iiterreg -iIrFA ubu
Romania - Serbia

Republic of Serbia — Autonomous Province of Vojvodina - Provincial Secretariat for finance

EUROPEAN UNION




imterreg-iFA Lol =
Romania- Serbia

RECIPE BOOK

Republic of Serbia - Autonomous Province of Vojvodina - Provincial Secretariat for Finance




This work is financed by the European Union through the Interreg-IPA
Cross-border Cooperation Romania-Serbia Programme

Employment promotion and basic services

Romania - Serbia Srengthering fo n mcluse gowth
Cooperation beyond borders

Interreg-IPA Cross-border Cooperation Romania-Serbia Programme

is financed by the European Union under the Instrument for Pre-
accession Assistance (IPA II) and co-financed by the partner states in the

programme.

Project title: ““Holding alive four fields in the domain of traditions and customs’’ - eMS Code: RORS31
Material editor: Municipality of Zitiste

Publishing date: May 2018
The content of this material does not necessarily represent the official position of the European Union.

In case of any complaints, contact: romania-serbia@mdrap.ro

WWWw.romania-serbia.net



Romania - Serbia

RASTAN

Sastojci:

» 1kgrastana

* 3 glavice crnog luka

+ kg krompira

* kg suvog mesa (rebarca, slanina)
* vode da ogrizne

* so, biber

DRAGAVEI FIERT

Ingrediente:

* 1 kg dragavei

* 3 cepe (taiate cubulete)

+ % kg cartofi (taiati bucati)

* % kg carne afumata (costite, slanina)
* apa cat sa acopere carnea

* sare

* piper

Priprema:

Sve sastaviti i kuvati na tihoj vatri.

Modul de preparare:

Se amesteca toate ingredientele si se fierb la
foc mic.

RASTAN (EGY FAJTA KAPOSZTA)

Hozzdvalok:

1 kg rastan (egy fajta kaposzta)

* 3 fej voréshagyma

* Y2kg krumpli

» Y%kg szaraz hus (oldalas, szalonna)
* annyiviz, hogy ellepje

* s6, bors

RASTAN

Ingredients:

* 1 kg of rastan (a sort of cabbage)
* 3 o0nions

» 14 kg of potatos

* 14 kg smoked meat (ribs, bacon)
* water

* salt and pepper

Elkészités:
Minden hozzatev6t Osszekeverunk és gyenge
tlzon fézzuk.

Preparation:

All this ingredients mix together and cook on
the low temperature.

B2 f i
Republic of Serbia - Autonomous Province of Vojvodina - Provincial Secretariat for Finance <& «@

PASTETA 0D PASULJA

Sastojci:

300g kuvanog propasiranog pasulja
(beli, zuti, crveni)

3 ¢ena belog luka

2 kaSike senfa

80g majoneza

1dl ljutog kecapa

so, biber, ¢ubar

PATE DIN FASOLE

Ingrediente:

300g piure din fasole fiarta (alba,
galbena, rosie)

3 catei usturoi

2 linguri mustar

80g maioneza

1dl ketchup iute

sare

piper

cimbru

BABPASTETOM

Hozzavalok:

300g fott, purésitett bab (fehér, sarga,
piros)

3 gerezd foghagyma

2 kanal mustar

80 g majonéz

1 dl csipds ketchup

s0, bors, mas fliszerek

BEANS PATE

Ingredients:

1300 g cooked half-mashed beans
(white, yellow, red)

3 garlic cloves

2 spoons of mustard

80 g mayonnaise

1 dl spicy ketchup

salt, pepper and summer savory

Priprema:

Promesati propasirani pasulj sa izgnjecenim
belim lukom, senfom, majonezom i keCapom,
posoliti i pobiberiti po ukusu i ostaviti u frizider
nekoliko sati da arome ,sazreju”.

Modul de preparare:

Se amesteca piureul de fasole cu usturoiul zdro-
bit, cu mustarul, cu maioneza si cu ketchup-ul,
se condimenteaza cu sare si piper dupa gust, si
se lasa in frigider cateva ore ca sa se "Imbine”
toate aromele.

ElkEszites:

A purésitett babot 6sszekeverjuk az dsszetort
foghagymaval, mustarral, majonézzal és a
ketchuppal, megs6zzuk, megborsozzuk és
megflszerezzik izlés szerint és betesszuk a
hitdszekrénybe néhany 6rara - hogy az aromak
~megérjenek

Preparation:

Mix the drained beans with mashed garlic, mus-
tard, mayonnaise and ketchup, add salt and
pepper by taste and leave in refrigerator sever-
al hours-that aroma “ripen”.
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JAPRAK

Sastojci::

* 15 listova raStana (obarenih u slanoj
vodi)

* kg mlevenog mesa (svinjsko ili
junjece, moZe i mesano)

* 3 glavice crnog luka

» 1 3argarepa (izrendana)

* 1 3oljica pirinca

* 3-4 komada suvih rebara

* %l kuvanog paradajza

* so, biber

Priprema:

Luk iseckati i proprziti zajedno sa mesom. U to
dodati pirinac i Sargarepu i zaciniti.

Sa tom smesom savijati sarmice i slagati ih u
Serpu. Na sredinu staviti suva rebra, sipati ku-
vani paradajz i naliti vode da ogrizne. Kuvati na
tihoj vatri oko 1,5h.

IAPRAC (SARMALE DIN FOI DE DRAGAVED

Ingrediente:

* 15 frunze de dragavei (oparite in apa
sarata)

+ %kg carne tocata (de porc sau de vita,

se poate si amestecata)
* 3 cepe
* 1 morcov ras
* 1canadeorez
* 3-4 bucati de costite afumate
* %l suc de rosii
* sare

* piper

Modul de preparare:

Ceapa se toaca si se caleste iTmpreuna cu car-
nea. Se adauga orezul si morcovul si se con-
dimenteaza dupa gust. Cu acest amestec se
invelesc sarmalutele in frunze de dragavei, se
pun In cratita, asezate in randuri. La mijloc se
pun costitele afumate, se toarna sucul de rosii
Si apa cat sa acopere sarmalutele. Se fierbe la
foc scazut timp de aproximativ 1,5 ore.

JAPRAK

Hozzavalok:

* 15 levél (sés vizben parolt)

» Y% kg daralt hus (diszné vagy marha,
lehet keverve is)

» 3fej voréshagyma

» 1 sargarépa (reszelt)

* 1 csészerizs

» 3-4 darab szaraz oldalas

« % | f6tt paradicsom

* s0, bors

JAPRAC

Ingredients:

15 sheets of rastan (boiled in salted
water)

* % kg minced meat (pork or beef, or
mixed)

* 3 onions

* 1 carrot (grated)

* 1 cup ofrice

* 3-4 piece of smoked ribs

* % | of tomato juice

 salt and pepper
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Elkészités:

1. A sonkat hussal huzzuk és megsutjuk. Add
hozza rizst és sargarépat, és flszerezzétek.

2. Ezzel a keverékkel kell megtolteni a leveleket
és az edénybe helyezni.

3. Helyezzlink szaraz bordakat k6zépre, dntsuk
fel a f6tt paradicsomot, és ontsunk vizet, hogy
ellepje. Kb. 1,5 6ra alacsony héfokon f6zzuk.

Preparation:

The choped onion fry with meat. In the mixture
add rice, carrot and spice up. With that mixture
fold the rolls and stack them in a saucepan.
Place dry ribs in the middle, pour cooked toma-
to juice and water. Cook on a low heat about
1.5 hours.
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CUFTE 0D BLITVE

Sastojci: Priprema:

* 1kg blitve Blitvu obariti, ocediti i hladnu iseci Sto sitnije.
+ 3jaja Dodati 2 tvrdo kuvana jajai 1 celo jaje, narenda-
« 200g sira (tvrdog) ti sir, beli luk i zaciniti po ukusu

Sve izmesati, oblikovati ¢ufte, uvaljati ih u bras-

* 2 ceSnja belog luka .
J & no i pedi u vreloj masti.

* so, biber

CHIFTELE DIN FRUNZE DE MANGOLD (SFECLA ELVETIANA)

Ingrediente: Modul de preparare:

* 1 kg frunze de mangold Frunzele de mangold se oparesc, se storc si se

e 30ul toaca marunt cand sunt reci. Se adauga 2 oua

+ 200g branza tare fierte tari si un ou proaspat intreg, apoi branza

¢ 2 citei usturoi rasd, usturoiul, si se codimenteaza dupa gust.

. sare' Totul se amest_ecévl;)irje,_se forlir)eazé chiftglele

. piper care se .dau'prln faina si se prajesc in ulei sau
untura fierbinte.

MANGOLD FASIRT

Hozzavalok: Elkészités:

* 1 kg mangold (blitva) A mangoldot megparoljuk, kicsavarjuk és
* 3tojas hidegen minél aprébb darabocskakra szel-

« 200 g taré (kemény) juk. Hozzaadunk 2 keményre f6tt tojast és 1
. 2 gerezd foghagyma teljes tojast, valamint a reszelt tarét, a fogha-
. s6. bors gymat és megfliszerezzik izlés szerint. Mindent

0sszekeverlnk, a kapott masszabol fasirtokat
készitunk, lisztbe hempergetjuk és forrd zsir-
ban sutjuk dket.

MANGEL MEATBALLS

Ingredients: Preparation:

* 1kg of mangel The mangel need to be boiled, dry and cold cut
« 3eggs into pieces. Add 2 hard boiled eggs and 1 whole

200 g of cheese (solid) egg, than add grated cheese, garlic and spice by
. garlic cloves taste. All this mix together, make meatballs, roll

salt and pepper in the flour and fry.
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PROJA ZELJANICA

Sastojci: Priprema:

* 400g kukuruznog brasna Zamesiti testo od kukuruznog brasna, jaja, mas-
* 4jaja tiisira. Zelje ili spanac oprati i iseckati, pa doda-
* 100g masti ti testu. Posoliti, dobtro promesati i staviti testo
. 300g tvrdog sira u tepsiju namazanu mascu. Peci dok korica ne
- 300g zelja dobije zlatnu boju.

» vode po potrebi
* SO

TURTA DE MALAI CU STEVIE

Ingrediente: Modul de preparare:

« 400g malai Se face aluatul din malai, oua, untura si branza.
e 40ui Stevia, spalata si tocata marunt, se adauga in al-
* 100g untura de porc uat. Se pune sare, se amesteca bine si se toarna
- 300g branzi tare compozitia intr-o tava unsa. Se pune la cuptor
+ 300g frunze de stevie preincins pand cand primeste culoare aurie. In
. api loc de stevie se poate folosi spanac.

* sare

SPENOTOS KUKORICA KENYER

Hozzdvalok: Elkészités:

* 400 g kukoricaliszt A kukoricalisztbdl, tojasbadl, zsirbdl és turébol
* 4tojas 0sszegyurjuk a tésztat. A spendtot megmossuk
* 100 g zsir és osszedaraboljuk, majd hozzaadjuk a tész-
- 300 g kemény turé tz}ahoz. !\/Iegsézzuk, jol @sszekeygrj[jk é's a_.té§z-
+ 300 g spenét tat a zswlral kikent tepsibe tesszuk. Addlg sutjuk,
« viz sziikség szerint amig a tésztalap nem lesz arany szind.

* sO

CORN BREAD OF GREENS

Ingredients: Preparation:

* 400 g of corn flour Mix dough from the corn flour, eggs, fat and
« 4 eggs cheese. The greens (you can use a spinach),
* 100 g of fat need to be washed and cut into pieces, so that
* 300 g of solid cheese you can add to the dough. Stir, add the salt and
- 300 g of greens put the dough into a oiled baked tray. Bake until
. water the crust get's the gold color.

+ salt
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PITA KROMPIRUSA

Sastojci:

* 1kg krompira

* 100g luka

+ 2 kasicice meSavine suvog zacina
* 10 tankih kora za savijace

* 50ml ulja

* 300ml vode

* so, biber

PLACINTA CU CARTOF

Ingrediente:

* 1kg cartofi

* 100g ceapa

* 2lingurite vegeta

* 10 foite de placinta
* 50ml ulei

* 300ml apa

* sare

* piper

Priprema:

Krompir isecite na kockice, a zatim mu dodajte
sitno seckani luk, biber, zacin i dobro promesa-
jte. Premazite jednu koru uljem, na to stavite
drugu koru, pa rasporedite deo pripremljenog
fila i po njemu nakapajte malo ulja. Kore savi-
jte u savijacu. Isto ucinite sa preostalim korama
i nadevom. SavijaCe stavite na uljem namazan
pleh i pecite u rerni zagrejanoj na 200 stepeni
oko 30 minuta. Vodu posolite, zagrejte do kl-
jucanja i prelijte po pecenim savijatama. Pitu
ostavite da odstoji oko 10 minuta pa isecite i
posluzite.

Modul de preparare:

Cartofii se taie cubulete foarte mici, apoi li se
adauga ceapa tocata marunt, piperul, vegeta si
se amesteca bine. Se pun doua foi una peste
alta, (prima foaie se unge cu putin ulei Tnainte
de ce se aseaza peste ea cea de-a doua) si se Im-
prastie o parte din compozitie, presarand putin
ulei peste tot. Se face un rulou. La fel procedati
cu celelalte foi. Puneti rulourile in tava unsa cu
ulei si le coaceti la cuptorul preincins la 200° C
cca 30 min.

Apa se condimenteaza cu sare, se incalzeste
pana la fierbere si se toarna fierbinte peste
placinta coapta. Dupa 10 min pldcinta se poate
taia si servi!
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KRUMPLIS PITE

Hozzavalok:

* 1 kg krumpli

* 100 g hagyma

» 2 kiskanal szaraz fliszerkeverék
* 10 vékonytésztalap

* 50 ml olaj

* 300 mlviz

* s0, bors

POTATO PIE

Ingredients:

* 1 kg potatoes

* 100g onion

* 2 teaspoons of dry spice mixure
* 10 thin bark for pie

* 50 ml of oil

* 300 ml of water

 salt and pepper

Elkészités:

A krumplit 6sszedaraboljuk kis kockakra, majd
hozzaadjuk az aproéra vagott hagymat, borsot,
flszereket és mindezt j6l Osszekeverjuk. Az
egyik lapot atkenjuk olajjal, arra ratesszik a
masik lapot, valamint az elkészitett toltelék egy
részét és arra racsopogtetink egy kevés olajat.
A lapokat 6sszehajtogatjuk rétesbe. Ugyanezt
megismételjik a tébbi lappal és a toltelékkel. A
réteseket beletesszuk az olajjal kikent tepsibe
és sutjuk a 200 fokra el6remelegitett sutében
kb. 30 percig. A vizet megsozzuk, felmelegitjuk
a forralasig és ezzel ledntjuk a kisutott rétese-
ket. A pitét allni hagyjuk kb. 10 percig, majd
felvagjuk és felszolgaljuk.

Preparation:

The potato sliced into little cubes, then add
choped onion, pepper, spice mixure and stire.
One bark for pie smear with oil, on top of that
put another bark, and arrange part of the stuff-
ing on them. The bark for a pie roll in. The same
process do with the rest of the bark and stuff-
ing. Put them into a baking tray and bake for
30 minutes on the 200 degrees. Next thing that
you need to do is to boile salted water so that
you can overflow baked rolls. When the pie has
cooled for a 10 minutes, cut it and serve.
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ZIVINSKA SUPA SA RINFLAJSOM | SOSOM 0D VISANJA

Sastojci:

Zivinsko meso

PerSun, mrkva, ¢en belog luka, peceni
crni luk, krompir

Domacdi rezanci

ZA SOS:

1 kasika masti (ili ulje)

2 kaSike brasna

3 dl soka od visanja

3 kaSike cepanih visanja

Secer po ukusu

Priprema:

Supu skuvati standardno - krompir posebno.

SOS:

Zagrejati mast (ulje), dodati brasno, zatim sok
od iscepanih viSanja i na kraju viSnje i Secer.
SluZiti uz rinflajs.

SUPA DE PASARE CU RINDFLEISH (CARNE FIARTA) SI CU SOS DE VISINE
/ngredzente

Carne de pasare

Patrunjel, morcov, usturoi, ceapa
prajita, cartofi

Taitei de casa

PENTRU SOS:

1 lingura untura (sau ulei)

2 linguri de faina

3 dl suc de visine

3 linguri de visine fara samburi
zahar dupa gust

Modul de preparare:

Supa se fierbe 1n mod obisnuit - cartofii se fierb
separat

SOSul:

Se frige putin faina in untura incinsa, apoi se
adauga sucul de visine, iar la sfarsit visinele si
zaharul.

Se serveste cu carne fiarta (rindfleish).
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BAROMFILEVES FOTT HUSSAL ES MEGGYMARTASSAL

Hozzavalok:

Baromfihus

Zoldség, sargarépa, girizd foghagyma,

sult véréshagyma, krumpli
Hazi tészta

A MARTASHOZ:

1 kanal zsir (vagy olaj)
2 kanal liszt

3 dl meggylé

3 kanal pucolt meggy
izlés szerinti cukor

Elkészités:
Alevest megfdzzuk a szokdsos modon - a krum-
plit kalon.

MARTAS:
Megmelegitjuk a zsirt (olajat), hozzaadjuk a
lisztet, majd a pucolt meggy levét és a végén a
meggyet is, valamint a cukrot. A f6tt hdssal szol-
galjuk fel.

CHIKEN SOUP WITH COOKED MEAT AND VEGETABLES, CHERRY SAUCE
/ngred/ents

chiken meat

parsley, carrot, garlic clove, roasted
onions, potatoes

homemade noodles

FOR THE SAUCE:

1 tbsp of greace (or oil)

2 tablespoons of flour

3 dl of cherry juice

3 tablespoons of chopped cherries
sugar to taste

Preparation:

Cook a soup in the usual way, and potatoes
separately.

THE SAUCE:

Heat fat (oil), add flour, then juice from chopped
cherries and at the end cherries and sugar.
Serve with cooked meat and vegetables.
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KNEDLE SA SLJIVAMA

Sastojci:

* 1 kg krompira
* % kg brasna
* 2jaja

+ 1 kaSika masti
* Sljive

* prezle

+ Secer

* so

GALUSTE CU PRUNE

Ingrediente:

* 1 kg cartofi

* Y kg faina

* 2o0ua

* 1 lingura untura
* prune

* pesmeti

* zahar

* sare

Priprema:

Obariti krompir i propasirati, dodati prstohvat
soli, jaja, mast i brasno. Zamesiti glatko testo,
razviti, seci na kvadrate, u sredinu staviti Sljivu
(saili bez kostice u zavistnosti od veli¢ine) i zavi-
ti kao lopticu. Knedle kuvati dok se ne podignu
gore. Kuvane knedle uvaljati u proprzene prezle
pomesane sa Secerom. Staviti u Ciniju i sluziti.

Modul de preparare:

Cartofii se fierb si se zdrobesc. In compozitia
rece se adauga putina sare, oudle, untura si
faina. Se framanta in aluat omogen, se intinde,
se taie In forma de pétrat. in fiecare patrat se
pune cate o prund, sau jumate de pruna (depin-
de de marime) si se fac galustele. Ele se fierb in
apa clocotita pana se ridica la suprafata. Atunci
sunt gata. Galustele se lasa la scurs, se dau prin
pesmeti prajiti, unde se mai adauga zahar. Se
pun intr-un castron si se pot servi.
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SZILVASGOMBOC

Hozzdvalok:

* 1 kg krumpli
« Y2 kg liszt

+ 2tojas

* 1 kanal zsir

* szilva

* kenyérmorzsa
* cukor

* s6

!
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Elkészités:

Megf6zzuk a krumplit és dsszetorjuk, hozzaa-
dunk egy ujjnji sét, majd a tojast, a zsirt és a
lisztet. Osszegyurjuk a tésztat, kinyujtjuk, szét-
vagdossuk négyzetekre. A négyzetek kdzepére
szilvat teszunk (a magjaval vagy az nélkul, a
nagysagtol fuggben) és gombdcca formal-
juk. A gombocokat addig f6zzik, amig fel nem
emelkednek. A megf6tt gombdcokat cukros
kenyérmorzsaba hempergetjuk. Edénybe rak-
juk 6ket és felszolgaljuk.

DUMPLINGS WITH PLUMS

Ingredients:

* 1 kg of potatoes
* % kg of flour

* 2eggs

* 1 tbsp of fat

* plums

* bread crumb

* sugar

+ salt

Preparation:

The cooked potatoes needs to mash, add salt,
eggs, fat and flour. Mix smooth dough, stretch
it, cut into squares, put a plum (with or without
a pit depends on a size) and wrap it like a ball
in the middle. Cook dumplings until they rise
up. Cooked dumplings sprinkle with sugarcane
bread crumb. Put in the bowl and serve.
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BANATSKA POGACA

Sastojci: .

1 kg bradna
* 4dl mlake vode * 1jaje + 2 Zumanca (za testo)
* 2dl mlakog mleka * 2Zumanca (za premaz) + 1 jaje

* 1 kvasac 150 gr masti, prstohvat soli

Priprema:

U vodu, mleko i 2 kasSike Secera, potopiti kvasac. Brasno, so, 1 jaje + 2 Zzumanca i nadosli kvasac
zamesiti u testo. Napraviti 6 obgi (veliine tanjira) i ostaviti da kisne % sata. Izraditi mast sa 1 kasikom
brasna i 2 zumanca. Uzeti jednu obgu, namazati mascu, preko nje staviti drugu te razviti veliine sto-
la. Uroljati sa jednog pa sa drugog kraja - do sredine, preseci i plesti po izboru. Staviti u pleh. Ponoviti
postupak i sa ostale 2 obge. Ostaviti ¥ sata da kisne pogaca. Premazati je 1 jajetom i peci na 200 C.
Hladnu pogacu posuti sitnim Secerom.

PAINE DIN BANAT

Ingrediente: :

1 ou + 2 galbenuse (pentru aluat)

* 4dl apa calduta * 2 galbenuse + 1 ou (pentru uns
+ 2dl lapte caldut deasupra)
* 1 pachetel de drojdie * 150 g untura

* 1 kg faina * putina sare

Modul de preparare:

Tn ap4, lapte si 2 linguri de zahdr, se inmoaie drojdia. Se pune apoi faina, sarea, 1 ou, 1 gilbenus si se
framanta aluatul. Aluatul se imparte in 6 parti (marimea farfuriei) si se lasa la dospit 30 min. Untura
se bate spuma cu 1 lingura de faina si 2 galbenuse. Se ia o parte de aluat, se unge cu untura ameste-
cata, apoi se acopera cu o alta parte de aluat si se intinde cat e masa. Se ruleaza de la ambe capete
spre mijloc, se atie si se impleteste dupa preferinta. Se pune in tava. La fel se procedeaza cu restul
aluatului. Se mai lasa la dospit inca 30 min, se unge cu ou si se pune la cuptor preincalzit la 200°C.

2153
1
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BANATI POGACSA

Hozzavalok:

* 1kgliszt
* 4dl langyos viz * 1 tojas + 2 tojassargaja (a tésztahoz)
« 2dllangyos tej » 2 tojassargaja (a toltelékhez) + 1 tojas
» 1 élesztd * 150 gr zsir, ujjhegynyi sé

Elkészites:

Avizbe és atejbe beletesziink 2 kanal cukrot, valamint az éleszt6t. A lisztet, a sét, 1 tojast + 2 tojassarga-
jat és a megkelt élesztot tésztava gyurjuk Osssze. A tésztat 6 cipdra osztjuk fel (tanyér nagysaguakra)
és kelni hagyjuk 6ket %2 érat. A zsirt kidolgozzuk 1 kanal liszttel és 2 tojassargajaval. Veszink egy cipot,
megkenjuk zsirral, ratesszik a masikat és szétnyujtjuk asztalnagysagura. A tésztat dsszetekerjik az
egyik, majd a masik végérol - a kozepeig, atvagjuk és fonjuk tetszés szerint. Beletesszik a tepsibe.
Ugyanez a folyamat érvényes a tébbi cipéra is. A pogacsat hagyjuk ¥ 6rat kelni. Atkenjik 1 tojassal és
2000 C fokon sutjuk. A hideg pogacsat meghintjuk apré porcukorral.

BANAT KNITTED BREAD

/ngf@dl'é’n Z-S 1 kg of flour

* 4dl of lukewarm water * 1egg+ 2yolks (for dough)
+ 2dl of lukewarm milk 2 yolks (for coating) + 1 egg
* 1yeast 150 gr of fat, pinch of salt

Preparation:

In the lukewater, milk and 2 teaspoons of sugar, dip the yeast. Flour, salt, 1 egg + 2 yolks, and put
yeast in the dough. Make 6 balls (size of plates) and leave it to lift rise up for %2 hours. Mix fat with 1
tbsp flour and 2 egg yolks. Take one ball, spread up the fat, put the other over it and stretch up on the
size of the table. Roll it from one end to the other end - to the middle, cut and knitt by choice. Put in
a tray. The same procedure is for the other 2 balls. Leave it for %2 hours to rise up. Spread it up with
1 egg and bake at 200 °C. Cold bread sprinkle with small amounts of sugar.
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,KOLAK“ SVECANA SLATKA PLETENA POGACA

SC]SZ’O/C{ + 2 kafene kasicice soli

50g putera
* 7,5dI mleka * 2jaja
* 3 kaSike Secera * 200g suvog grozda

* 50g kvasca Oko 1,2kg brasna

Priprema:

Mleko smlaciti da bude toplo, dodati Secer i kvasac i ostaviti da kisne oko 30-tak minuta. Dodati 2
Zumanceta i so. Polako mesiti testo uz dodavanje brasna dok testo ne bude srednje tvrdoce. U posu-
di napraviti jufkicu i premazati razmeks3alim puterom. Dalje nastaviti mesiti testo. Kada je testo lepo
umeseno i homogenog sastava, posebno ulupati belanca u ¢vrst sneg, te premazati testo. Dodati
suvo grozde i ponovo sve lepo umesiti da bude glatko testo. Zatim ostaviti testo u posudi 30-tak
minuta, dok ne nadode. Nakon toga, na podlozi posutoj braSnom izvaditi testo iz posude i podeliti
na 4 jednaka dela. Svaki deo malo premesiti i od svakog praviti dugacke rolade. Tri rolade uplesti u
pletenicu, spojiti u krug i staviti u sredinu posude od 6l, koju smo prethodno namazali mas¢u. Cetvrtu
roladu uviti u krug oko pletenice i ostaviti sve da odstoji 30-tak minuta, a zatim namazati razmucen-
im jajetom. Peci u rerni prvo kratko vreme na temperaturi od 200 stepeni, dok ne pocrveni, a onda
smanijiti temperaturu na 150 stepeni i nastaviti sa pecenjem. Ukupno peci oko 45 minuta.

,COLAC CARICAT”

Ingrediente: . sog drojdie

« 7dl lapte + faina cat cuprinde (=1200g)
* 2linguriti sare * 200g strugurei (stafide)

* 3linguri zahar * 50g unt

+ 2 galbenus * 2 albuse batute spuma

Modul de preparare:

In laptele caldut se pune drojdia, zaharul si sarea. Cand drojdia s-a ridicat, se pune galbenusul si se
framanta cu faina. Cand s-a cuprins faina, untul se bate spuma si se unge aluatul cu el. Se framanta
pana se Imbina cu aluatul. Apoi se adauga albusul batut spuma si strugureii si iarasi se framanta
pana se Imbina totul. Se lasa la dospit cam o ora, nu mai mult. Aluatul se imparte in 4 parti. Din 3 se
face ,chica” (se impleteste) si se face rotundg, iar ,vita” a patra se pune roata, pe margine si se pune
in cratita de 61, deja unsa cu untura. Se lasa sa se odihneasca pana se dubleaza aluatul. Se unge cu ou
si se pune la copt, mai intai la 200°C pana nu roseste deasupra, iar apoi se micsoreaza temperatura
la 150°C ca sa se ,stoarca”.

,KOLAK“ (UNNEPI EDES FONOTT POGACSA)

Hozz3valok: . 2 kéavéskanal s6

* 50 gramm vaj
« 7,5dl tej + 2tojas
* 3 kanal cukor * 200 gramm mazsola
* 50 gramm éleszté Kb. 1,2 kg lisz

Elkeszites:

A tejet felmelegitjuk, hozzdadjuk a cukrot és az élesztét és kelni hagyjuk kb. 30 percet. Tovdbbd, hozzda-
dunk 2 tojdssargdjat, sét és a liszt fokozatos adagoldsdval lassan gyurjuk a tésztat. A lisztet ugy kell
adagolni, hogy a tészta kdzepes keménységli legyen. A tésztat egy cipovd gyurjuk 6ssze és atkenjuk
a megpuhult vajjal, majd folytatjuk a gyurdst. Amikor a tészta szépen &ssze van gyurva és homogén
Osszetétel(, kulon felverjuk a tojasfehérjét kemény habbd és hozzaadjuk a mazsolat, majd djra 6ssze-
gyurunk mindent, hogy finom legyen a tészta. A tésztat hagyjuk 30 percig pihenni és kelni, hogy megdu-
pldzza a sajat volumenét. Ezutdn a tésztat a liszttel megszort alapra tesszik, valamint felosztjuk 4 egy-
forma részre. Mindegyik részt atgyurjuk egy kicsit és mindegyikbél hosszu pdicikdkat készitiink. Harom
palcikat 6sszefonunk egy fondsba, majd kort alakitunk ki beléle, végtl a zsirral kikent 6 literes edénybe
tesszUk. A negyedik pdlcikabdl kért alakitunk ki a fonds kéré és mindent pihentetlink megint kb. 30 per-
cig, majd atkenjik a felvert tojassal. A stit6ben sitjik el8szér 200 fokon egy révid ideig, majd lecsokkent-
juk a hémérsékletet 150 fokra és folytatjuk a siitést. Osszesen kb. 45 percig sitjiik.

,KOLAK™ (SWEET CEREMONY KNITTED CAKE)

/ng/’@d[.@n [S: « 2 teaspoons of salt

* 50 g of butter
* 7,5 dcl of milk * 2eggs
* 3 spoons of sugar * 200 g of dry grapes
* 50 g of yeast 1,2 kg of flour

Preparation:

Milk smear to be lukewarm, add sugar and yeast and leave it to rise up for about 30 minutes. Then,
add 2 yolks and add the flour slowly to the dough. Add flour to the dough to the medium hardness.
Put the ball in a bowl and cover with a boiling butter and keep kneading further. When the dough is
well-integrated and homogeneous, whip the egg whites to the firm peaks and coat the dough too,
add the dried grapes and make the smooth dough. Leave the dough in the bowl until duplicate its
volume, about 30 minutes. After that, remove the dough from container and put it on the floured
table and distribute it to 4 equal parts. Knead each part and make a long rolls. Put the three rows in
a braid and connect in a circle and place in the middle of a 6 | container, previously greased. Roll the
fourth roll into the circle around the braid and leave it all to rest again for about 30 minutes, then
spread it with a scattered egg. Bake in the oven for the first time at a temperature of 200 degrees,
until it turns red, and then lower the temperature to 150 degrees and continue baking. Total bake for
about 45 minutes.
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CIMETOANJE - UVRNUTE KROFNE SA GIMETOM

SOSZ-O/C[ 2 kasike Secera
* 5dl mleka 2 kafene kasicice soli

+ 2.5dl otopljene masti * 2 Zumanceta
* 50g kvasca Oko 1 kg brasna

Priprema:

Mleko smlaciti da bude toplo, dodati Seler i kvasac i ostaviti da kisne oko 30-tak minuta. U tako pri-
premljenu masu dodati so, Zumanca, topljenu mast i brasno i umesiti smesu. Brasno dodavati dok
se dobije srednje tvrdo testo. Dobro umeseno, glatko testo ostaviti da nadode 30-tak minuta. Nakon
toga, na podlozi posutoj brasnom izvaditi testo iz posude i rastanijiti oklagijom do debljine oko 1cm.
NoZem iseli testo na kocke ili pravougaonike veli¢ine 5-6 cm. Na sredini svakog parceta napraviti mali
rez nozem od 1 cm. Parce testa okrenuti ka sebi tako da je jedan vrh na gore, a zatim taj gornji vrh sa
donje strane provuci kroz napravljen rez u sredini i napraviti nepravilnu masnu. Nakon oblikovanja,
testo prziti u dubokoj masnodii tako vrude uvaljati u kristal SeCer pomesSan sa dosta cimeta.

TIMATOANIE - CORNURI CU SCORTISOARA IMPLETITE

Ingrediente: Modul de preparare:

Tn laptele caldut se pune drojdia, zaharul si sar-

* 5dl lapte ea si se lasa pana se ridica drojdia. Apoi se ame-
* 2,5dl untura topita steca gilbenusele, untura si faina, se frimanta
* 2linguri de zahar totul si se lasa la dospit. Cand e ridicat, aluatul
* 2lingurite de sare se intinde cu sucitoriu pe masa, se taie patrate,
« 2 galbenusa fiecare patrat se taie pe mijloc diagonal si se
+ 50g drojdie impleteste. Se frige In multa untura si cand

sunt fripte, se dau prim zahar tos si ,timat”

* Aproximativ 1kg de faina L P
(scortisoara).
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CIMETOANJE - BETEKERT FAHEJAS FANKOK

HOZZ(E]UO/Ok: 2 kanal cukor

« 5dltej » 2 kavéskanal s6
» 2,5dl olvasztott zsir » 2 tojassargaja
* 50 gramm élesztd Kb. 1 kg liszt

Elkészités:

A tejet felmelegitjuk, hozzaadjuk a cukrot és az élesztot és kelni hagyjuk kb. 30 percig. Az ily mddon
el6készitett masszahoz hozzaadjuk a sot, a tojassargajat, az olvasztott zsirt és a lisztet és lassan gyur-
ni kezdjuk. A lisztet gy adogatjuk, hogy a tészta kdzepes keménységi legyen. A jol meggyurt, finom
tésztat pihenni és kelni hagyjuk kb. 30 percig. Ezutan a tésztat a liszttel megszort alapra tesszuk, majd
kinyujtjuk a nyujtofaval kb. 1 cm vastagsagura. A tésztat 5-6 cm-es négyzet vagy téglalap alaku da-
rabokra vagjuk és minden darab kdézepén vésunk egy kis, kb. 1 cm-es rést. Minden darabot magunk
felé forditunk Ugy, hogy az egyik széle felfelé alljon, és azt a szélét meghuzzuk alulrél felfelé. Meghe-
mpergetjuk 6ket a kristalycukorban, amelybe jé sok fahéjat teszink.

CIMETOANJE - TWISTED DOUGHNUT WITH CINNAMON

Ingredients:
2 spoons of sugar

« 5dl of milk + 2 teaspoons of salt
* 2,5dl of melted fat + 2yolks

+ 50g of yeast 1 kg of flour
Preparation:

Milk smear to be warm, add sugar and yeast and leave it to rise for about 30 minutes. Into the pre-
pared mass add salt, yolk, melted fat and flour little by little to mix. Flour add a little by little to get
the medium hardness of the dough. Well-smoothed, glibly dough to leave and rest for about 30
minutes. After that, remove the dough from the dish and spread with a layer of thickness about 1 cm
on a flour-sprayed surface. Cut the cubes or rectangles about 5-6 cm large and in the middle of each
piece, sew a small cut with a knife about 1 cm. Then turn the piece of dough so that one top up and
upper top from the bottom extends through a cut in the middle and make it an irregular bow. When
we make all the pieces, fry in a boiling, deep fat, and when it still hot roll in the crystal sugar mixed
with a lot of cinnamon.
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LANGOS

Sastojel:

* 5dlvode

» 2 kasicice soli

* 1 kasicica Secera
* 50g kvasca
750-900g brasna

LANGOS

Ingrediente:

* 5dlapa

* 1 pachet de drojdie
* 1 lingurita zahar

* 2lingurite sare

» 750-900g faina

Priprema:

Priprema:

Vodu smlaciti da bude topla, dodati Secer i
kvasac i ostaviti da kisne 30-tak minuta i do-
dati so. Postepeno dodavati brasno dodava-
ti dok se dobije tvrdo testo. Dobro umeseno
testo ostaviti 30-tak minuta dok ne nadode.
Na podlozi posutoj braSnom oklagijom ras-
tanjiti testo do debljine od oko 1 c¢cm, u bilo
koji oblik i staviti u tepsiju namazanu mascu.
Pre stavljanja u rernu testo zaseci po sredini
na nekoliko rezova i pedi na temperaturi od
180 do 200 stepeni 15-20 minuta. Sluziti uz
pecenu dzigericu i slaninicu za dorucak.

Modul de preparare:

Tn apa cdldutd se amesteca sarea, zah&rul si dro-
jdia. Cand seridica drojdia, se adauga faina si se
framanta. Se lasa la dospit pana se dubleaza.
Se intinde cu sucitorul, rotund sau patrat, dupa
preferinta, 2cm de gros. Se punein ,cipsie” unsa
cu untura. Abia atunci se aprinde cuptorul si se
asteapta pana se incalzeste la 200°C. Pana nu
se pune la copt, aluatul se ,crestadza” (se taie).
Se coace vreo 20-30 de minute.

LANGOS

Hozzdvalok:

* 5dlviz

» 2 kiskanal sé

1 kiskanal cukor

* 50 gramm éleszté
750-900 gramm liszt

LANGOS

Ingredients:

5 dl of water

2 spoons of salt

1 teaspoon of sugar
50 g of yeast

750 — 900 g of flour
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Elkészités:

A vizet felmelegitjuk, hozzaadjuk a cukrot és az
éleszt6t és kelni hagyjuk kb. 30 percig. Hozza-
adjuk a sot, és fokozatosan adogatjuk a lisztet
ugy, hogy a tészta keményebb legyen. A jol
meggyurt tésztat pihenni hagyjuk kb. 30 per-
cig. Ezutdn a tésztat kinyujtjuk nyujtofaval a
liszttel megszort alapon kb. 1 cm vastagsagura,
barmilyen alakura vagjuk és a kizsirozott tepsi-
be helyezzuk. A sut8be helyezés el6tt a tészta
ko6zépen néhany rést vésunk és 180-200 fokon
sutjuk 15-20 percig. Reggelire talaljuk majjal és
szalonnaval.

Preparation:

In a lukewarm water add sugar and yeast, and
leave it to lift up for about 30 minutes. Add salt,
and gradually flour, so that the dough is hard-
er. The good dough should be left to rest for
30 minutes. Then, flatten the dough with roll-
ing pin to 1cm thick into any shape and putin a
greased baking tray. Before placing in the oven
dough, cut into the middle several cuts and
bake at 180-200 degrees for 15-20 minutes.
Serve with a liver dish and breakfast bacon.
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KISEL KUPUS

Sastojci:

* 2 kg ribanog kiselog kupusa
* 2 glavice crnog luka

* 500 g svinjskog mesa

* 500 g sirove slanine

* Mlevena crvena paprika

* So, biber, lovorov list

* Brizle od 1 svinje

Priprema:

Kuvati kupus sa lukom secenim na kriske ili
kocke. Posle sat i po kuvanja dodati meso i
slaninu secenu na kockice, koju smo prethodno
uprzili na masnoci. Sve zajedno kuvati joS sat i
po vremena. Po potrebi dodati lovorov list, bib-
er i so. Zaprsku koju smo prethodno naprauvili
dodati u kupus i krckati jos malo.

,CURECHI" ACRU FIERT — VARZA MURATA FIARTA

Ingrediente:

» 2kg ,curechi” acru (varza murata)
* apa
* 2 cepe de marime mijlocie
* 500g carne
* 500g slanina proaspata
* boia
momite de la un porc

SAVANYU KAPOSZTA

Hozzdvalok:

2 kg gyalult savanyu kaposzta
+ 2 fejvoroshagyma

* 500 gramm disznéhus

* 500 gramm nyers szalonna

* 1 darab tokaszalonna

* Piros paprika

+ S6, Bors

Babérlevél

SAUERKRAUT

Ingredients:

2 kg of sauerkraut
2 onions

500 g of pork

500 g of raw bacon
minced red pepper
salt, pepper
thymus of 1 pig
laurel leaf

Modul de preparare:

Se pune varza murata tdiata sa fiarba in apa
(apa se pune pana sa acopere varza) Dupa o
ora, se pune carnea, slanina si mamitele taiate
cubulete. Se fierbe pana e carnea fiarta. Cand e
gata, se face prajeala din untura si boia, se ame-
steca n varza si se mai fierbe putin.

Elkészités:

El8szor a kaposztat tesszuk oda f6zni a vékony
hasabokra vagy apré kockakra vagott ha-
gymaval. 1 és fél 6ras f6zés utan hozzaadjuk a
hust és a kis kockakra vagott, zsiron megpiritott
szalonnat. Mindezt kdzosen fézzik meg egy és
fél oraig. A végén hozzaadjuk a babérlevelet, a
borsot és a sét, ha szukséges. Berantjuk, hozza-
adjuk a kaposztat és még egy kicsit hagyjuk
rotyogni.

Preparation:

First, put cabbage to cook with onion cut into
slices or cubes. After 1 and a half hours of
cooking, add meat and bacon cut into cubes,
previously fryed nto the fatt. Cook together
for another hour and a half. Finally, add laurel
leaves and peppers, and salt if necessary. Make
a browned flour, as it has been mentioned be-
fore, and add it to the cabbage and cook briefly.
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PAPAZJANLIA

Priprema:

Uzme se jedan kilogram govedeg mesa od potrbusine i iseCe u sitne komade. Od svake vrste zelene
po dva na Cetiri dela presecena korena, osam glavica na listi¢e iseCena crnog luka, osam glavica belog
luka, osam povecih oljustenih i na kolutove isecenih krompira, sve to se stavi u povecu Ciniju dobro
se posoli pobiberi i popapri crvenom paprikom, dve vrSene kaSike svinjske masti, malo sirceta, sve
se dobro izmeSa i stavi u povedi lonac 4- 5 litara moze i u ekspres lonac. Tada se nalije vodom ako je
obic¢an lonac povezati ga hartijom ili folijom. Kuva setri do tri ipo sata, izvadi se iz rerne i servira uz
kisele krastavce i paprike.

"PAPAZJANIJA” — MANCARE FACUTA DIN TOATE
Modul de preparare:

1 kg carne de vita se taie cubulete. Apoi se pregatesc verdeturile - din toate cate doua (patrunjel,
morcov, pastarnac, telina, etc. - dupa preferinta ) - toate tdiate in bucati mai mari, 8 cepe tdiate felii,
8 catei se usturoi, 8 de cartofi taiati felii. Totul se impreuneaza intr-un castron mai mare, se codi-
menteazd cu sare, piper si boia - dupa gust, se mai pun si 2 linguri pline cu untura, putin otet si se
amesteca bine. Apoi punem amestecul intr-o cratita mai mare (acoperim cu folie de aluminiu), sau

intr-o oala sub presiune, turnam apa si punem la fiert timp de trei sau trei ore jumate.

Servim cu castraveti sau ardei murati.

PAPAZJANIA

Elkészités:

Veszunk egy kilogram marhahust a combjabdl és dsszevagjuk apré kockakra. Veszink mindenfaj-
ta zoldségbdl két négy részre vagott gyokeret, nyolc fej apro levelekre vagott voroshagymat, nyolc
fej foghagymat, nyolc nagyobb megpucolt és lemezekre vagott krumplit, majd mindezt beletesszik
egy nagyobb edénybe, jol megsdzzuk, megborsozzuk és megpaprikazzuk piros paprikaval, hozzaa-
dunk két teli kanalnyi diszndzsirt, egy kis ecetet, majd mindent j6l 6sszekeverink és belerakjuk egy
nagyobb, 4-5 literes fazékba, lehet ekszpressz fazék is. Felontjuk vizzel, ha egyszer( fazék, letakarjuk
kartonnal vagy félidval. Harom és fél 6éran at f6zzuk, kivesszuk a sutébdl, majd savanyu uborkaval és
paprikaval szolgaljuk fel. J6 étvagyat!

HASH

Preparation:

Take one kilogram of beef from the stomach and cut into small pieces. Cut parsley root in four, chopp
eight onions, eight garlics, eight potatoes cut into a ring, put it all into a large bowl or pressure cooker,
add salt, pepper, choped red pepper, two spoonfuls of pork fat, a bit of vinegar, all mix well. Then it is
poured with water and covered it with paper or foil. Cook for up to three and a half hours and serve
with pickled cucumbers and pepper.
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KISELA CORBA 0D TELECEG MESA

Priprema:

Meso za ovu Corbu najbolje je uzeti od buta, da bi bila jata moZe se dodati telece i govede kosti, a
moze posluZiti i pilece meso. Meso se opere i iseCe na jednake kocke, stavi u lonac i nalije hladnom
vodom da polako vri. Kada se na povrsini po¢ne dizati pena skinuti je kasikom, a kada se pena izgubi
dodati u lonac Cetiri o¢iS¢ena,oprana i uzduz iseCena persuna. Na jedan kilogram mesa, Sto je dovol-
jno za Sest osoba, dodati dva korena perSuna, dva korena pastrnjaka, jedan koren Sargarepe, glavicu
kelerabe, glavicu crnog luka zaseCenu na Cetiri dela. Po Zelji dodati so, 10-15 zrna bibera i dva lovor-
ova lista. Kuvati na tihoj dok se zelen ne skuva.

U povecu Serpu staviti %2 varjace svinjske masti da se ugreje i dodati dve glavice sitno iseCenog crnog
luka i mesati. Kada se luk isprzi dodati malo brasna, crvene paprike, a posle nekoliko minuta na tu
zaprsku polako sipati Corbu u kojoj je meso uz stalno meSanje kako se zaprska ne bi zgrudvala. Os-
tatak Corbe procediti. Zakiseliti i dosoliti po ukusu, a potom staviti na vatru da provri. Ostatak Corbe
koji je zaostao na mesu nakon cedenja staviti u mali sud i ukuvati malo pirin¢a. Kada je sve gotovo,
u Ciniju u kojoj servirati corbu izmutiti dva Zzumanca, tri kaSike pavlake i sipati corbu polako. Ocediti
pirinac i sipati u ¢iniju, u koju se iz lonca meso polako vadi i stavlja u €iniju. Pricekati dok na povrsinu
Corbe u Ciniji ne ispliva mast i paprika i posluziti.

CIORBA ACRA DIN CARNE DE VITEL

Modul de preparare:

Pentru aceasta ciorba este cea mai buna carnea de la pulpa, dar se mai poate face si din carne imbi-
nata cu oase de vitd, sau bucdatele de carne de pui, si atunci are un gust mai intens. Carnea se spala si
se portioneaza in bucati egale, se pune intr-o cratita si se pune la fiert la foc mic. Spuma formata prin
fiert la suprafata se aduna cu lingura, pana nu piere toata, iar apoi se adauga 4 radacini de patrunjel
taiate pe lung. La 1 kg de carne, care ajunge pentru 6 persoane, sunt suficiente 2 radacini de patrun-
jel, 2 radacini de telina, 1 morcov, o gulie si o ceapa tdiata in patrimi. Se pune sare dupa gust, 10-15
boabe de piper si 2 frunze de dafin. Se fierbe la foc mic pana cand patrunjelul este fiert. Abia atunci
se ia de pe foc.

Intr-o cratitd mai mare se pune % lingura de untura si se cdlesc 2 cepe tocate mdrunt, amestecand tot
timpul. Tn ceapa célitd se mai adauga fiina si boia, iar dupa cateva minute punem in prajeala builon
de la carnea fiarta, tot timpul amestecand, pana cand nu se omogenizeaza. Se strecura si prajeala si
ciorba. Se ia putin bulion si se fierbe niste orez.

Tn castronul de servire mai intai imbinam 2 gilbenuse cu 3 linguri de smantana, apoi turndm toata
ciorba, tot timpul amestecand, addaugam si orezul fiert si stors, si la sfarsit punem incetisor si carnea
din cratita. Asteptam putin ca sa se ridice unsoarea si boia la suprafata si servim ciorba!
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SAVANYU LEVES MARHAHUSBOL

ElkEszites:

Ehhez a leveshez a legjobb a tiszta combhus, azért, hogy minél er8sebb legyen. Hozzaadhatunk mar-
ha és borju csontokat, de ugyanakkor csirkehulsbdl készult apréosagok is megteszik. A hust megmos-
suk és dssszevagjuk egyforma kockakra, beletesszik a fazékba és feldntjuk hideg vizzel hogy lassan
rotyogjon. Amikor a tetején megjelenik a hab, a habot kanallal leszedjuk, majd amikor eltlnik, a
fazékba hozzaadjuk a megpucolt és megmosott, a hosszabban négy részre vagott zéldséget. Egy kilo-
gramm hushoz, ami hat személy szamara elegendd, hozzaadunk két zoldséget, két paszternakot, egy
sargarépat, egy fej kalarabét, és egy fej, négy részre vagott voroshagymat. Kivansag szerint hozzaad-
hat6 s6, 10-15 szem bors és két babérlevél. Gyenge tlizon fozzuk, amig a z6ldség meg nem 6. Akkor
levesszuk a tlzrdl.

Egy tiszta nagyobb fazékba beletesziink %2 fakanalnyi disznozsirt, majd miutan megmelegszik, hozzaa-
dunk két fej aprora vagott voroshagymat és ezt allanddan keverjuk. Miutan a hagyma megpirul,
hozzaadunk egy kevés lisztet, piros paprikat, majd néhany perc mulva erre a rantasra kanallal dntink
abbdl a levesbdl, amelyben van a hus, és allanddan kevergetjuk, hogy a rantas ne csomdsodjon meg.
Ezutan beledntjuk a sz(ir6be és atszlrjlik az egész levest. Egy kicsit megsavanyitjuk és megsozzuk
izlés szerint, majd a tlzre tesszUk hogy felforrjon. Abbdl a levesbdl, amely maradt a hussal a szlrés
utan, egy kis edénybe teszink valamennyit és befézunk egy kis rizst. Miutan minden kész, abba az
edénybe, amelyben majd felszolgaljuk a levest, belekeverunk két tojassargajat, harom kanal tejfolt
és beledntjik az 6ssz levest allandban kevergetve, majd a rizst atsz(rjuk és beledntjuk az edénybe,
amelybe atteszik azt a hust, amelyet lassan kiveszink a fazékbdl. Varunk egy kicsit, amig a leves
tetején nem jelenik meg a zsir és a paprika, majd kitesszUk az asztalra. J6 étvagyat!

SOUR SOUP WITH VEAL

Preparation:

The meat for this soup is best taken from the ham, for stronger taste it can be added veal and beef
bones, or chicken meat. Meat is washed and cut into equal cubes, put in a pot, with cold water and
put to slowly boil. When the foam begins to rise, the foam is taken of with a spoon, when the suop is
not foaming any more, it is added to the pot, cleaned and washed, and cut longitudinally four parsley
roots. For one kilogram of meat, which is enough for six people, add two roots of parsley, two roots
of parsnip, one root of carrots, one kohlrabi, one onion cut in four. If desired add 10-15 grain of pep-
pers and two laurel leaves. Cook briefly until parsley roots are cooked. In larger pot, add %2 of spoon
of pork fat, when heated, add two small chopped onions, and stir it continuously. When the onion is
fried, add flour, red pepper, and after a few minutes, add the browned flour slowly, with the spoon
constantly stirring. Then the soup is filtered. Add vinegar and salt to the taste, then put the soup back
to boil. Put the soup that has left on the meat while cooking in a small bow! with rice and cook. Mix
two yolks with three tablespoons of sour cream and add to the soup slowly constantly stirring. Filter
rice into a bowl and add meat. Remove the grease and serve.
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PUNJENI KRASTAVCI

Sastojci:

* 4 osrednja krastavca, * dva €ena belog luka

* 250 grama mlevenog mesa * 50 grama struganog sira

+ 2 kasike soje * jedno jaje, jedna ¢asa pavlake, jedna
* dve kasike prezle kocka za supu, tri kasSike belog vina
* jedna glavica crnog luka * malo mirodije, so, biber i ulje.

Priprema:

Proprziti sitno iseckan crni luk, dodati mleveno meso, sitno iseckan beli luk i promesSati dok meso
ne promeni boju, a zatim skunuti sa vatre. Dodati so, biber i mirodiju po ukusu. Dodati prezle ljus-
pice soje (prethodne ih natopiti vodom i ocediti ih), jaje, strugani sir i sve dobro promesati. Ocistiti
krastavce i iseci uzduz na polovine, izvaditi kaSi¢icom seme i puniti prethodno napravljenom masom,
zatim spojiti obe polovine krastavca i uvezati debljim koncem i poredati u podmazani sud za pecen-
je. Umutiti pavlaku u kocku supe razmucenu u 3olji tople vode, belog vino i malo ulja. Time preliti
krastavce i peci u rerni 20-30 minuta na 200 stepeni. Posluziti uz bareni krompir ili baren pirinac.

CASTRAVETI UMPLUTI

' . * 2 catei usturoi
/ngf@d/@nz—@- * 50g branza rasa
* 4 castraveti (de marime mijlocie) 1 ou, 1 cubulet buillon
* 250g carne tocata 200m| smantana
+ 2 linguri fulgi de soia * 3lingurivin alb
* 2 linguri pesmeti * marar, sare, piper, ulei

Modul de preparare:

Ceapa se caleste putin, apoi se aduga carnea tocata, usturoiul tocat marunt, se amesteca, si se ia de
pe foc cand carneaincepe sa schimbe culoarea. Se condimenteaza cu sare, piper, boia si marar dupa
gust. Apoi se adauga fulgii de soia (precedent inmuiati in apa si storsi), oul, branza rasa si se ames-
teca bine. Castravetii se curata de coaja, se taie pe lungime, se scot semintele cu o lingurita si sunt
pregatiti de umplut. Se umple cate doua jumatati cu amestecul pregatit, se impreuneaza si se leaga
cu fir de ata mai groasa. Asa pregatiti, castravetii se aseaza pe o tava mai afunda, precedent unsa cu
ulei. Cubuletul de buillon se dizolva intr-o cana de apa calda, se adauga smantana, vinul alb si putin
ulei. Aceasta se toarna peste castraveti si se pune la cuptor preincalzit la 200° C, timp de 20-30 de
minute. Se pot servi cu orez sau cartofi fierti.
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TOLTOTT UBORKA

HOZZBUG/O/« + két girizd foghagyma,

* 4 kézepes uborka, * 50 gramm reszelt targ,

* 250 gramm daralt hus, + egy tojas, egy pohar tejfol,

* 2 kanal széja, + egy leveskocka,\

* 2 kanal kenyérmorzsa * harom kanal fehérbor,

+ egy fej voréshagyma + egy kis kapor, s, bors és olaj.

Elkészités:

Megpiritjuk az apréra vagott véroshagymat, hozzaadjuk a daralt hdst, az aprora vagott foghagymat,
dsszekeverjuk. Amikor a hus megvaltoztatja a szinét, levesszik a tzrél. Megfliszerezzuk séval, borssal
és kaporral, izlés szerint. Hozzaadjuk a (vizben aztatott) sz6japelyheket, leszlrjuk, majd még hozzaad-
juk a tojast, a reszelt turét és mindezt j6l dsszekeverjuk. Meghantjuk az uborkakat és hosszaban félbe
vagjuk Oket, kiskanallal kivessziik a magvakat, majd megtoltjuk az uborkakat a korabban elkészitett
masszaval. Osszerakjuk az uborka két felét és 6sszekotjik vastagabb cérnaval, majd a kikent teps-
ibe rakjuk. Kikeverjuk a tejfolt, valamint az egy csésze meleg vizben, fehér borban és kevés olajban
megolvasztott leveskockat és ezzel ledntjuk az uborkakat. 20-30 percig sutjuk a sutében 200 fokon.
Fétt krumplival vagy parolt rizzsel szolgaljuk fel.

FILLED CUCUMBER

/ng/’@d[.@n [S: « 2 garlic cloves,

* 50 g of grated cheese,

* 4 medium cucumbers, * 1egg,

* 250 g of minced meat, * 1 cup of sour cream,

* 2 teaspoons of soybean, » one bouillon cube for soup,
+ 2 spoonfuls of bread crumbs, * 3 spoons of white wine,

* 1 onion, + dill, salt, pepper and oil.

Preparation:

Fry chopped onions, add minced meat, chopped garlic and stir until the meat changes color. Spice up
with salt, pepper and dill by taste. Then add soy bean (pre-soaked with water, decant them first, add
egg, grated cheese and stir all well. Clean up the cucumbers and cut them in half, remove the seeds
and fill with made mass, connect both halves of the cucumber and tie it with a thicker thread, put it
into a greased pan and bake. Disolve bouillon cube in a cup of warm water, put white wine, a bit of oil
and sour cream, spread it on the cucumbers and bake in the oven for 20-30 minutes at 200 degrees,
serve with boiled potatoes or boiled rice.
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PILECI PAPRIKAS SA MILERAMOM

SGSZ-O/C/ * 5barenih jaja

* 1 kaSika masti

+ 1 pile * 1dl milerama
* 4 glavice crnog luka * 1 kaSike mlevene slatke zacdinske
* 10 krompira srednje veli¢ine paprike

* 1 manja babura

Priprema:

U duboku Serpu staviti kaSiku masti i sitno seckani crni luk. Prziti luk dok ne postane staklast. Dodati
na komade iseCenu piletinu i dinstati je sa lukom na umerenoj temperature 40 minuta. Po potrebi
dodavati vodu. Nakon dinstanja, dodati zacCinsku papriku, baburu, so, biber i zacin po ukusu. Naliti
vodom da svi sastojci ogreznu i lagano kuvati. Posle 20 minuta dodati ociS¢en krompir iseCen na ko-
lutove debljine 0,5cm. Ako je potrebno dodati vodu da krompir ogrezne. Kuvati jos od 10-15 minuta.
Skinuti jelo sa vatre i dodati umuceni mileram i na kolutove iseCena barena jaja i lagano izmesati.

TOCANA DE PUI CU SMANTANA

Ingrediente:

So. biber i biljni zadin po ukusu

* 5oua fierte

* 1 puiintreg * 1lingura untura

* 4 cepe * 1dl smantana

* 10 cartofi de marime mijlocie * 1 lingura boia de ardei dulce
* 1 ardei mai mic * sare, piper, vegeta

Modul de preparare:

Se cdleste ceapa tocata marunt intr-o cratita mai afunda. Se adauga carnea de pui In bucati si se
caleste mai departe. Adaugam cate putina apa de mai multe ori, cat este necesar. Dupa 40 de min-
ute, punem ardeiul tdiat in bucati, boia, sarea si piperul dupa gust. Se torna apa cat sa acopere toate
ingredientele si se fierbe incet. Dupa 20 de minute adaugam cartofii curatati si taiati felii 0.5cm gro-
sime, mai punem apa cata trebuie, sa acopere cartofii, sitocana este gata dupa 10-15 minute. O luam
de pe foc, adaugam smantana putin batuta, oudle fierte si taiate felii, amestecam usor si o servim.

/ ;‘-. from .‘
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CSIRKEPAPRIKAS MILERAMMAL

Hozzavalok: + 5 f8tt tojas

* 1 kanal zsir
* 1 csirke * 1dl mileram
* 4 fej voréshagyma 1 kanal édes fliszer paprika
« 10 kdzepes nagysagu krumpli ¢ SO, bors és novényi fliszerek, izlés
* 1 kisebb babura szerint

Elkészités:

Egy nagyobb és mélyebb fazékban egy kanal zsiron megpiritjuk az apréra vagott véroshagymat, amig
nem lesz édeskés. Hozzaadjuk a darabokra vagott csirkehust és piritjuk fokozatos t(izon, szikség
szerint adunk hozza vizet. 40 perces piritas utan, hozzaadjuk a flszerpaprikat, a baburat, a sot, a bor-
sot és a flszereket izlés szerint. Felontjuk vizzel hogy az 6ssz hozzaval6 megpuhuljon és lassu tlzén
f6zzUk tovabb. 20 perc mulva hozzaadjuk a meghantott és a 0,5 cm vastag szeletekre darabolt krum-
plit. Amennyiben szikséges, adunk hozza vizet, hogy a krumpli megpuhuljon. 10-15 perc f6zés utan
kész az étel. A kész ételt levesszik a tlizrél és hozzaadjuk a kikevert mileramot, valamint a lemezekre
dsszevagott fott tojasokat és finoman dsszekeverjuk.

CHICKEN STEW WITH CREAM

Ingredients:

* 1 chicken

* 5boiled eggs

1 spoon of fat

* 4 onions 1 dl of cream

* 10 potatoes medium size 1 spoon of ground sweet pepper
* 1 small paprika + Salt, pepper and herbal spice

Preparation:

In a larger deeper pot, on a spoon of fat, fry a chopped onion until it becomes glazy.

Add chopped chicken pieces and stew with onion at moderate temperature, and if necessary, add
water. After 40 minutes, add sweet pepper, paprika, salt, pepper and herbal spice by taste. Pour wa-
ter into all the ingredients and cook it slowly. After 2 minutes, add the chopped potato cut into 0.5
cm thick rings. If necessary, add water to the potato, and after cooking for 10-15 minutes the dish
is cooked. When its ready take it off the stove and add the whipped cream and boiled eggs cut into
slices and gently mix.
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KIFLICE SA SALOM

Sastojci::

* 0,5 lit. Mleka

* Pola pakovanja sveZeg kvasca
» 7 kaSika Secera

» 2 kasikice soli

* 1 kaSika siréeta

* Brasno

* 0,5 kg mlevenog sala

Nadev:
¢ Mleveni orasi
* Mleveni mak
e DZzem

Priprema:

U dublju posudu sipamo mlako mleko i umrvimo kvasac, dodamo kaSiku Secera i sacekamo da kva-
sac nadodje. U posudu dodati so i koli¢inu brasna potrebnu da se dobije glatko testo. Testo izraditi i
pri kraju meSenja umesiti i mast. Dobro izradeno testo posuti odozgo sa malo brasna, pokriti Cistom
krpom i ostaviti pola sata da naraste. Naraslo testo razviti na dasci posutoj braSnom i premazati sa-
lom koje smo umutili sa siréetom i pospemo sa 6 kaSika Secera. Premazano testo presavijemo sa leva
na desno i odozdo prema gore. Ostaviti da testo naraste. Posle pola sata testo razviti i iseci na kvad-
rate i filovati nadevom po Zelji. U podmazanom plehu peci 30 min. na temperaturi od 180 stepeni.

CORNURI CU UNTURA MARE

Ingrediente: ; faina

* 0,5 kg untura mare

* 0,51 lapte

* 1 cubulet de drojdie Umplutura:

* 7 linguri zahar * Nuca macinata
* 2lingurite sare * Mac macinat

* 1 lingura otet *« Gem

Modul de preparare:

Se amesteca laptele caldut cu drojdia, se pune 1 lingura zahar si asteptam sa fermenteze drojdia.
Apoi addaugam sare si faina cat cuprinde ca sa primim un aluat fin si neted. Framantam bine, si spre
sfarsit de framantat adaugam untura mare. Aluatul bine framéantat presaram cu putina faind, aco-
perim cu un prosop si lasam la dospit 30min. Dupa 30 de minute, intindem aluatul pe o suprafata
neteda, presarata cu faina, si il ungem cu untura mare, pe care precedent am amestecat-o cu otet,
Si presaram untura cu 6 linguri de zahar. Aluatul il impaturam din stanga spre dreapta, si de jos In
sus. Lasam totul sa se odihneasca putin. Dupa inca jumate de ora, intindem aluatul, tdiem in patrate,
punem umplutura dupa preferinta si impaturam dupa dorinta. Se pun la copt la cuptor preincalzit,
30min la temperatura de 180°C.
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HAJASKIFLI |

Hozzavalok: o Liszt

e 0,5 kg daralt hgj

e 0,5 liter tej Toltelék:

e Fél csomagolds friss éleszté e Dardlt dié
e 7 kanal cukor e Daralt mak
e 2 kiskandl sé o Lekvar

ElkEszites:

Egy mélyebb edénybe beledntjuk a langyos tejet és szétmorzsoljuk az élesztét, hozzaadunk egy kanal
cukrot és hagyjuk kelni. Ezutan hozzaadjuk a sét és annyi lisztet, amennyi szukséges a finom tész-
tahoz. A tésztat kidolgozzuk és a dagasztas végén belegyurjuk a zsirt is. A jol kidolgozott tésztat folul-
rél megszorjuk egy kis liszttel, letakarjuk tiszta ronggyal és hagyjuk fél 6rat kelni. A megkelt tésztat
kinyujtjuk a liszttel megszort deszkan és atkenjuk az ecettel jol kikevert hajjal, majd megszérjuk 6
kanal cukorral. Az atkent tésztat athajtogatjuk balrél jobbra és lentrdl felfelé. Hagyjuk a tésztat egy
kicsit pihenni. Fél éra mulva kinydjtjuk a tésztat és négyzetekre vagjuk, amelyeket kivansag szerinti
toltelékkel toltink meg. Zsirral kikent tepsiben sutjuk 30 percig 180 fokon.

ROLL WITH SUET

Ingredients:

* 0,51 of milk
* half pack of fresh yeast
« 7 spoons of sugar
* 2 teaspoons of salt
* 1tsp of vinegar
* Flour
* 0.5 kg of suet
Filling:
* ground nuts

* ground poppy
* jam

Preparation:

In the deeper bowl mix lukewarm milk with yeast, add a spoon of sugar and wait for the yeast to
rise. After that, the flour should be added to the bowl as needed to obtain a smooth dough. Dough is
made and the fat is added to the end of the mixing. Well made dough sprinkle from above with a bit
of flour, cover with a clean cloth and leave half an hour to rise. Flatten the dough on a flour vovered
board and coat it with a suet beaten with vinegar and sprinkle with 6 tablespoons of sugar. Coated
dough is folded from left to right and bottom up. Leave the dough aside. After half an hour, we flatten
the dough and cut into square and fill it. In a greased tray bake for 30 minutes at a temperature of
180 degrees.
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ZERBO KOCKE

Sastojci::

* Brasno

* Mast * Mleko

* Jaja * Mleveni orasi

* Kvasac * DZem

. Secer + Cokoladna glazura

Priprema:

U 1 dl mlakog mleka umrvimo pola kockice svezeg kvasca i 1 kaSiku Secera i ostavimo da nadodje. U 6
Saka brasna dodamo 250 gr. Masti i 2 Zumanca. Dobro izmrvimo sastojeke i dodamo nadosli kvasac.
Dobro izradimo testo, podelimo ga na 3 dela. Svaki deo oklagijom razvijemo.prvi deo testa stavimo
u pleh premazemo dzemom od kajsija i pospemo sa 100 gr mlevenih oraha. Preko stavljamo drugi
deo testa, dzem i orahe i odozgo stavimo treci deo testa. Ostavimo malo da testo u tepsiji naraste.
PeCemo u zagejanoj pecnici na temperaturi od 180 C.

Kada se ispece i prohladi prelijemo glazurom od c¢okolade, iseCemo na kocke i posluzimo.

PRAJITURA "JERBO”

Ingrediente:

* zahar
* Faina * lapte
* Untura * nuca macinata
* oua * gem
* drojdie proaspata » glazura de ciocolata

Modul de preparare:

S amesteca % cubulet de drojdie proaspata cu 1dl lapte, 1 lingura zahar si se lasa sa fermenteze.
Separat, amestecam frecand cu mainile faina, untura si 2 galbenuse. impreunam totul si framantam
bine. Dupa aceea, aluatul il impartim in 3 parti, si fiecare parte trebuie intinsa cu facaletul pana la
madrimea tavei. Prima parte se punein tava, o ungem cu gem de caise si presaram cu 100g nuca maci-
nata. Acoperim cu cea de-a doua parte de aluat, iarasi punem gem si faina, si punem a treia parte de
aluat. Lasam putin sa se odihneasca si punem la cuptor preincins la temperatura de 180°C. Cand este
rece, turnam glazura de ciocolata, portionam si servim.
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ZSERBO KOCKA

Hozzavalok:

e Cukor
o Liszt e Tej
o Zsir e Dardlt dié
e Tojasok e Lekvar
e Eleszté e Csokoladé glazur

Elkészités:

1 dl langyos tejbe belemorzsolunk fél kocka friss éleszt6t és 1 kanal cukrot és hagyjuk kelni.

6 maroknyi liszthez hozzaadunk 250 gramm zsirt és 2 tojassargajat. A hozzatevdket j6l 6sszemorzsol-
juk és hozzaadjuk a megkelt élesztét. JOl kidolgozzuk a tésztat, majd felosztjuk 3 részre. Minden
részt kinydjtunk nyujtéfaval. A tészta els6 részét beletesszik a tepsibe, atkenjuk baracklekvarral és
megszérjuk 100 gramm daralt didval. Ratesszuk a tészta masik részét, majd a lekvart és a diot és
feltlrdl a tészta harmadik részét. A tésztat hagyjuk egy kicsit a tepsiben kelni.

180 fokra elémelegitett sutében sutjuk.

Miutan kisult és kihalt, ledntjuk csokoladé glazurral, kockakra szeleteljuk és felszolgaljuk.

GERBEAUD CAKE

Ingredients:

* sugar
+ flour * milk

+ fat * grouned walnuts

* eggs * jam

* yeast + glazy made of chocolate

Preparation:

In 1 dl of warm milk, we put half of cube of fresh yeast and 1 tbsp of sugar and let it rise. In 6 handfuls
of flour, add 250 g of fat and 2 yolks. Mix well the ingredients and add the yeast. Mix the dough well,
divide it into 3 parts. Flatten every part of the dough putitin a tray, smear it with the apricot jam and
sprinkle with 100g ground walnuts. Repeat same procedure with the second part of the dough. Put
the third part of the dough above. Let the dough in the tray rice. Bake in a oven at a temperature of
180 degrees. When it is baked and cool, pour it out with chocolate glaze, cut into cubes and serve.
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MUSAKA

Sastojcl:

%2 kg mlevenog mesa
8 kuvanih jaja

8 vecih krompira

1 kisela pavlaka

* 2celajaja

* Zacini

MUSACA

Ingrediente:

* Ykg carne tocata

* 8 oua fierte

+ 8 cartofi mai mari

* 1 pahar de smantana
* 2ouaintregi

* condimente

MUSZAKA

Hozzdvalok:

% kg daralthus

8 f6tt tojas

* 8 nagyobb krumplik
1 tejfol

* 2 egész tojas

* Flszerek

MOUSSAKA

Ingredients:

* % kg minced meat
* 8 boiled eggs

* 8 potatoes

* 1 sour cream

¢ 2eggs

* spice

Priprema:

Oljusteni krompir iseci na kolutove i poredjati
na dno posude,zatim na krompir staviti pola
mlevenog mesa. Na mleveno poredati 4 kuva-
na jaja isecena na kolutove. Preko toga staviti
zacine (so,biber,vegeta). Ovaj postupak ponoviti
jos jednom i na kraju prekriti sa ostatkom ko-
lutova krompira. Izmesati pavlaku i 2 cela jaja,
preliti i staviti da se pece 45 minuta na 220 C.

Modul de preparare:

Cartofii curatati se taie felii si se aranjeaza pe
fundul vasului iar peste el se pune jumate de
cantitate de carne tocata. Peste carne se arna-
jeaza 4 oua fierte taiate felii. Se condimenteaza.
Procedeul se repeta inca o data si in sfarsit, se
acopera cu restul de cartofi. Peste aceasta se
toarna smantana amestecata cu doua oua si
se pune la cuptor preincalzit 45 de minute la
200°C.

Elkeszites:

A meghdntott krumplit 6sszevagjuk vékony ker-
ek lapokra és az edény aljara rakosgatjuk Sket,
majd a krumplira ratesszik a dardlthus felét. A
dardlthusra ratesszik a 4 f6tt tojast kerekekre
Osszevagva. Erre rarakjuk a fliszereket (so, bors,
vegeta). Ezt a folyamatot megismételjuk mége-
gyszer és a végén letakarjuk a tébbi krumplival.
Kikeverjuk a tejfolt és a 2 egész tojdst, ledntjuk az
egészet. 220 fokon sutjuk 45 percig.

Preparation:

Peeled potatoes cut into the rings and line them
up to the bottom of the bowl, then put half of
minced meat on the potatoes. Line up 4 boiled
eggs cut into the rings. Put the spices (salt, pep-
per, herbal spice) over it. Repeat this procedure
once more and finally cover with the rest of the
potato rings. Mix sour cream and 2 whole eggs,
smear it and put to bake at 220 degrees, 45
minutes.

PILECI PAPRIKAS

Sastojci:

* Jedno pile oko 2kg,

* 5glavica crnog luka,
* 6-7 vecih krompira,
» 2 kasike masti,

e zacini

TOCANA DE PUI

Ingrediente:

* Un puiintreg de 2kg
* 5cepe

* 6-7 cartofi mai mari
* 2linguri untura

+ condimente

CSIRKEPAPRIKAS

Hozzdvalok:

* 1 kb. 2 kilés csirke,

» 5fejvoréshagyma,

* 6-7 nagyobb krumpli,
* 2 kanal zsir,

* Fliszerek

CHICKEN STEW

Ingredients:

* 1 chicken 2 kg
* 5onions

* 6-7 potatoes

» 2 spoons of fat
* spices
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Priprema:

Oljustiti crni luk, isedi na kockice i dinstati u mas-
ti. Kad se luk izdinsta, iseci pile i dodati,pa naliti
vodom toliko da prekrije meso. Kad je meso ku-
vano dodati oljusten i na kriske iseCen krompir.
Zatim dodati crvene slatke paprike i malo bras-
na. Nasuti 1/2| vode, dodati zacine (so, vegeta).
Kuvati dok krompir ne omeksa.

Modul de preparare:

Ceapa tocata se cdleste in untura. Se adauga
carnea in bucati si se toarna apa cat sa acopere
carnea. Dupa ce e carnea fiarta se adauga carto-
fii taiati in bucati. Se adauga boia si putina faina.
Se toarna Yalitrii de apa se condimenteaza dupa
gust (sare vegetad). Se lasa la fiert pana cand car-
tofii sunt moi.

Elkészités:

Megpucoljuk a voréshagymat, 0©sszevagjuk
kockakra és zsiron piritjuk. Osszedaraboljuk a
csirkét és amikor a hagyma megpirult, hozza-
adjuk a hust, majd felontjuk annyi vizzel, hogy
éppen eltakarja a hust. Amikor a hus megfott,
hozzaadjuk a meghantott és a hasabokra da-
rabolt krumplit. Ezutan hozzaadjuk az édes pi-
ros paprikat és egy kevés lisztet. Raontunk %
liter vizet, hozzaadjuk a flszereket (s6, vegeta).
Addig f6zzuk, amig a krumpli meg nem puhul.

Preparation:

Peel onions, cutinto cubes and fry in the fat. Cut
the chicken and add when the onion is ready,
then pour it in with water, so that it covers the
meat. When the meat is boiled, add chopped
potatoes. Then add the red sweet peppers,
and a bit of flour. Put %l of water, add spices
(salt, herbal spice). Cook until the potatoes are
softened.
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CVETNA POGACA SLANA

Sastojci:

2 dcl pavlake

150 gr margarina

2 jaja, 2 dcl ulja

1 kg brasna

%2 I mleka

1 kocka kvasca

1 supena kaSika Secera
1 supena kasika soli

PAINE IN FORMA DE FL

Ingrediente:

2 dl smantana

150g margarina
2oua

1kg faina

Yl lapte

1 cubulet de drojdie
1 lingura zahar

1 lingura sare

VIRAGOS SOSPOGACSA

Hozzdvalok:

2 deci tejfol

150 gramm margarin
2 tojas, 2 deci olaj

1 kg liszt

Y | tej

1 kocka éleszt6

1 leveses kanal cukor
1 leveses kanal s6

FLORAL SALT DOUGH

Ingredients:

» 2dl of cream

* 150 g of butter

2 eggs, 2 dl of oil

1 kg of flour

%2 | of milk

1 cube of yeast

1 tablespoon of sugar
1 tablespoon of salt

Priprema:

Zamesiti testo i podeliti u 2 obge, da malo ods-
toji. Razvudi testo u obliku pravougaonika i
narendati polovinom izradenim margarinom
sa dva Zumanca, preko margarina namazati
polovinu pavlake i urolati u rudu, se¢i na3 cm i
redati u podmazan pleh sa margarinom, moze
u u okrugli pleh a moze i u Cetvrtasti, premazati
umucenim belancetom i odozgo staviti susam
peci na 200 stepeni 45 minuta.

OARE

Modul de preparare:

Se face aluatul, se imparte in doua si se lasa la
dospit. Margarinul se bate cu doua oua. Se in-
tinde aluatul in forma de dreptunghi. Ungem cu
jumate de cantitate din margarina cu ou, peste
margarin ungem jumate din smantana, facem
rulou, apoi il tdiem in bucati 3cm grosime si
aranjam intr-o tava rotunda (sau patrata), un-
gem cu albus batut, presaram cu susam. La fel
se face si cu jumatea cealalta de aluat. Se pune
la cuptor preinccalzit, 45minute la 200°C.

Elkészités:.

Osszegylrjuk a tésztat és felosztjuk 2 cipora,
majd hagyjuk egy kicsit allni. A tésztat szétnyuijt-
juk téglalap alakura és a felére rareszeljuk a két
tojassargaval kidolgozott margarint, a marga-
rinra rakenjuk a tejfol felét és dsszetekerjuk egy
hengerbe. A pogacsakat 3 cm-re vagjuk és be-
rakjuk 6ket a margarinnal kikent tepsibe (lehet
kor alaku, de lehet négyzet alaku is), atkenjuk
Oket felvert tojasfehérjével és feltlrél szezam-
maggal szérjuk meg Oket. 200 fokon sutjuk 45

percig.

Preparation:

Knead the dough and let it rise. Form two rect-
angles and cover it with margarine mixed with
two yolks, spread half the sour cream over the
margarine and roll it, cut into 3 cm and line up
into a tray greased with a margarine. Tray can
be rounded or square. Coat it with a whipped
egg white and sprinkle it the sesame. Bake at
200 degrees 45 minutes.
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KUVANI KISELI KUPUS

Sastojci:

1kg kiselog kupusa se¢enog krupnije
* 1 suva kolenica

* par komada suvih rebara

» 1 parce suve slanine

Hrey

Priprema:

Sve to sloziti u lonac, red kupusa, red mesa. Na-
suti vodom i kuvati oko 2 sata. Uz ovo jelo se
sluzi obaren krompir i proja.

VARZA MURATA FIARTA

Ingrediente:

» 1kg varza murata (taiata in bucati mai
mari)

* 1 ciolan afumat

» 2-3 bucati costite afumate

* 1 bucata slanina afumata

Modul de preparare:

Toate ingredientele se aranjeaza in cratita (un
strat de varza, unul de carne), se toarna apa
peste tot si se fierbe aproape 2 ore.

Se serveste cu cartofi fierti sau cu turta sarata
cu malai.

FOTT SAVANYU KAPOSZTA

Hozzavalok:

* 1 kg nagyobb darabokra vagott
savanyu kaposzta

* 1 szaraz csuldék

* néhany darab szaraz oldalas

* 1 darab szaraz szalonna

Elkészités:
Mindezt belerakjuk a fazékba, azaz egy sor kapo-
sztat, egy sor hust. Felontjuk vizzel és f6zzuk kb

2 Orat. Ezzel az étellel fott krumplit és kukorica
kenyeret szolgalunk fel.

THE BOILED SOUR CABBAGE

Ingredients:

* 1 kg of sour cabbage cutted in large
pieces

* 1dry ham hock

+ several pieces of dry ribs

* 1 piece of dry bacon

Preparation:

All ingredients put in the potin the following or-
der: layer of cabbage, layer of meat. Then pour
water and cook round 2 hours. With this dish
you can serve boiled potatoes and corn bread.
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PITA SA SIROM TUROSPITE

Sastojci:

* 1kgbrasna

* Y2 kg sira

* Y% |lvode

* 1 velika kaSika soli
* 5jaja

* 3deciulja

* 2 decijogurta

* 1 kaSika masti

PLACINTA CU BRANZA

Ingrediente:

+ 1kg faina

+ Y%kg branza

* %l apa

* 1lingura de sare

* 50ua

* 3dl ulei

« 2dliaurt

* 1lingura de untura

Priprema:

Prvo zamesiti testo, podeliti u 3 obge, namazati
razmucenom masti da odstoji. Svaku koru raz-
vuci politi uljem i nadevom od sira, jogurta i jaja,
soli i ulja, urolati i saviti na pola i stavljati u pod-
mazanom plehu sa uljem. Pedi na 200 stepeni
45 minuta.

Modul de preparare:

Mai Tntai se face aluatul din faind, apa, sare si
putin ulei si se imparte in trei parti. Fiecare par-
te se unge cu untura batuta si se lasa sa odih-
neasca putin. Fiecare parte se intinde spre mar-
ginea mesei, cat e masa. Se stropeste cu ulei si
se pune umplutura facuta din branza, iaurt, ouga,
sare si ulei. Se face rulou, se indoaie in doua si
se punein tava precedent unsa cu ulei. Se pune
la copt la cuptor preincalzit, 45min la 200°C.

Hozzavalok:

* 1kgliszt

« Y2 kg tard

* Y2lviz

* 1 nagy kanal s6
* 5tojas

* 3 deciolaj

* 2decijoghurt
* 1 kanal zsir

CHEESE PIE

Ingredients:

* 1 kg of flour

* % kg of cheese

* % | water

* 1 tablespoon of salt
* 5eggs

* 3dl of oil

» 2dl of yogurt

* 1 spoon of fat

Elkészités:

El&szor 6sszegyurjuk a tésztat, majd felosztjuk 3
cipdéra, megkenjuk 6ket olvasztott zsirral és ha-
gyjuk allni egy kicsit. Mindegyik lapot kinyujtjuk,
majd megkenjuk olajjal és a turébdl, joghurt-
bdl, tojasbodl, sébdl és olajbdl készult toltelék-
kel, Osszetekerjuk és kettébehajtjuk, majd az
olajjal kikent tepsibe rakjuk. 200 fokon sutjuk
45 percig.

Preparation:

Knead the dough, divide in a 3 rolls, and cov-
er with the whisked fat. Every roll stretch and
spray with mixture made of oil, cheese, yogurt,
eggs, salt and oil, roll it and put it in the greased
tray. Bake on 200 degrees, 45 minutes.
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STRUDLE SA MAKOM | VISNJAMA

SUSZLO/C[.'.' ZAFIL:
« 100 ml vode * 400 gr mlevenog maka

« 20 gr kvasca * 250 gr Secera
o o * 1 kesica vanil Secera
* 10 gr Secera

* 100 ml mlek * maloruma
. * za premazivanje 1 Zumance i malo ulja
500 gr brasna

Prlﬁ/mr&imora limuna, malo soli

U dublji sud sipati brasno. U udubljenju brasna staviti izmrvljeni kvasac i Secer. Preliti mlakim mle-
kom i ostaviti da nadode. Kad kvasac nadode, dodati vodu, jaje i rendanu koru od limuna, lepo izraditi
testo pa ga podeliti na dva dela. Obe polovine razvudi na veli¢inu pleha, pa na njih narendati marga-
rin. Zakuvati mak u mleku i sipajte malo ruma, cimeta, Secera i vanilin Secer. Kad se fil ohladi stavitl
ga na testo i uviti u rolnu. Premazati umudéenim Zumancetom i uljem i peci na 170 stepeni oko 1 h.
Ostaviti da se ohladi i isedi. Za viSnje isto testo, a nadev: 1 kg viSanja, 200 gr Secera, 50 gr griza.
Priprema: Na isto testo kao za Strudle sa makom, dodati isceckane visSnje, Secer i griz.

STRUDEL GU MAG SI VISINE

Ingrediente:

* 100ml apa UMPUTURA:
* 20g drojdie * 400g mac macinat
* 10g zahar * 250g zahar
* 100ml lapte * un plic zahar vanilat
. 500g faina * putin rom
coaja de lamaie rasa, putina sare * un galbenus, putin ulei

MOdu/ de preparare:

Intrun castron mai afund se pune fiina, la mijloc de fiind se pune drojdia zdrobits si zaharul. Se
aduga lapte caldut si se lasa la dospit. Apoi se aduga apa, oul si coaja de laamaie rasa. Se framanta
bine aluatul si se Tmparte in doua parti. Ambele jumatati se intind pana la marimea tavei iar apoi
puneti peste ele margarin ras.

Umplutura de mac:

Macul se fierbe in lapte, se pune putin rom, scortisoara (dupa preferinta), zahar si zahar vanilat. Totul
se amesteca si umplutura rece se intinde peste aluat, se ruleza, se unge cu ou amestecat cu putin ulei
si se pune la copt la cuptor preincalzit, aprox. 60min la 170°C. Se taie cand e rece. Pentru strudel cu
visine se face acelasi aluat iar umplutura se face din 1kg visine, 200g zahar si 50g cris.
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MAKOS ES MEGGYES BELES

Hozzdvalok: A TOLTELEKHEZ:

* 100 ml viz * 400 gramm daralt mak

* 20 gramm élesztd * 250 gramm cukor

* 10 gramm cukor * 1 zacské vanilia cukor

* 100 ml tej * Egy kis rum

* 500 gramm liszt * Az atkenésre 1 tojassargaja és egy kis
* Reszelt citromhéj, Egy kis sé olaj

Elkészités:

Egy mélyebb edénybe beledntjuk a lisztet, a liszt mélyedésébe beletesszik a szétmorzsalt élesztét
és a cukrot. Raontjuk a langyos tejet és hagyjuk kelni. Amikor az élesztd megkel, hozzaadjuk a vizet,
a tojast és a reszelt citromhéjat, szépen kidolgozzuk a tésztat, majd felosztjuk két részre. Mindkét
felet kinyUjtjuk tepsi nagysagura, majd rajuk reszeljuk a margarint. A makot megf6zzuk a tejben és
ontunk hozza egy kis rumot, fahéjat, cukrot és vanilias cukrot, majd amikor a téltelék kihul, rarakjuk
a tésztara és 6sszetekerjiik a rétest. Atkenjiik felvert tojassargajaval és egy kis olajjal, majd 170 fokon
sutjuk kb. 1 6rat. Hagyjuk kihGlini, majd feldaraboljuk. A meggyes rétesre ugyanaz a tészta, a toltelék
pedig: 1 kg meggy, 200 gramm cukor, 50 gramm griz.

Elkészités:

Ugyanarra a tésztara, mint a makos rétesnél, rarakjuk a megpucolt meggyet, a cukrot és a grizt.

STRUDEL WITH POPPY AND CHERRIES

/ngred/ents

100 ml of water FILLING
* 20 g of yeast 400 g of ground poppy

* 10 g of sugar * 250 g of sugar

* 100 ml of milk * 1 bag of vanilla sugar

* 500 g of flour * a bit of rum

* lemon zest, a bit of salt + for coating 1 yolk and a bit of oil

Preparation:

In a deeper pot, put the flour, yeast and sugar in the middle of the flour. Pour the lukewarm milk and
leave it to rise. When the yeast is ready, add water, egg and rendered lemon zest. Knead the dough
and divide it into two parts. Both halves should be the size of the bakery tray. Grind the butter on the
flatened dough. Poppy cook in milk and pour a bit of rum, cinnamon, sugar and vanilla sugar, when
the filling is cold, put it on the dough and roll it. Coat it with yolks and a bit of oil.. Bake at 170 degrees
for about 1 hour. Let it cool down, then cut the slices. For cherry filling use the same dough:

1 kg of cherries, 200 g of sugar, 50 g of semolina.

Preparation: On the same dough, add the chopped cherries, sugar and semolina.
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KIFLE SA ULJEM

Sastojci:

* 1 ¢aSa od 2 deci kisele vode » 3 kasicice soli, 100 gr margarina
* 1 kvasac * 2 Zumanca

» 1 ¢aSa od 2 deci ulja » 800 gr brasna

* 1 ¢aSa od 2 deci mleka * 4 kaSike Secera

Priprema:

Potopiti u mleku kvasac i kaSiku Secera da nadode. U Ciniji pomesSati 2 Zumanceta, 3 kaSike Secera,
ulje, kiselu vodu i 3 kaSikice soli. Sa nadoslim kvascem postepeno dodavati brasno, zatim dobro
zamesiti i podeliti u 4 obge, da testo odstoji 20 minuta. Rastanjiti testo, iseci na 8 kiflica i u svaku
staviti malo margarina i savijati i redati u podmazan pleh. U pleh da stoji jedan €as. Ulupati belanca i
premazati kifle i posuti susamom. Peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni 45 minuta.

CORNULETE (CHIFLE) GU ULEI

Ingrediente:

+ 2dl apa carbogazoasa

3 lingurite sare
100g margarina

* 1 cubules de drojdie » 2 galbenuse
» 2dl ulei » 800g faina
+ 2dl lapte * 4linguri zahar

Modul de preparare:

Se amesteca drojdia si zaharul cu laptele si se lasa sa fermenteze. Apoi se adauga 2 galbenuse, 3
linguri zahar, ulei, apa carbogazoasa, si 3 lingurite de sare iar faina se adauga treptat. Aluatul se
framanta bine, se Imparte in 4 bucati egale. Se intinde fiecare bucata de aluat intr-o foaie subtire si
rotunda, iar fiecare foaie sa taie in 8 parti in forma de triunghi. Pe fiecare triunghi se pune putina
margarinag, se ruleaza incepand de la baza si se aseaza cornuletele pe o tava, precedent unsa. Se lasa
la odihna aproximativ o ora. Cornuletele se ung cu albus batut, se presara cu susan si se coc la cuptor
preincalzit, 45min la 200°C.
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OLAJOS KIFLI

Hozzavalok:

* 2 decis pohar asvanyviz 3 kiskanal s6, 100 gramm margarin
* 1 éleszté * 2tojassargaja

* 2 decis pohar olaj + 800 gramm liszt

* 2 decis pohar tej 4 kanal cukor

Elkészités:

Az élesztlt a tejbe aztatjuk és hozzaadunk egy kanal cukrot, hogy megkeljen. Egy edényben 6sszekev-
erjuk a 2 tojassargajat, a 3 kanal cukrot, az olajat, az asvanyvizet és a 3 kiskanal s6t a megkelt élesz-
tével és fokozatosan adogatjuk hozza a lisztet, jOl 6sszegyurjuk és felosztjuk 4 cipora, majd hagyjuk
a tésztat allni 20 percig. A tésztat kinyujtjuk, szétdaraboljuk 8 kiflire, mindegyikbe teszunk egy kis
margarint, sszetekerjuk, majd belerakjuk a kikent tepsibe. A tepsiben alljon még egy 6rat.
Felverjuk a tojasfehérjét és atkenjuk a kifliket, majd megszérjuk 6ket szezammaggal. 200 fokra
el6melegitett sutében sutjuk 45 percig.

ROLLS WITH OIL

/nngd/@n Z-S * 3 teaspoons of salt, 100 g of butter

. * 2yolks
« 2dlof | wat
. 1yegstm|nera water + 800 g of flour
. 2dl of oil * 4 spoons of sugar
* 2 dl of milk

Preparation:

Soak the yeast in milk, add a tablespoon of sugar, let it rise. Mix 2 yolks, 3 spoons of sugar, oil, mineral
water and 3 teaspoons of salt and add to the mixture with the yeast, gradually add flour, knead well
and divide into 4 parts. Let the dough rise for 20 minutes. Stretch out the dough, cut into 8 rolls, put
on it the butter, roll it, place it on a bakery tray, and leave it for an hour. Whip egg white and spread
it on the rolls and sprinkle with sesame. Bake in a heated oven at 200 degrees 45 minutes.
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BOSANSKI LONAC traicioNALNO JELO 12 BOSANSKE KRAJINE

Sas Z-O/C[ * 3 komada svezih paprika (najbolje po jedna
* 1 kilogram razlicitog svezeg mesa. Uglavhom crvena, zuta i zelena)

se pravi od tri vrste mesa (1/3 govedine, 1/3 3 veca sveza paradajza

svinjetine i 1/3 ovcetine) 150 grama graska

1 manja glavica svezeg kupusa 2 kasike soli
%2 kg oljustenog krompira Malo suvog zacina
3-4 glavice crnog luka Biber

1 glavica belog luka
4-5 komada sargarepe
2-3 komada persuna
Malo korena celera

Priprema:

Ovo tradicionalno jelo svoje korene vuce jos iz srednjovekovne Bosne. Jelo se uglavnom prirpemalo u zeml-
janom loncu zvanom - GRNE. U modernije vreme moze se pripremati i u obicnom loncu. Jelo je jako ukusno i
spada u red najukusnijih variva sa mesom.

Meso iseci na krupnije komade. Glavicu kupusa iseci na 8 do 10 delova. Krompir iseci na krupnije komade. Iseci
crveniibeliluk. Sargarepu, zelen i celer oguliti i iseci na krupnije komade.lseci paprike po duzini,a paradajz na 4
dela. Proprziti na masti crveni luk da dobije zlatkastu boju. Zatim u luk dodati meso i dinastati oko 4-5 minuta.
U zemljanu posudu redjati sve sastojke sledecim redosledom: red mesa, preko mesa staviti deo kupusa,pa red
izmesanog ostalog povrca. Kad se ovako poredija prvi sloj, posoliti, staviti malo suvog zacina, bibera i crvene
mlevene paprike. Zatim redati opet red mesa, kupusa i ostalog povrca. Postupak ponoviti onoliko puta koliko je
potrebno da se napuni lonac. Kad je lonac napunjen poredjti seceni svezi paradajz. Dodati ostatak soli, suvog
zacina, bibera i crvene slatke paprike, i po zelji malo crvene tucane paprike. Po Zelji dodati iseckanu svezu ljutu
papriku. Lonac naliti vodom da meso i povrcée bude potopljeno u njemu. Ostaviti 5-6 centimetara do vrha praz-
no. Lonac poklopiti i kuvati na tihoj vatri otprilike oko 3,5 do 4 ¢asa.

Crvena mlevena paprika
Malo tucane crvene paprike
Voda

2 kasike domace masti

RATITA BOSNIACA MANCARE TRADITIONALE DIN BOSNIA

%2 radacina de telina

3 ardei (1 rosu, 1 galben, 1 verde)
3 rosii mai mari

150g mazare

2 linguri sare

putina vegeta

Ingrediente:

1kg carne (de obicei se face din 3 parti egale de
carne diferita - vita,porc, oaie)
1 varza mai mica

+ Y2kg cartofi piper

* 3-4 cepe boia din ardei dulce
* 1 usturoi fulgi de ardei dulce
* 4-5 morcovi apa

2-3 radacini de patrunjel

Modul de preparare:

Aceasta mancare traditionald bosniaca isi trage originea din Bosnia medievala. S-a preparat intr-o oala de lut
speciala, numitad "grne”. Astazi se poate prepara si intr-o oala obisnuita. Aceasta mancare este foarte gustoasa
si este una dintre cele mai gustoase dintre mancarurile care contin carne.

Carnea se portioneaza in bucati mai mari. Varza se taie in 8-10 parti. Cartofii se taie in bucati mai mari. Se toca-
za ceapa si usturoiul. Morcovii, patrunjeii si telina se curata si se taie in bucati mai mari. Ardeiul taie in lung iar
rosiile in patrimi. Ceapa se caleste in untura apoi se aduga carnea si se mai cdleste 4-5 minute. In oala de lut se
aranjeaza ingredientele in felul urmator: un strat de carne, peste carne se pune un strat de varza si un strat de
zarzavturi imbinate. Se condimenteaza cu sare, vegeta, piper si boia. Procedeul se repeta Tn acelasi mod pana
oala nu e umpluta. La sfarsit se adauga rosiile si restul de condimente. Dupa preferinta se poate pune si ardei
iute la suprafata. Se toarna apa ca sa ajunga peste toate ingredientele. Se lasa gol 5-6cm pana la gura oalei.
Oala se acopera si totul se fierbe la foc lin, aproximativ 3,5-4 ore.

2 linguri untura de casa
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BOSZNIAI FAZEK nacyominvos ETEL A BOSZNIAI KRAJINABOL
Hozzavalok:

* 3 darab friss paprika (a legjobb egy piros, egy

* 1 kilogramm kuilénb6z6 friss hus. Féleg harom sarga és egy zo6ld)
fajta huasbol készul (1/3 marha, 1/3 diszné és 3 nagyobb friss paradicsom
1/3 birka) 150 gramm borsé
1 kisebb friss kaposzta 2 kanal sé
% kg meghantott krumpli Egy kis szaraz flszer
3-4 fej voroshagyma Bors

1 fej foghagyma

4-5 darab sargarépa
2-3 darab zdldség
Egy kis zeller gyokér

Elkészités:

Ez a hagyomanyos étel még a kdzépkori Boszniabdl szarmazik. Az étel féleg az agyaghol készilt fazékban - az
un. GRNEBEN készult. A mai modern id6ben egyszer( fazékban is készithetd. Az étel nagyon finom és a legfinom-
abb husos koretek kozé tartozik.

A hust 6sszevagjuk nagyobb darabokra. A kaposztafejet 8-10 részre. A krumplit is 6sszedaraboljuk nagyobb da-
rabokra, valamint a voroshagymat és a foghagymat is. A sargarépat, a zoldséget és a zellert megpucoljuk és
0sszevagjuk nagyobb darabokra. A paprikat a hosszabban vagjuk, a paradicsomot viszont 4 részre szeljuk.
Avordéshagymat zsiron piritjuk, amig nem lesz arany szin(i. Azutan a hagymahoz hozzaadjuk a hust és piritjuk még
kb. 4-5 percig. A hozzavaldkat az agyagbdl készilt edénybe rakjuk a kovetkezd sorrendben: egy sor hus, rarakjuk
a kaposzta egy részét, majd egy sor zoldségféle keveréket. Miutan igy sorbaraktuk az elsd réteget, megsoézzuk,
teszlnk egy kis szaraz fliszert, borsot és piros paprikat. Aztan megint rakunk egy sor hust, egy rész kaposztat és a
tobbi zoldségfélét. A folyamatot annyiszor ismételjik meg, ahanyszor szikséges, hogy megteljen a fazék. Amikor
afazék tele van, rarakjuk az 6sszedarabolt friss paradicsomot. Hozzaadjuk a tébbi sot, szaraz fliszert, borsot és pi-
ros édes paprikat, valamint izlés szerint egy kevés piros torétt paprikat is. Ha szeretjik a csipbset, hozzaadhatunk
0sszedarabolt csip6s friss paprikat is. A fazekat felontjik vizzel, hogy ellepje az 6ssz hust és zoldségfélét. Uresen
hagyunk kb. egy 5-6 centimétert a tetejéig. A fazekat lefedjuk és gyenge tlizon f6zzUk kb. 3,5-4 érat. Ajanlatos,
hogy az 6ssz z6ldségféle egészben maradjon, tehat ne essen szét, ezért nagyobb darabokra vagjuk.

BOSANSKI LONAC traoiTionaL FooD FRoM BOSANSKA KRAJINA

/ngfe d[en Z-S « Small root of celery

* 3fresh peppers (preferably one red, yellow and

Piros paprika

Egy kis torott piros paprika
Viz

2 kanal hazi zsir

* 1 kg of different fresh meat. Mostly made of green)
three types of meat (1/3 beef, 1/3 pork and 1/3 * 3fresh tomatoes
of mutton) * 150 g of peas
* 1small cabbage * 2 tablespoons of salt
* % kg of potatoes * dry spice
* 3-4 onions * pepper
* 1 garlic clove * grounded red pepper
* 4-5 carrots * water
* 2-3 parsley * 2 tablespoons of homemade fat

Preparation:

This traditional dish draws its roots from medieval Bosnia. The dish was mostly prepared in a earthenware pot -
GRNE. In modern times, it can also be prepared in an ordinary pot. The meal is very tasty and it is one of the most
delicious meat dish.

Cut the meat into large pieces. Cut the cabbage into 8-10 parts. Cut the potatoes into large pieces. Cut the red
onion and garlic. Carrots, parsley root and celery peel and cut into large pieces. Cut peppers in length, and to-
matoes in 4 parts. Fry in fat red onions to get a golden color. Then add the meat and fry with the onion for about
4-5 minutes. In the earthenware pot, put all the ingredients in the following order: meat, place the part of the
cabbage over the meat, and mixed vegetables. When the first layer is sorted, put salt, a bit of dry spice, pepper
and red grounded pepper. Then again, meat, cabbage and other vegetables. Repeat the procedure as many times
as necessary to fill the pot. When the pot is filled, put the chopped tomatoes. Add the rest of the salt, dried spice,
pepper and red sweet pepper, and if desired, a bit of red grounded pepper. If hot taste is prefered chilli peppers
can be added. Pour the water into the pot so that all meat and vegetables are immersed in it. Leave roughly 5-6
centimeters to the top empty. Cover the pot and cook on the low temperature about 3,5 to 4 hours. When cooking
this meal it is desirable that all the vegetables remain completely decomposed, so they are cut into large pieces.



Romania - Serbia

PROJA

Sastojci:
* 4jaja
* 300 gr sira
* 3 3oljice ulja
* 4 3oljice kisele vode
* 4 Soljice projinog brasna
* 4 3oljice belog brasna
1 prasak za pecivo

TURTA CU MALAI

/ngred/ente

4 oua
* 300g branza
» 3 cesti de cafea ulei
* 4 cesti apa carbogazoasa
* 4 cesti malai
* 4 cesti faina alba
1 pliculet praf de copt

Priprema:

Sve umutiti i sipati u pleh da se pece. Moze da
se sluzi uz kupus, uz jogurt i kao lagana vecera.

Modul de preparare:

Totul se amesteca dintr-o data, se toarna intr-o
tava unsa si se pune la copt la cuptor preincalzit.

Se poate servi cu varza, cu iaurt, sau poate fi o
cina usoara.

KUKORICA KENYER (PROJA)

Hozzdvaldk:
* 4 tojas
* 300 gramm turoé
* 3 csésze olaj
* 4 csésze asvanyviz
* 4 csésze kukorica liszt
* 4 csésze fehérliszt
1 sutépor

CURN BREAD

Ingredients:

* 4 eggs

* 300 g of cheese

* 3 cups of ail

* 4 cups of mineral water

* 4 cups of corn bread flour
* 4 cups of white flour

* 1 baking powder

Elkészités:
Mindezt felverjuk és kiontjuk a tepsibe sulni.

Talalhaté kaposztaval, joghurttal és konny(
vacsoraként.

Preparation:

Mix all ingredients and pour in the baking tray.
This dish you can serve along with cabbage, yo-
gurt and as a light dinner.
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STRUDLE SA MAKOM

Sastojei:

* Pola litre mlakog mleka
+ 1 kvasac

* 1 kasicica soli

* 2 3oljice ulja

* 1kgbrasna

STRUDEL CU MAC

Ingrediente:

« %21 lapte

* 1 cubulet de drojdie
* 1 lingurita sare

» 2 cesti de cafea ulei
» 1kg faina

Priprema:

Umesiti testo, ostaviti da malo nadode. Podel-
iti na tri dela (jufke), razviti u obliku pravouga-
onika i staviti nadev od maka. Urolati i sloZiti u
pleh, ostaviti da malo nadode, premazati testo
umucenim jajetom i pedi.

Modul de preparare:

Se framanta aluatul care se lasa putin la dos-
pit. Apoi se imparte in 3 parti egale; Fiecare
parte se intinde sub forma de dreptunghi, se
pune umplutura facuta din mac oparit in lapte
si zahar, se ruleaza, se aseaza in tava si se lasa
s& odihneasca. Tnainte de ce se pune la cuptor
preincalzit, aluatul se unge cu ou.

VASTAG MAKOS KALACS

Hozzavalok:

Fél liter langyos tej
* 1 éleszté

1 kiskanal s6

* 2 csésze olaj

1 kg liszt

STRUDEL WITH POPPY

Ingredients:

* % | of lukeworm milk
* 1yeast

* 1 teaspoon of salt

* 2 cups of oil

* 1 kg of flour

Elkészites:

Osszegyurjuk a tésztat, hagyjuk egy kicsit kel-
ni. Felosztjuk harom részre (cipokra), kinyujtjuk
téglalap alakura, ratesszik a makos tolteléket,
betekerjuk és a tepsibe tesszik, hagyjuk egy
kicsit kelni, a tésztat lekenjuk a felvert tojassal
és sutjuk.

Preparation:

Use this ingredients to knead the dough, and
leaveittorise. Then spliton 3 part (balls), stretch
up in the shape of rectangle, put the poppy fill-
ing, make a roll and putinto a baking tray. Leave
for a little longer so that the dough can rise, and
coat the rolls with whisked egg and bake.
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CIGA LEVES

Ciga leves je kokosija supa s posebnom vrstom testenina-¢igama(puZi¢ima),koja se spremala u svad-

bama i za svecane prilike.
Sastojci:
ZA CIGE:

* 500gr brasna,
* 5jaja

ZA SUPU:

* jedna kokoska
» Sargarepa,

+ zelen s lis¢éem,
* so,biber

+ Ciga

CIGANY LEVES

Priprema:

PRIPREMA CIGE: Zamesiti testo od 5 jaja i brasna
kao za rezance,rastanjiti i seci flekice 1,5x1,5cm.
Svaku flekicu sa vretenom naviti na dascicu od
trske. Gotove cige ostaviti da se osuSe ako ne
koristimo odmah.

Ocis¢enu kokoSku staviti u vodu da se kuva,cim
provri skinuti penu i polako kuvati dalje da se
ne zamuti. Soliti i zaciniti po ukusu. Kad se nap-
ola skuva, dodati povrce i kuvati dok ne omeksa
meso. Procediti i vratiti na vatru. Kad provri do-
dati Cige i na tihoj vatri kuvati dok ne omeksaju.
Po osobi servirati jednu Saku testenine.

"Cigany Leves” este un fel de supa de gdina cu un tip special de taitai, pasta (numita ,Cigany”), sub
forma de melci, care sa prepara pentru ocazii speciale - nunti etc.

Ingrediente:

PENTRU ,,CIGANY":
* 500g faina
* 50ua

PENTRU SUPA:

* 0gaina

* un morcov

* o radacina si frunze de patrunjel
* sare

* piper

« ,Cigany”

Modul de preparare:

CIGANY: Se framanta aluat din oua si fdina ca
Si pentru taitei. Se intinde si se taie patratele
de dimensiune 1,5x1,5cm. Fiecare patrat se ru-
leaza in jurul unei bucati de trestie. Se lasa sd se
usuce, daca nu se folosesc imediat.

Gadina se pune in apa la fiert. Cand fierbe se in-
|atura spuma si se fierbe in continuare la foc
mic ca sa ramana limpede. Se condimenteaza
dupa gust. Cand este pe jumate fiert se adauga
zarzavaturile. Este fiert atunci cand carnea este
moale. Supa se strecurd, se intoarce pe foc si
cand incepe sa clocoteasca se adauga ,Cigany”
Si se scade temperatura focului. Se fierbe pana
cand ,Cigany” se inmoaie. Se pune 0 mana de
»Cigany” pentru o persoana.
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CSIGALEVES

A csigaleves valdjaban tyukleves kulonleges fajta tésztaval - csigakkal, amely a lakodalmakra és mas

Unnepélyes alkalmakra készult.

Hozzavalok:

A CSIGAHOZ:
* 500 gramm liszt,
* 5tojas

A LEVES:

+ egy tyuk

» sargarépa,

» z0ldség, a levelével egyltt,
* so, bors

* csiga

CIGO LEVES

Ingredients:

FOR CIGO:
* 500 g of flour,
* 5eggs

FOR SOUP:

* 1 chicken

* carrot

+ parsley with leaves,
* salt, pepper

« “cigo”

Elkészités:

CSIGA ELKESZITESE: Osszegyurjuk a tésztat a to-
jasbdl és a lisztbdl ugyanugy, mint az egyszerd
levestésztat, kinyujtjuk és kis 1,5x1,5 cm-es
foltocskakra vagjuk 6ssze. Mindegyik foltocskat
a kis orsoszer( késsel ratekerjuk a kis fadarab-
ocskakra. A kész csigakat hagyjuk szaradni, ha
nem hasznaljuk 6ket azonnal.

A megpucolt tyukot odatesszuk féni, ahogy fel-
forr, levesszuk a habot és lassan f6zzuk tovabb
hogy szép atlatszé maradjon. Megs6zzuk, meg-
flszerezzUuk izlés szerint. Amikor félig megfétt,
hozzaadjuk a z6ldségeket és addig f6zzuk, amig
a hts nem puhul meg. Atsz(irjik, visszatessziik
a tlzre, majd amikor felforr, hozzaadjuk a
csigakat és gyenge tlzon f6zzik tovabb, amig
a csigak meg nem puhulnak. Egy személyre egy
mareknyi csigat kell szamitani.

Preparation:

CIGO: Knead the dough of 5 eggs and flour as
for noodles, develop the dough, split and cut
into a little pieces 1.5x1.5cm. Wrap each pieces
with a spindle on a cane. Let the finished pieces
to dry if we not use it immediately.

Put the chicken in the water to boil, remove
the foam and cook slowly so that it does not
become blurry, season with taste. When half-
boiled, add vegetables and cook until it softens.
Strain it, return to boil, then add ,cigo” and cook
while they soften in a low heat. One handfull of
“Cigo” is enough for one person.
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GULAS za 10 o508

Madarski gulas je za mnoge najukusniji medu jelima ove vrste, kralj medu gulasima. Ovaj kulinarski
specijalitet ima razliCite verzije, a retki ga kuvaju tako da on bude savrSenog ukusa.

Sastojci:

* 2dl paradajza

» 3kg svinjske ili junece plecke iseCene + 2-3 kaSike ajvara
na kocke * 2dl belog vina
* 1kg crnog luka * 1dl ulja
* 3cena belog luka * Lovorov list, so, biber, vegeta,
* 100gr crvene slatke paprike muskantni orah

Priprema:

Luk iseci, izdinstati na ulju, dodati so, biber, lovor. Nakon dinstanja dodati meso i sipati vode da pokri-
je meso. Kad provri, skinuti penu, staviti papriku i kuvati. Pre nego omek3a meso skroz, sipati vino,
paradajz, ajvar, muskatni orah, izgnjecen beli luk. Skuvati na gotovo. Po ukusu staviti ljute paprike.

GULAS pENTRU 10 PERSOANE

Gulasul maghiar este una dintre cele mai gustoase mancaruri din categoria sa, fiind proclamat ca
rege printre gulasuri. Aceasta specialitate culinara are diferite versiuni, dar putini sunt cei ce-l pot
prepara in mod perfect.

/ﬂg/’@d[@nf@; + 2dl suc de rosii

* 2-3linguri zacusca de ardei

* 3 kg carne (porc sau vita) din spata * 2dlvin alb

* 1kg ceapa * 1dl ulei

* 3 catei usturoi + frunza de dafin, sare, piper, vegeta
* 100g boia din ardei dulce * nucsoara

Modul de preparare:

Ceapa tocata se cdleste cu ulei, se pune sare, piper si frunze de dafin. Apoi se adauga carnea tai-
ata cuburi si se toarna apa sa ajunga pana peste carne. Cand fierbe, se inlatura spuma formata, se
pune boia si se fierbe mai departe. Vinul alb, sucul de rosii, zacusca, nucsoara si usturoiul zdrobit se
adauga pana carnea nu este complet fiarta. Se fierbe tot impreuna la foc mai mic, amestecand cu
regularitate. Dupa gust se poate pine si boia din ardei iute.
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GULAS 10 szemeLyae

A magyar gulas sokak szamara a legfinomabb az efajta ételek kdzul, a gulasok kiralya. Ennek a konyhai
kulonlegességnek kulonboz6 fajtai léteznek, és kevesen f6zik meg ugy, hogy az ize tokéletes legyen.

4 <. * 100 gramm édes piros paprika
HOZZ&]UO/Ok' » 2dl paradicsom
* 3 kg diszn6 vagy marha tiszta hus * 2-3 kanal ajvar

kockakra vagva 2 dl fehérbor
* 1 kg véréshagyma 1 dl olaj
+ 3 girizd foghagyma * Babérlevél, s6, bors, vegeta, muscat di6

Elkészités:

A hagymat 6sszedaraboljuk, olajon piritjuk, hozzaadjuk a sét, borsot, babérlevelet. A piritas utan
hozzaadjuk a hust és felontjuk annyi vizzel, hogy ellepje a hust. Amikor felforr, levesszik a habjat,
hozzaadjuk a paprikat és tovabb f6zzik. Miel6tt a hus teljesen megpuhulna, beledntjuk a bort, a
paradicsomot, az ajvart, a muscat diot, és az 6sszetdrott foghagymat. Megfézziik. izlés szerint tesziink
hozza csip8s paprikat.

GOULASH ron 10 persons

The Hungarian goulash is among the most delicious dishes of this type, the king among the goulash.
This culinary specialty has different versions, and rarely is cooked so it has a perfect flavor.

/ng/’Ed[en Z_S 2 dl of tomato juice

* 3 kg of pork or beef shoulders, sliced * 2-3 spoons of ajvar
into pieces 2 dl of white wine
* 1 kg onions 1 dl of oil
» 3 garlic cloves laurel leaf, salt, pepper, herbal spice,
* 100 g of sweet red pepper muscat nut

Preparation:

Chop the onion, fried on oil, add salt, pepper and laurel leaf. Add meat and water, so the meat is cov-
ered with water. When it starts to boil, remove the foam, and add the red pepper. Before the meat
starts to softens, add wine, tomato juice, ajvar, muscat nut and grinded garlic. Boil until the meat is
soft. Add chilli to taste.
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FONATOS (PLETENICA)

Ovaj kolac je tradicionalno pecivo, koje je slatkog ukusa. | dan danas je prisutan u Itebejskim ku¢ama,
kada se slavi Bozi¢, Uskrs ili neki znacajni dogadaj. Svadba nemozZe da prode bez fonatosa. Svaka
kuca koja je pozvana u svadbu dobija na poklon jedan fonatoS. Mali kolac se stavlja i na vinske flase
kao ukras.

Sastojel (za 2 komada):

* 30 g margarina

* 1 kg brasna * 15 g soli
* 30 g kvasca * 120 g Secera
* 6dcl mleka * Beli biber i karanfilié.

Priprema:

U nadosli kvasac u mleku u koji smo stavili i malo Secera, dodati preostalo mleko (mleko treba biti
mlako), brasno, margarin, so, preostali Secer, beli biber i karanfili¢. Testo rukom izraditi, meko i glat-
ko. Ostaviti da naraste oko pola sata. Podeliti na Sest dela i ponovo malo premesiti i ostaviti ponovo
20 minuta da odstoji. Istegliti svaku obgu da bi mogli testo da ispletemo. Kad je fonatos ispleten, sas-
taviti dva kraja da bi dobili jedan zatvoren krug. Ispleteno pecivo ostaviti u tepsiju, koja je namazana
masc¢u i posutu brasnom i ostaviti da odstoji jos 20min, nakon toga namazati kolac sa jajem. Peci na
220 C oko pola sata. Kad se ispece, kola€ premazati sa malo vode i ulja.

FONATOS (TURTA IMPLETITA)

Aceasta prdjitura dulce este traditionala in localitatea noastra, Novi Itebei, si in ziua de astazi este
prezenta pe mesele festive de Craciun, Paste sau alte ocazii. Nici o nunta nu trece fara "Fonatos”.
Fiecare casa care este invitatd la nunta primeste cate un "Fonatos”.

Ingrediente: + 30 g margarind

* 15g sare
* 1 kg faina * 120g zahar
* 30 g drojdie proaspata * piper alb
+ 6dl lapte * cuisoare

Modul de preparare:

Din aceste cantitati se fac 2 ,Fonatos kalacs”. Drojdia si putin zahar se inmoaie in lapte caldut si se
lasa la fermentat. Dupa aceea se adauga restul de lapte, faina, margarina, sarea, restul de zahar,
piperul alb si cuisoarele. Aluatul se framanta cu mana pana nu devine fin si neted. Se lasa la dospit
aproximativ 30 minute. Se imparte in sase parti egale care se refarmanta si se lasa inca 20 mminute
la dospit. fiecare parte de aluat se intinde ca sa-I putem impletii. Cand fonatosul este impletit impre-
unam cele doua Tmpletituri formand un cerc. Alluatul impletit se pune in tava care este unsa cu un-
tura si presarata cu fdaina, se lasa la odihnit inca 20 minute dupa ce se unge cu ou si e pune la cuptor
preincalzit, 30 minute la 220°C. Prajitura coapta se unge cu putind apa si ulei.
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FONATOS KALACS (FONYOTTKALACS)

Ez a kalacs hagyomanyos édes sitemény. Még ma is jelen van az ittabéi hazakban Karacsonykor,
Husvétkor vagy mas jelentds esemény meglunneplése alkalmaval. A lakodalom nem mulhat el fona-
tos nélkul. Minden haz, amely hivatalos a lakodalomba, kap ajandékba egy fonatost. Ezzel a kalaccsal
diszitik a boros Uvegeket is.

Hozzavalok:

* 30 g margarin

« 1kg liszt *+ 15gs6
* 30 g élesztd * 120 g cukor
* 6dcltej * Fehérbors és szegfliszeg

Elkészités:

Megjegyzés: ezekbdl a hozzatevdkbdl 2 darab fonatos kalacsot kapunk. A tejben megkelt éleszt6hoz,
amelybe tettiink egy kis cukrot is, hozzaadjuk a felmaradt tejet (a tejnek langyosnak kell lennie), lisz-
tet, margarint, sét, a felmaradt cukrot, a fehér borsot és a szegfliszeget. A tésztat kézzel dolgozzuk
ki, hogy puha és finom legyen. Hagyjuk kelni kb. fél érat. Felosztjuk hat részre (cipdra) és megint egy
kicsit megdagasztjuk, majd Ujra allni hagyjuk 20 percig. Mindegyik cipét kinyujtjuk annak érdekében
hogy a tésztat be tudjuk fonni. Miutan a fonatost befonjuk, a két végét 6sszeragasztjuk, hogy egy zart
kort kapjunk. A befont stiteményt a zsirral kikent és meglisztezett tepsibe rakjuk és allni hagyjuk még
20 percig, majd a kalacsot lekenjuk tojassal. 220 fokon sutjuk kb. 30 percig. Amikor kisul, a kalacsot
atkenjuk egy kis vizzel és olajjal.

FONATOS (TWIST)

This cake is a traditional pastry, which is a sweet taste. Even today he is present in the hoomes in Ite-
bej, when Christmas, Easter, or some important event is celebrated. The wedding can not go without
~fonatos”. Each house that is invited to the wedding receives a ,fonatos” as a gift. A small pastry is
also placed on wine bottles as decoration.

Ingredients:

* 30 g of butter
* 1 kg of flour + 15 g of salt
* 30 gyeast * 120 g of sugar
+ 6dcl of milk * white pepper and clove.

Preparation:

Note: 2 pieces of ,fonatos” pastry are obtained from these ingredients. In the milk with yeast, put a
bit of sugar, add the remaining milk (milk should be lukewarm), flour, butter, salt, remaining sugar,
white pepper and clove. Knead the dough until soft and smooth. Let it riser about half an hour. Divide
it into six parts and then knead it again and let it rise for 20 minutes again. Spread out every roll of
the dough so it can be twisted. When the ,fonatos” is twisted, the two ends are composed to get a
closed circle. Put it on a bakery tray, greased and covered with flour, and leave for another 20min,
then smear the pastry with the egg. Bake at 220 degrees for about half an hour. When it's baked,
cover the pastry with mixed water and oil.
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KIFLICE SA SALOM

Sastojel:

* 0.51 mleka

* 1 kvasac

* 1 kaSicCica Secera
* Pola kasicice soli
* 1 kg brasna

1 dlulja

300 g sala

1 kaSika sirceta

Priprema:

U mlako mleko dodati Secer, so i kvasac, pustiti
na nadode. Dodati ulje i toliko brasna da bude
meko testo. U salo dodati sirce i dobro razmu-
titi. Testo oklagijom razviti i namazati salom i
ostaviti pola sata da odstoji. tako dva puta, treci
put prazno. Na kraju razviti i ise¢i na kockice.
Puniti sa pekmezom i uviti. Peci na 250 stepeni.
Na kraju posuti Secer u prahu.

CORNULETE CU UNTURA MARE

Ingrediente:

* Y%l lapte

* 1 cubulet drojdie
* 1 llingurita zahar
* Y lingurita sare
1kg faina

1dl ulei

300g untura mare
* 1 lingura otet

Modul de preparare:

Drojdia si putin zahar se amesteca cu putin lapte
caldut si se lasa sa se fermenteze. Se aduga ulei
si atata faina, cat sa fie aluatul moale. Untura
mare se amesteca bine cu otet. Aluatul se in-
tinde cu facaletul, se unge cu untura mare si se
lasa la odihna 30 minute. Aluatul se impatura
odata, iarasi se unge cu untura mare. Acest
procedeu se repeta inca de doua ori, doar ul-
tima data nu se unge cu untura. Auatul se in-
tinde cu facaletul si se taie patrate. Se umple
fiecare patrat cu gem si se indoaie. Cornuletele
se pun la cuptor preincalzit la 250°C. lar cand
sunt coapte se presara cu zahar praf.
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HAJASKIFLI

Hozzavalok:

* 0,51tej

o 1 éleszt6

1 kiskanal cukor
Fél kiskanal s6

1 kg liszt

1 dl olaj

* 300 gramm haj
* 1 kanal ecet

ROLLS WITH SUET

Ingredients:

* %2 | of lukeworm milk
* 1yeast

* 1 teaspoon of salt

* 2 cups of oil

1 kg of flour

1 dl of oil

300 g of suet

1 spoon of vinegar

Elkészités:

A langyos tejhez hozzaadjuk a cukrot, a sot és
az élesztét és hagyjuk kelni. Hozzaadjuk az ola-
jat, és annyi lisztet, hogy a tészta puha legyen.
A hajhoz hozzaadjuk az ecetet és jol kikeverjuk.
A tésztat kinyujtjuk nyujtofaval és megkenjuk
hajjal, majd hagyjuk allni egy fél 6rat. Ugyanezt
megismételjuk kétszer, harmadszorra viszont
dresen. A végén kinyujtjuk és kockakra vagjuk.
Lekvarral toltjuk és betekerjuk. 250 fokon sut-
juk. A végén meghintjuk porcukorral.

Preparation:

In a lukewarm milk add sugar, yeast and leave
to rise. Add oil and flour to get soft dough. Add
the vinegar to the suet and rinse well. Flatten
the dough with rolling pin, spread up with suet
and leave for half an hour. Repeat the proce-
dure twice, and the third time don't use suet.
Finally flatten it and cut into cube. Fill with jam
and twist. Bake at 250 degrees. When baked
sprinkle the rolls with icing sugar.
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GRIZ KLEDLA SA MESOM za 20 0sosa

Sasmjcz

1,5kg mlevenog mesa
* 2jaja
* 150 g griza
* 1 reZanj belog luka
+ Zelen lis¢e
* Biber, so, vegeta
Ravna kaSika masti

Priprema:

Sve staviti u Ciniju i dobro promesati. Napraviti
male gomboce. Posebno skuvati u slanoj vodi
15 minuta pa dodati u supu ili belu €orbu.

GALUSTE DIN CRIS CU CARNE pentRU 20 PERSOANE

/ngred/ente

1,5kg carne tocata
* 20ua
* 150g cris
* 1 catel de usturoi
* frunze de patrunjel
* 1lingura untura
* sare, piper, vegeta

Modul de preparare:

Toate ingredientele se amesteca bine intr-un
castron si din aceasta amestecatura se fac
galuste mici, se fierb in apa sarata 15 minute.
Cand sunt gata se pot pune in supa sau ciorba
alba.

HUSOS GRIZGALUSKA 20 szemeryae

Hozzdvalok:

* 1,5kg daralt hus

* 2tojas

* 150 gramm griz

* 1 girizd foghagyma
* ZOldség levele

* Bors, s0, vegeta

* Egy lapos kanal zsir

Elkészités:
Mindezeket belerakjuk egy edénybe és jdl
dsszekeverjuk. Kis gombocokat készitunk. Sos

vizben kulén fézzuk 8ket 15 percig, majd hozza-
adjuk 6ket a leveshez vagy a rantott leveshez.

SEMOLINA DUMPLINGS WITH MEAT ror 20 rersons

Ingredients:

* 1,5kg of minced meat

* 2eggs

* 150 g of semolina

* 1 garlic clove

* parsley leaves

* pepper, salt, herbal spice
+ flat tablespoon of fat

Preparation:

All the ingredients put in the bowl and stir it.
From the mixture make a litle noodles, and
cook them in the salted water for a 15 minutes.
Add it in the sopu or white broth.
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STRUDLE SA MASCU

Sastojci:

* 200 gr masti

2dl mleka

* 2jaja

* 1 kaSika soli

1 kvasac (kocka)
700 gr brasna

STRUDEL CU UNTURA

Ingrediente:

* 200g untura

2dl lapte

* 2o0ua

* 1lingura sare

* 1 cubulet drojdie
« 700g faina

ZSIROS BELES

Hozzavalok:

* 200 gramm zsir
« 2dltej

* 2tojas

* 1 kanal sé

* 1 éleszt6 (kocka)
* 700 gramm liszt

STRUDEL WITH FAT

Ingredients:

* 200 g of fat

2 dl of milk

* 2eggs

1 tablespoon of salt
* 1yeast

700 g of flour

Priprema:

Umute se mast i jaja. Kvasac i kaSiku Secera rastopiti
u 2 dl mleka i ostaviti oko 20 minuta. Na mast i jaja
dodati kvasac i mleko, pa dodavati brasno i kasSiku
soli. Kad se testo dobro umuti, na dasci ga dobro
umesiti da bude glatko. Podeliti u 5-6 kuglica. Kad
kuglice malo odstoje oklagijom razviti tanko testo,
pa filovati po Zelji (moze mak, orasi, rogac, visnje).
Redati u tepsiju, nije potrebno podmazivati jer je tes-
to masno. Pedi na 180 -200 stepeni, oko 40 minuta.
Strudle odvojiti u tepsiji da bi kad se ispekle imale
lep oblik.

Modul de preparare:

Se amesteca untura si ouale. Drojdia si o lingura de
zahar se amesteca in 2d| lapte caldut si se lasa 20
minute la fermentat. Peste untura si oua se pune
amestecul din drojdie si lapte iar apoi se aduga fai-
na si o lingura de sare. Aluatul trebuie framantat ca
sa devina fin si neted. Se Tmparte in 5-6 parti care
se lasa utin la odihna. Fiecare parte se intinde cu
facaletul si se pune umplutura dupa preferinta (mac,
nuca, visine, roscova...). Se ruleaza si se pune pe
tava care nu e nevoie sa fie unsa. Se coace la cuptor
preincalzit timp de 40 minute la 180-200°C.
Rulourile trebuie asezate in tava Tn asa mod astfel
incat sa nu se lipeasca in timpul coaceri.

Elkészites:

Kikeverjuk a zsirt és a tojasokat. Az éleszt6t és a kanal
cukrot elolvasztjuk 2 dl tejben és allni hagyjuk kb 20
percig. A zsirhoz hozzaadjuk az élesztét és a tejet,
majd fokozatosan adogatjuk a lisztet és egy kanal
sot. Amikor a tésztat jol kikevertuk, j6l meggyurjuk
a deszkan, hogy sima legyen. Felosztjuk 5-6 labdara.
Miutan a labdak egy kicsit allnak, nyujtéfaval kinya-
jtjuk 6ket vékonyra, majd kivansag szerint toltjuk
(lehet mak, did, szentjanoskenyér, meggy). A tepsibe
rakjuk (a tepsit nem szikséges zsirral kikenni, mert
a tészta zsiros). 180-200 fokon sutjuk kb. 40 percig.
A réteseket szétvalasztjuk a tepsiben, hogy amikor
kistulnek, szép alakjuk legyen.

Preparation:

Mix the fat and egs. Put the yeast and sugar in
milk, and let it rise for 20 minutes. Mix fat, eggs
and yeast, add flour and salt. Knead the dough
until smooth. Divide it to 5-6 balls. Leave it to
rise, than flatten them with rolling pin and fill
them (Eoppy, walnut, carob, cherry). Put it on
the baking tray. Bake on 180-200 C for about
40 minutes. Strudels should be separated in the
tray so they get proper shape.
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PITA (GIBANICA) SA SIROM 0D PECENIH KORA

Umestiti testo od brasna i vode, malo soli, kao za ostale pite, samo malo ¢vrsée. Podeliti na 20 lop-
tica pa oklagijom razvudi u kore. Kore se peku na ploci od Sporeta sa jedne i druge strane da malo
nabubre.

Sastojci:

* 1 pavlaka
* 6jaja * 2| kisele vode
* Y% kg sira - sitnog * Soli po ukusu

Priprema:

Sve sastojke dobro umutiti. Tepsiju premazati uljem, a dno prekriti korama, u jednom sloju, a ostale
kore guzvati, potapati u smesu sa sirom i redati jednu do druge. Preostalu smesu posuti po povrsini,
ostaviti oko 10 minuta da kore upiju smesu. Ova koli¢ina kora je dovoljna za dve tepsije jer je bolje da
gibanica ne bude deblja od 5 cm. Po Zelji, u fil dodavati kajmak, mleko ili feta sir.

PLACINTA DIN FOITE COAPTE CU BRANZA

Se face aluat din faina, apa si putina sare ca si pentru orice plainta, dar putin mai vartos. Se imparte
in 20 de bilute si fiecare biluta se Intinde cu facaletul ca sa se formeze foita. Foitele se coc pe arzator
e ambele parti ca sa se infoaie putin.

/ﬂgf@d/@nz—@f * 200ml smantana

* 6o0ua * Y%l apa carbogazoasa
* Y2kg branza * sare dupa gust

Modul de preparare:

Toate ingredientele se amesteca bine, astfel incat amestecul sa fie lichid. Tava se unge cu ulei. Se aco-
pera fundul tavei cu un strat de foite, iar apoi se ia fiecare foaie de placinta in maini, se fostomoceste,
se baga in aceasta compozitie si se aseaza una langa alta. Ceea ce ramane din umplutura se toarna
peste si se lase vreo 10 minute ca foitele sa absoarba tot lichidul. Se coace la cuptor preincalzit.
Aceasta cantitate de foite ajunge pentru doua placinte, fiindca e mai frumos daca placinta nu este
mai groasa de 5cm.
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TUROSPITE (GIBANICA) SULT LAPOKBOL

Lisztb&l és vizbdl, egy kis séval 6sszegyurjuk a tésztat ugyanugy, mint a tobbi pitéhez, csak egy kicsit
keményebbre. Felosztjuk 20 labdara, majd nyujtéfaval kinyujtjuk a lapokat. A lapokat a tlizhelyen
sutjuk mindkét oldalrol, hogy egy kicsit kipuposodjanak.

Hozzdvaldk: —

* 6 tojas * %1 asvanyviz
* Y2 kg turd - apré * Izlés szerinti s6

Elkészités:

Mindezeket a hozzavaldkat jol 6sszekeverjuk. A tolteléknek folyékonynak kell lennie. A tepsit kikenjuk
olajjal, az aljara tesszuk a lapokat, egy rétegben, a tobbi lapot viszont dsszegylrjuk, belemartogatjuk
a turés masszaba és egymasra rakjuk 6ket. A végén a felmaradt masszat raontjuk a tetejére és kb.10
percig allni hagyjuk, hogy jol beszivja. Ez a mennyiség két tepsire elegendd, mert jobb, ha a gibanica
nem vastagabb 5 cm-nél. Kivansag szerint a toltelékhez hozzaadhatd kajmak, tej, feta és hasonlok.

CHEESE PIE

Mix a dough of flour and water, a bit of salt, like for other pies, just a bit firmer. Divide it into 20 balls
and strech it into a very thin layers. Layers bake on the stove on both sides rise up.

/ngfé’d/'é’n Z-S * 1sour cream

* 6eggs * % | of mineral water
+ Y% kg of cheese - speadable + salt to taste

Preparation:

All of these ingredients should be mixed well, it should be crumple and liquid. Coat bakery tray with
oil, and cover the bottom with one layer. All other layer soak in the cheese mixture and line up to
one another. At the end with remains cover the surface og the pie and leave for about 10 minutes
to absorb the mixture. This amount of layers is sufficient for two bakery tray because it is preferable
that the pie should not be over 5 cm thick. You can add cream, milk or feta cheese in the mixture.



Romania - Serbia

SELJACKI KOLAC SA VOCEM
(KRUSKA, SLIVA, KAJSIIA)

SUSZLO_/C[-' * 3-4 kasike ulja

BISKVIT: * kora od limuna
* 500 g brasna NADEV:

* Pola kocke kvasca * 1kgvoca

+ Solja toplije vode ili mleka * 2-3jaja

* Pola ravne kaSicice soli * 4 kaSike pavlake

Saka Secera, * Pola casSe Secera

Priprema:

U posudu sipati vodu i dodati kvasac, so i SeCer. MeSati kvasac dok se ne rastvori, zatim dodati brasno,
ulje i limunovu koru i zamesite testo da ne bude previSe tvrdo. Testo je dobro umeseno kada se ne
lepi viSe za posudu. Pustiti da naraste dok se koli¢ina ne duplira. Kada je testo spremno, ravhomerno
ga rasiriti rukom po prethodno pripremljenom plehu. Ulupati jaja, dodati Secer i meSati dok se Secer
ne razmuti, a zatim dodati pavlaku. Smesu naneti kasikom preko voca. Pripremiti voce (ocistiti Sljive
i kajsije, kruske oguliti i iseci na kriske) i staviti u pleh preko testa (polovinu kajsija i Sljiva okrenuti na
gore). Dodati smesu od pavlake, jaja i SeCera. Peci u pecnici 40 minuta na temperaturi od 170-180
stepeni. Ostaviti da se prohladi i isedi.

PRAJITURA TARANEASCA GU FRUCTE tpere, PRUNE, caISE)

Ingrediente:

* 3-4 linguri de ulei

ALUAT: * Coaja de lamaie rasa
* 500 g. faina UMPLUTURA

* Jumatate de cub drojdie (mic) * 1 kg de fructe

* O cana de apa calduta sau lapte * 2-30ua

* Jumatate lingurita rasa de sare * 4linguri de smantana

* O mana de zahar, * Jumatate cana de zahar

Modul de preparare:

Intr-un vailing (castron) se pune apa in care se adauga drojdia, sarea si mana de zahar. Se amesteca
pana se dizolva drojdia, apoi se adauga faina, coaja de lamaie si uleiul si se framanta un aluat nu prea
vartos. Aluatul este bun de lucrat cand nu se mai lipeste de vailing. Se lasa la crescut pana se duplea-
za cantitatea. Cand este gata se intinde cu mana uniform in tava unsa bine pregatita dinainte.Ouale
se bat bine cu telul, se adauga zaharul si se bate in continuare pana se topeste, dupa care adaugam
smantana. Aceasta se pune cu lingura peste fructe. Fructele trebuie sa fie pregatite (runelor si caisel-
or li se scot samburii, iar perele se curata si se taie felii), se pun in tava peste aluat (caisele si prunele
cu cobitura in sus) peste care se adauga smantana cu ou si zahar. Se da la cuptor pentru 40 de min-
ute la 170-180 grade. Se taie cand este putin racorita. Placinta cu pere.
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PARASZTOS GYUMOLCSOS KALACS
(KGRTES, SZILVAS, BARACKOS)

Hozzavalok:

* 3-4 kanal olaj

KEKSZ: * citromhéj

500 gramm liszt TOLTELEK:

* Fél kocka élesztd * 1 kg gyumolcs
* Egy csésze melegebb viz vagy tej + 2-3 tojas

* Fél sima kiskanal sé * 4 kanal tejfol

* Egy marék cukor * Fél bégre cukor

ElkEszites:

Az edénybe beletesszUk a vizet, hozzaadjuk az élesztdt, a sot és a cukrot. Az élesztét addig kev-
ergetjuk, amig el nem olvad, majd hozzaadjuk a lisztet, olajat és a citromhéjat és 6sszegyurjuk a
tésztat ugy, hogy ne legyen tul kemény. A tészta akkor van jol 6sszegyurva, amikor mar nem ragad
az edényre. Kelni hagyjuk, amig a mennyiség meg nem duplazédik. Amikor a tészta elkészul, kézzel
egyenletesen szétnyujtjuk az el6készitett tepsibe. A tojast jol felverjuk, hozzaadjuk a cukrot és ad-
dig kevergetjuk, amig a cukor el nem olvad, majd hozzaadjuk a tejfélt. Ezt a krémet kanallal rakjuk
a gyumolcsre. Elkészitjik a gyimolcsot (a szilvat és a barackot megpucoljuk a magjuktol, a kortét
meghantjuk és dsszedaraboljuk) és beletesszik a tepsibe, a tésztara (a barack és a szilva felekkel fel-
felé). Aztan hozzaadjuk a tejfolbdl, tojasbdl és cukorbdl készult masszat. 40 percig sutjuk a sttében
170-180 fokon. Akkor szeleteljuk, amikor mar egy kicsit kihdlt.

RURAL CAKE WITH FRUIT tpears, LuMS, APRICOTS)

Ingredients:

* 3-4 tablespoons of oil

BISCUIT: * lemon zest
* 500 g of flour FILLING:

* half of cube of yeast * 1 kg of fruit
* a cup of lukewarm water or milk * 2-3 eggs

* half a teaspoon of salt
* hand fool of sugar

Preparation:

Put the water in a bowl, add yeast, and sugar. Mix the yeast until it dissolves, and add the flour, oil
and lemon zest and knead the dough so it is not too firm. The dough is well knead when it does not
stick to the dish. Let it rise until the amount is doubled. When the dough is ready, spread it evenly
with a hand on the prepared bakery tray. Whisk the eggs, add sugar and mix until sugar is dissolve,
then add cream. The prepared mixture put over the fruit with the spoon. Fruits should be prepared
(plums and apricots should be cleaned from seeds, peeled pears and cut into slices) and put in a
platter over a dough (half of the apricot and plum turned up). Then add a mixture of sour cream, eggs
and sugar. Bake in the oven for 40 minutes at 170-180 degrees. Cut it when it's cold.

* 4 tablespoons of cream
* Half a cup of sugar
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MOLDAVSKI ,,KOZONAK™ | ,MACOT"

SGSZ-O/C[ ‘ * 100 g rastopljenog i ohladenog putera
’ * 150 ml ulja
* 1,2 kg visokokvalitetnog belog brasna + kasika soli
* 350 g Secera * oko 700 ml toplog mleka
* 6 Zumanaca e Zacini (2-3 kesice vanilin Seéera, kora od
e 2.5 kocke kvasca limuna, kora od pomorandZe, rum, cimet)

Priprema:

U 3olju toplog mleka umutiti Sacicu brasna i ostaviti da se ohladi. Kada je smeSa mlaka, pome3ati je sa preos-
talim toplim mlekom, kvascem, Sakom Secera i joS jednom Sakom brasna. Dobro promesSati smeSu i pustiti da
naraste (ovo je komplov). Odvojeno, umutiti Zumanca sa Sec¢erom, soli i zacinima dok se Secer ne istopi i ne
napravi pena. Prosejano brasno staviti u veliku posudu u koju se zatim dodaje narasli komplov i umucena Zu-
manca. Polako sve meSati dok se ne sjedini. Postepeno dodavati po malo ulja i mesiti. Nakon Sto se ulje sjedini,
dodati rastopljeni puter i nastaviti sa meSenjem. Testo mesiti viSe od pola sata. Kada se naprave mehurici, testo
pokriti i drzati na toplom mestu dok se kolicina ne duplira.

Kao nadev moZzemo da koristimo mlevene orahe ili voéni ratluk iseckan na kockice. Za pripremu nadeva od
oraha potrebno je umutiti belanca sa Se¢erom, staviti kvasac veliCine zrna kafe, a zatim dodati orahe i kasiku
ili dve kakaoa. Kada testo naraste, podeliti ga na tri jednaka dela. Svaki deo razvudi, napuniti ga filom i umo-
tati u rolnu. Ako Zelimo da upletemo testo, svaki deo treba podeliti joS na dva dela. Testo staviti u podmazan
i papirom oblozZen pleh, a zatim ga prekriti i ostaviti da naraste, premazati jajetom i peci od 50 do 60 minuta
na temperaturi od 160 do 180 stepeni. Nakon 3to je peCeno, testo premazati uljem, okrenuti na jednu stranu i
prekriti joS malo. Izvaditi iz pleha i posuti prah Secerom, po zelji. Seci kad se ohladi.

,Macot”, u narodu poznat kao jevrejski hleb, pravi se za Uskrs.

Macot se pravi od istog testa kao i kozonak. Razlika izmedu ova dva jela je u nadevu. Za pripremu nadeva za
mkacot potrebno je 1 kg sira pomesati sa Se¢erom, suvim grozdem, korom od limuna, vanil Se¢erom, po Zelji i
ukusu.

COZONAC MOLDOVENESC SI PASCA

100g unt topit si racit;

/ng/’ed[ente: « 150 ml ulei;

* lingurita cu varf de sare;

* 1,200 kg faina alba de calitate superioara; * aproximativ 700 ml lapte caldut;

* 350g zahar; * mirodenii (2-3 pachete zahar vanilinat,

* 6 galbenuse; coaja de lamaie, coaja de portocala, esenta
* 2,5 cuburi de drojdie (cuburi galbene); de rom, scortisoara).

Modul de preparare:

Ateantie: toate ingredientele se tin la cald, nu este voie sa fie cand cald, cand rece in incaperea unde se lucrea-
za. O cana de lapte fierbinte si 0 mana de faina se amesteca energic, se lasa la racit si cand este calaie (un pic
calduta) se amesteca cu restul de lapte caldut, drojdia, 0 mana de zahar si inca o mana de faina si se amesteca
si se lasa la crescut.(aceasta este maiaua). Separat galbenusele se bat impreuna cu zaharul, sarea si mirodeniile
pana se face spuma si se topeste zaharul. Faina cernuta se pune intr-un lighean mare, peste care se adauga
maiaua crescuta si galbenusele frecate. Incepe framantarea incet, incet pana se incorporeaza tot. La inceput
aluatul va fi un pic mai greu apoiincepe sa fie elastic. Se adauga pe rand cate un pic din ulei si se continua fra-
mantatul. Dupa ce s-a incorporat uleiul, se aduga pe rand si untul topit continuindu-se framantatul. Aluatul se
framanta timp de peste o jumatate de ora, iar cand ies basici se lasa la crescut acoperit intr-un loc cald pana
se dubleaza cantitatea.

Ca umplutura putem folosi nuca macinata sau rahat din fructe taiat bucati si dat prin faina. Daca folosim nuca,
batem albusele cu zahar in care punem drojdie cat un bob de cafea, apoi adaugam nuca si o lingura doua de
cacao. Cand a crescut aluatul se imparte in trei parti egale, se intinde fiecare parte, se umple apoi se ruleaza.
Daca vrem sa facem cozonacii impletiti, fiecare parte se va mai imparti in doua. Se pun in tavile unse si tapetate
cu hartie, apoi se lasa la crescut acoperiti cu un prosop pana se umple tava, se ung cu ou si se dau la cuptor.
Coacerea se face timp de 50-60 minute la temperatura de 160-180 grade. (fiecare cuptor coace astfel). Cand se
scot din cuptor se ung cu ulei, se intorc pe o parte, se acopera un pic si apoi se scot din tava, se pudreaza dupa
preferinta cu zahar fin. Se taie reci. Spor la munca si pofta bunal La Paste se face si pasca. Pasca este facuta din
aluat de cozonac iar umplutura din 1 kg branza dulce de vaci in amestec cu zahar, stafide aurii, coaja de lamaie,
zahar vanilinat, totul dupa gust.

MOLDAV , KOZONAK" ES , MACOT*

/—/OZZC;]/UG/O/k * 100 gramm olvasztott és leh(itoétt vaj;

* 150 ml olaj;
* 1,2 kg minGséges fehérliszt; + egy kanal s6;
* 350 gramm cukor; * kb. 700 ml meleg tej;
* 6 tojassargaja; + flszerek (2-3 zacské vanilias cukor,
* 2,5 kocka éleszto6; citromhéj, narancshéj, rum, fahéj).

Elkeszites:

Megjegyzés: Mindegyik hozzavalét meleg helyen vigyazzuk, abban a helységben, ahol dolgozunk, nem engedély-
ezett a h6mérsékletingadozas. Energikusan kiverlink egy csésze meleg tejet és egy maréknyi lisztet, hagyjuk
kihdlni, majd amikor langyos lesz, 6sszekeverjuk a maradék meleg tejjel, élesztével, egy marék cukorral és egy
marék liszttel. J6l 0sszekeverjuk és allni hagyjuk, hogy megkeljen (ez a komld). Kulon kikeverjik a tojassargajat
a cukorral, s6val és a fiszerekkel amig a cukor el nem olvad és nem keletkezik hab beléle. A rostalt lisztet belet-
esszUk egy nagy edénybe, majd hozzaadjuk a megndtt komlot és a kikevert tojassargajat. Lassan kevergetjuk,
amig az egész nem all dssze. A kezdetben kicsit nehezebb lesz a tészta gyuras, de id6vel a tészta elasztikussa val-
lik. Fokozatosan adogatunk hozza egy kis olajat és gyurjuk. Miutan az olaj 0sszeallt, hozzaadjuk a megolvasztott
vajat és folytatjuk a gyurast. A tésztat tobb, mint fél éraig gyurjuk és amikor megjelennek rajta a bugyborékok,
letakarjuk és meleg helyen tartjuk, amig a mennyiség meg nem duplazodik. Toltelékként hasznalhatunk daralt
diot vagy gyimolcsos, kockakra 6sszedarabolt ratlukot (szultankenyeret). Ha di6t hasznalunk, felverjuk a to-
jasfehérjét a cukorral, hozzaadunk egy kavészemnyi élesztét, majd a diot és egy-két kanalnyi kakadt. Amikor a
tészta megnd, felosztjuk harom egyforma részre. Mindegyik részt kinydjtjuk, megtoltjuk a toltelékkel és rétesbe
tekerjuk. Ha a tésztat be szeretnénk fonni, mindegyik részt fel kell osztanunk még két részre. A tésztat kikent
tepsibe tesszlk, az aljara teszink papirt, majd letakarjuk és hagyjuk kelni, atkenjuk tojassal és 50-60 percig
sutjuk 160-180 fokon (a sutdtél fuggden). Amikor kivesszik a sttdbdl, atkenjuk olajjal, megforditjuk a masik
oldalara és latakarjuk még egy kicsit. Majd kivesszUk a tepsibdl és kivansag szerint, leszérjuk porcukorral. Akkor
szeleteljuk fel, amikor mar kihdlt. Hisvétra ,Macot” (zsid6 kenyér) készul. A Macot ugyanolyan tésztabol készul,
mint a Kozonak, csupan annyi a kilénbség, hogy a toltelék egy 1 kg turobdl készul, amelyet kivansag és izlés
szerint 6sszekevertnk cukorral, mazsolaval, citromhéjjal és vanilia cukorral.

MOLDAVIAN “KOZONAK™ AND “MACOT”

/ngf@d/@n Z-S * 100 g of melted and chilled butter;

* 150 ml of oil;
* 1,2 kg of high-quality white flour; * teaspoon of salt;
* 350 g of sugar; » about 700 ml of lukewarm milk;
* 6yolks; * spices (2-3 bags of vanilla sugar, lemon
* 2,5 yeast cubes; zest, orange zest, rum, cinnamon).

Preparation:

Note: All ingredients should be stored in warm, temperature variations are not allowed in the room. Vigorously
whisk the lukewarm milk and a handful of flour, leave it cool and, when it is lukewarm, mix with the remaining
warm milk, yeast, sugar and the rest of the flour. Mix well and let it lift up (this is the “komlov”). Separately, mix
the yolk with sugar, salt and spices until the sugar melts and until foam is made. Sprinkle the flour in a large
bowl, into which is added the raised “komlov” and the yolks. Start mixing slowly until everything is well mixed
together. At the beginning, the dough will be a bit harder to mix, but in time it will become elastic. Gradually
add a bit of oil and mix. After the oil has mixed, add melted butter and continue to mix. Knead the dough for
more than half an hour and when it starts to bubble, cover and leave it in a warm place until the amount is
duplicated.

As filling, we can use ground nuts or chopped fruit. If walnuts are used, whisk the sugar with egg whites, add
yeast in the size of the coffee bean, and then add the nuts and 1-2 teaspoons of cocoa. When the dough rises,
divide it into three equal parts. Every part fill it with a filing and wrap it in a roll. For the twisted dough, each
part should be divided into two parts. Put dough in oiled bakery tray, then cover it and leave it to rise, cover it
and bake for 50-60 minutes at 160-180 degrees (depending on the oven). When it is removed from the oven,
it is coated with oil, turned to one side and coated again. Then remove it from the tray and, if desired, sprinkle
with the icy sugar. Cut it when it cools down.

For Easter, “Macot” (Jewish bread) is made. The Macot is made from the same dough as the “kozonak”, only the
stuffing is made of 1 kg of cheese mixed with sugar, dried grapes, lemon zest, vanilla sugar, all as desired and

by taste.
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ALIVINKA 0z BukovINE-0BLAST U RUMUNLID

Sastojci:

* 225 g kukuruznog griza

* 900 ml mleka

* 300 g pavlake

* 100 g putera

* 125 g Secera

* 200 g kravljeg sira

* 2jaja

* 1 kesica vanilinog Secera
* 1 kesica praska za pecivo
* SO

Priprema:

Kukuruzno brasno pariti na vrelim mlekom.
Umutiti kravlji sir sa 50g Secera i jajima, dok
smesa ne postane homogena. SmesSu pomesa-
ti sa kukuruznim braSnom pareno na mlaku,
dodati 100g pavlake, 80g putera, so i prasak za
pecivo. Ostatkom putera premazati pleh, istres-
ti smesu na pleh. Na pocetku peci na jakoj va-
tri, a kasnije smanijiti temperaturu. Kada je ko-
lac gotov, izvaditi ga iz rerne, isedi ga i servirati
uz smesu od 200g pavlake, 75g Secera i vanilin
Secera.

ALIVINCA cspeciFica Bucovinen

Ingrediente:

* malai225¢g

* lapte 900 ml

* smantana 300 g

e unt100g

* zahar125¢g

* branza devaci 200 g
* oua 2 bucati

* zahar vanilinat 1 plic
» praf de copt 1 plic

* sare

Modul de preparare:

Malaiul se opareste cu lapte fiert. Branza de vaci
se freaca cu 50 g zahar si ouale, pana ce se ob-
tine o pasta omogena. Se amesteca cu malaiul
oparit. Malaiul se opareste cu lapte fiert. Branza
de vaci se freaca cu 50 g zahar si ouale, pana
ce se obtine o pasta omogena. Se amesteca cu
malaiul oparit, se adauga 100 g smantana, 80 g
unt, sare si praf de copt. Se unge o tava cu restul
untului, se toarna compozitia in tava si se coace
in cuptor, la inceput la un foc iute si se continua
coacerea la un foc potrivit. Cand alivinca este
gata, se scoate din cuptor, se portioneaza si se
serveste cu smantana amestecata cu restul de
zahar si zahar vanilinat.
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ALIVINKA™ ( Roméniai BukovinisoL

Hozzavalok:

+ 225 gramm kukoricagriz
* 900 ml tej

* 300 gramm tejfol

* 100 gramm vaj

* 125 gramm cukor

+ 200 gram tehén turé

+ 2tojas

* 1 zacsko vanilia cukor

* 1 zacsko sutépor

* s6

Elkészités:

A kukoricalisztet forrd tejen paroljuk. A tehén
turot kikeverjuk 50 gramm cukorral és tojassal,
amig a massza nem lesz homogén. Ezt dssze-
keverjuk a megparolt kukoricaliszttel, hozzaa-
dunk 100 gram tejfélt, 80 gramm vajat, sot és
sutéport, a maradék vajjal kikenjuk a tepsit,
kiontjuk a masszat a tepsibe és sutjuk - kezdet-
ben erds tlizon, késébb viszont lecsokkentjik a
hémérsékletet. Amikor kész a kalacs, kivesszik
a sutébdl, 6sszedaraboljuk és a 200 gramm te-
jfélbdl, 75 gramm cukorbdl és vanilia cukorbdl
készult krémmel szolgaljuk fel.

“ALIVINKA™ (FROM BUKOVINA-AREA IN ROMANIA)

Ingredients:

» 225 g of corn semolina
* 900 ml of milk

* 300 g of cream

* 100 g butter

* 125 g of sugar

» 200 g of cow cheese

* 2eggs

* 1 bag of vanilla sugar

* 1 bag of baking powder
* salt

Preparation:

Mix corn semolina with boiling milk. Whisk the
cow cheese with 50 g of sugar and eggs, until
the mixture becomes homogeneous. Mix it with
boiled corn semolina, add 100 g of cream, 80
g butter, and baking powder. With the rest of
the butter cover the bakery tray, shake the mix-
ture on the tray and bake - initially on a high
temperature and later lower the temperature.
When the cake is ready, remove it from the
oven, cut it and serve it with a mixture of 200 g
of cream, 75 g of sugar and vanilla sugar..
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RAZVIJENA PITA

Strudla je jednostavan dezert u pogledu sastojaka, ali je inace veoma fina poslastica. Nekada se u banatskim
selima govorilo da devojka moZe da se uda onda kada zna da napravi Strudlu, nikako ranije. Znaci, sposobnost
da se testo za Strudlu razvije tanje nego appir za cigarete je svaka domacica morala da ima. u stvari, nije teSko
brazviti testo za Strudluy, to je, u stvari, veoma jednostavan postupak, za koji treba minimum strpljenja. A rezul-
tat je veoma ukusan. Ova pita se moze puniti slanim ili slatkim sirom, jabukama, bundevom, viSnjama, makom,
orasima - dakle, razli¢itim nadevima, po Zelji.

Sastojci:

* 1 kaSicica soli

* 800 grama prosejanog brasna * ulje za mazanje
* 500 ml vode * nadev po Zelji: slatki ili slani sir, bundeva,
* 1 kaSicica sirceta jabuke, viSnje, kupus itd.

Priprema:

Od navedenih sastojaka zamesiti glatko, elasti¢no testo. Testo rasiriti na pripremljenom stolnjaku. Podeliti ga
na dva dela, premazati uljem, prekriti providnom folijom i ostaviti da odstoji bar 30 minuta. Jedan deo testa
nauljiti i tegliti ga rukama iznad stola, dokle god sredina testa ne postane gotovo providna. Testo staviti na
sredinu stola, vodeci racuna da se ono nigde ne preklopi. Poprskati testo uljem i tegliti krajeve testa, iduci oko
stola. Zatim ponovo poprskati testi i vuéi, sve dok ne razvucete testo preko ivica stola. Odstraniti krajeve oko
celog testa i ono je spremno za punjenje.

Primer priprema nadeva:

Bundevu oguliti i ocistiti od semena, izrendati, pomesati sa Se¢erom, cimetom i, obavezno, kasikom griza. Visn-
je iz zamrzivaCa pomesati sa Se¢erom i kaSikom griza. Bundevu rasporediti po celom testu i uviti u rolat uz
pomoc stolnjaka. Visnje poredati samo na jednom kraju testa, a zatim uviti u rolat. Od svake kore napraviti po
dva rolata, staviti u pleh, nauljiti i pe¢i u prethodno zagrejanoj pecnici na 190 stepeni dok ne porumeni. Iseci po
Zelji i posuti prah Se¢erom.

PLACINTA INTINSA

Placinta intinsa este un desert pe cat de simplu din punctul de vedere al ingredientelor, pe atat de fin. In satele
banatene se spunea, odinioara, ca ,atunsea-i fata bund da mdritat cand scie-ncinje plasinta” - si nu inainte! Deci
abilitatea de a intinde aluatul de placinta in foi mai fine decat foita de tigara era obligatoriu insusita de orice
gospodina. De fapt, nu e chiar atat de greu sa intinzi aluatul, in esenta e un procedeu simplu, care necesita
un minimum de rabdare. Rezultatul, insa, e unul delicios. Placinta intinsa se poate umple cu branza dulce sau
sarata, cu mere, cu ludaie (ludaie=dovleac), cu visine, mac, nuca - in fine, o diversitate de umpluturi.

Ingrediente:

* 1lingurita de sare

+ 800 de grame de faina cernuta * ulei pentru intins
* 500 ml de apa * umplutura dupa gust: branza dulce sau
* 1lingurita de otet sarata, dovleac, mere, visine, varza etc

Modul de preparare:

Din toate ingredientele de mai sus se framanta un aluat neted, elastic. Aluatul se imparte in doua si se unge din
abundenta cu ulei, se infoliaza si se lasa sa se odihneasca cel putin jumatate de ora. Se pune pe masa o fata de
masa din panza mai plina - una veche de care sa nu va doara sufletul daca o patati cu ulei. Luati o bucata de
aluat, o ungeti bine cu ulei si o rasuciti in aer asezata pe pumnii stransi, pana cand mijlocul se subtiaza pana la
transparenta, apoi o asezati in centrul mesei, cu grija sa nu creati cute in aluat. Stropiti foaia cu ulei (e utila o
sticla cu picurator) si cu rabdare si finete incepeti sa trageti de marginile aluatului, plimbandu-va in jurul mesei.
Trageti atat cat simtitit ca permite aluatul fara a se rupe. Repetati stropitul cu ulei si trageti din nou. In final,
marginile foii de placinta depasesc tablia mesei - chiar daca are si cateva gauri, nu sunt atat de mari incat sa fie
vreo problema: Se taie marginile aluatului de jur imprejur. Si foaia este gata de umplut. UMPLUTURA:

1. Dovleacul curatat de seminte si de coaja, ras, se amesteca cu zahar, scortisoara si o lingura de gris - desigur.
2. Pentru a doua umplutura am amestecat visine (din congelator) cu zahar si o lingura de gris. Umplutura de
dovleac se imprastie pe toata suprafata foii, apoi se ruleaza cu fata de masa. Visinele se aseaza la o margine
a foii de aluatapoi se ruleaza foaia. Din fiecare foaie se fac cate doua rulouri, se aseaza in tava, se stropesc cu
ulei si se introduc in cuptorul preincins la 190 de grade: Se lasa sa se coaca pana se rumenesc: Se taie in bucati
potrivite apoi se pudreaza cu zahar praf.
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RETES

A rétes egyszer( desszert a hozzavaldk tekintetében, de val6éjaban nagyon izletes finomsag. Valamikor a bana-
ti falvakban azt mondtak, hogy a lany, csak akkor mehet férjhez, ha tud rétest késziteni, semmiképpen sem
el8bb. Tehat, minden haziasszonynak tudnia kellett kinyujtani a rétestésztat, a cigarettapapirosnal is vekonyab-
bra. Valéjaban, nem nehéz kinyujtani a rétestésztat, ez inkabb egy igen egyszer( folyamat, amelyhez minimum
tlrelem szUkséges. Az eredmény viszont nagyon finom. A rétes tolthet6 sos vagy édes turéval, almaval, tokkel,
meggyel, makkal, didval - széval, kivansag szerinti kiilénb6z6 toltelékkel

Hozzavalok:

* 1 kiskanal s6

+ 800 gramm rostalt liszt + olaj a kenéshez
* 500 ml viz » kivansag szerinti toltelék: édes vagy s6s
* 1 kiskanal ecet targ, tok, alma, meggy, kaposzta stb.

Elkészités:

A fenti hozzavaldkbol 6sszegyurjuk a sima, elasztikus tésztat. Ezutan a tésztat felosztjuk 2 részre, majd jol
atkenjuk olajjal, letakarjuk atlatszé folidval és hagyjuk pihenni legalabb 30 percig. Az asztalt letakarjuk egy kic-
sit vastagabb abrosszal - régebbivel, hogy ne sajnaljuk, ha majd beolajozzuk. Veszink egy tésztadarabot, jél
megolajozzuk, és 6sszeszoritott 6klokkel kezdjuk nyujtani magasra, egészen addig, amig a kdzepe nem lesz sz-
inte teljesen atlatszo. Az asztal kdzepére tesszuk vigyazva arra, hogy a tészta sehol se ragadjon 0ssze. A tésztat
meglocsoljuk olajjal (csepegtetbvel vagy valami massal) és nagyon turelmesen és finoman huzogatjuk a tészta
széleit és megyuink az asztal kéral. Addig huzzuk, ameddig a tészta engedi Ugy hogy kézben ne szakadjon el.
Ujra meglocsoljuk és Ujra hizogatjuk, egészen addig, amig a tésztat nem hdzzuk ki az asztal széléig. Nem gond
ha a tésztan keletkezik néhany kisebb lyuk. Eltavolitjuk a tészta széleit. A tészta készen all a toltésre. Toltés
(példaul): 1. A tékot meghantjuk és megszabaditjuk a magoktdl, lereszeljuk, 6sszekeverjuk a cukorral, fajéhhal
és kotelez6en, egy kanal buzadaraval (grizzel). 2. A hitobél kivett meggyet 0sszekeverjik a cukorral és egy
kanal buzadaraval (grizzel). A tokot felosztjuk egyenletesen a teljes tészta hosszan és az abrosz segitségével
betekerjuk a rétest. A meggyet csak a tészta egyik végére tesszik, majd betekerjuk a rétest. Mindegyik lapbdl
2 rétest készitlink, beletesszik a tepsibe, megolajozzuk és a 190 fokra el6melegitett sutében sutjuk, amig meg
nem pirul. Osszeszeleteljiuk kivansag szerint és leszérjuk porcukorral.

PIE

Pie is a simple dessert in terms of ingredients, but is otherwise a very nice dessert. It used to be said in the
Banat villages that a girl can marry when she knows how to make a strudel, not earlier. So, every housewife
must have the ability to develop a dough thinner than the paper for cigarettes. In fact, it's not hard to bake a
dough for a strudel, that is, in fact, a very simple procedure, for which the minimum patience is required. And
the result is very tasty. This pie can be filled with salty or sweet cheese, apples, pumpkin, cherries, poppy, wal-
nuts - therefore, different filling, if desired.

/ﬂgf@ d[en Z-S * 1 teaspoon of salt

* 800 grams of ground flour « QOil
* 500 ml of water + filling as desired: sweet or salted cheese,
* 1teaspoon of vinegar pumpkin, apples, cherries, cabbage

Preparation:

Mix all of the above ingredients in a smooth, elastic dough. Then divide the dough into 2 parts, oil it well, cover
with transparent foil and leave aside for at least 30 minutes. On the table put a thicker tablecloth, rubb it with
oil. Take one part of the dough, oil it well, and start to stretch it up, until the middle becomes almost transpar-
ent. Put it in the middle of the table, taking care that the dough is not overturned anywhere. Dough sprinkle
with oil (dropper or something else) very patiently and start to pull the ends of the dough, going around the
table. Drag as much as you feel the dough allows you not to tear it. Sprinkle again and pull again until you devel-
op the dough over the edge of the table. It is not a problem if several smaller holes in the dough are produced.
Remove the ends around the whole dough and the next step is filling. Filing (for example): 1. Peel and purify
the pumpkin from the seed, grind it, mix it with sugar, cinnamon and spread a spoonful of semolina. 2. Mix the
cherries from the freezer with sugar and a spoonful of the semolina. Spread the pumpkin on the whole dough
and twist it into the roll with the help of tablecloth.

The cherries are spread only at one end of the dough and then rolled into the roll. Make two rolls of each layer,
put in a platter, squeeze and bake in a preheated oven at 190 degrees until it smoothes. Cut as desired and
sprinkle with icy sugar.
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BOGRAC tGuas 1z kazan)

SGSZ'O/C[ * mleveni kim i 1 tuba paste od slatke ili ljute

paprike
* 1 kg govedine ili divljaci * 2 paprike
* 1 kg svinjetine (grudi, rep) * aleva paprika, so
* 6 glavica luka * 6 kaSika masti
* 6 paradajza ZA KNEDLE:
* 2 ljute paprike (po ukusu) * 2jajeta
* 1 kg povréa (Sargarepa, perSun, celer) * 1 ravna kaSika masti (ili 1 kaSika maslaca)
1,5 kg krompira * Brasno, so

Priprema:

Ise¢i meso, oljustiti i iseckati luk. Ocistiti i izrezati povrée.Paradajz malo obariti u vreloj vodi i oguliti mu koZicu,
a zatim iseckati na kriske ili kockice. Krompir oguliti i iseckati na kockice. U kotli¢ staviti oko 6 kaSika masti i
dinstati luk i iseckanu papriku na zagrejanoj masnoci. Dodati seckanu govedinu (ili divljac), posoliti, pobiberiti i
dodatiiseckani paradajz. PromeSati i ostaviti da prokuva, a zatim dodati toliko vode da se prekrije meso i kuvati.
Kada je meso napola kuvano (po potrebi dodavati pomalo vode) dodati iseCeno svinjsko meso. Ostaviti da sve
zajedno kuva nekoliko minuta, a zatim dodati iseckano povrée. Kuvati sve zajedno jos malo, a zatim dodati pas-
tu od paprike, alevu papriku i mleveni kim. Sve dobro promesati i naliti vodom da prekrije meso. Nakon toga,
ostaviti da se kuva, pa dodati iseckanu ljutu papriku. Po potrebi dodati jos soli i bibera. Kada je meso kuvano,
dodati krompir. Za pripremu knedli potrebno je u jednoj posudi izmeS3ati 2 jajeta, %2 kaSike soli i 7-8 kaSika bras-
na. U smesu dodati jednu ravnu kasSiku masti i sve dobro izmesati. Po proceni, dodati koli¢inu vode potrebnu
da se dobije ni previSe gusto, a ni previSe retko testo. Kada je krompir skuvan, knedle izvaditi kaSikom i stavljati
direktno u kotli¢ i sve zajedno kuvati jo$ malo. PosluZiti dok je vruce.

BOGRACGS LA CEAUN

Ingrediente:

* 1 kg carne vita sau vanat * sare
* 1 kg carne porc (piept, coada) * boia de ardei
* 6 bucati ceapa * chimen macinat si 1 tub pasta de ardei dulce si
* 6 bucati rosii iute
* 2 ardei iuti (fiecare pune ardei iute dupa gust, * llinguri untura
dar la fel de bine se poate si omite daca nu va PENTRU GALUSTE:
place sa fie foarte condimentat) e 20ua
* 1 kg legume (morcovi, patrunjel, telina) * 1lingura rasa untura (sau 1 lingura unt)
* 1,5 kg cartofi + faina
* 2 bucati ardei gras * Sare

Modul de preparare:

Portionam intai carnea. Ceapa o curatam si o taiem marunt. Legumele se curata si se taie felii. Rosiile le oparim
in apa fierbinte si indepartam pielita, apoi le taiem felii sau cubulete. Cartofii se curata si se taie cubulete. Pu-
nem in ceaun circa 6 linguri mari de untura si pe untura incinsa calim ceapa taiata si ardeii taiati marunt Adau-
gam intai carnea de vita sau vanat peste, condimentam cu sare, piper, si adaugam si rosiile taiate. Amestecam
si lasam sa dea cateva clocote impreuna, dupa care punem atata apa cat sa acopere carnea si lasam sa fiarba.
Cand carnea e fiarta de jumate (daca mai e nevoie mai adaugati cate un pic de apa) si apa a scazut adaugam
si carnea de porc portionata. Lasam sa se caleasca impreuna cateva minute apoi adaugam legumele feliate.
Le calim impreuna cu carnea dupa care adaugam pasta de ardei 1 lingura boia, 1 lingurita de chimen macinat.
Amestecam bine toate aceste ingrediente cu carnea si adaugam apa cat sa acopere cu 2 palme carnea. Lasam
sa fiarba mai departe si adaugam ardeii iuti feliati. Gustam si daca mai e nevoie condimentam cu sare sau
piper. In momentul in care carnea e fiarta adaugam cartofii taiati cubulete (daca e prea gros bogracsul mai
adaugati un pic de apa). In timpul cat cartofii fierb pregatim galustele pentru bogracs in felul urmator. Intr-un
vas punem 2 oua, ¥z lingurita sare, 7-8 linguri faina si le amestecam. Adaugam 1 lingura rasa de untura cu care
amestecam bine si punem atata apa cat sa obtinem un aluat nu prea gros dar nici prea subtire care sa curga
prea tare. Galustele le rupem cu o lingurita direct in ceaun cand cartofii sunt fierti si lasam sa fiarba cateva
clocote.Se serveste fierbinte. Bogracsul e mult mai bun daca folosim mai multe tipuri de carne

Republic of Serbia - Autonomous Province of Vojvodina - Provincial Secretariat for Finance & ™

BOGRACS0S —

HOZZ(:“]/UG/O/k + s, fliszer paprika

» daralt kéménymag és 1 Piros Arany (édes vagy

* 1 kg marhahus vagy vadhus csipds)

* 1 kg disznéhus (mellehusa, farok) * 6 kanal zsir

* 6 fej hagyma A GALUSKAKHOZ:

* 6 paradicsom * 2tojas

* 2 csip68s paprika (izlés szerint) * 1 sima kandl zsir (vagy 1 kanal vaj)
* 1,5 kg krumpli o liszt, sé

Elkészités:

El8szOr Osszevagjuk a hust. Megpucoljuk és 6sszedaraboljuk a hagymat, meghantoljuk és &sszevagjuk a
z6ldségfélét. A paradicsomot egy kicsit megparoljuk a forrd vizben és leszedjuk a b8rét, majd 6sszeszeleteljuk
vagy O0sszedaraboljuk. A krumplit meghantjuk és kockakra vagjuk. A bogracsba teszink kb. 6 kandl zsirt, és a
megmelegitett zsiron megpiritjuk a hagymat és az 6sszedarabolt paprikat. Ezutan hozzaadjuk az 6sszedarabolt
marhahust (vagy a vadat), megs6zzuk, megborsozzuk, és hozzaadjuk az dsszevagott paradicsomot. Osszekev-
erjuk és hagyjuk felforrni (hagyjuk féni néhany pillanatig), majd hozzaadunk annyi vizet, hogy ellepje a hust
és tovabb f8zzuk. Amikor a hus félig megf6tt (szlikség szerint adhatunk hozza egy kevés vizet) és amikor a viz
egy kicsit elparolgott, hozzaadjuk az dsszedarabolt disznéhust. Hagyjuk, hogy minden egyutt f6jjon néhany
percig, majd hozzdaadjuk az 0sszedarabolt zoldségfélét. Megint mindent egyltt f6zUnk, majd hozzaadjuk a
Piros Aranyt, a fliszerpaprikat és a daralt koménymagot. Mindent jol 0sszekeverunk és feldntjik sok vizzel,
hogy két 6kolnyire ellepje a hust. Ezutan hagyjuk még féni, majd hozzaadjuk az 6sszedarabolt csip8s paprikat.
Megkdstoljuk, és hozzaadunk még sot és borsot, ha szukséges. Amikor a his megf6tt, hozzaadjuk a krumplit
(ha tul sdrl, hozzaadunk még vizet). Amig f6 a krumpli, elkészitjuk a galuskakat ugy, hogy egy edényben dssze-
keverunk 2 tojast, %2 kavéskanal sot és 7-8 kanal lisztet. Hozzdadunk 1 sima kanal zsirt és az egészet jol 6ssze-
keverjuk, valamint hozzaadunk annyi vizet hogy a tészta ne legyen se tul s(r(, se tul ritka. Amikor megfétt a
krumpli, a galuskakat kanallal szaggatjuk és kozvetlenil a bogracsba rakjuk és mindent egybe f6ziink még egy
kicsit. Addig kell talalnunk, amig még meleg. Ez az étel finomabb, ha tobb fajta hdst hasznalunk.

BOGRAC

Ingredients:

* 2 peppers
* 1 kg of beef or venison * Grounded sweet pepper, Salt
* 1 kg of pork (chest, tail) * 6 tablespoons of fat
* 6o0nions
* 6 tomatoes FOR DUMPLINGS (THE NOODLE):
* 2 hot peppers * 2eggs
* 1 kg of vegetables (carrots, parsley, celery) * 1 flat spoon of fat (or 1 tbsp butter)
* 1,5 kg of potatoes * flour
¢ Cumin, 1 tube paste of sweet or hot pepper + salt

Preparation:

First cut the meat. Peel and chop onions and purify and cut vegetables. Boil tomato for a very short time, peel it
and cut it. Peel the potato and cut it on cubes. Put about 6 tablespoons of fat in the deep pot, and put the onion
and chopped pepper on the heated fat. Then add chopped beef (or venison), salt, grounded pepper and add
chopped tomatoes. Stir and let it boil (let it cook for a few moments), then add so much water to cover the meat
and continue to boil. Half way (add water if necessary), add pork meat. Let it cook for a few minutes together,
then add chopped vegetables. Again, cook it for a while, than add one tube of pepper, grounded sweet pepper
and cumin. Stir well and add a water to cover the meat for two palms. After that, leave it still cooking and add
chopped hot peppers. Taste it and add salt and ground pepper if necessary. When the meat is cooked, add po-
tatoes (if it is too dense, add more water). While the potato is cooking, make the dumplings in a pot, mix 2 eggs,
% teaspoon of salt, and 7-8 spoon of flour. Add 1 spoon of fat and mix well, add the water so the dumplings are
not to soft neither too firm. When the potato is cooked, add the dumplings with a spoon and continue cooking.
Serve while it's hot. This meal is tastier if you use several different meat.
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JELO 0D KISELIH KRASTAVACA (OLTENLJA)

Sastojcl: Priprema:

* 1 kg kiselih krastavaca Iseckati luk i dinstati ga na ulju. Nakon sto luk
+ 1 kg mesa (svinjetina, teletina, omeksa, dodati meso. Kada se meso malo isprzi,

jagnjetina) naliti toplu vodu i ostavite da kuva pola sata.
¢ 3luka Kisele krastavcice dobro oprati,iseckati i dodati
u mesu. Sve zaciniti biberom i timijanom. Kada
sve omeksa, preliti gustim bujonom i ostaviti da
kuva joS pola sata. Na kraju, posuti seckanom
mirodijom i posluZiti.

* 1 ¢aSa bujona od paradajza, zgusnutog
sa belim braSnom

» 2 ¢aSe suncokretovog ulja

* suvi timijan

* mirodija

* biber

MANCARE DE CASTRAVETI MURATI (OLTENIA)

Ingrediente: Modul de preparare:

* 1 kg de castraveti murati (in saramura) Se toaca ceapa pestisori si se pune la calit in ulei
* 1 kg de carne (de porc, manzat, miel) din floarea soarelui Cand s-a muiat, se adauga
+ 3cepe carnea, iar cand aceasta a prins coaja, se stinge

cu apa calda si se lasa sa fiarba o jumatate de
ora; Castravetii se taie bucatele, se spala bine
(sa nu fie prea sarati) si se pun in mancare, cu
. piper si cimbru; Dupa ce se inmoaie, se toarna
* cimbru uscat bulionul ingrosat cu faina alba si se mai lasa pe
* Mmarar foc inca jumatate de ora; La sfarsit, se presara
* piper mararul tocat.

* 1 pahar de bulion de rosii ingrosat cu
faina Arpis
* 2linguri ulei din floarea soarelui

Hrey
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SAVANYU UBORKABOL KESZULT ETEL (OLTENIA)

Hozzavalok: Elkészités:

* 1 kg savanyu uborka A hagymat Osszedaraboljuk és olajon piritjuk.
* 1 kg hus (diszné, borju, barany) Amikor megpuhul, hozzaadjuk a hust, majd
« 3 hagyma miutan a hus is egy kicsit megpirul, felontjuk
- 1 pohar, fehér liszttel megsiirGsitett meleg vizzel és hagyjuk foni egy j6 fél éraig. A
aradicsomleves savanyu uborkakat dsszedaraboljuk és jol meg-
. g ohar nabraforeé olai mossuk (hogy ne legyenek tul s6sak), hozzaad-
. P K kpkkf" g J juk 6ket a hushoz és mindent megflszerezink
Szaraz Kakukkiu borssal és kakukkflvel. Amikor minden meg-
* kapor puhul, raéntjik a s(rd paradicsomlevest és ha-
* bors gyjuk féni még egy fél 6raig. A végén leszorjuk
dsszedarabolt kaporral és felszolgaljuk.

THE DISH MADE OUT OF PICKLED CUCUMBER (OLTENIA)

Ingredients: Preparation:

* 1 kg of pickled cucumbers Cut the onion and fry it on the oil. When it soft-
* 1 kg of meat (pork, veal, lamb) ens, add the meat, and after the meat is frizzy,
« 3 o0nions pour hot water and let it cook for half an hour.

- 1 glass of tomato broth, thickned with Pickled cucumbers wash well (not to be salty
white flour ! and cut it, add them to the meat and season

. . with pepper and thyme. When everything soft-
2 glasses of sunflower oil ens, add thick broth and leave to cook for an-

* dry thyme other half an hour. In the end, sprinkle with
* dill chopped dill and serve.
* pepper
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PITICE SA KISELIM KUPUSOM IZ ERDELJA

Sastojcl: ZA NADEV:

* 1 glavica kiselog kupusa odgovarajuce

ZA TESTO: velicine

* oko 1 kg brasna + 1 kvasac * 1 glavica luka

* 400 ml mlake vode * 200 ml kecapa

* 50 g kvasca ¢ 70 ml ulja

+ 5 kasika ulja * so, biber, vegeta po ukusu
* 1 kasicica Secera * mirodija

* 1 kasicica soli * ulje za przenje

Priprema:

Priprema nadeva: Prvo pripremiti nadev da bi se ohladio. Luk iseckati na kockice i dinstati, a zatim
dodati sitno iseckan kupus. Dodati kecap, zaciniti po ukusu i na kraju dodati mirodiju. Ostaviti sa
strane da se ohladi. Priprema testa: Kvasac pomesati sa Se¢erom i mlakom vodom. Brasno staviti u
vedi sud, pa u sredini dodati kvasac i ostaviti da nadode. Zatim dodati ulje i so i umesiti. Ako je po-
trebno, dodati josS brasna ili vode. Dobro umesiti smesu, a zatim prekriti krpom i ostaviti testo da se
udvostrudi. Posuti sto brasnom i od testa napraviti male krugove koji se pune nadevom od kupusa.
Preklopiti svaki krug na pola da se dobije polumesec, a krajeve dobro utisnuti viljusSkom. Ostaviti tes-
to da odstoji joS oko 15 minuta,a zatim se prziti u vrelom ulju. Kad porumeni, testo vaditi u posudu
obloZenu papirnom salvetom ili ubrusom da bi se upio viSak masnoce. Pitice sluZziti tople ili hladne.
Pita se moZe praviti i sa krompirom.

PLACINTA ARDELENEASCA GU VARZA MURATA

/ﬂgf@dl@ﬂf@ UMPLUTURA:

ALUAT: * 0 varza potrivita
» aproximativ 1 kg faina + cubulet de * murata
drojdie * oceapa
* 400 ml apa calduta * 200 ml ketchup
* 50 g drojdie * 70 ml ulei
* 5linguri ulei * sare, piper vegeta dupa gust
* 1 lingurita zahar * marar
* 1lingurita sare * ulei pentru prajit

Modul de preparare:

Mod preparare umplutura: Prima data se prepara umplutura, pentru a se raci. Ceapa se taie cubulete
si se caleste in ulei, dupa care se adauga varza taiata marunt. Se lasa pe foc pana se patrunde bine
dupa care se adauga ketchup-ul, se condimenteaza dupa gust cu sare, vegeta si piper si la sfarsit se
adauga mararul. Dupa ce este gata se da deoaparte si se lasa la racit.

Mod preparare aluat: Drojdia se amesteca cu zaharul si apa calduta. Faina se pune intr-un vas mai
mare, iar in mijloc se adauga drojdia si se lasa pana ce acesta incepe sa faca basicute. Peste se adau-
ga uleiul si sarea si se amesteca formand astfel un aluat. Daca mai este nevoie se mai adauga faina
sau apa. Se framanta bine aluatul, dupa care se lasa deoparte acoperit cu un prosop pana ce isi
dubleaza volumul. Se tapeteaza masa cu faina si se intind rotunduri mici din aluat, care se umplu cu
varza. Acestea se impacheteaza pe jumatate formanduse astfel mici semilune. La capat se sigileaza
bine cu furculita. Se mai lasa aproximativ 15 minute pe masa dupa care se prajesc in ulei incins. Cand
sunt rumenite frumos se scot intr-un vas tapetat cu servetele. Se servesc calde sau reci.

Retete vechi aduse de primii colonisti din Szentes
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ERDELYI SAVANYU KAPOSZTAS KIS PITEK

HOZZéua/O’k TOLTELEKHE%:

* 1 megfeleld nagysagu fej savanyu

TESZTAHOZ: kdposzta

* kb. 1 kg liszt + 1 éleszté + 1fej hagyma

* 400 ml langyos viz * 200 ml ketchup

* 50 gramm élesztd + 70 ml olaj

» 5 kanal olaj * s0, bors, izlés szerinti vegeta
* 1 kiskanal cukor * kapor

» 1 kiskanal sé * olaj a sutéshez

Elkészités:

A téltelék: EI6szor a tolteléket készitjuk el, hogy ki tudjon hdlni. A hagymat kockakra vagjuk és olajon
piritjuk, majd hozzaadjuk az apréra vagott kaposztat. Amikor jol megpirul, hozzaadjuk a ketchupot,
izlés szerint megfliszerezzuk és a végén hozzadjuk a kaprot. Félre tesszuk hogy kihdljon.

A tészta: Az élesztOt Osszekeverjuk a cukorral és a langyos vizzel. A lisztet nagyobb edénybe tesszuk,
majd a kdzepébe beletesszuk az élesztét és hagyjuk, hogy elkezdjen dolgozni. Ezutdn hozzaadjuk az
olajat és a sot és meggyurjuk. Amennyiben sziikséges, adunk hozza még lisztet vagy vizet. )6l 6ssze-
gyurjuk, majd letakarjuk ronggyal és hagyjuk hogy a tészta megduplazédjon. Az asztalt meglisztezztk
és a tésztabdl kis koroket készitink, amelyeket kaposztabdl készult toltelékkel téltink meg. Mind-
egyik kort megfelezzik, bezarjuk ugy, hogy félhold alakot kapjunk, a széleit meg jél lenyomkodjuk
villdval. Hagyjuk allni még kb. 15 percig, majd ezutan forrd olajban sutjuk. Amikor megpirulnak, a
félholdakat kiszedjuk az edénybe, melynek aljara papir szalvétat teszink, hogy beszivja a felesleges
zsirt. Melegen vagy hidegen talaljuk.

PIE WITH SAUERKRAUT FROM ERDELJ

/f?gf@dl@ﬂ Z-S * 1 teaspoon of salt

DOUGH: FILLING INGREDIENTS:
» about 1 kg of flour + 1 yeast * 1 cup of sour cabbage1 onion
* 400 ml of lukewarm water * 200 ml of ketchup

* 50 g of yeast * 70 ml of oil
» 5 tablespoons of oil + Salt, pepper, vegetables to taste
» 1 teaspoon of sugar « dill, oil

Preparation:

First prepare the filling to cool down. Fry the onion chopped into cubes and add prepared cabbage.
When it is well fried, add the ketchup, season it by taste and finally add a dill. Leave aside to cool
down.

The dough: Mix the yeast with sugar and lukewarm water. Flour should be placed in a larger dish, then
add the yeast to the middle and leave it to rise. Then add the oil and mix it together. If necessary, add
more flour or water. Mixed dough cover with a cloth and leave the dough to double. Sprinkle table
with flour, place the dough, make small circles fill it with cabbage filling. Fold each circle in a half to
get the crescent, press well the ends with a fork. Leave it aside for about 15 minutes and then fry it
in hot oil. When golden brown, remove the pies into a bowl covered with a paper napkin to absorb
excess fat. Serve hot or cold.
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BELULE CORBA

Sastojci:

* 100 g crnog luka

* 1 kaSika masti

* 1 kafena kaSika tucane crvene paprike
* 31vode u kojoj je bio pasulj

* 12 g kuhinjske soli ili po ukusu

* rezanci

CIORBA "BELULE”

Ingrediente:

* 100 g ceapa

* 1lingura untura

1 lingurita boia

* 3l apa (in care s-a fiert fasolea)
* 12 gsare

* taitei

BELULE LEVES

Hozzdvalok:

* 100 g véroshagyma

* 1 evékanal zsir

* 1 mokkas kanal tért piros paprika
* 3| viz-a szarazbab f6zdleve

* 12 g metélt

* izlés szerint s6

BELULE SOUP

Ingredients:

* 100 g onion

* 1 tablespoon of fat

* 1 teaspoon of grounded red paprika
3l of water the wich contain beans
12 g of salt by taste

noodles

Priprema:

To je bila uobicajena posna hrana, u toku go-
dine se pripremala na dan velikog oprosta,
kada su kuvali gust pasulj, na koji nisu stavljali
meso, vec pecene kolutice od luka. Uz Corbu su
spremali tzv. Suhantek, od luka na masti posu-
to mlevenom paprikom, na koji su dodali puno
vode od pasulja. Posolili su ga i to su skuvali sa
Sirokim rezancima.

Modul de preparare:

Aceasta este mancare obisnuita de post, care
peste an s-a pregatit de Ziua iertarii, cana s-a
gatit fasole groasad, dar nu cu carne, ci cu cercuri
fripte de ceapa.

Pe langa aceasta ciorba, s-a mai pregatit si asa
numit "Suhantec” din ceapa calita pe untura, cu
boia, peste care s-a turnat multa apa in care s-a
fiert fasolea. S-a presdrat cu sare si In aceasta
s-au fiert taritei largi.

Elkészités:

Szokasos bojti eledel volt, évkdzben pedig a
nagymosas napjan készult. Amikor is tort
babfézeléket f6ztek, s rd nem hust, hanem
sult hagymakarika feltételt adtak. A leveshez
nagy kockara vagott hagymabdl zsiron futta-
tott, pirospaprikaval megszort un. Suhantékot
készitettek és jO sok bablével feleresztették.
Megsoztak és széles metéltet féztek bele.

Preparation:

It was the usual food for fasting, during the
year preparing for the day of great forgiveness,
when they cooked dense beans, without meat,
juist with roasted onion rings. With the soup
they prepared the so-called: ,Suhantek”, from
the onions on the oil sprinkled with ground
pepper, to which they added a lot of water from
beans. They cooked it with a noodles.

/ ;‘-. from .‘
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PALENTA 0D KLICA

Priprema:

Cela semena zita za jelo u tankom sloju stavimo na vlaznu krpu i u mraku, konstantno drzeci vlaznim,
pustiti da za nekoliko dana proklija. Pokriti vlaznom krpom. Klijanje vrSimo dok ne dostigne 3-5 cm,
(vodimo racuna da klice ne pozelene). Posle toga klice sameljemo na masini za mlevenje mesa i na
to sipamo mlaku vodu. Sok procedimo, pa ostatak properemo jos jednom. Od 0,5 kg zita treba da
dobijemo dva litra soka od klica bele boje, koji je osnovni sastojak palente. Tome dodamo toliko
pSenicnog brasna, koliko je neophodno da bi dobili gustu masu sli¢nu kao testo za palacinke, koju
dobro promeSamo i izradimo. Dobijenu masu sipamo u tepsiju i ispeCemo. Vreme pecenja je oko
2-2,5 sata.

MAMALIGA DIN GERMENI

Modul de preparare:

Se lasa boabe intregi si sanatoase de grau intre doud prosoape ude, timp de mai multe zile, sa in-
colteasca. Se lasa atata timp pana germeniicresc 3-5cm. Avem grija ca germenii sa nu inverzeasca.
Dupa aceea, germenii ii macinam cu masina de tocat carne si punem apa cdlduta peste ei. Sucul il
strecuram, si mai spalam inca o data!. Din 0,5kg grau trebuie sa obtinem 2 litrii de suc de germeni
de culoare alba, care este ingredientul de baza pentru mamaliga. Acestui suc ii adaugam atata faina
de grau, pana cand nu are grosimea ca pentru clatite, siamestecam bine. Amestecul primit il turnam
intr-o tava si punem la copt timp de 2-2,5 ore.

CSIRAMALE

Elkészités:

A kivalogatott, egészséges, ép szemeket tartalmazé étkezési buzat vékony rétegben nedves ruhara
rakjuk, és sotétben, mindig nedvesen tartva, néhany nap alatt kicsiraztatjuk. Nedves ruhaval leta-
karjuk, igy biztositva a sotétséget. A csiraztatast addig végezzik, amig el nem éri a 3-5 cm-t. (Vigyaz-
zunk arra, hogy a csira ne zdlduljon ki). Ezt kdvetben a csirat husdaraldn ledaraljuk és langyos vizet
ontunk hozza. A levet leszlrjuk, majd a maradékot még egyszer kimossuk. 0,5 kg buzabdl két liter
fehér szin(, csiras levet nyerink, amely a malé alapanyaga. Ehhez annyi buzalisztet adunk, hogy sdrU
palacsintatészta allagu masszat kapjunk, amelyet j6l kikevertnk. A kikevert masszat tepsibe dntjuk és
kisutjuk. A satési id6 kb. 2-2,5 6ra

WHEAT GERM POLENTA

Preparation:

Selected, healthy, whole seeds of wheat grain in a thin layer are placed on a damp cloth and in the
dark, constantly holding it wet, let it germinate in a few days, until reaches a 3-5 cm. Take care that
the wheat germs become green. After that the wheat germs need to be minced on the machine, add
lukewarm water. Filter the juice, and washout the rest one more time. From 0.5 kg of wheat we need
to get two liters of white-colored juice, which is the basic ingredient of the polenta. Add as much
wheat flour as necessary to get a thick mass similar to a pancake dough, which is stirred well. The
resulting mass pour into baking tray and bake. The baking time is about 2-2.5 hours.
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KISELA CORBA 0D KUPUSA

Sast()/cz Priprema:

400 g kiselog kupusa iz bureta Kupus iz bureta se priprema sa malo vode, da
+ 800 g dimljene butkice ili 25 dkg bude gusto. U Serpu staviti kupus, meso. Doda-
dimljene kobasice ti biber, so, paprika. Kad se sve skuva, zaprZi-
« 3lvode ti. Prilikom serviranja se moze dodati 1 kaSika

* prstohvat mlevenog bibera pavlake.

* prstohvat soli

* 1 suSena cevasta crvena paprika

+ zaprska (1 kaSika masti, 1,5 kaSika
brasna)

CIORBA DE VARZA ACRA

/ngred/enfe Modul de preparare:

400 g varza murata Se pune varza murata la fiert cu putina apa ca
* 800 g rasol afumat (sau 250g carnati sa nu fie prea lichid, apoi se pune carnea si se
afumat) condimentaza. La sfarsit se face prajeala din un-
« 3lapa tura si fainga, si se toarna peste varza. Se poate

servi si cu smantana.
Se crede ca aceasta mancare devine tot mai
gustoasa daca se incalzeste de mai multe ori.

* piper

* 1 ardei lung uscat
* 1lingura untura
* 1,5lingura faina
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SAVANYA KAPOSZTALEVES

Hozzdvalok: Elkészités:

* 400 g hordés savanyu kaposzta A hordos kaposztat keves vizben - inkabb f6-
« 800g fiistolt csiilok csontosan vagy 25 zelékszerlien, mint levesként - fazékban f6zzuk,

dkg fiistolt kolbasz belerakott hussal, borssal, séval, a paprikaval
« 31viz, csipet 8rdlt bors izesitjuk, ha megf6tt berantjuk. Régen azt tar-

tottak, hogy minél tébbszor melegitették fel
a kemencében, annal jobb az ize. Talalaskor
tanyéronként 1 evékanal tejfolt rakhatunk.

» csipetsé

* 1 szaritott csdves piros paprika

* rantas (1 evokanal zsir, 1,5 evokanal
liszt)

SOUR CABBAGE BROTH

/ngred/ents Preparation:

400 g of pickled cabbage The pickled cabbage is prepared with a little wa-
* 800 g of smoked ham or 25 dkg smoked ter - more dense, but like soup - cooked in a
sausages pot, which contains meat, spiced with pepper,
« 3| of water salt, pepper. When cooked, the brown flour is

added. It is used to be considered that the more
time the dish was warmed up in the burning
furnace, the taste was better. The cream can be
added while serving.

» ground pepper

* salt

* 1dryred paprika

* browned flour (1 spoon of fat, 1,5
spoon of flour).
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OVCIJE MESO U KOTLICU - NA PASTIRSKI NACIN

Priprema:

U kotli¢ se sastojci stavljaju po slede¢em redos-
ledu: red mesa, red luka, red cevaste paprika.
Kada se jelo skuva, skine se mast sa povrsine,
pomesa se sa mlevenom paprikom i vrati u kot-
li¢, da provri.

Sastojci:

* 2 kg ovcijeg mesa

* 300 g crnog luka

* 1 kasika soli

* 3 cevaste ljute paprike

* 40 g mlevene paprike
100 g masti

CARNE DE OAIE DIN CEAUN CIN MOD TARANESC)
Modul de preparare:

Se pun toate ingedientele In ceaun n felul ur-
madtor: un strat de carne, apoi unul de ceapa si
* 1lingura sare ardei'uI; Procedeul se repetd Qéné cénd‘ nu se
3 ardei lungi iuti ter[nlna to:atg ingredientele. Cand este fiert, se
+ 40 g boia strange grasimea care s-aAformat la suprafata,

se amesteca cu boia si se intoarce peste carne,
se amesteca si se mai fierbe inca pusin pana
cand nu este gata. Candva, in trecut, taranii au
mancat aceasta cu paine, indata ce s-a luat de
pe foc.

BIRKAHUS BOGRACSBAN - JUHASZOSAN FOZVE

Elkészités:

A bogracsba az aldbbi sorrendben rakjuk a
hozzavaldkat: egy sor hus, ra a hagyma, cséves
paprika, majd eldlrdl. Amikor megfétt az étel
tetejér6l leszedjuk a zsirt, Uszerpaprikaval
elkeverjuk és visszadntjuk a bogracsba, majd
felforraljuk. Régen a juhaszok felforralas

utan azonnal kenyérrel fogyasztottak.

SHEEP MEAT COOKED IN THE POT IN A SHEPHERD MANNER

Preparation:

In the pot the ingredients are put in the follow-
ing order: meat, onion, red pepper, and repeat.
When the dish is cooked, the grease is removed
from the surface, it mixes with ground pepper
and pours back to cook. In the past, shepherds
ate it hot, with bread.

Ingrediente:

* 2kg carne de oaie
* 300 g ceapa

100 g untura

Hozzdvalok:

2 kg birkahus

300 g voroshagyma

1 ev6kanal s6

3 db csoves erds paprika
40 g flszerpaprika

100 g zsir

Ingredients:

* 2 kg of sheep meat

* 300 g onion

* 1 teaspoon of salt

* 3red paprika

* 40 g grounded paprika
100 g of fat
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DINSTANI KUPUS

Sastojci:
* 1,5 kg rendana glavica kupusa
+ 2 kaSike masti

* 1 kafena kaSika soli
* malo kima

VARZA CALITA

Ingrediente:

* 1,5kg varza

* 2linguri untura
* 1 lingurita sare
* putin chimen

DINSZTELT KAPOSZTA

Hozzdvalok:

* 1,5 kg gyalult fejes kaposzta
« 2 evbkanal zsir

* 1 mokkaskanal s6

* kevés kdbménymag

STEWED CABBAGE

Ingredients:

* 1,5 kg grated cabbage
» 2 spoon of fat

* 1 teaspoon of salt

* cumin

Priprema:

Rendana glavica kupusa se izdinsta na masti da
bude mekana, a u meduvremenu se dodaju so
i kimom. Po Zelji, dodati dimljenu kobasicu ili
neko drugo meso.

Modul de preparare:

Varza rasa se caleste pe untura ca sa devina
moale; intre timp se condimenteaza cu sare si
chimin. Tn trecut s-a facut cu carnati afumati si
a fost considerata ca mancare completa, astazi
este servita asortata cu carne

Elkészités:

A gyalult fejes kdposztat zsiron puhara paroljuk,
kozben soval, koménymaggal izesitjuk. Régen
esetleg fustolt kolbasz hozzaadasaval tartalmas
egytalétel volt, ma inkabb a husételek korete.

Preparation:

Grated cabbage is cooked on fat until become
soft, spiced with salt and cumin. Sometimes,
with the addition of smoked sausage, it was
considered to be single dish. Today it is served
along the other meat dishes.
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OVCIJI GULAS U KOTLICU

Sastojci:

* 200 g masti * 1 kom Ceri paradajz, ili dobro ljuta
* 400 g crnog luka zelena paprika
* 2 kg ovcije meso sa kostima * 2 c¢ena belog luka
* 2 kom zelene paprike (ne ljute), moze * kim, biber, so
da bude i bela paprika * po ukusu moZe da se stavi i Piros Arany
* 2 kom paradajza (Zlatna Crvena)

Priprema:

Meso proprati u vodi sa sircetom da bi se odstranio loj. Iseckati meso, pa polovinu sa viSe kosti staviti
u kotli¢, koji smo prethodno namazali masc¢u. Polovinu sitno iseckanog belog luka dodati na meso
i posuti kimom. Ostatak ovcijeg mesa staviti u kotli¢. Ostatak luka, malo kima i malo soli dodati na
to. Dinstati malo, pa sipati vode, dok se sve ne prekrije. Kuvati na jacoj vatri. Kada se skuva do pola,
dodati neljutu papriku iseckanu na kockice, paradajz bez ljuske, i beli luk. Po Zelji, dodati i Piros Arany
(Zlatna Crvena), ali obazrivo zbog soli koja se nalazi u njemu. Tada ve¢ smanjujemo vatru ili dizemo
kotli¢, posto se zbog Piros Arany (Zlatne Crvene), moZe zalepiti. Sve zajedno kuvati dok se meso skoro
ne skuva. Staviti ljutu papriku ili iseckanu ljutu papriku. Kada se skroz skuva (meso se odvoji od kosti-
ju) dodati madarsku mlevenu papriku vodeci racuna o kolicini. (U kotli¢ od 10 litara otprilike 3-4 pune
supene kasike).

GULAS DE OAIE IN CEAUN

Ingrediente:

* 2rosii
* 200 g untura * 2rosii cherry (sau un ardei iute)
* 400 g ceapa * 2 catei de usturi
* 2 kg carne de oaie (cu oase) * chimen, sare, piper

* 2 ardei verzi (dulci)

Modul de preparare:

Tnainte de ce se incepe cu gatitul, se recomanda ca s3 se spele carnea in apa cu otet, ca sa

se indeparteze unsoarea. Apoi portionam carnea, si mai intai punem in ceaun (pe care mai intai
l-am uns cu unsoare) jumate din cantitatea de carne, cea care are oase, Apoi presaram cu chimen si
punem o jumatate din ceapa tocatd. Apoi adaugam restul de carne si ceapa, la fel si chimen si condi-
mentam cu sare dupa gust. Totul se caleste putin, si se adauga apa ca sa acopere totul. Se fierbe la
foc mai tare, dar sa nu arda. Cand e pe jumate gata, adaugam ardeiul (cel dulce) taiat cubulete, rosiile
curatate si usturoiul tocat. Dupa gust se mai poate adauga si boia, dar foarte atent cu ea din cauza sa-
rii care contine. Cand se adauga boia, se micsoreaza focul (sau se ridica ceaunul) ca sa nu se lipeasca.
Se fierbe totul. Spre sfarsit se adauga ardeiul iute. Mancarea este gata atunci cand carnea se separa
usor de oase. Atunci se adausa si boia ungureasca. (Ia 10l se pun 3-4 linguri). Totul se amesteca bine.

boia (dupa preferinta)
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BIRKAPORKOLT BOGRACSBAN

/_/OZZ[;SU(]/O//{; 2 db paradicsom

* 1db cseresznyepaprika, vagy jo erés

* 200 g zsir zoldpaprika

* 400 g véroshagyma + 2 gerezd fokhagyma

» 2 kg csontos birkahus * kéménymag, bors, s6

* 2 db zéldpaprika (nem erés), lehet + valamint aki szereti tehet bele Piros
fehér tv paprika is Aranyat

Elkészités:

A hust nem art ecetes vizzel ledbliteni, ill. A faggyukat eltavolitani. Osszevagjuk a hust, majd a felét,
amely csontosabb, az el6zbleg kizsirozott bogracsba rakjuk. Az apréra vagott voroshagymanak a
felét a husra dobjuk, kdménymagot is kdzé hintjuk. Ezutan a maradék birkat is a bogracsba rakjuk,
és a maradék hagymat, valamint egy kevés koménymagot, és izlés szerint sét hintink a tetejére.
Paroljuk egy kicsit, majd feldntjuk hideg vizzel, amig bdven el nem lepi. Majd er6sebb tlzdn f6zzuk,
ugyelve nehogy véletlen odakapjon. Amikor félig megfétt belerakjuk a kockara vagott nem erés pa-
prikat, a héjatdl egfosztott paradicsomot, és a fokhagymat. izlés szerint a Piros Aranybdl is bele lehet
rakni, de vigyazat a s6 tartalma miatt. Ekkor mar a tuzet lejjebb veszzuk, vagy a bogracsot felemeljuk,
mert a Piros Arany miatt le is ragadhat. Egyutt f6zzuk addig, amig a hus majdnem megfd. Erre tesszik
erds paprikat, vagy az 6sszedarabolt erés paprikat. Amikor teljesen megfétt (a hus elvalik a csonttdl),
akkor belerakjuk a finom magyar flszerpaprikat, vigyazva, a mennyiségre. (10 literes bogracsba kb.
3-4 pupozott evékanallal).

SHEEP STEW IN THE POT

Ingredients:

200 g of fat + 2 tomatoes

* 400 g onions 1 cheery tomato, or green hot pepper
2 kg sheep meat with bones 2 garlic cloves

* 2 green paprika (non-spiced), it can use * cumin, pepper, salt

also yelow pepper * Piros Arany (gold-red)

Preparation:

Wash the meat in the mix of water and vinegar, so that you can remove the suet. The half of the
chopped meat with bones put it in the pot, greased previously. The half of chopped garlic and cumin
add on the meat. After that the other half of the meat also put in the pot, with the rest of the onion,
cumin and salt. cook for a while and then put water so all the meat is covered. Cook carefully so that
it doesnt burn. Halfway of the cooking add regular pepper chopped into the cubes, tomato without
peel, and garlic. You can also add Piros Arany, but be carefull with the salt. Then low the tempera-
ture or lift up the pot cover, so the Piros Arany doesnt stick. Cook until the meat is almost done. Add
chopped hot pepper. When the meat is cooked, remove from the bones add grounded hungarian
paprika, taking care of the amount (in 10 |, 3-4 full spoon of paprika).
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SARMA (PUNJENI KUPUS)

Sastojci:

1,5 kg mlevenog svinjskog mesa

10 komada zrelog lista kupusa iz
bureta

1 kg sitnog kiselog kupusa iz bureta
150 g pirinca

4 Cena belog luka

1 ravna supena kasika tucane paprike,
1 dl vode

20 g soli

malo mlevenog bibera i kima.

SARMALE

Ingrediente:

1,5 kg carne de porc tocata
10 frunze de varza murata

1 kg varza acra taiata marunt
150 g orez

4 catei usturoi

1 lingura fulgi de ardei
1dlapa

20 g sare

boabe de piper

chimen

Priprema:

Prepoloviti papriku, beli luk zgnjeciti i meso
samleti. Kiseli kupus sa paprikom staviti u Ser-
pu. Mleveno meso sa belim lukom i za¢inima
dobro izraditi i pomesati sa pirin€em. Listove
kupusa puniti ovom masom i slagati na sitan
kupus u Serpi. Sipati vodu i poklopiti. Kuvati na
tihoj vatri dva sata. Zaprziti sa slabom zaprskom
i kuvati joS deset minuta. Prilikom serviranja si-
pati pavlaku.

Modul de preparare:

Varza acra tdiata, in care am pus putin piper, o
punem intr-o cratita. Apoi pregatim umplutura
pentru sarmale din carnea tocata, usturoi tocat,
orez si condimente. Facem sarmalele din frunze
de varza si compozitia pregatita, le aranjam in
oala peste varza taiata, turnam apd, acoperim
si punem la fiert timp de 2 ore la foc mic. Fa-
cem o prajeala mai slaba, o turnam peste sar-
malesi mai fierbem vreo 10 minute. Se serveste
cu smantana.
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SZARMA (TOLTOTT KAPOSZTA)

Hozzdvalok:

* 1,5 kg daralt sertéshus

* 10 db érett hordds kaposztalevél hasab
* 1 kg hordds apré savanyitott kaposzta
* 150 grizs

* 4 gerezd fokhagyma

* 1 csapott evdékanal tort paprika

« 1dlviz

*+ 20gs6

* kevés 6rolt bors és kbménymag

CABBAGE ROLLS

Ingredients:

* 1,5 kg of minced pork meat

* 10 pieces of leaves pickled cabbage
* 1 kg chopped pickled cabbage

* 150 g of rice

» 4 garlic cloves

* 1 grounded pepper

* 1dl of water

* 20 g salt

* pepper and cumin.

Elkészités:

A paprikat kettévagjuk, a fokhagymat zdzzuk,

a hust megdaraljuk. A savanyu kaposztat a pa-
prikaval egy labasba tesszuk. A daralt hust fokh-
agymaval és a flszerekkel jol 6sszedolgozzuk,
rizzsel dsszekeverjuk. A kaposztaleveleket ezzel
a masszaval megtoltjuk, rahelyezzik, a I1abosba
rakott aprokaposztara. Felontjuk vizzel és fedd
alatt lassu t(izon két 6ra hosszat f6zzuk. Gyenge
rantassal berantjuk és még tiz percig fézzuk.
Talalasnal tejfollel meglocsoljuk.

Preparation:

Cut half of the pepper, squash garlic, and mince
the meat. Put the cabbage with pepper in a sin-
gle pot. Minced meat with garlic and spices well
mix with rice. Fill the cabbage leaves with this
mass, and put it on the chopped cabbage in the
pot. Add water and cook on a low heat for two
hours. Add browned flour and cook for another
10 minutes. When serving, pour the sour cream.
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PITA 0D KUKURUZA

Sastojci:

1 supene kaSike Zivinske masti ili 10

* 4dl kukuruzni griz dkg margarina

* 1 supena kasika pSenickog griza * rendana kora od limuna

* 2 supene kaSike brasna za pecivo * vanilin Secer

* %I mleka * 5dkg opranog suvog grozda

* prstohvat soli * 1-2 jajeta

* 1-2 supene kaSike Secera * % pakovanja praska za pecivo.

Priprema:

PomesSamo kukuruzni i psenicni griz. U mleko koje je provrelo po sopstvenom ukusu dodamo prs-
tohvat soli, istopimo Secer i Zivinsku mast. Ovo vrelo mleko sipamo na kasu, promesamo i pokloplje-
no odmaramo 1-2 sata. Posle toga dodamo rendanu koru od limuna, vanilin Secer, suvo grozde, jaje
i prasak za pecivo; ukoliko je potrebno, jos i toliko mleka, koliko je neophodno da bude gusto i te¢no.
U visokoj tepsiji koja je dobro namazana masc¢u pecemo na otprilike 200 stepeni oko 45 minuta. Pita
je gotova, kada se odvoji od strane tepsije, a gore dobije crvenu boju i postane hrskava.

PLACINTA DIN PORUMB

/ng/’@d[@nf@; * 1 lingura untura de pasare (sau 100g

margarina)

* 4dl malai * coaja de lamaie rasa
* 1 lingura cris * zahar vanilat

* 2linguri faina * 50g stafide spalate
+ %l lapte * 1-20ua

* 1-2 linguri zahar * Y plic praf de copt

Modul de preparare:

Amestecam maélaiul si crisul. In laptele fierbinte addugam sarea, zaharul si untura, si astepta ca sa se
dizolve. Aceasta turnam peste malai si cris, amestecam, acoperim si lasam sa se odihnesca 1-2 ore.
Dupa aceea addaugam coaja de lamaie, zaharul vanilat, stafidele, oudle si praful de copt, si lapte, dupa
necesitate. Intr-o tavd mai afunda precedent bine unsd cu unturd turndm amestecul si il punem la
cuptor preincalzit, 45min la 200°C. Placinta este gata cand se desprinde de tava la laturi, si cand in-
roseste la suprafata.
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KUKORICAPITE

* 1-2 evbkanal cukor

4 <. * 1 ev6kanal baromfizsir vagy 10 dkg
Hozzdvalok. vk
* 4 dl kukoricadara * reszelt citromhéj
* 1 ev6kanal buzadara  vanilias cukor
* 2 evBkanal rétesliszt * 5 dkg mosott mazsola
« Y2 ltej * 1-2 tojas
» csipetsé * % csomag sutépor

ElkEszites:

A darakat elkeverjuk. A felforralt tejbe izlés szerint a csipet sét, a cukrot €s a baromfizsirt beleolvasz-
tjuk. A kasat ezzel a forr¢ tejjel ledntjuk, elkeverjuk és lefédve 1-2 6ra hosszat pihentetjuk. Ezutan a
reszelt citromhéjat, a vanilias cukrot, a mazsolat, a tojast és a sutéport beletesszik; ha szikséges,
meg annyi tejet is, hogy str és folyos legyen. Alaposan kizsirozott, magas oldalu zomancos tepsiben
kb. 200 fokon haromnegyed 6ra hosszat sutjuk. Akkor jo, ha elvalik a tepsi oldalatol, és piros-ropogos
a teteje.

CORN PIE

/ng/’@d[@n[_g; » 1 spoon of chicken fat or 100 g of

butter
* 4dl corn semolina * lemon zest
* 1 spoon of wheat semolina * vanilla sugar
» 2 tablespoon of flour * 50 gr raisins
* %1 of milk, salt * 1-2 eggs
* 1-2 spoons of sugar * half of baking powder

Preparation:

Corn and wheat semolina mix together. In the boiled milk add salt, sugar and chicken fat by taste.
Then this warm milk pour on the porridge, mix together, put a lid and leave aside for 1 -2 hours. After
this procedure add lemon zest, vanilla sugar, raisings, egg and baking powder; if necessary add more
milk, so that the mass is ticker and liquid. In the high bakery tray well oiled, bake on the 200 degrees
for about 45 minutes. The pie is ready when it separates from the side of the tray, and become red
and crispy.
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SVADBARSKI KOLAC

Sastojci:

Za 5-6 tepsija svadbarskog kolaca

(koli¢ina mozZe da se deli) * pola caSe pavlake

» 7 dkg kvasca * 1jaje

* 1 litra mleka * 1 supena kasSika masti
* pola kg brasna * 1 supena kasika soli

* pola pakovanja margarina » 23Sake Secera

Priprema:

Grejati 2 dl mleka dok ne bude mlako. Staviti 7 dkg kvasca i malo Secera, sa kojim ¢e nadodi. Dok na-
dolazi, podgrejemo ostatak mleka, u koje stavimo dve Sake Secera i soli. Dok se oni tope, izmeSamo
margarin, pavlaku, jaje i mast u posebnoj Ciniji. Toplo mleko, nadosli kvasac sipamo u jednu vanglu,
pa stavimo brasno i sastavimo. Kada se sastavilo, iz prethodne mase sa margarinom - koju smo vec
izradili - svaki put oduzimajudi jednu Saku i dodajuci u brasno, po¢injemo mesenje, koje traje otprilike
20 minuta, pa pokrijemo i ostavimo da naraste. Posle oko pola sata ponovo meSamo i ostavimo da
naraste oko sat i po. Kada naraste, formiramo cipovke u veli¢ini Sake, i ostavimo ih na stolu da nara-
stu. Kada narastu, razvu¢emo ih po velic¢ini stola, okrenemo i isprepletemo, od pletenica napravimo
Cetvrtaste ili neke druge oblike i tako ih stavljamo u tepsiju. U tepsiji ih ponovo ostavimo da narastu,
a u meduvremenu unapred ugrejemo pecnicu ili kaljavu pec. Kada je kaljava pe¢ spremna, polomimo
dva jajeta, pa sa perom za mazanje namazemo testo koje se nalazi u tepsiji i stavimo u kaljavu pec.
Kada izvadimo ispeceni kolac, 1 supenu kaSiku Secera skuvamo u 1 dl vode, dok se u potpunosti ne
istopi i sa njime namaZzemo vreli kola¢, od ¢ega ¢e dobiti divhu braon boju.

PAINE DE NUNTA

Ingrediente: - vikg faina

* 125g margarina

Cantitatea de mai jos este indeajunsa * 100ml smantana
pentru 5-6 tave, dar se poate face siin * 1ou

cantitati mai mici, dupa preferinta. * 1 lingura untura
« 70g drojdie * 1 lingura sare

* 1l lapte * 2 pumnizahar

Modul de preparare:

Tn 2dlI de lapte caldut punem drojdiile si putin zahar, ca sa fermenteze. Restul de lapte 7l incalzim si i
adaugam 2 pumni de zahar si sarea, si lasam sa se dizolve. Separat amestecam margarina, smanta-
na, oudle si untura. Partea de lapte cu drojdii, si laptele cu zahar punem intr-un castron, si adaugam
fiina. Incepem sa framantam, treptat addugand amestecul din margarina, smantana si oud, pe care
deja l-am pregatit. Dupa 20min de framantat, acoperim cu un prosop si lasam sa se odihneasca
putin. Dupa 30 de minute, mai framantam putin si lasam la dospit aprox. 1,5 ore. Apoi facem bilute
de mdrimea palmei si le [asam la crescut. Fiecare biluta o intindem pe masa, le impletim, le facem
forme diferite (ex. patrat) si le asezam pe tava. Dupa ce mai odihneste aluatul putin, se unge cu ou
batut si se pune la cuptor preincalzit. Fierbem 1 lingura de zahar in 1dl de apa. Cand este coaptad,
ungem painea fierbinte cu aceasta.

A eI pregarst
o mh !
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LAKODALMAS KALACS

J - « 1 liter tej
Hozzdvalok. e
5-6 tepsi lakodalmas kalacshoz (a + fél csomag margarin
mennyiségeket lehet felezni, negyedelni + fél pohar tejfol
stb.) * 1 tojas, 1 ev6kanal zsir
» 7 dkg éleszté * 1 evb6kanal sé, 2 marék cukor.

Elkészités:

2 dl tejet meglangyositunk, beletesszik a 7 dkg éleszt6t és egy pici cukrot, ezzel felfuttatjuk. Amig ez
kel, megmelegitjuk a tobbi tejet, amibe beletesszik a két marék cukrot és a sét. Amig ezek felold6d-
nak, kikavarjuk a margarint, tejfolt, a tojast és a zsirt egy kulén talban. A meleg tejet, a folfuttatott
élesztdt beledntjuk egy vajdlingba, majd ratesszik a lisztet és 6sszeallitjuk. Amikor dsszeallt, az el6z6
margarinos masszabdl - amit mar kikavartunk - mindig egy marékkal kivéve és a lisztbe téve, kezdjuk
el a dagasztast. Korulbelul 20 percig dagasztjuk, majd letakarjuk és kelni hagyjuk. Egy félora mulva
Ujra dagasztjuk és megint kelni hagyjuk masfél 6raig. Mikor megkelt, 6kdlnyi cipocskakat formazunk,
az asztalra téve kelni hagyjuk. Amikor megkeltek, az asztal hosszusagara kinyujtva megpddorjuk, ki-
sodorjuk és 6sszefonjuk, négyzetes vagy mas mintakat kirakva bel8ltk, tesszik a tepsibe. A tepsiben
Ujra kelesztjuk, kozben a sutét vagy a kemencét el6fltjuk. Amikor kész a kemence, két tojast folutunk
és folveruink, majd kendtollal bekenjik a tepsiben lévd tésztat és betesszik a kemencébe. Amikor
kivettik a megsult kalacsot, egy levesmerdkanal cukrot 1 dl vizben kif6ziink, mig teljesen fel nem
oldddik és bekenjuk vele a forré kalacsot, amitél gyonyorl fényes barna szinG lesz.

11 of milk

* half kg of fl
WEDDING CAKE Dt packofbarer
Ingredients:

* 1 egg, 1spoon of fat
1 tablespoon of salt, 2 fingers of sugar
For 5-6 trace of wedding cake (this
quantity can be divided into half, quarter,
etc.)
« 70 g yeast

Preparation:

Warm 2 dcl of milk to the lukewarm, put 70 g of yeast and a little sugar. As it rises, put the rest of
the milk to warm, into which we put two hands full of sugar and tablespoon of salt. While they are
melting, mix butter, sour cream, egg and fat in a special bowl. Warm milk and yeast, put into a single
bowl, then put flour and stir it. When composed, from the previous mass with butter - which we have
already made - each time take one hand and add it to the flour. Start mixing, which lasts about 20
minutes, so we cover and let it rice. After about half an hour, knead it again and let it rise about an
hour and a half. When it grows, we form ,cipovka” in the size of a hand, and leave them on the table
to rise. Stretch them on the table, turn around and knitt, making square or some other shapes and
put them in a baking tray. In the tray leave them again to rise, and in the meantime, preheat the oven
or coal stove. When the dough is ready, spread two eggs on the dough with brush, putin the tray and
place it in the stove. When remove the baked cake from the oven, cover the cake with mixture of 1
teaspoon of sugar and 1 dl of water. This will give a beautiful brown color.
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SVADBARSKA MASNA PERECA SA KACKAVALJEM

Sastojci:

600 g brasna

400 g kackavalja

2 dl pavlake

250 g masti

1 supene kaSike salagare
2 kafene kasicice soli
jaje za mazanje

Priprema:

Pavlaku, so, mast i brasno izradimo, sve zajed-
no sa 30 dkg rendanog kackavalja. Poslednje
dodajemo salagare. Napravimo cipov, od kojeg
iseCemo Stapice, iscepkamo parcice od 3 cm-ra,
na dlanovima ih uvijamo, pa prstima napravi-
mo perece. Stavimo u tepsiju, koju smo ranije
namazali mas¢u, premazemo sa jajem, i sipamo
rendani sir, pa ih tako pecemo.

COVRIGI DE NUNTA CU CASCAVAL

Ingrediente:

600 g faina

400 g cascaval

2 dl smantana

250 g untura

1 lingura bicarbonat de amoniu
2 lingurite sare

ou (pentru uns)

Modul de preparare:

Amestecam bine smantana, sarea, untura, fai-
na si 300g cascaval. La sfarsit adaugam bicar-
bonatul de amoniu. Aluatul primit il tdiem n
batonase, din care prin rupere, facem bucatele
de cca 3cm, din care mai departe facem covrigi.
Punem covrigii pe tava precedent unsg, ii un-
gem cu ou batut, presaram cu restul de casca-
val ras siii punem la cuptor.

LAKODALMI SAJTOS, ZSIROS PEREC

Hozzdvalok:

600 g liszt

400 g sajt

2 dl tejfol

250 g zsir

1 ev6kanal szalagaré
2 kavéskanal s6
kenéshez tojas

Elkészités:

A tejfolt, a sot, a zsirt, a lisztet dsszedolgoz-
zuk, 30 dkg reszelt sajttal. Utoljara adjuk bele
a szalagarét. Cipot alakitunk ki beldle, abbdl ru-
dakat vagunk, 3 cm-es darabokat szakitunk ki
belble, tenyertink kozt sodorjuk, majd ujjunkkal
pereceket formalunk. Zsirozott tepsibe helyez-
zUk, tojassal lekenjuk, reszelt sajttal megszorva
satjuk ki.

WEDDING PRETZEL WITH CHEESE

Ingredients:

600 g flour

400 g cheese

2dl cream

250 g of fat

1 tablespoon of baking soda
2 tbsp salt

ege

Preparation:

The cream, salt, fat and flour mix all together
with 300 g of grated cheese. The last we add
baking soda. Cut the dough it in the form of
stick, cut out 3 cm cubes, wrap them, and make
a pretzel. Put it on a grease baking tray, spread
with eggs, and the grated cheese. Put it to bake.
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GRILIAS

Sastojci:

Vrlo obilno, i moZe dugo da stoji bez toga
da gubi od svog ukusa.

* 200 g grubo iseckanih oraha,

* 400 g Secera,

* 3jajeta,

* 100 g putera,

* 1 pakovanje oblandi

GRILIAJ

Ingrediente:

Din aceasta cantitate iese mult, si se
poate pastra lunga vreme, fara si-sp
piarda gustul

* 200 g nuca taiata

» 400 g zahar

* 30ua, 100 gunt

* 1 pachet foi de napolitane

GRILLIAS - 0BLATNI

Hozzavalok:

Nagyon kiados, és sokaig elall anélkul,
hogy az izébdl veszitene.

* 200 kg durvara vagott dié

* 400 g cukor

* 3tojas, 100 g vaj

* 1 csomag ostyalap.

GRILLIAS

Ingredients:

* 200 g chopped walnuts
* 400 g of sugar

* 3 eggs, 100 g of butter
* 1 packing of wafer

Priprema:

Dvadeset deka Secera sa jajima i puterom kon-
stantno mesajuci kuvamo dok se u njemu ne
pojave prvi mehuric¢i. Skinemo sa vatre, pa u
drugoj Ciniji meSajudi istopimo ostatak Secera.
Sipamo orahe, promesSamo, pa sipamo u masu
sa jajima koju smo pripremili malopre. Jos
minut-dva meSamo na vatri, pa ohladimo. Ovaj
fil stavljamo izmedu dve oblande, pritisnemo,
pa na kraju seCemo na tanke parcice.

Modul de preparare:

Se pune la fiert 200g zahar, 3 oua si untul. Se
amesteca tot timpul pana nu apar primele bule
de aer. Se ia de pe foc, iar in alta oala topim
restul de zahar. Aici punem nucd, amestecam,
si turnam in compozitia din zahar, oua si unt pe
care am preparat-o precedent. Mai amestecam
1-2 minute pe foc, si lasam la racit. Umplem
foile cu aceasta umplutura, si portionam dupa
oreferinta inainte de servire.

Elkészites.

Husz deka cukrot a tojasokkal meg a vajjal al-
landdéan keverve addig f6zzuk, amig az els6
buborékok meg nem jelennek benne. Ekkor a
tlzrol levesszuk, és helyébe egy masik labas-
ban kevergetve felolvasztjuk - de nem piritjuk
meg - a maradék cukrot. Beletoltjuk a didt,
dsszekeverjuk, majd az el6bb elkészitett tojasos
masszahoz dntjuk. Még egy-két percig a tlizon
kevergetjuk, majd lehGtjuk. Ezt a krémet két os-
tyalap kozé toltjuk, lenyomkodjuk, végul vékony
szeletekre vagjuk.

Preparation:

Mix 200 g of sugar with eggs and butter con-
stantly mixing and cooking until the first bub-
bles appear in it. Remove it from the stove, and
in the other bowl, caramelise the rest of the
sugar. Add walnuts, stir, and pour into the mass
with the eggs prepared earlier. For a minute or
two, stir on the stove, then cool. This filing is
placed between two wafers, press, and finally
cut into thin slices.
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FLODNI

» 2 pakovanja vanilinog Secera
SOSZ-O/C[ * 1 pakovanje praska za pecivo
500 g brasna » 800 g brasna
* 250 g margarina BRESKVA KOLAC FIL:
» 1 kafene kaSicice sode bikarbone * 200 g margarina
* 50 g kvasca nadoslog u mlakom mleku * 20 g kakao praha
sa malkice Secera * 4 supene kaSike pekmeza
* 4 supene kaSike Secera u prahu * 1aromaruma
* 1 pakovanje vanilinog Secera * 300 g mlevenih oraha
» 1dl pavlake, pekmez od kajsije » Secer
BRESKVA KOLAC TESTO: * 1 aroma narandze
* 300 g Secera, 200 g margarina * 1aroma badema
2 dl mleka, 2 Zumanceta * eventualno grancica sa listom
Pnprema

Jaje, Secer, vanilin Secer, prasak za pecivo i margarin dobro izradimo sa mlekom za testo, pa poste-
peno dodajemo i brasno. Napravimo sitne gomboce (otprilike velicine malo krupnijeg oraha), pa
u prethodno ugrejanoj pecnici ispecemo. Izvadimo unutrasnji deo gomboca. Sastojke fila pomeSa-
mo, izradimo i rupe napunimo filom. Zalepimo po dve gomboce, razliCite strane umacemo u arome
razlicitin boja, pa ih valjamo u Secer. Pre postavljanja na tacnu, mozemo ih dekorisati i sa malom
grancicom. Imacemo utisak kao da nam se smeSi breskva. Sutradan ¢e omek3ati, vredi probati.

FLODNI

Ingrediente:

Cantitatea de mai jos este Indeajunsa
pentru 5-6 tave, dar se poate face siin
cantitati mai mici, dupa preferinta.

* 200 g margarina
2 dl lapte
* 2 galbenuse

* 500 g faina * 1 pliculet zahar vanilat

* 250 g margarina * 1 pliculet praf de copt

* 1 lingurita bicarbonat de sodiu * 800 g faina

* 50 g drojdie (fermentata in lapte caldut INGREDIENTE UMPLUTURA:
si zahar) * 200 g margarina

* 4 linguri zahar pudra * 20 g praf de cacao

* 1 pliculet zahar vanilat * 4linguri gem

* 100 g smantana * aroma de rom

* gem de caise * 300 g nuca macinata
INGREDIENTE ALUAT: * aroma de portocala

* 300 g zahar * aroma de migdale

Modul de preparare:

Galbenusele, zaharul, zaharul vanilat si margarina le amestecam bine cu laptele, iar apoi adaugam
treptat si faina, ca sa obtinem aluatul.Facem bilute de marimea nucii si le coacem la cuptorul
preincalzit.

Scobim miezul din bilute. Amestecam ingredientele pentru umplutura si restulrile de la scobit si um-
plem bilutele si apoi lipim cate doua bilute una de alta. Le dam prin diferite culori, apoi le tavalim prin
zahar tos si le putem decora cu frunzite.
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FLODNI

4 L. * 2 csomag vanilias cukor
HOZZ&]UO/OR * 1 csomag sutdépor
* 500 g liszt, 250 g margarin » 800 g liszt
* 1 mokkaskanal sz6dabikarbéna TOLTELEKHEZ:
» 50 g élesztd pici cukros langyos tejben * 200 g margarin
felfuttatva » 20 g kakaopor
* 4 evb6kanal porcukor, 1 cs vanilidascukor * 4 ev6kanal lekvar
+ 1dlI tejfél, baracklekvar * 1rum aroma, 1 vérnarancs aroma
OSZIBARACK SUTEMENY TESZTAHOZ: * 300 g 6rélt di6
» 300 g kristalycukor, 200 g margarin * kristalycukor, 1 mandulaaroma
« 2dl tej, 2 tojassargaja + esetleg agacska levéllel

ElkEszites:

Atésztahoz a tojast, a cukrot, a vanilias cukrot, a sutéport és a margarint a tejjel jol kidolgozzuk, majd
fokozatosan hozzaadjuk a lisztet is. Apré gombdcokat formalunk beldle (kb. nagyobb szemd didnyit),
majd elémelegitett sitében megsutjuk.

A gombodcokat kivajom. A krém hozzavaloit 6sszedolgozom, és a mélyedésekbe rakom a tolteléket.
Kettesével Osszeragasztom a gombocokat, majd oldalait kildnb6z8 szinl aromaba martom, és
kristalycukorba hempergetem. Diszithetem talcara helyezés elétt pici kis agacska beszurasaval. Pont
olyan hatast kelt, mintha 6szibarack mosolyogna rank. Masnapra puhul, akkor érdemes fogyasztani.

FLODNI

‘ . « 2dl of milk, 2 egg yolk
/ngf@d[@n Z_S' * 2vanilla sugar, 1 baking powder
* 500 g of flour, 250 g of butter » 800 g of flour
+ 1 teaspoon of baking soda INGREDIENTS FOR THE FILLING:

* 50 g yeast (earlier sink into a lukewarm * 200 g of butter

milk with a little sugar to grow) * 20 g cocoa powder
* 4 tablespoons of powder sugar * 4 tablespooons of jam
* 1vanilla sugar, 1 dl of cream * 1rum aroma, 1 orange aroma
* apricot jam * 300 g of grounded walnuts
INGREDIENTS FOR THE DOUGH: * sugar, 1 almond aroma

* 300 g of sugar, 200 g of butter

Preparation:

Mix together following ingredients: egg, sugar, vanilla sugar, baking powder and butter with milk,
and gradually add flour. The next step is to make a balls (sized like a walnuts), and bake in the oven.
Remove the middle of the balls. The ingredients for filing mix together, and stuff the balls with it. The
two parts of the ball stick together, and exterior dip into the different aromas, and sugar. Before we
serve you can add a little branch for decoration. The next day will be soft and ready for serving.
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PILECI PAPRIKAS

Sastojci:

* 4 ukoliko je mogucée domacih pileéih
batkova (odnosno 4 batkova 2
pileta)

* 1varjace putera

* 4 kaSicice crvene paprike

* 2 glavice crnog luka

* sveZe mleven biber

* SO

* pavlaka

CARNE DE PUI CU BOIA

Ingrediente:

* 4 pulpe de pui

* 1lingura bine umpluta de unt
* 4lingurite boia

* 2cepe

* piper

* sare

* smantana

Priprema:

U dubokoj Serpi izdinstati sitno iseckan luk na
puteru. Dok se luk dinsta, skinuti kozuru sa bat-
kova, a meso malo prodinstati na puteru. Posle
toga sklonimo tiganj, dodamo crvenu papriku,
posolimo, okrenemo stranu i sipamo vodu.
Voda ne treba da prekrije meso u potpunosti.
Kuvati paprikas u poklopljenoj Serpi, na slabijoj
vatri. Povremeno okreneti meso i proveriti da
sok nije u potpunosti ispario. Kada je meso vec
mekano, sipati biber i vatru smanijiti na najslabi-
je. Slededi korak je priprema knedli.

DE ARDEI

Modul de preparare:

Calim ceapa pe unt, iar apoi punem si pulpele
la calit, la care precedent le-am inlaturat pie-
lea. Luam de pe foc, adaugam boia si sarea, in-
toarcem carnea siturnam apa, 1 deget grosime.
Acoperim si fierbem la foc mic. Din timp in timp
intoarcem carnea pentru a verifica dar s-a evap-
orat sucul. Cand carnea e moale, adaugam pip-
er si micsoram focul. Faceem galuste in mod
obisnuit, Tmreunam cu carnea si mai fierbem
cat e necesar
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PAPRIKAS CSIRKE

Hozzavalok:

* 4 lehetbleg boldog haztaji csirkecomb
(azaz 2 csirke 4 combja)

+ 1 fakanalnyi vaj

* 4 teaskanal pirospaprika

+ 2 fej voréshagyma

+ frissen 6rolt bors

+ sb

* tejfol

CHICKEN WITH PEPPER

Ingredients:

* 4 chicken legs

* 1 spoon of butter

* 4 teaspoons of red pepper
* 2 o0nions

+ freshly ground pepper

* sour cream

* salt

Elkészités:

Egy mély serpeny8ben vajon megdinsztelem az
aproéra vagott hagymat. Amig serceg a hagyma,
addig - mint a vizes zoknitél - megszabaditom
a combokat a bdrtél, és a hust megkapa-
tom a vajon. Ezutan félrehuzom a serpenyét,
megszérom a pirospaprikaval, s6zom, majd at-
forgatom és felontdm vizzel. Nem teljesen, csak
ugy egy bd ujjnyit 6ntok ra. A serpenydt fedem,
takarékon f6zo6m a paprikasomat. Idénként
megforditom a hust, és megnézem, hogy nem
fétte-e el a levét teljesen.

Amikor mar puha a hus, akkor borsot tekerek
ra, és egészen takarékra veszem, majd nekial-
lok a nokedli elkészitésének.

Preparation:

In a deep pot, fry chopped onion on the butter.
Take of the skin from chicken legs and fry the
meat on the butter. Remove from the stove, add
the red pepper, put the salt and pour the water.
Water should not completely cover the meat.
Cook the stew in a closed pot, on a lower heat.
Turn the meat occasionally, and check that the
water has not completely evaporated. When
the meat is already soft, add the pepper, and
lower the temperature. Prepare the dumplings.
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GOVEDI GULAS

Sastojel:

* 1,5 kg govedeg buta

* 3velike glavice crnog luka

* SO

* biber

¢ kim

* mlevena paprika

* 1 dobar kg krompira

* 3-4 Sargarepe pristojne veli€ine

GULAS DE VITA

Ingrediente:

* 1,5kg carne de vita (pulpa)
* 2 cepe mari

* sare

* boabe de piper

* chimen

* boia

* 1kg cartofi

* 3-4 morcovi mai mari

Priprema:

But oslobodimo koZure i viska loja. Sitno iseck-
an luk izdinstamo na malo masti, pa meso is-
eckano na kockice dinstamo kratko. Dodamo
papriku, stavimo pored kim i biber u loptici
zacina i dodamo vode tako da pokrije meso. Ku-
vamo na slaboj vatri dok ne omeksa. U medu-
vremenu ogulimo krompir, iseckamo na sitne
kockice, i spustimo pored ve¢ omekSalog mesa.
Oljustimo i Sargarepu, i u posebnom tiganju iz-
dinstamo na puteru. Napravimo testo od jed-
nog jajeta, cepkamo sitne parcice i dodajemo
¢orbi kada je krompir ve¢ gotov. Corbi dodamo
Sargarepu kada je krompir vec gotov, posolimo,
sipamo dovoljno vode, i ostavimo da provri.
Bogata gulas Corba je obilno jelo.

Modul de preparare:

Carnea o curatam de piele si grasime. Ceapa to-
cata o calim cu putina untura. Punem carnea tai-
ata cubulete si mai calim putin. Apoi adaugam
condimentam cu sare, piper, boia si chimen si
turnam apa pana peste carne. Fierbem totul
la foc mic pana carnea nu devine moale. In-
tre timp, curatam cartofii, ii taiem cubulete si
ii impreunam cu carnea. Curatam si morcovii,
si i calim separat cu unt. Apoi facem aluat din-
tr-un ou, rupem bucatele si le punem in gules
cand sunt cartofii fierti.Spre sfarsit adaugam si
morcovii caliti, putina sare, apa si lasam sa mai
fiarba putin.
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MARHAGULYAS

Hozzdvalok:

* 1,5 kg marhalabszar

* 3 nagy fej voroshagyma

* sb

* bors

* kdménymag

* pirospaprika

* 1bd kg krumpli

» 3-4 tisztes méretli sargarépa

BEEF STEW

Ingredients:

* 1,5 kg of beef aitchbone

* 3large onion

+ Salt, pepper

* Cumin

* Grouded sweet red pepper
* 1 kg of potato

* 3-4 carrots

Elkészités:

A labszarat lehartyazom, megszabaditom a
felesleges faggyutdl. Kevés zsiron az aprora
vagott hagymat megdinsztelem, majd a kockara
vagott hust megfuttatom rajta. Paprikazom,
melléteszem a kdményt és a borsot egy fliszer-
labdaban, s felontdm ugy, hogy ellepje a hust.
Kis langon puhara f6z6m. K6zben megpucolom
a krumplit, apré kockakra vagom, és a mar puha
hus mellé eresztem. A répat is megpucolom, és
egy kulon serpeny6ben vajon megparolom. 1
tojasbdl tésztat gyurok, csipetkét szaggatok, és
akkor adom a leveshez, ha mar kész a krumpli.
A levesbe teszem a répat, s6zom, kelld mérték-
ben felontdm, és egyszer Osszeforralom. A
gazdag gulyasleves kiados egytalétel.

Preparation:

Take the skin and grease from the aitchbone.
On the fat fry chopped onion, and meat. Add
grounded sweet red pepper, put cumin and
pepper and add water to cover the meat. Cook
on the low temperature until softens. Mean-
while prepare the potato, chopp into litlle cubes
and add beside the meat. Peel carrot and fry
on the pan with butter. Make the dough from 1
egg, and split inot small pieces and add to the
soup when the potato is done. When the po-
tato and carrots are cooked, add salt and pour
enough water and let it boil.
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PERKELT 0D BUTA

Sastojci:

* 1,5 kg govedeg buta
* 2 glavice crnog luka
* 2 paradajz

+ 2dlsuvo crno vino
* so

* mlevena paprika

* biber

TOCANA DE VITA

/ngred/ente

1,5kg pulpa de vita
* 2cepe
* 2rosii
* 2dlvin rosu sec
* sare
* boia
* piper

Priprema:

Skinuti koZuru sa mesa, skinemo mast i isecka-
mo na kockice. Na ulju izdinstamo sitno iseck-
an luk, kratko prodinstamo i meso i ostavimo
da pusti sok. Dodamo mlevenu papriku, biber
stavimo pored u vidu zacinske loptice, a dva
paradajza iseckamo na Cetiri parceta. Ostavimo
da provri, pa kuvamo na tihoj vatri, krckajudi
se dok meso ne postane mekano. U meduvre-
menu sok koji je ispario nadomestamo vinom,
eventualno vodom. Solimo na samom kraju,
kada je meso ve¢ mekano. Serviramo sa tes-
tom, galuskama.

Modul de preparare:

Carnea o curatam de piele si grasime si o taiem
cubulete. Calim ceapa cu putin ulei, adaugam
carnea si mai calim putin. Adaugam boia, pipe-
rul si rosiile tdiate patrimi. Lasam sa fiarba la foc
mic pana carnea nu devine moale. Intre timp, in
loc de apa, adaugam cate putin vin. Adaugam
sarea abia la sfarsit. Servim cu gdluste, pe care
le preparam in mod obisnuit.
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LABSZARPORKOLT

Hozzavalok:

* 1,5 kg marhalabszar
+ 2 fejvoéréoshagyma
* 2 paradicsom

* 2dl szaraz vérdsbor
* so

* pirospaprika

* bors

PERKELT OF THE HAM

/ngred/ents

1,5 kg of beef aitchbone
* 2o0nions
* 2 tomatoes
* 2dl of dry black wine
+ Salt
* Grounded sweet red pepper
* Pepper

Elkészités:

A hust lehartyazom, leszedem rola a faggyut,
kockdzom. Olajon megdinsztelem az aproéra
vagott hagymat, megfuttatom a hust, és hagy-
om, hogy levet eresszen. Pirospaprikat teszek
bele, a borsot fliszerlabdaban teszem mellé, a
két paradicsomot négybe vagva. Hagyom, hogy
felforrjon, majd kis langon rotyogtatom, amig a
hus kellemesen puha nem lesz. Id6kdzben bor-
ral, esetleg vizzel pétlom az elparolgott levét.
Sézni a legvégén sdézom, amikor mar puha a
hus. Nokedlivel talalom.

Preparation:

Remove the skin and fat from the meat, and
chopp into pieces. Fry the onion and meat on
the oil and let it to cook until the juice appear.
Add grounded pepper, pepper and two toma-
toes cut into 4 pieces. Let it boil, and cook on
the low temperature until it softens. Add wine
or water. At the end we add salt, and serve with
the dumplings.






