HAZAINK TAJA

Szerb izek

Falusi leves

Hozzavalok: 60 dkg sertéshiis, 25 dkg savanyu uborka,
5 gerezd fokhagyma, 1 nagy fej vordshagyma, 2-3 db sdr-
garépa, 2 db paradicsom, 1 kézepes méretii erds paprika,
egy kis doboz siiritett paradicsom, 2 citrom leve, fél evd-
kandlnyi sertészsir, fél tedskandlnyi 6rolt feketebors, fél tk.
szines bors, so izlés szerint.

A hust és a hagymat felkockazzuk, a fokhagymat
vékonyan felszeleteljiik, a citromokat kifacsarjuk. A
megolvasztott zsirban {ivegesre paroljuk a felkoc-
kazott hagymat, majd radobjuk a fokhagymat és a
hust, radntjiik a citromlevet, s6zzuk, borsozzuk, s
hozzaadjuk a stritett paradicsomot is. Egy-két dl
vizzel felontjiik, s lefedve, stirtin keverve puhéra pa-
roljuk a hust. (Ha sziikséges, visszapodtoljuk az elpa-
rolgott vizet.) Amikor a hiis mar puha, felengedjiik,
s felforraljuk 3-3,5 liter vizzel. Amikor forrni kezd,
belekarikdzzuk a lesziirt uborkat és a zoldpapri-
kat, beletessziik a cikkekre vagott paradicsomot, és
amint djra forr, levessziik a tizrdl.

Szerb bableves (Corba od pasulja)

Hozzavalok: 25 dkg fehérbab, 15 dkg fott sonka, 5 dkg
reszelt sajt, 4 evkandlnyi étolaj, 2 ek. siiritett paradicsom,
fél ek. csemege fliszerpaprika, 2 nagyobb hagyma, 2 pa-
radicsom, 2 kizepes méretii burgonya, 1 zéldpaprika, fél
csokor petrezselyem, bors, s6, levesizesitd.

A babot el6z6 este beaztatjuk, majd az aztatoviz-
zel egyiitt romai talba tessziik. Hozzaadjuk a csikok-
ra vagott sonkat, az aprora vagott hagymat, a meg-
hamozott és kockakra vagott paradicsomot, a felka-
rikazott zoldpaprikat, a paradicsompiirét, az olajjal
elkevert fiszerpaprikat, a durvara reszelt burgonyat.
1z1és szerint s6zzuk, izesitézziik, majd lefedjiik. Sii-
tében 220 fokon kb. masfél ora alatt strtire f6zziik.
A talalas el6tt borsozzuk, ha sziikségesnek itéljiik,
tjra sézzuk, majd megszorjuk a petrezselyemmel és
a reszelt sajttal.

Babbal toltott paprika

Hozzavalok: 40 dkg tarkabab, 4-5 darab ecetes paprika,
1 hagyma, csemege fliszerpaprika, so, étolaj.

Az el6z0 este bedztatott babot sos vizben megfdz-
ziik. A vékony karikdkra vagott hagymat olajban
megparoljuk, megszorjuk fliszerpaprikaval és a bab-
hoz keverjiik, majd e keverékkel megtoltjiik a kicsu-
mazott ecetes paprikakat. A paprikak ecetes levébdl
néhany evékanalnyit a maradék babhoz keveriink.
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Ttizallo, olajjal kikent talba egy sor babot tesziink,
erre helyezziik a toltott paprikakat, majd betakarjuk
a maradék babbal. 1 dl olajat elkeveriink fliszerpap-
rikaval, s a tetejére locsoljuk. Elémelegitett siitbben
kb. 20 percig siitjiik.

Belgradi paradicsomos hagyma

Hozzavalok: 75 dkg apré véroshagyma, 5 dkg vaj, 3 evd-
kandlnyi siiritett paradicsom, 3 ek. étolaj, s6, bors, cukor.

A hagymakat megtisztitjuk, fél-haromnegyed
orara hideg vizbe tessziik. Ezt kovetden lecsopogtet-
jik, és olvasztott vajjal kevert étolajpan megforgat-
juk, megsdzzuk, megborsozzuk, egy kevés cukorral
is meghintjiik. Néhany percig allni hagyjuk, majd a
vizzel felhigitott paradicsompiirében 20 percig pa-
roljuk. A paradicsomszdsszal egyiitt talaljuk.

Szerb sUlt paprikasaldta

Hozzavalok: 1 kg tolteni valo paprika, 3 evékandlnyi
ecet (10%-0s), 2 ek. étolaj, 3 gerezd fokhagyma, fél csokor
petrezselyem, 2-3 csipetnyi so.

A paprikakat a siit6ben holyagos-feketésre siitjiik,
majd hideg vizbe meritjiik, lehamozzuk. Szarastol
tessziik talba, és rogton ledntjiik az olajbdl, ecetbdl,
zuzott fokhagymabol, sobol és vagott petrezselyem-
z06ldbdl allo salataontettel. Azon melegében talalhat-
juk, de hidegen is élvezetes.

Paprikamartas

Hozzavalok: 50 dkg pritamin- vagy paradicsompaprika,
2 dl olivaolaj, 1 fej hagyma, 1 evbkandlnyi csemege fii-
szerpaprika, 2 ek. ecet (10%-0s), 1 ek. citromlé, 1 kavéska-
ndlnyi erds fiiszerpaprika, 2-3 gerezd fokhagyma so, ecet.

A paprikakat negyed orara forrd siitébe tessziik,
majd leszedjiik a héjat. A paprika husat, a hagymat
és a fokhagymat aprora vagjuk, és kevés olajban 6t
percig kevergetve megparoljuk. Hagyjuk kihdlni, s
utana lassan hozzakeverijiik a tobbi olajat és a fliszer-
paprikakat. Séval, citromlével és ecettel izesitjiik.
Hidegen, siilt hasok, pljeskavica vagy kolbaszfélék
mellé talaljuk.

Plieskavica

Hozzavalok: 50 dkg sertésdagado, 50 dkg marhalapocka,
vagy bdrdnyhis, 30 dkg hagyma, 1 dl szénsavas dsviny-
viz, egy kdvéskandlnyi erds fliszerpaprika, egy kdvéska-
ndlnyi kakukkfti, s, bors, étolaj.



El6z6 este ledaraljuk a huisokat, hozzakeverjiik
az aprora vagott hagymat, a sot, a fliszereket és az
asvanyvizet. Masnap lapos (a magyar fasirtnal va-
lamivel kisebb) pogacsakat formalunk belSle, majd
olajjal alaposan atkent roston — a pogacsakat is tobb-
szOr megkenve — Kkistitjiik. Paprika- vagy paradi-
csommartassal talaljuk.

Szerb sajtos fank

Hozzavalok: 1 kg liszt, 5 dl tej, 7 dkg élesztd, 2 dI tejfol,
2 dl olaj, 1 tojds sdrgdja, 1 evékandlnyi so, vaj, reszelt sajt

Keverjiik 0ssze a lisztet az élesztével, a tejjel, a
vajjal, az olajjal és a soval. Gyurjunk beldle tésztat,
nyujtsuk kerekre, s vagjuk fel korcikkekre. Minden
korcikk széles végébe tegyiink egy mokkaskanalnyi
vajat, majd gongydlitsiik fel a tésztakat. Keverjiik
Ossze a tejfolt egy tojas sargdjaval, kenjiik meg ezzel
a fankok tetejét, s szorjuk meg reszelt sajttal. Harom-
oras kelesztés utan siissiik ki valamennyit.

Rakott lecso (szerb gyuvecs)

Hozzavalok: 40 dkg sertéstarja, 40 dkg paradicsom, 30
dkg padlizsin, 30 dkg zoldpaprika, 20 dkg rizs, 3 dkg vaj
4 dl tejfol, 1 nagy fej hagyma, fél csokor petrezselyem, 1
kavékandlnyi csemege fiiszerpaprika, étolaj, fehérbors, s6
A padlizsant megmossuk és fél centiméteres vas-
tagsagban hamozatlanul felkarikazzuk, bes6zzuk.
Féloraig allni hagyjuk. A hagymat finomra aprit-
juk, és két evékanalnyi felforrositott olajon iiveges-
re paroljuk. Hozzaadjuk az apré kockakra vagott
htst, és er6s tizon fehéredésig piritjuk. Izlés szerint
megsozzuk, megszorjuk a pirospaprikaval, fehér-
borssal és sajat levében, fedd alatt puhara f6zziik.
A zoldpaprikat megtisztitjuk, kicsumazzuk, vas-

tagabb karikdkra vagjuk. A paradicsomot leforraz-
zuk, meghamozzuk, és felkarikazzuk. A padlizsant
ledblitjiik, szarazra torolgetjiik, és a zoldpaprikaval
egyiitt két evOkanalnyi olajban 6t percig siitjiik. A
rizst enyhén sos, b6 vizben puhara f6zziik, lesziir-
juk, lecsepegtetjiik. Kivajazunk egy t(izallo talat, a
rizs felét az aljara teritjiik, megrakjuk a zoldpapri-
ka-padlizsan keverékével és a paradicsom felével. A
tetejére simitjuk ra szaftjaval egyiitt a porkoltet és a
tejfol felét, majd betakarjuk a maradék rizzsel és pa-
radicsommal. A maradék tejfdllel egyenletesen be-
vonjuk, a tetejére morzsoljuk a maradék vajat. Két-
szaz fokra eldmelegitett siitében 20-25 percig siitjiik.
Petrezselyemmel megszorva, azonnal talaljuk.

Belgradi almas habos

Hozzavalok: 1 kg savanykds alma, 2 dkg liszt, 7 dl tej, 3
dl félédes fehér bor, 10 dkg kristalycukor, 8 dkg porcukor, 5
dkg dio, 6 tojds, 1 citrom reszelt héja.

A meghamozott és kimagozott almat vékony sze-
letkékre gyaluljuk-vagjuk. A bort 4 dkg cukorral és
a citromhéjjal alaposan elkeverjiik, majd az almara
ontjiik. Negyedoran at siitében paroljuk, s azt ko-
vetéen hagyjuk kihtilni. A hat tojas sargajabdl és 6
dkg cukorbdl habot veriink, majd a lisztet is kozé
keverjiik. Folyamatos kevergetés mellett hozzaont-
jik a felmelegitett (nem forrd!) tejet. Gz felett stirti
krémmé keverjiik, majd lehtitjiik, s a parolt almat is
belekeverjiik. Hat tojas fehérjéjéb6l kemény habot
veriink. Ovatosan belekeverjiik a porcukrot, utana
a habot rarakjuk a t(izall6 talba teritett almaskrém-
re, megszorjuk a késsel aprora vagott didbéllel. 200
fokra elémelegitett siitdben néhany percen at addig
stitjiik, amig a teteje megpirul. Lehttjiik, s legkeve-
sebb egy drara htitészekrénybe tessziik.

Gratulalunk!

Kiss Albertné nyugdijas pedagdégus a Veszprém Megyei
Naplé dijazott civil tuddsitdja, lakdhelye, Németbéanya
és a kornyezd telepiilések torténéseirdl, eseményeirdl
ir — tobbek kozott az eltlint telepuilésrdl, lharkatrol. J6
kapcsolatot apol a kozség vezetdivel, az ott él6k szivesen
fordulnak hozza téma javaslatokkal, adnak neki 6tleteket,
anyagokat. Igényes a munkdjara, irasai kifogastalan mi-
ndségliek. Civil tudositoink kozil Kiss Albertné az egyik,
aki a legjobb fotokat késziti. Lakohelyén sok teriileten vé-
gez 6nkéntes munkat, melyekbél tobbek kozott témadit is
meriti. Férje elvesztése utdn ismét ir, értékes anyagokat
kiild az Gjsag részére. Igy 6 lett az egyik Aranytollas civil
tuddsitonk.

A BARATSAGnak is tébb éve tudésitdja, igy mi is szivbél
gratulalunk!
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