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A Droétpostagalamb recepttara 187. kényv
A Balkan izei

Bevezetés: A szlav népek konyhaja

A szlav népek konyhajat féleg a bacskai uralja, amely a magyar konyhahoz a legkdzelebb
all, azzal a kllonbséggel, hogy ételeik még zsirosabban készlilnek, és erésebben fliszerezet-
tek, mint nalunk. A béven termé borvidék nemcsak buzaban, rozsban, kukoricdban, hlivelye-
sekben és kerti veteményekben gazdag, hanem lakossaga els6rendl marha, sertés és birka
tenyésztésével is foglalkozik. A haziszarnyasfélék minden valtozatat a legklilonb6z6bb mddon
készitik. Foldrajzi adottsagukbodl ered, hogy a tengeri és folyami halakban gazdagok, ame-
lyeket hidegen és melegen készitenek el. Leveseik er0s fliszerezéssel a magyar konyha szo-
kasainak megdfeleléen készllnek. A husféléken, a szarnyasokon, a zoldség- és fézelékféléken
kivil a hizott birkahusbdl is tobbféle mdédon készitenek levest. Kiilonésen szokassa valt az
Oszi honapokban alkalmi ebédre a husleveshez hasonldéan f6zott birkaleves, amelyekben az
erbs fliszereken, zoldségeken kivil kukoricalisztbdl készlilt galuskat is féznek. A halakat f6leg
lecsos vagy paprikas martasban készitik, de a nyarson sult paprikas hal sem ritka készitmé-
nye konyhaiknak.

A gyuvecs eredeti szerb étel, amely igazan izletes, kissé nehéz és zsiros. Halbdl, szarnyasbal,
sertés és birkahusbdl, voroshagymaval, szeletelt burgonyaval, zéldpaprikaval, friss paradi-
csommal, rizzsel és sok flistolt szalonnaval készitik. Séval, 6rélt borssal és pirospaprikaval
flszerezik.

A bacskai szarma féleg téli étel. Marha- vagy birkahulsbdl gorombara daralt tolteléket készi-
tenek ugyandgy, mint a toltott kaposztahoz. Zsirban piritott, finomra vagott hagymaval,
fokhagymaval, flstolt szalonnaval, sdval, borssal, majorannaval fliszerezik.

Kevés félig fott rizst tesznek hozza, és jol dsszekeverik. Kilén erre a célra eltett zo6ld sava-
nyu kaposztalevélben aprd, jol becsomagolt tolteléket készitenek beldle. Az apré kaposztat
finomra vagott véréshagymaval osszekeverik, soval torott borssal fliszerezik, és kétharmad
részét egy labasba teszik. Erre par szelet birsalmat, csdves pirospaprikat és személyenként
115 dkg fustolt oldalast vagy csaszarhust tesznek. Erre helyezik a toltott kaposztakat és
befedik a tobbi kaposztaval. Tejféllel b6ven meglocsoljak, és feddvel letakarva, stutében pa-
roljak, mig zsirjara nem sil és meg nem puhul.

Kozben bacskai flistolt kolbaszt slitnek. Talalaskor az aprdé kaposztat a tal kozepére halmoz-
zak, tejfollel megontozik, korilrakjak az apré toltelékkel, tetejére teszik a felszeletelt fustolt
hust és a silt kolbaszt. Bacskdban nagy kultusza van tavasszal a baranynak. Leginkabb
nyarson sitik, de a mellrészét zsemlével készult toltelékkel megtoltve, kemencében megsiit-
ve is készitik. Tejfolos, toportyds, forrazott fejes salatat adnak hozza. A baranyfejbdl, - tido-
bdl és - majbodl tejfolés savanykas baranyaprdlék-leveseket készitenek. A csontosabb dara-
bokat kukoricalisztbe forgatva bundazzak, és ugy készitik, mint mi a rantott baranyt. Az an-
golos és félangolos husokat rostélyon vagy tlzhely lapjan sitik, a b6séges hagymaval, olajjal
késziilt salataféléket adnak hozza.

A szlav orszagok nagyobb varosainak éttermeiben, de klilonésen Zagrabban a francia konyha
terjedt el. Az Adria korli idegenforgalmi szallodak éttermeinek konyhai az olasz konyha éte-
leit készitik. Tésztaik nagyjabdl azonosak a magyar konyhan készitett melegkonyhai tésztak-
kal. Leginkabb a kelt tésztakat, a fankokat kukoricalisztbdl késziilt metéltet és gorhét szere-
tik. A horvat nép élelmezésében nagyon elterjedt a kukoricaganica. Ehhez a kukoricalisztet.
forrd tejjel ledntik, és ha kihdlt, olvasztott vajat egész tojast és annyi buzalisztet kevernek
hozza, hogy az gyenge galuskatészta legyen. Forrd vizbe martott kanallal kiszaggatva, sos
vizben kifézik és leszlirve, kivajazott zomancozott tepsibe rakjak, rétegezve. Minden réteget
megszérnak cukorral. Siitbben vagy kemencében megsutve talaljak.
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Albania

Hagymas kagylé

A készen kaphatdé kagyldkonzerv levét leszlrjik, és az igy lesz(irt olaj felébe reszelt voros-
hagymat piritunk. Belehelyezziik a kagyldkat, és 1/2 dl konyakot aldéntve par percig parol-
juk.

Piritds kenyérrel, citromkarikakkal talaljuk.

Bulgéaria

Balgar cukkini

Ugyanugy készil, mint a bolgar padlizsan. 80 dkg cukkini, s6, 1 adag bolgar martas, a sl-
téshez olaj Mlianyag késsel meghamozzuk, fél centi vastag szeletekre vagjuk a padlizsant, és
besdzva 20 percig allni hagyjuk. Ezutan a levet leitatjuk rdla, és a szeleteket olajpan meg-
sttjuk. Papirtorilkozore teritve a felesleges olajat lecsepegtetjik réluk, egy talon elrendez-
zUk Gket, a jéghideg bolgar martast kiilon edényben kinaljuk.

Bolgdr gyuvecs

Hozzavaldk 4 személyre: 40 dkg marha vagy sertéscomb, 1 kis padlizsan, 15 dkg z6ldhive-
Iyl bab, 2 zéldpaprika, 4 paradicsom, 15 dkg konzerv fehér bab, 2 nagyobb burgonya, 1 szal
sargarépa, 10 dkg rizs, 2 tojas, 2 dl joghurt, olaj, sé, pirospaprika.

Olajon uvegesre paroljuk a kockara vagott hagymat, hozzdadjuk a nagyobb kockara vagott
hast, és fehéredésig sitjuk. Megszorjuk pirospaprikaval, majd hozzaadjuk a kockara vagott
padlizsant és zoldpaprikat, a felkarikazott sargarépat és a széttordelt zoldbabot. Megsdzzuk,
és fedd alatt 20 percig paroljuk. Hozzaadjuk a cikkelyekre vagott paradicsomot, a kockara
vagott burgonyat, a konzerv babot, a rizst és felontjiik annyi vizzel vagy csontlével, amennyi
ellepi. Kis langon, kevergetés nélklil megparoljuk. Végll ledntjik a tojassal elkevert joghurt-
tal, és addig f6zzlik, amig a tojas megszilardul. Rdmai talban, sltében is készithetd.

Bolgar ikraleves

Hozzavaldk: 20 dkg ikra, 1 csomo vegyes zOldség, 2 db zoldpaprika, és paradicsom, 1 fej
vOoréshagyma, 2 evOkanal olaj, s, szemes bors, babérlevél, kakukkfl, 1 ev6kanal liszt, 1 dI
tejfol, citromlé.

Elkészitése: Az olajban, fedd alatt, livegesre paroljuk a karikara vagott véréoshagymat, hoz-
zaadjuk a megtisztitott és karikara vagott leveszoldséget, a paradicsomot, a zoldpaprikat, és
1,5 | vizzel folengedve, soval, szemes borssal, babérlevéllel, egy csipet kakukkflivel izesitve
a zoldséget nagyon puhdara f6zzlik. Az egészet attorjik, majd belef6zziik a megtisztitott ik-
rat. Végull a liszttel simara kevert tejfollel sGritjik be, és citromlével izesitve talaljuk. Adunk
hozza piritott zsemlekockat.

Bolgar jeghurtleves

Hozzavaldk: 1 nagy uborka, 2 dl joghurt, 1 dl husleves, sé, bors, néhanyszal kapor.
Elkészitése: A nyers uborkat apré kockakra vagjuk és megsézzuk. Egy pohar joghurtot felhi-
gitunk zsirtalanitott huslevessel, az uborkat kinyomkodjuk, beletesszlk, és egy kevés borsot,
aproéra vagott kaprot adunk még hozza.

Bolgar kdpesztasaldta

Hozzavaldk: 30 dkg hordds kaposzta, 2 nagy alma, 25 dkg sz616, 1 pohar kefir, 2 ek. olaj, 1
ek. ételizesit6-por

Alaposan kinyomkodjuk, dsszevagjuk a hordods kaposztat (ha tul savanyu lenne, el6tte ki is
mossuk), és elvegyitjuk a megtisztitott, kis kockakra vagott almaval meg a leszemelt sz0616-
vel. Simara keverjlik a kefirt az olajjal, a kevés vizben feloldott ételizesité-porral és a salata-
ra ontjuk.

Bolgar pacalleves

¢ Fél kg elofozott, csikokra vagott pacal, fél pohar tejfél, 1 fej hagyma, 2 gerezd fokhagy-
ma, 4-5 aprora vagdalt fefferoni, 1 ek olaj, 2 ek paradicsompuré, 2 ek liszt, 1 liter erble-
ves, 1 babérlevél, sd, bors, 2 agacska friss majoranna.

Az olajon aranysargara piritom az aprora vagott hagymat, beledobom a zlzott fokhagymat,

az erOs-paprikat, majd a paradicsomplrét, és kevergetve a lisztet. Beleteszem a csikozott

pacalt, majd felontém a levessel. Babérlevéllel, borssal, séval izesitem és fedo alatt fél éraig

f6z6m. Mikor kész, elkeverem a tejféllel és megszérom a finomra vagott majorannaval.
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Bolgar padlizsan

Hozzavaldk: 80 dkg padlizsan, s, 1 adag bolgar martas, a slitéshez olaj

Mlanyag késsel meghamozzuk, fél centi vastag szeletekre vagjuk a padlizsant, és besdzva
20 percig allni hagyjuk. Ezutadn a levet leitatjuk rdla, és a szeleteket olajban megsutjik. Pa-
pirtorilkozére teritve a felesleges olajat lecsepegtetjik réluk, egy talon elrendezzik Oket, a
jéghideg bolgar martast kilon edényben kinaljuk.

Bolgdr saldta

Hozzavaldk: 4 fej paprika, 4 paradicsom, 1 voréshagyma, 1 uborka, 1 evékanal borecet, 2-3
evlkanal olaj, 10 dkg juhsajt

Elkészités: Folszeleteljik a z6ldpaprikat, paradicsomot, uborkat, a hagymat nagyon vékonyra
vagjuk. Osszekeverjik ecettel, sdval, utdna olajjal megdntdzzik, majd Ujra megkeverjik. Fél
orat allni hagyjuk, utana hozzaadjuk a sajtot.

Bolgar ubarkaleves (tarator)

10 perc Nehézség: 1

Hozzavaldk: 8 dl (4 pohar) joghurt, 2 dl kovaszosuborka-lé, 4 db kisebb kovaszos uborka, 1
csokor zéldhagyma zold szaraval egyttt, 4 gerezd fokhagyma, 1 teaskanalnyi bor- vagy
gylmolcsecet, izlés szerint s, 6rolt fehér bors, cukor

A kovaszos uborkat megreszelem, vagy nagyon aprora vagom. A joghurtot 6sszekeverem az
uborkalével, a nagyon finomra metélt tisztitott z6ldhagymaval (és a z6ld szaraval), a tiszti-
tott, zGzott fokhagymaval, az ecettel és a flszerekkel, végil belekeverem a reszelt uborkat
is. 1ol lefedve h(itom a frizsiderben, és el6h(itott leveses csészékben talalom. Nagy melegben
rendkivil Gdito!

Kdpolu (bolgar salata)

Amelyhez 2 szép padlizsant a sutében 20 percig. sltink. Mlanyag késsel meghamozzuk.
Belsejét kikaparva, péppé zluzzuk, dsszekeverjik 4 szem nyolc részre vagott paradicsommal,
2 kis kockakra vagott voréshagymaval, 3 hulsos, vékony laskara vagott zoldpaprikaval, és
racsavarjuk egy citrom levét. Megs6zzuk, megborsozzuk, néhany o6raig érleljik, és talalas
el6tt kevés olajjal keverjlik 6ssze. A talon tetejét befedjiuk karikara vagott paradicsommal,
amelyet megsoézunk megborsozzuk, és gazdagon meghintiink Osszevagdalt fokhagymaval.
(Bulgéaridban egyes helyeken kevés joghurtot is kevernek a képoluba.)

Maéjas rizs

Hozzavaldk: 25 dkg rizs, s6, 40 dkg sertés vagy borjumaj, 2 1/2 dl tej, 8 dkg husos szalon-
na, 1 nagy fej hagyma, 1-2 piros, husos paprika, 2 sés uborka, 3 evékanal olaj, 1 csipetnyi
bors, 1 csipetnyi pirospaprika, 1 csipetnyi majoranna, 1 ev6kanal kapribogyd, 1 cs. petre-
zselyemzold

A rizst megmosom, utana kevés sdval megparolom, majd hideg vizzel leéblitem.

K6zben a majat csikokra vagom, és tejbe aztatom. A szalonnat és hagymat kisebb kockakra,
a paprikat és az uborkat csikokra vagom.

Rakott padlizsdn (belgdr muszaka)

Hozzavaldk 4 személyre: 4 db nagy padlizsan, 60 dkg daralt sertéshus, 2-3 db paradicsom, 1
fej voréshagyma, sé, bors, csombor, piros paprika, olaj. Az 6ntethez: 1 | besamel, 4 db tojas
Elkészitése: A vékonyan meghamozott padlizsanokat 0,5 cm vastag karikdkra vagjuk, meg-
so6zzuk és hagyjuk, hogy a kesernyés levét kieressze. Ezutan papirtorélkozével leitatjuk a
szeleteket, és forré olajpan megfonnyasztjuk. Egy labasban apréra vagott hagymat piritunk,
hozzdadjuk a daralthust, egyutt piritjuk 6ket , majd megsézzuk. A tlizrél levéve hozzaadjuk a
borsot, a csombort, a piros paprikat. El6vesziink egy nagy tepsit , belehelyezziik a padlizsan
felét, a tetejére ratesszik a hust amelyet beboritunk a maradék padlizsannal. Ennek a tete-
jére rahalmozzuk a paradicsom karikakat. Amig elkészitjik a besamelt, 15 percig sltjik. A
besamelt és a tojasokat jol kikeverjiuk és raontjiuk a musszakdra. Ezutan visszatesszik a
muszakat a sittébe, és addig sutjik, mig szép piros nem lesz. Kockakra vagva talaljuk.

Sikeres szopszka salata

Hozzavaldk: 20 dkg zoéldpaprika, 1 nagy fej voréshagyma, 20 dkg uborka, 1 nagy paradi-
csom, 20 dkg marvanysajt, 10 dkg TOFU (szdjaturd), csipetnyi borsikafl, csipetnyi bazsali-
kom, csipetnyi majoranna, csipetnyi sé. Elkészitése: A vékony csikokra végott TOFU-t
borsikaflivel, bazsalikommal, majorannaval, kevés soval izesitett vizben abaljuk. Koézben
karikakra vagjuk a zoOldpaprikat és a hagymat, vékony csikokra az uborkat és szeletekre a
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paradicsomot. Hozzakeverjik az izesitett TOFU-t, jol atforgatjuk és beh(tjik. Talalaskor
minden adagra marvanysajtot reszelink.

Sopszka salata

A kicsumazott zoldpaprikakat, a paradicsomot és a hamozott uborkat kockara vagjuk. Finom-
ra vagjuk a voréshagymat, és osszekeverjiuk. Ledntjuk olajos, ecetes, séval, térott borssal
izesitett salatalével. Tetejére juhturdt reszellink, és finomra vagott kaporral meghintjik.
H(tve talaljuk.
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Jugoszlavia - Szerbia

Balkdni babsaldta

Hozzavaldk: 50 dkg fejtett zoldbab, 30 dkg vajbab, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
3 ek. olaj, 2 ek. ketchup, sé 6rélt bors, borecet, bazsalikom

A fejtett babot sds vizben puhara fézzlik. Megtisztitjuk a vajbabot, és darabokra vagjuk, és
sOs vizben azt is megfdzzik. Mindkettét leszlirjik, belekeverjik a reszelt voréshagymat, az
aprora zuzott fokhagymat, és a borecettel meg az olajjal ledntjik. A fliszerekkel meghintjik,
és végul belekeverjlk a ketchupot. Néhany drara h(it6be tessziik.

Balkdni esirke

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

Elkészitése: A csirke zuzajat és majat feldaraboljuk, a reszelt hagymaval megpiritjuk. A rizst
is megpiritjuk, hozzaadjuk a piritott z(zat, a tojasok felvert habjat, majd a jol elkeverjlk.
Megtoltjuk vele a megsodzott csirkéket, tlzallé talba tessziik, ledntjuk forrd olajjal, és fed6
alatt puhara paroljuk. Ezutan levessziik a feddt, a tojdssargakat elkeverjik a tejfollel, raken-
juk a csirkére, és ropogosra sltjlik. A csirke belsejében parolédott majas rizzsel koritjuk.

Balkdni kacsa.

Hozzavaldk: 1 db pecsenye kacsa, 2 gerezd fokhagyma, 1 kg burgonya, 25 dkg z6ldpaprika,
3 db voroshagyma, 2 dl tejfol, 1 mokkaskanal pirospaprika, majoranna, 1 dl bor.

Elkészitése: A kacsat megtisztitjuk, kivil-belll megsézzuk, belsejét majorannaval bed6rzsol-
juk. Ontiink ald 1 dlI bort, és a fokhagymaval puhdra paroljuk. A burgonyat karikara vagjuk.
Egy tlzallo talat megkenink a kisult kacsa zsirjaval, beletessziik a burgonyat a feldarabolt
z6ldpaprikat karikara vagott hagymat, majd ismét meglocsoljuk pecsenyelével. A pirospapri-
kat elkeverjlk a tejfollel és raontjlik a talra. Tetejére fektetjlik a kacsat, és stitében ropogds-
ra sutjuk.

Balkdni rizssalata

Hozzavaldk 4 személyre: 15 dkg hosszu szemd rizs, 4 kdzepes paradicsom, 25 dkg csiperke-
gomba, 7 dkg fekete olajbogyd, 1 gerezd fokhagyma, 4 evGkanal tejfol, 4 evokanal majonéz,
1,5 dl joghurt, 3 evékanal ketchup, 2 citrom leve, 2 csokor petrezselyemzold, ¥> csokor
metéléhagyma, so, fehér bors

Elkészités: A rizst forrasban 1évG, sds vizben, fed6 alatt, kis langon kb. 20 percig paroljuk. A
paradicsomokat gomboly(ibb felikdon késsel keresztben bevagjuk. Forrd vizbe martjuk, le-
hazzuk a héjat, majd a husat cikkekre vagjuk. Az olajbogydt lecsopogtetjik, kimagozzuk, és
nagyobb darabokra vagjuk. A megtisztitott, megmosott gombat vékonyan felszeleteljlik, és
citromlével meglocsoljuk. A zoldfliszereket megmossuk, lerdzzuk, majd felapritjuk. A majo-
nézt kikeverjuk a tejfollel, a joghurttal és a ketchuppal. ZUzott fokhagymaval, séval, borssal
és a zoldfliszerekkel izesitjuk. A rizst Osszevegyitjik a gombaval, a paradicsommal és az
olajbogyéval. Osszekeverjiik 4 ev8kanal majonézmartassal, majd legalabb 20 percig érleljik.
Szilikség esetén ismételten izesitjiik. Reszelt juhsajttal meghintve is talalhatjuk. A maradék-
martast kilon kinaljuk hozza.

Elkészitési id6 kb. 45 perc, adagonként 1170 joule-t (280 kaldriat) tartalmaz.

Baeskai rizses hus

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

A hust 1,5 cm-es kockakra vagjuk, és megsoézzuk. A finomra vagott hagymat a fele zsirban
sargara piritjuk, megszérjuk pirospaprikaval, egy kevés vizet ontlink ra, és felforraljuk. Rovid
forralds utan beletesszik a hust, és lefédve kb. 45-50 percig paroljuk. A megmosott és le-
csurgatott rizst a megmaradt zsirban livegesre hevitjik, a hishoz adjuk a lecséval egyltt,
felontjlk a rizs kétszeresének megfelel6 vizzel, és fedd alatt kis langon - néha megkeverve -
készre paroljuk.

Balkani siilt kolbasz.

Hozzavaldk: 30-30 dkg sertés és marhahls kétszer daralva, 10 dkg kolozsvari szalonna, 1
csomo ujhagyma, 1 csomd sargarépa, 1 citrom, sé, bors, kakukkfli, bazsalikom, egy kés-
hegynyi sttépor, 5 dkg vaj, 2 dl tejfol, citromlé, so.

Elkészitése: A szalonnat nagyon vékonyra szeleteljlik, kibéleliink vele egy t(izallé talat. Lera-
kunk egy sor karikara vagott Ujhagymat, felkarikazott sargarépat és megsdézzuk. A daralt
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hasokat is megsdzzuk, borsozzuk, 0sszekeverjik egy kevés reszelt citromhéjjal, az aprora
vagott zéldpaprikaval, kakukkflvel, bazsalikommal, és egy késhegynyi sit8porral. Ossze-
gyurjuk, és egy fél orat allni hagyjuk. Ezutan vizes kézzel vékony kolbaszkakat formalunk
belGle, és egymas mellé rakjuk 6ket a t(izallé talra. A vajat ramorzsoljuk, és forrd sitében
kb. 25 percig sltjuk. Egy pohar tejfolt elkeverink séval, egy fél citrom levével, raontjik, és
még 10 percig sutjuk.

Bdeskai taltott kapeszta (szdrma)

Hozzavaldk: 1 kg sertéshis, 50 dkg fustoéltoldalas, 1 kg fUstdlt hazikolbasz, 20 dkg flstolt
szalonna, 1,5 kg hazilag savanyitott kaposzta, 15-16 kdzépnagysagu savanyU kaposztalevél,
3 fej voréshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 csbéves paprika, 10 dkg rizs, 1 tojas; so, bors,
majoranna, tejfol. néhany szem kéménymag.

Elkészités: A savanyitott kaposztat két fej finomra vagott vorés hagymaval, a kettévagott
csOves paprikakkal és a koménymaggal megdfelel6é nagysagu labasba tesszik. A hist megda-
raljuk, beletesszlik az apré kockakra vagott fistolt szalonnat, a finomra vagott harmadik fej
voroshagymat nyersen, az 6sszezuzott fokhagymat, izlés szerint sot és a flszereket a meg-
mosott rizst és a tojast. 1ol dsszekeverjik, megtoltjik vele a kaposztaleveleket. Ra helyez-
zUk a labasba készitett kdposztara az oldalassal és a kolbasszal egylitt. Felontjlk vizzel, és
lassan, 2 éran at, fézzlik. Ekkor a toltelékeket, az oldalast és a kolbaszt kiszedjlik, a kaposz-
tat gyenge rantdssal berantjuk, hogy sirl, ne legyen. Visszarakjuk a toltelékeket, és egy
féloraig még fézzuk. Talalaskor ontsik le tejfollel, és csurgassuk meg paprikas lével.

Bosnyadk csirke.

Hozzavaldk: 80 dkg csirkecomb, 70 dkg burgonya, 2 fej hagyma, 2 zoldpaprika, 2 paradi-
csom, 2 dl tejfol, 1 dl olaj, pirospaprika, so, bors, 5 dkg flistélt szalonna.

Elkészitése: A combokat kettévagjuk. Enyhén megsdzzuk és megborsozzuk. A flistélt szalon-
nat aprora vagjuk, 1 dl olajban kisutjlik, majd ebben a zsiradékban kisttjik a husdarabokat.
A burgonyat héjaban megf6zziik, meghamozzuk, és karikara vagjuk. Mély t(izall6 talat beola-
jozunk, elteritjuk benne a burgonyat, a karikara vagott hagymat, paradicsomot, z6ldpapri-
kat, megsozzuk, megborsozzuk, és meghintjlik pirospaprikaval. Tetejére teritjik a megsitott
csirkedarabokat, és racsopogtetjik egyenletesen a hussltésbdl megmaradt zsiradékot. EIG-
melegitett stitében a husok tetejét megpiritjuk, megforgatjuk, és ha igy is megpirultak, meg-
locsoljuk tejféllel, és még egy rovid ideig sutjlk.

Besnyak csupar

Hozzavaldk 4 személyre: 30 dkg birkaeleje, 30 dkg marhalabszar, 40 dkg burgonya, 25 dkg
kelkaposzta, 1 csomo leveszoldség, 2 fej hagyma, 2-2 db mirelit zoldpaprika és paradicsom,
2 dl szaraz fehérbor, s, ételizesito.

A kétféle hust nagyobb kockdkra, a megtisztitott hagymat vastagabb karikakra vagjuk. A
leveszéldséget megtisztitjuk és feldaraboljuk, a kelt nagyobb cikkelyekre vagjuk. A fagyasz-
tott zoldpaprikat félbevagjuk, a paradicsomot felszeleteljiik. Nagyobb fazék aljara lefektetjlik
a hagymakarikakat és rdhalmozzuk a leveszoldséget. Beteritjiik a marhahussal, erre a bur-
gonya fele kovetkezik. A kévetkezd réteg a kelkaposzta, majd a zoéldpaprika és a paradicsom
legyen. Erre helyezzik a birkahust, amit burgonyaval fediink el. Annyi, séval és vegetaval
izesitett vizzel ontjik fel, amennyi majdnem ellepi. Fedd alatt 1 6rat fézziik, majd feléntjik a
borral és puhara paroljuk.

Dalmat fazék

Hozzavaldk 4 személyre: 65 dkg marhafelsal, 10 dkg fistolt szalonna, 14 dkg hagyma, 15
dkg sargarépa, 20 dkg csiperkegomba, 12 dkg rizs, 4 gerezd fokhagyma, 2-3 zoéldpaprika,
s0, Orolt bors, 2-3 evGkanal ecet, 4-5 dl husleves vagy viz.

A kockara vagott szalonnat serpeny6ben kiolvasztjuk, a porcot kiszedjuk és félretessziik. A
szalonna zsirjaban atpiritjuk a nagyjabdl 2 cm-es kockakra vagott hust. Beletesszik egy
szorosan lefedhet6, magas fall cserépedénybe vagy tiizallé talba, hozzaadjuk a karikara
vagott hagymat, a szétnyomott fokhagymat, a felkarikazott sargarépat, meglocsoljuk az
ecettel, sézzuk, borsozzuk, felontjik a huslevessel vagy vizzel, lefedjik, és nagyjabol egy
déran at a sutében sutjuk. (A stot el6z6leg nem kell felmelegiteni.) Egy éra multan hozzake-
verjlk a rizst, a felszeletelt gombat, valamint a kicsumazott és cikkekre vagott zéldpaprikat.
Ha a leve nagyon elf6tt volna, pétoljuk, és Ujra lefedve tovabbi fél 6ra alatt a stitében készre
sttjuk. A folyadék aranyara kell tgyelni, hogy se szaraz ne legyen, se el ne azzon ez a ki-
ados egytalétel.
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Dalmat paprika

A dalmat paprikahoz egy kilé hlusos zéldpaprikat kicsumazunk, a hdsat nagy kockakra vag-
juk. Egy fej voroshagymat apréra vagdalunk, két evékanal olajon megfonnyasztjuk, majd a
paprikat beleforgatva, megsodzva, erésen megborsozva mindig csak egy kevés bort aladntve
puhara paroljuk. Rovid lére siitve pecsenyéhez vagy halhoz talaljuk.

Dalmat siit maj

60 deka borju- vagy sertésmajat vékonyan felszeleteliink, és minden hartyajatél alaposan
megtisztitjuk, nehogy a slités sordn a majat 6sszekapja. A szeleteket rostjaira merélegesen
bevagdossuk, és kissé megborsozzuk. Teflon serpenyGben, 6t deka vajon mindkét felikon
megsutjiuk, forrd talra fektetjiuk, és finomra vagott fokhagymaval meg petrezselyemmel gaz-
dagon meghintjik. (Dalmaciaban tobbnyire parazs folott, olajjal megkent roston sitik, és
stités kdzben egy kevés olajjal meg meglocsoljak.) Salatat és mustart kinalnak hozza.

Diés-mazselas kalaes (Potica)

2 dkg éleszt6, 50 dkg liszt, 1 dl langyos tej, 5 dkg cukor, 1 cs. vanilids cukor, 1 kk. s6, 3
tojassargaja, 20 dkg vaj, 1 felvert tojas, toltelék.

Az éleszt6t 0,5 dl meleg vizben feloldjuk.

Osszekeverjiik a tejet, cukrot, sot, tojassargajat, élesztét. Belegyurjuk a lisztet, vajat. Faka-
nallal simara dolgozzuk.

JOl meglisztezett deszkan 2 cm vékonyra nyuUjtjuk, majd harmadara 6sszehajtjuk. Ezt még 2
X megismételjik. Letakarva, meleg helyen 1-2 6rat kelesztjlk.

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

Tetejét felvert tojassal kenjuk be. Kétszeresére kelesztjlk.

Kozepesen meleg stitében 50-60 percig sltjlk.

Kihdlve szeleteljuk.

Dids taltelék

5 dkg rumban aztatott mazsolat, 30 dkg daralt diét, 2 dl tejszint, 1 ek. olvasztott vajat 6sz-
szekeverink.

Forr6 g6z foleé tesszik, belekeveriink 5 dkg cukrot, 1 tojast, 1 citrom reszelt héjat, 0,5 citrom
levét, csipet fahéjat. Jol 6sszekeverjiuk. Atforrositjuk.

A toltelékeket kihltve 6sszekeverjlik, és a tésztara kenjik.

* Mindig kekszmorzsat hasznalok.

(Még nem tudtuk eldénteni, hogyan a finomabb: ha a 2 toltelékkel kiilon-kilén toltjik a
tésztat, vagy akkor, ha dsszekeverjlik a didsat a mazsolaval.)

Facan rizzsel, baeskai madra

Hozzavaldk: 6 személyre: 1 db facan, 15 dkg zsir, 10 dkg fustoélt szalonna, 0,5 dkg pirospap-
rika, 0,3 dkg torott bors, 25 dkg paradicsom, 25 dkg zdldpaprika, 3 dkg sé, 60 dkg rizs, 15
dkg voréshagyma.

Elkészités: A facant megtisztitjuk tollaitdl, fejét és csudjét levagjuk - a szivén és zUzajan
kival - a bels6 részét eltavolitjuk. A facant 5-6 dekas darabokra szétvagjuk, és hideg vizben
aztatjuk. Labasban zsiron apréra vagott flstolt szalonnat siitlink, és 1 fej voroshagymat va-
gunk hozza, melyet szalmasargara piritunk, és pirospaprikat szorunk ra. Ebbe tessziik bele
az Osszevagott facanhust, felontjik csontlével, kelléen megsodzzuk, késhegynyi térott borssal
meghintjik, és fedd alatt paroljuk. MielGtt teljesen puha lenne, zoldpaprikat és paradicsomot
tesziink bele. Egy masik edényben zsiron rizst piritunk, és amikor (ivegesedni kezd, a facan-
hoz 6ntjlik. Csontlével feleresztjlik, és egyutt paroljuk puhara.

Gyuvecs 1.

Hozzavaldk: 75 dkg paradicsom, 50 dkg zoldpaprika, 1 voroshagyma, 2 dl rizs, 4 szelet ser-
téstarja, 4 dl tejfol

Elkészités: A paradicsomot, a zOldpaprikdt meg a hagymat karikakra vagjuk, a rizst csak
megmossuk, de nem f6zzik meg. Egy mély t(izallé talba a kovetkez6 sorrendbe rakjuk bele
a hozzavaldkat: hagyma, paradicsom, rizs, paprika, hus, paprika, rizs, paradicsom. A sorren-
det ne tévesszik el, mert csak igy puhulnak meg az alapanyagok, csak igy nyeri a gyuvecs
(dzsuvecs) kllonleges jo izét. A kozoket természetesen s6zzuk. Az egészet ledntjuk tejfdllel,
és a talat lefedve a siit6ben kb. egy 6ra hosszat sttjik. Végul a fedét levéve réla, megpirit-
juk a tetejét.
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Gyuvecs 2.

30 dkg sertéscomb, 30 dkg birkacomb, 20 dkg flstoélt szalonna, | j6 nagy fej voroshagyma, 1
kis padlizsan, 6 zoldpaprika, 6 paradicsom, 1 dl rizs, 2 nagy burgonya, sé, 6rolt bors, piros-
paprika, petrezselyemzold, 1 | leveslé

A jol megmosott hlsokat és a szalonnat kilon-kilon kis kockakra osszevagjuk. A szalonnat
sajat zsirjaban kiolvasztjuk, és a nagyobb kockakra vagott hagymat megpiritjuk benne. A
zOldségeket szlikség szerint megtisztitjuk, megmossuk, majd felkarikazzuk. A rizst atvalo-
gatjuk, megmossuk. Egy elGre beaztatott romai tal aljara zoldségeket rakunk, majd hust,
hagymas szalonnatepertét, rizst és a tobbi z6ldséget. Kozben soéval, borssal, pirospaprikaval,
finomra vagott petrezselyemzélddel és fokhagymaval flszerezziik. Raontjlik a leveslét, és
szlikség szerint annyi vizet, hogy az alapanyagokat éppen ellepje. Az edényre ratesszik a
tetejét, és slit6ben, kézepes hdmérsékleten kb. 2 6ran keresztil paroljuk.

Elkészitési id6: kb. 2.5 dra

J6 tanacs: Eredetileg kizsirozott vasfazékban készitették az ételt, fed6 helyett pedig frissen
gyurt és az edény pereméhez jol odatapasztott tésztaval takartak le a tetejét.

Kaesasiilt Macedan madon

Hozzavaldk: 1 pecsenyekacsa, 4 dl tejfol, 50 dkg friss paradicsom, 5 gerezd fokhagyma, 1
tedskanal bazsalikom, izlés szerint s6 és torott fekete bors.

Elkészitése: A kacsat kivil-bellil megtisztitom, feldarabolom. 16l megsdzom, és nagy tepsibe,
jo szorosan egymas mellé rendezem. Melléteszem a lehéjazott, felszeletelt paradicsomot,
ramorzsolom a tisztitott, zizott fokhagymat, raszérom a bazsalikomot, sét, borsot, és a tej-
follel lelocsolom. Alufélidaval szorosan lefedem, és elémelegitett, forré sliitbben kézepes lan-
gon, masfél éran keresztll parolom. Az aluféliat levéve mindkét oldalat piritom, mikézben a
paradicsomos martassal locsolgatom. Sult szalmaburgonya illik mellé, de parolt petrezsely-
mes rizzsel is nagyon finom.

Elkészitési ideje: 120 perc

Mazsolas téltelék

30 dkg mazsolat 3 ek. rumban aztatunk.
Osszekeverlink 3 tojassargajat, 20 dkg cukrot, 1 cs. vanilids cukrot, 1 citrom reszelt héjat, 2
ek. tejszint, 2 ek. zsemlemorzsat* a mazsolaval. G6z folott atforrositjuk.

Mantenegréi makarani

Hozzavaldk: 50 dkg makardni, 25 dkg daralt sertéshus, 25 dkg dardlt marhahus, 1 fej hagy-
ma, so, bors, 10 dkg reszelt sajt, 2 dl tejfol.

Elkészitése: A makardnit megfézzik. A dardlt hdsokat az livegesre parolt hagymara tesszik,
megsdzzuk, borsozzuk, meghintjik pirospaprikaval, és egy kevés huslével puhara paroljuk.
T@zalld talat kizsirozunk, alulra teszlink egy réteg makaronit, majd egy réteg daralt hust, és
ezt ismételjuk. Minden réteget meghintlink reszelt sajttal. A tetejére tejflt teszlink, és meg-
szorjuk sajttal. Sitében jol atsutjik.

Scsevapesicsa 1.

1/2 kg daralt sertéshus, 1/2 kg daralt borjuhus, 2 nagy fej véréshagyma, 3 gerezd fokhagy-
ma, sé, 6rolt bors, olaj

A daralt hlsokat ¢sszekeverjiik, majd megtisztitott reszelt hagymaval, tort fokhagymaval,
soval, borssal fliszerezziik. Egy éjszakan keresztll h(itében érleljik. Sltés el6tt a masszabol
kisméretl, vékony kolbaszkakat formazunk, és olajjal megkent rostlapon megsitjik. Talal-
hatjuk burgonyaplrével, hagymas idénysalataval vagy egyszerlien kenyérrel és lilahagyma-
val.

Elkészitési id6: kb. 40 perc érlelés nélkil

Scsevapesicsa 2.

1 egység marhahust, 1 egység birkahust (a birkat helyettesithetjlik sertéshussal is) ledara-
lunk, sdval, borssal, zuzott fokhagymaval, egy kevés szddabikarbonaval 6sszedolgozzuk és
5-6 cm hosszu kb. 2 cm vastag rudakka formazzuk, és az el6készitett roston minden oldalat
pirosra sutjlk. Apré kockara vagott, elére lesézott lilahagymat adunk hozza.

Scsevapesicsa 3.

A daralt sertés- és daralt marhahust egyenl6 aranyban, reszelt voréshagymaval, soval, torott
borssal, pirospaprikaval, két evékanal vizzel jol 6sszedolgozzuk. Vizes kézzel ujjnyi hengere-
ket formazunk, majd roston vagy teflon edényben egészen kevés olajon kisutjlik.

Finomra vagott voréshagymaval meghintve talaljuk.
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Szabadkai rakoett kapeszta

Hozzavaldk: 70 dkg fejes kaposzta, 30 dkg paradicsom, 30 dkg zoOldpaprika, 1 fej voros-
hagyma. 2 dl tejfél, 10 dkg kolozsvari szalonna, so, bors.

Elkészités: A kaposzta torzsajat kiszedjlik, majd a kaposztat ujjnyi vastag szeletekre vagdal-
juk. Sés vizben 5-6 percig fézzliik, majd leszlrjlk. Kiolajozott mély t(izall6 talba rakjuk, rate-
szlink egy sor karikara vagott paradicsomot, majd erre, csikokra vagott zoldpaprikat. Ezutan
tesszik a talba a karikara vagott hagymat. Ledntjlk a tejfellel, beboritjuk a vékony szeletek-
re vagott és bevagdalt kolozsvari szalonnaval, és a slitében megsutjlk.

Szerb halszeletek.

Hozzavaldk: 8 szelet tonhal, 1 fej voroshagyma, 3 kanal olaj, 2 zdldpaprika, 3 paradicsom,
25 dkg zéldbab, 2 gerezd fokhagyma, 1 csomo zdldpetrezselyem, so, torott bors, 1 padli-
zsan, 1 citrom.

Elkészitése: A hagymat aprora vagjuk, €s olajban megpiritjuk. Ratessziik a kockara vagott
paprikat, paradicsomot, padlizsant, és a tisztitott z6ldbabot. Izesitjlik séval, borssal, vagott
petrezselyemmel, zUzott fokhagymaval. Lefedjiuk, és félig puhdra paroljuk. Ezutan t(izalld
talra halmozzuk. Tetejére teritjik a sozott és citromlével izesitett halszeleteket. Siit6be tesz-
szik, és kb. fél 6raig sutjlk.

Szerb gyuvecs

A gyuvecs csak akkor sikerll, ha az alapanyagok mennyiségét és a rétegezés sorrendjét
szigoruan betartjuk: 75 deka paradicsom, 50 deka zo6ldpaprika, 1 nagy fej voréshagyma meg
2 deci nyers rizs és 4 nagy szelet sertéskaraj vagy hosszikaraj kell hozza. A hozzavaldkat
megtisztitjuk, és karikara vagjuk. Kiolajozunk egy t(izallo talat, a hagymakarikak felét az
aljara teritjik. Erre a paradicsomszeletek fele, majd a rizs fele, ra a zoldpaprika fele kertl. A
hast kiverjik, és a paprikara fektetjik, a paprika maradékat, ra a rizst teritjlk, és a paradi-
csom maradékaval, majd a hagymaval fejezziik be a rétegezést. Soronként kissé megsdzzuk,
és az egészet négy deci fejféllel ledntjik. A talat lefedve forrd (200 fokos) sitébe toljuk, és
korilbelll egy éra hosszat siitjlk, Végul a fedét levéve a levét elparologtatjuk, a tetejét kissé
megpiritjuk.

Szerb rizse gomba

Hozzavaldk: 40 dkg gomba, 2-2 paradicsom és paprika, v. hagyma, 30 dkg rizs, 5 dl husle-
ves, p. paprika, bors, majoranna, koménymag, s, olaj

Az olajon megpiritjuk a hagymat, majd ratessziik a pirospaprikat, a gombat és félig megpa-
roljuk. Ezutan beletessziik a felvagott paradicsomot és paprikat, a rizst és a fliszerekkel ize-
sitjuk. Felontjuk a haslével, és stitbben puhara paroljuk. Petrezselyemmel diszitve talaljuk.

Szerb restélyes

Hozzavaldk: 80 dkg rostélyos,(csont nélkll) sé, 4 ev6kanal zsir, 15 dkg voroshagyma, 1
kavéskanal pirospaprika, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 késhegynyi kdménymag, 11/4 kg kelka-
poszta, 15 dkg zdldpaprika, 10 dkg paradicsom.

Elkészitése: A felszeletelt rostélyosokat kiverem, bevagdosom, megsézom, kevés forrd zsir-
ban mindkét oldalukon elsiitom, majd félre teszem. A siitézsirban Gvegesre piritom a finom-
ra vagott véréshagymat. Raszérom a fliszerpaprikat és a zlzott fokhagymaval egyttt apréra
vagott koménymagot. Kevés vizzel vagy csontlével felengedem, felforralom, és ebben paro-
lom az el@sutétt rostélyosokat. Kézben a megtisztitott kelkaposztat cikkekre vagom sés viz-
ben félig puhara f6z6m és lesz(irom. A zdldpaprikat és a paradicsomot felszeletelem. Ha a
hds majdnem puha, hozzdadom a kelkdposztat, a zoldpaprikadt és a paradicsomot. Annyi
vizet (vagy csontlevet) ontok ra, hogy az egészet ellepje. Készre f6z6m. Az elkészllt rosté-
lyosokat utanizesitem. Talalaskor a husszeletekre halmozom a kelkaposztat.

Sés burgonyaval kinalom.

Szerb salatadntet

Hasznalhatjuk burgonya-, fejes, uborka-, paradicsomsalatahoz, valamint hus-, és halsalatak-
hoz.

Hozzavaldk: 50 dk juhsaijt, 2 dl tejfol, 1 evokanal slritett paradicsom, 2 evékanal olivaolaj, 1
hagyma, 1 z6ldpaprika, so, pirospaprika.

A zoldpaprikat nagyon apréra vagjuk, a hagymat finomra reszeljlik, hozzaadjuk a villaval
szétnyomkodott juhsajtot. A paradicsompirét el6sz6ér az olajjal, majd a tejfollel keverjlk el,
er@s pirospaprikaval és egy kevés séval izesitjlk.
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Szerb djhagyma saldta

Hozzavaldk: 4 csomd Ujhagyma, 2 ek. ecet, 3-4 ek. olaj, egy kevés mustar, sé, csipetnyi
cukor

A hagymat zoldjével egyltt 6sszevagjuk, és a tébbi hozzavaldbdl készitett martassal elkever-
juk. Legaldbb fél napra behdtjlk.
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SzIlovénia

Elncki tekeres

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

El6szor szétvalasztjuk a tojas sargajat és fehérjét. A fehérjébe egy csipet soét tesziink, mert
igy kénnyebb kemény habba verni. A kemény habhoz hozzdadjuk a sargdjat, a cukrot és a
kakadt, majd ovatosan elkeverjik. Kiontjik a stt6papirral bélelt tepsibe, 190 fokra felmele-
gitett stében pontosan 7 percig sutjiuk. Vigyazat! Ha tovabb sitjik, kiszarad a tészta. A
tejszint habfixaloval verjik fel. Kétharmad részét a tekercs belsejébe kenjlk, a maradék
egyharmadot kivilrdl kenjik ra. A évatosan feltekerjik a tésztat, vigyazva arra, hogy ne
tapadjon a sut6papirra. Ahol ragad, elvagjuk késsel (a papirt is megvajazhatjuk). A maradék
tejszinhabbal bevonjuk a tekercset hosszu éli késsel mindkét oldalrél. Ezutan megszoérjuk
kokuszreszelékkel. A papirra is szdrunk egy kicsit, mert ezen a papiron fogjuk korbe-korbe
forgatni. Ezutan megint bekenjik tejszinhabbal és megszérjuk kdkuszreszelékkel, de lehet
reszelt did is. Ha becsomagoltuk a papirba, hiitGszekrénybe tessziik. 3 napig is elall.

Fatt tdrés rétes

Hozzavaldi: 30 dkg liszt, s6, 3 evOkanal étolaj, 1 tojas, hideg viz.

Rétestésztat készitiink, de keményebbet a szokasosnal

A toltelék hozzavaldi: 1/2 kg szaraz tehénturo, so, kevés tejfdl, 1 db tojas, olaj, zsemlemor-
zsa

A tésztat kinyujtjuk és megszorjuk a toltelékkel. Osszehajtjuk és 10 cm-es darabokra vag-
juk. Sos, forrd vizben 1-2 percig forraljuk, majd egy kiolajozott tepsibe tesszlik. Kézben el-
habarjuk a tejfollel a tojast és megkenjiuk vele a rétest. Forrd sit6ben 10 percig sltjik és
talalas elGtt olajon piritott zsemlemorzsaval meglocsoljuk.

Hejdina ganica (puliszka)

Hozzavaldk: 8 dl sés viz, 3 kanal étolaj, s6, 25 dkg hajdinaliszt, 15 dkg daralt toportyl a
talaladshoz.

Forrd, sos vizbe beletesszilk a puliszkat, folyamatosan kevergetjik, és addig f6zzlk, mig
0ssze nem all.

Hejdinakasa

Hozzavaldi: 50 dkg hajdina, 2 fej voroshagyma, sd, bors, étolaj a slitéshez, petrezselyem-
z0ld a diszitéshez

A hajdinakasat megmossuk sés forré vizben, majd leszlirjik. A vékonyra vagott voréshagy-
mat forrd étolajban pirosra megpiritjuk, és a kasahoz keverjik. So6zzuk, borsozzuk, talalas-
kor petrezselyemmel diszitjik.

Kaorhelyleves kolbasszal

Hozzavaldk: 75 dkg savanyu kaposzta, 20 dkg burgonya, 15 dkg kolbasz, 15 dl tejszin, 8 gr
finomliszt, s, 2 babérlevél, komény

Az aproéra vagott savanyu kaposztat feltessziik foni és beletesszik a fliszereket. A burgonya-
nak tobb id6re van szliksége, ezért kilon f6zzik. Ha mindketté6 megfott 6sszedntjlik 6ket és
megkeverjlik. Tejszines - lisztes habarassal sliritjlik a levest, és folyamatos kevergetéssel 10
percig f6zzik. Ezutan beletessziik a kolbaszt, és még néhany percig f6zzUk.

Kéleskasa

Hozzavaldi: 25 dkg koles, 2 gerezd fokhagyma, 1 db babérlevél, sé, bors, étolaj a stitéshez.
A koleskasat jol megmossuk, kevés olajon megpiritjuk és felontjik 1/2 liter vizzel. Ezutan
flszerezzlk, és puhara paroljuk. Ha kell, pétoljuk a vizet.

Parolt kapeszta

Hozzdavaldk: 1 kg savanyu kaposzta, 2 fej véroshagyma megpiritva a télalashoz.
A savanyu kaposztat kb. 1 érat paroljuk, és piritott voréshagymat tesziink a tetejére.

Pdrolt kapeszta pecsenyekolbasszal és puliszkaval

Pecsenyekolbasz

Hozzavaldk 4 személyre: 2 kg daralt sertéslapocka, 30 dkg szalonna, 3 gerezd fokhagyma,
s0, bors, 1 dl hideg viz.
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Hurkato6ltével a sertésbelet megtoltjik. Az elkészitett masszaval olajozott tepsibe tesszik és
200 Celsius fokon el6melegitett stitében kb. 1/2 6raig sltjlik. Parolt kaposztaval és hajdina
ganicaval (puliszka) talaljuk.

Panty Rezmeberki mddra

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

A pontyra kevés citromlevet csopogtetiink, lisztben megforgatjuk és megsézzuk. Repce és
napraforgdolaj keverékébdl készllt repceolajat hasznalunk, amelyhez egy kis vajat teszink.
A hagymat Uvegesre paroljuk, rahelyezziik a pontyszeleteket, és mindkét oldalat jol atsutjlk.
Alaontjik a bort és paroljuk. Ha kész a ponty egy talra helyezziik. Ezutan elkészitjliik a mar-
tast a kdvetkez6képp: A hagymahoz hozzdadjuk a gombat (ha friss, akkor paroljuk), kevés
kaprot, tejszint, citromlevet, kis cukrot. Igy fézzlik. Legvégil sézzuk. Ezt a martast ontjik a
ponty ala.

Réteges rétes (gibanica)

Hozzavaldk egy kozepes tepsihez: Az alaptésztahoz: 25 dkg margarin, 35 dkg daras liszt, 1
cs. slitépor, 2 cs. vanilids cukor, 2 tojas sargaja, kevés tejfdl, so, 1 cs. réteslap, étolaj.

A toltelékhez:

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

Mékos: 30 dkg daralt mak, 20 dkg cukorral keverve

Tarés: 1,5 kg tehéntard, 4 cs. vanilias cukor, 20 dkg cukor, 6 db. tojas, 2 evékanal blzada-
ra, csipet sé, 1 dl tejfél , 20 dkg tejbe aztatott mazsola. 2 dl tejfol és egy tojas keveréke a
rétegek kozé (locsolashoz), 1/2 dl tejf6l és egy tojas keveréke a tetejére.

Az alaptésztat elkészitjik és a tepsi aljara tessziik. Erre rakenjik a daralt almas tolteléket,
raboritunk egy réteslapot, megkenjik olajjal, meglocsoljuk kevés tejféllel. Erre tesszik a
diés masszat majd egy Ujabb réteslap amelyet megolajozunk, kovetkezik a makos téltelék és
az Ujabb réteslap, amelyet olajjal megkeniink és tejféllel meglocsolunk. Koévetkezik a turds
toltelék, amelyre tejbe aztatott mazsolat szoérunk és lefedjik az utolsé réteslappal. Betesszlk
a 180 Celsius fokra elémelegitett stitébe és ha félig megslilt (25 perc) megkenjlik a tejfol és
tojés keverékével. Osszesen 50 perc alatt készre sitjik. Kockdkra vagjuk és megporcukroz-
zuk.

Taltott borjilapaecka

Hozzavaldk: 1 kg borjulapocka. A toltelékhez: 2 tejbeaztatott zsomle, 1 db tojas, so, bors,
szerecsendid, majoranna, olaj a slitéshez.

A tolteléket egy talban jol 6sszedolgozzuk és megtoltjik vele a hdst. Ezutan 6sszevarrjuk a
hus végét, s mikor kész, elémelegitett stitbben 1 és 1/2 6rat sutjluk.

A hushoz fott tards rétest, koleskasat és hajdinakasat készitiink.

Taltott ponty tésztdban

Hozzavaldk 6 személyre: 1 db 2-3 kilds ponty, 25 dkg daralt dié, 1 nagy fej voroshagyma, 1
kis doboz paradicsompiré, so, bors, olaj, tojas a kenegetéshez. A tésztahoz: 1 kg liszt, 2 dkg
éleszt6, viz, so.

Elkészitése: El6szOr a kenyértésztat készitjik el. Egy kis talban éleszt6t morzsolunk, langyos
viz és liszt keverékében felfuttatjuk. Egy nagy talba lisztet ontiink, hozzdadjuk a felfuttatott
élesztot, vizet és lagy tésztava gyurjuk. Letakarjuk, és kelni hagyjuk. Mig a tészta kel, elké-
szitjik a hal toltelékét. Aprdéra vagott hagymat olajon megdinszteljik. Folyamatos keverge-
tés kozben beletessziik a didt, paradicsompirét, pirospaprikat, sézzuk, borsozzuk, és végiil
megszorjuk 6sszevagott petrezselyemmel. A pontyot kivil-belll s6zzuk, borsozzuk, megtolt-
juk a toltelékkel, és tlivel 6sszetlizzliik. Ezutdn a megkelt tésztat atgyurjuk, belecsomagoljuk
a halat, és tepsibe rakjuk. Sttés el6tt megkenjik tojassal és megszurkaljuk.
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