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Delbideki receptek

A DélvidéR elnevezés eredetileg a toriénelmi Magyar Kirdilysdg, Riilonbozd déli teriileteit jelolie, ma pedig
nem pontosan Rorilhatdrolt foldrajzi névként, illetve politikai Rifejezésként éL.

A kizépRorban egyrészt Magyarorszdg déli varmegyéit (VerBce, Pozsega, Szerém, Bdcs, Torontdl, Temes,
Keve), mdsrészt a Dundn, illetve Szdvdn tili bansigokat (Ozorai, S6i, Macséi, Szorényi) értették alatta.
Szent Istvdn Rordban még, mint AlvidéR volt ismert.

A toroR hodoltsdg Rora utin RezdtéR ijra haszndlni a Rifejezést, dm a 18. szdzadtol 1920-ig csak Bdcska
és a Bdnsdy teriiletét, az akRori Magyarorszdg déli részét jeloltéR vele. A trianoni békeszerz6deés életbe
lepésével, 1920-t6[ a Magyarorszdgtol Jugoszldvidhoz csatolt teriileteRet neveztéR DélvidéRnek.[1] Ez a
RgvetRezbket foglalta magdban: a Vajdasdg, a Drivaszdg (Baranya-hiromszag).

Igy a II. vildghdbori alatt Jugoszldvidtél Magyarorszdghoz visszacsatolt orszdgrészt (Dél-Bdcska,
Drdvaszdg, Murakpz és MuravidéR) ,az anyaorszdghoz visszatért délvidéKi teriiletnek” nevezték,
Ugyanakkor a Bdnsdg Romdnidhoz Reriilt nagyobb részét ettbl kezdve mdr nem értettéR a DélvidéR,
fogalmdba.

A mai magyar széhaszndlatban a DélvidéR fogalmdt elsGsorban a Rgvetkezd vonatRozdsban haszndljdk;
* Nem pontosan Rriilhatdrolt foldrajzi teriiletként Szerbia északi, Kdrpdt-medencei részére (Vajdasdy,
belgradi régio, Macsoi-sik) gyakran Kelet-Horvdtorszdgot (Drivaszig, Nyugat-Szerémség) is beleértve, a
Roznapi beszédben ugyanakRor néha csak sziikebb értelemben, ,Vajdasdyg” jelentésben.

* PolitiRai Rifejezésként a ,délvidéRi magyarok vagy a vajdasdgi magyarokat jelenti, vagy tdgabb
értelemben a vajdasdgi magyarok és horvitorszdgi magyarok, (Wikipédia)
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Eloétel

Balkani huskoch

Hozzavaldk: 600 g Usz6- vagy baranyhus, 3 fej véréshagyma, 40 g étolaj, s6, 1 kiskandl
pirospaprika, 1/2 csomé petrezselyem zéldje, 150 g rizs, 3 tojas, 3/4-1 | tej, étolaj a sitdlap
kenéséhez, 4 dl tarhé.

A hUst megmossuk, megszaritjuk, eldaraboljuk és megdardljuk. A hagymat medgtisztitjuk és
apréra vagjuk. A petrezselyem zéldjét ugyancsak. A rizst atvalogatjuk, megmossuk, kissé
megfézzik és lecsurgatjuk. Forré olajon megfonnyasztjuk a véréshagymat, majd beletesszilk
a hist és egyitt paroljuk kb. 20 percen at. Megsézzuk, megborsozzuk. Hozzdadjuk a
lecsurgatott rizst, a pirospaprikdat, és az egészet 6sszekeverjik. A tojasfehérjébdl kemény
habot veriink, é6vatosan belekeverjuk a rizses hisba és hozzdadjuk a petrezselyem zdldjét. A
tojassargdjat tejjel jol elhabarjuk. TGzallé edény vagy tepsi aliat megkenjik olajjal, radntjik
az el6készitett masszdat, elsimitjuk, s ledntjik a tejjel elhabart tojassargdjaval. 175-200°C-ra
melegitett sitében mintegy 40-50 percig, vagyis addig sitjuk, amig szépen meg nem pirul. A
koch mellé tarhét kindljunk. Meleg eléételnek is megteszi, fé6ételként fétt vagy pdarolt
fézelékfélével, fejes vagy vegyes salatdval, uborkaval stb. talaljuk.

Hagymas rakott bab

Hozzdavaldk: 450 g nagy szemi fehér bab (tetovdi), 3 dl olaj, 1-1,5 kg véréshagyma, sé, bors,
pirospaprika, 1 babérlevél, cseresznyepaprika izlés szerint.

Az atvdlogatott babot megmossuk, és hideg vizben feltessziik féni. Puhdra f6zzik (ne f6zzik
szét!). A vékonyan félfére vagott hagymat forré olajon puhdra pdroljuk, enyhén megpiritjuk.
Megsézzuk, megborsozzuk, megszorjuk pirospaprikaval, hozzdadjuk a babérlevelet és izlés
szerint a cseresznyepaprikat. Egy mély, zomdncos vagy tizdllé edényt kikenink olgjjal.
Felvdltva rétegezzik bele a babot és a pdrolt hagyméi Az utolsé sor bab legyen. A tetejére
ontjik az olajat, amelyben a hagymat paroliuk és egy keveset a bab fé6z6levébdl. 175 °C-ra
melegitett sitébe tesszik, s addig sUtjik, amig a viz el nem pdarolog. Sutés kdzben a babot ne
keverjik! Macedénidban ezt az ételt tavesénak nevezik, arrél az edényrdl kapta a nevét,

amelyben késziteni szokds. Hidegen is, melegen is tdlalhatjuk. Nemcsak eléételként, hanem
koretként is tojasételek, belsdségek és t0ré mellé.

Omlett fokhagymaszarral

Hozzdavaldk: 8 tojds, 1/4 kil zsenge fokhagymaszar, fél dl olqj, s6, bors.
A csirdkat megmosom, apréra vdgom és olajpan megpdrolom. A tojasokat felitém, sézom,
borsozom, a fokhagymaszdarra ntdm és szilardulasig sitom.

Panirozott éticsigak

Hozzdavaldk: csiga, olaij, liszt, sé.
A tisztitott, f6tt és leszaritott csigdkat sézom, lisztbe forgatom és forré olajban ropogdsra
sUtom.

Sajtos padlizsan (Patlidani sa sirom)

Hozzdvaldk: 4 padlizsan, 15 dkg reszelt parmezdn, sé, fehérbors, olqj.

A padlizsdnokat felszeletelem, sézom, borsozom és negyed ordig dallni hagyom.
Lecsepegtetem, konyhai térlével leitatom és mindkét oldaldrél grillezem. Mikor elkészilt
megszorom parmezdnnal és meglocsolom olgjjal.

Szerb partyfalatka
Hozzdavaldk: pirités, csevap, ajvar, vaj, hagyma.

Klemi 9



Délvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Az alapot megkenem ajvarral elkevert puha vajjal, majd mindegyikre t0z6k egy kicsi
csevapot (nagyobbra sikerilt csevapokbdl rézsitosan vagott darabokat tiz6k). A csevap
mellé teszek pdr kocka hagymat is.

Klemi 10



Délvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

4 ebesek

Al-dunai halaszlé

Hozzdvaldk: 3 kg hal, 1 hagyma, 2 zéldpaprika, 20 dkg leveszéldség, 2 paradicsom, 3 dI
tejfol, 3 tojassargdja, paprika, sé, bors, babérlevél, csipetke

Elkészitése: A halakat megtisztitom, fejiket, farkukat, uszonyaikat levagom, a hist lefejtem és
félreteszem. A hagymat apréra vdgom, majd felteszem féni a csontokkal, fejekkel, farkakkal,
soval 2 liter vizben. Lesziréom, beleteszem a halszeleteket és a paprikat. Mintegy 25 percnyi
forrast kévetéen behabarom a tejfélbe kevert tojassargdjaval. Ecettel izesitem és csipetkével
talalom.

Almaleves

a4

Hat borizi (savanykds) almat hdmozzunk meg, a csutkat kiszedjik belélik, és kis darabokra
vdagjuk. Fél liter vizben egy darabka fahéjjal s egy fél citrom levével f6zzik puhdra. Térjuk at
szitdn. Egy ek lisztbdl, kevés vajjal készitsink vildgos rantdst. Ontsik fel fél liter fehérborral és
egy kevés vizzel, s annyi cukorral izesitsUk (a bortdl flgg), hogy kellemes savanya legyen.
Ezutdan keverjuk bele az almapirét, és egyet forraljunk rajta. Piritott zsémlekockakkal talaljuk.

Almaleves horvat modra

Hozzdavaldk: é alma, fahéj, fél citrom, liszt, vaj, fél | fehérbor.

A boriz0 almdkat hGmozzunk meg, tavolitsuk el a maghdazukat, vagjuk fel kis darabokra,
maijd fél liter vizben fahéjjal s a citrom levével f6zzik puhdra. Térjuk at szitdn az almat. Egy
evékandl lisztbdl kevés vajjal készitsink rantdst. Ontsik fel a fehérborral és egy kevés vizzel,
izesitsiik tetszés szerint cukorral. Ezutdn keverjik hozzd a passzirozott almat, és hagyjuk meg
egyet forrni. Piritott zsemlyekockakkal talaljuk.

Bacskai csirkeleves lencsével

Hozzdvaldk: 1 méretes csirke, 60 dkg borjocsont, 10-10 dkg lencse, gyodkér, sargarépa,
voréshagyma, egy zeller, 20 dkg gomba, 5 dkg rizs, 3 dl tejfdl, 2 tojassargdja, zsir, babér, sb,
bors

A zdldségeket feldaraboljuk, a hagymat egészben hagyjuk és a csonttal, valamint a babérral
3 liter levest f6zUnk beldlik. Két 6rdn at, pdroljuk, ekkor beletesszik a csirkét és megfézzik.
Ha a his puha, kiemeljik a ldbasbdl és feldaraboljuk. A levest leszUrjik, felében megfézzik a
lencsét. Masik felében a rizst, s mikor puha attérjék, és a levet a lencséhez adjuk. A gombat
apréra vagjuk, és kevés zsiron megparoljuk, sézzuk, borsozzuk. A tojassargakat a tejfdllel
kikeverjik egy talaldedényben, beletessziik a pipit, a gombat és radntjik a levest.

Bacskai gombodcleves 01.

Hozzavaldk: fél kilé nyers, fistolt dagado, 1,5 kg krumpli, 2 tojas, liszt, s6, bors, 2 babérlevél,
ecet, 2 dl tejfol

A host 3 liter hideg vizben feltessziik féni. Ha mar félig puha, kivessziik a I1ébdl, feldaraboljuk
és ledardljuk. A krumplit lereszeljik, belekeverjik a tojasokat, a hist és annyi lisztet hogy
kdnnyen formazhaté tésztat kapjunk. A his fézélevét felforraljuk, kicsit s6zzuk, és a tésztabdl
evékandinyi gombécokat szaggatunk bele. Negyed é6rat f6zzik, majd kiszedjik &ket egy
levesestdlba. A léhez borsot és babért adunk és forraljuk. Lisztbdl a tejféllel habardast
készitink, és kevergetés kdzben a leveshez adjuk. izlés szerint ecettel savanykdsra izesitjik,

és a tdlban csicsilé gombdcokra dntjik.

Bacskai gombocleves 02.

Hozzavalok: 25 dkg fustolt tarja szelet, 1 kg burgonya, 30 dkg liszt, 1 evékandl Vegetaq, izlés sz.
bors (szemes), 2 db babérlevél, 2 dl tejfdl, izlés sz. tarkonyos ételecet
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A host megmossuk, ledardljuk. A burgonyat medgtisztitjuk, lereszeljik, a hist hozzaadjuk,
majd annyi liszttel gyUrjuk 6ssze, hogy kénnyen dolgozhassunk vele. Kb. 1,5 liter vizet az
ételizesitvel felforralunk.

A krumplis-hUsos masszdbdl nedves kézzel didnyi gombécokat formalunk, az ételizesités
vizben kb. 10-15 percig f6zzik. Ha kész szUrSlapattal kiszedjik.

A fézélevet a borssal meg a babérlevéllel fiszerezve 2-3 percig forraljuk.

A tejfolt 1 pUpozott evékandl liszttel simara keverjik, egy kevés levest a forré 1ébdl
belemerink, simdra keverjiok, majd a leves-alaphoz dntjik. 2-3 percig forraljuk, ez alatt kissé
besirisédik. Végul egy mdsik IGbosba atszirjuk, a gombdcokat belerakjuk, afforrdsitjuk, par
csepp tarkonyos ecettel kellemesen pikdnsra izesitjuk, s ha kell, sézzuk.

Bacskai halaszlé

Hozzavaldk: 2-2 szelet harcsa, ponty, kecsege, csuka, 30-40 dkg apréhal, 3 fej véréshagyma,
1 z6ldpaprika, 1 paradicsom, 1 dl bor, paprika, s6, 1 cseresznyepaprika,

Elkészitése: A medgtiszlitott aprohalat felteszem kb. 1 6rdra hideg vizbe féni. Ez alatt egy
nagyobb edényben felteszem az apréra vagott hagymat, és a halszeleteket. Az apréhalakat
attérom, és a levével egyitt beleteszem a halszeletes edénybe. Forraskor hozzdGadom a
felkarikdzott paprikat, paradicsomot, a bort és megsézom. Mikor majdnem kész, akkor
teszem bele a torott paprikat. Kifétt metélitésztaval talalom.

Bardnyleves 01.

Hozzdvaldk: 1-1 db bdranyfej, - nyak, tidé, mdj, 10 dkg fistélt szalonna, 10-10 dkg karaldbé,
sargarépa és gyokér, 5 dkg zsir, 3 dkg liszt, 1 csokor petrezselyem, paprika, szegfibors, bors,
s0, ecet vagy citromlé

A husok 6sszsUlya olyan 2 kg kéruli legyen. A fejet, a tUdét és a nyakat hideg vizbe feltesszik
féni és mikor jol kiforraltuk, kicseréljuk rajta a vizet. Felontjik 3 liter hideg vizzel, beleadjuk a
kockdra vdgott zoldségeket, sézzuk, borsozzuk, és az apréra vdagott szalonndat is
hozzdtesszik. Addig f6zzik, mignem a hus kezd levdlni a csontokrdl, ekkor tegyik belé a
mdajat is és f6zzik puhdra. Szlrjik le, a csontokrdl lefejtett hist, a mdjat és a tidét is
kockdzzuk fel. A zsirral, liszttel rantdast készitink, paprikazzuk, a mozsdarban tért szegfiborsot is
beleadjuk, egyet kavarunk rajta, és kevés hideg vizzel felontjuk. Simdra keverjik, és a levest
besUritjilk vele. A hisokat és a zoldségeket visszatesszik a levesbe, séval, borssal és
citromlével utdnizesitjik.

Bardnyleves 02.

Hozzdvaldk: 80 dkg bdrdnybelséség (10d6, mdj, bdranybélfodor, zsigerek), 20 dkg
voréshagyma, 2-3 zéldpaprika, 2 paradicsom, 20 dkg reszelt sargarépa, sb, bors, Vegeta, 2-3
babérlevél, pirospaprika.

Apréra vagjuk a hagymat, paradicsomot, paprikdat és kevés zsiradékon, lassi t0zén piritjuk a
reszelt sargarépdval egyitt. Ha megpuhul és levet ereszt, hozzdadjuk az dsszevagott
belséségeket, megsdzzuk, vegetdzzuk és még tiz percig egyitt pdroljuk. Felontjik 1,5 | vizzel,
majd babérlevél és szemes bors hozzdaddsaval tovabb f6zzik. Egy dl olajon megpiritunk egy
fakandl lisztet meg egy kandl pirospaprikat és dllandéan kevergetve, hogy ne legyen
csomos a rdntds, lassan a leveshez 6ntjik, és még 10 percig f6zzik.

Bégleves

Hozzdavaldk: 400-500 g tyUkhus, 1-1,5 | viz, 100 g sdrgarépa, 50 g petrezselyemgyokér, 50 g
zeller, s, bors, 50 g rizs, 50 g hibiszkuszlevél (16rokrézsalevél), 2 tojassargdija,

1,5 dl tejfél, 2 evékandl apréra vagott petrezselyem zéldje.

A hust hideg vizben feltesszik féni. A zoldségféléket megtisztitjuk, megmossuk, és amikor a
leves felforrt, hozzdadjuk. Megsézzuk és lassU 10z6n puhdra f6zzik. Amikor a leves megféit,
leszUrjik. A hist kicsontozzuk és a leveszdldséggel egyitt apré kockdkra vdagjuk, majd
visszatesszik a leszirt levesbe, hozzdadjuk a kilén megfozott rizst és hibiszkuszlevelet. Az
egészet rovid ideig lassu tGzon f6zzik, majd sziikség szerint megsézzuk, megborsozzuk. A
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tojassargdjat keverjik el a tejfollel, és dllandé kevergetés kézben, tdlalas elétt adjuk a
leveshez.

Burgonyagomboc-leves

Hozzdvaldk a gombdéchoz: 30 dkg burgonya, sé, 15 dkg liszt, 3 tojas, 5 dkg zsir, 6rolt bors,
reszelt szerecsendié.

A leveshez: 5 dkg fustolt szalonna, 1 nagy véréshagyma, 1 evékandl pirospaprika, 20 dkg
sargarépa, 1 csomo leveszoldség, 20 dkg fustolt kolbdasz, 1 csokor petrezselyem, 1 kiskandl
Vegeta, 6rolt bors és reszelt szerecsendiod, 3 gerezd fokhagyma

El6készitése: a burgonydt meghdmozom, és nagyon kevés sos vizben puhdra f6z6m. A féit
burgonydat attérém, majd liszttel, tojassal, zsirral, séval, borssal, reszelt szerecsendidval jol
6sszekeverem, és megvizezett tenyérrel gombdcokat gémbdlyitek belble. Kézben a kockdra
vagott fistolt szalonna zsirjat kisitdm, a porcét benne hagyom, majd a megtisztitott, finomra
vagott véréshagymat aranysargdra piritom rajta. A pirospaprikdval meghintem, és 1 deci
vizzel felengedem. JOl Osszeforralom. Elkészitése: a megtisziitott zoldségeket kockdkra
vagom, és a paprikds Iében puhdra pdarolom. Kilén 1 liter vizben felforralom a karikakra
vagott kolbdszt, majd beleéntém a pdarolt zéldséget. Vegetaval, borssal, szerecsendié-
reszelékkel meg a zi0zott fokhagymaval izesitem, és a gombécokat belef6zém. Talalaskor
finomra vagott petrezselyemmel meghintem.

Csirke-gumbo

Hozzdavaldk: 1 - 1.5 kg csirke, felvagva, 2 liter viz, 1 evékandl apréra vagott petrezselyem, 2
evékandl apréra vagott zeller, 2 evékandl olaj vagy zsir, sé és bors, izlés szerint, 2 evékanal
apréra vagott fokhagyma, 1 tedskandl majordnna, m1 szelet citrom vagy 1 evékandl ecet, 2
evékanadl liszt

A csirkét 6 dl vizben tegyik fel féni séval, borssal, a petrezselyemmel, zellerrel, hagymaval és
majoranndval egyitt. Fézziik 3/4 6rdig vagy amig a his meg nem puhul. Olvasszuk fel a
vajat vagy zsirt egy ldbosban, és adjuk hozza a lisztet. Lassu tGzon piritsuk meg, vigydzva,
nehogy megégjen. Adjuk hozzd a hiUshoz és jol keverjiuk el. Adjuk hozzd a maradék vizet az
ecettel vagy a citrom levével és tizendt percig f6zzik. izlés szerint adhatunk hozzd tésztat
vagy gombocot.

Csirkeleves lencsével

Hozzdvaldk: 1 méretes csirke, 60 dkg borjicsont, 10-10 dkg lencse, gyodkér, sargarépa,
voréshagyma, egy zeller, 20 dkg gomba, 5 dkg rizs, 3 dl tejfdl, 2 tojassargdja, zsir, babér, sb,
bors

A zdldségeket feldaraboljuk, a hagymat egészben hagyjuk és a csonttal, valamint a babérral
3 liter levest f6zink beldlUk. Két 6ran at, paroljuk, ekkor beletessziik a csirkét és megf6zzik.
Ha a his puha, kiemeljik a ldbasbdl és feldaraboljuk. A levest leszUrjik, felében megfézzik a
lencsét. Mdsik felében a rizst, s mikor puha attérjik, és a levet a lencséhez adjuk. A gombat
apréra vagjuk, és kevés zsiron megparoljuk, sézzuk, borsozzuk. A tojassargakat a tejfcllel
kikeverjik egy tdlaloedényben, beletessziik a csirkét, a gombat és raéntjik a levest.

Csirkeleves Unnepi modra

Hozzdvaldk: egy masfél kilés csirke, 1 fej voréshagyma, 1 gyokér, 2 sargarépa, 2 dl tejfdl, 2
db tojdssdargdja, 4 dl paradicsomlé, 10 dkg vaij, s6, 1 csomod petrezselyem

A leveszoldséget kockdkra vdagjuk, a hagymat lereszeljik. A vajon megpdroljuk az el6zé
anyagokat, hozzdadjuk a feldarabolt csirkét, felontjik 3 liter vizzel, sézzuk, és fedd alatt
puhdra péroljuk. Ha megfétt felontjuk a paradicsommal, és egyet forralunk rajta. A tejfolt
kikeverjik a tojassargdkkal, belekeverjik a felapritott petrezselymet és ramerjok a levest.
Megkeverjik és talaljuk.
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Csorba csirke

Hozzavaldk: egy kézepes nagysagu csirke, 1 fej voréshagyma, kis kandl térétt paprika, 2 db
zoldpaprika, 2 fej paradicsom, 1 fej kdposzta, 50 dkg burgonya, 1-2 maroknyi csipetke.

Forré zsirban sdrgdara piritjuk az egy fej apréra vagott véréshagymat. Meghintjok a torott
paprikdval és ezzel felforraljuk. Most felontjik megfelel6 mennyiségi vizzel, belerakjuk a
feldarabolt csirkét, megsézzuk és parolni kezdjik. Tiz perc milva hozzdadjuk a négy részre
vdagott zéldpaprikdt, részekre térdelt paradicsomot és négy felé szeletelt kaposztat. Ujabb 15
percnyi pdrolds utdn a meghdmozott és hosszaban négy felé vagott burgonyat beletessziik,
és addig paroljuk, mig a burgonya és vele természetesen a hus is megpuhul. Talalas elétt
apré csipetkét f6ziink bele.

Dalmat citromleves

Hozzavaldk: 2 citrom, 3 tojas, fahéj, 5 dkg porcukor.

Két citrom kifacsart levét f6zzik fel egy liter vizben, izesitsUk fahéjjal. Harom tojassargajat
keverjik ki 5 dkg porcukorral, és erre ontsik rd a levest. Forraljuk fel folytonos kevergetés
kozben. A fehérjéket verjuk fol habbdq, és kandllal szaggassunk galuskdakat a forré levesbe.

Dalmat eperleves

Hozzdavaldk: 35 dkg eper, 5 dl félédes vordsbor, 3 dl tej, 2 dl tejfdl, 2 tojassargdja, 1 evékandl
liszt, csipet s6, izlés szerint cukor

Elkészitése: Az epret a borban péppé fozzik, attorjik. Beledntjik a tejet, csipetnyi séval és
izlés szerint cukorral izesitjik. A tojassargds habardassal a levest forrdsig hevitjuk.

Hidegen és melegen egyardnt kitind, frissité tavaszi leves.

Gesztenyeleves szerb modra

70-80 dkg gesztenyét tegyink forré vizbe, majd pucoljuk meg, és csontlevesben tegyik fel
foni. A leveshez adjunk kevés cukrot és kevés vajat. Ha megpuhultak, 8-10 szemet tegyink
félre, a tobbit szitn térjik at, vajjal, finomra vagott petrezselyemmel és két tojassargdval
keverjik dssze. Ontsik fel a levessel, tegyik bele az egészben hagyott szemeket és forraljuk
ki.

Gombocleves 01.

Hozzavalok: 25 dkg fustolt tarja szelet, 1 kg burgonya, 30 dkg liszt, 1 evékandl Vegetaq, izlés sz.
bors (szemes), 2 db babérlevél, 2 dl tejfdl, izlés sz. tarkonyos ételecet

A hUst megmossuk, ledardljuk. A burgonydt megtisztitjuk, lereszeljik, a hist hozzdadjuk,
majd annyi liszttel gyUrjuk dssze, hogy kdénnyen dolgozhassunk vele. Kb. 1,5 liter vizet az
ételizesitovel felforralunk.

A krumplis-hUsos masszdbdl nedves kézzel didnyi gombdcokat formalunk, az ételizesités
vizben kb. 10-15 percig f6zzik. Ha kész szUrdlapattal kiszedjik.

A f6z6levet a borssal meg a babérlevéllel fiszerezve 2-3 percig forraljuk.

A tejfolt 1 pOpozott evékandl liszitel simara keverjik, egy kevés levest a forré 1ébél
belemerink, simdra keverjik, majd a leves-alaphoz 6ntjik. 2-3 percig forraljuk, ez alatt kissé
besirisédik. Végil egy masik Iabosba atszirjuk, a gombécokat belerakjuk, atforrésitjuk, par
csepp tarkonyos ecettel kellemesen pikdnsra izesitjuk, s ha kell, sézzuk.

Gombocleves 02.

Hozzavaldk: fél kilé nyers, fistolt dagado, 1,5 kg krumpli, 2 tojas, liszt, s6, bors, 2 babérlevél,
ecet, 2 dl tejfol

A host 3 liter hideg vizben feltessziik féni. Ha mar félig puha, kivessziik a I1ébdl, feldaraboljuk
és ledardljuk. A krumplit lereszeljik, belekeverjik a tojasokat, a hist és annyi lisztet hogy
kdnnyen formdzhaté tésztat kapjunk. A his fozdlevét felforraljuk, kicsit s6zzuk, és a tésztabdl
evékandinyi gombécokat szaggatunk bele. Negyed é6rat f6zzik, majd kiszedjik &ket egy

levesestdlba. A léhez borsot és babért adunk és forraljuk. Lisztbdl a tejféllel habarast
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készitink, és kevergetés kdzben a leveshez adjuk. izlés szerint ecettel savanykdsra izesitjik,
és a talban csiicsilé gombdécokra 6ntjik.

Haldaszlé

Hozzdvaldk: 2-2 szelet harcsa, ponty, kecsege, csuka, 30-40 dkg aprohal, 3 fej voréshagyma,
1 z6ldpaprika, 1 paradicsom, 1 dl bor, paprika, s6, 1 cseresznyepaprika,

Elkészitése: A megtiszlitott aprohalat felteszem kb. 1 érdra hideg vizbe f6ni. Ez alatt egy
nagyobb edényben felteszem az apréra vagott hagymat, és a halszeleteket. Az apréhalakat
aitoérom, és a levével egyitt beleteszem a halszeletes edénybe. Forrdskor hozzdadom a
felkarikdzott paprikat, paradicsomot, a bort és megsézom. Mikor majdnem kész, akkor
teszem bele a torétt paprikat. Kifétt metélitésztaval talalom.

Halleves horvat modra

Hozzavaldk: 1,5 kg fehérhUsU hal, 5 dkg rizs, 6 kandl olivaolaj, 2 gerezd fokhagyma, 15 dkg
paradicsom, 5 dkg citrom, 3 dkg petrezselyemzdld, 2 babérlevél, 2 dkg s6, 3-4 szem bors.

A halat megpucolom, nagyobb darabokra vagom, és hideg vizbe teszem. Hozzdadom, az
olajat, az egészben hagyott fokhagymagerezdeket, felezett paradicsomot, babérlevelet, sét,
borsot és a petrezselyemzold felét. Felforralom és lassU t0zén f6z6m. Mikor a hal kész,
kiveszem a 1ébél, a levet lesziréom, a halat kiszadlkdzom és visszateszem a Iébe. Ha marad,
akkor .fétt halként” is talalhaté. S6s vizben megfézé6m a rizst, és ledntve a leveshez adom. A
megmaradt zdldpetrezselymet apréra vagom, és a levesbe teszem. Reszelt sajttal talalom.

Hideg hagyma-krémleves (makedon-albdn)

Hozzdvaldk: 2 fej voréshagyma, 2 szdl péréhagyma, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 csokor
metéléhagyma, 2 uborka, 4 paradicsom, é-7 dl joghurt, s, bors, citromlé, petrezselyem,
oregdno, kevés ola;j.

Az olajban megpdroljuk az apréra vagott véréoshagymat, és a karikdra vagott pérét. (a poéré
zoldjét félretesszik).

Felontjiok 2 dl vizzel, és puhdra f6zziik. A leszirt hagymaféléket 6sszeturmixoljuk a kockadra
vagott uborkaval, a finomra vagott péré zélddel, a zizott fokhagymaval, és a hdmozott-
negyedelt paradicsomokkal. RA6ntjUk a joghurtot, a citromlét, izesitjuk, séval, borssal,
oregdndval, és simdra turmixoljuk. Jégbe hitjlk és tdlaldskor finomra vdgott
petrezselyemmel, és metéléhagymaval diszitjik.

Husleves

Hozzdvaldk: egy fél csirke, egy csomoé leveszdldség, egy kisebb fej véroshagyma, néhdny
szem bors, 1 babérlevél, 2 evékandl tejfdl, 1 tojds, petrezselyemzold, 2 dl rizs.

A hust a zoldséggel, a véréshagymaval, borssal, babérlevéllel feltessziik foni. Ha a his puha,
kivesszik, lefejtiUk a csontrdl, a levest leszirjuk, majd visszatesszik a hist, és rizst adunk
hozzd, Amikor a rizs megfétt, a levest tejfdllel és felvert tojdssal izesitjuk, petrezselyemzdlddel
meghintjik.

Husleves Ujvidéki médra

Ugyanugy készitjlk, mint a hagyomdnyos huslevest, csak a marhahis mellett egyidejlleg
fustolt hist is f6zink a levesbe.

Betétként apré zsemlegombécokat adunk hozzd, finomra vdagott metéléhagymaval
meghintve talaljuk.

Isztriai borleves

Hozzdvaldk: 1 | vérésbor, (pl. Teran, vagy Borgonja), 15 dkg kenyér, 5 dkg cukor, 1 ek
olivaolaj, kevés bors.
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Bukelata-ban (fa, vagy agyagkorsoé) teszik a felmelegitett bort, benne a cukorral, borssal és
rajta az olivaolajon megpiritott hazi kenyérszeletkékkel. Benne kandl. Még kérbe is adjak, és
tébben isznak beldle.

Kagyloleves

Hozzavalok 4 személyre: 20 dkg kicsi fekete kagylo; 3 evékandl liszt; 4 evékandl olivaolaj; 1
liter halalaplé; 1,5 dl tejszin; 1 dl szaraz fehérbor; 0,5 dl konyak; sé; bors; ételizesits;

A medgtisztitott kagylét olivaolajon megpiritjuk, majd liszttel meghintjiok, és 1 percig tovabb
piritjuk. Folyamatos kevergetés kdzben lassan hozzdadjuk a halalaplevet.

Amikor a leves forrni kezd, sézzuk, és tetszés szerint fiszerezhetjik borssal, ételizesitovel.
Beledntjik a konyakot, a bort és a tejszint, majd pdr percig lassu tGzén paroljuk, hogy az izek
Osszeérjenek.

Halalaplé elkészitése

Hozzdvaldk: 1-2 db petrezselyemgyodkér; 1 db sargarépa; 1 fej véréshagyma; 1 kg tengeri
hal; 4 evékandl olivaolaj; sé; bors; babérlevél;

A sargarépat és a gyokeret apréra vagjuk, és 1 liter vizben fézni kezdjik. Hozzdadjuk a
feldarabolt halat, sé6zzuk, borsozzuk, babérlevelet dobunk bele, és olivaolajat 6ntiink hozza.
A voréshagymat egészben tessziik bele. Amikor a hagyma mar puha, a halalaplevink
elkészult.

Kajmakos csirkeleves

Hozzdavaldk: 1 csirke, 1-1,5 | langyos viz, 40 gr zsir, 200-250 g kajmak, 2 fej véréshagyma, 20 g
liszt, pirospaprika, bors, s6, 1/2 csomé petrezselyem zéldje.

A csirkét megtisztitjuk, eldaraboljuk, megmossuk és egy kicsit megszaritjuk. A hisdarabokat
forré6 zsirban minden oldalukrél megpiritiuk és kiszedjik a zsirbdl. Ugyanabban a zsirban
puhdra paroljuk az apréra vagott véréshagymat, hozzaadjuk a kajmakot, és egyitt péroljuk
tovabb. A lisztet elhabarjuk egy kevés kajmakkal, pirospaprikdval, és a kajmakos
hagymdhoz &ntjik. Teszink hozzd egy kevés vizet, belerakjuk a hust, szikség szerint
adagolunk még vizet, megborsozzuk. LassU tizén addig f6zzik, amig a his meg nem puhul.
Tdlalas elétt meghintjuk apréra vagott petrezselyem zoldjével. Szerbidaban, ahol a legjobb
kajmakot készitik, igen kdzkedvelt ez a leves.

Kelleves

Megtisztitunk, és laskdra vagunk egy kis fej (kb. 50 dekds) kelfejet meg egy csomod
leveszoldséget. Mdasfél liter vizben feltesszik foni, és batisztzacskéba kétve vagy teatojasban
beleteszink egy mokkdaskandlnyi kdményt, 2 gerezd fokhagymat, és hozzdadunk 2-2 darab
mirelit zdldpaprikdt és paradicsomot. Enyhén megsézzuk, vagy teszink bele egy
leveskockdt, és addig f6zzik, mig a z6ldség meg nem puhult. FélidGben adunk hozzé 5 deka
rizst, és a végén 20 deka, karikdra vagott f6z6kolbdaszt. Simdra keveriink egy deci tejfolt egy
evé-kandl liszitel, besiritjUk vele a levest, és talalds elétt meghintjik frissen ésszevagdalt
petrezselyemzolddel.

Kiszela csorba

Babérlevéllel izesitett, joghurttal vagy kefirrel sUritett leves, amellyel egyes helyeken az
ebédet kezdik, kellemes savanykdssagdaval étvagyakat gerjeszt, alighanem a
MediterrGneumbdl vandorolt észak felé.

Kiszelica

Hozzdavaldk: 1 liter bizakorpa, 1 liter viz, egy darab kenyér, rizs, tetszés szerint tojas, tejfol és
sO.

A bUzakorpat forrdzzuk le két liter vizzel, azutdn sézzuk meg, tegyink bele egy darab
kenyeret, dllitsuk meleg helyre, ahol néhdny nap alalt megsavanyodik; ha ez megtortént,
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leszirhetjik és fézhetink bele koles-rizst. Talalaskor a levesestdlba Ussink néhdny tojast,
tetszés szerint tegyiink bele tejfélt, és ebbe habarjuk a forré levest.

Korhelyleves kolbdsszal

Hozzdavaldk: 75 dkg savanyU kdposzta, 20 dkg burgonya, 15 dkg kolbdsz, 15 dl tejszin, 8 gr
finomliszt, s, 2 babérlevél, komény

Az apréra vdagott savanyU kdposztat feltesszik foni és beletesszik a flUszereket. A
burgonydnak tébb iddre van sziksége, ezért kilon f6zzik. Ha mindketté megfétt 6sszedntjik
6ket és megkeverjok. Tejszines - lisztes habardssal sUritjuk a levest, és folyamatos
kevergetéssel 10 percig f6zziik. Ezutdn beletesszik a kolbdszt, és még néhdny percig f6zzik.

Krumplis gombaleves (Corba od pecurki sa krompirom)

Hozzdvaldk: fél kg gomba (a legjobb erdeibdl), 1 hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 ek vagott
z6ldpetrezselyem, 3 ek olivaolaj, 35 dkg burgonya, 3 paradicsom, 2 | husleves, 1 ek liszt, 2,5
dl tejfdl, so, bors.

A gombdkat és a hagymat megtisztitom, mindkettét vékony szeletekre vdgom, majd egy
fazékban forrésitott olajra dobom. Megpiritom, majd hozzdadom a petrezselyemzoldet. Tiz
perc utdn beleteszem a felkockazott krumplit, tovabbi 10 perc milva pedig a felszeletelt
paradicsomot. Puhdra pdrolom, majd felengedek a huslevessel. Lisztes tejféllel behabarom
és még 10 percet f6zom. Tejfollel finomitom, sdval, borssal izesitem.

Lencseleves csirkével

Hozzdvaldk 6 személyre: 1 nagyobb csirke, 50 dkg borjocsont, 20 dkg gomba, 10 dkg
hagyma, 10 dkg petrezselyemgyokér, 10 dkg sdrgarépa, 5 dkg zsir, 3 dl tejfdl, 1 kdzepes
zellergumd, 10 dkg lencse, 3 dkg rizs, 1 kiskandl 6rolt bors, 1 babérlevél, 2 tojassargaja, sé

A csontbdl és a megtisztitott, feldarabolt zoldségekbdl a babérlevéllel 3 | levest f6zink. Két
6rdn lassu t0zén forraljuk. Leszirjik, beletesszik a csirkét, és puhdra f6zzik. Kivesszik a
csirkét és feldaraboljuk. A levest leszirjik, és felében megfézzik a lencsét. A maésik felében
megfézzik a rizst, és amikor mar puha, attorjok, a levét pedig hozzaéntjik a lencseleveshez.
Isiron megpdroljuk a kis kockdkra vagott gombdat, sézzuk, borsozzuk. A tojdassdargdjat
levesestdlban elkeverjik a tejféllel, beletessziik a hust, a rizst és a gombat, raéntjik a levest,
és tdalaljuk.

Leves fustolt husbol

Hozzavaldk: 300-350 g fistolt his, 1 fej voréshagyma, 1 csomé leveszoldség (sargarépa,
petrezselyem, pasztindk és zeller), 2 evkandl fétt paradicsom (lehet tubusos is), 2 gerezd
fokhagyma, 1 dl tejfdl, 2 evékandl liszt, 1 kiskandl pirospaprika, 1 evékandl ecet, 1 tojds
sargdja, 1 dl tejfol.

A fUstolt hust langyos vizben megmossuk, majd 1-1,5 | hideg vizzel feléntve lassu t0z6n f6zzik.
Amikor a hus félig megfétt, hozzdadjuk a megtisztitott hagymat és leveszéldséget. Az egészet
puhdra fézzik. A megpuhult hist és zoldségféléket kiszedjuk, a leveshez hozzdadjuk a
paradicsomot, az apréra vagott vagy szétnyomott fokhagymat, és még 5-10 percig f6zziik,
majd leszUrjik. A tejfol felét, a lisztet, a pirospaprikat jol elkeverjik az ecettel, és dllandé
keverés kézben a leszirt és csendes forrdsban levé leveshez adjuk. LassO tGz6n még 10-15
percig f6zzik. Amikor elkészilt, levesszik a tizrél. A hust és a zoldségféléket apré kockdakra
vagva a leveshez adjuk. A levesestdlban jél elkeverjik a tojassargdjat és a maradék tejfolt,
és lassan raontjik a levest. Ezt a levest a téli hénapokban vagy kora tavasszal féképpen
Szerémségben, kis modositdssal (példaul fistélt his helyett kolbdsszal) Jugoszidvia mas
vidékein is elGszeretettel fogyasztjak.
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Marhagulyads

Hozzavaldk: 1,2 kg marhaszegy, 2 fej voéréshagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 60 dkg
burgonya, 30 dkg kelkdposzta, 2 szdl sargarépa, 1 szdl gyokér, 2-2 paradicsom és
z6ldpaprika, sé, bors, majoranna, babér, kémény, paprika, zsir

A hoUst 2 x 2-es kockdkra vagjuk. Egy fazékba zsirt olvasztunk és beletesszik a finomra vagott
voréshagymat. Sdargasra piritjuk, fiszerezzik paprikaval, majoranndval, kdménnyel, borssal
és az 6sszezUzott fokhagymaval.

Beleadjuk a hist, s6zzuk, megkavarjuk, és fedd alatt pdroljuk. Ha zsirjara silt, 3 liter vizet
6ntink ald. Ha a his félpuha, hozzdadjuk a szeletelt zoldséget, a gerezdekre vagott paprikat,
paradicsomot, a cikkekre vagott kdposztat, és a kockdkra vagott burgonyat. Készre f6zzik.

Orjaleves

A setés gerinccsontjdnak izeit vegyiti a vele fétt zdldségekével, és safranytdl, paprikatdl
kapja pikdns izét, szép szinét, a bacskai konyha eredeti fogdsa.

Pacalleves (daimat-macedon recept)

Hozzavaldk: 1,5-2 kg pacal, 12 kg sertés- vagy borjicsont, 3 szdl sargarépa, 2 szdl
petrezselyemgyokér, 1 db zeller, 3 tojassargdja, 2-3 babérlevél, ecet vagy citromlé.
Elkészitése: A gondosan medgtiszlitott pacalt nagy ldangon feltesszik féni fél 6rdra, majd a
levét ledntjuk. Az Uj lébe beletesszik a csontokat, a répdt, petrezselyemgyokeret, zellert,
babérlevelet és a hagymat. LassU t0z6n f6zzik hdrom-hdrom és fél 6ran keresztil, mig a
pacal, kézzel kdnnyen szakithatéva f6. A csontokat kivesszik, a pacalt laskdra vagjuk, a
levest pedig egy-két kandl ecettel vagy citromlével savanyitjuk.

Tdlalasa: Tdlalaskor a tojasok sargdjat kevés lével eldolgozzuk, és a finom pacalevesbe
keverjiuk, mikozben a darabolt pacailt visszaraktuk abba.

A felvidéken ugyanigy készitik a fenti ételt, csak vadmajordnndaval izesitik, és a végén
kockdakra vagott krumplit féznek bele.

Pulykaleves

Hozzavaldk: 80 dkg pulykahUs, 30 dkg sargarépa, 5 dkg zeller, 5 dkg hagyma, 2 dkg
petrezselyemzéld, 2 babérlevél, 1,5 dkg s6, 3 g szemes bors, 10 dkg levestészia.

A pulykdat a csontokkal, a tisztitott sargarépat és zellert és a felezett hagymat hideg vizben
felteszem. Hozzdadom, a sét, a szemes borsot, és lassU tGz6n mintegy 2 6rdn at, f6z6m. A hust
kiveszem, a levest leszirom és belef6zom a levestésztat. A pulykahust kilén tdlalom, vagy
feldarabolva akdr a levesbe is tehetem.

Ugyanigy készil a tyOkhoisleves is.

Rizsleves zarai modra

Négy ek rizst fél csésze olajban piritsunk meg vildgos aranyszinire, majd kevés vizzel dntsik
fel és pdroljuk meg. Ezutan sézzuk, borsozzuk, paprikazzuk és dntsik fel kelld mennyiségi
vizzel. Hagyjuk felforrni, egy levesestdlba tegyiink két tojassargat, keverjik fel villdval. Ontsik
rd a kész levest, keverjik jol 8ssze, és tejféllel habarjuk be.

Savanyu leves

Hozzavaldk: 750-1000 g sertéslab és farok, 1 nagy sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 2
csomo zellerlevél, 1 kis fej voréshagyma, 1-2 gerezd fokhagyma, s, bors, 500 g burgonya, 30
g étolaj vagy zsir, 15 g (1 pupozott evékandl) liszt.

A ldbat és a farkat jol megtisztitiuk, megmossuk és eldaraboljuk, 1,5-2 | hideg vizzel feléntve
lassO t0zon f6zzik. A sdrgarépdt és a petrezselyemgyokeret megtisztitiuk, hosszdban
kettévagjuk. A voréshagymat medgtisztitjuk, félbe vagjuk. A fokhagymat is megtisztitiuk, de az
utolsé vékony hdrtydt rajta hagyjuk. A levesbe a forrdstél szdmitott 5-10. percben tesszik
bele az elékészitett zéldségféléket, a zellerlevelet, sét, borsot. Az egészet lassu t0z6n puhdra
f6zzUk. A burgonydt meghdmozzuk, kockdkra vagjuk és sés vizben megfézzik. A levest
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leszGrjik, a host kicsontozzuk, a zoldségfélékkel egyitt apré kockdkra vagjuk és
visszatessziik a leszlrt levesbe. Hozzaadjuk a f6tt burgonyat, és szikség szerint dntink hozza
a burgonya f6z6vizébdl is. A lisztet forré olajon megpiritjuk, 6ntiink ra egy kevés hideg vizet,
majd hozzdadjuk a levest, és még 5-10 percig lassan forraljuk. Szikség és izlés szerint s6zzuk,
beleéntjik a borecetet. A leveshez apréra vagott petrezselyem zéldjét is adhatunk.

Szerb babgulyas

Ennek délvidéki valtozata annyiban kilénbézik a tébbi gulydstdl, hogy nagyon sok
voréshagymaval siritik, fokhagymat, zellert is adnak hozzd béségesen, mindenekelétt pedig
fustolt hist, amelynek ize, illata ellendllhatatiannad teszi.

Szerb bableves 01. (Corba od pasulja)

Hozzavaldk 4 személyre: 250 g fehérbab, 150 g f6tt sonka, 4 ek. olaj, 2 nagyobb hagyma, 2
paradicsom, 2 ek paradicsom siUritmény, 1/2 ek édesnemes paprika, 2 krumpli, 2 ek vagdalt
petrezselyem, sé, bors, leves izesité

A babot el6z6 este bedztatjuk, majd az dztatévizzel egyiitt rémai talba tesszik. Hozzdadjuk a
csikokra vdagott sonkdt, az apréra vagott hagymat, a meghdmozott és kockdra vagott
paradicsomot, (néhdny karika zéldpaprikat is kerilhet bele), a paradicsompirét, olajat a
benne elkevert 6rolt paprikaval, a durvara reszelt krumplit, s6zzuk, vegetazzuk, majd lefedjik
a talat. SUtében 220 C fokon 90 percig f6zzik. A levesnek sirinek kell lennie. A tdlalds elétt
utdnsézzuk, borsozzuk, megszorjuk petrezselyemmel.

Tobb varidacié is ismert: krumpli helyett vajas rantdssal is sUrithetjik. Krumpli helyett rizzsel is
készitik. Helyenként ecettel is izesitik, ekkor fokhagyma is jar bele. Készilhet tejfdllel is,

amelybe 1-2 tojast kevernek. Szokdas még reszelt sajttal megszérva tdlalni.

Szerb bableves 02. (Corba od pasulja)

Hozzavaldok 4 személyre: 250 g fehérbab, 300 g fistélt borda, 4 ek olivaolaj, 2 nagyobb
hagyma, 2 fokhagyma, 3 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1 ek édesnemes paprika, 2
krumpli, 100 g fustolt f6z6kolbdsz (pl. debreceni), s6

A babot el6zé este beaztatjuk, majd Uj vizben az egyik félbevagott hagymaval és a
fokhagymaval egyitt félig megfézziik. A fistolt hust killon megfézziik, majd a 1ébdl kivéve, a
csontrdl leszedve kockdra vagjuk. A masik hagymat és a krumplikat kockdra vagjuk, és a
forré olajon megpiritjuk, paprikadval megszorjuk, felontjuk a hislé egy részével, beletesszik a
karikdra vagott sargarépat és petrezselyem gydkeret, és félig megpdroljuk. Eztan beletesszilk
a karikdra vagott kolbdszt, a felkockazott fustolt hist és hozzdoéntjuok a kilon fétt babot, készre

f6zzUk és izlés szerint utdnfiszerezzik. Vigydzzunk a s6zdsra, mert a fistolt hus sos!

Szerb bableves 03. (Corba od pasulja)

Hozzavaldok 4 személyre: 300 g fehérbab, 1 csokor petrezselyemzéld, 3 ek olivaolaj, 2
nagyobb hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 paprika, 3 ek paradicsom sUritmény, 1 babérlevél,
2 dl szdaraz vorésbor, s6, 1tk majoranna, 1 kk csombor, 125 g tejfol, Tabasco szész

A babot eléz6 este bedztatjuk, majd az aztatdvizzel egyitt feltesszilk foni. Hozzdadjuk az
egyik félbevagott hagymat, az 6sszekotott leveszoldet és a babérlevelet, s6zzuk, vegetdzzuk
és 50-70 percig f6zziik, amig a bab megpuhul. Ké6zben a mdasodik hagymat kockdkra vagjuk,
az olajon megdinszteljuk, majd hozzdadjuk a kockdazott paprikdkat és a szétnyomott
fokhagyma gerezdeket, a paradicsompirét és a vorésbort is. 5 percig lefedve pdroljuk. A
megfétt babbdl eltavolitiuk a leveszéldet, babért, fétt hagymat, hozzdadjuk a vérésboros
z0ldséglét, feldntjik annyi vizzel, hogy levesszeri legyen és felfézzik. Ezutdn izesitjiik a
tejfollel, séval, majorannéval, csomborral, és izlés szerint Tabasco szdsszal.

Szerb bableves 04.

Hozzdvaldk: 25 dkg fehér bab, 25 dkg burgonya, 25 dkg paradicsom, 1 paprika, 10 dkg
hisos szalonna, 10 dkg fistolt kolbasz, 25 dkg hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 csomé
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rr 7,

leveszoldség, 1 ek apréra vagott petrezselyemzold, 1 ek siritett paradicsom, 1 ek olqj, 1 tk
fUszerpaprika, 1/2 tk sé.

Ejszakdra bedztatom a megmosott babot. Lassy izén séval és paprikdval az dztatdvizben 1
1/2 6rdn at, 16z6m. Megtisztitom a leveszdldséget, lehéjazom a hagymat, és az egészet kis
kockdkra vagom. A krumplit meghdmozom, és kockdkra vagom. A paradicsom héjat
lehUzom és feldarabolom. A szalonnat apré kockdkra vagom, és az olajban ropogdsra
sutém. Ebben Uvegesre pdrolom a hagymat. Az 6sszes emlitett hozzavalét 30 percig f6zém.
Az utolsé 10 percben egyitt f6z6m vele a kicsumazott, felkockazott paprikat is. Belekeverem
a paradicsompirét és néhdny percig f6z6m benne a karikdkra vagott kolbaszt. Megszérom
z6ldpetrezselyemmel és forrén talalom.

Szerb qulyas

Hozzavaldk: 1 kg marha szinhUs, 80 g sertészsir, 300 g voréshagyma, 20 g fiszerpaprika, 0,6
kg burgonya, 140 g zdldpaprika, 60 g friss paradicsom, 0,6 kg kelkdposzta cikkekre vagva,
s0, kbménymag, fokhagyma

A lehetdleg lédus, mécsingos hisbol (labszar, lapocka, nyaka) kb. 1,5 -2 cm-es kockdakat
vagunk. Ezutdn a felolvasziott zsirban az apréra vagott hagymat aranysargara piritjuk. A
héfokot csékkentve, a nem 10l forr6 hagymas zsirban a fiszerpaprikat gyorsan elkeverjik,
ratesszik a host, megsézzuk, és tovabb porkoljlk. Ha a hos leve elf6t, hozzdadjuk a
kédménymaggal egyitt apréora vagdalt fokhagymat, és mindig csak kevés vizet adva alq,
fedé alatt, mérsékelt tizon, id6nként megkeverve pdroljuk. A his tehdt ne f6jén, hanem rdévid
Iében, gézben puhuljon.

Kézben a burgonyat, a zéldpaprikat, a paradicsomot kb. 1 cm-es kockdra vagjuk. Mielétt a
his teljesen megpuhulnag, levét annyira elpdrologtatjuk, hogy csak a zsirja maradjon meg.
Hozzatessziik a burgonydt, jol elkeverve egyitt piritjuk, mig ivegesedni kezd, majd felntjik
csontlével és beletesszik a zoéldpaprikat, paradicsomot. Ha a burgonya puhulni kezd,
belef6zziik a 600 g kisebb cikkekre vagott kelkdposztat.

Szerb leves

Hozzdavaldk: 50 dkg sertéscomb, 1 péréhagyma, 2 sargarépa, 2 fej voréshagyma, 5 dkg rizs, 2
felvert tojas, 1 dl tejfél, 1 csomdé petrezselyemzold, 1 evékandl zsiradék, sé, bors,
pirospaprika.

Egy nagy ldbasban (lehet kukia is) felmelegitjUk a zsiradékot, és megpodrkdljiUk benne az
apréra vagdalt hist. Raéntink masfél liter vizet, lefedjik és kb. egy 6ran at f6zzik. Azutdn
sozzuk, borsozzuk, beleszeleteljik a poéréhagymat, a sargarépdat, a hagymat, beledobjuk a
rizst, és tovdbbi 30 percig f6zzik, mig minden meg nem puhul benne. Villaval dllandéan
keverve belecsurgatjuk a tojast, s mikor a tizrdl levettik, akkor éntjik bele az ecetes tejfélt.
A tetejét szorjuk meg apréra vagott petrezselyemzélddel.

Szlovén sorleves

Hozzavaldk: 7,5 dl sér, 4 dkg margarin, 7 dkg cukor, 2 dkg vaj, 5 tojas sargdja, 1 zsemle, 1
csipet s6

Elkészités: Forraljuk fel a sért a margarinnal, a séval és a cukorral. Keverjik 6ssze a
tojassargdjat egy kis vizzel, majd keverjik a sérhdz. J6 alaposan oszlassuk el benne,
folyamatosan kevergetve. Vigydzzunk, hogy a leves ne forrjon tovabb. Vagjuk a zsemlét
apré kockdkra és vajon piritsuk meg. Talaldskor a tanyérokba szorjunk piritott zsemlekockat
és erre merjik rd a levest.

Tarator - Hideg uborkaleves 01.

Hozzdavaldk: 8 dl joghurt, 3-4 kovdszos uborka és annak 2-3 dl leve, 2-3 zéldhagyma, 4-5
gerezd fokhagyma, | kk cukor, 1 mk sé, bors.

A hagymat aprora vagom, a fokhagymagerezdeket dinyomom. Ezeket dsszekeverem a
soval és a cukorral, majd kb 10 perc utdn belekeverem a metélt uborkat, az uborkalevet, a
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joghurtot és késhegynyi borsot, majd jol beh(tom. Talalaskor megszérom valami zélddel a
tetejét.

Tarator - Hideg uborkaleves 02. (kapros)

Hozzavalok: 8 dl joghurt, 3-4 kovdszos uborka és annak 2-3 dl leve, 2-3 z6ldhagyma, 4-5
gerezd fokhagyma, | kk cukor, 1 mk sé, bors, apréra vagott kapor.

A hagymat apréra vagom, a fokhagymagerezdeket dtnyomom. Ezeket 6sszekeverem a
soval és a cukorral, majd kb 10 perc utdn belekeverem a metélt uborkdt, az uborkalevet, a
joghurtot és késhegynyi borsot, majd jol beh(tom. A tetejét megszérom kaporral.

Tarator - Hideq uborkaleves 03. (dios)

Hozzavaldk: 8 dl joghurt, 3-4 kovdszos uborka és annak 2-3 dl leve, 2 ek dardlt dié, 4-5
gerezd fokhagyma, | kk cukor, 1 mk sé, bors.

A fokhagymagerezdeket dinyomom, Osszekeverem a séval és a cukorral, majd kb 10 perc
utdn belekeverem a metélt uborkdt, az uborkalevet, a joghurtot és késhegynyi borsot, majd
jol beh(tom. Tdlaldskor megszérom a tetejét daralt didval.

Tejfolos kolbdszleves (na vrnjicku kobasice)

A Drava menti horvatok szilveszterkor fogyasziott étele. A kolbdszt vizben megfézik, majd
vildgos rantdssal berdntjak, a végén tejf6lds ecetes izesitést kap.

Tejfolos krumplis gombaleves

Hozzavalok: 50 dkg gomba, 2 db burgonya, sé, bors. A habarashoz 2,5 dl tejfél, 2 evékandl
liszt, a diszitéshez petrezselyemzdld.

A megmosott gombdat megtisztitjuk, hasdbokra vagjuk. A krumplit felkockdzzuk. Forrasban
lévé sos vizben egyift megf6zzik a gombdt és a krumplit. (kb. 1/2 0). Tejf6lds, lisztes
habardst készitink, és ezzel siritjik be a levest. Talaldsndl megszoérjuk petrezselyemzdlddel.

Tojasleves

Zsemleszin0 rdntdst készitink, amelyhez hozzdadunk egy kdvéskandinyi reszelt
voréshagymat és egy kdvéskandl majordnndt. Tovabb piritjuk. Mikor a hagyma
megfonnyadt, meghintjik csipetnyi pirospaprikaval, feleresztjik 4 dl vizzel, és jol elkeverve
par percig forraljuk. Kézben 2 tojassargagjat elkeverink 1 dl tejféllel, és a tizrél lehozott
leveshez adjuk. Séval, torétt borssal és par csepp citromlével izesitjik. Atforraljuk. Piritott
zsemlekockara tdalaljuk.

TyukhUsleves horvat médon 01.
A pulykalevessel azonos médon készil falusi tyOkbol.

Tyukhusleves horvat modon 02.

Hozzavaldk: 1 falusi tyOk, 40 dkg sargarépa, fél zeller, 1 kdzepes fej hagyma, 8-10 szdl
petrezselyemzold, 1-2 babérlevél, sb, 1 kk egész feketebors, 10 dkg levestészia.

A tyukot megpucolom, feldarabolom és a fisztitott zoldségekkel, felezett hagymaval hideg
vizben felteszem. S6zom, hozzGadom a szemes borsot és lassU 10z6n kb 2 6rén keresztil
f6z6m. A hist kiveszem, a levest leszirdm és belef6z6m a levestésztat.

Unnepi csirkeleves

Hozzavaldk: 1,5 kg csirke, 10 dkg vaj, 3 dkg vaj, 2 dl tejfél, 10 dkg voréshagyma és
petrezselyemgyokér, 20 dkg sargarépa, 1 csomé petrezselyemzold, 4 dl paradicsomlé, 2
tojassargdja, so.

A leveszoldséget kockdra vagjuk. A véréshagymat lereszeljiik, és vajon fedd alatt paroljuk.
Hozzdadjuk a feldarabolt csirkét, felontjuk 3 | vizzel, megsézzuk, és fedd alatt lassu tizén
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puhdra pdaroljuk. Ha kész, hozzdadjuk a paradicsomlét, és Ujra felforraljuk. A tejféllel elkevert
tojassargakat meghintjik apréra vagott petrezselyemzélddel, a levet raéntve elkeverjik és
kész.

Vajdasagi hUsgombocleves

Hozzdvaldk: 20-20 dkg marhahis és dagadd, 10-10 dkg fiUstolt szalonna, sdrgarépa és
gyokér, 50 dkg burgonya, 10 dkg liszt, zsir, 2 dl tejfol, 2 tojas,1 csomé petrezselyem, s6, bors

A hUsokat és a szalonndt ledardljuk, a burgonyat lereszeljik. Osszekeverjiik Sket és dusitjuk a
tojasokkal, vagott petrezselyemmel, s6zzuk, borsozzuk, és annyi lisztet adunk hozzd amennyit
felvesz. Zsirban vildgos rantdst készitink, majd felengedjik 3 liter vizzel. A karikara vagott
répat és gyokeret beletesszik, sézzuk. Amikor felforrt, a hUspépbdl lisztes kézzel aprd
gombodcokat formdlunk, és a levesben kifézzik.

Ha a gombécok megféttek kihaldsszuk a levesbdl, és egy levesestdlba tesszik. A levesbe
keverjik a tejfélt, felforraljuk, és a talban Gcsérgé gombdécokra dntjik. Meghintjik apréra
vdagott petrezselyemmel.

Vajdasagi kaposzitaleves

Hozzavalok: fél kilé csirkehis, 25-25 dkg marha- és sertéshis, 20 dkg fistolt kolbdasz, 2 dl
tejfol, 2 fej voréshagyma, 2 tojassargdja, sé, bors, liszt, paprika, zsir, savanyukdposzta-lé

A husokat ujjnyi vastag darabokra vagjuk, a csirkét alkatrészeire szedjik. Rovid Iében, séval,
borssal izesitve fol tesszik foni el6szér a marhahust, fél 6ra mulva a sertést és Ujabb félora
mulva a csirkét. Ha megpuhultak lezdrjuk alatta a tizet. Zsiron lisztet piritunk, beletesszik a
finomra vagoft hagymat is. HintsUk meg paprikdval és ontsik fol 2 liter kdposztalével.
Forraljuk fol, tegyik hozzd a felkarikdzott kolbdszt és forraljuk egyitt. Ha kell, csak akkor
sozzuk utdna. Egy leveses talban keverjik el a tejfolt a tojassargdakkal és dntsik ra a forrd
levest.

Velos kdposztaleves

Hozzdavaldk: 1 | savany0 kdposzia leve, 1,5 | viz, 2 malacldab vagy 50 dkg bérés malachus, 1
fej voroshagyma, zsir, liszt, borjuveld, 2 dl tejfol.

Egy liter savanyu kdposzta levét tetszés szerinti mennyiségU vizzel felengedjik (aszerint, hogy
mennyire savanyura akarjuk a levest), aztdn leszirjik beldle a kdposztaszalakat, majd fézni
kezdjik. Beledobjuk a malacldbakat vagy a 1/2 kg b6rés malachist feldarabolva. Amikor a
his félig megfétt, 1 nagy fej véréoshagymat finomra vagunk, rantdsban megpdroljuk, vizzel
folengedjik, és a levesbe tesszik. igy f6zzik, amig a his meg nem puhul. Ekkor beletesziink
egy-két megtisztitott borjovel6t, 10 percig f6zziik, és béven tejfélozve talaljuk.

Zoldséges fustoltbus leves

Valdjaban két fogas. Hagyomdnyos huslevest f6znek, de a hislevesben a zdldségeken kivil
egészben hagyott krumplikat, fistolt hust is beleféznek, s mikor az egész jol atfétt, kildn-kildon
tdlaljdk a levest, benne metélt tésztaval, majd utdna, masodik fogasként a fistdlt hust, a vele
fott krumplival. Ezt és a tobbi fogdst a sokdcok enyhén flszerezik, ami korantsem jellemzé a
bdacskai f6zésmédra, annak inkdbb a markdns izek, és az erételjes fiszerezés ad jellegzetes
arculatot.
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Husetelek
Baromfiételek

Balkdni csirke

Hozzdvaldk: 2 csirke, 20 dkg rizs, 2 tojas, 2dl tejfol, 1 dl olaj, szerecsendid, voréshagyma, 1
gerezd fokhagyma.

Elkészitése: A csirke z0zdjat és majat feldaraboljuk, a reszelt hagymdaval megpiritjuk. A rizst is
megpiritiuk, hozzdadjuk a piritott z0zat, a tojasok felvert habjat, majd a jol elkeverjik.
Megtdltjik vele a megsozott csirkéket, 10zAll6 talba tesszik, ledntjuk forrd olajjal, és fedd alatt
puhdra pdroljuk. Ezutan levesszik a fedét, a tojassargdkat elkeverjik a tejfdllel, rakenjuk a

csirkére, és ropogosra sitjuk. A csirke belsejében parolédott majas rizzsel koritjik.

Balkdani kacsa

Hozzavaldk: 1 db pecsenye kacsa, 2 gerezd fokhagyma, 1 kg burgonya, 25 dkg zéldpaprika,
3 db voéréshagyma, 2 dl tejfél, 1 mokkdaskanal pirospaprika, majordnna, 1 dl bor.

Elkészitése: A kacsat megtisztitiuk, kivil-belil megsézzuk, belsejét majorannaval
bedorzsoljik. Ontink ald 1 dl bort, és a fokhagymdval puhdra paroljuk. A burgonyat karikdra
vagjuk. Egy tGzdllé tdlat megkeniink a kisiUlt kacsa zsirjaval, beletesszik a burgonyat a
feldarabolt zéldpaprikat karikara vagott hagymat, majd ismét meglocsoljuk pecsenyelével.
A pirospaprikat elkeverjik a tejfdllel és raontjik a tdlra. Tetejére fektetjik a kacsat, és
sutében ropogdsra sitjik.

Bosnydk csirke

Hozzdvaldk: 80 dkg csirkecomb, 70 dkg burgonya, 2 fej hagyma, 2 zdldpaprika, 2
paradicsom, 2 dl tejfél, 1 dl olaj, pirospaprika, sé, bors, 5 dkg fustdlt szalonna.

Elkészitése: A combokat kettévagjuk. Enyhén megsézzuk és megborsozzuk. A fistolt
szalonnat apréra vdagjuk, 1 dl olajban kisutjlk, majd ebben a zsiradékban kisitjik a
hisdarabokat. A burgonydat héjaban megfézzik, meghdmozzuk, és karikdra vagjuk. Mély
tizallé tdlat beolajozunk, elteritjtk benne a burgonydt, a karikdra vagoft hagymadat,
paradicsomot, zéldpaprikdt, megsézzuk, megborsozzuk, és meghintjiUk pirospaprikaval.
Tetejére teritjlk a megsitott csirkedarabokat, és racsdpogtetjik egyenletesen a hissiutésbél
megmaradt zsiradékot. Eldmelegitett sitében a hisok tetejét megpiritjuk, megforgatjuk, és
ha igy is megpirultak, meglocsoljuk tejfdllel, és még egy révid ideig sutjik.

Bosnyadk tdl, sult libaszarny

Hozzdvaldk: libaszarny, szarnyas fUszerkeverék, fokhagymapor, fehérbor, baranyhis, olaij,
hagyma, paprika, fehérrépa, sargarépa, krumpli, paradicsom, ételizesitd, pirospaprika,
borékabogyd, fokhagyma, fehérbor

A libaszarnyat tepsibe tesszik, szarnyas fUszerkeverékkel szérjuk, valamint fokhagymaporral,
fehérborral locsoljuk, és folia alatt sitjUk. Cserépedény aljara csontosabb, zsirosabb
bdranyhist teszink, olajat éntink ra és felkockdazott hust, felkarikdzott hagymat, paprikat,
fehérrépat, sargarépat, krumplit, paradicsomot, ételizesitét, pirospaprikat rétegezink, tetejére
borékabogyét és fokhagymat tesziink, fehérbort 6ntiink hozzd és tizon fézzik.

Csirkemdij lecsosan

Hozzdavaldk: 2 kg csirkemdj, 2 fej voréshagyma, 2 szem paradicsom, 3 db paprika, fél csomé
petrezselyem, 25 dkg zsir, s6, bors, paprika, majoranna

A mdjat tisztitjuk, és nagyobb darabokra vagjuk. A hagymat szeletekre vagjuk, és zsiron
sdargdra piritjuk. Hozzdadjuk a szeletelt paprikat és paradicsomot, s zsirjara piritjuk. Ekkor kerul
bele a mdj, melyet séval, borssal, majoranndval izesitink, kissé lepiritunk. Megszérjuk
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paprikaval, kevés csontlével feleresztjik, és erds t0zén készre pdroljuk. Végil vagott
petrezselyemmel hintjuk be.

Dalmat csirkemaj-salata

Hozzavaldk: 50 dkg csirkemdj, 1 fej saldta, 10 dkg gomba, 20 dkg véréshagyma, 15 dkg
paradicsompiré, olaj, babérlevél, majoranna, cukor, sé, bors

A csirkemdjat lobogé forré vizzel leforrdzzuk, leszlrjik, majd kih{tjik. A gombat felszeleteljik,
és kevés sos vizben megfdzzik. A finomra vagott hagymat az olajon megfonnyaszijuk,
hozzatesszik a paradicsompirét, egy kevés gombalével felengedjik, megfiszerezzik.
BeletesszUk a csirkemdjat, és néhdny percig forraljuk. Kivesszik a babérlevelet, és a mdjat a
martasban hagyjuk kihGlni, majd behitjuk.

Salatalevélre rendezve, gombaszeletekkel diszitve talaljuk.

Fokhagymas csirkecomb

Hozzavaldk: é csirkecomb, 2 dl tejfol, 3 gerezd fokhagyma, 1 eréleveskocka, liszt, s6, bors,
petrezselyemzold, olqgj

A csirkecombokat jol megmosom, a forgondl kettévagom, és konyharuhdn leszdaritom.
Megsodzva, lisztben megforgatva, forré zsiradékban minden oldalukat pirosra sitém. Ezutan a
leveskockat fél liter vizben felf6z6m, és apranként a his ald ontve, korilbelll fél érdig
pdarolom a combokat. Kézben elkészitem a fokhagymamartast. Harom evékandl lisztbdl
kevés olajon vildgos rantast készitek, felengedem b egy deci leveslével. Tért fokhagymaval,
soval, borssal fUszerezem, elkeverem benne a tejfélt és &sszeforralom. Kdézben a
csirkecombokat zsirjara piritom, majd tGzdallé tdlra sorba lerakom. Ledéntdm a fokhagymas
martdssal, és néhdny percre forrd sitébe tolom. Talaldskor vdagott petrezselyemzdlddel
szérom meg és parolt rizzsel vagy tarhonydval kdritem.

Alféldi kadarkat vagy sort kindlok mellé.

Isztriai baromfinyars

Hozzdavaldk: 1 kg csirkemell, 40 dkg husos szalonna, ugyanennyi zéldbab, 80 dkg krumpli, 1
pohadr tejfél, bors, soé.

A kicsontozott és borétél megtisztitott csirkemellet kockdra vagom, s6zom, borsozom, olajjal
locsolom meg. A szalonndt is hasonlé kockdkra vagom. Felvdliva felhzom a nydrsra, és
parazs felett szép pirosra sitom. Isztriai attdl lesz, hogy mellé parolt z6ldbabot, siltburgonyat
pakolok, és az egészet nyakon &ntdm tejfdllel. Allitom, hogy igy egyitt nagyon finom.

Kacsasult Maceddn moédon

Hozzdvaldk: 1 pecsenyekacsa, 4 dl tejfdl, 50 dkg friss paradicsom, 5 gerezd fokhagyma, 1
teaskandl bazsalikom, izlés szerint s6 és torott fekete bors.

Elkészitése: A kacsat kivil-belUl megtisztitom, feldarabolom. J6l megsézom, és nagy tepsibe,
jo szorosan egymds mellé rendezem. Melléteszem a lehéjazott, felszeletelt paradicsomot,
rdmorzsolom a tisztitott, z0zott fokhagymat, raszérom a bazsalikomot, sét, borsot, és a tejfdllel
lelocsolom. AluféliGval szorosan lefedem, és el6melegitett, forré sitében kézepes ldngon,
masfél 6ran keresztil pdrolom. Az aluféliat levéve mindkét oldalat piritom, mikézben a
paradicsomos martdassal locsolgatom. Silt szalmaburgonya illik mellé, de pdarolt
petrezselymes rizzsel is nagyon finom.

Elkészitési ideje: 120 perc

Pazini rablohus

Hozzavaldk: 800 g pulykamdj, 1 dl étolaj, 250-300 g fustdlt szalonna, bazsalikom szdritott
levele, rozmaring vagy szurokfl (oregdnd), s, bors, 2-2,5 dl étola;j.

A majat megmossuk, megszdritjuk, és nagyobbacska kockdkra vagjuk. Forré olajon hirtelen
megpiritjuk, megsézzuk, megborsozzuk, meghintjlk elmorzsolt bazsalikommal és
rozmaringgal vagy szurokflivel. A szalonnat vékonyra szeleteljik, a szalonnaszeletekbe egy-
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egy mdjkockdat gongyélink, igy hizzuk nydrsra. Kézepesen afforrositott siitéracson addig
sUtjUk, mig a mdj at nem sil és a szalonna vegessé valva meg nem pirul (legyen ropogos).
A rabléhust azon frissen tdlaljuk. Zéldhagyma, retek, paradicsom, zdldpaprika vagy salata
illik hozza.

Podvarak (csirke savanyu kdposziaval)

Hozzdvaldk: 1 csirke, 1/2 kg savanyU kdposzta, 1/2 fej hagyma, &rolt bors, s6, 1 gerezd
fokhagyma.

A savanyU kdposztdt mossunk at folyé csapvizben, nyomkodjuk ki alaposan. A csirkét
daraboljuk fel, mossuk meg, dorzsdlilk be séval, majd forré zsirban sussik ki, a kisult
darabokat tegyuk félre (meleg helyre). A zsirban piritsuk meg a gerezd fokhagymat és a
szeletekre vagott hagymat. Tegyik hozzd a savanyU kdposztat, fiszerezzik csipetnyi Srilt
borssal, majd kézepes lIdngon f6zzik negyed 6rdig. Ezutdn a silt csirkedarabokat tegyik a
kdposztara, éntsik rd a pecsenyelét. Amikor ismét forrasba jott, mérsékeljuok a langot, és
fedd alatt f6zzik, amig a csirke jol megpuhul. Melegen tdlaljuk.

Rizses pulyka

Hozzavaldk: 1 kg pulykamell, olivaolaj, 1 nagy fej véréshagyma, fUszerpaprika, 2-3 db
paradicsom, 1 db tv paprika, 1 db hegyes erds paprika, 20 dkg rizs, 15 dkg reszelt fUstolt saijt,
frissen 6rolt feketebors, s, izlés szerint.

Elkészités: Olajban a finomra vagott voréshagymat megpiritjuk. Fiszerpaprikdval megszérjuk,
és hozzdadjuk a kockdra vagott pulykahist. S6zzuk, és korilbelil 1 dl vizet 6ntink rd, majd
fedé alatt pdroljuk. Az elpdrolgott vizet pétoljuk. Amikor a his mar félig megpuhult, akkor
hozzdadjuk az édes paprikdat, a paradicsomot, a kis kockara vagott erés paprikdt, és tovabb
paroljuk.

A rizst olajon Uvegesre piritjuk, majd el6f6zzik, a hishoz adjuk, és kétszeres mennyiségl
vizzel felontjik. Soval, borssal izesitjuUk, majd lasso t0zon készre paroljuk. A tetejét megszorjuk
reszelt fustolt sajttal.

Céklasalataval talaljuk.

Sult liba

Hozzdavaldk: fél liba alkatrészeire bontva, 2 fej véréshagyma, 3 dl csontleves, 4 dl tejfdl, fél
citrom, sb, szemes bors, babér, olqj

A forré olajban Uvegesre pdroljuk a karikdra vagott hagymat, felengedjik a csontlével.
S6zzuk, borsozzuk, babért és a felkarikazott fél citromot is beletessziik. Felf6zzik. TGzall6 talba
ontjlok a tejfolt, majd elkeverjik a beleontott csontlevessel. A libadarabokat is

belehelyezvén, kézepes Idngon puhdra sitjik.

Sult liba cifromosan

Hozzavaldk: 1 pecsenyeliba, 2 fej véréshagyma, egy citrom, fejenként 2-3 zéldpaprika vagy
paradicsompaprika, 5 dl csontleves, s, szemes bors, babér, 4 dI tejfdl, olaj

Az elején ugyanigy készil, mint bdcskai rokona. (A forré olajban iivegesre pdroljuk a
karikdra vdagott hagymat, felengedjik a csontlével. Sézzuk, borsozzuk, babért és a
felkarikazott fél citromot is beletesszik. Felf6zzik. TUzdllé tdlba ontjilk a tejfélt, majd
elkeverjik a beledntétt csontlevessel. A libadarabokat is belehelyezvén, kézepes ldngon
puhdra sitjiuk.)

A kildnbség: A liba folia alatt puhul, mig majd' készen lesz, ekkor mellédugjuk a paprikakat
(egészben), s még egy negyedérdig sitjik. Ha a liba kész, a féliat levesszik, a paprikakat
félretesszik, s rapiritunk még egyet a szarnyasra. Kérete legyen burgonya, s a silt paprikdk,
amelyeket locsoljunk meg olagjjal és ecettel, s pergeljik meg séval, borssal. A paprikdkat (ha
valaki Ugy gondolja) ecetes, olajos 6ntetbe is lehet dztatni, de ekkor kordbban tegyiik a félia
ald, s amint szépen atsiltek, mar vegyik is ki és aztassuk a pikans lébe.
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Szarajevoi borek

Hozzdavaldk: 1 kisebbfajta tydk vagy csirke, so, bors, 150 g liszt, 1 tojds, 1 dl tej, 40 g vaj (étolqj
vagy margarin), 300-350 g rétestészta, vaj vagy étolaj a kenéshez és locsoldshoz, 1/2 | tarhé
vagy tejfol.

A medgtisztitott tyOkot vagy csirkét feltesszik meleg vizben féni. Amikor a viz felforrt,
megsézzuk, és lassU t0zon megfézzik. Az atszitdlt lisztre ontjik a jol kikevert tojast és tejet,
kézzel tarhonydvd morzsoljuk. A tarhonyadt forré olajon vagy vajon megpiritiuk. A megfétt
szarnyast kicsontozzuk, felapritjuk, és szikség szerint megsézzuk, megborsozzuk. Az olaijjal
vagy vajjal kikent tepsi aljara rétestésztat tesziink, meglocsoljuk olajjal vagy olvasztott vajjal.
Néhany lapot igy egymasra rétegezink, majd rdszérjuk a tarhonya és a hus felét. Ismét
néhany lap rétestészta kdvetkezik, majd a megmaradt tarhonya és his. Ledntjik olajjal vagy
olvasztott vajjal, majd két tésztalappal lefédjuk. A tetejét is meglocsoljuk olajjal vagy vaijjal, s
175-200°C-ra melegitett sitében 35-40 percig siUtjik. Amikor a bérek majdnem megsilt,
kockdkra vagjuk, raontjik a szarnyas fézélevét és megsitjlk. A meleg boéreket ledntjik jol
kikevert tarhoval vagy tejfellel. Visszatoljuk a sitébe (az ajtajat nyitva hagyjuk) és egy kis
ideig szikkadni hagyjuk.

Szerb kacsa 01.

Hozzdvaldk: egy pecsenyekacsa, 20 dkg rizs, 1 nagy fej véroshagyma, 50 dkg burgonya, 2
nagy zéldpaprika, sé.

A megtisztitott, besézott kacsat Idbasban, fedd alatt puhdra pdroljuk. Mikor elkészilt, a
tepsibe keril, a kdvetkezéképpen: a tepsit kikenjik vajjal. Vagy olajjal, majd egy sor, mar
elkészitett pdrolt rizst teszink bele. Erre, karikdra vagott véréshagymat, majd egy sor vékony
karikéra vagott burgonyadt fektetiink, ennek a tetejére pedig karikara vagott zéldpaprikat. A
sort a félig puha kacsa zdrja be.

A siitében mindezt szép pirosra sitjik, kozben gyakran éntézgetve sajat levével.

Szerb kacsa 02.

A megtisztitott kacsat ldbosban, f6dé alatt félig puhdra paroljuk. Mikor ez megtértént, a
hUssiité tepsibe - amit persze kikeniUnk zsirral - rakunk egy sor parolt rizst, erre, karikdara
vagott vorésThagymat, majd egy sor ugyanilyen burgonya koévetkezik, és mikor van,
karikéra vagott zéldpaprika is. A félig puha kacsa zdrja be a sort. A sitében szép pirosra
sutjik, kdzben gyakran 6ntdzgetve sajat levével.

Szerb podvarak

Fél kilényi savanyU kdposztat foly6 vizben dtmosunk és kinyomkodunk. A feldarabolt csirkét
bedérzséljuk séval, forrd olajban kisitjUk. Fél fej szeletelt vorés hagymat, egy gerezd
fokhagymat megpiritunk, ratesszik a savanyu kdposztat, egy csipetnyi 6rélt borssal és
kdzepes ldngon negyed ©6Ordig fézzik. Ezutdn a fové kdposztdra rdtesszik a silt
csirkedarabokat és megdntézzik a pecsenye levével. Az egészet fedd alatt mérsékelt
langon addig f6zziik, amig a csirke jol megpuhul.
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Birka, bdrdiny

Balkdni csupor

Hozzavalok: 800 g birkahus, 4 hisos zéldpaprika, 450 g véroshagyma, 5 gerezd fokhagyma,
750 g burgonya, 750 g friss kdposzta, 2 babérlevél, 1/2 csomé petrezselyem zéldje,
kéménymag, bors, s6, 50 g étolaj, 20 g liszt, 2 dl joghurt.

A hist megmossuk, megszaritjuk és kockdakra vagjuk. A paprikat megmossuk, kimagozzuk és
csikokra szeljik. A burgonydt maghdmozzuk, megmossuk és feldaraboljuk. A kdposztat
megmossuk és vastag csikokra vagjuk. A véréshagymat és a fokhagymat apréra vagjuk. Az
edény (egy mély ldbas vagy fazék) aljdra egy kevés olajat teszink, majd a hoist és a
fézelékféléket egymdsra rétegezzilk. Mindegyik sort meghintjik apréra vagott petrezselyem
zoldjével, babérlevéllel, kbménymaggal, séval és borssal. Annyi vizet 6ntink rd, hogy ellepje.
Aluféliaval letakarva lasst 10z6n puhdra f6zzik. Mieldétt megféne, hozzdadjuk a joghurtban
elkevert lisztet, és még 10-15 percig egyitt f6zzik vele. A f6zés ideje alatt az edényt
rdzogassuk. Az étel akkor kész, ha az edény tartalma felényire csdkkent és a levét nagyrészt
elfétte.

Baradnycomb rdcosan

Hozzavaldk: 1,2 kg baranycomb, 10 dkg fustolt szalonna, 10 dkg zsir, 2 fej véréshagyma, 20-
20 dkg sargarépa, paprika és paradicsom, pirospaprika, sé, bors

A hust csikokra vagott szalonnaval megtizdeljik, séval bedoérzséljik és 1 dl vizzel, fedé alatt
puhdra pdroljuk. A hagymat és a répdat apréra vagjuk, zsiron megpiritiuk. Megszérjuk
paprikdval, kevés vizet 6ntink ald, és zsirjara sitjik. Beleadjuk a kockdkra vagott paprikat, a
lehéjazott, darabolt paradicsomot, sézzuk, borsozzuk. Par percig pdroljuk, majd a felszeletelt,
kitalalt husra dntjik. Burgonyapiré jar hozza.

Baranygerinc

Hozzdvaldk: egy bdrany egész gerince, néhdny szelet szalonna, 1 fej véréshagyma, sé, bors,
babérlevél, kakukkfy, kis pohar fehérbor.

A bdrany egész gerincét besdézds utdn vékony szalonndval megtizdeljik. Egy sitépléhbe
szalonnaszeleteket, reszelt voréshagymat, borsot, babérlevelet, kakukkfivet és egy kis pohar
fehérbort teszink, rdhelyezzik a bdaranyt, és a sitében szép pirosra sitjik.

Bardanyvese szalonnaval

Hozzavaldk: 500-600 g bardnyvese, 20 g liszt, 100 g olvasztott vaj (vagy 1 dl étolaj), 100 g
fustolt szalonna, 1 citrom leve, s6, bors.

A vesét megmossuk, megszdritjuk és szépen elszeletelve hideg vizben 30-40 percig dllni
hagyjuk. Miutan lecsurgattuk és megszdritottuk, lisztben meghempergetjik, olvasztott vajjal
meglocsoljuk és kézepesen afforrositott, olajjal megkent sitéracson sitjuk. Sutés kézben
megforditjuk. Noha a vesét nem jo sokdig siUtni, akkor kész, ha szépen megpirult. A
szalonnaszeleteket eldaraboljuk és a vesével egyitt megsitjlk. A tanyéron elrendezett
vesére egy-egy silt szalonnaszeletet tesziink, és az egészet meglocsoljuk olvasztott vajjal,
majd citromlét csépoégtetink rd. Héjaban f6tt burgonyat adunk mellé meghdamozva. A
burgonydt locsoljuk meg vaijjal és diszitsuk petrezselyem zdldjével.

Bosnyak csupor

Hozzavaldk 4 személyre: 30 dkg birkaeleje, 30 dkg marhaldbszar, 40 dkg burgonya, 25 dkg
kelkdposzta, 1 csomé leveszdldség, 2 fej hagyma, 2-2 db mirelit zéldpaprika és paradicsom,
2 dl szaraz fehérbor, s6, ételizesitd.

A kétféle hist nagyobb kockdkra, a megtisztitott hagymat vastagabb karikdkra vagjuk. A
leveszoldséget medgtisztitiuk és feldaraboljuk, a kelt nagyobb cikkelyekre vagjuk. A
fagyasztott zoldpaprikat félbevagjuk, a paradicsomot felszeleteljik. Nagyobb fazék aljara
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lefektetjik a hagymakarikdkat és rahalmozzuk a leveszoldséget. Beteritjlk a marhahissal,
erre a burgonya fele kovetkezik. A kdvetkezé réteg a kelkdposzta, majd a zéldpaprika és a
paradicsom legyen. Erre helyezzilkk a birkahust, amit burgonyaval fediink el. Annyi, séval és
vegetaval izesitett vizzel 6ntjik fel, amennyi majdnem ellepi. Fedd alatt 1 orat fé6zzilk, majd

feléntjuk a borral, és puhdara paroljuk.

Boszniai csevap

Hozzdvaldk: 1 kg bdaradnyhus, 50 dkg hagyma, 20 dkg zsiradék, 30 dkg paradicsom, 30 dkg
hisos paprika, 5 g zoldség zoéldje, 15 g s6, 5 g bors, 5 g fahéj

Elkészités: Kell hozza 6 darab pergamenpapir (kb. 40x40 cm) és vékonyabb zsineg.

A hist megmossuk, leszaritiuk, majd kb. 5 centis szeletekre vagjuk. A zsiradék egy részét
felhevitjik, majd a forré zsiron a hist megpiritjuk.

Masik edényben felhevitjik a zsiradék mdsik felét, majd a (csikokra) felszeletelt hagymat
megpiritjuk. Amikor a hagyma félig megpirult, hozzdadjuk a megpiritott hist, majd tovabb
dinszteljik. Hozzdadjuk a (csikokra) szeletelt paprikat, és készre dinszteljik.

A vége felé hozzdadjuk a szeletelt paradicsomot, apréra vagott zéldség zoldjét, sézzuk,
borsozzuk, és hozzdadjuk az 6rolt fahéjat.

JOl dsszekeverjik, ellenérizzik az izét, hozzdadunk egy kis husleves lét, és kézepes sUrlségre
forraljuk.

A pergamenpapirokra egyenlé puha gombdcokat formdalunk, majd a papirok négy sarkat
osszeszedjik, és a zsineggel dsszekotjik. Beletesszik Gket egy tepsibe, aladntink egy kis
vizet, majd kdzepes t0z6n kb. 25-30 percig sitjik. (A viznek el kell forrnia). A végén kioldjuk a
zsineget, és a csevapokat pergamenpapirral egyitt tdlaljuk.

Muckalica sarhegyséqgi modon

Hozzavaldk: 650 g birkahus, 1 dl étolaj, 5 fej véréshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 1
zoldpaprika, 1 evékandl ecet, s6, bors.

A hust megmossuk, megszaritjuk, kis kockdkra vagjuk és olajjal leéntve révid ideig hideg
helyen dlini hagyjuk. A voéréshagymat és a paprikat megtisztitiuk, és apréra vagjuk, a
fokhagymat medgtisztitiuk és szétnyomjuk. Az egészet jol Osszekeverjik, megsozzuk,
megborsozzuk és rdontjlk az ecetet, majd UOjra megkeverjik. A hust nydarsra hozzuk.
Atforrésitott sitéracson, gyakori forgatds kézben sitjilk. Amikor megsilt, a nydrsrél a paprika
és a hagyma elékészitett keverékére szedjik, jol 6sszerdzzuk, és nyomban tdlaljuk.

Szerb parolt barany

Hozzdavaldk: 60 dkg bardnycomb (tisztan, csont nélkil mérve), 6 dl hazi aludttej (vagy kefir), 3
tojas, 1 csokor kapor, 3 evékandl olaj, 1 evékandl liszt, s6, 6rolt fekete bors és pirospaprika
izlés szerint

A hUst felszeletelem, és egy evékandl olajon hirtelen, erés t0zé6n mindkét oldaldn atsitéom.
Megsézom és aladntdk 4 dl vizet. Fedd alatt majdnem puhdra pdrolom. Kézben a maradék
olajat felhevitem, vildgosra piritom rajta a lisztet, és a tizrél félrehizva belekeverem az 6roélt
fekete borsot meg a pirospaprikat. Raéntém a hideg aludttejet, és dllando keverés kézben
felforralom. Ezutdn hozzdkeverem a habosra felvert tojasokat és a parolt bdranyhus
pecsenyelevét. A hisszeleteket egymds mellé rakom egy tizdll6é talban, rdkenem a tojdsos-
aludttejes masszat, és addig piritom az elémelegitett forrd sitében, amig a tojdsos massza
6sszedll a tetején, illetve kicsit megpirul. Tdlalds elétt meghintem a finomra vagott kaporral,
és burgonyalepénnyel kindlom.
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Halételek

Brodet, dalmat modra

A brodet tébbféle halbdl készil (sziklahal, angolna). A darabokra vagott halat megpiritjuk a
hagymdval. Azutdn agyagedényben f6zzik kis t0zén, kdézben hozzdadunk egy Kkis
fokhagymat, petrezselymet, babérlevelet és paradicsomot. A brodet akkor kész, amikor a
hal hisa elvdlik a szalkatol. A f6tt brodet mellé hagyomdnyos puliszkat talalunk.

Csuka mundérban

Hozzavaldk: egy kézepes nagysagu csuka, so.

A halat mindenestil (pikkelyesen) pergamenpapirba burkoljuk, ldbosba tesszik, és
mérsékelt langon a sitében megsitjik. Mikor atsilt, kivesszik a Idbosbdl, a pergament és a
pikkelyeket eltavolitjuk, megsdézzuk, és azon frissiben tdlaljuk.

Dalmat fott hal

A fott halat 0gy készitjuk, hogy a vizhez hozzdadunk egy kis olajat, borecetet, hagymat,
babérlevelet, par szem borsot, majd megsézzuk. Ezt a rendkivil kdnnyU és kalbriaszegény
ételt fé6tt burgonydval, mangolddal vagy zodldkdposztaval tdlaljuk és kitiné valasztds
vacsordra. A f6tt hal elkészitéséhez idedlis a sziklahal vagy a tengeri fogas.

Dalmat hal

”_r

Kivajazott t0zallé tdl aljara tisztitott almakarikdkat fektetink. Erre helyezzik a halszeleteket,
pdr csepp citromlével és sdval izesitjuk. Tojassargajaval elkevert tejfdllel vastagon athuzzuk
és forré siitében kb. 20 perc alatt, puhdra sitjik. Talalaskor reszelt sajttal meghintjik, fott
burgonyat adunk mellé.

Dalmat ponty

Hozzavaldk 4 személyre: 8 szelet pontyderék, 10 dkg kukoricaliszt, 1 citrom, fél csokor
petrezselyem, sé, bors, pirospaprika, olaj

A megmosott halszeleteket séval, borssal, pirospaprikdval meghintjik. Kukoricalisztbe
forgatjuk és bd, forré olajban aranysdargdra sitjik. ltatdsra szedjik, a felesleges zsiradékot
lecsépogtetjuk. Citromkarikdkkal és petrezselyemmel diszitve tdlaljuk. Burgonyapiré illik
hozza.

Dalmat sult hal

A medgtisztitott és megsézott halat (legjobb a tengeri fogas vagy az aranycsikos keszeg)
megkenjik olajjal és ratesszik a rostélyra, sités kdzben pedig meg-megkenjik olivaolajba
martott rozmaring dgacskaval. Apréra vagott petrezselymet és fokhagymat dsszekeverink
egy kis olajjal, és ezzel ontjiuk le a silt halat. Zéldségfélével vagy salataval talaljuk.

Fokhagymads ponty

Hozzavaldk: 1 ponty, 3 gerezd fokhagyma, petrezselyem zéldje, néhany zellerlevél, 1/2
citrom.

A halat megtisztitiuk, majd a bérébe néhdny helyen belevagunk. A fokhagymat
szétnyomkodjuk, finomra vdagott petrezselyem zoldjével, ugyancsak apréra vdagott
zellerlevelekkel, a fél citrom levével dsszekeverjik. Ezt a masszat részben a hal belsejébe
tesszik, részben pedig kivilrél megkenjik vele. A halat tartalmazé ldbost a sitébe tesszik, és
nem tilsdgosan erds ldngon koérilbelil husz percig sutjik. Ezutdn egy kis vizet éntink rq, s
tovabb sitjik. SUtés kdézben a sajat levével ismételten locsolgatjuk.
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Gyuvecs harcsaval

Hozzdavaldk: 700-750 g véroshagyma, 2 dl étolaj, 1 kiskandl pirospaprika, bors,

1 evékandl apréra vagott petrezselyem zéldje, 2-3 tolteni valé hisos paprika, 1 padlizsan, 1
tolteni vald ték, 1 nagy burgonya, 4 paradicsom, 50-75 g rizs, 1 kg harcsaszelet, 2-3 dl meleg
viz.

A vékonyan félfére vagott hagymat tizdllé vagy cserépedényben, olajon megfonnyaszijuk,
meghintjik pirospaprikaval, borssal, petrezselyem zdldjével és soval. A paprikdt megmossuk,
kimagozzuk. A padlizsdnt meghdmozzuk, kockdkra vdagjuk, megsézzuk, 10 percig Adlini
hagyjuk, hideg vizzel ledblitjuk és lecsurgatjuk. A t6kdét meghdmozzuk, kimagozzuk,
kockdkra vagjuk és enyhén megsézzuk. A burgonydt meghdmozzuk, megmossuk, kockdkra
vagjuk. A paradicsomot megmossuk, meghdmozzuk és karikdkra vagjuk. Az atvalogatott
rizst félig megfézzik. A pdarolt hagymdhoz hozzdadjuk az eldkészitett fézelékféléket,
megsézzuk és megborsozzuk, végil belekeverjik a rizst és beletesszik a halszeleteket.
Felontjik annyi vizzel, hogy ellepje. 175-200°C-ra melegitett sitében addig sitjuk, amig az
egész meg nem puhul. A kész gyuvecsnak ne legyen tul sok leve, de azért legyen leveses.
Salatat adjunk mellé.

Halpaprikas

Hozzdvaldk 8 személy részére: 75 dkg aprd hal, 50 dkg kecsege, 50 dkg harcsa, 1,5 kg ponty,
25 dkg csuka, 3-4 fej voréshagyma, 1-2 zéldpaprika, egy csipds paprika, pirospaprika, s, 1
dl bor, 2 paradicsom.

Az apré halat tisztitsuk meg, és tegyik fel féni 1,5 | vizben. Addig f6zzik, amig a halak széjjel
nem féttek. Ez id6 alatt tiszlitsuk meg a nemes halakat, vagjuk darabokra. A hagymat vagjuk
apréra, és tegyik a bogrdcs aljdra. Helyezzik rd a hal-szeleteket és dntsiik fel vizzel. A kildn
megfézott apré halat, szdlkdzzuk ki, és a hosat szirén attérve keverjik abba a lébe,
amelyben fétt. Amikor a bogrdcsban a hallé forrni kezd, 6ntsiik bele az attért apré halat és a
bort. Ezutdn a zéldpaprikat vagjuk karikdkra, ugyanigy a paradicsomot is, és a csipds piros-
paprikdval egyitt tegyik a bogracsba. Amikor mar majdnem megfétt a hal, tegyik bele a
sot és a pirospaprikat. A bogrdcsban a hal kb. 45 percnyi f6zés utdn lesz kész. Talalaskor
tegyUk kUlon edénybe a levét, amellyel a metélttésztat esszik. A paprikdast utdna fogyasszuk.

Piszirang kajmakon sutve

Hozzdavaldk: 1 nagy (kb. 1,5 kg-os) vagy 2-3 kisebb piszirang, 1 citrom, sé, 200 g kajmak, 50 g
fehérliszt vagy kukoricaliszt, 1 kis fej fokhagyma, 1 dl borecet.

A halat megtisztitjuk, joI megmossuk, megszaritjuk, nagy darabokra vdagjuk, citromlevet
csopogtetink ra és megsdzzuk, igy dllion 30-40 percig, majd lisztbe hempergetve,
serpenyében, mintegy 150 g megolvasztott kajmakon, lasst t0zén sitjik. Koézben
medgtisztitjuk, séval jol szétnyomjuk és apréra vagjuk a fokhagymat, s elkeverjik a borecettel.
A mindkét oldaldrél szépen megsiutdtt halat melegitett talra tesszik. Mindegyiket ledntjik
ecetes fokhagymaval, s az egészre raontjik a forré kajmakot.

Parolt hal dalmat modon

Hozzavaldk: 1,5 kg-os Szent Péter hal, vagy 8 szelet tengeri halfilé, 1 fej hagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 1 szdl sargarépa, 1 dl szdraz fehérbor, 1 dl olivaolaj, 1 citrom, 1 csokor
petrezselyem, so, bors, 1 babérlevél

A halat megtisztitjuk, ha szikséges, félbevagjuk. Ldbosba helyezzik, felontjik annyi vizzel,
amennyi ellepi. Mellétesszik a megtisztitott zéldségeket, a megmosott petrezselyem felét.
Séval, borssal, babérlevéllel, fehérborral, citromlével izesitjiik. Fedd alatt, kis ldngon addig
f6zzUk, amig a hal hisa el nem vdlik a gerincérdl. Szirékandllal kiemeljik, a szdlkakat
kivesszik. Eldmelegitett talra helyezzik, és még forron meglocsoljuk olivaolajjal. Frissen
vagott petrezselyemmel meghintve, citromkarikdkkal diszitve tdlaljuk. Fétt burgonydval
koritjik.
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Ponty pezsgdben - vajdasdgi

Hozzdavaldk: 1,5 kg ponty, 1 Uveg szdraz pezsgd, 20 dkg gomba, 3 dl tejszin, 2 tojassargdja, 10
dkg vaj, liszt, s6

A pontyot tisztitjuk, szeletekre vagjuk, sézzuk, és tizdllé tdlba fektetjik. Raoéntjik a pezsgét és
kis ldngon addig siUtjUk, mig a pezsgét fel nem szivia. A gombat finomra vagjuk, vajban
megpdroljuk és megszorjuk liszitel.

Hozzdkeverjuk a tojassargdkkal elkevert tejszint és felf6zzik. A halat a gombds masszdaval
betakarjuk, és kézepes Idngon 30 percig sitjik.

Ponty roston

Hozzdvaldk: egy cirka 1,2 kg-os ponty, vaj, 5-10 dkg fUstolt szalonna, 5 dl tejfél, 2 ek. liszt, so,
paprika, 1 kg krumpli

A krumplit héjaban megf6zzik. Kézben a fisztitott halat hosszdban kettévagjuk, és éles késsel
bevagdossuk. A vagatokat vajjal megkenjik, és szalonna-szeletkéket dugdosunk beléjik.
Egy kizsirozott tepsi aljaba teritjilk a hamozoft, karikara vagott és sézott krumplit, foléje egy
racsot, rostot tesziink. A halacskat rafektetjik, a tGzdelt fele legyen felil, és elémelegitett
forré sitébe toljuk. Mikézben siil, idonként paprikaval kevert liszttel megszérjuk és tejféllel is
megontdzzik. Ha szép pirosra, silt talalhatjuk.

Ponty Rozmeberki modra

Hozzdavaldk: 1 kg ponty, 70 g hagyma, 100 g vaj, 120 g sampinyon, 1,5 dl tejszin, 1 db citrom,
fehérbor, kapor, finomliszt, kevés citromlé, izlés szerint cukor és so.

A pontyra kevés citromlevet csépdgtetink, lisztben megforgatiuk és megsézzuk. Repce és
napraforgéolaj keverékébdl készilt repce- olajat haszndlunk, amelyhez egy kis vajat
teszink. A hagymat Uvegesre pdroljuk, rahelyezzik a pontyszeleteket, és mindkét oldalat jol
Gtsitjik. Aldontjuk a bort és pdroljuk. Ha kész a ponty egy talra helyezziik. Ezutdn elkészitjik
a martdst a kévetkezéképp: A hagymdhoz hozzdadjuk a gombat (ha friss, akkor paroljuk),
kevés kaprot, tejszint, citromlevet, kis cukrot. igy f6zziik. Legvégil sézzuk. Ezt a martdst dntjik
a ponty ald.

Pontyszeletek (Bacska-bdanati recept)

Hozzdvaldk 5 személyre: 80 dkg pontyfilé, 15 dkg véréshagyma, 10 dkg olaj, 40 dkg
z6ldpaprika, 20 dkg paradicsom, 1 kg burgonya, 1 csésze tejfel, s, 2 gerezd fokhagyma.
Elkészitése: A pontyfiléket megmossuk és leszdritjuk. S6zzuk, majd kevés olajban félig
megsitjuk. Kézben a burgonydt héjdban megfézzik, megtisziitiuk, és egyforma karikdkra
vdagjuk. A finomra vagott véroshagymat zsiradékon megpiritjuk, hozzdaadjuk a csikokra vagott
z0ldpaprikdt és paradicsomot, kevés vizet éntink ald, hagyjuk megpdrolédni. Egy tizallé
edényt kikenink olqgjjal, belerakjuk a karikdkra vdagott f6tt burgonydt, ratesszik a pdarolt
z6ldpaprikdt és paradicsomot, hozzdadjuk a szétnyomkodott fokhagymat, sézzuk, ratesszik
a halszeleteket. A tetejét meglocsoljuk tejfellel, majd sitébe tesszik, és készre sutjik, ez kb.
tizen6t-hlsz perc. Melegen, t0z4allé6 edényben tdlaljuk.

Szerb halszeletek

Hozzdavaldk: 8 szelet tonhal, 1 fej véréshagyma, 3 kandl olaj, 2 zéldpaprika, 3 paradicsom, 25
dkg z6ldbab, 2 gerezd fokhagyma, 1 csomé zéldpetrezselyem, sé, torétt bors, 1 padlizsan, 1
citrom.

Elkészitése: A hagymat apréra vagjuk, és olajpan megpiritjuk. Ratesszik a kockdra vagott
paprikdt, paradicsomot, padlizsant, és a tisztitott zéldbabot. izesitjik séval, borssal, vagott
petrezselyemmel, z0zott fokhagymaval. Lefedjik, és félig puhdra paroljuk. Ezutdn t0z4llé talra
halmozzuk. Tetejére teritjuk a sozott és citromlével izesitett halszeleteket. SUtébe tesszik, és
kb. fél ordig sutjik.
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Toltott ponty tésztaban

Hozzavaldk é személyre: 1 db 2-3 kilés ponty, 25 dkg dardlt dié, 1 nagy fej véréshagyma, 1
kis doboz paradicsompiré, so, bors, olaj, tojas a kenegetéshez. A tésztdhoz: 1 kg liszt, 2 dkg
élesztd, viz, sé.

Elkészitése: ElGszor a kenyértésztat készitjik el. Egy kis talban élesztét morzsolunk, langyos viz
és liszt keverékében felfuttatjuk. Egy nagy tdlba lisztet ontink, hozzdadjuk a felfuttatott
élesztot, vizet és lagy tésztdvda gyurjuk. Letakarjuk, és kelni hagyjuk. Mig a tészta kel,
elkészitjuk a hal toltelékét. Apréra vagoitt hagymat olajon megdinszteljik. Folyamatos
kevergetés kbézben beletesszik a diét, paradicsompirét, pirospaprikdt, sézzuk, borsozzuk, és
végil megszérjuk Ssszevagott petrezselyemmel. A pontyot kivil-belil sézzuk, borsozzuk,
megtoltjlk a toltelékkel, és tlvel Osszetizzik. Ezutdn a megkelt tésztat atgyuirjuk,
belecsomagoljuk a halat, és tepsibe rakjuk. Sutés elétt megkenjik tojassal és megszurkaljuk.

Vajdasdgi busa

Hozzdavaldk: 1 kg halhs, sé, 1 evékandl vegeta, 1 kg burgonya, 1 dl étolaqj, 2 dl tejfol.
Elkészitése: A halat megtisztitjuk, egészben hagyjuk, és madsfél centiméterenként
bevagdossuk. S6zzuk, megszérjuk a vegetaval. A burgonydat megtisztitjuk, karikara vagjuk,
egy tGzdllé tdlat kibélelink vele, erre helyezzik a halat. Meglocsoljuk étolajjal és tejféllel.
Nem 10l erés ldngon siitjik. Vegyes salataval talaljuk.

Vajdasagi pezsgos ponty

Hozzdvaldk: 1,5 kg ponty, 1 Uveg szdraz pezsgd, 20 dkg gomba, 3 dl tejszin, 2 tojassargdja, 10
dkg vaij, liszt, s6

A pontyot tisztitjuk, szeletekre vagjuk, sézzuk, és t4zAll6 talba fektetjik. Radntjik a pezsgdt, és
kis ldngon addig sutjlk, mig a pezsgét fel nem szivia. A gombat finomra vagjuk, vajban
megpdaroljuk és megszorjuk liszttel.

Hozzdkeverjuk a tojassargdkkal elkevert tejszint és felfézzik. A halat a gombds masszdaval
betakarjuk, és kézepes langon 30 percig sitjik.
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Marha ételek.

Bacskai szarma

A bdcskai szdrma féleg téli étel. Marha- vagy birkahisb6l gorombdra dardlt tolteléket
készitenek ugyanugy, mint a t6ltétt kdposztdhoz. Zsirban piritott, finomra vagott hagymaval,
fokhagymaval, fistélt szalonnaval, séval, borssal, majordnndval fiszerezik.

Kevés félig fott rizst tesznek hozzd, és jol 6sszekeverik. Killon erre a célra eltett z6ld savanyu
kdaposztalevélben apré, jol becsomagolt tolteléket készitenek beldle. Az apré kdaposztat
finomra vagott véréshagymaval 6sszekeverik, séval torétt borssal fiszerezik, és kétharmad
részét egy ldbasba teszik. Erre par szelet birsalmat, cséves pirospaprikat és személyenként
10-15 dkg fustolt oldalast vagy csdszarhist tesznek. Erre helyezik a toltott kaposztakat és
befedik a tébbi kdposztaval. Tejfllel b6ven meglocsoljdk, és feddvel letakarva, sitében
paroljak, mig zsirjdra nem sil és meg nem puhul.

Kézben bdcskai fustolt kolbdszt sitnek. Talaldskor az apré kdposztat a tal kézepére
halmozzdk, tejfdllel megontézik, korilrakjak az apré toltelékkel, tetejére teszik a felszeletelt
fustolt hist és a silt kolbdszt.

Balkani bifsztek

Hozzavaldk: 200 g marhahis, 200 g sertéshis, 200 g birkahus, bors, majoranna, 1/4 nem
permetezett citrom héja, s6, étolaj (mintegy 1/2 dl ), 4-5 tojas.

A hist megmossuk, megszaritjuk, nagy darabokra vagjuk és megdardljuk. Kiadésan
megborsozzuk (j6 fUszeres legyen), hozzdadjuk a majordnndt, a citrom reszelt héjat, a soét,
olajat és 1 tojast. Az egészet simdra gyurjuk és hideg helyen legaldbb 1 érdig dllni hagyjuk.
Mintegy 150-150 g-nyi masszdbdl kerek cipdcskdkat formdlunk, és a tetejiket vizespohdar
aljaval benyomjuk, hogy mélyedés keletkezzen. Olajjal megkent sitéracson sitjik. Mieldtt
egészen megsilne, mindegyiknek a kézepébe beleitink egy-egy tojassargdjat, azzal egyitt
sutjUk meg. SUlt burgonyaval, zéldhagymaval, friss paradicsommal és kétszersilttel szokdas
talalni.

Bosnyak rakottas

Hozzavaldk 4 személyre: 80 dkg burgonya, 25 dkg sdrgarépa, 3 paradicsom, 3 zéldpaprika,
80 dkg marhaszegy, 25 dkg hagyma, 4 cikk fokhagyma, 3 babérlevél, 5 szem bors, 3
szegfiszeg, frissen tort bors, 4 dl bor, 3 ek paradicsompiré

Elkészités: Fogunk egy rémai tdlat, melyet bevizezink. Felkockdzzuk a hist és a
zoldségféléket. A tdl aljara tesszik a répat, a hagymat, a zéldpaprikat, a paradicsomot, a
burgonydt, és erre a hist. igy raszérjuk a fiiszereket, majd Ujbél elkezdjik a rétegezést,
egészen addig, amig minden hozzdvalé el nem fogy. Végil a paradicsompirét
osszekeverjik a borral, és kevés vizzel, és ezzel a szésszal felontjik a tdlat. 2-3 6ran at siotjiok
alacsony fokozaton.

Ezt az ételt kb. 60 perc alatt készitheted el.

Boszniai fazék

Hozzdvaldk: 1 kg borji- vagy Uszéhus, 1 kg burgonya, 20 dkg sdrgarépa, 10 dkg zéldség, 25
dkg hagyma, 3 dkg fokhagyma, 25 dkg zéldpaprika, 25 dkg padlizsan, 40 dkg paradicsom, 2
dl szaraz fehérbor, s6, szemes bors, csipds torétt pirospaprika, 2-3 szegfiszeg

Elkészités: A hust és a zéldségféléket kézepes kockdkra felszeleteljuk.

Belerakjuk egy (lehetdleg fedds) agyagedénybe, majd izlés szerint s6zzuk, megszérjuk a
csipés paprikaval, szemes borssal, hozzdadjuk a bort és a szegfiiszeget. Ovatosan
osszekeverjik, felontjik hideg vizzel, felforraljuk, és lefedve (ha az edénynek nincs fedele,
lefedhetjik pergamentpapirral vagy aluféliaval), lassu tizén kb. 30 percig pdroljuk, majd a
sutében (a histdl figgden) 2-3 orat sussik. Az utolsé 30 percben fedé nélkil.

Ha lehetséges, kis agyagtdlakban szolgdljuk fel. Vajon piritott kenyeret (esetleg juhtarhét is
adunk hozzd).
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Csevapcsicsi

Hozzavaldk: 1/2 kg marhahus, 1/4 kg sertéshus, s, bors, néhdany gerezd fokhagyma, 2 fej
hagyma, cseresznyepaprika.

A dardlt marhahUst gyurjunk 6ssze a dardlt sertéshissal. Tegyink bele sét, 6rolt borsot,
finomra vdagott fokhagymat izlés szerint, s dolgozzuk dssze j6 alaposan. Ezutdn a hisbdl
készitsink ujjnyi vastag, négy-6t centiméter hosszO rudacskdkat, s ezeket roston vagy
nydrson, faszénpardzs folott sissUk ki, de sithetjik serpenydben, forré zsirban vagy
grillsitében is. Silés kézben iddnként forditsunk rajtuk, hogy egyenletesen datsiljenek
mindenfelél. Két fej hagymdat ftisztitsunk meg, vdagjunk apréra, hintsik meg vele a
"kolbdszkdkat". A sutést nemcsak roston végezhetjik: a rudacskdakat kisithetjik forré zsirban
is. Cseresznyepaprikaval koritsuk.

Csevabcsicsi, illetve Pleszkavica

A ketté kozott az a kilonbség, hogy a Pleszkavica ugyanigy készil, mint a Csevabcsicsi,
csak még darabolt hagymat is belegyiUrunk és nem rudakat, hanem lapos hUspogacsakat
készitink.

Hozzavaldk: 80 dkg rostélyos, vagy puha hatszin, késhegynyi szédabikarbéna, 3 ek étolaqj, 2
ek tej, 1 tk érolt bors, 1 fej voroshagyma

A hUst hdromszor atdardljuk, a borssal, az olajjal, a tejjel ésszegyurjuk, és 1 napra hitébe
tesszik. Mdasnap késhegynyi szédabikarbondt és nagyon kevés sét adunk hozzd, ismét
atgyurjuk, és kisujjnyi kolbdszkdkat formalunk. A forré sité, vagy grill rostélydra téve mindkét
oldaldn kb. 4-5 percig sutjik.

Koéretnek sézott nyers hagymat adjunk hozzd, a nyers hagymat kockdkra vagjuk, és annyi
ketchuppel keverjik 6ssze, amennyit éppen felvesz. Egy kandllal j6l adagolhaté massza lesz
belble. Minden silt hUshoz nagyon isteni. Aki szereti az erdset, fUszereset, tehet bele még
borsot is.

Csevapcici (szerb-horvat)

FUszeres rudacskdi haromféle husbdl készilnek: marha-, sertés- és birkahust dardlnak 6ssze,
s voroshagymaval, paprikdaval, séval, borssal izesitve 6sszegyurjak, majd faszénpardazs f6l6tt,
roston megsutik.

Dalmat fazék

Hozzdvaldk 4 személyre: 65 dkg marhafelsdl, 10 dkg fist6lt szalonna, 14 dkg hagyma, 15 dkg
sargarépa, 20 dkg csiperkegomba, 12 dkg rizs, 4 gerezd fokhagyma, 2-3 zéldpaprika, so,
6rolt bors, 2-3 evékandl ecet, 4-5 dl hisleves vagy viz.

A kockdra vagott szalonndat serpenyében kiolvaszijuk, a porcot kiszedjik és félretesszik. A
szalonna zsirjdban atpiritjuk a nagyjabdl 2 cm-es kockdkra vagott huist. Beletesszik egy
szorosan lefedhetd, magas fald cserépedénybe vagy t0zdllé talba, hozzdadjuk a karikara
vagott hagymat, a szétnyomott fokhagymat, a felkarikdzott sadrgarépat, meglocsoljuk az
ecettel, sé6zzuk, borsozzuk, felontjik a huslevessel vagy vizzel, lefedjik, és nagyjabdl egy
o6rdn at a sitében sitjuk. (A sutét elézéleg nem kell felmelegiteni.) Egy éra mdltan
hozzdkeverjik a rizst, a felszeletelt gombat, valamint a kicsumazott és cikkekre vagott
z6ldpaprikdat. Ha a leve nagyon elfétt volna, poétoljuk, és Ujra lefedve tovdabbi fél éra alatt a
sutében készre sitjuk. A folyadék ardnydra kell igyelni, hogy se szdraz ne legyen, se el ne
Gzzon ez a kiadés egytalétel.

Dalmat mdaj

Hozzdvaldk 75-80 dkg mdj sé bors 1-2 csokor petrezselyemzdld néhdny gerezd fokhagyma
Elkészités: A felszeletelt (nem t0l vékonyra) majat megsdézom, borsozom. Kisitém. Megkenem
zUzoft fokhagymaval, és megszérom friss petrezselyemzélddel.
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Dalmat sult maj 01.

Felszeletelink, rostjaira merdlegesen bevagdalunk 60 deka mdjat, majd 1-2 érdra tejben
aztatjuk. Ezutdn a tejet leitatjuk réla, a mdajszeleteket enyhén megborsozzuk, és teflon
serpenyében nyolc deka vajon mindkét felikon megsitjuUk Forré tdlra téve, gazdagon
meghintjuk finomra vdgott fokhagymaval (legaldbb 4-5 gerezd kell hozzd), meg
petrezselyemzélddel. A serpenySben levé vajat megsézzuk, és ezzel locsoljiuk meg a
pecsenyét. Csak frissen jo!

Dalmat sult maj 02.

60 deka borju- vagy sertésmdjat vékonyan felszeletelink, és minden hartydjatél alaposan
medgtisztitiuk, nehogy a siUtés sordn a majat dsszekapja. A szeleteket rostjaira merélegesen
bevagdossuk, és kissé megborsozzuk. Teflon serpenydben, 6t deka vajon mindkét felikon
megsitjuk, forrd tdlra fektetjik, és finomra vagott fokhagymdval meg petrezselyemmel
gazdagon meghintjik. (Dalmacidban tébbnyire pardzs f616tt, olajjal megkent roston sitik, és
sutés kézben egy kevés olajjal meg meglocsoljdk.) Salatat és mustart kindlnak hozza.

Gyevrek

Hozzdavaldk: 60 dkg borjohis, 10 dkg Trappista sajt, 10 dkg szalonna, 3-4 gerezd fokhagyma,
1 kiskandlnyi 6rélt bors és zizott pirospaprika, 20 dkg kajmak (tejfol).

Az elézéleg besbzott borjuhist kisluk0 dardlén ledardljuk. Apré kockdakra vagjuk a trappista
sajtot, szalonndt, fokhagymat, Gsszekeverjik a fiszerekkel, majd a dardlt hissal. A
hismasszabdl 4 egyforma labddacskat formdzunk, és roston jol atsitjik. Ujjunkkal mélyedést
formalunk benne, majd kajmakkal (tejféllel) izesitjuk. Tepsiben silt babhoz ajanljuk.

Gyuvecs baranybadl

Hozzdavaldk: 50 dkg béranylapocka, 25 dkg zéldbab, 25 dkg burgonya, 2 fej véréshagyma, 2
z6ldpaprika, 1 padlizsan, 25 dkg paradicsom, 10 dkg zsir, csokor petrezselyemzéld, sé, torott
bors, pirospaprika, 1 dl joghurt, tojas

A hust megmossuk, kis kockdkra vdagjuk, kevés zsirban megpiritjuk, séval, borssal és
pirospaprikaval fiszerezzik. A zéldbabot, burgonydat, hagymat, zéldpaprikat, padlizsant,
paradicsomot megtisztitva és kis rabokra vagva séval és a finomra vagott
petrezselyemzélddel zsirban félig megparoljuk. Mindezt rétegesen egy t0zdllé talba tesszik, 2
dl vizet ontink rd, és fedetlenil, elémelegitett sitébe tesszik. Ha puhdra pdrolédott, a
joghurttal felvert tojast az ételre dntjik. Visszatesszik a sitébe, és addig sitjik tovabb, amig
a tojas megkocsonydsodik rajta.

Karagyorgye-szelet

Hozzdvaldk: 75 dkg borjihis a combjdbdl, 25 dkg kajmak, 3 tojas, 10 dkg liszt, 10 dkg
zsemlemorzsa

A hoUst vagjuk szeletekre, kissé verjik ki, és minden szeletre tegyink egy-egy evdékandl
kajmakot. Gongyoljik fel a hist, mint a palacsintat, forgassuk meg lisztben, felvert tojasban,
morzsdban, és forré zsirban sissik meg. Sult Ujburgonyadval és zéldbabsalataval talaljuk.

Lecsds rostélyos

Hozzavaldk: kb. 80 dkg rostélyos csonttal egyitt, 8 dkg zsir, 2 fej hagyma, 1 gerezd
tokhagyma, 1 evékandl pirospaprika, egy csipet kéménymag, majoranna, 1 kandl
paradicsompiré, 1 evékandl liszt, 10 dkg husos fiistolt szalonna, 25 dkg zéldpaprika, 10 dkg
paradicsom.

A megsozott és meglisztezett rostélyosokat zsirban hirtelen atsitjik, és egy labosba tesszik.
Isirjdban vildgosra piritjuk az apréra vagott hagymat, beletesszik a pirospaprikat, a
paradicsompirét, az OsszezUzott fokhagymat, kéménymagot, majordnndt, az egészet
elkeverjik, feldntjik egy kevés vizzel, felforraljuk, és a rostélyosokra ontjik. Rovid lIében, fedd
alatt pdroljuk. A fistolt szalonnat vékony csikokra vagjuk, egy ldbosban vilagosra piritjuk,
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hozzdadjuk a cikkekre vagott zéldpaprikat és paradicsomot, megsézzuk, és fedd alatt
paroljuk. Végil a félig puha rostélyosokra ontjik, és egyitt készre pdroljuk. Sés vizben fétt
burgonyat vagy tarhonyakéretet adjunk hozza.

Leskovaci kebab (csevapcsicsa)

Hozzavaldk: 1 kg (nagy luky dardlén megdardlt) marhahis, 50 g véréshagyma, 1 szdritott
csipds paprika (6rolve vagy dsszetdrve), s6, olaj a kenéshez.

A dardlt hist jol meggyurjuk és 10-12 6rdig hideg helyen dlini hagyjuk, majd ismét ledardljuk,
ezuttal aprébbra. Hozzdadjuk az apréra vagott véroshagymat, a megtort vagy megdaralt
csipds paprikat, a sét. JOl 6sszegyUrjuk, és hideg helyen 1-2 érat dlini hagyjuk.

A hisbdl kebabokat formdlunk, eleinte erés tizén, majd mérsékelten sitjik. A sités ideje
alatt forgatjuk és olajjal kenegetjik. Forrén, zéldhagymaval, silt paprikaval vagy retekkel
talaljuk.

Rakott husos makaroni

Hozzavaldk: makaréni 20 dkg, marhahuis 12 dkg, sertéshis 12 dkg, olaj 8 cl, véréshagyma 15
dkg, Karavdn sajt 20 dkg, tejfél 3 dI, pirospaprika, oregdané, 6rélt bors, s6

Elkészitése: A makaroénit sés vizben kif6zzik és leszUrjik. A marhahUst és a sertéshist kilon-
kilon ledardljuk. Az apréra vdagott véréoshagymat olajban ivegesre piritjuk, ratesszik a
ledardlt marhahist, megsézzuk, meghintjik &rolt borssal, oregdnéval, pirospaprikaval és
folytonos keverés mellett néhdny percig piritjuk, majd egy kevés vizzel felengedve, fedé alatt
paroljuk. Amikor a marhahis puhulni kezd, hozzdadjuk a dardlt sertés-hist, és letakarva
mindkettét készre paroljuk. Egy olajjal kikent tGzAllé tal aljara f6tt makardnit tesziink, erre egy
réteg hus kerUl. Minden réteg tetejére reszelt fUstdlt sajtot szérunk. A rétegezést addig
folytatjuk, ameddig minden hozzdvalé elfogy. A rakottas tetejét gazdagon meglocsoljuk
tejfollel és megszorjuk reszelt sajttal. Kézepes hémérsékleti sitében megsitjik.

Rakott makaroni

Hozzavaldk: 25 dkg makaréni, 12-12 dkg marha- és sertéscomb, 1 dl olivaolaj, 2 fej
voréshagyma, 20 dkg fistolt sajt, 3 dl tejfél, 1-1 mokkdaskandl pirospaprika, s6 és &rolt bors,
csipet 6rolt babér és oregand, 1 db paradicsom

A makarénit lobogd, sés vizben a szokott médon fézze ki, szirje le. Az apréra vdagott
voréshagymat az olajban piritsa Uvegesre. Tegye rd a dardlt marhahust, fiszerezze izlése
szerint, és folytonos keverés mellett néhdny perc alatt piritsa morzsalékosra. Kevés vizzel
felengedve, fed6 alatt pdrolja 10 percet. Amikor a marhahis puhulni kezd, adja hozzd a
dardlt sertéshist, keverje dssze, majd letakarva pdrolja készre. Olajjal kikent t0zallé talba
simitson fott makarénit, erre egy réteg ragut. Szérja meg reszelt sajttal. A rétegezést addig
folytassa, ameddig a hozzdvaldk elfogynak. A tetejét locsolja meg tejfdllel, és rendezze el
rajta a vékonyra szelt paradicsomkarikakat. Kézepes hémérsékleti sitében sisse pirosra a

rakottas tetejét.

Szerb rostélyos 01.

Hozzavaldk: 80 dkg rostélyos (csont nélkil), s6, 4 evékandl zsir, 15 dkg voéréshagyma, 1
kavéskandl pirospaprika, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 késhegynyi kéménymag, 11/4 kg
kelkaposzta, 15 dkg zéldpaprika, 10 dkg paradicsom.

Elkészitése: A felszeletelt rostélyosokat kiverem, bevagdosom, megsézom, kevés forré zsirban
mindkét oldalukon elésitom, majd félre teszem. A sitézsirban iGvegesre piritom a finomra
vagott voroshagymat. Raszérom a fiszerpaprikdat és a zizott fokhagymaval egyitt apréra
vagott kéménymagot. Kevés vizzel vagy csontlével felengedem, felforralom, és ebben
pdrolom az elésitott rostélyosokat. Kézben a megtisztitott kelkdposztat cikkekre vdgom sés
vizben félig puhdra f6z6m és leszirom. A zdldpaprikat és a paradicsomot felszeletelem. Ha a
his majdnem puha, hozzdadom a kelkdposztat, a zoldpaprikdt és a paradicsomot. Annyi
vizet (vagy csontlevet) 6nték rd, hogy az egészet ellepje. Készre f6z6m. Az elkészilt
rostélyosokat utdnizesitem. Talalaskor a husszeletekre halmozom a kelkdposztat.
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$6s burgonyaval kindlom.

Szerb rostélyos 02.

Hozzavaldk: 1 kg rostélyos, 20 dkg fistolt sonka, 20 dkg zéldpaprika, 20 dkg paradicsom,
1nagy fej voéréshagyma, 2 evékandlnyi zsir, egy kiskandinyi liszt, s6, térott bors, 1 evékandl
pirospaprika, mustar.

A rostélyost vékonyan felszeleteljik, kissé kiverjik, széleit bevagdossuk, és megkenjiuk séval,
torott borssal, mustarral. Két evékandinyi zsit megforrdsitunk, majd megsitjik rajta a
hisszeleteket, és egy mdsik tdlon félretesszik. A zsiron megpiritiuk a karikdra vagott
voréshagymat, ezt meghintjik 1 evékandl pirospaprikdval, visszatesszik a husszeletekre és
kevés vizzel, fedd alatt félpuhdra pdaroljuk. Ekkor hozzdadjuk a hosszUkdsra vdagott
z6ldpaprikdt, a cikkekre vagott paradicsomot, és a fedét visszatéve az egészet j6 puhdara
paroljuk (f6zés kdzben a vizet természetesen mindig poétolni kell). Talalaskor a hist alulra
fektetjik, a lecsét zsirjara sitjik, kiskandinyi liszttel meghintjik, és kevés vizzel dsszeforraljuk.
A levet a hisszeletekre ontijiik, a tetejét meghintjik a laskdara vagott sonkaval.

Toltott borjulapocka

Hozzavaldk: 1 kg borjulapocka. A téltelékhez: 2 tejbedztatott zsémle, 1 db tojds, sé, bors,
szerecsendié, majordnna, olaj a sitéshez.

A tolteléket egy tdlban j6l dsszedolgozzuk és megtdltjik vele a hist. Ezutdn 6sszevarrjuk a
his végét, s mikor kész, elé6melegitett sitében 1 és 1/2 orat sutjik.

A hishoz f6tt tirés rétest, kdleskdasat és hajdinakdsat készitink.
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Sertésételek

Arambasa

Hozzavaldk: 1 koézepes fej voréoshagyma, 3 evékandl olaj, 1/2 kg savanyU kdposzta, 1
evékanal rézsapaprika, 2 sertéslab (kb. 50 dkg), 20 dkg fistolt tarja, 20 dkg fistolt kolbasz, 2
babérlevél, 30 dkg dardlt sertéshis, 1 gerezd fokhagyma, 1 kis fej véréshagyma, sé, 1
késhegynyi 6rolt feketebors, 1 kavéskandl majoranna

Egy kozepes voroshagymat apréora vagok. Megfuttatom az olajpban, és hozzdadom a
kicsavart kaposztat. Tobbszor megkeverem, és kissé megpiritom. Meghintem pirospaprikdaval.
Ezutdn sorba belefekietem a kdposztdba a hisokat. Legalulra teszem a gondosan
megtisztitot, félbevagott sertéslabakat, majd a négy szeletbe vdagott tarja és a kolbdsz
kovetkezik. Babérlevéllel fiszerezem, és annyi vizzel 6ntom fel, hogy ellepje.

Lefedve gyenge t0z6n vagy sitében lassan, kb. két 6rdn keresztil parolom.

Kézben a dardlt hust finomra vdagott fokhagymaval, véréshagymaval, séval, borssal és
majordnndval fUszerezem. JOl 6sszegyUrom, és négy gombodcot formdlok beléle.

A husgombodcokat a félkész ételbe bedgyazom, és még kb. fél 6rdig tovabb pdarolom.
Tdlalaskor Ugy osztom el a husféléket, hogy mindenkinek jusson beldlik.

Bacskai volegényfoqgd

Hozzavalok: 35 dkg liszt, 18 dkg vaj, 1/2 csomag sutépor, 2 tojas, tejfol, so.

A toltelékhez: 20 dkg sovany fétt sonka, 20 dkg tiré, 5 dkg vaj, so,

A kenéshez tojas.

S6s omlos tésztat készitink,

A lisztet a vajjal, egy kevés séval és a sutéporral elmorzsoljuk. Hozzdadunk 2 tojds-sargajat,
és egy kevés tejfollel konnyU tésztdva gyurjuk. Cipbéba formdlva pihentetjik, mig a tolteléket
elkészitjik. A toltelékhez a sonkat megdardljuk, a tehéntirédt attérjik, a vajat és egy csipet
sot hozzdadva jol dsszekeverjuk. A két tojasfehérjét habba felverve adjuk hozzd. A tésztat
vékonyra nyuUjtjuk, kockdkat vagunk beldle, a toltelékkel megtdltjuk, és buktaformara
osszetekerjuk. Tepsibe rakjuk, tojassal megkenjik, és szép pirosra sutjUk, Melegen, hidegen
is kitGné, tedhoz vagy borkorcsolydnak is tdlalhaté.

Culbastija 01. (Rostélyos hus)

Hozzdvaldk: 1 kg sertéscomb, vagy oldalas, 1 fej véréshagyma, sé, bors.

A hust szeleteljik fel 8 részre, a szeleteket husverével verjik ki, és 24 6rdra tegyiuk hideg
helyre. Parazs felett sUssiik, gyakori forgatds mellett, nehogy a leve kicsépdgjon. Amikor kész,
megsozzuk, borsozzuk, és a felszeletelt hagymaval egyitt talaljuk.

Culbastija 02.

Hozzdavaldk: 1 kg sertéskaraj, 1/4 kg hagyma, sé, bors, olqj.

A hust 8 szeletfre vagom és kiverem. Olajjal bekenem, és kétoldalt grillezem. Csak ezutdn
sozom és borsozom. A grillezett hisszeleteket elémelegitett tdlra teszem és megszérom
apréra vagott hagymaval. Parasztkenyeret, ajvart és paprikasalatat adok mellé.

Gombas rizs sertéslapockaval

Hozzdavaldk: 50 dkg sertéslapocka, 20-30 dkg gomba, 25 dkg rizs, 2 paprika, 1 paradicsom, 1
fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, zsir, s6, bors, paprika, paprikakrém, majordnna

A sertéshust apré kockdkra vagjuk. A hagymat finomra metéljik, és zsirban megfonnyasztjuk.
Megpiritjuk a hist, majd kevés vizet 16ttyintink rd, és tovabb pdroljuk. Félpuha dllapotdban
belekarikdzzuk a paradicsomot és a paprikakat s fiszerezzik. Zsirban megforgatjuk a rizst és
a vastagabb szeletekre szelt gombat, majd a husra tesszik. Felontjik a rizs mennyiségének
megfelelS kétszeres mennyiségl csontlével. Fedd alatt puhdra paroljuk, s villdval lazitjuk
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Gyuvecs 01.

Hozzavaldk: 75 dkg paradicsom, 50 dkg zoéldpaprika, 1 véréshagyma, 2 dl rizs, 4 szelet
sertéstarja, 4 dl tejfol

Elkészités: A paradicsomot, a zéldpaprikdt meg a hagymat karikdkra vagjuk, a rizst csak
megmossuk, de nem fézzik meg. Egy mély tizdllé talba a kdvetkezd sorrendbe rakjuk bele
a hozzdvaldkat: hagyma, paradicsom, rizs, paprika, his, paprika, rizs, paradicsom. A
sorrendet ne tévesszik el, mert csak igy puhulnak meg az alapanyagok, csak igy nyeri a
gyuvecs (dzsuvecs) kildnleges jo izét. A kdzoket természetesen sdézzuk. Az egészet ledntjik
tejfollel, és a talat lefedve a sitében kb. egy 6ra hosszat sutjik. Végil a fedét levéve réla,
megpiritjuk a tetejét.

Gyuvecs 02.

Hozzavaldk: 30 dkg sertéscomb, 30 dkg birkacomb, 20 dkg fistélt szalonna, | j6 nagy fej
voréshagyma, 1 kis padlizsan, é zéldpaprika, 6 paradicsom, 1 dl rizs, 2 nagy burgonyaq, so,
6rolt bors, pirospaprika, petrezselyemzéld, 1 | leveslé

A jol megmosott hisokat és a szalonndt kiillon-kilén kis kockdkra dsszevagjuk. A szalonnat
sajat zsirfjdban kiolvasztjuk, és a nagyobb kockdkra vagott hagymat megpiritiuk benne. A
z0ldségeket szikség szerint megtisztitiuk, megmossuk, majd felkarikdzzuk. A rizst
atvdalogatjuk, megmossuk. Egy elére bedztatott rémai tdl aljgra zéldségeket rakunk, majd
hist, hagymds szalonnatepertét, rizst és a tobbi zdldséget. Kézben séval, borssal,
pirospaprikaval, finomra vagott petrezselyemzélddel és fokhagymaval fiszerezzik. Radntjik
a leveslét, és szikség szerint annyi vizet, hogy az alapanyagokat éppen ellepje. Az edényre
ratesszik a tetejét, és sitében, kézepes hdmérsékleten kb. 2 6rdn keresztil paroljuk.
Elkészitési id6: kb. 2.5 ora

J6 tandcs: Eredetileg kizsirozott vasfazékban készitették az ételt, fedé helyett pedig frissen
gyurt és az edény pereméhez jol odatapasziott tésztaval takartdk le a tetejét.

Gyuvecs 03.

A gyuvecs csak akkor sikeril, ha az alapanyagok mennyiségét és a rétegezés sorrendjét
szigoruan betartjuk: 75 deka paradicsom, 50 deka zéldpaprika, 1 nagy fej voréshagyma meg
2 deci nyers rizs és 4 nagy szelet sertéskaraj vagy hosszOkaraj kell hozzd. A hozzavaldkat
medgfisztitjuk, és karikdra vagjuk. Kiolajozunk egy tizdllé talat, a hagymakarikdk felét az
aljara teritjik. Erre a paradicsomszeletek fele, majd a rizs fele, rd a zéldpaprika fele keril. A
hist kiverjik, és a paprikdra fektetjik, a paprika maradékat, rd a rizst teritjok, és a
paradicsom maradékdval, majd a hagymaval fejezzik be a rétegezést. Soronként kissé
megsézzuk, és az egészet négy deci fejfollel ledntjik. A tdlat lefedve forrd (200 fokos) sitdbe
toljuk, és koérulbelil egy 6ra hosszat sitjik, Végil a fedot levéve a levét elpdrologtatjuk, a
tetejét kissé megpiritjuk.

Gyuvecs 04.

Részben sertésporkoltbdl készitik, de valamivel tébb benne és csipésebb a paprika.
Paradicsomot, zéldpaprikat karikdkra vagva rétegeznek, erre egy réteg porkolt keriil, foléje
Ujabb padlizsdn - paradicsom - paprika réteg. Amikor az egymas folé rakott rétegekkel
megtelt a t0zdAll6 edény, sitébe teszik, és addig hagyjak a forré sitében, amig minden
alkotéelem jol 6sszesiil.

Gyuvecs 05.

Hozzdvaldk: 6 evdkandl olvasztott zsir, 2 fej voéréoshagyma, 20 dkg kolbdsz, 40 dkg
z6ldpaprika, 20 dkg paradicsom, sd, viz.

Az apréra vdagott véréshagymat zsiron megfonnyasztjuk, hozzdadjuk a karikdkra vagott
kolbdszt és a csikokra szeletelt zoldpaprikat. Megsdézzuk, kevés vizet dntink alq, és fedé alatt
paroljuk. Végil beletesszik a megmosott és apréra vagott paradicsomot is, és ezzel készre
fézzik.
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Husos galuska

Hozzavaldk: 40 dkg dardlt lapocka, 1 kdzepes fej hagyma, 1 evékandl sertészsir, s, bors,
piros paprika, 1-1 paradicsom és csdves paprika, 30 dkg liszt, 3 tojds, s6, 30 dkg trappista sajt
A zsiron megdinszteled az apréra vagott hagymat, megszérod a piros paprikaval, rateszed a
dardlt hist. Atpiritod, pici vizet teszel ald, sé, bors, izlés szerint

Fedé alatt puhdra f6z6d, majd zsirjara siutod.

Ez alalt a lisztbdl és tojasbdl galuskatésztat készitesz. Nem kell siméra kidolgozni, csak
6sszedllitani. Enyhén sés vizbe szaggatod, és egyenesen a mar kész husba szeded.
Osszekevered 2 dl tejféllel, és ha van kedved, szérsz rd bdven reszelt sajtot, betolod a forré
sUtébe, és pirosra melegited.

Ha nincs ehhez kedved, vagy lehetéséged, a sajtot ki-ki rdszérja a tanyérra adagolt ételre.
Ehetsz hozzd valamilyen savanyusdgot, de a nélkil is finom.

Husos tallér

Hozzavaldk: 25 dkg sertéslapocka, 15 dkg pdarolt rizs, 2 gerezd fokhagyma, 5 dkg
voréshagyma, 2 db tojds, izlés szerint s, bors, 6rolt kdmény és pirospaprika.

A lecséhoz: 10 dkg husos szalonna, 5 dkg zsir, 10 dkg véréshagyma, 20 dkg zéldpaprika, 5
dkg paradicsom, 15 dkg hazi kolbdasz, 10 dkg cukkini, 10 dkg padlizsan (t6rék paradicsom)
és izlés szerint fokhagyma, sé, bors és pirospaprika.

Elkészitése: A hUst ledardljuk, és kilonlegessé az teszi, hogy nem dztatott zsemlével dusitjuk,
hanem pdrolt rizzsel. Ezért is a neve, bdcskai hUsos tallér. A keverékinket kevés
pirospaprikaval szinezzik, s6zzuk, borsozzuk és egy pici 6rolt kdménnyel, izesitjik. BeleUtjik
a tojasokat, még adhatunk hozzd apréra vdagott zdldpetrezselymet, s az igy elSkészitett
masszdnkat jol atdolgozzuk. Egy kildnleges zsiradékba, margarin és sertészsir keverékébe,
két evékandl segitségével belerakjuk, tetejiknél megnyomva ellapitjuk, hogy lepényformdjo
legyen, és jol atsutjik.

Koretnek szalonnds lecsét, padlizsannal és cukkinivel készitink mellé. A szalonnat ivegesre
hevitjUk, majd a szdlaira vagott véroshagymaval tovabb piritjuk. Hozzdadjuk a kockazott
z6ldpaprikdt, cukkinit, padlizsdnt és a paradicsomot. izét, hogy megvaditsuk karikézott
hdzikolbdszt is, rakhatunk bele. Ovatosan sézzuk, fiszerpaprikdzzuk, és készre pdroljuk.
Tdlalasa: A tdl kozepére rakjuk a lecsét, koré pedig, a hisos tallérokat, melyek tetejére egy-
egy hazikolbdsz karikdat tesziink.

Isztriai sertéskaraqj

Hozzdavaldk: 2 kg karaj, 2 dkg fokhagyma, 3 dkg so, 10 szem egész bors, 10 babérlevél.

A karajokat kicsontozzuk és a séval, durvara tort borssal, finomra vagott fokhagymaval és
babérlevéllel bedérzséljik, majd 10-15 napig szdradni hagyjuk. Utdna gyengén megfistoljok
és csak 3 honap mulva fogyasztjuk. Hosszabb tdroldsa Ugy térténhet, hogy a fistolt karajt
szeleteljik, kevés olajpan megsitjik, egy edénybe rétegezzik a szeleteket és az edényt
felontjik a siitézsiradékkal.

Kanizsai rakott hus

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 60 dkg sertéstarja, 5 fej voréshagyma, 2 db babérlevél, 2 dI
fehérbor, 1 csésze kockdbdl készitett erdleves, s, bors.

Elkészitése: A nyers burgonydt meghdmozzuk, vékony karikdra vagjuk, és kizsirozott mély
t0zAallé tdlba a felét lerakjuk, megsdzzuk, borsozzuk. Beteritjuk a hisszeletekkel, szintén
megsézzuk, erre lerakjuk a karikdra vagott hagymat, sézzuk, végil a burgonya masik felével
betakarjuk, sézzuk, ratesszik a babérlevelet. Ledntjik a borral és az erdlevessel, felforraljuk,
majd a sitében puhdra pdroljuk. Végil a tetejét kissé megpiritjuk.

Karajos toltott kaposzta

Csoddlatosan finom izekkel gazdagitja a toltott kaposztak skaldjat, a délvidéki magyar
konyha egyik nevezetes fogdsa. Ennek tolteléke fUstolt csUl6kbdl készil, amelyet megféznek,
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majd a lefejtett hist megdardljak, véréshagymat, fokhagymat, tojdst, rizst, paradicsompurét
is adnak hozzd. A kdposztalevelekbe két-két karaj kerUl, k6zéjik a dardlt hOsmassza, majd a
leveleket 6sszehajtogatidk és megkoétik, mint egy-egy csomagot. Ezutdn a "csomagokat" a
fott csUlok levébe teszik, folébik még kolbdsz és hus keril, majd az egészet mérsékelt
ldngon megfézik. A martast tejfellel behabarjak, és tdlalds el6tt alaposan meglocsoljak
tejfellel a kaposztat is.

Lecsds borda

Hozzdvaldk: 1 kg kicsontozott karaj, 10 dkg fustdlt kolbdsz, 10 dkg fistolt szalonna, 25-25 dkg
paprika, és paradicsom, 1 fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg zsir, 2 ek liszt,
fUszerpaprika, sé, bors

A karaijt felszeleteljuk, séval és borssal beddrzsdljik, lisztbe martjuk. Egy serpenydben, forrd
zsirban mindkét feliket hirtelen megsitjik, majd egy Idbasba helyezzik. A maradék zsiron az
apréora vagott hagymat megpiritjuk, hozzdadunk zuzott fokhagymdat, paprikat, borsot.
Felereszijik fél liter vizzel, és a husra ontjik. A szalonnat apré szeletkékre vagjuk, és a
serpenyében megpiritjuk. Hozzatesszilk a karikara vagott kolbdszt, az 6sszevagott paprikat
és paradicsomot. Készre pdroljuk. Ha a his mdar majdnem puha, nyakon 6ntjik a lecséval, és
készre f6zzik. Ha kell, akkor utdna sézunk. Tarhonydt, rizst adhatunk mellé.

Legényfogo

Hozzdavaldk: 35 dkg liszt, 18 dkg vaj, fél csomag siitépor, két tojas, tejfdl so.

Toltelék: 20 dkg sovany f6tt sonka, 20 dkg tehénturé, 5 dkg vaj, s6

A kenéshez tojds

A lisztet a vaijjal, séval és a sUtéporral morzsoljuk el, adjuk hozzd a két tojds sargdgjat, egy
kevés tejfolt és konnyU tésztdva gyurjuk dssze. Formdzzunk beldle cipét, és folidval letakarva
pihentesik. Ez alatt készitsik el a tdlteléket: a sonkat dardljuk meg, a tehéntirét térjik at jol,
és keverjik az egészet 6ssze alaposan a vajjal és egy csipet séval. A két tojasfehérjét verjik
fel kemény habbd, és lazan keverjik bele az anyagba. Nyujtsuk ki a tésztat vékonyra,
vagjunk beldle kockdkat, t6ltsik meg toltelékkel, és lazan tekerjik fel buktaformara. Rakjuk
kikent tepsibe Ugy, hogy alulra keriljon a szabad vége. Kenjik meg tojdssal és sissik szép

”

pirosra. Melegen is, hidegen is kitiné. Fogyaszthaté tedhoz is, de borkorcsolyaként is finom.

Malacpecsenye

Hozzdavaldk: 1 (5-7 kg-os) malac, so, étolaj vagy zsir a kenegetéshez, 1 iiveg vildgos sér, 100
g fUstolt szalonna, 1 nagy did, héjastul.

A megtisztitot malacot jol megmossuk, lecsurgatjuk és szalvétdval megszaritjuk. Csak a
belsejét dorzséljuk be jol séval, és hatdra fektetve legaldbb 1 éra hosszat dlini hagyjuk.
Felfeszitett szdjaba tegyink egy nagy diét, mert a fej igy szebben megsil. Ha a malac kicsi,
dicoljuk egy hasiregébe helyezett (el6z6leg olajjal vagy zsirral megkent) sérésiveggel.
Hogyha nagyobbacska, literes Gveget teszink a hasiregébe, mielétt erds fehér cérndval
bevarrndnk. A tepsibe keresztben helyezziink el 4 olajozott, kb. 5-5 cm széles, a tepsit atéré
lécet: a malac igy nem lapul a tepsi aljara, hanem a léceken "térdel". A megtérolgetett
malacot megkenjik olajjal vagy zsirral, és 175°C-ra melegitett sitében sitjik. Sités alatt
sorbe martogatott szalonnadarabbal kenegessik. Hogy a file meg ne porkolédjon,
aluféliaval beboritjuk (a foliat elézéleg kenjik meg olajjal). A malac sOlyatdl figgéen 3-4 orai
suUtés szikséges mérsékelt héfokon. Amikor megsult, feje tévénél (a nyakdn) bemetsszik, és
még 5-10 percre a sUtében hagyjuk. A silt malacot a sitébdl kivéve kissé elhitjuk. ElIdszor a
fejét vagjuk le, kiszedjik a cérnat és kivesszik az Uveget. Ezutdn éles késsel (vagy inkdbb
hisvagé olléval) felére bontjuk, majd szépen eldaraboljuk.

Melegen is, hidegen is salataval talaljuk.

Klemi 41



Délvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Muszaka 01.

Hozzavaldk: 500 g burgonya, 200 g dardlt fistélt hazi sonka, olvasztott szalonnazsir, 200 g
szeletelt juhsajt, s6, 6r6lt bors, a martashoz: vaj, forré tej, kevés tejfol, 1 db tojassargdja, 1
csapott evékandinyi liszt

A burgonydkat enyhén sés vizben megfézzik, kihllés utdn meghdmozzuk és felkarikazzuk.
Isirozott sUtéedényben egy részét szétteritilk, majd megszérjuk dardlt hazi sonkaval,
megrakjuk szeletelt juhsajttal, sézzuk, borsozzuk, meglocsoljuk szalonnazsirral, és tovabb igy
rétegezzik, Ugyelve arra, hogy a felsd, takard réteg véguil burgonydval zarédjon. A vajban
lisztet futtatunk, és megforrésitott tejjel felengedjik, folyamatos kevergetéssel kiforraljuk,
majd a t0zrél levéve hilni hagyjuk. A maradék hideg tejet és tejfolt a tojassargdjaval
habositjuk, és a langyos martashoz keverjik, majd az egészet a rakott muszaka alapra éntjik
Ugy, hogy az mindenhol dtjdrja, jol ellepje, és végiil forrd sitdben készre sutjik.

Muszaka 02. (rakott burgonya sonkaval)

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 200-250 g szeletelt vagy dardlt sonka,1 dl étolaj vagy 50 g
zsir,150 g vékonyra szeletelt kaskaval vagy hasonlé sajt, sé, bors.

A besamelmartashoz: 40 g vaj vagy margarin, 2-2,5 dl tej (fele legyen meleg), 1/2 dli tejfdl, 1
tojassargdja

A burgonydt meghdmozzuk, és enyhén sés vizben megfézziilk. Amikor megpuhult, leszUrjik,
és karikdkra vagjuk. A kevés olajjal vagy zsirral kikent t0zdllé edénybe felvaltiva egy sor
burgonydt, egy sor sonkdat és egy sor sajtot teszink. Mindegyik réteg burgonyat megsézzuk
és megborsozzuk, meglocsoljuk egy kevés olajjal vagy olvasztott zsirral. Az utolsé sor
burgonya legyen. Az ételt locsoljuk meg a kdvetkezé médon elkészitett besamel martassal.
A lisztet olvasztott vajban igen enyhén megpiritiuk. Lassan hozzaoéntjik a hideg, majd a
meleg tejet, és lassv tGzon 5-10 percig fozzik. A tejfolt és a tojassargdjat jol kikeverjiuk, és
dllandéan kevergetve hozzdadjuk a kissé elh{lt martashoz. 200°C-ra melegitett sitében kb.
30 percig (szép pirosra) sitjuk. Fejes salatat, tormas céklasalatat, uborkasalatat stb. adjunk
mellé.

Nyari tepsis pecsenye

Hozzdvaldk: 25-30 dkg sovdany sertéssilt, 1 kg burgonya, 1 nagy fej hagyma, 50 dkg
z6ldpaprika, 25 dkg paradicsom, 1 evékandl zsir, s6, majordanna, olaj a burgonya sitéséhez.

A sertéssiltet vékony csikokra vagjuk, és egy lapos tizdllé tal aljan egyenletesen elosztjuk. A
cikkekre vagott burgonyat bé olajban kisiUtjik, leszlrjik, és félretesszik. Egy masik edényben
a hagymabdl, zéldpaprikdbdl és paradicsombdl lecsét készitink, dsszekeverjok a kisUtott
burgonydval, bdéven megszorjuk majordnndaval, a husra teritilk, tetejére
paradicsomkarikdkat tesziink, és a sitében atforrésitjuk, de vigydzzunk, nehogy kiszaradijon.

Pilaf sertésmdijjal

Hozzavaldk: 500 g sertésmaj, 2 dl tej, 40 g zsir vagy étolaj, 1/2 kiskanal pirospaprika, so,
babérlevél, 1 fej voréshagyma, 40 g étolaj, 400 g rizs, 1-1,2 | leves (leveskockdabdl), bors, 1/2
csomoé petrezselyem zéldje.

A mdjat legaldbb 30 percig tejpen daztatjuk, majd lecsurgatjuk, megszaritjuk és kockakra
vdgjuk. Athevitett olajban vagy zsirban a mdjat a babérlevéllel egyitt lasso tizon pdroljuk. A
végén megsdézzuk és meghintjik pirospaprikdval. A megtiszlitott és apréra vagott
voréshagymat dathevitett olajban egy kicsit pdroljuk, hozzdadjuk az datvdlogatott és
megmosott rizst. Allandéan kevergetve Uvegesre pdroljuk. Felontjik a levessel, megsdzzuk,
megborsozzuk, és fedd alatt kb. 20 percig pdroljuk tovdbb, majd hozzdadjuk a mdajat, az
apréra vagott petrezselyem zdldjét, a tetejét elsimitjuk, és 200 °C-ra melegitett sitében révid
ideig sUtjik. Tejfolds vagy tarhds uborkasalataval, fejes salatdval vagy vegyes saldataval
talaljuk.
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Pleskavica

El6készitési idG: 80 perc + érlelés + grillezés

Hozzavaldk 4 személyre: 30 dkg dardlt sertéshis, 20 dkg dardlt marhahus, 20 dkg barany
aprohus, 2 evékandl ketchup, 1 evékandl mustar, 2 dkg trappista sajt, 12 dkg fistolt szalonna,
2 gerezd fokhagyma, 2 kézepes véroshagyma, é g. csipds, 6rélt paprika, sé, 1 tojas, 2 zsémle,
olaj a kenéshez

Elkészités: A szalonndt felkockdzzuk, kiolvasztjuk, majd megfonnyasztjuk rajta a finomra
vagott voréshagymat. A zsémléket vizbe daztatjuk, kinyomkodjuk, és a sajtot apré kockdkra
vagjuk. A tojast, a fonnyasztott véréshagymat, a zizoit fokhagymat, a zsémlét és a
kiolvasztott szalonnakockdkat dsszekeverjuk Megsézzuk, orélt paprikdval fiszerezzik, majd
Ujnyi vastag, tenyérnyi lepényeket formdazunk beléle. Mind két oldaldt megkenjik olajjal és
tébbszér megforgatva, forré faszenes roston megsuitjik.

Pletenica - fonatos rostonsult

Hozzdavaldk: 80 dkg kicsontozott sertéskaraj, 4 gerezd fokhagyma, z6ldség zéldje,

fél dl olaj, 1 evékandl ecet, sé.

A kicsontozott sertéskarajt hosszdban 20 cm vastagon feldaraboljuk, majd mindegyik
darabot 3 egyforma csikra vdagjuk, de nem végig, hogy copfba fonhassuk. Fogvdjéval
Osszet(zzik a végét, roston megsitjlk, majd tanyérra téve ledntjik ontettel. Az dntet gy
készil, hogy 6sszezlUzzuk a fokhagymat, aprora dsszevagjuk a zéldség zoéldjét, majd ledntjik
ecettel meg olajjal. Az dsszekevert éntetet 1 6rdig érni hagyjuk.

Podvarak

A megmosoit és kinyomkodott savanyl kdposztdt Osszevagjak, majd apréra vdagott
voréshagymat parolnak olajon, és ehhez a kdposztdt hozzdkeverik. Ezutdn egy kiolajozott
zomdncos tepsit kibélelnek vékony karikdkra vagott nyers burgonydaval, erre
sertéshusszeleteket teritenek. A hus folébe hagymdas kdposziaréteg jon, ennek tetejébe
megint hos, arra ismét kdposzta. Mindegyik réteget izesitik soval, borssal, majd a tepsit
sutébe teszik és megsutik.

Ennek a fogdsnak van egy halas valtozata is. Ennél a sertéshis helyett a kaposztara krumplit
tesznek, annak félébe egy megtisztitott ponty keril, amelyet elézetesen siriin bevagdostak.
Ezutan paprikas tejfellel és olajjal béven meglocsoljdk, majd forrd sitében jol kisUtik. Azon
frissiben adjak asztalra.

Rablohus nydrson

Hozzdavaldk: 1/2 kg sertés- és ugyanannyi borjuhus, s, bors, olqj.

A disznéhist és a borjuhust felvagjuk hdrom-négy centiméteres darabokra, megsézzuk,
megborsozzuk, majd vdltakozva a sertés- és borj0hUsdarabokat nydrsakra tizzik, és
faszénpardzs folott vagy grillsitében megsitjik. Sités kdzben egy kis olajjal idénként
megkenegetjik. (Az olajnak jo izt ad, ha elézéleg hagymaszeleteket dztatunk benne.)
Nydrson - vagy nydrsrél leszedve tdlaljuk, apréra vagott hagymaval meghintve.

Raznjici sertés
Sz(izérmékbdl készil, melyeket aprécska nyarsra tizve sitnek parazs folot.

Rizses hus 01.

A sertés aprohisokat kisebb kockdkra vagjuk. A porkolttel megegyezé modon tessziik fel,
fokhagyma és kéménymag nélkil. Zéldpaprikat és paradicsomot egyenletes darabokra
vagunk. A rizst kivalogatds utdn megmossuk, jol lecsurgatjuk, és kevés felhevitett zsirban
megivegesitjuk.

A zsirjdra lepirult félig megpuhult porkolthéz elészér a rizst, majd a zdldpaprikat és
paradicsomot adjuk hozzd. Elkeverjik, és a rizs mennyiségéhez viszonyitott kétszeres
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mennyiségi forrdsban levé vizzel vagy csont-alaplével felengedijik. Felforras utan lehetéleg
sutében fejezzik be a paroldast.

Tdalalaskor a villaval felkevert rizses hust elébb formdba nyomjuk, majd melegitett tdl
koézepére kiboritjuk. Zéldpaprikaval és paradicsommal diszithetjik.

A rizses hishoz hasonléan, de félig megpadrolt tarhonyaval készitjik a tarhonyds sertéshist. A
félig megpuhult porkoltet és a félig megpdrolt tarhonyat dsszekeverjuk, és egyitt fejezzik be
a pdrolast.

A sertésporkolttel azonos modon készitjuk el a malacporkoltet is. A jol leperzselt és
megtisztitot malacot bdorével és csontjdval egyitt nagyobb darabokra vagjuk. A pdroldas
alatt gondosan Ggyelnink kell rd, mert a bér nagy mennyiségl kocsonyasité anyagokat
tartalmaz, ezért igen kdénnyen leéghet. Tdlaldskor egyformdn adjunk csontos és husos
részeket.

Rizses hus 02.

Hozzavaldk: 60 dkg sertéslapocka, 10 dkg zsir, 1 fej hagyma, 1 kandl pirospaprika, 20 dkg
lecsé (idényben 3-4 z6ldpaprika és paradicsom), 25 dkg rizs, sé.

A host 1,5 cm-es kockdkra vagjuk, és megsézzuk. A finomra vagott hagymat a fele zsirban
sargdra piritjuk, megszérjuk pirospaprikaval, egy kevés vizet dntink rd, és felforraljuk. Révid
forralds utan beletesszik a hist, és lefédve kb. 45-50 percig pdroljuk. A megmosott és
lecsurgatott rizst a megmaradt zsirban Uvegesre hevitjik, a hishoz adjuk a lecséval egyitt,
felontjuk a rizs kétszeresének megfeleld vizzel, és fedd alatt kis Idngon - néha megkeverve -
készre paroljuk.

Rizses hus 03.

Hozzavalok 4 személyre: sertésporkolt 50 dkg combbdl, 30 dkg zdéldpaprika, 15 dkg
paradicsom, 20 dkg rizs, petrezselyem, sé

A rizst mosd meg, s csopogtesd le. Ha a porkolt mar majdnem puha, egy tGzallé talban add
hozzda a rizst, a kicsumazoft, felapritott zéldpaprikat és a feldarabolt paradicsomot. $ézd, jol
keverd 6ssze, majd onts ra annyi forré vizet, hogy az egy ujjnyival ellepje az ételt. Fedd le, és
elémelegitett, forré sitében pdrold puhdra. A tetejét petrezselyemmel, paprika- és
paradicsomszeletekkel diszitsd. A rizses hUshoz készilé porkolt husat a szokdsosndl kisebbre
kockdazzuk.

Rizses hus 04.

Hozzdvaldk: 80 dkg lapocka, 4 evékandl olaj (vagy zsir), 15 dkg véréshagyma, 1 evékandl
pirospaprika, 1 evékandl sé, 4 zdldpaprika, 4 paradicsom (vagy 25 dkg lecsé a két elé6zé
helyett), 40 dkg rizs (vagy tarhonya).

A sertéshUst megmosds utan 32 kockdra vdagjuk. A medgtisztitott, apré kockdkra vagott
hagymat 2 evékandl olajon megpiritiuk. (Az olaj megmaradd részére szikség lesz a rizs
megpiritdsdhoz.) Amikor a hagyma szalmasdrgdra pirult, megszorjuk pirospaprikaval,
ugyanakkor felontjik a forré vizben feloldott leveskockdabdl késziilt csontlével, igy 6rzi meg a
paprika szinét és izét. Ekkor tessziik be a hiskockdkat ebbe a ldbosba, és fedd alatt, dllandé
ellenérzés mellett 50 percig pdaroljuk. Kézben a megmosott és a héjatél medgtisztitott
paradicsomot karikdkra vagy kockdkra vagjuk. A felforrésitott zsiron megforgatjuk a rizst
(iletve tarhonydt), a koézben megpuhult hishoz keverjik, majd a paprika- és
paradicsomdarabokat vagy a lecsét hozzdtéve, a csontlét hozzddntve kevergetjik,
vigydzva, nehogy odaégjen, sdézzuk, ha szikséges, fiszerezzik.

Forrén tdlaljuk.

Rizses hus paprikasalataval

Hozzavaldk 10 fére: 1,60 kg sertéslapocka, 200 g sertészsir, 300 g tisztitott voroshagyma, 600 g
rizs, 5 db csemege zoldpaprika, 3 db csemege paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 1/2 csokor
petrezselyemzdld, 5 dl csontlé, s6, kalocsai rézsapaprika.
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Elkészités: A sertéslapockat 2x2 cm-es kockdkra vagjuk, hideg vizben alaposan megmossuk.
Rozsdamentes edényben kevés zsiron a finomra vagott véréshagymat aranysargara piritjuk,
hozzdadjuk a zuzott fokhagymat, megszérjuk kalocsai rézsapaprikaval, kevés csontlével
felengedijik, és zsirjara visszapiritiuk. Hozzdadjuk az elkészitett sertéshust, nyilt IGngon feddé
alatt porkoljik.

Amikor a his puhulni kezd, hozzdadjuk az erejétdl megtisztitott, kockdra vagott csemege
z6ldpaprikat és paradicsomot, és rovid Iében tovdbb poérkdljuk. Végil hozzdkeverjik a kildn
edényben pdrolt rizst, sézzuk, finomra vagott zoldpetrezselyemmel megszérjuk, és kb. 20 perc
alatt készre f6zzik. Tetejét szeletekre vagott zéldpaprikaval és paradicsommal diszitjik.

Rizses lerakott reszelt sajttal, cserkész modra

Hozzavaldk: disznéhis kockdra vagva 100 gramm, hagyma 25 gramm, fokhagyma 1 gramm,
rizs 70 gramm, paprika 2 gramm, sé a hUshoz 36 gramm, s6 a rizshez 1,25 gramm, ementdali
sajt 20 gramm

Az étel a porkolton alapul. Ezért kell a kockdra vagott his. Ezt a vasarlasndl tudni kell. De, ha
veszink, pl. lapockat (olcsébb), akkor is tudnunk kell, hogy milyenre vagjuk. Pérkélinél
dltaldaban 12,5 dkg-os adagbdl indulunk ki, de a rizses lerakottndl csak 10 dekagrammot
vesziink. Ez kiscserkésznek, térpecserkésznek sok, viszont Rovernek, felnéttnek kevés. Am, a
vegyes kordsszetétel ezt kiegyenliti. A his mennyisége hatdrozza meg a hagyma
mennyiségét. Sok hdaziasszony a hagymat tulméretezi, pedig ezt nem szabad. A hagyma
édesit. Legfeljebb egynegyedét vegyik, de egyotdde még jobb. A hagymat igen apréra kell
vdagni. A sé is a hUsmennyiségtél figg. Egy kil6 hishoz 25 gramm sét szamitunk. A rizshez
kilbnként 10 gramm sét veszink. Egy csapoftt kavéskandl sé kb. 10 gramm = 1 dkg. A
fokhagyma is a hushoz igazodik. It 1 dekagrammot veszink kilonként. A rizs adagonként 70
gramm. Ez akkor lehet tobb, ha pl. tejberizst készitink (80 gramm). Ha a hozzdavalé vizet
literben szamoljuk, akkor 1 kg rizshez 1,8 | vizet vesziink. Az &rolt paprika is a hishoz igazodik.
Altaldban egy kilé hishoz 2 dkg. (1 pUpozott evékandl) édes, vérpiros csemegepaprikat
szamitunk. Ha azonban sGrl martast akarunk, akkor ennek kétszeresét vesszik, mert a
paprika ebben az esetben sirité anyag is.

Erés paprikdt keveset haszndlunk, hiszen gondolnunk kell a kiscserkészekre. Az
idésebbeknek asztalra tesszik az orélt erés paprikdt. Az ementdli sajtot reszelve vesszik,
vagy magunk reszeljuk. Ebbél 2 dkg-ot szdmitunk fejenként, amely a meleg rizses hisra
szorva félig megolvad. Mivel itt a porkoélt gazda-készitési moédjat alkalmaztuk, nincs szikség
zsitra. De err8l a porkslt cimszé alatt toébbet. igy csak a hisbél kifétt zsir keril be az ételbe.
Igen egészséges.

Sertésmdj garai modra

Hozzavaldk: 50 dkg sertésmdj, 10 dkg véréshagyma, olaj, 10 dkg zéldpaprika, 10 dkg
paradicsom, majordnna, so, bors, petrezselyemzadld, 4 tojas, fél veg sor, 20 dkg liszt, 10
palacsinta

A sertésmdjat kockdkra vagom. A finomra vagott hagymat olajpan megfonnyasziom,
beleteszem a mdjat, megpiritom, majd a kockdra vdagott zéldpaprikat és paradicsomot
keverem hozzd, és egyitt tovdbb piritom. Megsézom, borsot, majordnnat és
petrezselyemzéldet teszek bele. Ha megpuhult, hozzdkeverek egy egész tojast és
félreteszem.

A sorbél, a tojasokbdl és a lisztbél jol elkevert, sGri sortésztat készitek. A palacsintakat
egyenként megtdltém a mdjas tdltelékkel, majd négyrét dsszehajtom, és elészér lisztben
forgatva, majd a sértésztaba martva, forré olajban kisitdom.

Koretként parolt rizst, vajas zoldségféléket (brokkolit, sargarépat, kukoricat, kelbimboét) és
izlés szerint tartart vagy meleg (fehérbor-, Supréme) martast adok hozza.

Sertéstokany

Hozzdavaldk: 1,4 kg sertéslapocka (szinhis), 150 g sertészsir, 300 g véréshagyma (makéi), 3
gerezd fokhagyma, 30 g édes-nemes fiszerpaprika, 5 dl csontlé vagy husleves, 300 g
csemegepaprika, 100 g csemegeparadicsom, asziali sé.
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Elkészités: A hUst csikokra vdagjuk. Félretesszik. A voréshagymat finomra vagjuk, és a
felhevitett sertészsirban megfonnyasztjuk, fiszerpaprikdval meghintjik, gyorsan elkeverjuk
benne, és csontlével vagy vizzel felengedjik. Mig az alap zsirjdra pirul, a megtisztitott
fokhagymat finomra vagjuk, és jol elkeverjik benne, majd hozzdadjuk a csikokra vagott
hist, megsoézzuk, és dvatos keverés mellett, fedé nélkil addig pdroljuk, amig levét elfévi,
zsirjara pirul. Ekkor egy kevés csontlevet vagy huslevest adunk hozzd, feddvel letakarjuk, és
mérsékelt tGzdn paroljuk. Rovid lében, szinte csak a sajat gézében és zsirjdban parolddjék,
porkolédjék. Mikor a his majdnem megpuhult, zsirjara piritjuk, és hozzdatesszik az idékézben
egyenletes darabokra vagott csemegeparadicsomot és csemegepaprikat. Utana sézzuk, és
annyi csontlét éntink hozzd, hogy mire megpuhul, j6, tartalmas, porkolthéz hasonld leve
legyen. Azonnal forrén tdlaljuk. Az elé6melegitett tal egyik oldaldra felhalmozzuk a kéretet -
ez lehet pdrolt rizs, galuska, sés vizben fétt petrezselymes burgonya -, majd a tokdnyt
izlésesen mellé tessziik, és levével meglocsoljuk.

Sertésvelo haléban

Hozzavaldk: 4 egész sertésveld, s6, 1-2 kandl ecet, 1 sertéshald, 3 fej véréshagyma, 1
paradicsom, olaj a sUtéracs kenéséhez, bors.

A vel6t sés, ecetes meleg vizben néhdny percig dlini hagyjuk, majd lehartydzzuk és
eltavolitjuk beldle az ereket. S6s, ecetes vizben megfézzik, lecsurgatjuk, megsdzzuk és
megborsozzuk. A sertéshdlét 4 jokora darabra vagjuk, s beléjuk gongyoljik az elékészitett
veldt. Atforrésitott, olajjal megkent siitéracson minden oldaldrél megsitjik. A veld akkor silt
at, ha a hdldé megolvadt és megpirult. Paradicsom- vagy paprikaszeletekkel diszitett,
eldarabolt hagymara szedjik, igy talaljuk.

Szerb hus 01.

Hozzavaldk: 50 dkg dardlt sertéshus, 1-2 tojds, 1 fej voréshagyma, zsemlemorzsa, rizs,
zoldpaprika, fél liter paradicsom, 3 dI tejfol, sé, bors.

A dardlt sertéshist, a tojast, sét, borsot, zsirban piritot véréoshagymat zsemlemorzsaval
Osszegyurjuk, és hdromujjnyi széles rudat formdlunk belble. A tepsit kenjik ki vastagon
fagyos zsirral, fektessik kézepére a hust, szérjuk koril forrazott rizzsel, csikokra vagott
zoldpaprikdval, ismét rizzsel, amig a tepsi megtelik. Az atszirt paradicsomot, a tejfolt, kevés
sot keverjuk dssze, dntsik a hisra és sissik meg. Amikor a leve elsilt, a hust szeleteljik fel,
rakjuk tdlra, s koritsik a rizses paprikaval.

Szerb hus 02.

Hozzdvaldk: 8 szelet csontozoft tarja, 30 dkg csirkemdj, 30 dkg sampinyon gomba, 1
voréshagyma, 1 nagy fej fokhagyma, s6, bors igény szerint.

Ha nagyok a tarja szeletek, akkor félbevdgom, és az apritott véréshagymdan, melyet
elédinsztelek, a husokat sézds, borsozds utdn mindkét oldalarél barndra piritom, majd
félreteszem. A maradék zsiradékon a tisztitott, szeletelt gombat és a csirkemdajat félpuhdra
parolom a fej fokhagyma hozzdaddasdaval. Majd a hisok visszahelyezésével, egy kis vizzel
(lehet husleves is) felontém és az egészet, készre parolom.

Koritésnek: hagymas-paprikds burgonyat adok hozza.

Szerb husgomboécok

Hozzavalok: 20 dkg kicsontozott sertéscsilok, 1 zsemle, 1 tojas, 2 evdékandl olqj, 1
voréshagyma, 15 dkg rizs, s6, 1 evékandl pirospaprika, 1-1 mokkdskandl piros- paprika- és
paradicsompiré, 1 evékandl reszelt sajt.

A hust a vizben aztatott, kinyomkodott zsemlével egyitt atdardljuk, 6sszegyUrjuk a nyers
tojassal és megsézzuk. Az olajon megpiritiuk a reszelt voéréshagymat, meghintjlk a
pirospaprikaval, felengedjik egy kevés vizzel, megsézzuk, paprika- és paradicsompirével
izesitjuk. Felforraljuk, majd a hiusmasszdbdl vizes kézzel apré gombécokat formdalunk és
belerakjuk. Fedd alatt 10 percig paroljuk, majd beleszérjuk a jol megmosott rizst is, és annyi
vizzel engedjik fel, hogy béven ellepje. Ismét lefedjik, s nagyon kis ldngon az egészet
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megpuhitjuk. Ha gazdagabban szeretjik, talalds el6tt meghinthetjik egy kevés reszelt sajttal
is.

Szerb huslepény

Hozzdavaldk: 400 g marhahis (tarja), 200 g sertéshis (lapocka), 100 g elapritott (izlés szerint
édes vagy csipds) zéldpaprika, 2 gerezd fokhagyma, sé, bors, olaj a sitéracs kenéséhez.

A hist megmossuk, megszdritjuk, nagyobbacska kockdkra vagjuk és megdaraljuk.
Hozzdadjuk az elapritott zdldpaprikat, az apréora vagott vérdshagymat, a szétnyomott
fokhagymat, a sét és a borsot, s az egészet simdra gyurjuk. Hideg helyen 15-20 percig dlini
hagyjuk. Tenyérnyi, lapos pogdcsdkat formdlunk beldle. Az afforrésitott, olajjal megkent
sUtéracson, idonként meg-megforditva, 10-12 percig sitjik a hislepényeket.

Altaldban apréra vdagott voréshagymdval, zéldpaprikdval vagy paradicsommal szokds
tdlalni. Azokon a vidékeken, ahol j6 mindségl kajmakot készitenek, a kész hislepényeket
megolvasztott kajmakkal kenik meg. A hislepény nyersanyagadul szolgdlé masszaba apréra
vdagott kaskaval és valamivel t6bb voréshagyma kerilhet. Pirot kérnyékén ez a szokds jarja,
igy készil tehdt a piroti hislepény. Hogyha pedig a kész lepényt meghintjik elapritott sult
paprikdval, apréra vagott voréshagymaval, fokhagymaval és j6l elapritott paradicsommail,
ize megvaltozik, teltebb lesz, s mds a neve is: ez mar a vranjei hislepény, mivelhogy
Vranjéban és koérnyékén igy készitik.

Szerb oldalas

Hozzdvaldk: 70 dkg oldalas, 10 dkg fustolt szalonna, 4 hisos zéldpaprika, 2 kemény
paradicsom, 2 dl tejfol, 3 gerezd fokhagyma, 1 nagy fej véréshagyma, 70 dkg burgonyaq, 1
mokkdskandl bazsalikom, 1 mokkdaskandl rozmaring, t6rétt fekete bors, sé.

A hist megmossuk, leszaritjuk, és a csontok mentén felvagdaljuk. Kuktdban, betéten, 1,5 di
sOs vizben félpuhdra paroljuk. A véréshagymat medgtisztitjuk és felkarikdzzuk, a zéldpaprikat
megmossuk, kicsumdazzuk és felszeleteljik, a paradicsomot lehéjazzuk. (Ha egy pillanatra
forrasban levé vizbe martjuk, kénnyen lehizhatjuk a héjat.) A tiszlitott fokhagymat apré
darabkdkra vagdaljuk, a burgonydt pedig hdmozds utdn karikdkra vagjuk. A fistolt
szalonndt hajszalvékony laskara metéljik, és néhdny darabbal kikenjok egy mélyebb tizallé
tal aljat. (Cserépedényben sokkal jobb sitni!) A tdl aljara tesszik a burgonya felét, jol
megsézzuk, majd szalonnacsikokat szérunk ra. Erre paradicsompaprikdkat helyezink,
sozzuk, borsozzuk, és fokhagymadarabkdkkal hintjiok meg. Emrre  tesziink
z6ldpaprikaszeleteket és hagymakarikdkat. JéI megsdézzuk, majd ratesszik a maradék
burgonydt és sorban a tébbi hozzavalét. A félpuha hoUst kicsontozzuk és rdhelyezzik a
tetejére. Ledntjik sézott és borsozott tejféllel. A talat befedjik, és elémelegitett, forrdé sitében
erés langon 40 percig sitjik, majd pirosra piritjuk. (Ha cserépedényben sitjik, akkor a talat
elézéleg bedztatjuk, és hideg sitében, takaréklangon sitjik, kilénben a cseréptal
szétreped.) Hagymads paradicsomsalataval vagy uborkasalataval tdlaljuk.

Szerb rizseshus 01.

Hozzdavaldk: 60 dkg sertésporkolt 20 dkg rizs, 30 dkg zéldpaprika, 30 dkg paradicsom, 30 dkg
padlizsan, 3 dl tejfol, 3 dkg vaj, s6

A rizst f6zd meg. Az eldkészitett padlizsdnt, a meghdmozott paradicsomot, és a kicsumazott
zoldpaprikat, karikazd fel. Egy kivajazott tizdllé tdlba terits egy réteg rizst, tegyél ra
paradicsomot, zdldpaprikat, padlizsant, erre néhdny kandl pérkdltet, majd tejfolt és Gjra rizst.
Folytasd ezt a rétegezést, amig a hozzavaldk tartanak, a tetejére tejfél és paradicsom
maradjon. A maradék vajat morzsold a gyuvecs tetejére, és elémelegitett forré sitében sisd,
amig a teteje meg nem pirul.

Szerb rizseshus 02.

Elkészités: A finomra vagott hagymadat kevés zsirban jol megpiritiuk, megszérjuk
pirospaprikaval, egy kevés vizzel felengedjik, és jol kiforralijuk. Ha a levét elforrta,
hozzdadjuk a kockdra vdagott sertéshist, séval, porkéltizesité krémmel izesitjik, és apré
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kockdra vagott paradicsomot és zoldpaprikat adunk hozzd. Fedé alatt puhdra pdaroljuk. A
rizst is majdnem készre pdroljuk, a hust és a rizst 6vatosan 6sszekeverjik. Sitében, fedé alatt
készre paroljuk.

Szerb rizseshus 03.

A szokdsos médon porkoltet készitink, azzal a kilénbséggel, hogy hosszabb Iében pdroljuk
a hust. Mikor a his mar majdnem puha, akkor hozzdadunk személyenként 5 dkg rizst,
kockdra vagott zoldpaprikat és paradicsomot. Utdna sézzuk, ha kell, kevés vizet dntink alq,
és mérsékelt 10z6n készre paroljuk.

Szerb rizseshus 04.

Hozzdvaldk: 1 adag lecsd, 2 adag sertésporkolt, 3 adag parolt rizs.
A felsorolt hozzavalokat 6sszekeverem és belepakolom egy tGzall6é talba. Be a sitébe és 25-
30 perc mulva kész a legfinomabb egytalétel.

Szerb rizseshus Romertopfban

A hUs kockdara vagjuk, 3-4 hagymat megtisztitunk, kockdra vagunk, é dkg szalonnat kockara
vagva kiolvasztunk, a zsirban megpiritjuk a hust, séval, borssal fiszerezzik. 20 dkg rizst
megmosunk, 7,5 dl forré vizzel egyiitt a hushoz keverjik.

A tdlba tesszik, kb. 50 percig lefedve sitjuk.

Szerb sertésszelet

Hozzdvaldk: 60 dkg sertésszelet, 10 dkg voréshagyma, 25 dkg zdldpaprika, 25 dkg
paradicsom, sé, fUszerpaprika.

A husszeleteket megsitjilk 0Ogy, hogy elétte kiverjik, a széleken bevagdossuk. A
voréshagymat karikdkra vagva hozzatesszik, fUszerezzik, és vizzel megpdroljuk. Ha a his
mar majdnem puha, a felvagdalt paradicsomot és paprikat is beletesszik, és tovabb
paroljuk. Rizs vagy zsemlegombéc vald hozza.

Tésztaban silt sonka

Hozzavaldk: 1 kg liszt, 30 g élesztd, 1 kiskandl cukor, s6, 2-4 dl langyos viz, 1 kozepes
nagysagu sonka.

A szétmorzsolt éleszt6t elkeverjik egy kevés liszttel, 2 kandl langyos vizzel és a cukorral,
meleg helyen megkeleszijik. Amikor megkelt, az atszitalt lisztbe keverjik, melyhez elézéleg
hozzdadtuk a sét. Lassanként hozzdadjuk a langyos vizet és puha tésztava gyurjuk. Meleg
helyen 30 percig kelni hagyjuk. A sonkdat langyos vizzel lemossuk és szdrazra toroljik. A
tésztat kinyijtjuk és a kozepére helyezett sonkdra minden oldalrél rahajtjuk, hogy teljesen
befedje. Zsirral jol kikent tepsibe tesszik. A tésztat villdval megszurkdljuk. 175 °C-ra melegitett
sutében 3-4 orai sutéssel szép pirosra sUtjlk. Amikor megsilt, kivesszik, egy kicsit hUlni
hagyjuk, majd évatosan lefejtjuk a sonkdrdl a tésztat. A sonkat szépen felszeleteljuk, a tésztat
is eldaraboljuk. Savany( kdposztat, savanyi uborkat és paprikat, zéldhagymat stb. adhatunk
mellé. Az igy elkészitett sonka igen izletes, megtartja zamatat és nem szarad ki.

Tokdny

Az aprohist csikokra vdgjuk és megmossuk. Tartalmas porkoltalapot készitink
kéménymaggal és zizott fokhagymadval. Zsirjara piritjuk, és a csikokra vagott host
beletesszik. Kévés csont-alaplével vagy vizzel felengedve pdroljuk. Ha a his majdnem
puha, hozzdadjuk széletekre vagott zéldpaprikat és paradicsomot.

Tdlalaskor galuskat, parolt rizst vagy petrezselymes burgonyat adunk hozza.

Debreceni sertéstokdny, ha a bdcskai tokdnyhoz parolaskor debreceni kolbaszt tesziink. A
kédménymagot ilyenkor elhagyjuk beléle. A debreceni kolbdszt, ha megpdroltuk a
tokdnyban, kivesszik, és karikdra vagjuk. Nagyon kevés felhevitett zsirban megforgatjuk.
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KUl6nésen nagyobb mennyiség készitésekor célszerl a tokanyrdl levett porkolt-lével
dsszekeverve killén melegen tartani. igy tdlaldskor biztosithaté az egyenletes elosztds.

A sertéspaprikdssal megegyezé modon, de fistolt szalonndval készitjlok a csikds tokdnyt.
Ebben az esetben a fistolt szalonnat is vékony metélire vagjuk, és kevés felhevitett zsirban
megpiritva kezdjik a porkdltalapot késziteni. A pdrolds befejezésekor tejfélés habardssal
besUritjik.

Toltott kaposzia (szarma)

Hozzdvaldk: 1 kg sertéshis, 50 dkg fistoltoldalas, 1 kg fustdlt hdzikolbdsz, 20 dkg fustolt
szalonna, 1,5 kg hdzilag savanyitott kdposzta, 15-16 kézépnagysdgui savanyl kdposztalevél,
3 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 cséves paprika, 10 dkg rizs, 1 tojdas; s6, bors,
majordnna, tejfél. néhdny szem kéménymag.

Elkészités: A savanyitott kdposztat két fej finomra vagott vorés hagymaval, a kettévagott
csoves paprikdkkal és a kéménymaggal megfelelé nagysagl ldbasba tesszik. A host
megdardljuk, beletesszlk az apré kockdkra vagott fustélt szalonndat, a finomra vagott
harmadik fej voréshagymat nyersen, az osszezUzott fokhagymat, izlés szerint sét és a
fUszereket a megmosott rizst és a tojast. JOl Osszekeverjuk, megtoltjik vele a
kdposztaleveleket. RA helyezzik a labasba készitett kdposztdra az oldalassal és a kolbasszal
egyUtt. Felontjuk vizzel, és lassan, 2 6rdn at, f6zzik. Ekkor a tdltelékeket, az oldalast és a
kolbdszt kiszedjuk, a kdposztat gyenge rdntdssal berantjuk, hogy siri, ne legyen.
Visszarakjuk a toltelékeket, és egy félérdig még fozzik. Talalaskor éntsuk le tejfdllel, és
csurgassuk meg paprikds lével.

Toltott tekercs

Hozzavalok 4 személyre: 60 dkg sertéscomb, 5 dkg fokhagymads-paprikas szalami (pl. kulen),
1 tojas, 20 dkg csiperkegomba, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl tejfél, 1 evékanal rétesliszt, 1
evdokanal fehérbor, 1 evékanal pritamin piré, olaj, pirospaprika, sé

A tojast keményre f6zzik, meghdmozzuk, felnegyedeljik. A sertéscombot négy szeletre
vagjuk. Kiveregetjik, sézzuk, egyik oldalat megkenjik pritamin pirével. Rafektetink 2-2
szelet paprikds szaldamit, kozepére helyezzik a keménytojas-negyedet és 6sszegongyoljik.
Fogvdjoval megtizzik. Kevés, megforrésitott olajon mindkét oldaldn megpiritjuk,
pirospaprikaval meghintjik, és kevés vizzel felontve, fedd alatt megpdroljuk. A hoist a
serpenyébdl kivesszik.

A visszamaradt olajon megfonnyasztjuk a felszeletelt csiperkegombat, a zizott fokhagymat.
Soval, borssal izesitjik. Kevés vizzel feléntve megpdaroljuk, majd hozzdadjuk a rétesliszttel és a
borral elkevert tejfolt. A martdst egy kissé besiritjik, visszatesszik a toltétt tekercseket, és
tovdabbi 5 percet paroljuk.

Burgonyakrokett illik hozzd. (Curice)

Toltott vesalica

Hozzdavaldk: 80 dkg csont nélkili sertéskaraj, 20 dkg Trappista sajt, 20 dkg zsiros szalonna, 30
dkg sertéshalé

A folvagott tenyérnyi nagysagu sertéskarajt kiklopfoljuk és rdhelyezzik a vékonyan
felszeletelt sajtot, szalonndt. Beboritjuk a masik darab husszelettel, befedjik sertéshdaloval és
roston mindkét oldalat jol atsitjuk. Koéretként apréora vagoit voréshagymat vagy
hasdbburgonyat ajanlunk, a salatak kézil pedig a sopszkdt, esetleg silt paprikat.

Vagdalt hus

Hozzdvaldk 4 személyre: 50 dkg sertéshus, 3 fétt burgonya, egy evékandl bizadara, 1 tojas,
torétt bors, 2 pupozott evékandl zsir, 2 nagy fej voréshagyma + 1 kdvéskandl reszelt
voréshagyma, egy evékanal pirospaprika, 2 paradicsom, 2 zéldpaprika, 3 evékandl rizs, 10
dkg reszelt sajt, sé6

A zsirban megpiritiuk a két fej hagymat, meghintjUk a pirospaprikdval, beledobjuk a
paradicsomot, a zoldpaprikat, és felforraljuk. A dardlt hist osszegyurjuk az attort
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burgonydval, a bizadardval, a kdvéskandinyi reszelt hagymaval, a séval, a térétt borssal és
a tojassal. Ebbdl a masszdbdl kis gombocokat formdlunk, egymdas mellé iltetjik Sket a
fUszeres porkolt-lében, mellé szérjuk a rizst, és kevés vizzel fél éra hosszat pdroljuk lasso
t0z6n. Idénként lapattal ellendrizzik, nehogy a rizs vagy a hispogdcsa odakapjon.

A sajtot killon edényben tdlaljuk, hogy ki-ki sajat izlése szerint szérhassa meg vele a bdacskai
vagdalt host.

Elkészitési idd: 50 perc

Vajdasagi tokany

A csikokra vdagott sertéshist a finomra vdagott voéréshagymdval, csikokra vdagott
paradicsommal és zdldpaprikdval egyitt kevés zsiradékon félig puhdra paroljuk. Ezutan
hozzdadjuk az egyszer datmosott savanyld kdposztat. Sozzuk, tejféllel, babérlevéllel,
kdménymaggal izesitjik, és egyiutt készre f6zzik. Ha szikséges, akkor ecettel kellemesen
pikansra savanyitjuk.

Vadak

Facan rizzsel

Hozzdvaldk: 6 személyre: 1 db facan, 15 dkg zsir, 10 dkg fiUstélt szalonna, 0,5 dkg
pirospaprika, 0,3 dkg torott bors, 25 dkg paradicsom, 25 dkg zéldpaprika, 3 dkg sé, 60 dkg
rizs, 15 dkg voroshagyma.

Elkészités: A facant medgtisztitjuk tollaitdl, fejét és csiidjét levagjuk - a szivén és zGzdjan kivil -
a belsé részét eltavolitjuk. A facdant 5-6 dekds darabokra szétvagjuk, és hideg vizben
Gztatjuk. Ldbasban zsiron apréora vagott fistélt szalonndat sitink, és 1 fej véréshagymat
vagunk hozzd, melyet szalmasdargdra piritunk, és pirospaprikat szérunk rd. Ebbe tesszik bele
az dsszevagott fdcanhust, felontjik csontlével, kelléen megsézzuk, késhegynyi t6rétt borssal
meghintjik, és fedé alatt paroljuk. Mielétt teljesen puha lenne, zéldpaprikdat és paradicsomot
teszink bele. Egy masik edényben zsiron rizst piritunk, és amikor Uvegesedni kezd, a
facdnhoz 6ntjiik. Csontlével felereszijik, és egyitt paroljuk puhdra.

Fogolypecsenye

Hozzavaldk: 5 db fogoly, 20 dkg fistolt szalonna, 2 fej véréoshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 40
dkg burgonya, 5 db zéldpaprika, 25 dkg friss paradicsom, 60 dkg fejeskdposzta, 10 dkg rizs,
sO, pirospaprika, petrezselyem zéldje, kevés kéménymag.

Elkészités: A medgtisztitott, j6 megmosott foglyokat kettévagjuk. A szalonnat kis kockara
vagjuk, és Uvegesre olvasztiuk. A finomra vdagott hagymat, szalonnds zsirban
megfonnyasztjuk, pirospaprikat, finomra z0zott fokhagymat, kevés finomra vdgott
kédménymagot adunk hozzd. Majd beletesszik a foglyokat, megsézzuk, dsszekeverjik, és
fed6 alatt félpuhdra pdroljuk. Ezutdn hozzdatesszik a kisebb kockdra vdagott burgonyadt, a
gerezdekre vagott zdldpaprikdt, a darabokra vdagott paradicsomot, a csikokra vdagott
kdposztat, végil a megmosott rizst. Majd kevés vizzel feldntve, felforraljuk és sitében feddvel
letakarva, készre pdroljuk. Talaldskor a tdl aljdra rakjuk a foglyokat, a koritéssel szépen
betakarjuk, és zéldpetrezselyemmel megszorjuk.

Vaddaszkebab

Hozzdavaldk: 400 g 6zhus (comb vagy lapocka), 125 g nyUlhUs (comb), 80 g fustdlt szalonna,
100 g voéréshagyma, 12 gerezd fokhagyma, sé, bors, 1 evékandl apréra vagott zellerlevél, 1
dl étolaj a kenéshez, 1-2 dl vorésbor, 1 evékandl apréra vagott petrezselyem zéldje.

A hUst megmossuk, megszaritjuk és a szalonndval egyitt megdardljuk. A véréshagymat és a
fokhagymat apréra vagjuk (a hissal egyitt meg is dardljuk). Megsézzuk, megborsozzuk,
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hozzdadjuk az apréra vagott zellerlevelet. Az egészet 6sszegyurjuk a hissal és hideg helyen
(hGtészekrényben) 2-3 6ra hosszat dlini hagyjuk. Kézben elkészitjik az ontetet. A bort egy
kevés borssal és az apréra vagott petrezselyem zoldjével felforraljuk, izlés szerint egy kevés
fokhagymalét is adhatunk hozzd. A hisbdl kebabokat formdlunk, és mérsékelten atforrésitott
sutérdacson, idénként megforgatva és olajjal locsolgatva sutjik.

Amikor megsilt, tdlalds elétt ntsik le a felforralt bordntettel.
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Vegyes hiisételek.

Dalmat kagylo

A fekete kagyldt, oszirigdt, furdkagyldt és langusztat Dalmdcidban gyakran fogyasztjdk
egytdlételként.

Belerakjuk Sket egy tdlba, megszérjuk apréra vdagott petrezselyemmel, fokhagymadval és
zsemlemorzsdaval, megsézzuk, megborsozzuk, majd ledntjik borral és olajjal. Nagy tizén
paroljuk, hogy levet eresszen, majd addig f6zzik, amig szét nem nyilnak. Sajat levében,
kenyérrel vagy puliszkaval tdlaljuk.

Dalmat szelet

A jol kivert husszeleteket kevés olajban félig megsitjlk, majd hozzdadjuk a kis karikakra
vagott Ujhagymat, és egyitt 2-3 percig siUtjuk. Séval, kakukkfivel, majordnnaval,
kéménymaggal, kockdkra vdagott paradicsommal fiszerezziik. Idénként kevés fehérbort
alddéntve puhdra pdroljuk.

Kifott csuszatésztdval, sajat levét alddntve tdlaljuk.

Fekete rizottd 01.

Hozzavaldk: 1 kg szépia, 30 dkg rizs, 10 dkg hagyma, 2 dI fehérbor, 2 dl olqj, sé, bors,
petrezselyem, parmezdn.

A szépidbdl eltdvolitjuk a haszndlhatatlan részeket (csontok, fogak, szemek), szinez6anyagat
zacskostol félre tessziik. Kisebb darabokra vagjuk, a hagymat 6sszevagdossuk és
megpiritjuk, ratesszik a szépiat, és 25 percig piritjuk. Ha megpuhult, fiszerezzik. Kézben forré
olajon forré vizzel, hagyomdnyos médszerrel elkészitjik a rizst, ezt is flszerezzik. Kb. 15 perc
mulva) ésszekeverjik a szépidval, talalds elétt borral és sajttal izesitjik.

Fekete rizottd 02.

Hozzdvaldk 4 személyre: 1/2 kg voréshagyma; 4 gerezd fokhagyma; 1 kg tintahal; 1 kg rizotté
rizs; 1 dl szdraz fehérbor; 5 dkg vaj; parmezdan saijt; s6; bors; ételizesitd; babérlevél; rozmaring;
A tintahalat megtisztitjuk, alaposan megmossuk, és a hisat egészen apré kockdkra vagjuk. A
tintahdlyagijait félretesszik.

A finomra vdagott véréshagymat 3-4 evdékandl olajon, lass0 10z6n megpiritiuk, majd
hozzdadjuk az apréra vagott fokhagymat is. Amikor a hagymdk Uvegesedni kezdenek,
belevagunk 1-2 tintahdlyagot, és tovabb piritjuk. Etelizesitével, 8rélt borssal, babérlevéllel és
rozmaringgal fiszerezzik.

Hozzdadjuk az elSkészitett tintahalat, és fél érdig f6zzik.

Ezen id6 alatt megpdaroljuk a rizst.

A levet engedett tintahalat, ha sziikséges, sézzuk, majd hozzdadjuk a t6bbi tintat, borsozzuk,
és par percig forraljuk. Fehérborral tehetjik pikdnssa.

A raguhoz keverjik a parolt rizst, és hozzdaadjuk a vajat. Lezdrjuk alatta a tizet, lefedjik, és
rovid ideig pihentetjik.

Parmezdnnal meghintve talaljuk.

Furokagylo zoldségalapon

Hozzdvaldk: 1,5 kg firékagyld, 1 dl étolaj, 150 g véréshagyma, 20 g (2 gerezd) fokhagyma, 1
csomo petrezselyem zéldje, 2 friss paradicsom, 40 g zsemlemorzsa, bors, 1 dl fehérbor, s6.
Forré olajon addig pdroljuk az apréra vagott véréshagymat, fokhagymat és petrezselyem
z6ldjét, a megmosott és kockdkra vagott paradicsomot, mig az egész kissé meg nem puhul.
Ekkor belehintjuk a zsemlemorzsat és a borsot. A firokagylét jol megmossuk, a parolt
fozelékfélékre rakjuk, s addig pdroljuk, amig a héjak fel nem nyilnak. Ekkor hozzaontjik a
bort, és még 6t percig egyitt forraljuk. Mély talba ontve, friss barna vagy rozskenyérrel
talaljuk.
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Grillezett scampi

Hozzavaldk: 1,5 kg nagyobb scampi, 1/4 kg hagyma, sé, bors, 2 dl olivaolaj, 1 dkg
petrezselyemzold, 8 dkg citrom.

A megmosott scampikat 6sszerdzom az olajjal, és rdcson meggrillezem. Tanyérra teszem,
megszorom apréra vagott petrezselyemzdlddel és citromkarikdkkal diszitve tdlalom.

Mititei, azaz huskolbdaszkdk rostélyon

(Torok-székely recept)

Hozzdvaldk: 12 kg bardnyhis, 12 kg marhahis, 12 kg sertéscomb 1 fej fokhagyma, 1
tedskandl csombor (borsikafi), 1 tedskandl szédabikarbéna, sb, bors, paprika, 6rolt
szegflUszeg, a sUtéshez olqj.

Elkészitése: Az 6sszes husfélét haromszor ledardljuk. S6t, borsot, paprikat, 6rélt csombort és
6rolt szegfiszeget adunk hozzd izlés szerint, és az egészet pépessé dolgozzuk. A fokhagymat
lereszeljik, és a huskeverékhez adjuk. Végil fél bogre vizet és egy tedskandl
sz6dabikarbonat keveriink bele. Fedjik le és négy-6t 6rdra tegyiik a hiitébe, hogy az izek
Osszeérjenek. Vizes kézzel hosszUkds kolbdszkdkat formazunk beldle, és bé forré olajban
kisUtjik. Vigydzzunk, mozgassuk korbe a kolbdszokat, hogy minden oldala kelléképpen
megsilhessen. Ha kerti grillezdnk van, nydron pardzs folott is elkészithetd ez a kilonleges izl
husfalatka. Kindljunk hozzd mustart, tormat, barbecue szoészt.

Megjegyzés: Soérkorcsolydnak elsérendi!

Plieskavica 01.

Szintén hdromféle hisbdl készil, mint a csevap, de még tébb voéréshagymaval és
pogacsaforma;jo.

Pljeskavica 02.

Hozzavaldk: 500 g sertés-, vagy marhahus, 300 g hagyma, 3-4 ek. dasvanyviz, sé, bors, olqj,
erds paprika.

A megdardlt hishoz hozzGadom a sét, a borsot, az apréra vagott hagymat, az dsvanyvizet és
az erds paprikat. Fél centis vastagsagu lapos pogdcsdakat formdlok beldle, majd roston sitom
meg. Sités kézben tébbszoér beecsetelem olajjal. Csékallé hagymaval talalom.

Pljeskavica 03.

(El6készitési id6: 80 perc + érlelés + grillezés)

Hozzavalok 4 személyre: 30 dkg dardlt sertéshis, 20 dkg dardlt marhahus, 20 dkg barany
aprohus, 2 evékandl ketchup, 1 evékandl mustar, 2 dkg trappista sajt, 12 dkg fistolt szalonna,
2 gerezd fokhagyma, 2 kdzepes véroshagyma, é g. csipds, orélt paprika, sé, 1 tojas, 2 zsémle,
olaj a kenéshez

Elkészités: A szalonndt felkockdzzuk, kiolvasztjuk, majd megfonnyasztjuk rajta a finomra
vagott voréshagymat. A zsémléket vizbe dztatjuk, kinyomkodjuk, és a sajtot apré kockdkra
vagjuk. A tojast, a fonnyasztott véréshagymat, a zizott fokhagymat, a zsémlét és a
kiolvasztott szalonnakockdkat dsszekeverjuk Megsézzuk, orélt paprikdval fiszerezzik, majd
ujjnyi vastag, tenyérnyi lepényeket formdazunk belSle. Mind két oldalat megkenjik olajjal és
tébbszor megforgatva, forré faszenes roston megsitjiik.

Raznijici

Hozzavaldk: 350 g borji- és ugyanannyi sovany sertéshis, 200 g fustolt szalonna, 2
z6ldpaprika, 2 paradicsompaprika, sé, bors, erés pirospaprika, 2 nagy hagyma.

A hust és a szalonndt egyenld kockdkra vagjuk, és a hozzavalékat felvaltva hizzuk 4 nyarsra.
Erésen fUszerezzik, és grillsUtében vagy fapardzson megsitjik. Finomra vagoft nyers
hagymaval talaljuk.

A raznjici kilénleges zamatat attél kapja, hogy a fapardzsra széléleveleket tesznek.
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Vannak vidékek, ahol his helyett vagy éppen a hissal egyitt, borjimajat és vesét is tiznek
a nydrsra.

Scsevapcsicsa 01.

Hozzdvaldk: 1/2 kg dardlt sertéshis, 1/2 kg dardlt borjohus, 2 nagy fej voréshagyma, 3 gerezd
fokhagyma, sé, 6rolt bors, olaj

A dardlt hisokat 6sszekeverjik, majd medgtisztitott reszelt hagymaval, tért fokhagymaval,
soval, borssal fUszerezzik. Egy éjszakdn keresztil hiitGben érleljik. SUtés elétt a masszabdl
kismérety, vékony kolbdszkdkat formdzunk, és olajjal megkent rostlapon megsitjik.
Tdlalhatjuk burgonyapirével, hagymds idénysaldtdval vagy egyszerGen kenyérrel és
lilahagymaval.

Elkészitési id6: kb. 40 perc érlelés nélkil

Scsevapcsicsa 02.

1 egység marhahust, 1 egység birkahUst (a birkdat helyettesithetjik sertéshussal is) ledardlunk,
soval, borssal, zUzott fokhagymaval, egy kevés szédabikarbénaval 6sszedolgozzuk és 5-6 cm
hossz0 kb. 2 cm vastag rudakkd formdzzuk, és az elSkészitett roston minden oldalat pirosra
sutjuk. Apré kockdra vagott, elére lesézott lilahagymat adunk hozza.

Scsevapcsicsa 03.

A dardlt sertés- és daralt marhahUst egyenlé ardnyban, reszelt véréshagymaval, séval, térott
borssal, pirospaprikdval, két evékandl vizzel jél 6sszedolgozzuk. Vizes kézzel ujjnyi
hengereket formazunk, majd roston vagy teflon edényben egészen kevés olajon kisutjik.
Finomra vagott véréshagymaval meghintve talaljuk.

Szerb toltike

Hozzdvaldk: 30-40 nagyobbfajta zsenge (nem permetezett) sz6l6levél, 1 | meleg sos viz, 50 g
zsir vagy olaj, 1 fej véréshagyma, 50 g rizs, 400-450 g vegyes dardlt hus. 1/2 csomé kapor,
bors, s6, 1 tojas, 30 g olaj vagy zsir, 15 dkg liszt, 1/2 kiskandl pirospaprika, 1 dl meleg viz, 2 di
fehér bor, 2 dl tarhé.

A zsenge szllOlevelet sés vizzel leforrazva dlini hagyjuk, amig meg nem puhul, majd
lecsurgatjuk. Olajon vagy zsiron puhdra pdroljuk az apréra vagott véréoshagymat, majd
belekeverjik a félig megfétt rizst, a hust, az apréra vagott kaprot. Megsézzuk, megborsozzuk.
Rovid ideig pdroljuk. Amikor egy kicsit elh{lt, belekeverjik a tojdst.

Mindegyik levélre tegyink egy kiskandlnyi tolteléket, hajtsuk ra a két szélét és gongyoljik
Ossze. A toltikéket egy Idbasba szorosan egymds mellé rakjuk. Ontsiink rd kb. 1/2 | hideg
vizet, lefedjik és lassU tGz6n 30-45 percig f6zzik. A lisztet olajban vagy zsirban megpiritjuk,
hozzdadjuk a pirospaprikat, dntink rd 2-3 kandl hideg , majd meleg vizet. Forraljuk fel, és ezt
a rantdast adjuk hozzd a téltikékhez. Az edényt jol razzuk meg. Adjuk hozzd a fehér bort, és
lassu 10z6n még 15-20 percig f6zzik. A toltikét tarhdval talaljuk.
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Diszndoléses receptek.

Bacskai burgonyds szalami

Hozzavaldk: 3 kg sertéshius, 3 kg marhahus, 3 kg nyers szalonna, 3 kg burgonya, sé,
pirospaprika, t6rétt bors, 6 dl szaraz fehérbor (elmaradhat)

Az el6z6 nap héjaban megf6zo6tt burgonydt, masnap meghdmozzuk, lereszeljik. A husokat
és szalonnat ledardlva, hozzdadjuk a reszelt burgonydat, fiszerezzik, jol 6sszegyurjuk. Bélbe
toltve, 24 6rdig pihentetjiik, majd fiustre tessziik. 2-3 napig tartjuk nagyon hideg fistén, majd 1
hénapig szikkasztjuk. Ha kamrank nem elég hivés és szellds, tdarolhatjuk megfeleld
csomagoldssal mélyhitében is.

Balkdani silt kolbdsz

Hozzavalok: 30-30 dkg sertés és marhahUs kétszer dardlva, 10 dkg kolozsvari szalonna, 1
csomé Ujhagyma, 1 csomd sargarépa, 1 citrom, sb, bors, kakukkfi, bazsalikom, egy
késhegynyi sitépor, 5 dkg vaij, 2 dl tejfdl, citromlé, sé.

Elkészitése: A szalonndt nagyon vékonyra szeleteljik, kibélelink vele egy t0zdallé tdlat.
Lerakunk egy sor karikdra vagott Gjhagymat, felkarikdzott sargarépat és megsoézzuk. A daralt
hisokat is megsdézzuk, borsozzuk, dsszekeverjik egy kevés reszelt citromhéjjal, az apréra
vagott zdldpaprikdval, kakukkfivel, bazsalikommal, és egy késhegynyi sitéporral.
OsszegyUrjuk, és egy fél 6rat dlini hagyjuk. Ezutdn vizes kézzel vékony kolbdszkdkat
formdlunk beldle, és egymas mellé rakjuk Gket a tGzdallé talra. A vajat rdmorzsoljuk, és forré
sitében kb. 25 percig sitjuk. Egy pohar tejfélt elkeverink séval, egy fél citrom levével,
rdontjik, és még 10 percig sitjuk.

Burgonyads szalami

Hozzdvaldk: 3 kg sertéshis, 3 kg marhahis, 3 kg nyers szalonna, 3 kg burgonya, s,
pirospaprika, térott bors, 6 dl szaraz fehérbor (elmaradhat)

Az eléz6 nap héjaban megf6zott burgonydt, masnap meghdmozzuk, lereszeljik. A husokat
és szalonndt ledardlva, hozzdadjuk a reszelt burgonydt, fUszerezzik, jol 6sszegyurjuk. Bélbe
toltve, 24 6rdig pihentetjik, majd fustre tesszik. 2-3 napig tartjuk nagyon hideg fiistén, majd 1
hénapig szikkasztjuk. Ha kamrdnk nem elég hivos és szellds, tdrolhatjuk megfelelé
csomagoldssal mélyhitében is.

Fustolt hurka 01.

Hozzavaldk: 2 kg vegyes husféle, 50 dkg bérke, 5 dl vér, 25 dkg hagyma, 10 dkg zsir, 2 dkg
paprika, 1 dkg 6rolt bors, 1/2 dkg szegfibors, s6.

Elkészitése: Az dsszes husfélét sos vizben puhdra f6z6m, majd lecsurgatom. Kih{lés utan az
egészet nagylyuki dardlén ledardlom. A hagymat finom kockdra vagom, és a zsirban
megfonnyasztom. Hozzdadom a vért, megsézom, majd 6sszekeverem a fUszerekkel. Vastag
hurkabélbe lazdn betdltom, 90 fokos vizben egy 6ran at, {6zém. A vizbdél kiemelve hideg
vizben teljesen leh{tém, lecsepegtetem, majd hideg fistre teszem.

Fustolt hurka 02

Hozzdavaldk: 1 kg 75 dkg vegyes hisféle: sziv, tidd, véres torkos husok, 40 dkg tokaszalonna,
4 dl vér, 1 fej voroshagyma, 1 evékandl zsir, fél dkg szegfibors, 1 dkg torott fekete bors, kb. 6
dkg sé.

Az Osszes husfélét és a tokaszalonndt sés vizben megfézzik, majd a Iébdl kivéve,
lecsurgatjuk. Ha kihilt, a hist ledardljuk, a szalonndt pedig apré kockdkra vagjuk. (Ez
kizarélag csak éles késsel lehetséges!) A voréshagymat megtisztitiuk, finomra vagjuk, és a
zsirban Uvegesre fonnyasztjuk. Az egészet 6sszekeverjuk a porrd zozott fiszerekkel és a
vérrel. Vastag hurkabélbe lazan betoltjik, és takaréklangon a huslében masfél érdig abdljuk.
(Tetszés szerinti nagysdagra készitjik.) Kilonésen fontos, hogy nagyon csendesen forrjon, vagy
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inkdbb csak gyéngy6zzon a lé. Hideg vizbe téve teljesen lehitjik, lecsopdgtetjik, deszkdan
leszikkasztjuk, és 24 érdra, hideg fistre tesszik. Hiv6s helyen 10 napig is eldll ez a j6izi hurka.

Hurka

Hozzavalok 10 kg kész hurkdhoz: 2,8 kg sertésmdj, 1 kg sertésfej, 1,4 kg marhabelséség, 2 kg
sertéshus, 1,4 kg sertésbérke, 2 kg hasaalja- és tokaszalonna, 20 dkg salétromsés s6keverék,
2 dkg 6rolt bors, 5 g majordnna, 2 g szegfibors, 20 dkg véréshagyma.

A bérkét, a hist, a fejet és a belséséget megfézzik. A mdgjat és a szalonndt tiz percig
forrazzuk, a voérdéshagymat zsirban vildgossdrgdra piritjuk. A szalonndt fél cm-es darabokra
kockdzzuk. A belséségeket és a majat 13 mm-es tdrcsdn, a borkét és a piritott hagymat 4
mm-es tarcsdn megdardljuk. A még forré6 anyagokhoz hozzdadjuk a fiszereket, és a jobb
kotés érdekében egy kevés bdrkelét. JOI 6sszegyurjuk, és sertés vagy marha vastagbélbe
toltjik. 80 C-os vizben abadljuk. Leh(tjik, és 15 C-os hideg fistdl6ben megfistoljik.

Isztriai nyers sonka (Prsut)

A combrdl eltdvolitom a zsirt, bedérzsélom séval és hamuval bepiderezem. 2-3 nap mulva
présbe teszem és 4-5 napig benne hagyom. Bedérzsélom apritott borssal és babérlevéllel,
majd nyilt 10z felett fistolom. A fustolés idétartama 5 hénap. A fist mellett elegendd levegd is
dramoljon. Utdna a pincében (konoba) tdrolom. Az ily médon elkészitett és tarolt nyers sonka
puha marad és megérzi finom rézsaszin szinét.

Jankovaci sonka

56 dkg sét elkeverve 6 g salétromséval, felmelegitjilk. A meleg keverékkel mindenitt jol
bedérzsélink egy 4-5 kg-os sonkat, killéondsen a csontokndl. 12 g apréra tort koriandert, 1 dl
apréra tort fenyémagot elkeverve 1 kis marék finomra vagott kakukkfivel, a sonkdra
dorzsoljik. Tegyik fa- vagy zomdancos edénybe. Levét naponta szirjik le, ismét dntsiik ra. A
sonkat kézben forditsuk meg. igy tegyiink 2 hétig. A 3. héten rakjunk rd deszkafedét,
suUlyokkal nyomijuk le. 3 hét utan kivéve, tisztitsuk meg, 1 hétig fustoljiuk. It megszikkad.

Kocsonya (hladnetina)

Fistolt sertéskorombdl, farokbdl, filekbdl és borkébdl készitheté. (Egykor borjuldbakat is
haszndltak.) A fozés elétt, ha nem friss hisbdl készil, a hisokat kidztatjuk, majd késsel a
fustolt feliletet megtisztitjuk. A levébe csak hiivelyes paprikat, véréshagymat, fokhagymat és
sot tesziink. LassU t0zén f6zzik tébb 6rdn at, a hab gyakori leszedése mellett, igy a
megdermedt kocsonya tiszta és atlatszé lesz.

Majas hurka

(10 kg kész hurkdhoz)

El6f6zink 2 kg sertésborkét, 5.5 kg sertéstidét. 2.2 kg sertésmdjat (fele lehet marhamdj), 2 kg
hasaalja szalonndt kb. 10 percig abdlunk. 4 fej voréshagymat felszelve, kis zsiron
vildgossdrgdra piritjuk. Az abdlt szalonndt felkockazzuk, a tidét, mdjat elkeverve nagy, a
bérkét, hagymat kis lyuko tarcsdn ledardljuk.

Ezeket nagy edényben é dl bérkelével, szegfiborssal, majorannaval, 2 kk. 6rolt borssal izlés
szerint jol elkeverjik. 6 m marha vastagbélbe téltve, kb. 30 percig abadljuk. Leh(tve, 20 C-ndl
nem melegebb fistél6ben lassan megfistoljik.

Pecsenyekolbdsz

Hozzavaldk 4 személyre: 2 kg dardlt sertéslapocka, 30 dkg szalonna, 3 gerezd fokhagyma,
s0, bors, 1 dl hideg viz.

Hurkatoltével a sertésbelet megtoltjuk. Az elkészitett masszaval olajozott tepsibe tesszik és
200 Celsius fokon elémelegitett sitében kb. 1/2 ordig sitjik. Parolt kaposztaval és hajdina
gdnicaval (puliszka) talaljuk.
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Szerb kolbdasz

Elkészités: Ledardlunk 2 kg sertéshust puhdra f6tt hagymaval, hozzdadunk 1 tojast, 6 dkg rizst,
1 gerezd tort fokhagymat, finomra vagott véréshagymat, 1 mokkaskandl szédabikarbénat
(ettdl konnylU lesz), késhegynyi torott borsot, kevés pirospaprikat. Vizes kézzel apré
kolbdszkdkat formdlunk, és nem 10l forré sitében sitjuk, 15 perc miltan a kolbaszkakat
felemelve, a hiUsok ald teszink 1 cm vékony oériaskifli-karikakat. Mielétt a kolbdaszok
megpiruindnak, a tetejuket vékonyan megkenjik nagyon kevés cukrozott mustdrral. Azon
frissen, barmilyen salataval tdlaljuk. A kifli-karika ne égjen meg, tehdt felsé Iangon sissik.
Teljes sitési ideje kb. 25 perc.

Szlovéniai szaritott sonka

1 fej fokhagymat 6sszezUzva elkeverjik 50 dkg soéval, &6rolt borssal, babérlevéllel,
rozmaringgal. Ezzel a keverékkel bedorzsdlve egy kb. 5 kg-os sovany sertéscombot,
nagyobb fa- vagy zomdncos edénybe rakjuk. 20-25 napig szellés, szaraz helyen tartjuk. Ez
alatt atjarja a sé6 és a fiszerkeverék ize.

Ekkor lenyomtatva 2-3 napig suly alatt tartjuk, hogy a nedvesség kifolyjon belSle. Ezutan
szell6s helyre akasztva 10 hénapig szdritjuk. Vékonyra szelve adjuk asztalra. Néhol a sonkat
szdritas el6tt fel is fistolik.
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Zolvsenes ételek

Ajvar 01.

Hozzavaldk: 6-8 nagy husos paprika, 2 nagy kékparadicsom (padlizsan), 3-4 gerezd
fokhagyma, 1 dl étolaj, citromlé, sé, bors.

A paprikdt és a kékparadicsomot megmossuk, szdrazra térdljik, elémelegitett sitGben
puhdra sitjUk. Meghdmozzuk, ledardljuk, hozzdadjuk a zizott fokhagymat, az olajat és a
citromlét, sézzuk, borsozzuk és siméara keverjuk.

Ajvar 02.

Fél kg pritaminpaprika, 4-5 padlizsdn, 5-6 gerezd fokhagyma, olaqj, ecet, sé, bors.

A paprikdat és a padlizsant platnin, vagy a sité rdcsan forgatva hdlyagosra, feketére sitéom. A
paprikdk bérét hideg vizbe dobds utdn lehizom, a padlizsant pedig meghdmozom. A
fokhagymaval egyitt ledardlom, majd ésszekeverem annyi olajjal, amennyit felvesz. Ecettel,
soval és borssal izesitem.

Ajvar szerb modra

3-4 padlizsant és 20-25 édes-husos paprikat sitében megsitink, majd meghdmozunk, és
ledardlunk. Olajon 1 fej voéréshagymat (apréra vagva) megpiritunk, beletesszik a daralt
keveréket, 1-2 ek. cukrot, 3-4 kandl finom ecetet, z0zott fokhagymat, és izlés szerint sét.
Addig kell pdrolni, mig levdlik az edény falardl, ezutan Gvegekbe toltjik, és a tetejére 1-2 ek
olajat ontink. HGv6s helyen jél eldll, de arra mindig Ugyeljink, hogy olaj mindig legyen a
felszinén. Salatdk izesitésére is nagyon finom, ekkor szardellaval, mustarral stb., fiszerekkel is
izesithetjuk.

Babbal toltott paprika

Hozzdvaldk: 4 ecetes paprika, 20 dkg tarkabab, 1,5 dl olaj, 1 véréshagyma, sé, piros-
paprika.

A bedztatott babot sés vizben megfézzik, 0,5 dl olajban megpdaroljuk a hagymat, meghintjik
pirospaprikaval, a babba keverjik, s megtélijik vele az ecetes paprikdkat. A maradék
babbal néhdny kandinyi ecetes paprikalevet keverink. Olajozoft, t(zall6 talba egy sor babot
teszink, erre fektetjlk a paprikdkat, és betakarjuk a babbal, 1 dl olajat elkeverink
pirospaprikaval, raéntjik a babra és 15-20 percig siitjuk. Hidegen, melegen egyardant
fogyaszthaté.

Bacskai rizses gomba

El6szér készitsUnk egy adag parolt rizst. Amig a rizs f6, 1 didnyi véréshagymat vagjunk aproéra,
és 4 evékandl olajon dinszteljik Uvegesre. 4 db zéldpaprikat mossunk meg, daraboljuk fel
kb. 0,5 cm széles karikdkra illetve 1 cm széles szeletekre, és tegyik a hagymdhoz, majd fedé
alalt pdroljuk puhdra. Ha a paprika megpuhult, adjunk hozzd 2 kdzepes méret( lédis
paradicsomot négyfelé vagva, és f6zzik tovabb, amig a paradicsom szétesik, majd fedd
nélkil sissuk le zsirjara. Ezutan folyé csapviz alatt mossunk meg 20 dg gombat, és metéljik
kb. 1 cm széles kockdkra. Amikor a lecsé zsirjara silt, rakjuk bele a gombat, szérjunk ra 1
mokkaskanadl fiszerpaprikat, fél mokkdaskandl sét, egy csipet 6rolt borsot, majd éntsiink ra 1
dl vizet, és jol 6sszekeverve fedd alatt pdroljuk, amig megpuhul. Esés iddszakban a nagy
nedvességtartalmi erdei gombdara csak 0,8 dl vizet 6ntsink. Miutan puhdra fétt, adjuk a
parolt rizshez, és villaval alaposan 6sszekeverve takaréklangon, fedé nélkil f6zzik még par
percig, hogy az izek 6sszeérjenek. Ne varjuk meg, amig a gomba teljesen elfévi a levét, mert
a bacskai rizses gomba 0Ogy jo, ha kissé leveses, nem maradhat szdraz. Ha a gomba nem
enged elég levet, akkor dntsiink ré még egy kis vizet. Ondllé ételként, melegen tdlaljuk.
Hitészekrényben taroljuk. Készithetjik Ugy is, hogy a paprikdat és a paradicsomot nem sitjik
le zsirjara, hanem révid dinsztelés utdn a gombdval egyitt puhdra pdroljuk. igy gusztusosabb
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ugyan, de nem lesz olyan finom. Télen a paprika és a paradicsom 4 pupozott evékandl
sotlan lecsoéval helyettesithetd.

Hasonlé médon készil a Bdacskai rizses széja is. Ebben az esetben a zsirjara silt lecséra
szorjuk ra a fUszerpaprikat és a sét, majd engedijik fel 0,5 dl vizzel, és felforralva keverjik
Ossze a pdarolt rizzsel. Utdna adjunk a rizshez egy adag félig megpiritott széjatepertét, és jol
6sszedolgozva, takarékldngon, fedd nélkil forraljuk at, hogy az izek ésszeérjenek. Aki a rizses
his szdrazsdgdhoz van szokva, az ne 6ntsdn vizet a lecséra. Kovaszos uborkdaval fogyasziva
kUldnbésen jo ize van. Az el6z6 este bedztatott széjakockat a Husp6tld széjamasszandl leirtak
szerint 1 dl olajban kildn piritsuk.

Dalmat paprika 01.

A dalmat paprikdhoz egy kild hisos zdldpaprikdat kicsumdézunk, a hisat nagy kockdkra
vagjuk. Egy fej voréoshagymat apréra vagdalunk, két evékandl olajon megfonnyasztjuk, majd
a paprikat beleforgatva, megsézva, erésen megborsozva mindig csak egy kevés bort
aldoéntve puhdra paroljuk. Révid lére sitve pecsenyéhez vagy halhoz tdlaljuk.

Dalmat paprika 02.

Hozzavaldk 6 személyre: 1 kg husos zoldpaprika, 6rélt bors, 2 nagy fej véréshagyma, sé, 2 dl
vorésbor, 2 evékandl olivaolaj

A megmosoft, kicsutkdzott paprikat, és a megtisztitot hagymat egyforma nagysagu
kockdkra vagijuk. A felhevitett olajon Uvegesre piritiuk a hagymat, hozzdadjuk a paprikat,
sozzuk, borsozzuk, majd feléntjik borral, és fedé alatt puhdra pdroljuk. Végil zsirjara sitjok.
SUlt hushoz és halhoz adjuk kéretnek.

(Elkészitési idd: 45 perc)

Dalmat paprikakoret

Hozzavaldk: 1 kg zéldpaprika, 3 fej hagyma, 2 dl vérésbor, 2 ek olaj, késhegynyi 6rolt
feketebors, fél mk soé.

Az olajon Uvegesre parolom az 1x1 centis kockdkra vagott hagymat, majd hozzdadom a
hasonlé méretire vagdalt paprikat, a vérosbort, sézom, borsozom, és fedé alatt félpuhdra
pdarolom. Ekkor fedé nélkil zsirjara sitém és melegen talalom.

Délvidéki kapros toltott kaposzta

Tolteléke voréshagymaval, tojassal, kaporral disan gazdagitott vagdalt his. A megtoltott
kdposztalevelek mellé is tesznek egy-két kaporcsokrot, hogy a kapor ize jol dfjarja a
toltelékeket is. Mikor megfétt, tejfellel locsoljdk meg, amibe elézetesen tojassargat és reszelt
sajtot kevernek.

Dodoli (dodolle)

Hozzdavaldk: fél kg krumpli, 30 dkg liszt, 8 dkg zsir, 2 dl tejfél, 10 dkg hagyma, sé.

A krumplit meghdmozom, felszeletelem és sés vizben puhdra f6z6m. Hozzdadom a szitalt
lisztet. A kozepébe fozékandllal egy lyukat készitek és tovabbi 1/4 o6raig f6zém. Jol
elkeverem, hogy egy sima masszat kapjak.

Most jon rd a hagymas - tejfolos - zsiros keverék! Ehhez felszeletelem a hagymat, zsirban
megpiritom, elkeverem a tejféllel és sézom. Talaldsndl a forré Dédélire teszem.

Fokhagymas rizs

Hozzavaldk: 4 adag pdrolt rizs, 5-6 gerezd fokhagyma, némi fokhagymaszar (ha van), 3 ek
olaij.

A fokhagymaszarbél kis karéformdakat vagok, a felhevitett olajpan megfuttatom, majd
félreteszem. A tisztitott fokhagymat ainyomom, majd egy percre beleforgatom a felhevitett
olajpa. Utdna elkeverem a meleg parolt rizzsel. Talaldskor a tetejére szérom a zdld
fokhagymaszdarbdl készilt karéformdkat.
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Fott boza

Hozzavaldk: 500 g szemes fehér buza, 2 | viz, 500 g dardlt dié, 500 g porcukor, 2 zacské
vanilids cukor vagy 1 kis vaniliardd.

Az atvdlogatott, jol megmosott bizat tobb 6ran at (vagy éjszakara) vizben aztatjuk, majd
lecsurgatjuk, és lassO t0z6n puhdra f6zzik. Az edényt kézben idénként meg kell razni, és
szikség szerint langyos vizet dnthetink a févé buzdhoz. Amikor megfétt, lecsurgatjuk, és
szalvétdn szétteritve teljesen megszaritjuk. Kétszer egymds utdn husdardléban megdardljuk,
azutdn hozzdadjuk a dardlt diét, a porcukrot és a vaniliGs cukrot, (vagy belereszelink a
vaniliaridbdl egy keveset). Az egészet kézzel j6I 6sszegyirjuk, gombdcot vagy kipot
formdalva belble Uvegtdnyérra tesszik, meghintjuk dardlt didval és vaniliGs porcukorral.
Tetszés szerint diszithetjUk mazsolaval. A f6t biza mellé kilén edényben talalhatunk tejszint
is.

Gombads rizs

Hozzavaldk 3-4 személyre: 25 dkg rizs, 15 dkg gomba, 4 zéldpaprika, 2 paradicsom, 1 fej
voréshagyma, zsir vagy vaj, pirospaprika, majoranna, bors, sé6. Adhatsz hozza silt szalonnat
is.

Az apréra vagott hagymat kevés forré zsiradékon piritsd sdrgdra, szé6rd meg pirospaprikaval
és add hozzd a medgtiszlitott és apréra vagott gombdat, a meghdmozott és felkockazott
paradicsomot, a felkarikdzott zéldpaprikdt, s az egészet pdrold néhdny percig. Akkor a
ledblitett, leszUrt rizst add a zoldséghez, tegyél bele majordnndt, sézd, borsozd, éntsd fel 6 dl
vizzel, és az ételt parold puhdra.

Grillezett kukorica (Peceni kukuruz)

Hozzdavaldk: fiatal kukoricacsévek, vaj, so, bors.
A csdves kukoricdt vajjal beecsetelem, és minden oldala fel6l meggrillezem. lzlés szerint
s6zom és borsozom.

Hajdinakdsa

Hozzdavaléi: 50 dkg hajdina, 2 fej véroshagyma, sé, bors, étolaj a sitéshez, petrezselyemzold
a diszitéshez

A hajdinakdsdt megmossuk soés forré vizben, majd leszirjlk. A vékonyra vdagott
voréshagymat forré étolajban pirosra megpiritjuk, és a kdsdhoz keverjik. $6zzuk, borsozzuk,
talalaskor petrezselyemmel diszitjuk.

Kajmakkal toltott paprika

Hozzdavaldk: 10 tdlteni vald hegyes paprika, 30 dkg kajmak, 10 dkg t0rd, 3 tojds.

A paprikdt megmossuk, kimagozzuk, lecsurgatjuk, és megtoltjuk a kajmak és a tird
keverékével. TGzAallé6 tdlba rakva forré sitében megsitjlk. Amikor mér majdnem kész,
rdéntjik a felvert tojast, és egy-két percre visszatesszik a sutébe.

Karfiol, tUros ontettel

Hozzavalok: 1 (kb. 1 kg-os) karfiol, 200-250 g tehénturd, 1/2 dl tej vagy 1-2 kandl citromlé, 2
tojas, 1 dl tej, 50 g vaj vagy margarin, 1 csomé metélchagyma (vagy zéldhagyma vékony
szdara), 1 csomé kapor, 2 dl tejfél, so, bors.

A karfiolt medgtisztitjuk leveleitdl, eltavolitiuk a sérilt rézsdit, és jol megmossuk. Sés vizben
megfézzik. A vizhez el6zdleg adjunk hozzd 1-2 kandl citromlevet vagy egy kevés tejet, hogy
a karfiol megdrizze szép fehér szinét. A t0rét jol OsszekeverjUk vagy atpasszirozzuk,
hozzdadjuk a tojassargdjat és a tejet, az olvasztott vajat, az apréra vagott metéléhagymat és
a kaprot, a sét, borsot. A tejfolt kikeverjik, és a toréhoz adjuk.

A megfétt karfiolt lecsurgatjuk, talaldedényre tesszik, és rdontjuk az elkészitett dntetet. A
tojasfehérjét megfézhetjik, és aprora vagva meghinthetjiok vele a karfiolt. Az igy elkészitett
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karfiolt sUlt és rantott husok, hirtelen siUlt mdj, kilonféle omlettek, tUkortojas stb. mellé
adhatjuk.

Kelkdposzia szalonnaval

Hozzdvaldk: 1 kg kelkdposzta, 2 fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 150 g husos fustolt
szalonna, bors, s6, kéménymag, 1/2 | leves (leveskockdbdl), 40 g zsir.

A kelkdposztat megtisztitiuk, megmossuk, vastag csikokra vagjuk és sés vizben kb. 10 percig
f6zzUk, majd lecsurgatjuk. A hagymat elapritiuk. A szalonnat kockdkra vdgjuk. A kikent
t0z4llé6 edény aljara egy sor kelkdposztat tesziink, egy sor hagymat és egy sor szalonndat.
Mindegyik réteget szikség szerint megsézzuk, megborsozzuk és meghintjlk kéménymaggal,
apréra vagott fokhagymaval. A legfelsé réteg kelkdposzita legyen. Ontsiik rd a levest és az
olvasztott zsirt, és 200°C-ra melegitett sitében kb. 40-45 percig sissik. Dardlt hisbol készilt
vekni, vagdalt his, parolt maj vagy vese, sajtos omlett, tUkortojds stb. mellé adhatjuk.

Koleskdasa

Hozzavaléi: 25 dkg kéles, 2 gerezd fokhagyma, 1 db babérlevél, so, bors, étolaj a sitéshez.
A koleskasat jol megmossuk, kevés olajon megpiritjuk és felontjuk 1/2 liter vizzel. Ezutan
fUszerezzik, és puhdra paroljuk. Ha kell, pétoljuk a vizet.

Krumpli t0rosan

Hozzavalok: 1 kg krumpli, 25 dkg juhtiré, 10 dkg fistolt szalonna, 15 dkg vaj, zsemlemorzsa,
s0, bors, kapor

A krumplit héjdban fézzik, majd hdmozzuk, és karikdkra vdagjuk. T0z4llé tdlat v. tepsit
kivajazunk és meghintjik zsemlemorzsdval. A maradék vajat a tiréval habosra keverjik. A
szalonndt apréra vagjuk, kisutjik, és zsirjaval egyitt a t0réhoz adjuk. S6zzuk, borsozzuk és a
kaporral is izesitjuk. Osszekutyuljuk a krumpli-szeletekkel, a talba simitjuk, és meleg sitében
25 perc alatt megsutjik.

Kukoricagdanica

Ehhez a kukoricalisztet forrd tejjel ledntik, és ha kih{lt, olvasztott vajat, egész tojdst és annyi
buzalisztet kevernek hozzd, hogy az, gyenge galuskatészta legyen. Forré vizbe martott
kandllal kiszaggatva, soés vizben kifézik és leszirve, kivajazott zomdncozott tepsibe rakjak,
rétegezve. Minden réteget megszérnak cukorral. Sitében vagy kemencében megsitve
talaljak.

Macedon hagyma

Hat darab nagyobb fej véréshagymat megtisztitunk és 2 dl vizben majdnem puhdéra f6zzik.
F6zés utdn a hagymdk kozepét kikaparjuk és az ireget a kdvetkezd toltelékkel t6ltjuk meg:
15 dkg finomra vagott sonkat elkeveriink 1 db tojassal, csipetnyi séval, borssal, 1/2 csomag
finomra vdagott zéldpetrezselyemmel, kdvéskandinyi mustarral. A megtdltot hagymakat
kivajazott 10zalldé Uvegedénybe helyezzik és ledntjuk a foézdlével, valamint 2 evdékandl
mézzel higitott, t6rétt borssal izesitett paradicsompurével. Meghintjik reszeit sajttal, és néhdany

percre forrd sUtébe tesszik.

Paprika, babbal toltve

Hozzavaldk: 4 nagy, nem csip8s ecetes paprika, 20 dkg tarkabab, 1 véréshagyma, olaj, so,
paprika

Az éjszakdra bedztatott babot mdasnap sés vizben megfézzik. Fél deci olajban a finomra
vagott hagymat megpdroljuk, meghintjik paprikaval, és belekeverjik a leszirt fétt babot.
Megtoltjik vele az ecetes paprikakat.

A kimaradt babot pdr kandl ecetes paprika-lével 6sszekeverjuk, és egy olajozott tizalla tal
aljdra simitjuk a felét. Rafektetjik a paprikdkat és betakarjuk a bab masik felével. Egy deci
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olajat elkeverink paprikaval, s a babra 6ntjiik. Forré siitében 15-20 percig siitjik. Hidegen is
fogyaszthaté!

Paradicsomos hagyma

Hozzavaldk: 75-80 dkg ezisthagyma v. aprébb véréshagyma, 5 dkg vaj, 3 ek olaj, 3 ek
sUritett paradicsom, sé, bors, cukor

A hagymat tisztitjuk, és fél 6rat hideg vizben daztatjuk. Az olajat és a vajat egy ldbasban
felmelegitjik, soézzuk, borsozzuk és kevés cukrot is adunk hozzd. Hozzdkeverjik a vizzel
higitott paradicsompirét, és lefedve 20 percig pdroljuk. Roston silt hisok, grillezett hal vagy

N

csirke kitino korete.

Parajtekercs

Hozzavaldk: 1 kg paraj, 5 zsemle (vagy 5-6 szelet fehér kenyér), 150 g vaj vagy margarin, 5
tojas, 70 g zsemlemorzsa, zsir a tepsi kikenéséhez, zsemlemorzsa a hintéshez, sé, bors. A
toltelékhez: 4 tojas, 50-100 g sonka, vaj a locsoldshoz, 50 g kaskavdl vagy parmezdn.

A parajt megmossuk, medgtisztitjuk, eltavolitivk a vastagabb levélereket, sés vizben
megfézzik, lecsurgatjuk, megdardljuk vagy dtpasszirozzuk. A zsemléket vagy a
kenyérszeleteket tejben daztatjuk. Amikor megpuhultak, kinyomkodjuk és a parajhoz
keverjik. A vajat vagy margarint habosra keverjik, hozzdadjuk a tojassarggjat, majd a
paraijt és a zsemlét. A fehérjét kemény habba verjik és a zsemlemorzsaval egyitt a parajhoz
adjuk. A tepsit jol kikenjik, meghintjik zsemlemorzsdval és beledntjik az elkészitett masszat.
175°C-ra  melegitett sitében 30-35 percig sitjlk. Amikor kisilt, ovatosan egy
zsemlemorzsdval meghintett szalvétara boritjuk, majd a kévetkez6 médon elkészitett
toltelékkel megkenjik. A tojasokat jol kikeverjuk, hozzdadjuk az apréra vagott sonkat, és
forré6 olajon vagy vajon puha rdntottat sitink. Egyenletesen a megsilt parajra rakjuk és
lassan &sszegdngyodljik. A tetejét meglocsoljuk olvasziott vajjal és megszérjuk reszelt
kaskavdllal vagy parmezdnnal. Melegen tdlaljuk. A paraj tavasszal, zsenge csaldnnal is
helyettesithetd.

Parolt kaposzta

Hozzdavaldk: 1 kg savanyu kdposzta, 2 fej véréshagyma megpiritva a talaldashoz.
A savanyU kdposztat kb. 1 6rat paroljuk, és piritott voréshagymat teszink a tetejére.

Rizses gomba 01.

Hozzdavaldk: 40 dkg gomba, 2-2 paradicsom és paprika, v. hagyma, 30 dkg rizs, 5 dl hisleves,
p. paprika, bors, majordnna, kdménymag, s6, olqj

Az olajon megpiritiuk a hagymat, majd rdtesszik a pirospaprikdt, a gombat és félig
megpdaroljuk. Ezutdn beletesszik a felvagott paradicsomot és paprikdt, a rizst és a
fUszerekkel izesitjik. FelontjUk a huslével, és sit6ben puhdra pdaroljuk. Petrezselyemmel
diszitve tdlaljuk.

Rizses gomba 02.

Hozzavaldk: 20 dkg gomba, 20 dkg rizs, 1 fej véréshagyma, 2 db zéldpaprika, 2 paradicsom,
pirospaprika, olaj, bors, s6

Olajban megpiritiuk az apréra vagott véréshagymat, megszérjuk pirospaprikaval, majd
hozzdadjuk a cikkekre vagott gombat, a szeletelt z6ldpaprikat és a paradicsomot.

Torott borssal fUszerezzilk, és megsdzzuk. Belekeverjik a megmosott rizst, majd megfeleld
mennyiségi forré vizzel felengedjik, és feddvel letakarva készre paroljuk.

Rizses gomba 03.

El6szér készitsUnk egy adag parolt rizst. Amig a rizs f6, 1 didnyi véréshagymat vagjunk aproéra,
és 4 evdkandl olajon dinszteljik Uvegesre. 4 db zdldpaprikat mossunk meg, daraboljuk fel
kb. 0,5 cm széles karikdkra illetve 1 cm széles szeletekre, és tegyik a hagymdhoz, majd fedé
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alatt pdroljuk puhdra. Ha a paprika megpuhult, adjunk hozzd 2 kézepes méret( 1édis
paradicsomot négyfelé vagva, és f6zzik tovabb, amig a paradicsom szétesik, majd fedd
nélkil sissuk le zsirjara. Ezutan folyé csapviz alatt mossunk meg 20 dg gombat, és metéljik
kb. 1 cm széles kockdkra. Amikor a lecsé zsirjara silt, rakjuk bele a gombat, szérjunk ra 1
mokkaskanadl fiszerpaprikat, fél mokkdaskandl sét, egy csipet 6rolt borsot, majd éntsiink ra 1
dl vizet, és j6I dsszekeverve fedd alatt pdroljuk, amig megpuhul. EsGs idészakban a nagy
nedvességtartalmi erdei gombdara csak 0,8 dl vizet éntsink. Miutdn puhdra féit, adjuk a
parolt rizshez, és villdval alaposan 6sszekeverve takaréklangon, fedd nélkil f6zzik még par
percig, hogy az izek 6sszeérjenek. Ne varjuk meg, amig a gomba teljesen elfévi a levét, mert
a bacskai rizses gomba 0Ogy jo, ha kissé leveses, nem maradhat széraz. Ha a gomba nem
enged elég levet, akkor ontsiink r& még egy kis vizet. Ondllé ételként, melegen tdlaljuk.
Hitészekrényben taroljuk. Készithetjik 0gy is, hogy a paprikdat és a paradicsomot nem sitjik
le zsirjéra, hanem révid dinsztelés utdn a gombdval egyiitt puhdra pdroljuk. igy gusztusosabb
ugyan, de nem lesz olyan finom. Télen a paprika és a paradicsom 4 pupozott evékandl
sotlan lecséval helyettesithetd.

Hasonlé médon készil a Bdacskai rizses széja is. Ebben az esetben a zsirjara silt lecséra
szorjuk ra a fUszerpaprikat és a sét, majd engedijik fel 0,5 dl vizzel, és felforralva keverjik
6ssze a pdrolt rizzsel. Utdna adjunk a rizshez egy adag félig megpiritott széjatepertét, és jol
6sszedolgozva, takarékldngon, fedd nélkil forraljuk at, hogy az izek dsszeérjenek. Aki a rizses
his szdrazsdgdhoz van szokva, az ne 6ntsdn vizet a lecséra. Kovaszos uborkdaval fogyasziva
kUldnésen jo ize van. Az el6z6 este bedztatott széjakockat a Huspotld széjamasszandl leirtak
szerint 1 dl olajban kildn piritsuk.

Sajtos padlizsan (Patlidani sa sirom)

Hozzdavaldk: 4 padlizsan, 15 dkg reszelt parmezan, sé, fehérbors, olqj.

A padlizsanokat felszeletelem, sézom, borsozom és negyed 6rdig dlini hagyom.
Lecsepegtetem, konyhai térlével leitatom és mindkét oldalarél grillezem. Mikor elkésziilt
megszorom parmezdnnal és meglocsolom olgjjal.

Sult bab

Hozzdavaldk: 25 dkg fehérbab, 5 fej voréshagyma, 1 cseresznyepaprika, sé, bors, babérlevél,
s olivaolaj a sitéshez.

Elkészitése: A babot el6zd este bedztatjuk. Mdsnap félig megfézzik, leszirjik, a levét
félretesszik. A véréshagymadkat megtisztitjuk, karikdkra vagjuk, olajban ivegesre paroljuk.
Hozzdadjuk a felapritott cseresznyepaprikat, a babérlevelet, megsézzuk, és még néhany
percig tovabb paroljuk. Aztan levesszik a t0zrél. Egy t0zallé edényt kiolajozunk, beleteszink
egy réteg hagymat, arra egy réteg babot, ismét egy réteg hagymat, legfelilre bab jojjon.

Olajat 6ntlink ra és annyi bab féz6levet, amennyi ellepi. SUtébe tesszik, és kis Idngon addig
sUtjuk, amig a bablé el nem f6tt.

Szabadkai rakott kdposzia

Hozzavaldk: 70 dkg fejes kdposzta, 30 dkg paradicsom, 30 dkg zoldpaprika, 1 fej
voréshagyma. 2 dl tejfél, 10 dkg kolozsvdari szalonna, sé, bors.

Elkészités: A kdposzta torzsdjat kiszedjik, majd a kdposztat ujjnyi vastag szeletekre
vagdaljuk. $os vizben 5-6 percig f6zzik, majd leszirjuk. Kiolajozott mély tGzallé talba rakjuk,
rateszink egy sor karikdra vagott paradicsomot, majd erre, csikokra vagott zéldpaprikat.
Ezutan tesszik a talba a karikdra vagott hagymat. Ledntjik a tejfellel, beboritjuk a vékony
szeletekre vagott és bevagdalt kolozsvari szalonndaval, és a sitében megsitjik.

Szarma édes kaposziaval

Hozzavaldk: 50 dkg sertéshis, 5 dkg szalonna, 1 kis fej fehér kdposzta, 5 dkg rizs, 30 dkg
fustolt oldalas, 1,5 kg savany0 kdaposzta, 1 tojds, 5 dkg zsir, hagyma, so, bors, piros paprika,
liszt.
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A fistolt oldalast a savanyt kdposztaval feltesszik foni, annyi vizet 6ntink rd, amennyi félig
ellepi. Egy kevés zsirban megpdroljuk a hagymat, és a rizzsel egyitt félpuhdra f6zzik. A
sertéshist a szalonndval egyitt megdardljuk, Osszevegyitjlk a rizzsel, a tojassal és
fUszerezzik. Az édeskdposzta leveleket megtoltjik, s amikor az oldalas a savanyd
kdposztaval egy fél 6rdig fott, a tetejére tesszik a kdposztalevélbe csavart tolteléket, és
egyutt f6zzik tovabbi 60 percig. Amikor puha, a tdlteléket talra rakjuk, a zsirbdl, lisztbdl és
paprikdbdl rantast készitink, radntjik a savanyl kdposztdra, dsszekeverjik, visszarakjuk a
toltelékeket és még egyszer felfézzik.

Szerb padlizsan 01.

A hdmozott padlizsdnszeleteket kevés vajon majdnem puhdra sitjik. Kézben személyenként
5 dkg rizst kevés vizben megfézink. A padlizsansité vajban finomra vagott véréshagymat és
paradicsomkarikdkat pdrolunk. Egy t0zallé talat kivajazunk. Az aljgra egy réteg fott rizst
helyezink, erre jon a padlizsan. $6zzuk, borsozzuk, vegetaval izesitjik, befedjik a hagymas
paradicsommal. Ujra rizs, padlizsdn és paradicsom koévetkezik. Az utolsé réteg padlizsan.
Tejfollel vastagon bevonjuk, kevés zsemlemorzsaval meghintjik. Elidmelegitett sitében kb. 40

percig sutjuk.

Szerb padlizsan 02.

Hozzdvaldk: 2 db padlizsan (kb. 60-70 dkg), 3-4 kozepes fej voréshagyma, 50 dkg
paradicsom, 25 dkg rizs, s6, bors, olaj, 1 pohdr tejfol

Elkészités: Minden zoldségfélét kdzepes vékonysdguira szeletelek kilén-kilén talba, enyhén
megsézom, megborsozom. A padlizsannal kezdem, igy mire elkészilok a tdbbivel, mar
sutésre készen dll. A rizst sés vizben felteszem féni, és egy teflonserpenyében kevés olajat
forrositok. A z6ldségek mindkét oldaldt megsitdm az olajon, a kdvetkezd sorrendben:
padlizsdn, véréshagyma, paradicsom. Vigydzat a padlizsdn rengeteg olajat képes felszivni,
de ne adjunk neki. Nem kell félni, ha egy kicsit fistos, csak ne égjen meg. Egy tepsibe
rétegezem a kovetkezé sorrendben: padlizsan, rizs, véréshagyma, paradicsom. Felilre
padlizsdn keriljon. (Nem kell a tepsit olajozni, a padlizsdn ezt megteszi helyettink.) Tejfllel
athizom, és 180 fokos siit6ben atsitom. Lehet hissal is késziteni.

Szerb paradicsom

Hozzdvaldk: 8 db paradicsom, 30 dkg sertéshus, 8 dkg fistolt sajt, 10 dkg pdrolt rizs, 10 dkg
voréshagyma, 5 dkg ketchup, 0,5 dl olaj, majordnna, pirospaprika, térétt bors, sé.

Az apréra vagott voréshagymat olajon aranysdrgdra piritjuk. Hozzdadjuk a ledardlt host, és
kevés vizet alddntve pdroljuk. Soval, térott borssal, majordnndval és pirospaprikaval
fUszerezzik. Amikor a his mar puha, hozzdkeverjik a parolt rizst és a ketchupot. Ezzel a
toltelékkel megtdltjilk a paradicsomokat, reszelt fistélt sajttal megszérjuk, és olajozott
sutélemezre téve, kdzepes hémérsékletl sitében megsitjik.

Szerb rakott burgonya

Hozzavaldk: 1 kg nyers burgonya, 15 dkg rizs, 1 nagy fej voréshagyma, 10 dkg fustolt
szalonna, 2 tyUkhusleves-kocka, 2 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfél, 1 tedskandl piros
fUszerpaprika, 1 mokkdaskandl t6rétt bors, 1 tedskandl sé.

A rizst gondosan atvalogatom, megmosom, és fél 6rdra hideg, tiszta vizbe dztatom. Kézben a
burgonydt meghdmozom, és kis kockdkra vagom. A véréshagymat fisztitds utdn nagyon
finomra metélem. A fistolt szalonnat apré kockdkra vagdosom, és zsirjat kiolvasztom. A zsirra
radteszem a vordoshagymat, és Gvegesre fonnyasztom, majd a tizrél lehUzva belekeverem a
pirospaprikat. Ezutdn felontém jo félliternyi vizzel, beleteszem a tyUkhisleves-kockat, és a
soval, borssal fUszerezem. Felforralom. Ezutdn adom bele a z0zoft fokhagymdat. Egy kdzepes
nagysdagu tepsit elékészitek.

A burgonyakockdk felét belerakom, erre pedig rdszérom a nyers, lecsdpogtetett rizst.
Beboritom a maradék burgonydval és rdéntém a hagymdas levet. Az egészet szorosan
lefedem aluféliaval, és kdézepes langon legaldbb egy 6rdn keresztil parolom a forré siitében.
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Ezutdn leveszem a fedelét, raontém a tejfolt, és fedetlenil addig piritom, amig piros nem lesz
a teteje.
Elkészitési ideje: kb. 120 perc.

Tejfolos tok

Hozzavaldk: 1,5 kg zsenge tok, 4 dl tejfol, vaj, zsemlemorzsa, cukor, s6
A t6két hadmozzuk, és ujjnyi csikokra vagjuk. 10-10 darabod spdrgaval lazan ésszekétink, és
soOs, cukros vizben a forrastdl szdmitott 5 percig f6zzik. Ugyeljink arra, hogy ne f6jon szét.

LeszUrjuk, a spargat levesszik, a tokot t0zallé tdlba fekietjik. Meglocsoljuk tejfdllel és
meghintjik vajban piritott zsemlemorzsdval. Meleg sitében 20 percig sitjuk.

Toltott kaposzia (szarma)

Hozzdvaldk: 1 fej savanyl kdposzta, 1/4 kg dardlt his, 1/4 kg fustolt his (nyak), bors, s6, 1
csokor petrezselyemzéld, egy evékandl liszt, egy kis csésze paradicsomlé, kevés rizs.

A kdposztdt megmossuk. A fistélt hist megdardljuk, dsszekeverjik a dardlt friss hissal,
megsoézzuk, borsozzuk, hozzdadjuk az apréra vagott petrezselyemzoldet és a rizst. A masszat
6sszedolgozzuk, és megtoltjik vele a kaposztaleveleket. A tolt6tt kdposztat fazékba rakjuk,
rdontjik a paradicsomlevet, vizet adunk hozzd és f6zzik. Egy evékandl lisztet kevés vizzel
osszekeverink, a toltelékekre ontjik, az ételt megsézzuk, és forrd sitébe tesszik. Addig
sutjUk, amig teljesen megpuhul. Ha nem siUtében készitjuUk, akkor jobb izi lesz, ha fistolt
oldalast is tesziink bele.

Toltott paprika

Hozzdvaldk: fejenként 2 vastag his paprika, 50 dkg dardlt sertéshis, 5 dkg fustolt szalonna,
1 tojds, 1 aztatott, kinyomott zsemle, 1 kdvéskandl ételizesité, 1 evékandinyi reszelt hagyma,
mogyoronyi fokhagymakrém, 3 dI tejfol, s6, 2 paradicsom.

A megmosoft paprikdkat hosszaban kettévagjuk, maghdazat kivesszik, és belilrél gyengén
megsézzuk. A hust, zsemlét, tojdst, izesitét, hagymakat ésszedolgozzuk, és a fél paprikdkba
tessziik Ugy, hogy a toltelék kidomborodjék. A fistolt szalonnaval kikeniink egy kell6 méreti
jénai tdlat, majd annyi vékony szeletre vagjuk, ahdny paprikahalmunk van, s a szeleteket
hosszdban a téltelékre fektetjik. A paprikdkat egymdas mellé rakjuk a talban, a szalonndk
tetejére egy-egy paradicsomkarikat helyezink, végil az egészre raontjiuk a 3 dl tejfélt Ggy,
hogy a tejfdl elsésorban a paprikdkat boritsa be. A siUtést langyos sitében kezdjik el, 5 perc
mulva erésebb fokozatra dllitjuk, és kb. 35 percig Utjik a paprikdkat. Kéretnek burgonyapurét
talalunk.

Turds krumpli

Hozzdvaldk: 1 kg krumpli, 25 dkg juhturd, 10 dkg fistélt szalonna, 15 dkg vaj, zsemlemorzsa,
so, bors, kapor

A krumplit héjdban f6zzik, majd hamozzuk, és karikdkra vagjuk. T0zallé tdlat v. tepsit
kivajazunk és meghintjik zsemlemorzsdval. A maradék vajat a tréval habosra keverjik. A
szalonnat apréra vagjuk, kisutjik, és zsirjaval egyitt a tirohoz adjuk. S6zzuk, borsozzuk és a
kaporral is izesitjik. Osszekutyuljuk a krumpli szeletekkel, a talba simitjuk, és meleg sitében
25 perc alatt megsitjik.

Turdotekercs

Hozzdavaldk:

Tészta: 1.5 csésze (kb. 4 dl) liszt, 1 evékandl vaj, 1/4 tedskandl sé, 1 tojds, szobahémérsékletl,
6 evékandl langyos viz

Ontsik a lisztet egy keverétdlba. A vajat tegyiik egy tdlba. Adjuk hozzd a sét, tojast és vizet.
A talat enyhén megdédntve kezdjik egy villdval ésszedolgozni a tojdast és a vizet. Fokozatosan
keverjik bele a lisztet. Tegyik a tésztat liszttel meghintett gyurédeszkdra, és nyujtsuk ki
kézzel, mig ki nem simul, kb. 20 percig. Ha t0l ragados, keverjink még bele lisztet. NyUjtsuk ki
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kb. 15 cm szélesre, spricceljik meg olvasztott vajjal és egy tdllal lefedve hagyjuk dlini fél
ordig vagy tovabb.

Toltelék: 1/2 kg szaraz trd, 2,5 dl tejfdl, 3 tojassargdja, 1/2 tedskandl s, 2 tojas felvert fehérje
Keverjuk dssze alaposan a t0rét, a tejfolt, a tojasok sargagjat és a sét. Keverjuk hozzda a tojds
keményre vert habjat. Lisztezzink be egy nagyobb konyharuhdt (1 m x 1 m.) Vegyik kézbe
az eldre elkészitett tésztat és dobdljuk egyik kézbdl a masikba egy pdrszor. Tegyik a
belisztezett konyharuhdra, és nyUjtsuk ki, amennyire csak lehet. Vagjuk le a vastagabb
széleit. Kenjuk meg a toltelékkel, és tekerjik fel, mint egy lekvdros tekercset. Nedvesitsink
be egy vdszon konyharuhat (kb. 60 cm hosszit.) Tekerjik bele a tekercset, egyik végét
kdssik be, majd tekerjik koré a zsineget és kdssuk be a mdsik végét is. Tegyik forré sés
vizbe és 30 percig f6zzik. Mikor megfétt, szaritsuk meg, tekerjik ki és vagjuk kb. 5 cm vastag
szeletekre. Szérjuk meg vajon megpiritott zsemlemorzsaval.

Vajdasagi kaposzia

Hozzavaldk 4 személyre: sertéshus 700 gr, friss kaposzta 600 gr, burgonya 400 gr, zsir v. olqj
100 gr liszt 40 gr, fokhagyma 50 gr, babura paprika 50 gr, paradicsom 50 gr, so, t6rétt bors,
kdmény.

Egy edénybe tesszik a kockdra vagott sertéshist, a darabokra vagott kdposztat, a karikdra
vagott burgonydt, a felszeletelt paprikat és paradicsomot. Csak annyi vizet vagy csontlét
ontink ald, hogy épp ellepje. Fiszerezzik, és lassi tGz6n puhdra f6zzik. Vildgos, fokhagymas
rantdssal sUritjik. Forron tdlaljuk.

EgyszerUen elkészithetd, laktatd étel.

Vajdasdaqi paradicsomos hagyma

Hozzdvaldk: siritett paradicsom, sé, bors, cukor

A hagymat tisztitjuk, és fél 6rat hideg vizben daztatjuk. Az olajat és a vajat egy Idbasban
felmelegitjik, soézzuk, borsozzuk és kevés cukrot is adunk hozzd. Hozzdkeverjik a vizzel
higitott paradicsompirét, és lefedve 20 percig paroljuk. Roston silt hUsok, grillezett hal vagy
csirke kiting korete.
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Martdsok

Ajvar (szerb paprikamartas)

Hozzdvaldk: 1 kg paradicsompaprika, 1 nagyobb véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 apré
szdritott cseresznyepaprika fele, 3 dl olaj, kb. fél kiskanal s6, 1 pupozott ek pirospaprika, 3-4
ek madlna ételecet

A paprikdt megmossuk, tepsibe rakjuk, kézepesen forré siitében (kb. 180 fok) 20 percig,
pontosabban addig siUtjik, mig a héja nem rdncosodik. Még melegen meghdmozzuk.
Hamozds utdn kicsumazzuk, magijait kikaparjuk, majd a paprika hisat csikokra vagjuk. A
kétféle hagymat megtisztitjuk, folapritjuk, a paprikdval meg a cseresznyepaprikaval egyitt 7-
8 ek olajon 4-5 percig pdaroljuk. Hilni hagyjuk. Ezutdn turmixgépbe toltjik, megsézzuk,
pirospaprikaval fiszerezzik, az ecettel kellemesen pikdnsra izesitjik, végil a maradék olajjal
szinte sima, sUr0 martassd mixeljik. Kis Uvegekbe tdltve, letakarva hitészekrényben 2 hétig is
eldll. Leginkdbb nyarsonsilt pecsenyékhez valé.

Ajvar, szerb paprika-padlizsdnmartas

Hozzdvaldk: 2 kg vastaghiUsu paradicsompaprika, 1 kg padlizsan

Ezeket sitében héjastdl megsitjik, majd a paprikdat kicsumdzzuk, padlizsant meghdmozzuk
és ledardljuk 6ket, egy ldbosban 3-4dl olivaolajjal addig f6zzik az egészet, amig pépes nem
lesz (1-1,5 6ra), majd izesitjUk soval, borssal, ecettel vagy citromlével, cukorral, z0zott
fokhagymaval és az izesités utdn még egyet rottyantunk rajta.

Gombamartas

Hozzavaldk: 300 g hagyma, 70 g étolaj, 3 gerezd fokhagyma, 600 g kilénféle gomba (a
csiperke kivételével), 150 g tejfél, két evékandl morzsa, 1 evékandl Vegeta, 30 g mustdr,
petrezselyem, babérlevél, kéménymag, bors, fehérbor izlés szerint.

A gombdat medgtisztitjuk, szeletekre vagjuk és ledntjiik forré vizzel. Az apréra vagott hagymat
megfonnyasztjuk, s hozzdadjuk a leszirt gombat, a Vegetdat, a babérlevelet, megborsozzuk,
és mintegy 15 percig paroljuk. Ezutdn hozzdadjuk a morzsat, az apréra vagott fokhagymat, a
mustart, a petrezselymet, a kdménymagot és a sirG tejfolt. Az ételt felforraljuk és csak ezutan
adjuk hozza a fehérbort, és szikség szerint megsézzuk. Az ételt gancaval, fétt krumplival,
tésztaval stb. talaljuk.

Tandcs: a hagyma és a gomba paroldsakor sziikség szerint egy kis vizet énthetink hozza.

Szerb martas

Hozzdavaldk: 5 dkg juhsajt, 2 dl tejfél, 1 evékanadl siritett paradicsom, 2 evékandl olivaola;j, 1
voréshagyma, 1 zéldpaprika, sé, pirospaprika.

A zo6ldpaprikat igen apréra vagjuk, a hagymat finomra reszeljik, hozzdadjuk a villaval
szétnyomkodott juhsajtot. A paradicsompirét elészér az olajjal, majd a tejfollel keverjik el,
erés paprikdval és egy kevés séval izesitjlk. A martast burgonya-, uborka-,
paradicsomsalatdhoz, valamint his- és halsalatahoz adjuk.

Tormamartds

Hozzavalok: 3 alma, 3-4 ek reszelt torma, 1 csésze hislé, citromlé.
A hdrom almat meghdmozzuk, megreszeljuk. Hozzdkeverjiok a tormdat, felontjuk a
hislevessel, majd tetszés szerint citromlével izesitjik.

Tormamarids babbal
Hozzavalok: 250 g bab, 1 dl étolaj, 1 dl borecet, 1 torma, s, bors.
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A babot megfézziikk. Amikor megpuhult, leszirjik és atpasszirozzuk. Hozzdadjuk az olajat,
ecetet, sét és borsot, és osszekeverjuk. A tormat lekaparjuk, megmossuk, és vékonyra
lereszelve elkeverjik a babbal. Sziikség szerint 6ntink hozzd a bab f6zélevébdl.
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Saldtak

Ajvdr-salata

Zoldpaprikabdl, paradicsombdl készil oly médon, hogy miutdn a sitében megpuhitottdk, s a
héjat lehUztak, az apréra vagott zdldpaprikdt és paradicsomot olagjjal, séval, borssal,
paprikdval izesitik. Eredetileg szerb fogds, de a Délvidéken gyakori kiséréje magyaros
hisételeknek is. A forré tizhelyen fonnyasziott zdldpaprika egyébként - héjatdl
megszabaditva, és kellemesen savanykds salatalével leéntve - alighanem a szerb konyha
inspirdciojara lett a magyar étkezések kedvenc kisérdinek egyike.

Babsalata

Hozzdavaldk: 40 dkg bab, s6, borecet, 3 fej voréshagyma.

A babot sés vizben tessziik fel, lassU 10z6n f6zzik, Ugyeljink, hogy szét ne f&jon.

(A levét felhaszndlhatjuk bableves készitéséhez.) A hdrom fej voéréoshagymat vékony
karikdkra szeljik, és hideg vizben kétszer-hdromszor megmossuk. Hozzdadjuk a fott, levétdl
leszlrt babhoz, majd borecet, viz, s6 és bors keverékével izesitjik.

Balkdni babsalata

Hozzdvaldk: 50 dkg fejtett zldbab, 30 dkg vajbab, 1 fej véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
3 ek olaj, 2 ek ketchup, s6 6rélt bors, borecet, bazsalikom

A fejtett babot sés vizben puhdra f6zzik. Megtisztitiuk a vajbabot, és darabokra vagjuk, és
sOs vizben azt is megfézzik. Mindkettét leszlrjik, belekeverjik a reszelt véroshagymat, az
aprora zuzott fokhagymat, és a borecettel meg az olajjal leéntjik. A fiszerekkel meghintjik,

rry s7,

és végul belekeverjik a ketchupot. Néhdany érara hGtébe tesszik.

Balkani rizssalata

Hozzdvaldk 4 személyre: 15 dkg hosszi szemi rizs, 4 kézepes paradicsom, 25 dkg
csiperkegomba, 7 dkg fekete olajbogyd, 1 gerezd fokhagyma, 4 evékandl tejfdl, 4 evékandl
majonéz, 1,5 dl joghurt, 3 evékandl ketchup, 2 citrom leve, 'z csokor petrezselyemzéld, 'z
csokor metéldhagyma, sé, fehér bors

Elkészités: A rizst forrGsban 1évd, sés vizben, fedd alatt, kis Idngon kb. 20 percig paroljuk. A
paradicsomokat géombolylibb felikdn késsel keresztben bevdgjuk. Forré vizbe martjuk,
lehUzzuk a héjat, majd a hisat cikkekre vagijuk. Az olajbogydt lecsépdgtetjik, kimagozzuk,
és nagyobb darabokra vdgjuk. A megtisztitott, megmosott gombat vékonyan felszeleteljik,
és citromlével meglocsoljuk. A zoéldfiszereket megmossuk, lerdzzuk, majd felapritjuk. A
majonézt kikeverjik a tejfdllel, a joghurttal és a ketchuppal. ZUzott fokhagymaval, séval,
borssal és a zoldfiszerekkel izesitjUk. A rizst 6sszevegyitjik a gombaval, a paradicsommal és
az olajbogydval. Osszekeverjik 4 evékandl majonézmdrtdssal, majd legaldbb 20 percig
érleljuk. Szikség esetén ismételten izesitjik. Reszelt juhsajttal meghintve is tdlalhatjuk. A
maradék-martast kilén kindljuk hozza.

Elkészitési ido kb. 45 perc

Dalmat paprikakoret (meleqg)

Hozzdvaldk: 1 kg zéldpaprika, 3 fej hagyma, 2 dl vordsbor, 2 EK olaj, késhegynyi &rolt
feketebors, fél mk so.

Az olajon Uvegesre pdrolom az 1x1 centis kockdkra vagott hagymat, majd hozzdadom a
hasonlé méretire vagdalt paprikat, a vérésbort, sézom, borsozom és fedé alatt félpuhdra
pdrolom. Ekkor fedd nélkil zsirjara sitém és melegen talalom.

Szegrél-végrdl rokona a mi lecsénknak és nagyon illik a grillezett hisokhoz.
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Délszlav salata

Hozzdavaldk: 25 dkg dardlt silt his, 25 dkg burgonya, 25 dkg sargarépa, 4 evékandl konzerv
zoldborsd, 4 kicsi ecetes vagy csemegeuborka, 3 kemény tojds, a majonézhez

2 tojdassargdija, 2 dl tejfdl, 2 dl olaj, sé, 6rolt bors.

A burgonydt meg a sdargarépat kis kockdkra vagjuk, és egy kevés soés vizben puhdra
paroljuk, majd leszUrjik. Ugyanigy daraboljuk fel az uborkdt és a fétt tojast is. A majonézt a
hagyomdnyos médon elkészitjlk, de haszndlhatunk tejféllel higitott mirelit vagy tubusos
majonézt is. Ha nagyon sirinek taldljuk, a burgonya, illetve sargarépa f6zélevével tovabb
higithatjuk. A saldtdhoz valékat - a dardlt silt hist is beleérive - jol dsszekeverjik, a
majonézbe forgatjuk, és legaldbb fél napra, de jobb, ha egy egész napra a hitébe tesszik.

Horvat cukkini salata

Hozzavaldk: 70 dkg fiatal cukkini, 0,5 dl olaj, 0,5 dl olaj, 2 dkg s6, 3 g bors.

A megmosott cukkiniket sos vizben kb. 15 percig f6z6m, hilni hagyom, és vékony szeletekre
vagom. Egy tdlra rendezem, majd megoéntézom az olajbdl, ecetbdl és borsbdl kevert
salatalével.

Horvat paprikasalata

Hozzdavaldk: 1/2 kg zéldpaprika, olaj, ecet s6, fokhagyma

Fél kilé zoldpaprikat sissink meg vaslapon vagy sutében, hizzuk le a héjat, de a szérdat és a
maghdadzat ne tavolitsuk el. Tegyik talba, ontsunk ra olajat, ecetet, sézzuk izlés szerint, a Iébe
szorjunk 2-3 gerezd vagott fokhagymat.

Horvat zoldbabsalata

Hozzdvaldk: 80 dkg zéldbab, 1 gerezd fokhagyma, 6 ek olaj, 0,5 dl borecet, 1,5 dkg sé, 3 g
bors.

A tisztitott z6ldbabot sés vizben puhdra f6z6m, lecsepegtetem, majd elkeverem a zuzott
fokhagymaval, az olgjjal, ecettel és a borssal.

Rac-salata

Paradicsombdl, voéréshagymdbédl, metéléhagymdabdl és fétt krumplibdol készitjlk és
kellemesen savanykds, a magyar izlésnek megfelelé saldtapdcban érik be, onnan kapja
finom izeit.

Sopszka salata

Hozzdvaldk: 1 fej voéréshagyma, 500 g paradicsom, 150-200 g érett tehén- vagy juhtiré
(6mlesztett), 1/2 dl étolaj, 1 csipds hegyes paprika, 1 uborka, sé.

A megtisztitott voroshagymat apréra vagjuk. A paradicsomot megmossuk, héjat lehizzuk,
karikdkra vagy cikkekre vagjuk, 6sszekeverjik a hagymaval, olajat dntink rd, megsézzuk, s
hozzdadjuk a meghdmozoft, kis kockdkra vagott uborkdat. Lassan elkeverjik, meghintjik
reszelt vagy elapritott t0réval, s rdszérjuk a karikdkra vagott paprikdt. Ez a kivdald
saldtaféleség gyakran keril az asztalra kukoricalisztbdl készilt ételek, héjaban fétt vagy silt
burgonya, piritott hUsok, kebab stb. mellé.

SiUlt paprikasalata 01.

Hozzavaldk: 1 kg paprika, 3 gerezd fokhagyma, 3 ek ecet, 2 ek olaj, 1 mk sé, fél csomd
vagott petrezselyemzold.

A paprikdkat a sitében hdlyagos-feketésre siitém, majd hideg vizbe dobom. Ekkor lehUzhaté
réla a vékony bdre és Ugy szarastdl egy tdlba teszem, és azonnal ledntdém az olajbdl,
ecetbdl, z0zott fokhagymdbdl, sobdl és petrezselyemzoldbdl allé salatadntettel. A hijitében
sokdig eldll.
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Meleg salatakoéret a dalmat paprikakéret. Szegrél-végrdl rokona a mi lecsénknak és nagyon
illik a grillezett hisokhoz.

Sult paprikasalata 02.

Hozzdavaldk: 1 kg paprika, 3 ek olaj, 6-8 gerezd fokhagyma, 1 ek sé, 3 ek cukor, 3 ek ecet, 2
ek apréra vagott petrezselyemzold.

A paprikdkat roston idénként forgatva barnuldsig sitom. Még melegen lehdmozom, és
hosszdban félbevagom. Az olajbdl, sébdl, cukorbdl, ecetbdl, zizott fokhagymdabdl pdaclevet
készitek és beleforgatom a paprikdkat. JéI behitve legaldbb egy napig érlelem.

Szerb fejes salata

Hozzdvaldk: 1 nagy fej fejes saldta, 1 nagy fej voréshagyma, 20 dkg paradicsom, 15 dkg
uborka, sé, kevés borecet, kevés étolaj és barmilyen salatafiszer.

Félbevagjuk, majd felszeleteljik a véréshagymat, hozzdadjuk a felszeletelt paradicsomot és
a meghdmozoft, felszeletelt uborkat. Salatafiszerrel fiszerezzik, kevés borecetet és olajat
locsolunk rd. Két-hdrom 6rdig dlini hagyjuk, végil kézékeverjik a leveleire szedett,
megmosott, megszikkasztott, széles laskara vagott fejes salatat.

Szerb saldta

Hozzdavaldk: 1 db uborka, 1 db paradicsompaprika, 1 db tejes salata, mustar, borecet, olaj,
porcukor.

Meghdmozzuk az uborkat, kicsumdzunk egy szép nagy paradicsompaprikat. Mindkettét
kézepes nagysdgu kockdkra vagjuk, soval izesitjuk. Legaldbb 1 6rdn at, alini hagyjuk. Simara
keverink egy evékandl mustart egy-két evékandl olgjjal, egy evékandl borecetftel, csipet
porcukorral meg azzal a lével, amit az uborka engedett. Ha kell, egy kevés vizzel higitjuk. Az
uborkdhoz meg a paprikdhoz leveleire szedett, megmosott, megszaritott, laskara vagott fejes
salatat adunk, és ésszekeverjik a martdssal. Azonnal kindljuk.

Szerb saldtadntet

Haszndlhatjuk burgonya-, fejes, uborka-, paradicsomsaldtdhoz, valamint his-, és
halsalatakhoz.

Hozzdavaldk: 50 dkg juhsaijt, 2 dl tejfdl, 1 evékanal siritett paradicsom, 2 evékandl olivaolaj, 1
hagyma, 1 zéldpaprika, sé, pirospaprika.

A zdldpaprikat nagyon apréra vdagjuk, a hagymat finomra reszeljok, hozzdaadjuk a villaval
szétnyomkodott juhsajtot. A paradicsompirét elészér az olajjal, majd a tejféllel keverjik el,
erds pirospaprikaval és egy kevés séval izesitjik.

Szerb vjhagyma saldata 01.

Hozzdvaldk: 4 csomé Ujhagyma, 2 ek ecet, 3-4 ek. olaj, egy kevés mustar, sé, csipetnyi cukor
A hagymat zoéldjével egyitt Gsszevagjuk, és a tdbbi hozzdvalébdl készitett martassal
elkeverjik. Legaldbb fél napra behitjuk.

Szerb vjhagyma saldata 02.

Hozzdvaldk: 2 csomé Ujhagyma, 1 kiskandl ecet, mustar, cukor, sé, 4 kiskandl étolqj.
A hagymat apréra vagjuk és dsszekeverjik a tébbi hozzavalébdl kevert kellemes, pikdans
martdssal. Talalds el6tt néhdany 6rdig dlini hagyjuk.

Toksalata

Hozzavaldk: 30 dkg ték, 50 dkg paradicsom, 5 db zéldpaprika, véréshagymakrém, borecet,
olqj, torott bors, szaharin.

A medgtisztitott tokot kis kockdra vagva, enyhén ecetes-sés vizben megfdzzilk, majd a levét
lecsurgatjuk. Kézben a szép, hisos zéldpaprikat a forré sutében 10 percig siUtjik, majd
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kicsumdzva, laskdra vagjuk. Két evékandl borecetet, (vagy kevés borral higitott ecetet)
simdra keverink hat evékandl olgjjal, egy kiskandl véréshagymakrémmel, egy tabletta
szaharinnal, késhegynyi t6rétt borssal, és kilon-kilon megforgatjuk benne a paprikat meg a
tokot. A tal koézepére halmozzuk a nyolcrét vagott paradicsomot, megéntézzik a
maradékmartassal, koré rakjuk koszoru alakban a t6két, végil a paprikaval keretezzik.

Ha nem kéretnek, hanem fogyokuirds vacsoraételnek szanjuk, a rétegek kodzé laskdra vagott
fott fUstolt nyelvet, vagy sonkat fektetiink.

Sitemeények, edesgéaek

Bdacskai makos gomboc

2.5 dl vizet kis séval lobogésra forralunk. Folyton keverve belecsurgatunk 60 dkg lisztet.
Feliletesen elkeverve, lisztes deszkdra boritva, hilni hagyjuk. Ha langyos, beledolgozunk 1
tojassargdjat. Ugy gyUrjuk 6ssze, akdr a burgonyds gyOrt tésztat. Lisztes kézzel pici
gombodcokat formdlunk. Lobogva forrd, enyhén sés vizben kifézve leszUrjik, meleg vizzel
oblitve lecsurgatjuk. 10 dkg olvadt vajba keverjik. Porcukros, dardlt makkal hintve talaljuk.
Csak frissen jo!

Bajadéra

Hozzavaldk: 50 dkg cukor, 12 kandl viz, 250 g margarin, 30 dkg dardlt keksz, 30 dkg daralt
dié, 1 vaniliacukor, 100 g étcsokoldadé (tortabevonoé is lehet), Tortabevoné tej csokibdl

A cukrot felolvasztom a 12 kandl vizzel (6sszekeverem és folteszem melegedni). Ha elolvadt
a cukor, tovabb melegitem és belekeverem a margarint. Ezutdn leveszem a t0(zrdl,
hozzdkeverem a dardlt kekszet és a dardlt di6t. Elfelezem, egyik felébe vaniliGs cukrot, masik
felébe az olvasztott csokit keverem (vizgdz felett olvasztom). Egy tepsibe szétteritem elészor a
sotétet (kandl segitségével szétnyomkodom), majd rd a vildgos részt ugyanigy. A tetejére
tejcsokibdl készitek bevonét. HUt6be teszem. Ha kih{lt, kis téglalapokra szeletelem (amilyen
nagysdgu a bolti desszert). Aki nem akarja a tepsiben szeletelni, az tegyen a tepsi aljara
alufdliat.

Belgradi habos sitemény almaval vaqgy kortével

Hozzavaldk: 1 kg savanykds alma vagy zamatos korte, 2 dl fehér bor, 40 g cukor, vékonyan
hdmozott citromhéj. A krémhez: é tojassargdja, 75 g cukor, 20 g liszt vagy keményité,

3/4 1 tej. A habhoz: 6 tojasfehérje, 80 g porcukor, 50 g vagdalt dié vagy mandula.

Az almat vagy koértét meghdmozzuk, kimagozzuk és vékony karikdkra szeleteljik. A borral
ledntve, miutdn beletettik a cukrot és a citromhéjat is, sitében pdaroljuk 15-20 percig. Kdézben
elkészitjuk a krémet. A tojassargdjabdl és cukorbdl vert habhoz hozzdadjuk a lisztet vagy a
keményitét, s dllandéan kevergetve hozzdoéntjUk a meleg tejet. GGz felett siri krémet
keverink beldle, majd leh{tjik. LehUtve keverjik hozzd a szintén elhilt gyimélcshéz, s az
egészet t0z4Allé6 edénybe tesszik. A tojasfehériébdl kemény habot veriink és hozzdadagoljuk
a porcukrot. A habot rarakjuk a gyimadlcsre, megszérjuk vagdalt diéval vagy manduldaval és
2-5 percig 200°C-ra melegitett sitébe tesszik, épp hogy csak enyhén megpiruljon. Ezutan jol
lehUtjik, talaldsig hitészekrényben tartjuk.

Bosnydk burek

Hozzavaldk: 50 dkg t0ré, 16 db készen kaphato réteslap, 2 tojdas, 2 pohar tejfél, 10 dkg reszelt
sajt, és so.

A t0rét az egyik tojassal és 6 db Osszetordelt réteslappal jol elkeverjik. Kiteritink, és
egymadsra helyeziink két tovabbi réteslapot, amelyre csikban rakjuk ra a téltelék otédét.
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Feltekerjik, és kiolajozott tepsibe tessziik. Egészen addig megismételjik a lapok téltését, mig
el nem fogy a toltelék is, meg a réteslap is. Ezutan a tejfolt 6sszekeverjik a megmaradt
tojassal, és kevés soéval, ezzel kenjik meg a rudak tetejét. Szérhatunk rad még reszelt sajtot is,
majd aranysargdra sutjik. Kockdkra vagva talaljuk.

Készilhet hisos, kdposztds, almas, sét akdr még meggyes vdltozatban is.

Buzadarakoch hidegen

Hozzdvaldk: 5 tojds, 5 evdkandl bilzadara, 5 evékandl cukor, 1/2 citrom héja, olaj a
kenéshez, zsemlemorzsa a hintéshez, 1 | tej, 200 g cukor, 1 csomag vanilids cukor, egy kevés
tejszin a diszitéshez.

A tojasfehérjébdl kemény habot verink, majd a habverést folytatva kanalanként
hozzdadagoljuk a cukrot, mignem a hab egészen megkeményedik és kifényesedik.
Egyenként, 6vatosan hozzdkeverjik a tojassargdjat, majd kanalanként a biuzadardat, s végil
a reszelt citromhéjat. Az egészet kikent, zsemlemorzsaval meghintett tortasiité formaba (vagy
medgfeleld nagysagui tepsibe) ontjik, és 175 °C-ra melegitett sitében 20-25 percig sitjik.
Kézben a tejet, melybe beletettik a cukrot és a vanilids cukrot, felforraljuk. Amikor a koch
megsilt, mély télba tessziik, és ledntjik forré tejjel. Alini hagyjuk, mig be nem issza a tejet, s
csak azutdn tessziik hiitészekrénybe. Tdlalas elétt tejszinhabbal diszithetjik.

Csacskanica - kdposzids hajtdoka

1 nagyobb fej kdposztadt megtisztitunk, lereszelink. 3 evékandl s6t keverink hozzd, és dlini
hagyjuk. Ha mar levet eresztett, a sés 1ébdl kinyomkodjuk, és 30 dkg zsirban folytonosan
kevergetve megpdroljuk. Ha megbarnult, hagyjuk langyosra h{lni.

Koézben elkészitjik a tésztat. 1 kg lisztet, 2 tojast, 2 dl tejet, 3 dl langyos vizet, 10 dkg zsirt és 3
tedskandinyi sét 6sszegyirunk, kidagasztjuk, majd lisztezett gyiurédeszkan is jol atdolgozzuk.
4-5 részre szétvagjuk, és a kisebb cipokat egyenként is atgyurjuk. Egyenként, vékonyra
kisodorjuk. Meghintjik a silt kdposztdval. Ha a kdposzta nem tdl zsiros, akkor egy kis
olvasztott zsirral is meglocsoljuk. 2 pohar tejfolt elkeverink egy kevés tejjel, és ezzel is
megszorjuk a tésztat. Végil a tészta végét felhajtjuk, és ugy tekerjik fel, mint a rétest.
Kizsirozott tepsibe rudanként belehelyezzik, és még nyersen felszeleteljik. A tetejét is
megkenjiik tejféllel. Sitében szép pirosra sitjik.

Készithetjik Ogy is, hogy még a gyirédeszkdn felszeleteljik, és Ggy helyezzik a tepsibe.

iz1és szerint a kdposztds tolteléket 6rolt feketeborssal is izesithetjik.

Dios-mazsolas kaldacs (Potica)

Hozzdvaldk: 2 dkg élesztd, 50 dkg liszt, 1 dl langyos tej, 5 dkg cukor, 1 cs. vanilids cukor, 1 kk.
s0, 3 tojassargdja, 20 dkg vaij, 1 felvert tojds, toltelék.

Az élesztét 0,5 dl meleg vizben feloldjuk.

Osszekeverjik a tejet, cukrot, sét, tojdssdrgdjat, élesziét. Belegylrjuk a lisztet, vajat.
Fakandllal simdra dolgozzuk.

JOl meglisztezett deszkan 2 cm vékonyra nyUjtjuk, majd harmaddra 6sszehajtjuk. Ezt még 2 x
megismételjik. Letakarva, meleg helyen 1-2 érat kelesztjik.

2 részre osztjuk, kinyujtjuk 2 cm vékonyra, megtoltjik a toltelékkel és 6sszecsavarjuk, mint a
bejglit.

Tetejét felvert tojassal kenjik be. Kétszeresére kelesztjik.

Kézepesen meleg sitében 50-60 percig siutjik.

Kih{lve szeleteljuk.

Dids toltelék

5 dkg rumban aztatott mazsolat, 30 dkg dardlt diét, 2 dl tejszint, 1 ek. olvasztott vajat
osszekeverink.

Forré goz folé tesszik, belekeverink 5 dkg cukrot, 1 tojast, 1 citrom reszelt héjat, 0,5 citrom
levét, csipet fahéjat. JOI dsszekeverjik. Atforrésitjuk.

A toltelékeket kihitve dsszekeverjik, és a tésztara kenjik.

* Mindig kekszmorzsat haszndlok.
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(Még nem tudtuk eldonteni, hogyan a finomabb: ha a 2 téltelékkel kilon-kilon toltjuk a
tésztat, vagy akkor, ha ésszekeverjik a diésat a mazsolaval.)

Mazsolas toltelék

30 dkg mazsolat 3 ek rumban daztatunk.

Osszekeveriink 3 tojassargdjat, 20 dkg cukrot, 1 cs. vanilids cukrot, 1 citrom reszelt héjat, 2 ek
tejszint, 2 ek zsemlemorzsat* a mazsoldaval. G6z f6lot afforrdsitjuk.

Dids pite

Hozzdvaldk: a tésztdhoz 300 g liszt, 200 g vaj vagy margarin, 75 g cukor, 2 evékandl tejfél, 1
evékandl rum, reszelt citromhéj.

A toltelékhez: 4 tojassargdja, 160 g cukor, citromhéj, 1/2 kiskanal fahéj, 200 g did, 1 tojas a
tészta kenéséhez, porcukor a hintéshez.

Az atszitdlt lisztbSl a levelesre vagott margarin vagy vaj, a cukor, tejfdl, rum és a reszelt
citromhéj hozzdaddasdaval gyorsan sima tésztat gyurunk, s kis ideig hideg helyen pihentetjik.
Ezutan két egyforma részre oszijuk, s liszitel meghintett gyirédeszkdn mindkettét tepsi
nagysdgura nyujtjuk. Tolteléke habosra kevert tojassargajabdl, cukorbdl, reszelt citromhéjbdl,
orolt fahéjbdl és daralt didbol készil. Amikor ezeket jol 6sszekevertiik, 6vatosan belekeverjik
a tojasfehérjébél vert kemény habot is. Az egyik tésztat a tepsi aljara helyezziik. Rarakjuk a
tolteléket, elegyengetjik, majd befedjiuk a tészta masik felével, s azt bekenjik a kikevert
tojassal. Mintegy 40-45 percig sitjUk 200°C-ra melegitett sitében. Amikor kisilt, meghintjik
porcukorral és kockdakra vagjuk.

EInoki tekercs

Hozzavaldk: 5 db tojas, 10 dkg kristalycukor, 2,5 dkg kakad, 0,5 dl tejszin + 2 db habfix,
kékuszreszelék sitépapir

Elészér szétvalasztjuk a tojas sargajat és fehérjét. A fehérjébe egy csipet soét teszink, mert igy
kénnyebb kemény habbd verni. A kemény habhoz hozzdadjuk a sargdjat, a cukrot és a
kakadét, majd ovatosan elkeverjuok. Kiontjik a siUtSpapirral bélelt tepsibe, 190 fokra
felmelegitett sitében pontosan 7 percig sitjik. Vigyazat! Ha tovabb sitjik, kiszarad a tészta.
A tejszint habfixaléval verjik fel. Kétharmad részét a tekercs belsejébe kenjik, a maradék
egyharmadot kivilrél kenjik rd. A évatosan feltekerjuk a tésztat, vigydzva arra, hogy ne
tapadijon a sutépapirra. Ahol ragad, elvagjuk késsel (a papirt is megvajazhatjuk). A maradék
tejszinhabbal bevonjuk a tekercset hosszU élU késsel mindkét oldalrdl. Ezutdn megszérjuk
kékuszreszelékkel. A papirra is szérunk egy kicsit, mert ezen a papiron fogjuk kdrbe-kérbe
forgatni. Ezutdn megint bekenjik tejszinhabbal és megszérjuk kdkuszreszelékkel, de lehet
reszelt dio is. Ha becsomagoltuk a papirba, hGtészekrénybe tesszik. 3 napig is eldll.

Fott t0ros rétes

Hozzavaléi: 30 dkg liszt, s6, 3 evékanal étolaj, 1 tojas, hideg viz.

Rétestésztat készitink, de keményebbet a szokdsosndl

A toltelék hozzavaléi: 1/2 kg szdraz tehéntird, so, kevés tejfol, 1 db tojas, olaj, zsemlemorzsa
A tésztat kinyUjtjuk és megszérjuk a toltelékkel. Osszehajtjuk, és 10 cm-es darabokra vagjuk.
$o6s, forré vizben 1-2 percig forraljuk, majd egy kiolajozott tepsibe tesszik. Kézben elhabarjuk
a tejfollel a tojast és megkenjik vele a rétest. Forré sitében 10 percig siUtjik, és talalds elétt
olajon piritott zsemlemorzsaval meglocsoljuk.

Fritule

Hozzdvaldk 4 személyre: 1-2 dkg élesztd; 1 liter tej; 3 evékandl cukor; 70 dkg liszt; 3 db tojas;
5 dkg vaj; 5 dkg mazsola; 2 db alma; 2 db citrom; porcukor; vanilids cukor; rum; olaqj;

Kevés langyos, cukros tejben felfuttatiuk az élesztét, majd egy nagy tdlba ontjiok, és
fokozatosan, egymast felvaliva adjuk hozzd a tejet és a lisztet. Belekeverjuk a tojasok felvert
sargdjat, majd hozzdkeverjik a kétféle cukrot, a vajat, a rumba dztatott mazsolat, a citromok
reszelt héjat, és végil a lereszelt almat.
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Az alapanyagokat 6sszedolgozzuk, addig keverjik, mig a tészta elvdlik az edény falatol.
Ekkor félretesszik, és 45 percig pihentetjik.

A megkelt tésztadbdl golydkat formdazunk, és bé, forrd olajban kisitjuk.

Porcukorral meghintve, melegen tdlaljuk.

Fuzi (Isztria)

Hozzdavaldk: 40 dkg liszt, 2 tojds, 2 dkg s6, 2 ek olq;.

A megadott hozzdvaldkbdl tésztat gyirok, vékonyan kisodrom és kis (kb. 3 x 3 cm) kockdakra
vagom. Két szemben lévd sarkdt 6sszefogom, az vjjamra tekerem és 6sszenyomom. Forrd sés
vizben puhdra f6z6m és koretként talalom.

Fugés tekercs

Hozzavaldk: 500 g szdritott fige, 125 g cukor, 125 g di6, 1 kis vaniliardd vagy 1 csomag
vanilids cukor.

A toltelékhez: 250 g mandula vagy dio, 125 g cukor, 1-2 evékandl viz, 1 citrom.

A figét megmossuk, és miutdn a szarat eltavolitottuk, megdardljuk. Ugyancsak megdardljuk,
a cukorral egyitt, az enyhén megporkolt diét. Amikor 6sszekevertik, még egyszer
megdardljuk az egészet. A kristdlycukorral meghintett gyirédeszkan kb. 1 cm vastag
téglalappd nyujtjuk a diés-figés masszat. Toltelékéhez a megtisztitott mandulat vagy dioét
enyhén megporkoljik, megdardljuk, és jol elkeverjik a vizben feloldott cukorbdl a citrom
levének hozzdaddsdval f6z6tt sUr sziruppal, majd kihGtjik. Amikor kihGlt, rdkenjik a tésztara,
s szorosan tekerccsé gongyo6ljik. Mintegy 1 cm vastag szeletekre vagjuk.

Gibanica

Hozzdvaldk: 500 g vékony rétestészta, 700 g tehéntiré (lehet 6mlesztett is), 3-4 tojds, 1/4 | tej,
1-1,5 dl étola;j, so6.

Kilonvdlasztunk 6 szép rétestészta-lapot. A jol kikent tepsi (vagy ldbas) aljat 3 lappal
befedjuk. A t0rét 6sszetdrjik, hozzdadjuk a tojassargdjat, tejet és a megmaradt rétestésztat
(a félretett 3 lap kivételével!). JOI 6sszekeverjik. Hozzdadjuk a tojasok keményre vert habjat.
A tolteléket a tepsibe tesszik, meglocsoljuk olajjal és a tetejét befedjik a megmaradt 3
tésztalappal. A tetejét is megkenijik olajjal és egy kevés vizet locsolunk rd. 200°C-on 40-45
percig sitjik. A kisUlt gibanicat felszeleteljik és melegen tdlaljuk.

Gibanica 4 kulonféle toltelékkel

Hozzdavaldk: 50 dkg rétestészta, 10 dkg mak, 20 dkg cukor, 20 dkg tehéntiré, 10 dkg mazsola,
50 dkg alma, 10 dkg did, 2 dl tejfdl, izlés szerint fahéj, vanilia és reszelt citromhéj, 2 db tojds,
vaj, zsir

Egy cserépedényt kikenink zsirral, a rétestésztat rétegenként belerakjuk, a rétegek koézé
tesszik a tolteléket. A tdltelékek sorrendje a kdvetkezé: did, alma, t0rd, mdk, tird, alma, did.
Minden réteget alaposan megkenink olvasztott zsirral. A legfelsd lapot meglocsoljuk tejfdllel,
majd kézepesen meleg sutében egy 6ra hosszaig sutjik.

A toltelékek elkészitése:

- Aimatoltelék

A meghdmozott almat vékony szeletekre vagjuk, és cukorral félig megpdroljuk. Még ne
legyen nagyon puha! Fahéjjal és citromhéjjal izesitjik.

- Turétoltelék

A t0rét villaval 6sszetorjik, beleitjik a tojasokat, hozzaadjuk a tejfolt, a megmosott mazsolat,
és a cukrot.

- Diotoltelék

A diét megdardljuk, a tésztdra szérjuk. Meghintjik cukorral, és meglocsoljuk tejféllel.

- Mdkidltelék

A mdkot a tésztdra szérjuk, meghintjik cukorral, vanilids cukorral, és meglocsoljuk tejfollel.
Hajdina gdnica (puliszka)

Klemi 75



Délvidéki receptek
Az izek vildga, a vilag izei

Hozzavaldk: 8 dl sés viz, 3 kandl étolaj, s6, 25 dkg hajdinaliszt, 15 dkg dardlt topoértyi a
tdlalashoz.

Forrd, s6s vizbe beletesszik a puliszkat, folyamatosan kevergetjik, és addig f6zzik, mig dssze
nem All.

Krémes

Tészta: 27 dkg liszt, 5 dkg zsir, 5 dkg porcukor, 1 dkg szalalkdli (kevés tejben felfuttatva).

Az anyagokat annyi tejjel, amennyit felvesz, 6sszegyirjuk, és tepsi hatan két lapot sitink
beldle.

Krém: 3 csomag vaniliapudingot 8 dl tejjel péppé fézink, 25 dkg margarint 25 dkg
porcukorral habosra keverink, és a kih{lt péphez adjuk.

Ezt a krémet a két lap kozé toltjik. A tejére 2 tojasfehérjébdl és 14 dkg porcukorbdl goz fo16tt
habot verink. A tésztdra kenjik, és végil kakadval meghintjik.

Leskovaci birsalmas pite

Hozzavalok:

A tésztdhoz: 250 g liszt, 150 g vaj vagy margarin, 50 g cukor, 2 tojassargdja, 1 citrom reszelt
héja, 2 evékandl rum, 1/2 kiskandl sé6. A toltelékhez: 200-250 g birsalmaiz vagy dzsem, 5
tojasfehérje, 200 g cukor, 1 citrom leve.

Az dtszitdlt liszthez hozzdadjuk a levelesre vagott vajat vagy margarint, a tojassargadjat,
cukrot, reszelt citromhéjat, rumot és egy kis sét, s gyorsan sima tésztat gyurunk beléle. Kis
ideig hideg helyen pihentetjik. A hideg vizzel kiéblitett tepsibe (vagy tortasité formdaba) téve
elegyengetjik, és 200°C-ra melegitett sitGben 25-30 percig, vagyis addig sutjlk, amig
szépen meg nem pirul. A tésztat a sitéedényben hagyjuk elhllni. A kikevert birsalmaizzel
vagy dzsemmel kb. egy ujjnyi vastagon bekenjik. A tojasfehérjébdl vert kemény habba
belekeverjuk a cukrot és a citrom levét, befedjik vele a gyimolcsizt, és kis héfokon addig
sutjUk, amig a hab enyhén meg nem pirul és a gyimélcsiz bele nem ivédik a tésztaba.

Mazsolds toltelék

30 dkg mazsolat 3 ek rumban aztatunk.
Osszekeverink 3 tojassargdjat, 20 dkg cukrot, 1 cs. vanilids cukrot, 1 citrom reszelt héjat, 2 ek
tejszint, 2 ek zsemlemorzsat, a mazsoldval. G6z fol6tt atforrésitjuk.

Palacsinta

Hozzdvaldk 12 palacsintdhoz: 6 kézepes méretl tojas, 4 dl tej, 1 pupozott evékandal cukor, 1/2
tedskandl sé, 4 evékandl olaj, 3 dl liszt, olaj vagy mas zsiradék, 2/3 dI tejfdl, porcukor

Verjik habosra a tojasokat. Adjuk hozza a tejet, cukrot, sét, olajat és lisztet. Alaposa keverjik
6ssze. Minden palacsinta kisUtése elott melegitsink fel 2 evékandl olajat egy
palacsintasitében. Tiz folétt dntsink bele egy merdkandinyi tésztat. Déntsik oldalra a
palacsintasitét, hogy szétterilion a tészta. Sissuk addig, amig barna buborékok nem
jelennek meg rajta. Ekkor forditsuk meg, hogy a madsik fele is megsiljon. Tegyik tanyérra,
kozepére ontsiink tejfolt, szorjuk meg egy kis cukorral. Hajtsuk félbe vagy tekerjik 6ssze.
Szo6rjuk meg cukorral, és azonnal tdlaljuk. Toltelékként cukor is haszndalhaté.

Potica

Tészta:

Hozzdavaldk: 1/2 dl langyos viz, 2,5 dl forrd tej, 1 élesztd, 1/2 dl kristalycukor, 2 tojassargdja
enyhén felverve, 1/4 csésze (6 cl) vaj. 1 tedskandl sé, 3.5 - 4 csésze (kb. 1 liter) finomliszt
Toltelék: 12 evSkandl felforralt tejszin, 1 | dardlt dié, 4 dl kristalycukor, 1 tedskandl sé, 1
tedskandl vanilia kivonat, 4 evékandl vaj, 4 evékandl friss kenyérmorzsa, 2 tojas fehérje

A tészta elkészitése: Egy kis tadlban keverjink élesztét a langyos vizbe. Keverjik el teljesen.
Egy nagy tdlban keverjik 6ssze a tejet, cukrot, vajat, sét. Varjunk, mig langyosra hal.
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Keverjink bele 2 csésze (5 dI) lisztet, verjik jol fel. Ontsik bele és verjik fel az élesztét, a
tojassargdjat, és annyi lisztet, hogy a tészta lagy legyen.

Tegylk a tésztat liszitel megszort feliletre, fedjik le egy tdllal és hagyjuk dlini 10 percig.
Gyurjuk addig, amig lagy és rugalmas nem lesz (8-10 percig.)

Tegylk a tésztat enyhén bevajazott tdlba, és forditsuk meg egyszer, hogy vajas legyen a
felszine. Takarjuk le egy tiszta térilkdzével, hagyjuk, hogy egy meleg helyen megkeljen (kb.
30°C) és kb. a kétszeresére dagadjon, kb. masfél érdig. Mikor megkelt, gyurjuk at és Ujra
hagyjuk megkelni, mig kétszeresére nem dagad (45 perc.)

Kézben vajazzunk meg egy kor alaku kaldcssité format (vagy két, 25 x 12 x 8 cm-es
kenyérsiité format.)

A meleg tejszint ontsik egy kis talba és keverjik bele a diét, cukrot és vaniliat. Olvasszunk
vajat egy serpenyében, és tegyik bele a morzsat, piritsuk aranyszinire, és adjuk hozza a dids
keveréket.

A tojasfehérjébdl verjink habot, és keverjik a diés keverékbe.

Gyurjuk at a tésztdt, enyhén lisztes felileten nyUjtsuk ki, hogy két, kb. 80 x 45 cm-es
négyszoget kapjunk. (Ha két kenyérsiité format haszndlunk, osszuk ketté és nyujtsuk ki 40 x
23 cm-es négyszogekre.) Kenjik szét rajta a tolteléket. Tekerjik fel, mint egy lekvdros
tekercset, és helyezzik a formdkba.

Hagyjuk, hogy keljen, amig kétszeresére nem dagad (30-40 perc.) Kézben melegitsik a sutét
190°-ra. Kenjik meg a cipdk tetejét olvasztott vajjal és sissik 30-40 percig, vagy mig
megkopogtatva iregesnek nem hangzik.

Mikor elkészilt a potica, vegyik ki a formabdl, és fektessik fejjel lefelé forditva, hogy
kih{ljon. Tdlcdn tdlaljuk, az asztalndl vagjuk fel.

Réteges rétes (gibanica)

Hozzavaldk egy kézepes tepsihez: Az alaptésztdhoz: 25 dkg margarin, 35 dkg dards liszt, 1 cs.
sutépor, 2 cs. vanilias cukor, 2 tojds sargdja, kevés tejfdl, s6, 1 cs. réteslap, étola;j.

A téltelékhez:

Almas: 1 kg reszelt alma, cukorral, fahéjjal és kevés zsemlemorzsaval 6sszekeverve. Dids: 25
dkg dardlt did, 15 dkg cukorral 6sszekeverve

Mdkos: 30 dkg dardlt mak, 20 dkg cukorral keverve

TOrds: 1,5 kg tehénturd, 4 cs. vanilids cukor, 20 dkg cukor, é db. tojds, 2 evékandl bizadara,
csipet s6, 1 dl tejfdl, 20 dkg tejbe aztatott mazsola. 2 dl tejfdl és egy tojds keveréke a rétegek
kozé (locsolashoz), 1/2 dl tejfol és egy tojds keveréke a tetejére.

Az alaptésztat elkészitjik és a tepsi aljdra tesszik. Erre rakenjik a dardlt almds tolteléket,
rdboritunk egy réteslapot, megkenjik olajjal, meglocsoljuk kevés tejféllel. Erre tesszik a dids
masszat majd egy Ujabb réteslap amelyet megolajozunk, kdévetkezik a mdakos téltelék és az
Ujabb réteslap, amelyet olajjal megkenink és tejféllel meglocsolunk. Kévetkezik a tirés
toltelék, amelyre tejbe aztatott mazsolat szérunk és lefedjilk az utolsé réteslappal. Betesszik
a 180 Celsius fokra eldmelegitett sitébe, és ha félig megsilt (25 perc) megkenjik a tejfél és
tojas keverékével. Osszesen 50 perc alalt készre sitjik. Kockdkra vdagjuk és
megporcukrozzuk.

Szabadkai Kossuth-pite

30 dkg liszthez hozzdadunk bé fél csomag a sutéport, 6sszekeverjik, majd 18 dkg vajat, 10
dkg cukrot, 1 tojast, 1 citrom levét és reszelt héjat, valamint 15 dkg orélt didt is
beledolgozunk. Az egészet jol 6sszegyurjuk, kivajazott, kilisztezett tepsibe simitjuk, megsitjik,
és ha kih0l, felszeleteljik.

Elkészitési idd: 55 perc.

ltalajanlat: édes fehérbor.

Szerb palacsinta

Palacsinta tésztat készre sitjik. 8 db-ot.
Toltelék elkészitése: Az almat meghdmozzuk és lereszeljik. Fahéjjal, cukorral megszorjuk, és
lepdroljuk. Kilén cukrot karamellizalunk, és tejszinnel simdra keverjik.
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Tejszines habardssal sirire keverjik a vanilids 6ntetet. A csokoladét géz felett megolvasztjuk.
A fahéjas almaval t6ltott palacsintat a két ontettel egyenlé ardnyban izlésesen ledntjik, és
talaljuk.

Szerb rakott rétes

Hozzavalok: 2 csomag réteslap, 50 dkg tehéntird, 4 tojas, 2 dl tejfél, 1 nagy csokor snidling,
1-1 nagy csokor kapor és petrezselyem, 1 nagyobb fej véréshagyma, 1 gerezd fokhagyma,
izlés szerint s, fél dl olaqj

A tehéntirét attorjik, simara keverjuk a tojassargdkkal, a tejfdllel és a nagyon finomra metélt
z0ldfUszerekkel. Hozzdadjuk a megtisztitott és lereszelt, vagy apréra vagott véréshagymat, a
szétzOzott fokhagymat, végil beledolgozzuk a tojasfehérjékbdl vert kemény habot is. A
réteslapokat szétszedjik. Kisebb, kikent tepsi aljdra teritink négy réteget beldle,
megolajozzuk, majd a tirdés toltelék felét rdasimitjuk. Ezt beboritjuk Ujabb két réteg
tésztalappal, amelyet megkenink a toltelékkel, és a maradék két lappal befedjiik. Tetejét is
beolajozzuk, és forré sitében pirosra sitjuk. (Kézepes ldngon koérilbelil 30 percig sil.) Ha
kih{lt, kockdkat vagunk beléle.

Szlovén piskotatekercs

Hozzdavaldk:

A piskoétdhoz: 5 tojassargdja, 5 tojasfehérje, 5 evékandl cukor, 5 evékandl liszt, 1 csomag
vanilids cukor, 1 csomag sUtépor

Toltelékhez: 16 dkg Rama siUtémargarin, 14 dkg dardlt dié, 4 evdkandl szilvalekvar, 1
evikandl csokoldadé, 1 evékandl rum, reszelt citromhéj, cukor izlés szerint

Elkészités: A tojassargdjakat, a cukrot és a vaniliGs cukrot habosra keverjik, hozzdadjuk a
sUtSporos lisztet, valamint a keményre vert tojasfehérjéket. A sitélapot kibéleljik sitépapirral
és/vagy vékonyan megkenjik margarinnal. Kb. 1 cm vastag rétegben beledntjik a
piskétamasszat, majd 170 C-ra elémelegitett sitében 15 percig sitjuk.

A megsilt piskétat tekerccsé gongyoljuk. Amikor kih{lt, kigéngyoljik, megtoltjuk a
toltelékkel, majd ismét osszetekerjiik, és egy kis idore betessziik a hitészekrénybe.

A toltelékhez az olvasztott margarinban kissé megpiritiuk a dardlt diét és beletesszik a
lekvart, a reszelt citromhéjat, a rumot és a csokolddét. Alaposan 6sszekeverjik és megtoltjik
vele a piskotat.

Tokos rétes

Hozzdvaldk: 500 g leveles tészta, 1 kg megtisztitott sitétdok, 4-5 evékandl étolaj vagy
olvasztott vaj, 3 tojds, 6 evdkandl cukor, 2 csomag vanilids cukor, 1 dl olaj a tészta
locsoldsdhoz és a kenéshez, porcukor a hintéshez.

A megtisztitott sUt616kdt, mivtdn nagy Iuko reszelén lereszeltik, athevitett olajon vagy vajon
addig paroljuk, amig a leve el nem 6 és a t6k meg nem puhul. Amikor elh{lt, dllandé
kevergetés kézben egyenként belekeverjik a tojassargdjat, a cukrot és a vanilids cukrot és
o6vatosan belekeverjik a tojasfehérjébdl vert kemény habot is. Egymdsra helyeziink 2-3
tésztalapot, meglocsoljuk J&ket olajjal, rdrakjuk a kelld6 mennyiségl tolteléket és
6sszegongydljik. Annyi tekercset csindlunk, amennyire a hozzdval6kbdl futja. JOI kikent
tepsibe egymdas mellé helyezziik &ket, és még egy kicsit meglocsoljuk forré olajjal, majd
200°C-ra melegitett sitében kb. 30 percig sutjik, vagyis amig a héja meg nem pirul. A 16kds
rétest, miutan eldaraboltuk, meghintjik porcukorral. Melegen talaljuk.

Vaszka tortaja

Hozzdvaldk: 5 tojas, 75 g cukor, 10 g liszt, 75 g dardlt mandula, vaj vagy margarin a
kenéshez.
A téltelékhez

Elsé réteg: 1/8 | tej, 1 evékanal cukor, 200 g dardlt did, 4 tojassargdja, 60 g cukor, 1 narancs
leve és héja, 3 rud csokoladé, 150 g vaj.
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Masodik réteg: 250 g cukor, 2 dl viz, é tojasfehérje, kandirozott gyimaélcs vagy szlatkébdl vett
gyimolcs a diszitéshez.

A tojassargdjat a cukorral habosra keverjuk. A fehérjébdl kemény habot verink. A
sdrgdjdhoz felvaltva adagoljuk a manduldt, a lisztet és a felvert habot. Ovatosan elkeverjik.
A jol kikent és liszttel meghintett tortasité formdaba 6ntott tésztat 175°C-ra melegitett sitében
20-25 percig sitjUk, majd a kisUlt tésztat elhGtjlk. Az elsé réteg toltelékhez vald tejet
felforraljuk, beletesszik a cukrot és a dardlt diét, s dllanddéan kevergetve kis ideig forraljuk,
majd elh{tjik. A tojassargdjat elkeverjik a cukorral, beletesszik az elh{lt diét, a narancs
levét és lereszelt héjat, valamint a lereszelt és g6z felett megpuhitott csokolddét. Kilén jo
habosra keverjuk a vajat, és belekeverjik a dids toltelékbe. Ezzel kenjuk meg az elhilt
tortalapot. A mdsodik réteg toltelékhez valé cukrot feloldjuk a vizben, s méz sGriségu szirupot
fézink beldle. A tojasfehériébdl vert keményhabot évatos kevergetéssel hozzdadjuk a
sziruphoz. G4z felett sima, fényes, sGri krémet keverink beldle. A gozrdl levéve is tovabb
kevergetjik, mig el nem hil. Hidegen kenjik ra az elsé toltelékre, és nedves késsel elsimitjuk.
A hab egy részét nyomézsdkba téve az egész tortdat is ezzel a habbal diszithetjik. Rarakjuk a
kandirozott vagy szlatkébdl vett gyimolcsot, és talaldsig hGtészekrényben tartjuk.

Z4agrdbi krémes

1 | tejet 2 cs vanilias cukorral, 4 tojas sargdjat, 10 dkg porcukrot, 15 dkg réteslisztet siri
krémmé f6zzik, ha kihGlt 12 dkg puha vajat keverink bele (habos krém).

Kézben 4 tojasfehérjét 20 dkg porcukorral 1 kk citromlével vagy ecettel goz felett habosra
verink.

A csomag SIRE (téglalap alaku keksz) keksz felét tepsibe tesszik, erre krém kovetkezik, aztan
keksz a hab végil a csokimdz

Csokimaz: 2 ek tejet 3 ek kakadval 4 ek cukorral, 5 dkg vajjal kikeverjik és felmelegitjik.
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Délvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Yeayes receptek

Dalmat tukortojas

Hozzavalok: 8 db hagyma, 8 tojas, 3 evékandl olaj, so, 6rolt bors, egy csokor metéldhagyma,
10 dkg reszelt saijt.

A karikdkra vagott hagymat olajon Uvegesre pdroljuk, majd egy tizdllé tdl aljara teritjok. A
tojasokat ovatosan, hogy a sargdjuk egészben maradjon, egymads mellé raitjik. Sé6zzuk,
borsozzuk, vagott metéléhagymaval meghintjik. Reszelt sajttal szérjuk meg, és elémelegitett
sutébe tolva, addig sitjik, amig a tojasfehérje megszilardul, de a sargdja még lagy marad.

Dinnyegolyok

Hozzavalok: 1 sdrgadinnye, 1 gorégdinnye, narancslikér, cukor

A dinnyék belébél kandllal félgombdket és golydkat vajunk ki, ezeket poharakba vagy
Uvegtanyérokra rakjuk, erésen megcukrozzuk, narancslikérrel meglocsoljuk, s a
hitészekrénybe tesszik. Amikor jol athilt, talalhatjuk.

Montenegrdi makaroni

Hozzdvaldk: 50 dkg makardni, 25 dkg dardlt sertéshis, 25 dkg dardlt marhahds, 1 fej hagyma,
s0, bors, 10 dkg reszelt saijt, 2 dI tejfol.

Elkészitése: A makarénit megfézzik. A dardlt hUsokat az Gvegesre pdrolt hagymara tesszik,
megsézzuk, borsozzuk, meghintjiuk pirospaprikdval, és egy kevés huslével puhdra pdroljuk.
T0zAll6 tdlat kizsirozunk, alulra teszink egy réteg makarénit, majd egy réteg dardlt hist, és ezt
ismételjuk. Minden réteget meghintink reszelt sajttal. A tetejére tejfolt tesziink, és megszérjuk
sajttal. SUtében jol atsitjik.

Monteneqrdi rakott hUsos makaroni

Hozzdvaldk: makaréni 20 dkg, marhahuis 12 dkg, sertéshis 12 dkg, olaj 8 cl, véréshagyma 15
dkg, Karavdn sajt 20 dkg, tejfol 3 dI, pirospaprika, oregdané, 6rélt bors, s6

Elkészitése: A makaroénit sés vizben kif6zzik és leszUrjik. A marhahUst és a sertéshist kilon-
kilon ledardljuk. Az apréra vdagott véroshagymat olajban Uvegesre piritjuk, ratesszik a
ledardlt marhahist, megsézzuk, meghintjuk 6rolt borssal, oregdndval, pirospaprikaval és
folytonos keverés mellett néhdny percig piritjuk, majd egy kevés vizzel felengedve, fedé alatt
paroljuk. Amikor a marhahis puhulni kezd, hozzdadjuk a dardlt sertés-hist, és letakarva
mindkettét készre pdroljuk. Egy olajjal kikent tGzallé tal aljara f6tt makardnit tesziink, erre egy
réteg hus kerUl. Minden réteg tetejére reszelt fustdlt sajtot szérunk. A rétegezést addig
folytatjuk, ameddig minden hozzdvalé elfogy. A rakottas tetejét gazdagon meglocsoljuk
tejfollel és megszorjuk reszelt sajttal. K6zepes hémérsékletl sitében megsitjik.

Omlett fokhagymacsiraval (Isztria)

Hozzdavaldk: 8 tojds, 1/4 kil zsenge fokhagymaszar, fél dl olaj, sé, bors.
A csirGkat megmosom, apréra vagom, és olajban megpdrolom. A tojasokat felitém, sézom,
borsozom, a fokhagymaszdrra 6ntém, és szilarduldasig sutom.

Panirozott éti csigak (Isztria)

Hozzdavaldk: csiga, olaij, liszt, sé.
A ftiszlitott, fott és leszaritott csigdkat sézom, lisztbe forgatom, és forré olajban ropogdsra
sutom.
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Délvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Rozsata

(dalmat tojaspuding)

Hozzavaldk: 6 tojas, 6 kandl cukor, fél | tej, vanilias cukor, 1 citrom reszelt héja, 1 kandl rum,
14 db kockacukor.

A tojasokat felverjUk a cukorral, tovabb verve belekeverjik a tejet, citromhéjat, rumot,
vanilids cukrot. A kockacukrot karamellizéljuk. A forré karamellel ledblitjuk a puding- vagy
kugléfformat, ebbe dntjik az elkészitett pudingot. Egy nagy fazékban annyi vizet forralunk,
hogy a belehelyezett pudingforma tdbb mint a feléig elmeriljon benne, ebben a
gozfirdében hdromnegyed 6rdig fézziok, majd sitében még negyedérdig sitjuk. Ha
majdnem kih{lt, kiboritjuk egy tdnyérra.

Nydron talalds elétt rovid idére hitébe dllithatjuk.

Snidling-martas, dalmat modra

Hozzdvaldk: 4 tojas, olaj, sé bors, metéléhagyma, ecet.

A tojasokat f6zzik keményre, a sargdjukat nyomkodjuk szét olajjal, séval, borssal keverjik
simdra. A tojasok fehérjét vagjuk apré kockdkra, és - finomra vagott metéléhagymaval
egyitt - keverjik a martasba. Ecettel vagy citromlével izesitjik.

Sparga reszelt sajttal

Hozzdvaldk: egy csomag spdrga, vaj, 15 dkg parmezdn

A spargdt, sét vizben megf6zzik, majd kivesszik a vizbdl és megszdarogatjuk. A fétt spargat
tegyik t0zdllé edénybe, 6ntsink ra olvasztott vajat, szorjuk meg reszelt parmezdnnal, aztan
tegyik a sUtébe néhdny percre.

Szerb partyfalatka

Hozzdavaldk: pirités, csevap, ajvar, vaj, hagyma.

Az alapot megkenem ajvdrral elkevert puha vajjal, majd mindegyikre t0z6k egy kicsi
csevapot (nagyobbra sikerilt csevapokbdl rézsitosan vagott darabokat tizék). A csevap
mellé teszek pdr kocka hagymat is.

Kilonleges falatka.

Turos-kajmakos gorhe

Hozzdavaldk: 450 g kukoricaliszt, 50 g bUzadara, 300 g t0ré, 100 g kajmak (A felforralt, majd
lehitott tehéntejet lefolozik, a tejfolt fa-csoborbe rétegezik, minden réteget megséznak,
alacsonyhémérsékleten 15-20 napig érlelik.) vagy 1 pohdr tejfél, 3-4 tojas, 1 dl étolaj, 2 di
asvanyviz, zsir vagy olaj a kenéshez.

A kukoricaliszthez keverjik a bizadardt. A t0rét jol 6sszetdrjuk, beletesszik a kajmakot vagy
a tejfélt, a tojassargdjat, olajat és dasvdnyvizet, j6l dsszekeverjik, majd hozzdadjuk a
kukoricalisztet és bUzadardt. A tojasfehérjét kemény habba verjik, és évatosan a tésztdhoz
keverjuk, majd jol megolajozott tepsibe ontjiuk, és 175° C-ra melegitett sitében 50 percig
sUtjik. Amikor egy kicsit elhilt, kockdkra vagjuk.

Turéval, juhtiréval vagy korozéttel talaljuk. Joghurtot vagy tarhét is adhatunk mellé.

Urnebes

Hozzdavaldk: 80 dkg tehéntird, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 kandl 6rélt pirospaprika, fél dl olaj, 1
tojas.

Husdardlon ledardljuk a tehéntirét, hozzdadjuk az 6sszezizott fokhagymat, paprikat, olajat,
tojast, és jol dsszekeverjuk a masszat. 3 érdra a hitébe tesszik és kistanyéron szolgaljuk fel.

Ustipak

Hozzavaldk: a his dsszetétele ugyanaz, mint a gyevreknél, azzal a killénbséggel, hogy 40-50
g-os labddcskdkat tépkedink beléle, és azokat sitjuk meg roston.
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Zoldhagymas korozott (Morzsoka)

Hozzdavaldk: 1-2 csomé z6ldhagyma (a hagyma nagysagatél fiiggéen), sé, bors, 1/2 csomé
petrezselyem zéldje, 2,5 dl tejfél vagy tarho, 200-250 g gyenge fehér tehéntiro.

A zoéldhagymat megtiszlitjuk, megmossuk, lecsurgatjuk, majd elapritiuk és megsézzuk.
Osszekeverjik a szétmorzsolt tdréval, ledntjik a kikevert tejféllel vagy tarhéval, elkeverjik
vele, szikség szerint még sézzuk, borsozzuk, és meghintjuk apréra vagott petrezselyem
zoldjével. llyenfajta saldtat tdlalhatunk tojdsételek, kukoricalisztbdl vagy héjaban silt
burgonydval készilt ételek mellé, de pdlinka vagy mds tdmény ital fogyasztdsa kdzbeni
falatozdshoz is megteszi. llyen martas talalhaté kilénféle silt hisokhoz, halakhoz, valamint
belséségekbdl vagy tojasokbdl készilt ételekhez.
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