HAZAINK TAJA

Szerb ételek

Szerb leves

Hozzavalok: 50 dkg sertéscomb, 1 péréhagyma, 2 sir-
garépa, 2 fej voroshagyma, 5 dkg rizs, 2 felvert tojds, 1 dl
tejfol, 1 csomo petrezselyemzold, 1 evkandl zsiradék, s6,
bors, pirospaprika.

Egy nagy labasban (lehet kukta is) felmelegitjiik
a zsiradékot, és megporkaljiik benne az aprora vag-
dalt hust. Raontiink masfél liter vizet, lefedjiik és kb.
egy oran at f6zziik. Azutan s6zzuk, borsozzuk, bele-
szeleteljiik a poréhagymat, a sargarépat, a hagymat,
beledobjuk a rizst, és tovabbi 30 percig f6zziik, mig
minden meg nem puhul benne. Villaval allandéan
keverve belecsurgatjuk a tojast, s mikor a t{izrdl le-
vettiik, akkor ontjiik bele az ecetes tejfolt. A tetejét
szorjuk meg aprora vagott petrezselyemzdolddel.

Begleves

Hozzavalok: 400-500 g tyiikhus, 1-1,5 [ viz, 100 g sdr-
garépa, 50 g petrezselyemgyokér, 50 g zeller, s6, bors, 50 g
rizs, 50 g hibiszkuszlevél (torokrdzsalevél), 2 tojdssdrgdija,
1,5 dl tejfol, 2 evékandl aprora vdgott petrezselyemzoldje.
A hust hideg vizben feltessziik féni. A zoldségfé-
léket megtisztitjuk, megmossuk, és amikor a leves
felforrt, hozzaadjuk. Megs6zzuk és lassu tlizon pu-
hara f6zziik. Amikor a leves megf6tt, leszirjiik. A
hust kicsontozzuk és a leveszoldséggel egyiitt apro
kockakra vagjuk, majd visszatessziik a lesztrt le-
vesbe, hozzaadjuk a kiilon megfdzott rizst és hibisz-
kuszlevelet. Az egészet rovid ideig lassu tlizon f6z-
ziik, majd sziikség szerint megs6zzuk, megborsoz-
zuk. A tojassargajat keverjiik el a tejfollel, és allando
kevergetés kozben, talalas el6tt adjuk a leveshez.

Leves fUstolt husbol

Hozzavalok: 300-350 g fiistolt hiis, 1 fej vordshagyma,
1 csomo leveszoldség (sargarépa, petrezselyem, pasztindk
és zeller), 2 evlkandl fott paradicsom (lehet tubusos is), 2
gerezd fokhagyma, 1 dl tejfol, 2 evGkanal liszt, 1 kiskandl
pirospaprika, 1 evGkandl ecet, 1 tojds sdrgdja, 1 dl tejfol.
A fistolt hust langyos vizben megmossuk, majd
1-1,5 1 hideg vizzel felontve lassu tlizon fézziik.
Amikor a hus félig megf6tt, hozzaadjuk a megtisz-
titott hagymat és leveszoldséget. Az egészet puhadra
fézziik. A megpuhult hust és zoldségféléket kiszed-
jik, a leveshez hozzdadjuk a paradicsomot, az ap-
réra vagott vagy szétnyomott fokhagymat, és még
5-10 percig f6zziik, majd lesztrjiik. A tejfol felét, a
lisztet, a pirospaprikat jol elkeverjiik az ecettel, és al-
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lando keverés kozben a leszlirt és csendes forrasban
levd leveshez adjuk. Lassu t(izon még 10-15 percig
fézzik. Amikor elkésziilt, levessziik a tizrdl. A hist
és a zOldségféléket apro kockakra vagva a leveshez
adjuk. A levesestalban jol elkeverjiik a tojassargajat
és a maradék tejfolt, és lassan raontjiik a levest. Ezt a
levest a téli honapokban vagy kora tavasszal f6kép-
pen Szerémségben, kis modositassal (példaul fiistolt
htis helyett kolbasszal) Jugoszlavia mas vidékein is
eldszeretettel fogyasztjak.

Pletenica (fonatos rostonsult)

Hozzavalok: 80 dkg kicsontozott sertéskaraj, 4 gerezd
fokhagyma, zoldségzoldje, fél dl olaj, 1 evdkandl ecet, so.

A kicsontozott sertéskarajt hosszaban 20 cm vas-
tagon feldaraboljuk, majd mindegyik darabot 3
egyforma csikra vagjuk, de nem végig, hogy copfba
fonhassuk. Fogvajoval Osszetlizziik a végét, roston
megsiitjiik, majd tanyérra téve leontjiik ontettel. Az
ontet ugy késziil, hogy 0sszeztuzzuk a fokhagymat,
aprora Osszevagjuk a zoldségzoldjét, majd ledntjiik
ecette]l meg olajjal. Az Osszekevert Ontetet 1 oraig
érni hagyjuk.

Leskovaci kebab (csevapcsicsa)

Hozzavalok: 1 kg (nagy lukii dardlon megdardlt) marha-
hiis, 50 g vordshagyma, 1 szdritott csipds paprika (6rolve
vagy dsszetorove), so, olaj a kenéshez.

A daralt hust jol meggyturjuk és 10-12 6raig hideg
helyen allni hagyjuk, majd ismét ledaraljuk, ezuttal
aprobbra. Hozzaadjuk az apréra vagott voroshagy-
mat, a megtort vagy megdaralt csipés paprikat, a
sot. Jol Osszegyurjuk, és hideg helyen 1-2 érat allni
hagyjuk. A husbdl kebabokat formalunk, eleinte
erds tlizon, majd mérsékelten siitjiik. A siités ideje
alatt forgatjuk és olajjal kenegetjiik. Forrén, zold-
hagymaval, siilt paprikaval vagy retekkel talaljuk.

Karfiol tlrds ontettel

Hozzavalok: 1 (kb. 1 kg-os) karfiol, 200-250 g tehéntiird,
1/2 dI tej vagy 1-2 kandl citromlé, 2 tojds, 1 dl tej, 50 g vaj
vagy margarin, 1 csomo metéléhagyma (vagy zoldhagyma
vékony szdra), 1 csomé kapor, 2 dl tejfol, s6, bors.

A Kkarfiolt megtisztitjuk leveleitdl, eltavolitjuk a
sériilt rozsait, és jol megmossuk. Sés vizben meg-
fézziik. A vizhez el6zdleg adjunk hozza 1-2 kanal
citromlevet vagy egy kevés tejet, hogy a karfiol meg-
Orizze szép fehér szinét. A turdt jol Osszekeverjiik



vagy atpasszirozzuk, hozzaadjuk a tojassargajat és
a tejet, az olvasztott vajat, az aprora vagott metéld-
hagymat és a kaprot, a sot, borsot. A tejfolt kikever-
jik és a taréhoz adjuk. A megfétt karfiolt lecsurgat-
juk, talaléedényre tessziik, és raontjiik az elkészitett
Ontetet. A tojasfehérjét megf6zhetjiik és aprora vag-
va meghinthetjiik vele a karfiolt. Az igy elkészitett
karfiolt siilt és rantott hiisok, hirtelen siilt maj, kii-
16nféle omlettek, tiikortojas stb. mellé adhatjuk.

Csorba csirke

Hozzavalok: eqy kizepes nagysdgui csirke, 1 fej virds-
hagyma, kis kandl torott paprika, 2 db zoldpaprika, 2 fej
paradicsom, 1 fej kaposzta, 50 dkg burgonya, 1-2 marok-
nyi csipetke.

Forré zsirban sargara piritjuk az aprora vagott vo-
roshagymat. Meghintjiik a pirospaprikaval és ezzel
felforraljuk. Most felontjiik megfeleld mennyiségii
vizzel, belerakjuk a feldarabolt csirkét, megsézzuk
és parolni kezdjiik. Tiz perc mulva hozzaadjuk a
négy részre vagott zoldpaprikat, a részekre tordelt
paradicsomot és a négy felé szeletelt kaposztat.
Ujabb 15 percnyi parolds utan a meghamozott és
hosszaban négy felé vagott burgonyat beletessziik,
és addig paroljuk, mig a burgonya és vele természe-
tesen a hus is megpuhul. Talalas el6tt apro csipetkét
féziink bele.

Balkani csupor

Hozzavalok: 800 g birkahiis, 4 hiisos zoldpaprika, 450 g
vordshagyma, 5 gerezd fokhagyma, 750 g burgonya, 750 §
friss kdposzta, 2 babérlevél, 1/2 csomo petrezselyem zoldje,
koménymag, bors, sé, 50 g étolaj, 20 g liszt, 2 dl joghurt.

A huast megmossuk, megszaritjuk és kockakra
vagjuk. A paprikat megmossuk, kimagozzuk és
csikokra szeljiik. A burgonyat meghamozzuk, meg-
mossuk és feldaraboljuk. A kaposztat megmossuk
és vastag csikokra vagjuk. A vOroshagymat és a
fokhagymat aprora vagjuk. Egy mély labas vagy
fazék aljara egy kevés olajat teszlink, majd a hust
és a fozelékféléket egymasra rétegezziik. Minde-
gyik sort meghintjiik aprdra vagott petrezselyem
zoldjével, babérlevéllel, koménymaggal, séval és
borssal. Annyi vizet ontiink ra, hogy ellepje. Alufo-
liaval letakarva lassu tlizon puhdra f6zziik. Miel6tt
megféne, hozzaadjuk a joghurtban elkevert lisztet,
és még 10-15 percig egyiitt f6zziik vele. A f6zés ide-
je alatt az edényt razogassuk. Az étel akkor kész,
ha az edény tartalma felényire csokkent és a levét
nagyrészt elfétte.

Vadaszkebab

Hozzavalok: 400 g 6zhiis (comb vagy lapocka), 125 g
nytlhiis (comb), 80 g fiistolt szalonna, 100 g vordshagy-
ma, 12 gerezd fokhagyma, so, bors, 1 evkandl aprdra vi-
gott zellerlevél, 1 dl étolaj a kenéshez, 1-2 dl vérdsbor, 1
evbkandl aprora vigott petrezselyemzoldje.

A huist megmossuk, megszaritjuk és a szalonnaval
egyiitt megdaraljuk. A voroshagymat és a fokhagy-
mat aprora vagjuk, a hussal egyiitt meg is daraljuk.
Megso6zzuk, megborsozzuk, hozzaadjuk az aprora
vagott zellerlevelet. Az egészet Osszegyurjuk a hus-
sal és hideg helyen (htitészekrényben) 2-3 6ra hosszat
allni hagyjuk. Kozben elkészitjiik az ontetet. A bort
egy kevés borssal és az aprora vagott petrezselyem-
zoldjével felforraljuk, izlés szerint egy kevés fok-
hagymalét is adhatunk hozza. A htsbdl kebabokat
formalunk, és mérsékelten atforrositott stitGracson,
idénként megforgatva és olajjal locsolgatva siitjiik.
Amikor megsiilt, talalas el6tt ontsiik le a felforralt
borontettel.

Balkani bifsztek

Hozzavalok: 200 g marhahiis, 200 g sertéshiis, 200 g
birkahiis, bors, majordnna, 1/4 nem permetezett citrom
héja, s6, étolaj (mintegy 1/2 dl ), 4-5 tojds.

A huist megmossuk, megszaritjuk, nagy darabok-
ra vagjuk és megdaraljuk. Kiadésan megborsozzuk
(jo fliszeres legyen), hozzaadjuk a majorannat, a cit-
rom reszelt héjat, a sot, olajat és 1 tojast. Az egészet
simara gyurjuk és hideg helyen legalabb 1 éraig
allni hagyjuk. Mintegy 150-150 g-nyi masszabdl ke-
rek cipocskakat formalunk, és a tetejiiket vizespo-
har aljaval benyomjuk, hogy mélyedés keletkezzen.
Olajjal megkent siitéracson siitjiik. Miel6tt egészen
megsiilne, mindegyiknek a kozepébe beleiitiink
egy-egy tojassargajat, azzal egyiitt siitjitk meg. Siilt
burgonyaval, zoldhagymaval, friss paradicsommal
és kétszersiilttel szokas talalni.

Gyuvecs harcsaval

Hozzavalok: 700-750 g voroshagyma, 2 dl étolaj, 1 kis-
kanal pirospaprika, bors, 1 evékandl aprdra vagott petre-
zselyemzoldje, 2-3 tolteni vald hiisos paprika, 1 padlizsdn,
1 tolteni valo tok, 1 nagy burgonya, 4 paradicsom, 50-75 g
rizs, 1 kg harcsaszelet, 2-3 dl meleg viz.

A vékonyan finomra vagott hagymat ttizallé vagy
cserépedényben, olajon megfonnyasztjuk, meghint-
jik pirospaprikaval, borssal, petrezselyem zoldjével
és soval. A paprikat megmossuk, kimagozzuk. A
padlizsant meghamozzuk, kockakra vagjuk, meg-
sozzuk, 10 percig allni hagyjuk, hideg vizzel ledb-
litjiik és lecsurgatjuk. A tokot meghamozzuk, kima-
gozzuk, kockdkra vagjuk és enyhén megsoézzuk. A
burgonyat meghamozzuk, megmossuk, kockakra
vagjuk. A paradicsomot megmossuk, meghamoz-
zuk és karikakra vagjuk. Az atvalogatott rizst félig
megfézzitk. A parolt hagymahoz hozzaadjuk az
elékészitett fozelékféléket, megsdzzuk és megbor-
sozzuk, végiil belekeverjiik a rizst és beletessziik a
halszeleteket. Felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje.
175-200 °C-ra melegitett siitében addig siitjiik, amig
az egész meg nem puhul. A kész gyuvecsnak ne
legyen tul sok leve, de azért legyen leveses. Salatat
adjunk mellé.
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