HAZAINK TAJA

Bolgar haziasszonyok kinaljak

Baranyleves
(Nackina Nikolina)

Hozzavalok: 40 dkg bardnyhiis, 1 kk. 6rilt fekete bors,
1 ek. apréra vdgott friss petrezselyem, 2 ek. friss menta,
ecet, s0.

A hust kicsontozom, kis kockakra vagom. Felon-
tom hideg vizzel, megsdzom, kdzepes langon f6z6m,
kozben eltavolitom a keletkezett habot. Végiil hozza-
adom a fekete borsot, a mentat és a petrezselymet.
Talalaskor a levest ecettel vagy citromlével izesitem.

Tarator, hideg uborkaleves
(Gadzsokova Kraszimira)

Hozzavalok 4 személyre: 1/2-3/4 kg joghurt, 1 nagy
vagy 2 kisebb friss uborka, did, kapor, fokhagyma, s6, olaj.

A joghurtot homogén krémmé keverem. Néhany
gerezd fokhagymat soval 6sszetorok és belekeverem
a joghurtba, a meghamozott uborkat lereszelem és
szintén belekeverem. Hozzdadom az aprora Vagott
diét és kaprot és egy kevés olajat. {zlés szerint s6-
zom. Ahhoz, hogy taratort kapjunk, folyamatos ke-
verés kozben kevés vizzel higitsuk. Legalabb 1 érara
jol behtitjiik, hogy az izek Gsszeérjenek.

Korhelyleves, armeeva csorba
(Hadzsikosztova Gabriella)

Hozzavalok: 1/4 fej savanyu kdposzta, 1-2 szdl poré-
hagyma, 4 ek. olaj, 1 tk. piros paprika, 5 pohdr kdposztalé,
3 csipds paprika.

Az aprora vagott kdposztat és poréhagymat felon-
tom a kaposztalével, beledntom az olajat, majd meg-
szorom a piros paprikaval. A csipds paprikat megsii-
tom és kiilon szolgalom fel a leves mellé.

Sopszka sult paprikaval
(Doményi Vaszilka)

Hozzavalok: 3 paradicsom, 3 paprika, 2 kigyouborka, 1
fej vordshagyma, 15-20 dkg szirene (fetasajt), 1-2 csipds
paprika, 0,5 dl olaj, 0,3 dl ecet, petrezselyem, so.

A zoldségeket megmosom, megtisztitom, a pap-
rikdkat meghdmozom, kicsumazom, kimagozom,
majd felapritom A paradicsomot és az uborkat koc-
kara vagom. A hagymat és a paprlkat aprora vagom.
Osszekeverem a zoldségeket és megsdzom. A salatét

halomba rendezem és meglocsolom az olajjal és az
ecettel. A reszelt szirenet a tetejére szorom. A salata
mellé adom a megtisztitott, nyers vagy egészben siilt
csipOs paprikat.

Lencsesaldta
(Hadzsikosztova Gabriella)

Hozzavalok: 50 dkg lencse, viz, 1 tk. s6, 3 ek. olaj, 1 tk.
ecet, 1 fej vordshagyma.

A lencsét megmosom és egy labosba teszem, fel-
ontom vizzel, megsoézom és felteszem fOni. Miutan a
lencse megpuhult, ledntdm rdla a vizet. Salatastalba
teszem és hagyom kihdlni. Apréra vagom a hagy-
mat és az olajjal és ecettel egyiitt a lencséhez adom.
Osszekeverem, a lencse sok olajat sziv magaba. {z1és
szerint tovabb izesitjiik soval, ecettel, olajjal.

Toltott padlizsan

(Marinova Canka)

Hozzavalok: 2 padlizsin, 4 ek. étolaj, 1 fej apréra vdgott
virdshagyma, 2 ek. zsemlemorzsa, 1 fej fokhagyma, 4 ek.
apréra vagott did, s6, petrezselyem.

A padhzsant sOs vizben leforrdazom, lecsepegte-
tem és hosszaban kettévagom Sket. Ovatosan kiva-
jom a belsejiiket, forré olajon megpiritom a hagy-
mat, az aprora vagott fokhagymat és a padlizsan
htisat. Majd izlés szerint s6zom és megszorom az ap-
rora vagott didval és petrezselyemmel. A keverékkel
megtoltom a félbevagott padlizsanokat, kiolajazott
tepsibe teszem Oket, megszorom a zsemlemorzsaval,
radontok egy kis olajat és aranybarnara siitom.

Burgonyas-kdposztas muszaka
(Marinova Canka)

Hozzavalok: 1 kis fej savanyii kdposzta, olaj, 60 dkg bur-
gonya, 2 ek. liszt, 2-3 pohdr zéldségleves, 6rolt feketebors,
1 tk. piros paprika, 1 tk. 6rolt koriander.

A kaposztat vékony csikokra vagom. Kinyomko-
dom a levét, és 2-3 evékandl étolajban puhara paro-
lom egy kevés vizzel. Amikor a kdposzta megfétt,
Orolt feketeborssal, piros paprikaval és a koriander-
rel izesitem. A burgonyat meghamozom és vékony
karikdkra vagom. Kiolajozott tepsibe rétegelem fel-
valtva a burgonyat és a kaposztat, igy hogy a tete-
jére burgonya kertiljon. A két evékanal lisztbdl, 3-4
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evOkanal olajbdl és a zoldséglevesbdl fehér martast
készitek, és a muszakara 6ntom. Forro siitbben meg-
sutom.

Spenotos baranyhus
(Nackina Nikolina)

Hozzavalok: 80 dkg kicsontozott baranyhus, 1 kg spenét,
1 ek. paradicsompiiré, 1 hagyma, 3 ek. olvasztott vaj, 2 tk.
piros paprika, s6.

A finomra vagott hagymat vajban megpiritom.
Hozzdadom a feldarabolt baranyhtst, és egy faka-
nallal addig kevergetem, amig a hus kifehéredik.
Beleteszem a kevés vizzel higitott paradicsompiirét,
meghintem piros paprikaval, soval, felontom egy
pohar vizzel, fed6 alatt parolom, amig a htis majd-
nem puhara f6. Hozzaadom a csikokra vagott spend-
tot, és addig parolom, amig a hus teljesen puha lesz.
Joghurttal talalom. Ugyanigy készitem a baranyt 4j-
hagymaval.

Sult barany

(Bajcsev csaldd)

Hozzavalok: 1 kg birdinyhiis (karaj/lapockalcomb), 3 dl
olaj, s6 izlés szerint, kb. 2 tk. piros paprika, fekete bors, 1
ek. liszt, eqy nagy paradicsom (1 dl paradicsomlé).

A baranyhdst megmosom és felszeletelem. Egy
talban 6sszekeverem az olajat, a sot, a piros paprikat,
a fekete borsot, a lisztet és a lereszelt paradicsomot.
A husszeleteket a keverékben megforgatom, és tep-
sibe teszem Oket (ha marad a keverékbdl, raontom a
htisra). Kevés vizet ontok ala, és alufdlia alatt meg-
stitdm. A végén leveszem az alufdliat és megpiritom.

Olajbogyds, boros csirke
(Marinova Canka)

Hozzavalok: 1 csirke, 0,8 dl olaj, 15 dkg olajbogyo, 2 dl
fehérbor, 12 dkg gomba, 2-3 fej vordshagyma, 1 ek. liszt,
kettd paradicsom, petrezselyem, fél citrom, bors, s6.

A darabokra vagott csirkét forrd olajban megpi-
ritom. Hozzdadom a finomra vagott hagymat és
az egyik paradicsomot. Amikor a hus zsirjara siil,
raszorom a lisztet. Majd felontom forrd vizzel és a
borral, megsézom és kdzepes langon f6z6m tovabb.
A félig kész htishoz hozzdadom az aprora vagott
hagymat, a kimagozott olajbogydt és a masik pa-
radicsomot. 15 perc utan az ételt leveszem a tliz-
r6l, hozzdadom az aprora vagott petrezselymet és a
meghamozott citromkarikakat.

Kebabcse

(Muszeva Marianna)

Hozzavalok: 1 kg dardlthiis-keverék (bdrdny-marha
vagy sertés-marha), 1 tk. s6, bors, 1 csipet rémai komény,
sor a hus lefrocskoléséhez.

A daralt huist 0sszekeverem a fekete borssal, eset-
leg aprora vagott hagymat is lehet hozzaadni, és 3-4

orat pihentetem vagy legalabb 30 percig a hiitében
alufdliaval letakarva tartom. Miel6tt pihentetném a
huist, lefrocskolom a sorrel. 24-30 kebabcsét forma-
lok (kb. 12 cm hosszu és 2 cm vastagsagu rudakat).
A kebabcsékat szalonnaval vagy olajjal atkent, ko-
zepesen meleg grillen siitjiik, allanddan forgatva.
A kész kebabcse akkor jo, ha szaftos, de nem nyers
vagy véres. Aprora vagott hagymaval, paradicsom-
mal, padlizsankrémmel, ljutenicaval (bolgar paradi-
csompiiré), babsalataval és szezon szerinti salataval
talalom. A kebabcséhoz az én kedvenc koretem az
aprora vagott poéréhagyma ljutenicaval 0sszekeverve.

Tutmanik
(Tyutyunkova Cvetana)

Hozzavalok: Egy és fél pohdr liszt, 4 dkg vaj, 2 ek. olaj, 2
tojds, 15 dkg szirene (fetasajt), 1 tk. élesztd, csipet so.

Az élesztét egy kevés meleg vizben felolvasztom,
hozzaadok egy kevés lisztet és hagyom megkel-
ni. A liszthez hozzdadom a sot, a megkelt €lesztét,
egy kevés vizet és az olajat, és tésztat gyurok beldle.
Gombocokat formazok beldle és azokat kinyujtom.
Minden lapot megkenek olvasztott vajjal és a felvert
tojassal, rdszérom a szétmorzsolt szirenét, s felteke-
rem. A tekercseket kor alakban kivajazott tepsibe
rendezem. A tésztat 15-20 percig szoba homérsékle-
ten kelesztem, majd 25-30 perc alatt kozepesen me-
leg stitében megsiitom.

Mézes sUtemeény
(Enkova Vladiszlava)

Hozzavalok: 1 pohir méz, 8 ek. cukor, 1 ek. vaj, 2 tojds,
1 tk. szédabikarbona, 1 tk. fahéj, 1 tk. durvdra 6rolt szeg-
fiiszeg, 3-4 aprora vigott didbél, 2,5 pohdr liszt.

A vajat és mézet felolvasztom, elkeverem a tojas
sargajaval, a szegfliszeggel, a fahéjjal és a szdda-
bikarbonaval Osszekevert, kétszer atszitalt liszttel.
Lagy tésztat gyurok, vastagabb lappa nyujtom, és
egy palinkas pohar élével koroket vagok ki beld-
le. Kiolajozott tepsibe teszem Oket és mindegyiket
megkenem a kemény habba felvert tojasfehérijével,
meghintem a didval és mérsékelten meleg siitben
megsiitom.

Nagymama kuglofja

(Enkova Vladiszlava)

Hozzavalok: 2 tojds, 1 pohdr joghurt, 1 pohdr cukot, 3
pohdr liszt, fél pohdr olaj, 1 tk. szodabikarbéna, 1 csomag
vanilids cukor, 4 ek. kakad.

A tojasokat és a cukrot krém allagtira verem, hoz-
zdadom a joghurtot, a sz6dabikarbonat és tovabb
keverem. Allandd keverés mellett hozzaadom a lisz-
tet, az olajat és a vanilias cukrot. Kettéosztom és az
egyik felét kakadval Osszekeverem. Az eldre kivaja-
zott kuglof formaba beledntom a kétféle keveréket.
Elémelegitett siitében siitom, siités kozben fokozato-
san csokkentem a siités homérsékletét.
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