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O Vegry,

gdzie mieszano cafyiat papryki i pieprzu,

gdzie pyszny smak jest zrozumiatym dla wszygtkagkiem !
O kraju,

ktory jak krew z winem,
serdeczn gascinnascig stoisz dla wszystkich otworem !

Miguel Angel Asturias
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ZAMIM
ZAPROSI SIE GOSCI
NA WEGIERSKIE
DANIE

Wolatbym wzié¢ do rki néz i tyzke, posieké na deseczce celgulrzuct ja na skwiercacy juz na patelni
tluszcz i osoldicie pokazéa oraz wyttumacz§ Wam, drodzy Czytelnicy, kilka podstawowych tajemmicgierskiej
kuchni, a chéby nawet ¢ jedra: w jaki sposdb naley dosypywé papryle niz o tym wszystkim pisa Ale w mojej
malutkiej kuchni z trudem mieszczsie nawet przyprawy i w tej sytuacji mégtbym ewentualtylko pojedynczo
udziela lekcji wegierskiego gotowania. Dlugo by to potrwalo. Acwisprobug inaczej, tym bardzieje juz od dawna
marzytem o tym, aby napié&sigzke 0 wegierskiej kuchni. Oczywitie z recepturami, ale nie kgke kucharsk, lecz o
kuchni wignie, o bogatych tradycjach kulinarnych, o gospodaizardach, o pysznych zawiesistych, ostrych zapac
licznych szkotach gotowania halaszle, czyli zupprmgj, o rénicy miedzy gulaszem, poérkoltem, paprykarzem i
tokaniem, o sposobie podawania ploych, czekoladowych naleikow, o tym jak Wegrzy kucharz, jak celabruj
jedzenie i picie.

Dlugo zbieratem materiat do tej kgki w czasie swoich licznych podig na Wegry. Staratlem sinie przegapi zadnej
okazji, kiedy, w matej knajpce czysev wytwornej restauracji pojawitogsprzede mg na talerzu conadzwyczajnego i
smacznego, wkraczatlem bezceremonialnie do kuchmy, mogratulowé twércy potrawy, dowiedzie sie, jak ja
przyrzadzit. Nawiasem mowgic uczynitem z tego swoisty sport, ale mimo tegte jeszcze nie megpowiedzi€, ze
wiem wszystko o wgierskiej kuchni. | gigle zaskaku mnie kulinarne niespodzianki.

Wydawato mi s} na przyklad,ze zgkbitem juz w sposéb absolutny tajniki bableves, czyli zupgofawej, a tu
pewnego razu, czekg w Mohacsu na prom, vegtitem do dé¢ skromnej restauracyjki nad Dunajem i poprositem o
talerz interesuco wyghdajgcej zupy fasolowej. Byla przepyszna. Z tej progiegyczyny,ze tamtejsza kucharka
dodawata do tej zupy sosu, ktory pozostawat jejppdkdicie. Tu byla ju taka regutaze okoto patej po potudniu
konczyt s porkolt i dopiero od tego momentu zaczynano wydagvéasolowej. Mialem po prostu széeie, ze akurat
trafitem tam o tej porze.

Wegry stym ze znakomitego jedzenia, mapgromny kulture kulinarmg, wzbogacas zreszj w przesziéci rowniez
przez ludzi literatury i sztuki - pisarzy, poetéaktorow, artystow.

Gastronomia jest jedre turystycznych atrakcji kraju, mnéstwo ludziyjezdza z caleg@wiata na Wgry rowniez i po
to, aby zjé¢ smacznie i inaczej saiw domu. Chwal potem wgiersky kuchnk, probuj ja naladowa. My tez, tym
bardziej,ze Wegry s3 blisko, czsto tam jedzimy i mamy do tego kraju ogromny sentyment - tyiko zreszi ze
wzgledu na doby kuchnk. Ale akurat w tej dziedzinie szalenie upraszczaspyave i gotowanie po wgiersku czsto
sprowadzamy po prostu do szczodrego dosypania kiagwyrobionych naszym zwyczajem potraw. Nie na pnzecie
rzecz polega. Ani tena tym, aby potrawa stateedBk ostraze nie sposoéb jej przetht. Wegierski smak polega na
czyms innym: na niepowtarzalnym aromacie, na takiej assir aby cziowiek z crig siegat po szklank - tak, po

szklank, a nie kieliszek - wina, na nieoczekiwanych konyopeach, jak chéby ta,ze po zupie rybnej podajegsitirds



csusza, czyli delikatne kluseczki zapieczone zeaskami, posypane twarogiem i polagmietany. | juz nic wiecej
potem.

Na Wegrzech nauczytem sigotowa, bo po pierwsze bardzo mi odpowiadata ta kuchmiagrugie - mnéstwo moich
przyjaciot wegierskich osobicie kucharzyto i stawiato sobie za punkt hongrimnie tego naugz po trzecie - mogtem
w Polsce, w domu, zrobto i owo i zaserwowaswoim gaéciom atrakcyjne daniaggierskie, lepsze ninasz tradycyjny
bigos lub schaboszczak. Zupasolovy, gulasz lub lecsé, potrawy smaczne, rzadko podaewpibknie przy tym,
wygladajgce, wydajniejsze i - co wae - znacznie tesze. Tyle tylkoze pracochtonna, ale to4wd dawna wiadomae
jesli chcemy dé& gosciom ca dobrego .do zjedzenia, to nie tyle rngisic wykosztowd, co raczej napracowa
Staram sj uczynic z wegierskiej kuchni specjalié domu i aby temu sprostamusiatem - jak to sipopularnie mowi -
"podtap&" na Wegrzech kilka podstawowych regut gotowania, regtdrdc tam powszechnie znayszystkie kucharki i
kucharze, ale ktére dla cudzoziemcow czarm magh. Oczywicie - zastrzegam - nie jestem jeszcze tej klasy
specjalisi, ktory potrafitby w sposéb doskonaty wyld tu wszystkie charakterystyczne cechygierskiej kucbni i
dlatego zwrécitem si do najbardziej kompetentnej w tym wedgie osoby, prezesa dierskiego Stowarzyszenia
Kucharzy i Cukiernikdw, autora wielu ksiek kucharskich - Jézsefa Venesza. Zanim jednakrodda gltos, chciatbym
podzieli sie kilkoma wtasnymi déwiadczeniami.

Bardzo dlugo gotowatem w owej Qigiadomaci sposobu dosypywania papryki. S wic zdarzato i, ze mimo
zastosowania najlepszych surowcéw i uzyskania argmaego zapachu, potrawa miata lekko gorzkawy sniek
byto to przy zupie rybnej, kladlem wszystko nakkaanieczyszczenia naszych wod. Ale wreszcie danagein s¢, ze
sproszkowanej papryki nigdy nie wolno syp@a skwiercacy ttuszcz hdz gotujgca sie zupe lub sos. Tu popetniatem
zasadniczy bid !

Rzecz w tymze w papryce znajdujeescukier. Niewiele wprawdzie, ale wystarcaay, aby w temperaturze powej
100 stopni natychmiast skarmelizawsic i dat wianie ten gorzkawy posmak. A ya przy dosypywaniu papryki nate
zawsze odsug garnek lub patelai z ognia, uspokdi skropt wodg i dopiero doda papryki, a potem powoli
doprowadz znéw do stanu wrzenia, Kdy Wegier robi to automatycznie i w ogoélezsiad tym nie zastanawia, My,
zeby st 0 tym dowiedzié, musimy do sprawy pod&j naukowo, oto moja pierwsza kucharska prawda.

Jest i druga, o charakterystycznym smakigierskich potraw decydaijpierwsze chwile gotowania albo sieaia, tak
zwana baza, od przygotowania ktérej ngleacz¢. Punktem wyjciowym niemal wszystkich ggierskich potraw s
rozne kompozycje czterech elementdéw. smalcu wieprgowesebuli -papryki - pomidora,. Z tych cztere&kadnikow
przygotowuje si rézne warianty bazy o dym bogactwie odcieni smaku, mniej lub bardziej mstgvne, tagodne albo
ostre, ale zawsze posiagiezeé cudowny aromat. To jest Whae ten niezwykly zapach egierskich czard, gospdd,
restauraciji, ba, catych ygier !

Wydaje s¢ wprost nieprawdopodobne, ilezrfych wariantow bazy nima uzyské& z owych czterech wymienionych
powyzej prostych sktadnikéw, a wdeiwie trzech, bo smalec roztapia sia patelni i to ju wszystko. Ale z cebul
wyczynia s§ juz cuda. Do delikatnych ng - ciekciny i drobiu - a take do ryb, cebul przeciera si na tarce lub sieka
bardzo, ale to bardzo drobno. Potem wsypujgssna tluszcz i doprowadza najmgj do zeszklenia. Do wieprzowiny
sieka s} cebut grubiej, do wotowiny catkiem grubo, a potem - vasie gotowania lub duszenia - nai¢eszcze wiayé
jedrg cebut pokrajam w ¢wiartki. do lecs6 - w grube kki lub ¢wiartki. R&nie sk tez - zaleznie od
przygotowywanego dania - rumieni cepulWyjatkiem g tylko delikatne mgsa i jarzyny, przy ktérych cebula o®
najwyzej doj¢ do szklistozbttego koloru. Ale gdy robimy na przykiad paprykaiz cebula powinna léyztota, za przy
porkdltach wieprzowych i wotowych - przydrowiona,



W wegierskiej kuchni postugujemy ¢sitrzema rodzajami papryki: stoglksproszkowas ktéra daje aromat i kolor;
dwiezg, zielory, ktdra daje potrawie soczystoi smak; wreszcie suszgnosty papryky czeréniowa, ktéra daje moc.
Paprylke dodajemy w kilku etapach. W pierwszym, na ttuszcebul sypiamy sproszkowartagodry papryle i dopiero
w tej mazi opiekamy mBo. Zielora papryk, a take rozmaite pasty paprykowe z tubek czy pezecier z puszek
zastpujacy swiezg paprylke, dodajemy w drugiej fazie, gdy potrawa jsie smay, dusi lub gotuje. S¢ti ostrasi¢ dajemy
potrawie dopiero w kiicowej fazie, w sypur pokruszon papryk czeréniowy lub ostg papryke w proszku. Jdi
wegiersky papryle czergniowg albo te butgarsly czy tez jugostowiaisky czuszk wrzucamy - zwlaszcza do zup - w
caldsci, wowczas musimy to uczyhibdpowiednio wczaniej, tak aby rozngkta, nacigreta i oddata swaj krzepkac.
Pod koniec gotowania papryezidelikatnie rozgniatamy, ale nie do faa. Pamgtajmy bowiem, ze dwie-trzy
kompletnie rozgniecione papryki czénewe g w stanie zapatinawet czotg. Papryka czéndowa i czuszka caty czas
bowiem naciga i puszcza swejmoc jak gbka, i dlatego nigdy nie nalg nikomu jej dawa na talerz, nawet gdy was o
to nigwiadomy rzeczy g& prosi. To nie tylko przez litg¢ dla podniebienia naszegosg@. Chodzi réwnig o to, ze
zmienilibysmy smak nagpnych porcji - doktadek. Zwtaszcza przy zupachgkizznajdupcej st w wazie lub garnku
czuszce, zawarto staje sj coraz lepsza i ostrzejsza. | nale stopniowo - przyzwyczagasic do stale ostrzejszego
smaku. Wreszcie ostatni sktadnik, pomidor i tu riisrsposob krajania ma swoje znaczenie, Do porkdbapirykarzu
musi by krajany drobno i dodawany w tej fazie, co zielgagryka. Do zup me by krajany wéwiartki lub grube
plastry, ale obowzkowo naley przedtem pomidory spar&y obciggna¢ skérke, aby potem w zupie nie ptywaty zwitki.
Do lecs6 kraje sipomidory podobnie, ale nie zdejmuje skorki.

W koncowej fazie, gdy potrawa stygniezjw garnku, mana p jeszcze poprészystodlg papryky, a gdy ju jest na p6t
misku lub w wazie - posypadla dekoracji cienko pokrajanymi gdkami zielonej papryki, zielonej nacebuli i
plastrami pomidora. \gierskie jedzenie jest ostre, ale nigdy nie wolrtgra przesadzaa Danie ledzie dobre, jdi nie
bedzie parzyto gby, zatykalo takze & oczy wytaa. Ostrg¢ nie mae zabijg smaku i to jest kolejna prawda
wegierskiej kuchni. Zawsze lepiej patdaa stot troch pokruszonej papryki czeiiowej, zeby majcy miedziane
podniebienia g&ie sami sobie jeszcze przyostrzyli wedtug gusti, pnzepaprykowéa wszystkim. Tyle wiedziatem,
zanim po .wielu staraniach udalo mj diosta do papiea wegierskich kucharzy - Jézsefa Venesza.

Prezesuje Stowarzyszeniu Kucharzy, jest profesdérszej Szkoly Hotelarstwa i prowadzi tam wyktady, namije
zawodowe kursy kucharskie i jest czionkiem wszélkiomisji egzaminacyjnych oraz kwalifikacyjnych,naalto jest
wiceprezesem Midzynarodowej Federacji Kucharzy, ktorej siedzibaj@unje s¢ obecnie w Pargu, bierze udziat w
jury rozmaitych zagranicznych pokazéw i konkurséastgonomicznych. Dgijuz sam nie kucharzy,. ale ma za gob
przepekna kart. Wyzwolit si¢ z czeladnictwa i zostat mistrzem w 1928 roku, izt pracc w stynnej restauracji
budapeszteriskiej "New York" i wkrétce zostat smefkuchni. Po wojnie dlugo dowodzit kuchnieprezentacyjnego
przez dtugie lata hotelu "Grand" na Wyspie Malgtyz&rowadzit wgiersky czard, ktora byla rewelagj kulinarr
EXPO w Brukseli. Czterokrotnie byt kucharzem ekipympijskiej, od Londynu w 1948 rokuzado Rzymu w 1960
roku, a wec kiedy Wegrzy zdobyli najwgcej medali. Do historii wgierskiej gastronomii Jozsef Venesz przejdzie
jednak z zupetnie innego wzglu, a mianowicie jako tworca kilku kreacji, z ktéhy pokdwica wotowa po
budapeszterisku weszta na statle do menu wszystisthuracji. Jak zwykle potrawa ta powstaté¢dmrzypadkowo, W
1957 roku poproszono Venesza, aby przyjrzetpsacy fabryki konserw i skomponowat jgknowg puszk. Wtedy
okazalo s}, ze w zaktadzie nie wykorzystujecssosu z porkoltu, robionego ze skrawkdurmgch mes i na kdciach. A
byt to pyszny sos. Venesz udusit w nim plastryegdulicy, utazyt na nich ragout z duszonych w tyensosie pieczarek,
dodat wtrobek z drobiu oraz zielonego groszku igitzitemu powstato rewelacyjne danie. WeliSzaici kart potrawa

ta figuruje pod nazw"Bélszin szelet Budapest médra" , ale zdargazeiniekiedy jeszcze pigZVenesz madra” czyli



a la Venesz, Podapbie te nazwy na wszelki wypadek dla tych, ktarzgrzyszigci chcieliby na V¥grzech przekoria
sig 0 smaku tego dania. Gdy wreszcie zostalem giyjprzez prezesa Vefmn, zapytatlem go oczyygie o owe
charakterystyczne cechygierskiej kuchni.

- Jest ich dziest - zacat swoj wyktad wielki mistrz wgierskich kucharzy,

- Po pierwszewegierska kuchnia wywodzi siz koczowniczych i pasterskich zwyczajéw przodkéie, nie ustrzegta
si¢ wptywu kuchni narodéw gsiednich. Na szeZcie zresz{, bo dzeki temu stala si wyrafinowana. A przy tym

pozostata kuchni rustykalry, wiejsky, czego dowodemze po dzé dzieh opiera s na wytapianym ze stoniny
wieprzowym smalcu.

Dlatego vegierska kuchnia jest tlustaggka, ale - niestety -smalcu nie da sasgpi¢ ttuszczami rélinnymi. Dlaczego?

Dlatego,ze tylko w smalcu wieprzowym cebula daje $eiava won, a papryka - kolor. W oliwie, w ndke cebula traci

swoj zapach, a paprykasjaeje.

- Po drugie - wyréznia st specyficznym sposobem przystaaia mesa i duszenia go w krétkim sosie. Porkolty,
gulasze, paprykarze i tokanie - to najbardziegierska grupa potraw. Nasz po6rkolt na catywiecie nazywaj
gulaszem, ktory u nas z kolei jest ngzzmwiesistej zupy msnej. Porkdlni po wgiersku znaczy opiec, a potem dusi
bardzo matej iléci wody, tak, aby potrawa bulgotata, pyrkata- (mogz, to nasze stowo jest podobne degwerskiego
1). Dzi$ gastrolodzy opublikowali ju mnéstwo naukowych dysertacji na temat racjonalnegyrzidzania mgsa i
powszechnie wiadomase naprzdd naley je opiec w tluszczu, tak, abicieto si¢ biatko, aby nie wyplyely zen
najwartgciowsze soki, aby bylo soczyste i chrupkie zarazeladziarscy wojownicy wiedzieli to znacznie weéaiej,
bez naukowych wywoddéw i naprzdd zawsze opiekalidégvmicsa nad ostrym ogniem, a potem dopiero wrzucali do
kociotka. | teraz rownie wszystkie kawatki misa na porkolt, zupgulaszowy, paprykarz, tok& pieczé oraz rGne
sznycle, kotlety i steki najpierw opieka (obsmpst na matej ildci mocno rozgrzanego ttuszczu i dopiero potem
wrzuca na czekaga juz przyrumieniom cebut z paprylk. zeby wyja&ni¢ do kaca cztery rodzaje ggierskich
sposobOw gotowania gs: porkdlt - to pokrajane wéredniej wielkgci kawatki, duszone w bardzo krétkim sosie z
minimalrg iloscig wody. gulasz - to porkolt, tyleze kawatki mésa a wigksze i w drugiej fazie dolewagstyle wody,
aby powstata z tego zupa, w ktorej jeszcze poddmgbtuje i pokrajane w kostkkartofle; paprykarz - to porkolt,
do ktérego w kacowej fazie dodajemymietarg; wreszcietokan - to rowniez porkdlt, z tym,ze miso zostaje
pokrajane w paski, papryki daje shinimalm ilos¢, a za to dio pieprzu i pod koniec pyrkania dodaje wiecej wody,

aby otrzyma duzo sosu.

- Po trzecie- w duzej ilosci potraw stosujemy papryk pomidory. Papryka jestzywana .w r@nych postaciach, daje
aromat i ostré¢, a w stanie surowym, wraz z pomidorami tworzy zalane u nas lecso, ktére moby¢ i samodzieln

potraw, i pewry konsystengj smakovy dodawan do r&nych potraw, a zwtaszcza ¢si

- Po czwarte- nasze zapeki zasadniczo rinig sic od ogolnie stosowanych, Wprowadzamy zakgado potrawy nie
po to, aby g zagsci¢, ale by da jej wtasciwy smak. Nie ma u nas zapkaztozonej tylko z ttuszczu i gki. Musi ona
zost& wzbogacona o celyl papryk, czosnek, pietruszk Oczywicie istniej rézne warianty zaprek do ré@nych

potraw. Bywa te, ze myka zostaje catkowicie wyeliminowana z zajkigprzez papryk.



- Po pigte - papryka nie jest nagzedyry przypravg. Oprocz ogolnie znanych przypraw i ziot, takick jgieprz i
majeranek, czy terzadszych jg, jak kolendra i szafran, wykorzystujemy wegierskiej kuchni bardziej , aiinni

pietruszk oraz seler i specyficzneggierskie ziota - kakukf i tarkony - nigdzie indziej nie spotykane.

- Po szoéste- nie zatujemy $mietany, ktdg hojnie dolewamy do zup, gE, wszelkiego rodzaju ciast, a nawet i do
kapusty, czego na ogét raviecie nikt nie robi.Smietana stanowi samodzielny czynnik smakowy, aeajest

kontrastem smakowym i kolorystycznym w stosunkypdpryki,

- Po siodme- obok smalcu postugujemyegeszcze nagminnie,adzory stonirg, dzicki ktorej wprowadzamy do potraw
zapach dymu, Dty role odgrywaj tez wegierskie vedliny - boczki i ré&ne kietbasy - odznaczgje seé mocnym
przydymieniem.

- Po 6sme- duwzg role mag w naszej kuchni ciasta, poczysmajod rozmaitych gotowanych i pieczonych ciast

stanowjcych dodatek do res i soséw, apo samodzielne dania.

- Po dziewpte - nasza kuchnia jest bardzo pracochtonna. Pocayoai zup, przez resa, a do ciast trzeba siprzy

wszytkim solidnie napracowaaby wydoby .z surowcéw charakterystycznyegierski smak.

- Po dziesyte - istotny jest nie tylko sposOb gotowania, leckz& podania na stot. W tym wzglzie réwnie
bogato,czerpiemy z ludowych tradycji. Pasterskiidde - bogracs -dzki temu widnie awansowat na krélewskie stoty
i to bardzo dawno temu. Kolorowe, wiejskie talerzgbrusy, glinianei dzbany na wino, drewno w rozejgpostaci,

znacznie bardziej pasu§lo wegierskich potraw i porcelana i krysziaty.

Tyle mistrz Venesz. Po jego dziesiu przykazaniach kucharskich, kiére paday charaklerze aperitifu, zanim
zaczniemy gotowapo wegiersku, nalgy sie zastanowi nad tym, czy mena i u nas w Polsce postugiévaic tymi
wszystkimi wskaz6wkami, a ta& zdoby niezledne ingrediencje. Ofdsydze, ze tak ! Porady prezesa Venesza pogmog
zapewne przy gotowaniu nie tylko pegiersku. J&i natomiast idzie o ingrediencje, postaram gizekazé panstwu

witasne déwiadczenia.

Zielona papryka jiuod dé¢ dawna wkroczyta na nasz ryneki i zdobyla uznaliezna g réwniez dost& w zimie w
postaci mraonej. Dzgki temu bardziej zapobiegliwi mggv okresie jesiennym, gdy jest jej sporo, przygadsobie
kilka stoikow lecsé i mié je na odpowiednie okazje. Przepis na robieniedlegsstoikach podagj w drugiej czsci
ksiazki, w recepturach. 38 chodzi o papryk proszkowan, to nasze Winiary i Herbapol wygeity na rynek dwa jej
rodzaje --- stodk i ostry. Uskpuja one nieco wgierskiej, zwtaszcza w aromacie i kolorze. Mam tigjgdzze wczéniej
czy p&niej na nasze stoly trafi rOwrieoryginalna papryka wgierska, a do tego momentu zechm do
indywidualnego importu. Przeciev ostatnich latach co roku ponad milion Polakowdpto na Wegry. Mysle tez, ze
torebeczka wgierskiej, koniecznie stodkiej (édes) papryki z @b lub Kalocsy édzie swietnym prezentem dla
kazdego, Podobnie wianuszek papryki czarewej. Jest jej u nas - podobnie jak czuszki zadlyle, ze czsciej
wieszamy § w kuchniach dla dekoracji iz niej korzystamy. Wianuszki papryki mpgczywgcie by ozdoly naszych
kuchni, ale nie powinny wiste dtuzej niz rok, bo potem zaczyngjwietrz&t. Chybaze jg zdejmiemy w pag,

odprészymy, odkurzymy idolziemy dalej przechowywaw szczelnie zakconym stoiku | wéiemnym miejscu. Jé



papryczki wisiaty dhaej niz rok i nagle zauwgymy, iz zaczynaj blakm¢, wéwczas jeszcze memy je uratowd pod
warunkiemze pokruszymy je, wymieszamy z gpbokropimy oliw i ubijemy w stoiczku. Odzyskaji kolor, i moc.
Wegiersky ceramik doskonale mina zasfpi¢ nasz, ludowy, zwlaszcza Wioctawkiem. Desek izrego drewna teu
nas nie brakuje, adk jeszcze wsrodek serwowanego na nim dania wbijemy na sztozc-md toporniejszy, tym lepiej
-to nie powstydzi g tego nawet autentyczna czardegierska. A w ogole, moi Drodzy, wszystkedzie zaleato od
Waszej inwencji. Umowmy gj ze na kartach tej kgiki zdradz Wam wszystko, co wiem, niczego nie ukrygle nawet
najwierniejsze trzymanie gimoich wskazéwek i recept jeszcze niczego nie gwap@, bo w .czasie kucharzenia
konieczne jest wtasne wyczucie, wyahtea, fantazja. Z tej prostej przyczymg gotowanie to nie zawod czy praca. To

sztuka.

W KROLESTWIE RYBACKIEJ ZUPY

Wegry dzieh sie na dziewgtnascie komitatéw (wojewddztw) i dwie szkoly gotowardapy rybackiej. O ile
podziat administracyjny kraju nie budzi u nikogednych vgtpliwosci. O tyle dylemat, ktbrahalasz 1 é jessiap
cisaaska czy dunajska, stanowi przedmiaigtych dyskusji. A swaj drogs ciekawe,ze nie gulasz czy przygdzanie
jakiejs innej potrawy, a wignie zupy rybackiej, jest przedmiotem sporéw. Zrgsit tylko na Wgrzech. Styszatenie
réwniez nad Bajkatem i Morzem Srédziemnym gotowanie rdggjsuchy czy te francuskiej, bouillabaisse - my nie
mamy ani tradycji, ani odpowiednika tych potravdéwniez dzieli ludzi na réne obozy, w zalmosci od tego, jakich ryb
i przypraw wywajs, jak krap kartofle - w kostk czy w podtune kawalki, ladz tez ile soli i kiedy wsypuj. Ryby g
zimnokrwiste, ale obowruje to tylko do momentu wienia ich do garnka. Od tej chwili nagle zaczgndgiata na
nametnosci, jakby mialy zupetnie ognisty temperament. Jgadynwyttumaczeniem jest to,z ipotrawy rybne $
rzeczywicie bardzo smakowite, a przydzane z ryb zupy majeszcze w dodatku do siebie #e, bardzo tatwo mma
zepsu ich smak w czasie gotowania i to czasem nawetzpririmalny bad.

Mamy Wisk, jeziora mazurskie i Baltyk, nie mamy jednak wigsipolskiej zupy rybnej. | chyba dlatego Polacy na
Wegrzech zajadajsie halaszle. B§ na Wegrzech i nie j& tej zupy, to tak jak nie zobaazyw Rzymie papiga. Ale juz
po powrocie do kraju mamy klopoty nie tylko ze zZestiem tej zupy, ale i z jej prawidiawnazwg. Nie wiem dlaczego i
od kiedy zacgto méwi u nas na halaszlé- zupa rybna, bo doktadny prdgbéavinien brzmié inaczej, mianowicie
zupa ry b ac k a . Sam zresaios¢ diugo tkwitem w b¢dzie, gorzej, kolportowatem ten got w swoim
"Budapesztéskim ABC" i dopiero teraz, gdy zabrateme,siie tyle do degustowania kolejnych szkét halasetedo
naukowego zbadania jej historii, odkrylem prawkitorej kede sic teraz trzymat. Otd halaszle byta potragwybakow,
typowym plebejskim jednym daniem, w ktérym jest ya&tko. Zupa ta bardzo dtugo nie byla jadana przesmzan,
szlacht i arystokrag, nie figurowata té w menu gospdéd i karczemzAlziw ze brak jest receptury na zupybacky w
wegierskich ksazkach kucharskich z XVIII1 i XIX wieku, chbbyly w nich dziesjtki przepiséw na réne dania rybne.
Pierwsza pisemna wzmianka pochodzi z relacji jaddgmpdrénika, ktéry w 1800 roku zwiedzit ¥gry i opisat swoje
przygody w niemieckimezyku. Historyk Ede Solymos, dyrektor Muzeum w Bag Dunajem, w ktérym znajdujegsi
dziat pégwigcony rybakom, przytacza fragment z tego opisu podod"doskonatym positku z ryby spglym w Tolna,
gdzie rybacy ugotowali wzaczerwonej i pajcej jak ogié polewce karpia, natartego uprzednio tureckim iepr'.
Dopiero w wydanej w 1871 roku "Segeédkiej kshzce kucharskiej ciotki Rezi" znajdujesgpierwszy przepis na zgp

vel paprykarz po rybacku. Wtedy jednak halaszl® Iyt powszechnie znane. Jej stawa rozesziazéroko i pastwo



Z miasta oraz z dworoéwi4dzili specjalnie do potmnych nad Cigi Dunajem rybackich wiosek, gdzie w kociotkach,
pod gotym niebem, gotowano dla nich zure §wiezo ztowionej ryby. Wedtug wszelkich znakéw na niebieemi
urzadzanie tych piknikbw musiatlo zay¢ rybakoéw, zwlaszcza tych spod Segedyna,zgatyl882 roku czterdziestu
dwoch gospodarzy prowagtz/ch potowy na Cisie skierowalo wspoélne podanie rddy miejskiej z préba o
uporzdkowanie rynku rybnego i zezwolenie na otwarciepgaoly, w ktérej podawano by stypijuz zup, tak, aby
panstwo nie musieli si meczy¢, jezdzic do dalekich osad, teby mogli sobie dobrze na miejscu pojePo tym
dziejowym wsgpie mog wreszcie przdéf do bardziej przyziemnych kwestii i oprécz poinfawmvania o rénicach
miedzy poszczegodlnymi szkotami gotowania halaszlegkaz& porady umaliwiajace zrobienie jej w domu. Nie jest to
sprawa prosta. Hamillon stwierdzit kiedya tamach "Kultury",za felietonéw si nie pisze, tylko si je taiczy.
Podobnie zupy rybackiej nie gotuje,decz odprawiag jak nabaenstwo.

Bralem udziatl na \Wgrzech w kilku takich celebracjach ¢, tktérg z powodzeniem m@my zastosowardéwniez w
Polsce, doktadnie opiszWczeniej jednak musz opowiedzi€ o trzech wizytach zimnych w gléwnych miastach
krélestwa rybackiej zupy oraz o rozmowach przepdzesaych tam z najwybitniejszymi znawcami przedmid?o raz
pierwszy jadlem halaszle w Budapeszcie, w malejdasa,,Matrozcsarda", koto mostu Wo#eq naprzeciwko Gory
Gellerta. Schodzito siz mostu w dét na przybrzey bulwar i w dé¢ nedznie wyghdajacej szopie z desek, ale przecie
restauracyjce, dostawato; stnakomit zupe. Zaktad styat réwniez z panierowanych po francuskabich udek, ktore
podawano na przgkke przed zup. Jedm z cech wgierskiej gastronomii jest trwal6, w ,,Matrozcsarda" nadal
serwup dobre halaszle zabie udka, a na wieszakach w szatagle wisz te same czapki, ktérych pahaapomnieli
zabra kiedys zalani tu w pestkmarynarze i tak juzostaty dla dekoracji. Chodzitbym i po éziziea do ,,Matroza", ale
poznatem w Budapeszcie lokale, w ktérych gpfagzcze lepszzupg, jak chociaby na Obudzie u "Siposa" (pisp tej
czardzie w innym rozdziale).

Najlepsa halaszle gotuaj jednak na prowincji. W Szeged, Badacsony i Mohatsie miasta, a nie Budapeszi, s
stolicami trzech szkot gotowania halaszle, bo wybdita sk jeszcze i trzecia szkota - balaska.

"Halaszcsarda" w Szeged, ta pierwsza nggiékech rybacka gospoda zadma w 1882 roku, znajdujeesha placyku
koto mostu na Cisie. Wkrétcestizie juz 100 lat, jak niezmiennie servgufu rewelacyjy halaszlé i halporkolt. Kiedy w
sierpniu 1974 roku bytem w Szeged, przekonategnostym osohicie, a w tajniki przygotowania obu tych potraw
wprowadzita mnie szefowa kuchni - Janosne Bodri.

- Nasza halaszlé gotujemy oczyuie tylko i wylcznie na rybach z Cisy. Nie ma takiej drugiej rze&i Wegrzech!
Nazywamy § Sz5ke Tisza - czyli Jasnowte<Cisq, bo jest wartka i piaszczysta, a jej faleawsze jasnobzowe. Jest
to najczystsza rzeka, ryby z Cisy nie majulisto-blotnego posmaku, takiego jak dunajsklealataskie. | wianie
dlatego w naszej rybackiej zupie ktadziemy naciakiay aby dopiero w ostatniej chwili, dostownie gazilka minut
gotow& filety z karpia lub suma, tak, aby ¢ab nie stracito nic na smaku. Naprzécd:avosobno gotujemy sam
polewle i to w das¢ skomplikowany sposéb, takie mazemy nawet raczej mowio sosie ni 0 zupie, a dopiero w
koncowym etapie wktadamy porcje ryby.

- Prositbym o doktadne powiedzenie polskim entupjas iak s¢ robi cisasks zupe rybrg.

- Ogony i glowy karpia lub suma albaztgednej i drugiej ryby wkltadamy do zimnej wody itgemy na ostrym ogniu,
az do rozgotowania. Proporcj@ gak 1 : 2, to znaczy kilogram gtéw i ogonéw nait2ylwody. W drugim garnku
przygotowujemy wywar z cebuli w proporcjach jak 1 ;5, czyli kilogram cebuli na 1 ,5 litra wody. Eauilo$¢ cebuli
wyréznia nasz zugg, ale maemy sobie na to pozwdli poniewa ryby z Cisy maj ostry, rzeczny smak. Celgul

krajemy w due krazki i rGwniez gotujemy na ostrym ogniu.



Gdy gtowy i ogony ryb oraz cebula rozgatigic kompletnie, wéwczas przecieramy oba wywary i ziewalo jednego
garnka. Wktadamy do tego wywaru pokrajgoprzednio w dzwonka, posokpntrzymary w lodowce rylg. Solimy
zupe do smaku i raz, krétko zagotowujemy. Zmniejszargieidi dopiero teraz dodajemy papeyktodlg w proszku
oraz osts, czerdniowa. Trzymamy ¢ zupz na ogniu nie diej piec-sze¢ minut, tak aby zakipiat i scalitsiwywar, a
filety nie stracity na twardii, i podajemy na stot.

A teraz recepta na porkolt z karpia. Na kilogréetow biore 30 deka cebuli, krajja jak najdrobniej i rumiegi na
smalcu. Cebultrzeba doprowadgzido r&owego koloru i ani, o odclewiecej. Teraz dodaj8 deka papryki w proszku,
pot na pot stodk i ostry. Rozprowadzam to kilkomaigami halaszlé, bo - oczysaie - zawsze mang jpod kka, ale w
domu mana tosmiato zasipi¢ wods. Dodag do smaku soli i dugzna matym ogniu tak, aby cebula rozpita si
catkowicie. Trwa to troch diuzej i nalezy dolew& wody, nie za dio jednak, aby stale byt to krétki, zawiesisty sos.
Gdy cebula rozgotowataesjuz, wowczas ostrmie wkladam mleczko, ikri filety. Dusz je na malutkim ogniu, tak,
aby meso przesikneto aromatem tluszczu, cebuli i papryki, czasemo igdziny. W ostatniej chwili dodajgrubo
krajdne skwarki, najlepiej z edzonej stoniny lub boczku, nie za mocno wytopiomigkkie, ISnigce, apetyczne. W
zadnym wypadku nie magoy¢ one wytopione do sucha, na chigui. | juz gotowe !

Goicie, wedlug swego gustu, mpgamiené ten porkolt na paprykarz, polewaj potrave podam w dzbanuszku

$mietan.

W tajniki gotowania balafskiej zupy wprowadzat mnie miody 23-letni Zoltanillag, szef kuchni "Badacsoni
halaszkert" w Badacsony. Ten miody cztowiek miaravpdzie maly sta ale mimo to ogromne judoswiadczenie i
wiedz. Pochodzi bowiem znad Balatonu, od dzieckadjé z ojcem rybakiem na potowy i wraz z nim piditalaszle
na fodzi. No i niebagatelne - ukteyt z wyr&nieniem Szkat Gastronomiczinw Keszthely. Podstaywgotowanej po
balataisku halaszle - tumaczyt mi Zoltan Csillag - jessp6ine gotowanie bazy. Glowy i ogony ryb, natuealylko i
wytgcznie ztowionych w Balatonie, wraz z pokrajam ¢wiartki cebul, stodlg i ostry papryk, gotujemy co najmniej
cztery godziny, tak, z/awszystko si przemaceruje. Potem odcedzamy gupdwadzigcia minut gotujemy w niej
przygotowane uprzednio i posolone filety. W trakgagowania dodajemy do zupy trechomidorowej pasty, solimy do
smaku i w kacowej fazie - w lecie - dekorujemy pokragan cieniutkie paseczki zielgrpaprylky-czuszlk.

Nasza zupa jest mniej skomplikowana oisaiska. Rodowdd tej technologii jest prosty, Wyplyyeanpa nocny potow
na Balaton, rybacy wrzucali do kociotkazne rybie resztki z dziennego potowu, dodawali cebyapryle, zarzucali
sieci i ktadli s¢ spa. A dyzurny doktadat drewna do ognia, tak aby caty czdidopsic pod kociotkiem. Gdy wyaigano
sieci, zupa byta gotowa, doktadano tylko filetyawdnrodniejszej, ziowionej przed chwvilyby.

Tyle mistrz Csillag. W Mohacsu, gdzie pojechatengdmy innymi po to, aby zdegustoivazkok dunajsly, spotkato
mnie. ogromne zaskoczenie. Welgiej i eleganckiej - w przeciwistwie do wspomnianego w pierwszym rozdziale
baru przy promie - "halaszcsarda" paoej malowniczo nad brzegiem Dunaju, zadziwity mdigie sprawy: po
pierwsze - w zupie znajdowaly¢stelikatne, szeroko krajane kluseczki-tazanki; pagée - halaszle wniesiono w
porcelanowej wazie, Rzecz w tyue wszdzie na Wgrzech podaje sihalaszle w kociotkach. Zupa byta rewelacyjna,
wiec z miejsca pognatem po positku do kuchni, gdzé@dwata pani Ferencne Szabadkai.

Oto jej nauki:

- Ryba dunajska jest tak wspaniata - z#&zani Szabadkai ze nie musimy osobno gotowavywardw, przeciera
przelewd, taczy¢ itp. itd. Zaczr od proporcji, bo i one charakterygujasz spos6b gotowania. Dajemy dwa razceii

ryby niz wody ! Na dwa kilogramy ryby , litr wody. A @t proporcje jak 2 : 1 . Do tego dochodzi niewietdli.



Tylko 20 deka, a wic w stosunku do ryby, jak 1 : 10. Buza to papryki, na wyczucie, ale niemal tyle saowogebuli.
Dziwi si¢ pan ? Cebuli nie mie by za duo, bo musi przeciedominowa smak ryby i papryki.

Dodajemy jeszcze #ke przecieru pomidorowego, s61 do smaku,no , i jesmzzypd cukru, ktéry wszystko nam
picknie pohczy. Tyle o ingrediencjach i proporcjach. Terazgkola technologi gotowania.

Oczyszczon i pokrajara na due kawatki rylg .solimy, smarujemy paspomidorows, przykrywamy pokrajanw krazki
cebul i trzymamy w chtodnym miejscu co najmniej p6t gogz Potem dopiero zalewamy zimmwod; i stawiamy na
ogniu. Doprowadzamy do pierwszego wrzenia, uspokgaja dodajemy potow papryki. Gotujemy pét godziny na
ostry.m ogniu, gasimy go raptownie i dosypujemychwili reszt papryki. Wyjmujemy ostrinie sitkiem kawatki ryby

i uktadamy je w wazie lub na talerzach."

- przepraszam, dlaczego w wazie, a nie w kocigiduto st robi na calych Wgrzech ?

- Rybie méso jest delikatne, metal psuje jego smak i dlateigouznajemy kociotkéw ! W drugiej wazie podajemy
osobno ugotowane kluseczki, koniecznie domowekalle, na diej ilosci jajek. Gdcie nakltadaj sobie naprzéd na
talerz kluski, potem rybi wreszcie zug.

Skad kluski? Spotkatem siz podawaniem ich w zupie dopiero tu, w Mohacsu.

- Po zupie rybnej podajeesha catych Wgrzech jeszcze osobno turoscsusza (tazanki zagekaerem). My tego nie
stosujemy i doktadamy je do zupy. | czy magkolei zapyta pana ? Smakowato ?

- Oczywicie ! Byto to znakomite. Dzkuje !

Cale szcgicie, ze pani Szabadkai nie postawita mi innego pytani@nowicie, ktéra zupa: dunajska, diska czy
balatsiska - smakowata mi najbardziej ? Bylbym wéwczas mopke. Wszystkie gs swietne! Co nie znaczyze
jednakowe. % migdzy nimi r&nice i to istotne, Cigska o bardzo zdecydowanym, ostrym smaku i nieshjieha
kontrastowych, prawie stodkich filetach. Baléadka - bardziej jiu zintegrowana, ognista szalenie. Dunajska - chyba
najtagodniejsza, aromatyczna, zawiesista. Poznakemnochy na zupach rybackich, ale przyznam szczeteegzawsze
najbardziej smakowata mi ta, kidw danej chwili jadtem, oczywétie pod warunkiemze nie byta przez jakibtad
zepsuta. A zdarzacsto nawet w najprzedniejszych restauracjach. Batdskie tam najcgsciej | Zapytacie zapewne
paistwo, jak to maliwe ?

Wybitny wegierski pisarz i etnograf Ferenc Erdei udzielitzwigkle trafnej odpowiedzi na to pytanie, piszze "...
gotowanie halaszlé jest w zasadzie niezwykle praatei wymaga sportoweiytki. Bo wprawdzie niby to wszystko
wiadomo, technologia nieskomplikowana, ale na rowaiykowna. Dobor sktadnikéw i kdy minimalny gest przy
kucharzeniu moe okaza sie krytyczny i brzemienny w skutki. Tak samo bowieak jratwo jest zroldi znakomig
halaszlé, tak samo tatwa gepsié !" Stowa te przytoczytem z uroczej kseczki "Néprajzi inyesmesterség”, czyli
"Ludowa sztuka kulinarna" , do ktérejesto kxde powracat. Erdei byt bardzo wszechstronnym pisarzpfamiennym
dziataczem politycznym. Napisat kilka pod@e orazswietne monografie pavigcone obyczajom ludowym okolic Cisy,
przed wojn zaktadat Front Ludowy, po wojnie byt postem dorpiszego Zgromadzeilia Narodowego i przywgdc
postpowej Partii Chtopskiej. A przy tym wszystkim zajmat sk jeszcze wgiersky kuchni ludows, zbierat oryginalne
przepisy i kada wolng chwile poswiecatl na gotowanie, zwtaszcza w plenerze. W tym awégd ogromig przyjemndc i
odpoczynek. Erdei byt jednym z pierwszych wybitnychpowszechnie znanych ludzi, ktéry zalcdansowa
kucharzenie. DZijest to ju nagminrie i mnostwo \Wréw w swoim zaciszu domowym, a f&kna piknikach z
umitowaniem pitrasi swaj specjalné¢ i dochodzi do nie lada mistrzostwa. Obiecatlem &pie relacg z takiego
jednego domowego gotowania zupy rybackiej i tymsénia che zakaczy¢ rozdziat. W tym wypadku gotowatem

wspdlnie z inynierem Bed Ricsoy, w Budapeszcie, na nowym osiedlu - Lagyroanw niewielkiej kuchni.



Bela, jako cztowiek mdry, zacat od tego,ze wyjat flaszke dobrej domowej palinki i strzelimy sobie po jednym dla
kurazu, aby nie popetdi przy gotowaniu halaszléadnego bidu. Jako czlowiek doktadny - Bela wiljwszystkie

oskrobane jui sfiletowane ryby, zwayt je i spisat:

1 - trzy male karpie - 1,40 kg
2 - glowy i ogony karpia - 0,70 kg
3 - drobne karasie i ptocie - 1,20 kg
4 - filety morskiej ryby - 0,80 kg

Ta ostatnia pozycja zdumiata mnie, jak® wielokrotnie méwiono,z morskiej ryby nie naley wklada do halaszlé.
Bela wyjanit, ze kazde trzymanie si sztywnych regut grozi degeneracjMorskie filety oczywicie nie mog
przewaac, zastosowat je kiedy poniewa nie mogt dostasuma, a po drugie dziecizteibig halaszlé, a on znowu nie
lubi, gdy dzieci dtawg sie os¢mi. Wiec dzieciarnia dostaje filety, ktdre znakomicie popiajy smak catéci. Po tej
uwadze Bela ulip/t glowy, ogony i drobnig rybig w trzy i pollitrowym szybkowarze, dodat 3 i potzhj cebuli (jedna
cebula na litr wody) i jeden obrany kartofel !

Znow sk zdumiatem, ale Bela ze stoickim spokojem zapytaiemczy lub¢ cienly, rosotowad zup, czy te: zawiesisi

? No wkic kartofel rozgotowuje sii od niego zupagcieje. Zakecilismy szybkowar i mielimy dwie godziny czasu na
kontemplacj smaku palinki. W tym czasie posolone filety czgksbbie spokojnie w lodéwce. A w malej ryneczce
gotowaly s¢ dwie pokruszone papryczki czéngowe, pét godziny, nie wcej.

Gdy otworzylsmy szybkowar, wsrodku znajdowata siszara, pachyta ryly i cebuh maz. Wycisrelismy ja do
drugiego, diego garnka i miedimy juz zupe-baz. Do wyttoczyn Bela dolat litr wody i doprowadzibdstanu wrzenia
na pe¢ minut, po czym znéw odcedzitny smak, a wytloczyny zostatyjuwyrzucone. Do wywaru Bela dosypat trzy
opakowania "halaszléi$zerkeverék" po 50 g kde, ktog to przypraw mozna kupé - tanio - w kadym wegierskim
sklepie. | jedno opakowanie,zt&0 g, stodkiej papryki, Bela wyjnit, ze w sumie powinno k200 g papryki w
proszku, w proporcjach :150 g ostrzejszej, 50 glis&). Zagotowato siraz i drugi, skosztowadliny, bytlo znakomite,
aromatyczne, pikantne, ostre, ale niggpal Zapytatem, co z zagotowanymi w osobnej rynegagryczkami ? - Pojd
do sosjerki i kady sam doprawi sobie do mocna - odpowiedziat Bela.

Delikatnie wiazylismy do zupy filety i gotowadimy je na ostrym ogniu 10 minut. Znéw skosztowali. Absolutna
bomba. Nie przelewdliny zupy dozadnej wazy ani kociotka. Garnek byt tadny, emaliowakolorowy, z Polski.
Postawilsmy go na stole, przy ktérym czekalizjgoscie. Pani domu podakaviezy, bielutki, jeszcze cieply chleb. Bela
wiozyt na nos okulary i osofatie rozdzielat zup. Czynna¢ te wykonywat wprost z profesorgkpowag, pilnie baczac,
aby nie potamafiletow. Popijalsmy zug dobrze ochtodzonym biatym winem. Potem byla jesdawa i to wszystko.
Bela napracowat sj ale zupa byta genialna, wszyscy brali doktagiczyjecie byto niezwykle udane.

Pocatkowo, gdy we dwojk siedzielsmy w kuchence gotag haldszlé co chwilktos przychodzit, docinakzartowat, ej
Bela, chybazle wycigte$ skrzela, bdzie gorzka zupa ! W tym stylu. Przy stole natomnjas tylko chwalono zup, a
Bela byt dumny jak paw. Jak z tymi skrzelami ? pytatem go jeszcze.

- Wycigtem je bardzo doktadnie, ale gorycz nie od. tedezgaTrzeba uwza¢ przy oddzielaniu gtowy ryby od tutowia
i koniecznie usugt ostatr kreg, w ktorym te tkwi gorycz.

- Nikt mi o tym do tej pory nie powiedziat ! - zadlem sk.

- Bo kazdy o tym wie.

No tak. Teraz jai my wszyscy rowniz. Pozostaje natomiast jeszcze jedno, ostatnie igytafakich ryb gotowazupe

w Polsce ? Ze wszystkich stodkowodnych. Plocie fenteszcze 'l czasem bezytecznie w sklepach Centrali Rybnej.

Otéz jest to doskonaly materiat na wywar.sllewzbogacimy go jeszcze gtowami i ogonami ryb, #@rich
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przygotowujemy filety - karpia, szczupaka, suma etrzymamy znakomjtbaz. Na filety nadaj sic réwniez wieksze
leszcze, bo chp dsciste, to jednak majbardzo delikatne i smacznegsh. Mazna rownie, wzorem irtyniera Ricsoy,
dod& filety z ryb morskich, ale nie wtej niz jedrg czwarty w stosunku dogkcznej wagi uywanych ryb rzecznych. Z
cebub nie mamy klopotéw. Papryka natomiast must,byiestety, wgierska. Przekonatemesd tym w Jugostawii i
Rumunii, gdzie jadlem zgprybacly o zupetnie innym smaku mina Wegrzech, poniewagotowano ¢ na rodzimej
papryce. Réwniei w domu préby zagpienia vegierskiej stodkiej czy teostrej papryki w proszku innymi, podobnymi
przyprawami, jak np. chili, nie daly dobrego efek@inakomite g natomiast wszystkie ¢gierskie ekstrakty i
koncentraty papryki, o opakowaniach mieszanki prawp"Halaszlé idszerkeverék" ju wspomnialem. Polecamze
znakomite kostki "Rekord - szegedi halaszlé" pority, ktore § ekstraktem zupy. Mana w niej z miejsca ugotowa
filety, mozna te tymi kostkami wzmacnia smak przygotowanej przez nas zupy. A ponadto jEstcze pasta z
czerwonej papryki w matych puszkach konserwowyebarma "Vitapric" lub "Vords facan". Bardzogdie przyprawy w
domu przydgj i znakomicie zagpuja paprylk.

Oto i wszystko, co magporadzt w sprawie zupy rybackiej. Reszta zal¢uz od pastwa. | przypoma tylko jeszcze,
ze wbrew pozorom dobrzup; rybacky nawet na Wgrzech trudno ugotowa A wiec gdy s¢ to pastwu uda, macie

petne prawo b§z tego bardzo dumni.

| ZA KROLA MATYASA POPUSZCZONO PASA

Wegrzy lubili i lubia dobrze zjé¢. Dobre jedzenie to jedno, azarstwo to zupelnie co innego. Niemniej na
Wegrzech sute jedzenie i picie nigdy nie kojarzykp sitym, co u nas na przykladzie panowania Saséanowicie z
nieszcesciem narodowym. W historii \dgier za najwjkszego sybaryti smakosza uchodzi krol Méatyas Korwin, ktéry
panowat dtugo i szedliwie, od 1458 do 1490 roku. Za jego czaséwgly skgaty od morza do morza, od Czarnego do
Adriatyku ! Byt to szczyt patgi, czego dowodenze Madziarzy wiénie za Korwina, jeden jedyny raz zdobyli Wiéde
Matyas Korwin, syn wgierskiego szlachcica, hetmana Janosa Hunyadiggi@nbkomitym ngzem stanu i wodzem,
ozenit sie z whoslg ksiezniczkg Beatrix, za ktorej to przyczgrumocnit nie tylko tron, ale i otworzyt wrotacgierskiej
kuchni przed wloszczyan kapusi, selerami, cebg| czosnkiem tudzie stodkimi kasztanami. Te ostatnie zwlaszcza
staly s¢ do tego, stopnia krélewskim przysmakieie, kasztanowe drzewa - marony, na trwate wrosty ag werski
krajobraz, a stodkie purée z kasztanéw z fritietary po dzg dzien nalezy do reprezentacyjnych deseréw podawanych
na najelegantszych obiadach i kolacjach.

To Matyas Korwin rozbudowat Byggdnadat obecny ksztalt Staréwce na Gérze Zamkaweajn wznidst w Visegradzie
nad Dunajem wspanialy marmurowy patac. Byta to gednnajstynniejszych krélewskich rezydenggdniowiecza z
wiszacymi ogrodami oraz gragymi fontannami. Ten patac, ktory miat 350 komnatstat zniszczony w toku
pézniejszych licznych wojen catkowicie. Niepowetowanaszkoda, ale pozostaly zapisy, az@akzcatki ruin, dapce
pojecie o jegoswietndsci. | tak, nuncjusz papieski naptijgco zaczynat swoje listy stagat pisane: "Ex Visegrado,
Paradise Terrestri I" co znaczyto "Z Visegradu,lRaiemskiego". Jasne i oczywistes w tym rajuswietnie karmiono
gosci. Krol Matyas zatayl szkok kuchmistrzéw. Uczono ich gotowana wzor wioski. Gdy krél chciat swoim
magnatom oraz szlachcicom spradirzy prezent, to oddawat kucharza ze swojej szkotglndoe.

Tradycje krola Matyasa przgjpézniej rod siedmiogrodzkich kgigt Batorych. Zaréwno na dworze Korwina, jak i
Batorego, kucharze oprécz armii kucharek i kucheikdieli do swojej dyspozycji stolarzy, ztotnikdwlesnikdw.

Stolarze przygotowywali specjalne stoty i drewnidmeny w ksztalcie gryfa, stonia, wieloryba lub gaywodpowiednio
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potem przybierane, lub wypetnianeesiivem i wszelkiego rodzaju jadtem. Zlotnicy inkrasali na potrawach orty i
rozmaite herby zapraszanych$go Wreszcie lénicy nie tylko dostarczali dziczyzny, ale przedezystkim pior i skor,
ktére potrzebne byly do ozdabiania wydmych da. | tak w jednym z zapiséw uczty na dworze Batorgubwa jest o
podaniu wspanialego, wniasionego przez dzédsihajdukow niedwiedzia. Gdy rozeito skor i zdjeto ptaty misa
ukazat s¢ ukryty w jego wgtrzu dzik. W dziku tkwit prosiak, a w prosiaku -jah pieczone, ktére znakomicie
podnosity smak tych trzech rodzajéwesi Owczesne uczty zasadniczo odbiegaly od obechyghio bowiem pokazy
kucharskiej sprawrigi, swoiste rozrywkowgpektakle. | - jak s okazuje - wcale nie musialy sprz§jeozwigztosci,
czego dowodem wielka dzielfo wegierskich witezi w walce z Turkami, a tak surowd¢ obyczajow jednego z
Batorych, dobrze nam znanego kréla Stefana | .

Jasneze to krolewskiezarcie przeznaczone byto dla niklej garstki i zapesse na dwér do stotu wiadcy ukemo za
niezwykte wyré@nienie. Nie znaczy to zregztze zasiadajcy z krélem do jednego stotu jedli to, co i on. \lérpiszej
wegierskiej kstdze kucharskiej pochogeej z XVI wieku, na samym wgpie znajduje si charakterystyczna instrukcja,
ktéra méwi,ze potrawy dla wladcy natg gotowa w stodkim, czerwonym winie, dla .moych pandéw - w wytrawnym
winie lub occie, dla szlachty - w cienkuszu, di@palstwa wreszcia - w solonej wodzie.

Zacztem histore wegierskiej kuchni odrodka, ale przecieprzechodzita ona ihie koleje, zanim rozkwitta w swojej
dzisiejszej postaci. Wielu autoréw wspoétczesnyelgierskich podgcznikéw i ksizek kucharskich skrupulatnie dziel
historic swojej kuchni na gic etapow. Przejgmy je chronologicznie, od pradziejow zaczytaj

| etap - wegierska kuchnia bierze pagtki z koczowniczego trybuycia plemion madziarskich, ktére w VIII wieku
wtargrety do Europy. Madziarscy wojownicy nie gustowali g@towaniu, piekli miso na ogniu, wdzili w dymie,
suszyli na stacu. Kazdy Madziar miat przytroczone do siodta, albo nabggeie drugiego konia, worek z ¢giwem i
kociotek, a take buktak skdérzany z napojem z fiskiego mleka, fermentagym co najmniej przez tydzei
przypominagcym kwas albo piwo. Na postojach Madziarzy stawialciotek na ogniu, nalewali wody, wrzucali
migsiwo i wszystko jadalne, co udalo; Sm jeszcze po drodze zhépiWaozone na kaskim grzbiecie w upat stotm
mi¢so nasikato kaiskim potem, bywato sthte i nie sposéb byto je Ze&bez zidt, ktére zabijaty wioi smak.

Te rozmaite przyprawy trafity potem do potraw prag@yvywanych w trakcie osiadtego trybycia.

Il etap - rozpocat sie od inwazji wtoskiej kuchni. O wioszczgie juz wspomnialem na wgpie tego rozdziatu, ale
niemniej wane byto zasgipienie plackéw i podptomykéw przez bulki i chlebpjgwienie st serow i wreszcie

sprowadzenie na ¥gry indykéw. Byt to poczqtek europeizacjegierskiej kuchni.

Ill etap - wigze st z najazdami Turkow i ich stugidziesecioletnim panowaniem na ¥grzech. W tym to czasie,
jednoczénie z dwu stron, dotarta na &ty papryka. Ze Wschodu w postaci pieprzu tureakiegzachodu Zajako
pieprz hiszpaski z Ameryki rodem. Turcy wzbogacili egiersky kuchng o ryz, kukurydz, kawe. Nie przygta si
natomiast na Whrzech stosowana przez Turkdw oliwa. Co innegoysipe, a zwlaszcza zde tluste, stodkie ciasta,

strucle, orzechy i bakalie. To byt wielki prezeut Burkéw dla Wegréw, ktéry pozostat na trwate. Jak zrgsgtawa.

IV etap - nastat z panowaniem Habsburgéw. Zarpdnictwem austriackiego dworu pojawity siptywy francuskiej
kuchni. Zaréwno Maria Teresa, jak i Jozef I, zdtriali francuskich kucharzy, w kgjach kucharskich z tej epoki roi
sie od recept na consommé, braise, fricasse, ragaystdkracja wgierska natychmiast dostroitagsilo wymaga

dworu, a od niej z kolei francuski sposéb gotowagiezty przyjmowa gospody i zajazdy.
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V etap - cale szcgcie, ze te wszystkie obce wplywy niebylty w stanie znigZcaegierskiej kuchni. Pasterze, rybacy,
chtopi, uboga szlachta i mieszéztwo przyjmowali do swoich garnkéw jedynie to, @spwato do ich, egierskiego, a
nie jakiegd tam tureckiego 41z austriackiego podniebienia.Papgykid pokochat z miejsca ighzie o tym mowa w
nastpnym rozdziale, turecki gyi lane francuskie kluski dobrze podchodzity doagaléw i porkéltéw. Spodobalesiez
kurczak panierowany po francusku i to do tego stmpre uwaany jest d& za klasyczne wgierskie danie. Nie bez
znaczenia dla odrodzeniggierskiej narodowej kuchni iggniccia do ludowych tradyciji, byly antyaustriackie magt,
jakie zapanowaly na ¥grzech w XIX wieku. Z polityki nie robi , sina ogét zupy, ale z zupyzunozna robé polityke

i z tego wzgddu budapesziscy studenci w czterdziestych latach ubieglegoestal przed Wiosn Ludow,
ostentacyjnie wylewali w "Pilvaxie" (o tej gospod4izdzie jeszcze mowa na dalszych stronach) na pediegzne
austriackie zupy i kazali sobie podawasaprykowane gulasze. Buda, Obuda i Peszticpohe w jedno miasto dopiero
w 1872 roku, stygly zawsze z diej ilosci rozmaitych gospdd, winiarni oraz wszelkiego @jdzknajpek. W XIX wieku
odegraly one dig role w zyciu politycznym, a potem kulturalnym calego krajlio w restauracjach i czardach
dyskutowano zagcie przy szklance wina o wszelkich publicznych s@eh Wegier, w tych lokalach, przy stolikach,
pisali na serwetkach swoje wiersze i pawienajwybitniejsi wegierscy pisarze. Tak esitez ztozyto, ze kelnerzy i
karczmarze stali simecenasami literatury. Wielu z nich na trwale peke do historii jako przyjaciele literatéw. Dwoch
Z nich wszelako - Gyula Reisz oraz Janos Gundastuz/ito sie najbardziej i jest godnych uwagi nawet polskiego

czytelnika.

Gyula Reisz byt kelnerem w kawiarni "Fiume" i tarlybili go najwybitiniejsi pisarze \gier, autor "Chiopcow z
PlacubBroni" Ferenc Molnar, autor "Poruszymy z plogamke" Maurycy Jokai, a tate Kalman Mikszath. Reisz zrobit
majatek w chgu jednego sezonu, gdy w 1896 roku zorganizowak&syhska Karczng w poblizu Swiatowej Wystawy
na Tysiclecie Wegier. Potem zaotworzyt kawiarng literacky w gmachu "New York" czyli w dzisiejszej "Hungarii"
przy ulicy Lenina, w samym centrum miasta. Catazegna pogpowa inteligencja wgierska chodzita wtedy do Reisza
na kavwe i czytata sprowadzane z calefwiata gazety. Reisz stawiat literatom na kredytzypaat piengdze, byt ich
doradag, sekretarzem, kasjerem i pierwszym czytelnikiesapych przez nich dziel. Stynna jest historia, gaamany
niepowodzeniami i odrzuceniem przez wydajego nowej powigci Molnar, bez grosza przy duszy, zawitat do Reisza
na ostatnie winko przed utopienieng 8i Dunaju. Reisz podal eabutellke, poprosit Molnara, aby na serwetce napisat
jakiekolwiek stowo, spokojnie pit i chwdlna niego poczekat. Molnar nabazgral, ,Tariitgto znaczy "Nauczycielka",

i zacat suszy butelle. Reisz dopisat "komedia w 3 aktach" i pognat dajdujacego s¢ opodal teatru, by opowiedZie
dyrektorowi o pomgle nowej, przémiesznej sztuki Molnara. Sprzedaitgz na pniu, zostawit serwegkz tytutem, wzat
zaliczke i pognat z powrotem, by wezye Molnarowi pienjadze. A Molnar napisat oczy¥gie swoj pierwsz komedg,
ktéra przyniosta mu die powodzenie. SmiérReisza byta wielkim ciosem dlaegierskiego zycia literackiego,
wspomnienia o tym zawszéraiechngtym i zyczliwym ludziom kelnerze ukazatyesive wszystkich gazetach i pismach,
a wérod wielu gtoss najtrafniejsze bodaj byto to, cpisat poeta J6zsef Erdelyi: ,,Odszedt Cztowiek, ktézego wielu

z nas bytoby nikim. Jestem tu winien 350 kaw, tide wierszy, ktore dzki temu napisatem !" O ile Reisz byt
wspaniatym, dzielnynkolnierzem wgierskiej gastronomii, o tyle Janosa Gundela #yalen& za pelnego wiadci
dostownie zaloyciela wielkiej dynastiiswietnych kucharzy, restaurator6w, hotelarzy i ted@w wszystkich tych
razem wzgtych dziedzin. Nazwisko Gundel figuruje w wydamejl969 roku w Budapeszcie kdze "Kto jest kto ?",
a ponadto w kartach wszystkich restauracjishyu - oczywicie - o Gundelpalacsinta, czyli néhékach a la Gundel,
ze stodkim nadzieniem z masy orzechowej z bakaligoliewanych czekoladowym sosem i podawanych nagpéo

Jest to pyszota absolutna ! Janos Gundel orazpmistjego spadkobierca Karol wyghli dziesiatki nowych da,
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rozgrywali cale batalie gastronomiczne, aleéwia te naléniki najbardziej utrwality ich nazwisko. Janos Gleh
przywedrowat do Budapesztu z Bawarii, glagie u stryja jako chitopiec podajy wino do stolikow. Miat niespetna 20
lat, gdy ju ptynnie wiadat picioma gzykami. Wyzwolit s¢ z czeladnictwa w 1869 roku i czege sid tego momentu
dotkrgt, zamieniato si w zitoto. Prowadzit najpierw piwiargi potem zacg dzierzawi¢ mate knajpki, a wreszcie
doszedt do prowadzenia bardzo wytwornej restauradgtvan FBherceg", to znaczy "Arcyksie Stefan". Gdy
prowadzit mad knajpke, wymyslit Palocleves, czyliZzupe Potowcow. Podpatrzyktpotrave u potomkéw Potowcow,
zwanych na Wgrzech Kunami, i zamieszlggych tereny midzy Cig , i Dunajem. Jest to zupa z delikatnegegai
jagniecego, na wdzonce, z cebua) papryk, czosnkiem, ziemniakami i du iloscia zielonego groszku, zabielana na
koniec $mietary. W "Arcyksieciu" natomiast lansowat ryby zapiekane w czerwargjpaprykismietanie. Znacznie
wazniejsze jednak od .wyrdlenia jednej czy drugiej potrawy byto stworzeniggr Janosa Gundela podstaw swoistej
wegierskiej gastrofilozofii i gastroestetyki.

Gundel - z pochodzenia Bawar - zakochat b uszy w Wgrzech, a jego duchowym przidca stat si wielki
reformator, hrabia Istvan Szecheny. To Szechenweich dzietach napisate "tylko tam uktadaja sidobrze sprawy,
gdzie krawiec, mydlarz, cukiernik, obojAtnie ktoegeta, byle kady, byt przekonany o tymziod jego fachowsti i

pracy zaley dobro pastwa " Gundelowie - najpierw Janos, a potem Karaalizowali to hasto na swoj sposéb.
Kelner, karczmarz, restaurator musi wylireé ze swojegogzyka stowa "nie ma" , "nie wiem" i "niemlive". "Zawsze
czujny wiaciciel lokalu jest niczym lekarz, a kelner - niczywrelegniarz wobec zgtzonego, zdenerwowanego, a
nawet opryskliwego geia, ktéry przychodzi nie tylko po to, aby #eczy wypki, ale gtownie po ukojenie. | dlatego z
klientem nie naley dyskutowaC, tylko go uspokajg dogadzd'. tza st w oku keci, gdy czyta si dzis ztote myli
panéw Gundeléw. Z tynie nie byly to jedynie mii, lecz po prostu kanony obstugi @u. Z tych kanonéw Gundela
warto jeszcze przytocgytu trzy: po pierwsze go powinien wygodnie siedzée- catle wytworne menu na nic, gdy
krzesto niewygodne lub chwieje¢gpod nim, a stolik t&czy pod byle naéhigciem naa; po drugie chleb podawany do
stolu zawsze musi Bywiezy; po trzecie napoje powinny bgerwowane we wkgiwej temperaturze.

Punktem wyjcia dla rozumowania Gundela bylo zapewnienie smi#keéev i estetyki kadego dania. Jedzenie jest
umilajgcy zycie przyjemnécia i zeby to spetni, nie trzeba od razu kawioru ani nadziewanego bkaéw baanta. Jajka
na boczku t& mozna smakowicie przyedzi¢, tadnie usmay¢, udekorowa plasterkiem pomidora, gkiem papryki,
podbarwé $mietary i sproszkowam papryk, stowem skomponowatak, aby cieszyly najpierw oko, a potem
podniebienie.

Gundelowie byli mistrzami komponowania. To oni zdicodpiera& natarcie ziemniakdéw, makaronéw iztyna stoty,
siegreli po groszek z koperkiem, marcheyvk groszkiem, zielanfasollke, selery, kalafiory, kalarepy i najrozmaitsze
suréwki oraz salaty. \Adliny i sery wzbogacili pomidorem, ogorkiem, ziedopapryk, cebul, rzodkiewlk, zgbkami
czosnku, a nawet czarmzep. | lubowali s¢ w urzadzaniu wielkich przyj¢. Szczyty mistrzostwa w tym waglizie
osiggngt Karol Gundel, ktéry od 1921 roku kierowat restaciy hotelu "Gellerta", a wic najelegantszym wéwczas
lokalem Wegier. Potrafit on organizowarzeczy nieprawdopodobne, jak na przykiad podarfietsi z vatrobek gsich ,

Z sosem z czerwonego wina na bankiecie djeiyset géci. Sztuka polegata na tym, aby z doktaghipdo 10 sekund
kolejno wstawid 50 mimiskéw z sufletami do piekarnikow o identycznemigeraturze. Gizi obstugiwato 150
kelneréw. Gdy pierwszych @idziesitciu konczylo zbierga ze stotu filkanki po bulionie, wkraczatla napha
piecdziesatka kelnerow niogc wysokie, zitociste suflety z przyrumienionymatvdbkami, a za nimi nagtna partia
obstugi z wazami petnego krwistego, pikantnego sésii jeden suflet nie siadt, nie ostygt. Operaggaania trwata 5
minut, konsumpcja tego arcydzieta - drugieépl A potem nasipit huragan braw zachwyconych g Najwigcej

ktopotu sprawit Karolowi Gundelowi niezwykle dostgji egzotyczny g& - Maharada Kapurthy, ktéry odwiedzit

14



Wegry w 1923 roku. Prosit on, aby, wszystkie potralagly odpowiednio ostre, bo do takich jest przyzvajony.
Oczywiscie, sprowadzono natychmiast najostrzejsze gatpakiryki, ale nie usatysfakcjonowaly onesga, ktory
zacat mocno podgrymasza Karol Gundel wraz ze swoim szefem kuchni spdzdi wéwczas sos z trzykrotnego
wywaru czereniowej papryki i wsypali jeszcze do tego stoik aaye. Gundel skosztowat sosu i tak spalit sobie, usta
przez tydzié nie czutzadnego smaku. A Maharzal wreszcie zadowolony, maczat w tym sosie kawatknara i
bazanta, jak my - truskawki w cukrze !

O tych wszystkich historiach dowiedziatene €id dr Imre Gundela, ktéry jest kustoszem Muzeunst®aomii i
Hotelarstwa w Budapeszcie. Nie wszyscy wigde stolica Wgier jest miastemzab4 muzedw. Wspomniane muzeum,
znajdupce st w pieknej, sredniowiecznej kamieniczce przy ulicy Fortuna 4,G@ze Zamkowej, jest jednym z bodaj
czterech n&wiecie, gromadgcych zbiory z tej wishie dziedziny. Zostato ono otwarte w 1966 roku ickizwtasnie
panu Gundelowi potrafito zgromadaniezwykte eksponaty pochagtze z dawnych knajpek i restauracji, poczynad
kart, przez zastawi meble, a na portretach i obrazachslkaywszy. Zachwycalem gitam stag porcelan, szktem,
srebrem. Takiej Desy chyba nigdzie qwdecie nie ma ! Istnieje rowniew tym muzeum zbidr wszystkich recept,ckgi
pamgtkowe, przebogate archiwum. Przesiedzialem w nimarspzbieragc materialy do niniejszych repo#ia i
znalaztem to, czego mi brakowato, mianowicie wgakomnej mierze przesadi wspotczesny dla niej szacunekaya

na dzisiejszym ksztalcieggierskiej gastronomii.

NOBEL DLA PAPRYKI

Wegry datyswiatu papryk, swiat zrewagowat st natomiast za to grom Nagrog Nobla ! Papryk kojarzy
sie dzi§ na catym naszym globie przede wszystkim ggvéimi, ch@ przecie ta ralina pochodzi nie z Europy, lecz z
Ameryki i Azji. Przywiozt g na nasz kontynent wraz z kartoflami i tytoniem y&ztof Kolumb. Ji z tego wydcznie
tytutu, gdybyzyt jeszcze, natychmiast otrzymatby doktorat honoagsa Uniwersytetu w Segedynie. Papryka dotarta na
Wegry niemal jednoczmie i z drugiej strony, ze Wschodu, z Turkami. Aleprz turecki pozostat tylko i watznie
pieprzem i ani, mu réwrasie z soczystd, aromatycznd papgyWegiersky, ktéra rozkwitta na segedsgkiej ziemi.
Dzicki tej wiasnie ziemi Segedyn jest umany zaswiatowa stolicc papryki. Nigdzie indziej bowiem nie udatog si
dotychczas wyhodowdepszej. W Segedynie mawiaesiviec z dum, ze papryka umigita nazv¢ tego miasta na mapie
$wiata. W Europie nie poznanoggbocztkowo na papryce. Jako ameryikli, a potem turecki pieprz, sadzorow
dworskich ogrodach dla dekoracji oczyeie. Mate czerwone siki do p&nej jesieni stanowity pkng ozdole. Jak to
zwykle bywa, pierwszy poznat¢sina papryce lud. Zagkja stosowd jako lekarstwo na malari Z XVII wieku
pochodzi powiedzenie ggierskie: "silny i maligna go nie zmorzy, kto pakgyspayt”. Na tej ludowej mdrosci opart
sig znakomity biochemik wgierski, odkrywca witaminy, profesor UniwersytetuSzegedzie - Albert Szentgydrgyi, gdy
w latach dwudziestych rozpagzswoje badania. Wknie w papryce odkryt on i wyoelbnit kwas askorbinowy, ktory
zidentyfikowat nasgpnie jako witamig C. W 1937 roku prof. Szentgydrgyi otrzymat za ssvoflkrycie NagroglNobla.
A papryka zacga robic blyskawiczn karier, poniewa okazalo sj, ze oprécz witaminy C zawiera réwaigvitaming
A, P B, i B, ! Jest to jedno z najsmaczniejszych przy tym icgdewanie najzdrowszych warzyw, ktdre zachowuje
swoje wartéci réwniez powysuszeniu i zmieleniu w postaci przyprawyeghzy twierdz zreszi, ze dzeki papryce,
ktéra zaczli od pocatku XIX wieku masowo spoywaé, zachowal i swoj ognisty temperament. Wybitnygierski
pisarz Geza Gardonyi, autor wielkich posdgie historycznych, m.in. znanych w Polsce "Gwiazdeixj, zatayt i

redagowat w 1888 roku pismo "Szegedi Paprika", timelgo tamach propagowat wszystko, co miatogzek z tym
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warzywem. A ponadto pod pseudonimem dr Yanga iekadaremowego - wydat zabayhroszurl pt. "Tajemnice
mitosci”, oczywiscie réwniez 0 papryce.

Nie musz chyba dodawg iz dr Yang udowodnit w tej kgkeczceze papryka wzmaga potencP&niejsze odkrycia
profesora Szentgyorgyi potwierdzity w pehni zjw naukowy sposoéb - i te cechy papryki.

Whbrew pozorom, prawdziwa egierska papryka nie jest ani ostra, ani ognistast Aromatyczna, stodka. Nie zabija
smaku potraw, nie pali w ustach, lecz dodaje incgieznych wartéci, czyni niezwykle apetycznymi, cudownie je
ubarwia. Zostato to agjnicte drog wieloletniego uszlachetniania papryki, szczépiskrzyowan, az wreszcie
wyhodowanocapsisum annum longum Segederidéra jest krdlow istniegcych na Wgrzech dwustu gatunkéw
papryk. Na catych \Agrzech uprawia sipapryle, ale najlepsza énie wicisle zamknétym rejonie, mgdzy Dunajem i
Cisa, w okolicy Szegedu i Kalocsy. Papryka potrzebtjestej ziemi, majowego deszczu,z#go nastonecznienia i
picknej, cieptej jesieni. W tych okolicach znalazta diebie najlepsze warunki, ponadtekpie st odptaca zamudmn
prac;, bo jak kada szlachetna gbina wymaga wielu zabiegéw, od plantowania krz&ezkprzez cgste podlewanie i
okopywanie, a do zerwania sikéw wlgcznie. Wekszas¢ tych prac musi by wykonywana ¢cznie. trudno je
zmechanizowg, a jeli nawet s¢ to udaje, to owoc traci na smaku le¥erskiej papryki, tej szlachetnej, nie naje

myli¢ z pahca jak ogier . czuszl i papryly czergniowy. Nie wyrosty i dlategogwsciekte !

Rozpisatem si o historii i hodowli, a przeciejest jeszcze caly skomplikowany proces produkaprgki w proszku.
Zajmujg sie ttym na Wegrzech dwa zaktady - w Szegedzie i Kalocsy. Rzéslzagva - prawo chroni produkcpapryki.
Surowo karze siwszyskich tych, ktorzysj podrabia, fatszup. Gdy w 1974 roku przyjechatem do Szegedu, moj
przyjaciel, mtody poeta Mihaly Simai z miejsca peudziat,ze nie wypyci mnie bez zwiedzenia Szegedi Paprika Gyar.
- To byloby tak, jakby by¢ w Rzymie i nie widziat papi@ ! - dodat. - A ponadto spotkagcniespodzianka, gdy
odnajdziesz przy okazji powdiania z Polsk Ale to byta ju licentia poetica poniewa dyrektor fabryki dr Zoltan
Polak, ktéry nas niezwykle goinnie przyjt, jest z krwi i kdci, Wegrem.

- Nie zajmujemy si wytacznie produkej papryki - wyja&nit mi dyrektor Polak. - Nasze zaktady spelgiegle patrona,
mecenasa w stosunku do wszystkich producentéw giaplgstawcow surowca. A vt mamy laboratorium, w ktérym
stale doskonali siziarno, Scile wspotpracujemy zaréwno ze spoétdzielniami prodikymi, jak i z indywidualnymi
dostawcami. Pomagamy im w podnoszeniu poziomu ugrawzielamy kredytdw na nawadnianie, organizujemy
wreszcie suszarnie poza terenem zaktadow, w pogabseh wsiach. Jednym zdaniem - kierujemy produkojna
papryki. Inaczej nie otrzymalilégny papryki zawierajcej w stanie suchym maksimumgiszu oraz dio farby, koloru.
Od surowca zalg jakos¢ naszej produkcji. Potem odpowiednio dosuszamycgsasurowiec, oczyszczamy i wedtug
odpowiednich recept mielemy.

- lle jest gatunkéw mielonej papryki ?

- Zacznijmy od tegoze mamy dwa réne rodzaje proszkowanej papryki - segesky i kaloczaiskg. W naszej jest
chyba wecej cukru, jest wic nieco slodsza. Produkujemy siedem gatunkow : rélies (specjalna), csemege
(delikatesowa), csijs csemege (pikantna delikatesowa), édes (stodialids (poétstodka), rézsa ¢a) i es (ostra).

Jak st je robi ?

- Powiedzi€ nie mog, bo to tajemnica ! Mognatomiast pokazal

Z dyrektorskiego gabinetu przesaiiy do mtynéw. Miynarze byli tu naturalnie czerwand stép do gidw. To wknie
oni zestawig proporcje poszczegoélnych gatunkéw, ziarna i tkamd ma wplyw na smak i kolor przyprawy.

Oczywicie istnieje receptura, ale tak prawahdwigc miynarze rokj swoje zestawy na wyczucie. Wielki to kunszt,
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przechodzcy z ojca na syna. W Szegedzie najstynniejszanjgstiarska dynastia Fodoréw. Pan Jozsef Fodop@li40
lat jest gtéwnym miynarzem zaktadéw. Spod jegki wychodz najlepsze gatunki. Paprylprzepuszcza sinajpierw
przez dziesi¢ mielgcych walcéw, potem dwukrotnie przez kamienie iekie, wreszcie wdruje do "pirosito” czyli
komory, w ktorej zostaje po raz ostatni zmielonaodpowiedniej temperaturze, aby nabrata tadnegowereego
koloru.

- To bardzo wany proces - méwi dyrektor Polak, - W suchej tkapapryki znajduje sicukier i barwnik, w ziarnach -
olej, thuszcz. Trzeba stworgyaky temperatu, aby wszystko zintegrowatoesiPrzegrzanie nmie@ spowodowaspalenie
si¢ cukru i ulotnienie olejku. Wtedy paprykaedzie gorzka i ciemna. Zregzta sama uwaga dotyczy rowhie
postugiwania s , papryl przy gotowaniu. Nigdy nie wolno sy@g@apryki na wratek lub pryskajcy ttuszcz. Cukier
natychmiast si spali, skarmelizuje i potrawatizie gorzka {wicte stowa -dodatem w duchu - teraz jiiem, dlaczego
pichcona czasem przeze mnie zupa rybna lub, gulaszzekiwanie okazywaly sigorzkie), niearomatyczna. Zawsze
trzeba zdj¢ z ognia potraw, dod& papryle i natychmiast podtaodrobi wody, wtedy zacbowa wszystkie swoje
wartasci. A w ogéle jest to najwspanialsza przypratwaata. Stodka papryka nie szkodzi na nerkitrabe, zotgdek.

Moga nia przyprawig swoje dietetyczne potrawy wszyscy cborzy.

Swiatowa kariera papryki zaela sk za czasow Napoleona. Gdy angielska flota zabloko&arog i odcieta doptyw
zamorskicb towaréw wtznie z korzeniami, \Wgrzy zaceli suszy i mle¢ swojg papryke. Zrobili na tym oczywicie
doskonaly interes. Po upadku Napoleorgierska papryka do tego stopnia opanowata .eurkipejoty i zdobyta tak
renomg, ze zaczta podbija swiat. Jednym zdaniem Napoleon przegrat, a papryjgrata !

Wegrzy nie g jedynym producentem proszkowanej papryki. Rojai jeszcze Bulgarzy, Hiszpanie, Jugostowianie,
Rumuni i Stowacy, aleasto na og6t ostre i mato przy tym aromatyczne ar@zposiadajce ciemnej, krwistej barwy
proszki. Dlatego te wegierska papryka na calygwiecie jest drasza o 30-40 procent od wszystkicb pozostatych i
uwaza Skt jg za wielki rarytas. Wgrzy nie § w stanie sprostaswiatowemu zapotrzebowaniu na ich pagrysami
zreszy dwo jej spaywaja, bo a& 400 g rocznie na gtoyy co w sumie wynosi 4 tygie ton. A produkwj ogotem 60
tysiecy ton. Z tego zaklady w Segedynie przynajmniejopet a reszi - fabryka w Kalocsy i kilka mniejszycb
zakladow. Wdruje ta papryka do blisko 60 krajéw. W tym, niégtaie ma Polski. Dlategoie talg rozkosa, ile razy
jestem na Wgrzecb, kupu sobie przynajmniej pét kilograma sproszkowanejrpiip To samo robi zresgtwielu
Polakéw. Cate szgzcie natomiastze mocno ju weszla na nasz rynek i szturmem zdobyta polslog sturowa -
ciemnozielona,zoftawa i czerwona papryka. Importujemy ¢ Egiptu, Wegier, Rumunii. Robi si z tej papryki
wspaniate satatki i potrawy. Dwie z nich - lecs@aiziewana papryka - nate do klasycznycb dawegierskiej kucbni.
Lecso robi st z rownycb cezsci cebuli, pomidoréw i papryki. Najpierw na smaldoprowadza gido zeszklenia grubo
cieta, mazna nawet weéwiartki, cebu¢. Potem dodaje rowno, grubo petai zielory paprylke, na kaicu za pomidory.
Gdy to wszystko si juz odpowiednio pitrasi, maa i nawet naley wzbogaca lecs6, podobnie jak i nasz bigos,
roznymi rodzajami wdlin i migsiwa. A wiec kietbag, parowkami, boczkiem. Nazajutrz na lecsézme zrobé
jajecznie. W ogéle lecs6é stwarza nieograniczonezlmmsci réznych, wtasnycb kompozyciji, a ponadto jak ju
pisatem - jest skladnikiem dodawanym danych potraw.

Wegierska toltott paprika, czyli nadziewana papry@lega na skomponowaniu w jedeatds¢ trzech, bardzo edych
smakowo elementéw. Papryka, kiésic nadziewa, musi iy obowgzkowo mocna, ostra. Nadzienie zzuy micsa i
pieprzu - pikantne. A sos pomidorowy, w ktérym giz dogotowuje pod koniec nafaszerowane papryki ke,
stodki !
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Z papryki oczywicie robi s¢ jeszcze wiele rinych potraw, a Wgrzy doszli do takiej wprawye robi z niej nawet
wodke ! Przyznam jednakze ten twor ognistej fantazji bynajmniej mnie nidnagcit. Te sprawy zostawcie gubracia

Wegrzy, nam, Polakom.
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PRZEPISY

We wszystkich przepisach
podag proporcje na 5 os6b

ZUPY
Zupa gulaszowa 250 g wotowiny, 100 g cebuli, solaglzek czosnku, 1 g kminku, 1 kg ziemniakéw, 100 g
Gulyasleves lecs6 lub 2 pomidory i stk papryki, paprykaw proszku, 40 g smalcu

Posiekan cebut przysmay¢ na ttuszczu na ztoty kolor, dosyppapryle, a nasipnie obsmay¢ pokrajam w
kostke wotowine. Doda kminek, posiekany drobniutko czosnek, pozbawidaels pomidory lub przecier i paprgk
posol¢ , zalad wod tak, aby nie przykrywata zawaém garnka i dusi na wolnym ogniu. W miarpotrzeby dolew&a
troche wody baczc, aby nie bylo jej za dw; gdy miso jest ju na wp6t mekkie, dod@ pokrajane w kostkziemniaki i
dopiero teraz zatawody tak, aby przykryta wszystko, Gotowvalo momentu, gdy reso i ziemniaki § miekkie; w
ostatniej chwili posypajeszcze czerwenpapryky, doprawt do smaku ostrpapryky i podawé.

Cala trudné¢ polega na wyczuciu odpowiedniego momentu dodariarsiakéw: zawsze lepiej doélge nieco paniej,
bo wotowina nie rozgotowuje gizbyt szybko; ziemniaki powinny byugotowane w sam raz, nie naosji¢ rozpada.

Jest to lekki gulasz, zupa poprzedzajdrugie danie.

Flaszywa zupa gulaszowa 1 kg ziemniakéw, 150 g cebuli, sél, pieprz, 200tgszczyzny, 100 g lecsé lub 2 pomidory
i Hamis gulyasleves strak papryki, 40 g smalcu, papryka w proszku

Cebut drobno posieka ziemniaki pokrajé w kostle , wloszczyzr - w podhene, grubsze stupki. Zrumieni
cebut na tluszczu, dosypagaprylke w proszku, dodawtoszczyze, pomidory, pokrajagm papryle i s6l; dusé 2-3 min.
na matym ogniu. Wiay¢ ziemniaki, dolé wody i powoli gotowad, az zmigckna. Doprawt pieprzem i osty papryk. Jest
to w zasadzie kartoflanka pagiersku, gotowana jak gulasz, ale bezsai Mazna g wzmocné kostlg bulionu, a take
doda troche pokruszonego makaronu.

Bograczgulasz 800 g wotowiny, 80 g smalcu, papryka w proszku,u2edcebule, 2 gbki czosnku, 150 g
Bogracsgulyas lecsé lub 2 dwie pomidoryd steki papryki, 1 kg ziemniakéw, 100 g domowych klussicz
lub makaronu, mata ostra papryczka (czuszka), @éprz, kminek, kostka bulionu

Posiekan cebut i czosnek przysmig¢ na ttuszczu na ztoty kolor, dofl@apryle w proszku i obsmag¢ pokrajar w
rowne kostki wotowig. Posolé, dosypé posiekany lub zgnieciony kminek i dégod przykryciem, agsto mieszajc.
Dola¢ troche wody lub - co bardziej wskazane - przygotowanyzapnio bulion z kostki. Gdy réo zaczyna mkna¢,
dod& pokrajan w paski papryk oraz pomidory bez skorki, ngphie - pokrajane w kosgkziemniaki i czuszk, a na
samym kdcu - makaron. Doprawipieprzem i ostr papryky. Jest to klasyczny gulasz - zupa typu jedno danie.
Wotowina mae by z kaicig i tojem. Kaici, byle nie wielkie, dusi gii gotuje wowczas z catym gulaszem, a wyjmuje

wraz z tojem w ostatniej chwili, gdy potrawa jest potowa.
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Gulasz Czango 800 g topatki wotowej, 100 g smalcu, 2 cebule, gkarw proszku, 2 zqbki czosnku, s61,
Csango gulyas pieprz, kminek, sticzek czuszki, 500 g kwaszonej kapusty, 4@ietany, 60 g rju

Pokrajam w plastry cebyl doprowadz do zeszklenia na tluszczu (nie rumigndoda papryke w proszku, czosnek i
kminek, zamieszai podla niewielky iloscig wody. Po krétkim gotowaniu why¢ pokrajam w 4-centymetrowe kostki
wotows topatke , posolé i dusi pod przykryciem. w czasie duszenia podiéwsndy. Po ok. 75 min. duszenia dada
wyptukary uprzednio kwaszankapust oraz - w sezonie - 2 pokrajane w paskilstpapryki, ale nie jest to nieztine.
Zalat teraz wszystko wag aby przykryta miso i kapusi. Gdy miso i kapusta zaczyngajmicknaé, dod& ryz, a gdy

mi¢so, kapusta i iy sy juz ugotowane, przed samym podaniemd&ndmietare , doprawé pieprzem i osty papryly do

smaku.
Gulasz kolazwarski 800 g wolowiny bez ki, 80 g smalcu, 25 g cebuli, 750 g stodkiej kapu&io0 g
Kolozsvari gulyas ziemniakéw, 200 g stkéw papryki, 200 g pomidoréw lub przecieru, papryka msaku,

kminek, majeranek, sol, pieprz

Migso pokraja w drobry kostke i wlozy¢ do garnka. Dodasmalec, pokrajandrobniutko cebwl , paprylke w proszku,
majeranek i kminek, podianiewielky iloscig wody i postawé na matym ogniu. Duéipod pokrywlg, az mieso zmeknie
i wtedy wiazy¢ pokrajam w paski papryk i pomidory; w chwi¢ pdzniej - ziemniaki, a na samym kou - pokrajan

odpowiednio kapust. Zala: wodg, aby wszystko przykryta, i dogotowa

Gulasz szegedgskie | kg wotowiny, 100 g smalcu, 300 g cebuli, 700 grahiakéw, 250 g wioszczyzny, 150 g,
Szegedi gulyas swiezej papryki 150 g pomidoréwaghek czosnku, kminek, majeranek, papryka w proszku,
- papryczka czuszka, sé1 (na kluseczki- 6Qgirjajo)

Mig¢so pokrajd w 3-centymetrowe kostki, why¢ do garnka, dodasmalec, posiekandrobno cebul, czosnek, paprgk
oraz kminek i szczyptmajeranku. Posdlj zamieszé& podla niewielks ilosciag wody i dusé na matym ogniu. W czasie
duszenia miesZapilnujac, aby méso dusito si ciggle we wlkasnym sosie | w wodzie, a nie gya i przypalato, stale
wiec dolewd odrobink wody. Gdy m¢so zaczyna mknaé¢, dod& pokrajam wzdhwz straka papryki, pomidory bez
skorki, pokrajane w kostkziemniaki, a po kilku minutach rowriigpokraja w kostle wloszczyzg. Doda tyle wody,
aby wszystko przykryla, wrzugiczuszl¢ i gotowa& na ostrym ogniu. W osobnym garnku ugotéwmokrajane w
kwadraty domowe kluskigulz pokruszony makaron fabryczny, najlepiej szerokiskp Ugotowany makaron wigé w

ostatniej chwili przed podaniem do gulaszu, doéygporo stodkiej i ostrej papryki w proszku do smakodawd.

Gulasz na piwie 800 g wotowej pgi, 100 g smalcu, 200 g cebuli, zgbetosnku, 150 gwiezej papryki,
Sorgulyas 150g pomidora, 1 kg ziemniakéw, papryka w proszkglkminku, sol, 600 g
piwa

Pokrajam drobno cebul zeszkle na tluszczu, dodapapryle w proszku, kminek i czosnek, podlaiewielka iloscia
wody. Doprowadzi do wrzenia, po czym wrzucipokrajam na 2-centymetrowe kostki wotowin posolé i pod
przykryciem dusi na matym ogniu, dolewag od czasu do czasu wpdGdy meso zaczyna mknaé¢, wiozy¢ pokrajane
pomidory i papryk , a potem ziemniaki. Data3 szklanki piwa, ewentualnie uzupétwody, aby przykryla zawartg i

gotowa mieso oraz ziemniaki do mikkosci.
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Gulasz szegedgski z kury Kura (1 kg), 100 g smalcu, 150 g cebuli, pomidangls papryki, 150 g wioszczyzny, 500 g

Szegedi tydkgulyas ziemniakow, gbek czosnku, papryka w proszku, kminek, pieprz, sémdae kluski lub
makaron

Tuszle pokraj& w kawatki, posolt i przechowa chwile w chtodnym miejscu. Bardzo drobno posiekdmb starg
cebut przysmay¢ w tluszczu na jasnotty kolor , dodé papryle w proszku, a nagpnie natychmiast kgr obsmayc¢
blyskawicznie, cjgle mieszajc, dosypa pokruszony kminek i pokrajany drobno czosnek, dus matym ogniu,
dolewajc od czasu do czasu wpdW drugim garnku podgotowgpokrajane w kostk ziemniaki oraz wioszczyzn
Gdy migso zaczyna mknaé¢, dolat cab zawarté¢ garnka z ziemniakami i wloszczygndotazy¢ pomidor iswiezg
paprylke, a take osobno ugotowane kluseczki. Doprawdsty paprykh do smaku. Przy gotowaniu gulaszu
segedyiskiego na misie kurzym trzeba przygotowaoszczegolne elementy potrawy w trzech osobnychkgah, aby

utrzyma delikatny smak ngisa.

Gulasz szeklereski 750 g lopatki wieprzowej, 50 g smalcu, 1 kg kwasgorkapusty, dia cebula, papryka
Székelygulyas $wieza i w proszku, 100 gmietany, szczypta gki, sol, pieprz

Wieprzowire pokraj& w 2-centymetrow kostke, posiekan cebut wrzucik na tluszcz, zrumietj dod& papryle w
proszku i obsmay¢ migso. Dust je niczym porkolt, a wic bez wody, w sosie wkasnym i ttuszczu. Gdysuoizaczyna
mickna¢, doda kapust i ciepl wode, aby przykryta potragoraz gotowé na matym ogniu. Gdy raso i kapustagsjuz
mickkie, zaprawé maka oraz paprylk w proszku, wld do gulaszu i chwil gotowa. Jw na potmisku udekorowéa
Smietary i czerworny papryk.

Seklerski gulasz nie jestjw zasadzie zup przypomina raczej w konsystencji rzadki bigogednak zdecydowatem
sie umiesci¢ t¢ potrave w tym podrozdziale, poniewanalezy do wielkiej rodziny gulaszéw. W przeciwistwie do
bigosu, gulasz seklerski nie lubi dpodgrewany. Najlepiej smakuje n@wiezo, a znajdujca s¢ w nim $mietana

wytrzymuje pé&niej najwyzej jedno podgrzanie.

Zupa fasolowa 250 g fasoli, 40 g smalcu, mata cebula, 2 marchefviietruszki, 50 g gki, papryka w,
Bableves proszku, s6l, pieprz ocet, cukier

Fasoé, najlepiej ciema sredniej wielkdci, dziex wezeniej opluka i namoczy w letniej wodzie. Gotow@nastpnie w
tej samej wodzie, uzupenigj jej ilos¢ do 2 1, Gdy fasola zaczyna gkng¢, dod& pokrajane w podine stupki
marchewlk i pietruszle. Przygotowa zasmake z mgki i smalcu, w ktérym uprzednio przyrumieniona adatdrobno
posiekana cebula i wsypana papryka. Wprowadasmake do zupy, przed podaniem posolpopieprzy, doda tyzke
octu i tyzeczle cukru, ktory nadaje zupie charakterystyczny i mi@mizowany smak. Jest to pierwszy, podstawowy

wariant zupy fasolowej, ktéra nad@fzech - podobnie jak gulasze -ma liczne odmiany.

Zupa fasolowa a la Jokai 500 g wedzonej golonki lub 250 g boczku i 400 g zwyklej tkisy, po 2 marchewki |

Jokai bableves pietruszki, cebula, 2abki czosnku, 250 g fasoli, 40 g smalcu, 60 gkin200 gsmietany,
papryka w proszku, czuszka, sol, pieprz; peetruszki

Fasoé namoczy wczeniej w wodzie, wdzory golonle albo boczek ugotowaw 1 ,5 1 wody. W drugim naczyniu
gotowa fasok, a gdy zaczyna rdkngé¢, dolac wodk, w ktorej gotowata si wedzonka. Golonk lub boczek w tym
momencie odigy¢. . Doda& do zupy pokrajanw stupki marchewk i pietruszk. Przygotowd zasmake na smalcu z

posiekay i zrumieniory cebul, papryk i nacih pietruszki. Podla zasmake wodg i gotowa 10 min, wraz z czusak
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Teraz pokraja w kawatki ugotowam uprzednio golonk lub boczek, dodapokrajam w plasterki i obrumieniong na

patelni kietbas, przed podaniem wamietarg, doprawé do smaku pieprzem i ogtpapryk, a take odrobin cukru.

Gulasz fasolowa 500 g wieprzowiny, 250 g boczku, 250 g kietbasy patsowek, 2 cebule, 4laki czosnku,

Babgulyas po 2 due marchewki i pietruszki, pomidor, srpapryki, 250 g fasoli, papryka w proszku,
.czuszka, s6l, pieprz, ocet, cukier

W pierwszym etapie ugotowanamoczoa uprzednio fasel i jednoczénie zrobt wieprzowy porkolt, naturalnie w
drugim garnku. Gdy fasola zaczynachkmaé¢, dod& pokrajam w stupki marchewd pietruszk, pomidor, papryk,
czosnek i czuszk. W drugim etapie datzy¢ porkdlt, przygotowany wedlug podanego w dalszepaztej kshzki
przepisu. Do gotafej st na malym ogniu potrawy why¢ przysmaone uprzednio na patelni: pokrajany w kestk

boczek i kietbas Osty papryky, pieprzem, sal ,wreszcie octem i cukrem dopravwdo smaku i podawa

Z trzech podanych tu rodzajéw zupy fasolowej gula®g najwysz rang. Wszystkie trzy zupy rig sig istotnie
smakiem; pierwsza jest na zase®m, druga - ndmietanie, trzecia natomiast - rasowy gulasz - obgiv&ez zasmeki i
$mietany, positkujc sk jedynie octem i cukrem, ktére naglgnakomity, lekko winny smak. Do gulaszu fasolowego
podobnie jak do bigosu, moa wiazy¢ wszystkie znajduaice s¢ akurat w domu rgisne resztki, Zupa ta zyskujeztea

kolejnych podgrzewaniach, trzeba tylko wtedy prpedaniem podsyégej smak kilkoma kroplami octu.

Batiarska zupa z Alfold 500 g wotowiny z kécia, pét kury, dua wioszczyzna z selerem, mata cebula, sol, pieprz,
Alféldi betyarleves papryka w proszku makaron

Wstawic wotowine, w 30 min. péniej wlozy¢ kure, a nasipnie wtoszczyze. Gdy wszystko si ugotuje, wyjé z zupy
zar6wno mgso, jak marchewk pietruszk i selery pokraja w kostle, a nasipnie wiazy¢é do zupy. Dodé papryle,
pieprz, a na kéicu - ugotowany oddzielnie makaron. PrawdOwigc, ta batiarska zupa, to nic innego jak nasz rnaé6t

wotowinie i kurze. Tyleze dodana pod koniec czerwona, stodka papryka wzknosieco zmienia smak na bardziej

oryginalny.
Zupa z kury & la Ujhazy 1,5 kg kury, 200 g marthewki, 100 g pietruszki, 700 selera, mala cebulagbek
czosnku, 20yukleves Ujhazymaodra g przeciaru pomidorowego, gkrswiezej papryki, 50 g grzybéw (pieczarki), s61, pieprz

w ziarnkach, kluseczki lub makaron

Tuszle potwiartowa i gotowa w 2 1 osolonej wody. Dodamoszczyzg w catasci i wszystkie dodatki, z wytkiem
przecieru pomidorowego, ktory wprowadza sieco péniej. Gdy kura zaczyna ghina¢, wrzucic pokrajane w cienkie
paski kluseczki. Wyj¢ witoszczyzr i grzyby, pokraja podobnie jak kluski w cienkie paski. Jest kilkazmgch
sposobow gotowania tej zupy. Isigest mocny, dobry rosét z kury, a czasemawyhie z podrobéw kurzych, ztamany

przez pomidorowy przecier papkykgrzyby. Doskonale nadagie tu réwniez grzyby suszone, zwtaszcza prawdziwki.

Polowcowka 1,5 kg mitodej baraniny, 300 g cebuli, 50 g smalc0,5 1 $mietany, 100 g fasolki
Palécleves szparagowej500 g ziemniakéw, papryka w proszku, 1 g kminkeppz, sol, K¢
laurowy,

2 zzbki czosnku, 100 g ydzonej stoniny, 40 g aki, nac pietruszki

Stonire pokraja , w kostlke , wytopi¢ ttuszcz, dodasmalcu i wiay¢ drobno posiekancebut . Gdy cebula sizeszkli,
dosyp& papryle oraz wiayé pokrajam na réwne kawalki baranjn Caly czas mieszaj wsyp& sol, pieprz,

pokruszony kminek, czosnek §dilaurowy. Dust pod pokrywly, dolewajic od czasu do czasu trecwody, aby si nie
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przypalito. W drugim garnku, w lekko osolonej woelzigotowa pokrajanm w réwne kawatki fasokk Przygotowa
jasmy zasmake ,pohczy¢ migso z fasoll i ziemniakami, dolawody, ile trzeba, i gotowana ostrym ogniu. Doprawi

przyprawami do smaku, dd@dmietare , raz jeszcze zagotowaPrzed podaniem posypaielory pietruszlg.

Batiarska zupa po Bakaisku 500 g wotowiny z kécia, 100 g wedzonej stoniny, 250 ggrzybéw (pieczarki), 100 g
Bakonyi betyarleves dobrze uwdzonej kietbasy, 60 g smalcu, 50 gkip nat pietruszki, 100 gmietany, sol,
pieprz

Najpierw sporzdzi¢ wywar z wotowiny, Stonig pokraj& w mah kostke i wytopic¢ tluszcz. Wyj¢ ztociste skwarki, do
tluszczu dodasmalec, a nagpbnie udusi pokrajane w drobnkostle grzyby z posiekannach pietruszki. Wl do tego
rosot, posolt, doda pieprz i skwarki. Dodazasmake , pokrajam w plasterki kietbasi gotowa do mikkosci. Przed

podaniem wlé smietare .

Zupa orja 1 kg wieprzowej gtowizny, 500 g wotowiny z $@a, 200 g chudej wieprzowiny, da
Orjaleves wloszczyzna orazcaly seler, kalarepa, cebula, 2-gbki czosnku, 10 ziarnek pieprzu, 2
gozdziki, szczypta szafranu, papryka i pieprz w pkoszielenina - napietruszki i selera,
2
pory, sol, makaron (najlepiéjiderki)

Wotowing (maze by z dua przewag kosci) nastawé w duzym, 3-4-litrowym garnku i gotowa90 min. w lekko
osolonej wodzie (3 1). w drugim naczyniu par3y4 min. we wratku oczyszczomuprzednio gtowize, wyjac, optuka
w , czystej, zimnej wodzie i odig¢. Do gotupcych s wotowych kaci wrzucic po 90 min. cebgl czosnek, ziarnka
pieprzu i papryk, gotowa dalej na réwnym, spokojnym ogniu. Po rastych 60 min. wtay¢ glowizre i wieprzowire.
Wiloszczyzg i jarzyny pokraja w stupki i gotowé w oddzielnym naczyniu w rosole wiym z duzego garnka. Wrzuéi
do gotujcego st rosotu szafran, a ngginie zielenig. Po 150 min, gotowania wag kosci i migso. Roso6t przelaprzez
sitko, a nawet przez ptétno, aby wyl@wivszystkie okruchy kostne i klaczktictego biatka. Ma to hykrystalicznie
czysty, tlusty wywar, Zdj¢ mieso z kdci i pokraj& w podhwzne paski. Do rosotu wiajarzyny razem z wywarem, w
ktérym sk gotowaly. Przed podaniem ugotawa zupie makaron, wiy¢ migso i posypé posiekan zielenin.

Jest to bardzo pracochionny, ale i przepyszmgierski rosot, ktéry gotuje sizawsze w kadym wiejskim
gospodarstwie w czaskaviniobicia. Robi s} t¢ zups zawsze w ogromnym garnku, wykorzystujniemal wszystkie
kosci wieprzowe. Wotowe kixi 53 potrzebne tylko do wzmocnienia smakusliJesét jest za tlusty, naky zdja¢ nieco

tluszczu. Zup orja wielokrotnie si przygrzewa, sty tez ona jako podstawa dozdych innych zup, np. pomidorowej,

kapuniaku.
Kosynierka 1 kg wieprzowej golonki, 5gbkéw czosnku, pieprz, sél, ocet, 30Gmietany, jajo, 60 g
Kaszéaslé maki

Oczyszczoy i przecktg na po6t golonk gotowa w 3 1 osolonej wody wraz z czosnkieni, amigcknie. W miseczce
doktadnie utrzé smietare z mka i jajem. Wypé golonk: , pokraj& migso na kawateczki, zapratvizupg utarg
$mietary utrzyma w cieple nie doprowadzgj juz do wrzenia, wlay¢ mieso i doprawt octem, aby byta wytaie

kwasna. Jest to chtopska, kéra i smaczna zupa, ktorobi sk w czasiezniw, dla pracujcych w polu.
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Zupa kminkowa 100 g maki, 80 g smalcu, 2 suche butkizgczka kminku, s61
Kdéménymagos leves

Butki pokraja: w kostle i na odrobinie ttuszczu zrumignna patelni. Przygotowabardzo ciemagp zasmake, dod& do
niej kminek, dola 1 ,5-2 1 wody, gotowa20-25 min. na ostrym ogniu. Przélarzez sitko, ewentualnie posypa

zielomg pietruszlg i podawd. Grzanki z butki kady sobie doktada z talerzyka wedtug wtasnego uznani

Hulanka 200 g wieprzowego dyszka, 150 gazonej kietbasy, 40 g y, 800 g kwaszonej kapusty,

Korhelyleves 80 g smalcu 300 g émietany, 2 cebule, papryka w proszku,abek
czosnku, sol, pieprz; kostka bulionu

Pokrajam drobno cebuyl i czosnek zrumieina smalcu, dodapapryki w proszku, a niaginie pokrajap w mah
kostke wieprzowire , dod& so1, i pieprz; dusiczesto mieszajc, od czasu do czasu podléwaods lub bulionem z
kostki, aby s} nie przypalita. Kapustprzeptuké, aby nie byta za kwaa, ale na wszelki wypadek wyniety uprzednio
sok przeld do naczynia i trzymiado kaxca gotowania, aby ewentualnie doprawupe, gdyby nie byla dostatecznie
kwasna, Kwaszog kapus¢ gotowa osobno w bulionie z kostki, a gdy jest na wpétkka, dodé ryz i kiethas.
Kietbag wyja¢ po 10 min. i pokrajaw plasterki. Dodé do kapusty miso, a gdy ju wszystko si ugotuje, zaprawi
$mietary i sokiem z kwaszonej kapusty, aby zupa byta odpdwnib kwdna.

Jest to kwéna i tlusta zupa, ktéra na dffzech odgrywa podobrrolg, jak u naszurek, i jest poszukiwana na drugi

dzien po przepiciu. Sd tez jej nazwa.
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JARZYNY
- CIEPLE ZAK ASKI -

ZAPIEKANKI
Lecso 750 g zielonej papryki, 500 g cebuli,500 g pomiadar@50 g boczku lub wdzonej stoniny,
Lecso 250 g kietbasy zwyczajnej lub paréwek, 100 g smatapryka w proszku, czuszkagl

Potrawa ta skladaesiz rownych czéci papryki, cebuli i pomidoréw. Na wagapryki jest wgcej, gdy. nalery z niej
oczywicie usun¢ gniazdka nasienne. Najpierw wytéiuszcz z pogitego grubo boczku lub stoniny. Wiyj skwarki i
odtozy¢, dod& smalec i wrzu@ pokrajam w dos¢ grube plastry cebell. Doprowadzt jg do zeszklenia, pilnie bagz,
aby st nie przyrumienita. Dodapapryk w proszku, a nagpnie pokrajane w paski gki papryki. Posoli i dusi na
spokojnym ogniu nie diej jak 10 min. W tym czasie spatzyrzatkiem pomidorysciggna¢ z nich skérk , pokraja w
¢wiartki i wrzuciéc do garnka. Skropilekko wod, ugotowa na ostrym ogniu, uwajac, aby s¢ nie przypalito. Osty
papryle - czuszk lub czeréniowy - pokruszy i dosyp&. Doda pokrajam w talarki kietbag lub w grubsze kawatki
paréwki w kacu wiazy¢ wytopiony uprzednio boczek lub stonink

Do lecsd, niczym do bigosu, mma wilay¢é wszystkie mgsne resztki, jakie znajdujsie w domu. Pod jednym
warunkiem:mianowicie, aby gso nie bylo uprzednio zaprawiasenietary. Lecsé powinno mie czyst, kapica
czerwonym tluszczem, konsysteficjDo lecsé mozna podaiemniaki lub ry, mazna tex je$¢ te potrave ze swiezym
chlebem. Podobnie jak bigos, zyskuje na odgrzewadmicsé mana tez dod& do innych potraw, a tak zrobé na nim

np. jajecznie , ktéra wecz fantastycznie smakuije.

Cebula nadzlewana 10 duych jednakowych cebul, 500 gmielonegocsai, péttorej butki, 100 g mleka, jajo,
zabek TOItOtt hagyma czosnku, papryka vproszku, pieprz, sél, 200 g boczku, 40@rgietany

Ucia¢ wierzch i spod wybranych, wielkich cebul, po czpodgotowé je w osolonej wodzie. Przygotowaadzienie,
jak do kabaczkéw. Wy cebule i wypchig delikatnie srodkowe piegcienie. Wypeitnt cebule nadzieniem.
Zaroodporne szklane naczynie w6 plastrami boczku, ukyé na nich cebule, przykéyje boczkiem, posyga
papryly; rozrobt smietare z mgka i zala® nig nafaszerowane cebule. Zapiél® min. i podawé

Gotabki seklerskie Kilogramowa gtéwka kwaszonej kapust$00 g mielonego msa, 400 g tlustej

wieprzowiny, TOItOtt kdposzta székely mddra 100 g wdzonego boczku lub stoniny, 150 gy 60 g smalcu, cebula, papryka w proszku,
pieprz, sol, 30 g gki, 250 gémietany

Seklerskie gaibki robi sk z kwaszonej kapusty i z tym u nas najeizy ktopot. Trudno bowiem dostaate kwaszone
liscie lub gtowlke. Mozna jednak wéwczas zastosawazwigzanie potowiczne i zrobigokbki z lisci stodkiej kapusty,
dokupupc jednoczénie 1 kg bardzo kwimej poszatkowanej, kwaszonej kapusty. Najpierw gorywa& nadzienie.
Dusic na smalcu do zeszklenia drobno pokrajaebut i na niej zrumierdi mielone mgso wymieszane uprzednio z
ryzem i dobrze popieprzone oraz posolone. Do nadzimilg jeszcze trocfidrobno posiekanej kwaszonej kapusty i
ewentualnie whi jajo, aby wszystko zwrzat w catci¢. Na kwaszone albo stodkigsdie kapusty (naley je przedtem
sparzy albo zanurz§ we wratku, aby pozwalaly giksztattowa ) natay¢ po kopiastej tyce farszu i uksztattowa
gofabki. Wzig¢ duwzy, zeliwny garnek i posmarowadno orazscianki smalcem. Na dnie utgé potowe kwaszonej
kapusty, na tym pokrajanw duze kawatki wieprzowin, wedzonk; i wreszcie gajbki. Zakrye je pozosta czgsécia
kwaszonej kapusty i zalavodg, a w przypadku zrobienia gdtkow ze stodkiej kapusty - szklanlsoku kwaszonki.

Gotow& 2 godz. na spokojnym ogniu, nie miegzajaz wszystko zmgknie, ale s} przy tym nie rozgotuje. Zg§ gérm
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warstwe kapusty i utay¢ ja na potmisku, na to poky¢ golgbki, podla sosem i wokét ozdobikawatkami wieprzowiny,
ktéra mazna teraz pokrafjaw drobniejsze kostki. Patawszystkosmietary utar uprzednio z nrka; mozna jeszcze
przyozdobé usmaonymi w tluszczu paréwkami lub kawatkami kietbasypowiednio ponacinanej, abyespieknie
wygicta. Posypéa potmisek sproszkowarpapryk i poda te niestychanie efektownpotrave na stéh. Jak jupisatem w
pierwszej czsci, wegierskie - a whéciwie seklerskie - ggbki s3 polagczeniem naszych giddkéw z bigosem. Mima je
przygotowa wczeniej i od czasu do czasu podgrzéveaaz wystawd na mrdz, aby kapustaiemniala. Dziataj tu te
same zasady, co przy bigosie. Imzuto sk robi - tym kedg lepsze. Jest przy tych gbkach troch pracy i dlatego

warto od razu przygotowdch wiecej (30-40). Najlepiej dda smakowaty ostatnie.

Kabaczki nadziewane 2 kg kabaczka, 500 g mielonegocss,péttorej butki, 100 g mleka, jajo, 40 g, masia;
Toltott tok pietruszki, pieprz, sél, ocet, 100 g biatego wina

Obrany kabaczek pokrdjav 4-centymetrowej grubci plastry i oczyci¢ srodek, aby otrzyma grube piefcienie.
Gotowd je krotko we wratku z soh i octem, po czym odcedzi utozy¢ na blasze. Przygotowaadzienie z mielonego
migsa, namoczonej uprzednio w mleku bulki, jaja, peprsoli i posiekanej naci pietruszki. Nadzipierscienie
kabaczka, skropije biatym winem i natychmiast wstaido pieca. Mana te przygotow& inne nadzienie - z
przysmaonych i posiekanych drobno pieczarek. Do nadzieslankabaczkow bardzo pasuje sos koperkowy,

przyrzadzony wedtug naszego, klasycznie polskiego przepisu

Kabaczki po wegiersku 2 kg kabaczka, 50 g smalcu, 60 gkin mata cebula, 300 gnietany, gczek koperku, ocet,
Tokfozelék sél, cukier

Obrany i oczyszczony kabaczek utrzea tarce o diych oczkach w grube widry. Delikatnie posgoli na chwik
odtozy¢. Przygotowa zasmake z pokrajan drobno cebul i koperkiem. Skrogi octem kabaczek, odcighi krdciutko
smay¢ w zasmace, Podla wodg lub bulionem z kostki, a gdyesivszystko zagotuje, dalamietany, posypacukrem,

doprawt jeszcze do smaku minimaliloscia octu.

Papryka nadziewana 10-12 stgkéw papryki, 400 g mielonej wieprzowiny, 100 gy 50 g smalcu, 50 g gki,
Toltott paprika 1 kg $wiezych przetarlych pomidoréw lub puszka przecieru $zka soku pomidorowego,
sal, pieprz, cukier, cebula, 100gietany

Obcia¢ spody papryk i wyj¢ z nich ziarnka iytki. Przygotowé& nadzienie jak do gaebkow, jednak bez dodawania
kapusty i jaja. Nadztapapryki i koicem drewnianej tki przedziurawé nadzienie, aby zrobimiejsce na gczniepcy

w czasie gotowania gy bo inaczej rozsadzi paprykWiozyé papryki do garnka, zalawoda, posolt i gotow& na
wolnym ogniu pod pokrywdk aby zmékly. Przygotowé zilocisty zasmake z tluszczu i mki, wla¢ do niej przetarte
swieze pomidory lub przecier z sokiem, gotaw20 min, doprawi do smaku cukrem. Przélaos do wazy, wigy¢
ugotowane papryki, pota z wierzchu $mietary. Papryki do nadziania powinny &y ostre, farsz
- smaczny, sos - stodki. Poniewaie zawsze mima u nas dostaswieza ostl papryk, wigc przy wyciu stodkiej
nalezy zaostrzy, smak farszu lub do naczynia, w ktéryredip sie gotowaly nadziane papryki wrziécpokruszon

czuszk. Sos pomidorowy powinien natomiast zawszé &gdki, lekko tylko pieprzny igsty.

Paprykarz z ziemniakow 2 kg ziemniakéw, 100 g smalcu, 200 g cebulbek czosnku, 100 g lecs6 lubzagustrk
Paprikas krumpli papryki i pomidor, papryka w proszku, czuszka, rehi, sol
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Drobno pokrajas cebut usmay¢ na smalcu na zétty kolor, dodl@apryle w proszku, posiekany czosnek i kminek;
zmieszé i podla& wods. Whozy¢ ziemniaki pogjte jak na frytki, dod&lecsé lub pokrajanpapryle i pomidor, zala
wodg, aby przykryta zawart@, posolt i ugotowa& na wolnym ogniu.

Jest to znakomity sposob przytizania ziemniakdw, a gdy do tego paprykarzu dquzd koniec gotowania jeszcze

paréwki lub serdelki, to otrzymujeestamodzieln potrave.

Ziemniaki z pomidorami 1,5 kg ziemniakéw, 50 g smalcu, 150 g przecieru idomwego, cebula, aselera lub
Paradicsomos burgonya pietruszki, 50 g mki, 50 g cukru, pieprz, sol

Ugotowane w mundurkach ziemniaki pokkaja plasterki. Przygotowajasm zasmake z posiekag drobno cebu),
dod& do niej zielenin i przecier pomidorowy, poséli podla& wodg lub bulionem z kostki i doprowadzto wrzenia.

Wiozy¢ plasterki ziemniakdw, ugotowadoprawé pieprzem i cukrem, a w kou przetrzé na puree.

Jajecznica po dunajsku 4-5 jaj, mastogmietana, boczek, paréwki lub kietbasa, &#ty, papryka w proszku, pieprz,
Dunakanyar rantotta s6l

W tym przepisie nie podano doktadnie odwmmych proporcji, poniewajajeczni€ po dunajsku robi siz tego, co w
danej chwili jest w domu. Recepty napotrawe nie ma te w zadnej wgierskiej ksizce kucharskiej. Faviecit jej
natomiast cat sekwengj znany dramaturg Ferenc Karinthy w jednej ze swaitduk pt. "W zakolu Dunaju”. Prasz
wybaczy ten wsgp, ale gdze, ze ta - sprawdzona zreszirzeze mnie - jajecznica na to zastuguje.

Masto stopt w zaroodpornym naczyniu, dd@aostranie, aby s nie zwarzyta, zaprawianszczypg maki smietarg i
wsyp& utartyzolty ser. Gdy mastaimietana i ser patza sic na stopniowo zwkszanym ogniu w jedn ztocist mas,
dosypd papryle w proszku i dodapokrajane w talarki paréwki lub kietbgsboczek oraz resztkiealin, ktére akurat
s3 w domu. Jaja wylsido garnuszka, dodaieprz i sol1, a tale - uwaga ! - lyeczle wody, aby spulchiijajecznie.
Wla¢ mag do naczynia i posygapozostag czescig utartego sera. Na ostrym ogniu doprowdacddd $ciecia lub te
pod& luzna, zaleznie od tego, jak kto lubi. Mma tez w ostatnim etapie przysypavierzch tard butka i zapiec w

piekarniku.

Paprykarz z grzybow 750 g grzybéw, 70 g smalcu, gucebula, papryka w proszku, pieprz, sél, 15fhiggtany
Gombapaprikas

Drobno posiekan cebut zrumiené na tluszczu, dodapapryle, a nasgpnie oczyszczone i pokrajane w paski grzyby,
posoli, popieprzy i dusic pod pokrywly tak diugo, a grzyby s¢ usmag, a woda odparuje i zostanie sam tluszcz.
Wtedy dol& smietany, posypajeszcze raz paprykdo koloru i smaku, w ten sposob ima przyradza wszystkie

grzyby, réwnie i pieczarki.

Ryz a la Baczka 400 g ryu, 50 g smalcu, 100 geaizonego boczku lub stoniny, 200 g baleronu lub kizyn
Bacskai rizs 2 stuki papryki, majeranek, sol
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Umyty ryz wsyp& do naczynia i postawina ogniu. Gdy ry dobrze sj rozgrzeje, zalago letny wodg (ok. 1 litr),
posoli, dosypé szczyp¢ majeranku i gotowaana matym ogniu albo nawet w piekarniku. Na tlusaca/neczce rzugi
pokrajany w kosti boczek, potem fepodobnie pokrajanpapryle, wreszcie baleron lub szygikDusic wszystko razem

10 min. i dodé do gotujcego s tak samo diugo B, zamieszai odparowa do kaica ry.

Risotto z gesich watrébek 300 g ryu, 500 g gsich wytrobek, 100 g smalcu, 60 g masta, 200 g pieczarek,
200 gLibaméajrizotto zielonego groszku, 100 g tartegfiitego sera, cebula, pieprz, s61, majeranek pietruszki

Wrzucit na tluszcz posiekarcebut, lekko poddusi pod pokrywly az do zeszklenia i wsygayz. Zmieszé, podgrza

i nastpnie zalé wody (3 szklanki). Posatii doprowadzt do wrzenia. Po 2 min. wstatvido piekarnika, poki nie
odparuje woda, Jednocrée przygotowda watrObke gesig: pokraj& ja w drobne kawateczki, tak samo posiéka
pieczarki i wrzuai na patelrj z tluszczem. Zrumietiina matym ogniu. Pgtzy¢ ugotowany ry z przysmaonymi
watrObkami, doda zielony groszek, popiepréy posolé, posypé majerankiemi tartymzéttym serem, doktadnie
zamiesz& i wlozy¢ do wysmarowanej uprzednio mastem formy. Wstama krotko formg z risottem do piekarnika,
nastpnie wylazy¢ na potmisek i przed podaniem posypeo wierzchu tartym serem oraz posiekarach pietruszki.
Gesie watrobki g3 uwazane na Wgrzech za najwkszy przysmak, ale trudno je dostéo ich z regulty na eksport. W
innym miejscu, w potrawach z drobiu, pogairzepis na sni@ng po wegiersku watrobke gesia. Podane powgj risotto

maozna rownie przygotowa z watrbek drobiu.

Nalesniki a la Hortobagy 150 g mki, 2 jaja, z6ltko, 3/ 4 szklanki mleka, s61, maslo; nadzieBie0 g cietciny lub
Hortobagyil palacsinta chudej wieprzowiny, 100 g smalcu, 500smietany, 20 g mki, 200 g cebuli, papryka
w proszku, sol

Make, jaja, zottko i mleko wymieszane z wadok. pot szklanki) starannie wymiesztizepaczk. Posolé i usmaty¢
dos¢ cienkie naléniki. Z miesa przygotowa porkélt, a gdy ju jest gotowy, wyjaé mieso i posiekd na drobne
kawateczki. Wiay¢ je do osobnego garnka, dédatyzki sosu z porkoltu i dusimieszage, az wytworzy se jednolita
masa. § mag nadzi@ nalgniki i utozy¢ je w zaroodpornym naczyniu. Pozostaly po poérkélcie sagpnmwadzt
$mietany, dod& make ostr papryk w proszku, zagotowa przez sitko, aby zatrzymaruzetki i .drobinki m¢sa, nala
na naléniki. Wstawic na 5 min. naléniki do piekarnika, po wygiu pola jeszcze dla dekoragimietary i podawd.
Nalesniki z puszty Hortobagyasreprezentacymzalkaska na ciepto. Porkolt do nadzienia ama przygotowé réwniez z
kury. Nadzienie powinno Iy delikatne, natomiast sos ostry i gtadki i nie zZmosprawid wrazenia, ze jest to
doprawionysmietary sos z porkoltu, dlatego trzeba go bardzo stargumziggotowa oraz przecedzi

Nalesniki w suflecie Proporcje - jak do naleikéw & la Hortobagy plus 25 g aki, 250 g mleka, 3 jaja, 80 g
Palacsinta felfujt masta, 100 g6ltego ser, sdl,. pieprz

Przygotlowg 12 nalénikow identycznie jak w poprzednim przepisie. &6 je w zaroodpornym naczyniu i
przygotowa suflet: rozpdéci¢ w ryneczce masto, dofangke, rozprowadzi mlekiem i zagotowa Zdja¢ z ognia, whé
z0kka, wsypé utarty ostry ser i s61, a neghie ostranie zmiesz& wszystko z ubitymi na pignbiatkami. Zala ta

mag naleniki, wstawic do rozgrzanego piekarnika, posyguierzch w ostatniej chwili tartym serem, i zapreczioty

kolor.
Nalesniki Siedmiogrodzkie Kurczak (1 kg), 150 g cebuli, 80 g smalcu, 30 gma’850gsmietany, 30 g przecieru
Erdélyi palacsinta pomidorowego, papryka, w proszku, sél, 15 §rkéw, 50 g sera
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Z patwiartowanej tuszki oraz szklankinietany przygotowapaprykarz. Wyj¢ kawaiki kurczaka z sosu, adjmieso z
kosci i pokraja w podhwne paski. Pokrafanalgniki w szerokie pasy i razem z ¢gsem wiay¢ z powrotem do sosu.
Zaroodporne naczynie posmar@waastem i wiayé cah mas. Pol& wierzch pozostatémietar, posypé papryk,

utartymzottym serem i zapiec na zioty kolor.

Zapiekanka z ziemniakow 1 kg ziemniakéw ugotowanych w mundurkach, 4 jafagSmalcu, 100 g gdzonki, 200 g
Rakott burgonya $mietany, 40 g tartej butki, masto, pieprz, sél

Obrane z mundurkéw ziemniaki i ugotowane na twgeja pokrajé w plasterki.Zaroodporne naczynie posmarawa
mastem, wysypatarty butkg oraz utay¢ warstwami ziemniaki i jaja, przektadajplasterkami wdzonego boczku lub
wedzonej stoniny. Na wierzchu powinny dyiemniaki, ktére zalewa sismietary, posypuje tagt butka i serem,
dekoruje plasterkami boczku i zapieka 15 min.

Zapiekanlk t¢ mozna urozmaicaplasterkami kietbasy serdelowej, pieczarkami, tghwm ogole stanowi pole do popisu

dla wikasnej inwenciji. Wane, aby dobrze podiazapiekank smietany, bo inaczej bdzie sucha.

Zapiekanka z jarzyn 500 g ziemniakéw ugotowanych w mundurkach, 500 iglomego groszku, 250 g
ugotowaneRakott vegyes zoldség marchewki, 500 g mielonego ¢sl, cebula, gbek czosnku, 40 g smalcu, 208gietany,
sal, pieprz, utartyz6ity ser

Odpowiednio przyprawione pieprzem i ewentualnie/innostrymi przyprawami mielone ggo przysmay¢ na ttuszczu
ze zrumienion cebully. w zaroodpornym naczyniu wysmarowanym smalcenvydowarstwami pogite w talarki
ziemniaki i jarzyny, przektadag je mgsem. Ostatni gorrs warstwe powinny stanowd ziemniaki, ktore naley pola

Smietary i posypa tartym serem. Zapiec na ztoty kolor.

| ta zapiekanka rowniemoze by urozmaicana zaleie od stanu sparki. Doskonale nadajsic tu jarzyny ugotowane w

rosole.
Zapiekanka z mamatygi z bryndz 500 g mki kukurydzanej, 250 d bryndzy,100 geszonego boczku, 50 g smalcu
Juhturés puliszka 100 gsmietany, s61, pieprz, papryka w proszku

Do gotupcej st osolonej wody wsypac wolniutko graijak grysik nake kukurydzamg, caly czas miesza, aby nie
powstaty grudy. Gotowal0-15 min. caly czas miesaaj

az stwardnieje. Odstawido wystygngcia. Przygotowa zaroodporne naczynie, wysmarawg smalcem i wytayc

plasterkami boczku, a pozostaty boczek pokrajkostle i wytopi¢. Maczam w tluszczu tgka wybrat mamatyg - tak

kiedys w dawnej Galicji nazywano ugotowatasz kukurydzam - utozy¢ warstwe w naczyniu, skrogittuszczem ze
skwarkami, potay¢ na tym bryndz i nas¢pma warstwe kukurydzanej masy. Przektad@nposolt i popieprzy,

wierzchng warstwe mamatygi pola smietany, udekorowa plasterkami boczku, posypazerwon papryk i zapiec w

piekarniku.
Zapiekanka z kapusty & la Kolawar 1 kg kwaszonej kapusty, 500 g mielonegoesaj 150 g ru, 100 g smalcu,
Kolozsvari rakott kdposzta 200 g kietbasy, dta cebula, 250 gmietany, pieprz, sél

Kapust dust na tyzce smalcu, azmicknie, Na pozostalym smalcu zrumiérgosiekan cebut i przysmay¢ mielone

migso. Osobno ugotowaryz. W zaroodpornym naczyniu ukfadavarstwami kapusgt mieso i ryz tak, aby ostatni
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g6rmg warstwe stanowita kapusta. W czasie uktadania warstw vadgdszcze plasterki kietbasy, posygpaieprzem i
posoli do smaku. Zatasmietary i zapiec.
Do tej zapiekanki doskonale nadaje siasz bigos. Przedktadaj go mielonym misem i rgem mana uzyské

niespodziewany efekt smakowy.

Szolet (zapiekanka fasolowa) 400 g fasoli, 100 ggzaku, 250 g tlustegoegiego mésa, 200 g surowego lubgdzonego
Solet boczku, 80 g smalcu, da cebula, 3 gbki czosnku, tyka maki, papryka w proszku,pieprz,

sol

Namoczon dzieh weczeniej fasok - maze by typu jasiek - oraz ggak wrzuct na smagce sé pokrajane w kostk
mieso i boczek z cebali papryky. Zamieszd, obsmaa¢ 2-3 min., posypatyzka maki, zala® wodg i po 10-15 min.
garnek z cat zawartdcig wstawic do rozgrzanego pieca. Na wierzchuayio kilka plasterkédw boczku i trzyndaw
piekarniku 1 godz., a nawet dkj. Czosnkiem nalgy najpierw wysmarowascianki garnka, w ktdrym robi siszolet, a

reszt doda& w czasie podsniania.
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RYBY

Zupa rybacka 1 kg karpia, 1 kg leszcza, ptoci i innych stodkowgeb ryb, 2 cebule, 2 gki papryki,
Halaszlé pomidor lub tygka przecieru pomidorowego, papryka w proszku, dzaszol

teb i ogon karpia oraz pozostate ryby gotéwaaz z pokrajamw ¢wiartki cebu i swiezg papryky, az si¢ wszystko
rozgotuje. Przetrze dod& past pomidorova, paprylke w proszku i czuszk gotowa& na réwnym ogniu. Pokrajane
uprzednio na filety i posolone kawalki karpia, mplazewywane w chtodnym miejscu, wrzaana gotujcs Sie zupe.
trzyma na ostrym ogniu 10 min. W tym czasie nie wolno se& zupy, lecz tylko delikatnie potggat garnkiem.
Powyzszy sposOb gotowania zupy rybackiej uauay jest za klasyczny. O poszczegélnych szkotatbvgamia tej zupy
pisz w pierwszej czsci w oddzielnym - péwigconym wyhcznie zupie rybackiej - rozdziale. Przy gotowaniozna s

oczywiscie wzorowa na podanych tam sposobach.

Paprykarz z karpia 1,8 kg karpia, 100 g smalcérednia cebula, 300 gmietany, 50 g mki, stk papryki,
Paprikas ponty papryka w proszku, p6t czuszki, sol

Karpia oczyci¢, wypatroszy, odch¢ glowe i ogon, pokraja w dzwonka lub kwadratowe filety, posoii odstawé na
30 min. w chtodne miejsce. Bardzo drobno posigkah nawet utagt cebut zrumient na tluszczu, dosypaapryle w
proszku, dolé troche wody i zagotowa&. Wiozy¢ rybe i pokrajany w kgzki strak papryki i dust 10-15 min. Przed
podaniem dol& smietare doprawion maka, raz jeszcze zagotowd podawa z lanymi kluseczkami luBwiezym
chlebem. Wgrzy wszystkie swoje rybne potrawy relgrzewanie z karpia. Jest to bardzo delikatna i smaczha,rgle
sadze. ze réwniez | znajdujce st u nas w sprzeds morskie ryby mena przyradza jako paprykarz lub porkélt.

Karp z grzybami w smietanie 1,8 kg karpia, 80 g masta, 40 gkiy 200 gsmietany, 100 gmietanki, 200 g, grzybéw,
Tejf6los gombéas ponty mata cebula, riapietruszki, sél, pieprz, 150 g bialego wina

Sprawionego karpia pokrajav dzwonka, posadi i wlozy¢ do brytfanki. Zala biatym winem, posypaposiekanymi
grzybami (mog by¢ pieczarki), cebul i nack pietruszki oraz pieprzem. Przykrpapierem posmarowanym mastem,
postaw€ na ogniu, doprowadzido wrzenia i wstawi do nagrzanego piekarnika, aby sipiekto. Wtedy podia

$mietary zmieszan ze smietank i maka, jeszcze raz zagotowana ogniu, doprawi do smaku pieprzem i spl

podawé.
Karp z papryk g z rusztu 2 kg karpia, 100 g ydzonej stoniny lub boczku, 150 g smalcu, 204kinpapryka w
Paprikas ponty roston proszku, 300 gmietany, sol

Karpia sprawd, odci¢ glowe, naci€ wzdtuz grzbietu i wypé kregostup z é¢mi. Pokraj&@ stonire w cienkie paski i
naszpikowa rybe. Natrz& mocno papryk wrzuci na goscy tluszcz, obsmigi¢ i natychmiast wstawido rozgrzanego
piekarnika. Po 10 min. wa§, odl& trocke tluszczu, doprawigo jeszcze osirpapryky w proszku, dodasmietare z

maka, zala& tym sosem upieczonego karpia i podawa

Karp po serbsku 1,8 kg karpia, 2 cebule, 100 g smalcu, 200 @laenej stoniny lub boczku, papryka w
Réacponty proszku, s61, 20 g aki, 500 gsmietany, 1 kg ugotowanych ziemniakéw, Jktmpapryki,
2 pomidory lub 2 tyki przecieru pomidorowego

Karpia sprawd i pokraj& na filety, Naci¢ filety i naszpikowa je stoniry, nasgpnie posok i posypd@ papryk.
Zaroodporne naczynie wysmaraivuszczem, ulgyé na dnie pokrajane w talarki ugotowane ziemniaki,nich za

filety. Przykry¢ rybe pokrajam w plastry cebul, papryle i pomidorami. Pol& stopionym smalcem, przykty
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plasterkami pozostatego boczku i wstawo goncego piekarnika. Gdy ryba jest na wpét upieczongaéwna chwit,

zalat $mietary rozrobiory uprzednio z rka, posypé papryky i zapiec.

Porkolt z karpia 1,8 kg karpia, 100 g smalcu, 2 cebule, 3kitpapryki, 2 pomidory lub ka przecieru
Ponty porkolt pomidorowego

Sprawt karpia jak wyej, cebu¢ zrumiené na tluszczu, dosypgapryle, dolat nieco wody, wtay¢ pocktg w paski
paprylke oraz pokrajane wéwiartki, pozbawione skorki pomidory i zagotoéveFilety karpia utay¢ w emaliowanym
garnku lubzaroodpornym naczyniu, zalgrzygotowanym sosem i wstawilo gogcego piekarnika. Trzynéaw piecu

15-20 min., a odparuje woda. Podawa gotowanymi ziemniakami.

Sandacz a la jbasszony 1,5 kg sandacza, cebula, sél, pieprz, 503850 g biatego wina, 250 g grzybéw, 100 g
Fogas jéasszony mddra $mietany, 100 g masta, épietruszki

Sandacza wypatrosgyucig¢ teb, rozcy¢ wzdhuz grzbietu i usug kregostup z é¢mi. Schgrma¢ nozem skoée, rybe
optuka w zimnej wodzie i pokrajana 10 réwnych porcji. Posolone kawatki sandaczazyét do wysmarowanego
mastem naczynia, zaldiatym winem oraz identyczniloscig wywaru, ktéry szybko przygotowa tha oraz éci. Na
filetach utazy¢ pokrajam w cieniutkie plastry cebg) grzyby (pieczarki) i n& pietruszki, posyp& pieprzem.
Doprowadzt na ogniu do wrzenia, po czym naknyattuszczonym papierem i wstdwdo goncego piekarnika. Wyjt

po 10 min.; gdy ja odparowato, dodasmietare z maka, podgotowd, doda jeszcze masto i podada

Sandacz po furedzku 1 kg sandacza, po jednej marchewce i pietruszdesgdéra, mata cehula, 100 g biatego
Fogas Furedi médra wina, 200 gimietanki, p6t cytryny, sél, pieprz, ietruszki

Potrave te przygotowuje si w identyczny sposob, jak poprzeginiednak na filetach sandacza uktada mokrajam w
krazki marchewk, pietruszk, seler i cebuyl. Balalmiski sandacz jest delikatniejszy w smaku od naszegdmk zupy
rybackiej jest podawany jako ryba reprezentacyitaza powyszymi sposobami w balatskich czardach najegciej

podaje s} go upieczonego w cadoi na ruszcie i przybranego papgytraz pomidorami.

Szczupak w kapycie a la Alfold 1,5 kg szczupaka, 1 ,2 kg kwaszonej kapusty, 3biiggo wina, 200 gmietany, papryka
Kaposztas csuka alféldiesen w proszku, s61, pieprmajeranekgrednia cebula,abek czosnku, 20 g ki, 100 gsmalcu,
pomidor, 2 stgki papryki

Kapust starannie optuka a nasfpnie ugotowa w winie z ma4 iloscia wody. Szczupaka spratyipoch¢ w dzwonka,
wiozy¢ do wysmarowanej smalcem rynki, patlBokiem z gotujcej sk kapusty (1-2 tyki) i pod przykryciem udusgiw
piekarniku, a potem odstatviPokraj& drobno cebuli czosnek, usnig¢ na ziocisty kolor, dodapapryle w proszku.
Dola¢ wywar przygotowany z tha isoi szczupaka, przyprawsohl, pieprzem i majerankiem; wolno gotoévNastpnie
dod& pokrajany w paski stk papryki oraz pozbawiony skorki pomidor. Z pozésjtgpotowy smalcu przygotowéa
jasmy zasmake, dod& papryle w proszku, dolé odrobire wody zaprawd gotupcs sie kapus¢. Gdyby kapusta puita
zadwo soku w czasie gotowania, to przed dodaniem dpzaismaki nalezy go odla. Kapusta powinna lgygesta.
Kawalki szczupaka ostraie wiozy¢ do gstej paprykowo-cebulowej mazi i polgpotowy smietany. Teraz pgtzy¢
obie czsci. Na dniezaroodpornego naczynia g najpierw kapust na tym znow ryb, zndw kapust znow rylg i na

wierzch kapust Pol& $mietany, posypa czerwon papryk i zapiek& 25 min. w piekarniku.

Ryby zapiekane & la Hortobagy 1,5 kg filetéw z dowolnej ryby, 100 g smalcu, 300ugotowanych ziemniakéw, 300 g
Hortobagyi rakott hal wedzonego boczku lub stoniny, 4 cebule, papryka@spku, s61
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Filety posypéa papryk i btyskawicznie obsmig¢ na tluszczu. Dodatluszczu, jedm posiekan cebuk, papryk i
pokrajany w plastry boczekeby sé przegrzat i zeszklit. Wearoodpornym naczyniu wysmarowanym smalceniyéto
pokrajane w talarki ziemniaki, na nich filety, potevarstwe pokrajanej w plastry cebuli, ki§posyp@ papryk, znéw
ziemniaki, na to caly boczek przysmomy w tluszczu z cebali papryly, wreszcie ostatni gz ziemniakow
udekorowanych z wierzchu cebul plastrami boczku. Zapiec najpierw na wolnym, @epn na ostrym ogniu w

piekarniku, aby wietchnia warstwa przyrumienita sil na chrupko.
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POTRAWY MI ESNE

Porkolt wotowy 800 g wotowiny, 100 g smalcu, 200 g cebuli, paprykaproszku, kminek, majeranek,
zabekMarhaporkalt czosnku, 2 stki zielonej papryki, 2 pomidory

Wolowing - najlepiej z topatki lub pgi, ale mae by réwniez inna, byle chuda - starannie uény pokraj& w 3
centymetrowe kostki. Pokrajamdrobno cebul rzucié na ttuszcz i doprowadzido ztocistego koloru, dodaosiekany
czosnek, pokruszony kminek i majeranek oraz papwlproszku. Zamiesza doda nieco wody. Po chwili, gdy woda
nieco odparuje, wrzu€imieso, posolt i zamieszd, aby zrumienita si kazda kostka, i dugi na matym ogniu pod
przykryciem, w czasie duszenia od czasu do czasiesad i dolat troche wody w momencie, gdy juodparowata, a
mieso smay sie tylko w ttuszczu, Gdy ngso zaczyna maknaé¢, dod& pokrajam w paski papryk oraz wéwiartki, a
nawet w 6semki, pozbawione skérki pomidory. Gdyrgea jest ju gotowa, dosypadla aromatu i koloru paprgkw
proszku oraz szczyptpokruszonej papryki czeimiowej, w czasie gotowania porkoltu caty czas zatacwvag, aby

migso dusito sj w krétkim i ggstym sosie.

Porkolt cielecy 1 kg ciekciny, 100 g smalcu, 200 g cebuli, 3bki czosnku, 2 siki zielonej papryki,
Borjuporkolt pomidor, tyka przecieru pomidorowego, sél, papryka w proszku

Bardzo drobno pokrajancebut zeszklé na tluszczu, dodapaprylke w proszku, posiekany czosnek i przecier
pomidorowy, podlé niewielky iloscig wody, Po kilku minutach, gdy woda odparuje, wrZupbkrajam w kostke
cielecing (najlepiej z topatki) wraz z chygtkami i kostkami. Posdlii dus na matym ogniu pod przykryciem. &to
mieszd i podla: mah ilosciag wody. Gdy mgso zaczyna mgknaé, .dod& pokrajam w paski papry& oraz posiekany
pomidor. Podlawody i dusk; pod koniec dodajeszcze papryki w proszku i podaw&6rkolt z cieciny jest znacznie
delikatniejszy nt wotowy i dlatego nie dodajeesani kminku, ani majeranku, ani nawet ostrej papriykdlewa si go

czesciej wody i dusi w bardziej wodnistym sosie.

Porkolt wieprzowy 1 kg wieprzowiny, 100 g wdzonej stoniny lub boczku, 50 g smalcu, 250 g telsbek

Sertés porkolt czosnku, 2 lyki przecieru pomidorowego, zielona papryka i paonitlb 100 g lecso,
szczypta kminku, papryka w proszku,sol

Wieprzowire (najlepiej z topatki) pokrajaw wicksze, 4 centymetrowe kostki, optéker wodzie i osuszy z boczku
lub stoniny, koniecznie wdzonej, wytopt ttuszcz. Wyj¢ skwarki, doda smalec i w tej mieszaninie zrumiéni
pokrajara cebub. Dod& posiekany czosnek, paprykv proszku przecier pomidorowy; po zmieszaniu podi@ds.
Gotowa 2-3 min., & odparuje woda i dopiero wéwczas wrzuniieso. Posoli, doda& kminek i dust pod przykryciem
na matym ogniu. Od czasu do czasu miészdopiero gdy woda catkowicie odparuje, acsai skwierczy w ttuszczu,
podla niewielky iloscig wody. Dod& pokrajany sttk papryki i pomidor lub lecsé, atprzed podaniem - paprykv
proszku i pokruszanpapryk czeréniowa.

Porkolt wieprzowy mee Sie dust w nieco wekszej ilasci sosu nt wotowy i ciekcy, ale nie powinien on pokrywa
miesa. Ttuszcz musi méezapach dymu i gtl boczek. Skwarki trzeba koniecznie wéyj Porkolt wieprzowy powinien

by¢ ostry i tlusty.
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Porkolt barani 1,5 kg baraniny, 150 g smalcu, 350 g cebuligBki czosnku, 3 saki papryki, 2 pomidory,
Baranyporkolt s6l, papryka czefaiowa i papryka w proszku

Pokrajam cebut zrumiené na tluszczu, dodaczosnek i paprykw proszku. Na gacy ttuszcz wrzud pokrajam w
duza kostle baranig, obrumient, podla niewielka iloscig wody, posok i dusi na matym ogniu pod przykryciem. Gdy
migso zaczyna mknaé¢, dod& pokrajam papryke i pomidory, a take pokrajan wzdhuwz potdwke odtazonej uprzednio
cebuli. Podla wody i dusi, a przed podaniem posyppaprylky w proszku i pokruszanczergniows. Osti paprylke
mozna odpowiednio wczaiej wiozy¢ w catdci i potem ostranie rozgniéé.

Porkoélt z baraniny powinien miegesty, zawiesisty sos, w ktorym ptywsakawaitki cebuli i papryki. W momencie

wktadania papryki i pomidoréw moa posypé mieso odrobig maki.

Potrawy mésne grupuje siw zasadzie wedtug gatunkéw, aewinajpierw omawia gipotrawy z wotowiny, cielciny i

wieprzowiny, a potem z baraniny. Odszedtem od &spdy i przedstawitem kolejno wszystkie porkoltgsne, aby w
ten sposo6b uwidoczhiréznice w ich przyrzdzaniu, wprawdzie minimalne, ale bardzo istotne giteaku. Dodam tu
jeszcze tylko,ze porkolt wotowy podaje siz gotowanymi ziemniakami i makaronem, e@l - z kladzionymi
kluseczkami, czyli tzw, galuszkami, lub z mtodynemniaczkami, wieprzowy - z galuszkami albo zem, a barani- z

ziemniakami. Do wszystkich czterech rodzajow péikdloskonaly jest teswiezy chleb.

Porkélt & la puszta 800 g wotowiny, 120 g smalcu, 200 g cebulibek czosnku, papryka w proszku, 1 kg
Pusztaporkdlt ziemniakow, 4 shki zielonej papryki i 3 pomidory, ewentualnie 1§0ecso, 300 g biatego
wytrawnego wina, papryka czémiowa, , pieprz, majeranek sol

Wotowing pokraj& w wicksze, 4 centymetrowe kostki. Drobno pokrajasebut zrumiené na tluszczu, dosypa
papryle i natychmiast wiay¢ mieso. Obsmay¢, a nasipnie wla potowe wina i odrobig wody, posok, dosypé
szczypt majeranku i pieprzu; dusipod pokrywl. Obrane ziemniaki pokrajgak frytki w podiwne paski. Papryk
pokraj& wzdtuwz na 6 paskéw, podobnie pomidory - na 6 kawatkéw ilpgodz. dodado duszcego st na matym
ogniu mesa. Gdy mjso zaczyna mkna¢, wiozyé potowe zachowanej papryki oraz ziemniaki i wlpozostate wino.
Zdja¢ z ognia i wstawd do gogcego piekarnika, aby tam wszystko dogotowagopsid pokrywls. Raz i drugi ostrznie
zamieszé tak, aby obracalasicata masa. Naky zwrac& uwag;, aby potrawa dusitasicaly czas w krotkim sosie, a
jednoczénie - aby nie za esto zdejmowa pokrywke, bo wéwczas ulotni siaromat wina. W kiacowym etapie nals/
zadb&, aby potrawa dogotowywatagsz migsem na spodzie, a papsykraz ziemniakami - na wierzchu. Je &n

porkélt z chlebem, serwuje g glebokich talerzach.

Tokan 800 g wotowiny, 80 g wdzonej stoniny lub boczku, 50 g smalcu, 150 g delmbek

Tokény czosnku, 2 iyki przecieru pomidorowego, 2 ski zielonej papryki, 150 g biatego
wytrawnego wina, pieprz, majeranek, sol

Tokan robi sk z chudej wotowiny, najlepiej z topatki. 8o pokraja w cienkie, diugie, 6 centymetrowe paski, niemal

jak makaron. Stonin pokrajam réwniez w cienkie paski wytogi i wyja¢ skwarki, a w ttuszczu zrumiehidrobno
pokrajany cebut i czosnek. Wlawino, dod& przecier pomidorowy i caly czas miesgagotowa kilka minut. Wiazy¢
mi¢so, posypé pieprzem i majerankiem; ddsipod przykryciem. W sezonie wraz z przecierem zydozielory
pokrajan papryle , ale nie jest to niezlne. Od czasu do czasu zamiészagdy ju woda odparuje take migso dusi
sie w tluszczu, dol& trocke wody. Gdy mgso zaczyna naknagé, dod& wyjete uprzednio wytopione paski stoniny,

zamiesz4, raz jeszcze krotko podddsi podawa. Jest to podstawowy przepis na tbk&téry mazna wzbogacaw
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rozmaity sposéb, uzyskig rézne efekty. | tak, dodajw koncowym etapie pokrajane w plasterki i przyso@e na
tluszczu parOwki - otrzymuje simészarostokany (tokapo rzenicku); dodajc uduszone na smalcu pokrajane w
plasterki i kostk jarzyny (ziemniaki, marchewka, pietruszka, gro3zeitrzymuje s tokany Kertészné modra (taka

la Kertészné); wzbogacgj uduszonymi w tluszczu grzybami i doglagmietare - tokany Erdészné modra (taka la
Erdészné). Istattokania jest toze nie dodaje sido tej potrawy papryki w proszku - ani stodkiajj astrej, a tylko, i to
niekoniecznie$wieza. Podstaw smaku i ostréci jest natomiast pieprz. A g toka jest bardzo podobny do polskiego
gulaszu, tyleze robi s¢ go catkiem bez papryki, a gsio - zamiast w kostk-kraje s¢ w paski. Toka robi sk w

zasadzie tylko z wotowiny.

Tokan siedmiu wodzow 300 g patdwicy wotowej, 250 g cigkiny, 250 g wieprzowiny, 80 g stoninyedzonej, 50 g
Hétvezértokany smalcu, 100 g cebuli, 100 g lecs6 lubylstrielonej papryki i pomidor, 200gmietany,
tyzeczka mki, papryka w proszku, pieprz, sol

Z pokrajanej w paseczki stoniny wytépituszcz, wyj¢ i odtozy¢ skwarki. Dodé smalec i przysma¢ na zioty kolor
drobno okrajap cebut. Doda papryle w proszku, podiawody i gotowa 2-3 min. W pierwszej kolejrgi wiozy¢
pokrajara w nieco grubsze (0,5 cm) paski galvice wotowa i dusié 30 min. pod przykryciem. Naginie wiazy¢
pokrajary w takie same paski wieprzowinposolé, popieprzy i dusic razem z wotowig nasg¢pnych 20 min. wreszcie
z& - identycznie pokrajanciekcing. Podl& niewielks iloscia wody, a gdy miso zaczyna mknaé¢, dod& lecsé albo
pokrajary papryle i pomidor, a take wytopiory uprzednio stoniet W ostatniej chwili wld zmieszan ze szczypt mgki
$mietarg, gotowa 2-3 min.podawéa

Narodowa piecz& wotowa 900 g wolowiny, 300 g wiloszczyzny, 100 g ogérkéwoacie, srednia cebula, gbek
czosnkuNemzeti marhasult 100 g smalcu, kilka ziarnek pieprzusélilaurowy, 50 g przecieru pomidorowego, 30 g
cukru,

200 g czerwonego wytrawnego wina, 50 gkim

Wotowing przekit w trzech miejscach obok siebie wzdhW otwory wiazy¢ ostrugane w mniej wcej jednakowe
ksztalty -. marchewk pietruszk i ogérek. Meso natrzé soh i pieprzem, a nagbnie obsmayé na patelni w
rozgrzanym smalcu. Przedgt migso do duej rynki. Do tluszczu dosygacukier i przypak na bazowo, doda
pokrajara w plasterki wloszczyzn cebut i czosnek; smg/¢ 2-3 min. Wreszcie dodaprzecier pomidorowy i
rozprowadzt go winem. Podlawody, zagotowa i zalat tym sosem piecze ktdra nastpnie wstawé¢ na 3 godz. do
piekarnika. Gdy pieczegjest juz miekka, wyja¢ jg z sosu i pokrajaw plastry. Sos przetrzewtozy¢ plastry meésa, dusi

jeszcze chwi i podawa.

Befsztyki z pokdwicy a la Hungaria 800 g patdwicy wolowej, 300 g kéci cielecych lub wieprzowych, 150 g smalcu,

Bélszinérmék Hungaria modra papryka w proszku, szczyptagki, 150 g cebuli, 200 g lecsé lub gtrpapryki i
pomidor, 1 kg ziemniakéw, #ka przecieru pomidorowego, 150 g pieczarek, 200 g
szparagow konserwowych, 150 g zielonego groszksémvowego, 80 g masta

Na smalcu (50 g) zrumiehidrobniutko pokrajam cebut. Doda papryle w proszku i przecier pomidorowy,
rozprowadzt wodg i gotowa kilka minut. Pogbane kdéci wiozy¢ do sosu, podtawod tak, aby je przykryta, i gotowa
40 min, pod przykryciem. Wy§ kosci, przetrzé porkoltéwy sos i trzymago w cieple. Oczyszczgre bton potdwice
pokraja& na ok. 3-4-dekagramowe kawatki, lekko razhposypé maka, nieco posoli i obsmayé¢ szybko z jednej i
drugiej strony na ostrym ogniu w niewielkiej §t ttuszczu. Po obsmaniu wiazy¢ befsztyki do pérkoltéwego sosu,
dod& lecso lub uduszanpapryle z pomiaorem oraz usm@ne na mge pieczarki. W pozostalym tluszczu usipa

ugotowane uprzednio w mundurkach, obrane i pokeafartalarki ziemniaki. Pgtzy¢ wszystko w catét, ostranie
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zamiesza i chwile dust, po czym przely¢ na potmisek i na wierzchu padlge jeszcze zielony groszek z gtéwkami

szparagow.

Jest to potrawa skomponowana przez szefgiesskich kucharzy, Jozsefa Venesza, o czym bylwane pierwszym
reportau. Danie to nazywane jest pdlvica a la Budapeszt. lub & la Venesz. Przepis i na&zwa Hungaria, ktér

podaf powyzej, pochodz z ksazki mistrza Venesza, ktéry widocznie przez skroitnge nazwat tej potrawy swoim

imieniem.
Bitki & la Csaki 5 dwych albo 10 malych rostbeféw wolowych, 100 g sma00 g cebuli, papryka w,
Csaki rostélyos proszku, 300 gimietany 60g nki, lyzka przecieru pomidorowego, 500 g lecsé lub 3

pomidory i 3 stski papryki, 5 jaj, 100 g wdzonej stoniny lub boczku, pieprz, sél

Najpierw przygotowa nadzienie: pokrafastonire w drobry kostke, wytopic z niej tluszcz, doda50 g cebuli i
przysmay¢ na zioty kolor. Wiay¢ lecsé lub pokrajane pomidory i papeykdust pod przykryciem. Rozbijaja,
doktadnie je zmiesza posolt, popieprzy i wla¢ do lecsé. Caly czas mieszaz masa stwardnieje, a wtedy pos§pa
maka, zamieszé& raz jeszcze i odstawi aby wystygto. RozBi rostbefy na cienkie plastry, posoli popieprzy po
wewretrznej stronie, podzidli farsz na réwne g#ci i nalazy¢ na meso. Zawiné w rulony i przewazat nitka.
Obsmay¢ na gogcym smalcu i ostrym ogniu, a ngghie na 20 min, wstawido goncego piekarnika. Teraz wad bitki

z rondla i na tluszczu od nich przydzi¢ sos. Dodé pozosta4, drobno posiekancebut, zrumiené, dosypé paprylke
w proszku: potem przecier pomidorowy, rozprowadeody, zagotowd i wlozyé z powrotem bitki. Dugi, az migso.
stanie s} migkkie. W ostatniej chwili wld zaprawiog mgka $mietarg, raz jeszcze doprowadzdo wrzenia. Przed
podaniem zdj¢ jeszcze z bitek nitki, ktérymi byly przeszane.

Jest to potrawa skomponowana przez wybitneggievskiego kucharza - Sandora Csaki, autorgzksi'Sztuka

kucharska XX wieku", sid. zreszi pochodzi powyszy przepis

Bitki & la Hortobagy 10 malych rostbeféw lub 1 kg nadeg s na bitki wotowiny, 100 g smalcu, 200 g cebuli, ,
Hortobagyi rostélyos zabek czosnku papryka w proszku, papryka crémsva, szczypta kminku, 150 g lecsé, 20
g maki, tyzka przecieru pomidorowego

Dobrze rozbite - im wicej soczystych kawatkow, tym lepiej - ale nie r@gziczone na cienko bitki przyprééayaka i
obsmay¢ na gogcym tluszczu, na ostrym ogniu, z obu stron. Peagtditki do rondla, a na ttuszczu zrumiémirobno
posiekan cebut, doda papryk w proszku, przecier pomidorowy oraz zadaony zbek czosnku i kminek. Podia
wodg | mieszagc doprowadzi do zagotowania. Po 2-3 min. zaltym sosem bitki, dodajeszcze tyle wody, aby
wszystko zostato przykryte. Déspod przykryciem na matym ogniu, podlea@jod czasu do czasu wpdsdy meso
zaczyna mikna¢, doda& lecsé lub uduszone uprzednio pomidory z papryposyp& pokruszon czuszk, posolt i

popieprzy do smaku. Majto by¢ bitki w gestym, paprykowo-pomidorowym, ostrym sosie.

Flaki 1,5 kg flakéw, 150 g smalcu, 250 g cebuli,sbki czosnku, papryka. w proszku, papryka
Pacal czergniowa, pottorej tyki przecieru pomidorowego, 200 g lecsé, 20 gkinmajeranek,
kminek, n& selera, pieprz, sol

Flaki doktadnie umg, zmieniajc wielokrotnie wog, nasgpnie gotowa 30 min. we wratku, zbieragc piare. Zdjaé z
ognia, ostuddii pokraja w podhwne paski, Przysnigé grubo pokrajas cebué na tluszczu, ado zeszklenia, dosypa
paprylke w proszku, posiekany kminek i czosnek, majeranpkzecier pomidorowy. dusina matym ogniu. Wiay¢

flaki, posoli, podl& wody tak, aby je przykryla i gotowa3-4 godz. Mieszaod czasu do czasu i podleivaody. Gdy
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zaczynaj miekna¢, doda& papryle czergniows, potem zmieszarz ngkg wode oraz pokrajamna selera i lecsd. Dusi
jeszcze 1 5 min.
Flaki po wegiersku gotuj sie, a wigciwie dusz, w krétkim sosie i przypomingjporkdélt, wzadnym za wypadku zup.

Nalezy je gotowd diugo i starannie, a ostionada w ostatnim etapie.

Piecza po stowacku 300 g potdwicy wotowej, 300 g sznyclowki cigtej, 300 g schabu wieprzowego, 200 g,
Toth pecsenye wedzonej stoniny lub boczku 250 g cebuli, 3bki czosnku, 200 g lecs6, papryka w
proszku, papryka czermiowa, 100 g czerwonego wytrawnego wina, przec@nigdorowy, pieprz,
sal, oliwa

Z kazdego rodzaju ngsa wykrajé 5 w miae jednakowych plastréw, skrapje oliwg i czerwonym winem oraz trzyrda
2 godz, w chtodnym miejscu. Stowim cebub pokraja& w plastry. Nadzi& mi¢gso na raen w naspujacej kolejndci:
wotowina, stonina, cietina, cebula, wieprzowina. Opiec c&tmad ptomieniem i zdf z ognia, Przygotowagesty
zimny sos z resztek posiekanej drobno cebuli, dagsiecséd, papryki w proszku i czénéowej, przecieru
pomidorowego, pieprzu, soli i czerwonego wina; raaby¢ bardzo gsty, ostry sos. Ren utazy¢ na podwdjnym
staniolu, obla migso sosem i starannie zawénw staniol. Caté¢ wiozy¢ w zar ogniska lub wstawido piekarnika, w

zarze trzyma pieczen 45 min., w piekarniku - 1 godz.

Ten rodzaj pieczeni jest wynikiem wplywu stowackiejchni spod Wysokich Tatr naggiersky. Stowacy dodaj do

S0Su jeszcze inne przyprawy, mianowicie chili,lke¢asos worchester,

Piecza zbojnicka 800 g patdwicy wotowej, 1 kg chleba, 200 gedzonej stoniny lub boczku, papryka w
Zsivany pecsenye proszku, pieprz, sol

Pokdwice pokraja& na 10 plastréow, nadam dtonig jednakowy ksztalt, posélii popieprzy¢. Stonire lub boczek
pokraja rowniez na 10 kawatkow. Wyat z chleba 12 kromek o jednakowym ksztalcie, niedgkszych od plastrow
poledwicy. Nadzi& na razen w naspujacej kolejnaci: chleb, pa¢dwica, stonina. Z obu kaéw dodatkowo powinno
si¢ jeszcze znajdowapo kromce chleba. Piec nad ogniskjem lub w tluszez brytfannie. Pieczona na wolnym
powietrzu, nad ogniskiem, pieczebdjnicka jest, oczywcie, najlepsza. Trzeba tylko caly czas obéaazen i od
czasu do czasu smaroig sptywapym ttuszczem lub przygotowanym, rozgrzanym przyisigmsmalcem.

Do tej pieczeni stosuje esispecjalny sos z papryki. Do sosu konieczna jesfsieta, czerwona papryka tzw.
pomidorowa; trzy oczyszczone ghr zemle w maszynce do rga, a nagpnie przetrzé jeszcze przez sitko. Doéi20

g papryki w proszku, soél, pieprz i odrobiaukru do smaku oraz maty kieliszek czerwonegoravytego wina,

Paprykarz cielecy 1 kg fopatki ciejcej, 100 g smalcugrednia cebula, 2 siki zielonej papryki, pomidor, 300
g Borjapaprikas $mietany, 30 g nki, papryka w proszku, s61

Cieniutko pokrajasp cebut przysmay¢ na ztocisto w smalcu, doéigapryle w proszku, podi@wod i kilka minut
odparowywa. Wiozy¢ pokrajam w wicksze kostki cialcing, posolt i dusi pod przykryciem. Cgsto miesza i
podlewa niewielka iloscia wody. Gdy m¢so zaczyna mkna¢, doda pokrajam papryk i pomidar. Po kilku minutah

duszenia wlé zaprawion uprzednio mka $mietarg, zagotowd, posypé papryky w proszku i potrawa jest gotowa.

Paprykarz cielecy & la Kertész 800 g ciejciny, 80 g smalcu, 50 g masta, 100 g cebuli, papmkproszku, s61, 300 g

Borju paprikas Kertész modra $mietany, 30 g mki, 300 g wioszczyzny. 100 g zielonego groszku seswowego,100 g
pieczarek, p6t sika papryki, pomidor
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Mieso pokraja w 2 centymetrowe] wielkiei kostki. Drobno posiekancebut przysmay¢ na ztocisto na smalcu,
posyp& papryk w proszku, podiawody i podgotowa, az odparuje. Whay¢ migso, posol i dusi pod przykryciem.
Od czasu do czasu mieszadolew& nieco wody. Obrane warzywa i pieczarki pokéaya mah kostle i udust na
masle w osobnym rondelku. Dodgo kilku minutach identycznie pokragmpapryle i pomidor. Gdy mjso zaczyna
mickna¢, wlat zaprawion maka smietarg, wsypa& uduszone warzywa, zamiegaazagotowa. Przed podaniem posypa

zagrzanym uprzednio zielonym groszkiem.

Sznycle cie¢ce w paprykarzu 800 g cietcej sznyclowki, 100 g cebuli, 100 g lecs6, 100maku, 300 gmietany, 50 g
Paprikas borjuszelet maki, papryka w proszku, s61

Cielecing pokraj& na 10 sznycli, rozbj posolt i posyp& mgka. Przysmay¢ je z obu stron na patelni na ostrym ogniu
przetlay¢ do rondla. Na patelni zrumiéniposiekaa drobno cebu, dod& paprylk w proszku, podia .wody i
odparowd. Zala& tym sznycle i dusi ok. 20 min. pod przykryciem. Wdaprzyprawion maka smietarg, dod& lecso

albo uduszompapryk z pomidorem, dusijeszcze 3-4 min, i potrawa jest gotowa.

Sznycle cie¢ce po wegiersku 800 g cietcej sznyclowki, 300 g kai cielecych, 150 g smalcu, 150 g cebuli, 200 g lecsé
lub Piritott borjluszeletek magyarosan strak papryki i pomidor, 1 kg ziemniakéw, 30 gaki, lyzka przecieru pomidorowego,
papryka w proszku, sél

Cieniutko posiekan cebub przysmay¢ na ztocisto w niewielkiej iléci smalcu, doda paprylke w proszku i przecier
pomidorowy. Mieszé podlewd wody i odparowd. Pogbane w jak najmniejsze kawalki 4@ cielece wrzuct na
tluszcz, podla wodg tak, aby je przykryta, i gotowa30 min. Wyjé kosci, przetrzé sos. Oczyszczanze éciegien i
bton ciekcing pokraja& w ok. 5-dekagramowe kawaiki, rozbma sznycle grubgi 3 mm, przyprészymaka , posolt i
przysmay¢ z obu stron w tluszczu na ostrym ogniu. Wé je do rondla i zaka przygotowanym uprzednio sosem,
dod& lecsé lub uduszanwczeniej papryk z pomidorem, doprowadziwszystko do wrzenia i odstatve ognia. Na
pozostatym po sznyclach tluszczu przygwéapokrajane w talarki, ugotowane uprzednio w mundahk ziemniaki.

Polczye ziemniaki ze sznyclami w sosie, raz jeszcze paulgat i podawa.

Medaliony cielece z grzybami 800 g cietciny, 250 g ryu, 150 g pieczarek, 200 gitsdbek z drobiu, 250 g smalcu, 100
g, Paprikés borjuérmék gombaval cebuli, 100 g lecs6 250smietany, papryka w proszku, pieprz, majeranek, s61

Ta potrawa sktadaesiz trzech sktadnikéw, ktéregdaczone w catét pod koniec gotowania. Najpierw przygotowuje si
sos: posiekandrobno cebu zrumiené na smalcu, dodapaprylke w proszku, podia obficie - do 0,5 1 - waglub
bulionem z koszki, posdlii gotowa 30 min. Nasfpnie dodé lecsé. Jednocirie w drugiej rynce przysngé na
tluszczu pokrajane w cienkie plasterki pieczarkisqic, popieprzy¢, przyprawt majerankiem, a naginie wla do
paprykowego sosu. Podgotoivawlaé zaprawiog magka smietare, sos jest gotowy i czeka na pozostate sktadniki.
Teraz, jako drugi, przygotowujeesiyz: uprazy¢ go najpierw w 50 g smalcu, neghie dold 600-700 g wody lub
bulionu z kostki i gotowa wraz ze szczyptmajeranku. W rondelku przysig& na smalcu pokrajanw kostlke
watrObke oraz odpady z cietiny, z ktérej wyci¢ 10 okgglych medalionéw. Gdy wirobka z mgsem ju sie udusi,
dod& je do ryu, zamiesz&i wstawic do gogcego piekarnika. Wreszcie nafon usmay¢ medaliony. Rozlgi je,
posyp& maka i usmay¢ na ostrym ogniu z obu stron, a po userdu posypé papryk w proszku. Teraz komponuje;si
wszystko w caléc: ryz witozy¢ do formy, a nagpnie wygé¢ z niej nasrodek pétmiska. Dookota uky¢ medaliony i

polat wszystko sosem. Jest tosd@racochtonna danie, ale warte potrudze.
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Watrébka cieleca po wegiersku 800 g wtrébki ciekcej, 120 g smalcu, 200 g cebuli, papryka w prospieprz, sél
Piritott borjiméaj magyarosan

Watrobke pokraja& w mazliwie cienkie paski. Posiekarcebut przysmay¢ na ztocisto na tluszczu, dosypaieprz. Na
bardzo ostrym ogniu przysmg w tym btyskawicznie wtrébke i dopiero wtedy wsypapapryle w proszku. Posdli

dopiero na po6tmisku, fuprzed podaniem.

Tokan czikoszow 1 kg wieprzowej fopatki, 100 gaslzonej stoniny lub boczku, 60 g smalcu, 120 g tebu
Csikéstokany 100 g lecs6 lub stk papryki i pomidor, 300 gmietany, 30 g ngki, papryka w proszku, sél
Wieprzowire pokraj& w podhwzne paski. W rozgrzanym tluszczu wytépiokrajan rowniez w paski stonig, zrumiené
cebut i wsyp& papryle w proszku. Podlaniewielkq ilascig wody i podgotowé kilka minut. Wiazy¢ mieso, obsmay¢,
posolt i dusi pod przykryciem. Od czasu do czasu zamiegmalla wod. Gdy miso zaczyna mknaé, wiozyé lecso
(w sezonie - pokrajanpapryle i pomidor), Wla& zaprawiog maka smietare, dust jeszcze chwd, posypé na

zakaczenie paprykw proszku.

Mieso z ryzem & la Baczka 800 g wieprzowiny, 150 g smalcu, 100 g cebuli, 250ecs6, papryka w proszku, s61,
Béacskai rizseshus 350 g ryu

Migso pokraja w mah kostke. Drobno posiekancebut zrumient na smalcu, dosypapapryke w proszku, podia
wodg i podgotowa kilka minut, & odparuje. Whay¢ mieso posolt i dusic co najmniej 50 min. 36 trzeba, podla w
czasie duszenia wadPrzebrany i wyptukany pyprzysmay¢ na jasny kolor w resztce smalcu i wsymo dusacego
sie miesa. Dold@ 2 razy tyle wody, co weto ryzu (ok, potorej szklanki), dodageszcze lecsé albo pokragadrobno

swieza papryk i pomidor. Dust pod przykryciem mieszag od czasu do czasuw; anigso catkiem zmiknie, a ry sie

ugotuje
Medaliony wieprzowew papryce 800 g schabu bez ki, 100 g cebuli, 100 g lecs6, 300 gnietany, 100 g smalcu, 40 g
Paprikas s4izszeletek maki, papryka w proszku, sol

Schab pokrajana 10 kawatkow, rozbii uformowa okragte medaliony. Po oprészeniwka usmay¢ je na patelni na
zlocisto. Przelgy¢ do rondla, a na pozostatym ttusaczrumient drobno posiekancebut. Doda papryle w proszku,.
dolat szklank wody, zagotow& Zala® tym sosem medaliony i dés?0-25 min. Dod&zaprawion maka smietarg oraz

lecsé i dusi jeszcze chwil. Gdyby sos byt zaggty, dola& trochke wody i zagotowé.

Pieczeh 4 la Brassoi 600 g wieprzowiny, 150 g smalcu, dbki czosnku, pieprz, sé1, 1 kg ziemniakéw
Brassoi aprépecsenye

Wieprzowire natrze& czosnkiem i pokrafa na sredniej wielkdci kawatki. Rzuat migso na roztopiony tluszcz,
zrumient i po dodaniu resztki zmidzonego czosnku dusiminimalnie podlewag wody. Przygotowa z ziemniakéw
frytki, a gdy g gotowe, wsypado mesa. Po doktadnym wymieszaniu wszystkiego posplbpieprzy i podawa.

Jest to mocno czosnkowana potrawa siedmiogrodzkktédej nie dodaje siw ogéle papryki.

Zeberka z patelni 1 kg zeberek wieprzowych, 100 g smalcu, 150 g cebulitopé tyzki przecieru,
Serpenybs sertésborda pomidorowego, 2 gbki czosnkusyk papryki i pomidor, 20 g gki, kminek, papryka w
proszku, sol, 1 kg ziemniakéw

Ucia¢ 10 jednakowej wielkei zeberek, posali posypé mgka i obsmay¢ na goacym tluszczu. Przeky¢ do

odpowiednio diego rondla. W tluszczu na patelni zruméeposiakag cebut, doda papryle w proszku, rozgnieciony
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czosnek, pokruszony kminek i przecier pomudorowyprowadzt niewielky iloscig wody. Doprowadzi do wrzenia i
gotowa 2-3 min. Wyl& nastpnie ten sos naeberka i dusi je do momentu, gdy zaczynainigkna¢. Wtedy doda
obrane i pokrajane jak na frytki ziemniaki orazlstpapryki i pomidor. Podtawody tak, aby wszystko przykryta i

dusk, az migso oraz ziemniakidala migkkie.

Kotlety a la Tordai 1 kg wieprzowej szynki, najlepiej ze skpn00 g smalcu, 30g4ki, papryka w proszku,
sol

Tordai lacipecsenye

Wycia¢ 10 jednakowych kotletow §& to mozliwe tak, aby kady miat na krawdzi kawatek skorki. Rozbina cienkie
plastry, a ostrym n@m naca¢ co 1 cm skork i okalagcy mieso tluszcz. Natrzekotlety soh i paprylky w proszku, a
nastpnie obtoczy w mace i rzucé na patelnj z bardzo gaycym ttuszczem. Usnigt¢ szybko z obu stron na chrgpo i

natychmiast podawa

Golonka po seklersku 2 golonki, 150 g cebuli, 80 g smalcu, 408ngetany, 30 g mki, zabek czosnku, papryka
w Székely sertéscsilok proszku, kminek, sél, koperek, 1 kg kwaszonej lsapu

Posolone golonki wrzuéido rondla na rozgrzany tluszcz i siy@ 30 min. nasrednim ogniu. Wyj¢ je nasgpnie z
rondla, a na tluszczu zrumiénposiekag cebut z paprylg, czosnkiem i kminkiem. Podiavods i pogotowa kilka
minut. Wiazy¢ z powrotem golonki, zatawody tak, aby je przykryla i gotowad0 min. Wiazy¢é odcgnicta kwaszor
kapust i dusi, az wszystko zngknie. Wyjac golonki, zaprawi kapust smietary z ngka, posypa koperkiem i chwi
dusi. Kazdg golonke pokraj& na 2-3 kawatki. Wylay¢ kapus¢ na potmisek, a na wierzchu pay@ golonke i

podawé.
Siedmiogrodzki talerz drewniany 300 g schabu, 300 g sznycléwki eiej, 300 g paidwicy wotowej, 200 g. wdzonej
Erdélyi fatanyéros stoniny lub boczku, 150 g smalcu, 50 gkin ziemniaki,éwieza, papryka, pomidory

ogorki, kwaszona kapusta, sél, pieprz, papryka

Mig¢sa pokraja na réwne plastry, kaly po ok. 60 g, lekko rozbj posolt, popieprzy, wieprzowire posypé papryk
natrzeé czosnkiem, obtoczywszystkie rodzaje masa w mcei usmay¢ na chrupko na patelni. Na dum drewnianym
talerzu utay¢ nasrodku ziemniaki ugotowane uprzednio w mundurkachoi@m pokrajane w talarki i przyspmmne na
tluszczu po smenym mesie. Dokota utay¢ kotleciki z reenych mis, dekorujc pokrajanymi ogérkami, pomidorami i
paprylky oraz odpowiednio przyprawignna satatk kapusi. Na samym wierzchu piramidki z ziemniakéw polé
jeszcze przysnm@ng i grubo posypagnpapryky w proszku stonink podawa.

Siedmiogrodzki talerz jest raczej sposobenzesia i podania rinych rodzajéw btyskawicznie usi@nych na tluszczu
lub ruszcie mis niz potrawy sam w sobie. Do dekoracji nmima wykorzystad rozmaite marynaty i satatki. Imets

barwniejsze, tym pgkniej danie sj zaprezentuje.

Paprykarz z baraniny 1,25 kg baraniny, 100 g smalcu, 150 g cebuli, 10€cg6 lub stk papryki i pomidor, 400
gBaranypaprikas $mietany, 30 g mki, papryka w proszku, papryka czém®wa, sol

Cieniutko pokrajam cebut zrumiené na smalcu. Wsygapapryle w proszku, a nagbnie pokrajag w dwe kostki
baranig. Obsmay¢, posolt i podlaé mak iloscia wody. Dusé do mikkosci pod przykryciem, minimalnie dolews)

wode. Pod koniec dodalecsd. W sezonie, gdy jeStieza papryka i pomidory, wiy¢ je - pokrajane - do rondla nieco
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wczeniej, aby s¢ rozgotowaty. Przed podaniem \wlamietare zaprawiom maka, wsypa& pokruszon papryle
czergniows i posyp& papryky w proszku.

Baranina a la puszta 1 kg baraniny bez Kai, 200 g cebuli, 400 g grzyb6w albo pieczarek,gsémalcu, 100 g
Barany puszta médra wedzonej stoniny lub boczku, 50 g masta, 100 g tdrtéki, 0,5 1 czerwonego wytrawnego

wina, papryka w proszku, pieprz, s61, szczyptawcuk
Baranir pokraja& w spore kawalki, posdj popaprykowd, popieprzy, doda& jeszcze szczyptcukru, dobrze
wygnies¢ i potrzyma& co najmniej 6 godz. w chtodnym miejscu. Grzybykiekpoddusi na male. Gliniany garnek
wysmarowa smalcem, wytay¢ ptatami stoniny i wysypapapryky w proszku. Uktadawarstwami - baranig) cebut
pokrajara w cienkie talarki, grzyby. Wtawino, posypé wierzch tari butka i papryle w proszku. Szeelnie zakryg
pokrywka, kt6rg oblept ciastem z ngki i wody. Wstawé do goncego piekarnika na 50 min.

Baranina kasz kukurydzana 1 kg baraniny (fopatka) bez $m, 50 g smalcu, 100 gadzonej stoniny lub boczku, 150 g
Berbécs puliszkaval cebuli, 5 abkéw czosnku, 30 g przecieru pomidorowego, 200adehb wina, pieprz, so1,

300 g kaszy kukurydzanej, 80 g masta
Baraiine pokraja& w paski grubéci otdwka. Stonig pokraj& w kostle i wytopi¢ z niej thuszcz. Doda20 g smalcu,
wrzucit cienko pokrajamw talarki cebu} i doprowadzt do zeszklenia. Why¢ mieso, posolt i popieprzy; dust pod
przykryciem, podlewagc biatym winem. Gdy ngso dusi si juz tylko w tluszczu, wrzudi rozgnieciony czosnek oraz
przecier pomidorowy i duéidalej, & migso zmeknie. W drugim garnku nastaéviL,2 1 osolonej wody, a gdy zacznie
wrzet, wsypa kasz, nieustannie mieszgj, aby nie dopici¢ do skawalenia. Potem na matym ogniu gotvea kasza
stanie s gesta. Doda masto,. zamieszaaz jeszcze i zanurzenv ttuszczu tyka ksztattowa kulki z kaszy. Utay¢ je

na pétmisku i podawarazem z baranin

Kotlety baranie a la Attyla 1,2 kg baraniny (comber}, 200 g smalcu, 150 g debulzbki czosnku, 600 g fasolki

Baranyszeletek Attila médra szparagowej, 60 g masta, 20Gmietany, 4 stki papryki, papryka w proszku, papryka
czergniowa, pieprz, s61, szczyptagk

Wycig¢ 10 kotletéw, rozki je lekko, posyp& paryky w proszku i pieprzem, a wreszcieghky. Na ostrym ogniu
przysmayc¢ btyskawicznie kotlety tak, aby pozostalyswodku surowe. Przehy¢ kotlety do rondla, a na tluszczu, w
ktérym sk smayly, zrumient cebut i czosnek, dosy@apapryle w proszku i w chwi pézniej jeszcze szczyptmaki,
Podla t¢ , zasmake cieph wodg lub bulionem z kostki (0,5 1), gotowdkilka minut, zalé kotlety i dusé, az zmigkna.
Osobno ugotowa fasollke szparagow albo podgrzéa fasolke z puszki. Po ugotowaniu wrzdcina gogce masto.
Pokraj& w krazki strak papryki i dust krétko na tluszczu, a potem déddo kotletéw. Dodéa jeszcze$mietar i

papryle czeréniows, dust razem 10 min. i podawa fasoll.

Ragout baranie a la Alféld 1 kg baraniny, 100 g smalcu, 100 g cebuf;zekswiezej cebuli, 4 gbki czosnku, 200 g
Alféldi baranyragu jogurtu, papryka w proszku, pieprz, s6laka

Baranire pokraj& w 6 centymetrowe kawalki, poséliposypé maka i smay¢ w mniejszych porcjach na gmym
tluszczu tak, aby kaly kawalek miesa tadnieesprzypiekt. W tynie tluszczu zrumieticebut, dosypé papryle w

proszku, podléa niawielka iloscia wody, podgotowa i wtozy¢ baranig. Dusi 20 min.; zielog cebut pokraj& w 6
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centymetrowej diugai kawatki i potazy¢ na duszcym sk miesie. Trzyma jeszcze 10 min. bez mieszania na matym
ogniu i przed samym podaniam #§6 na wierzchu tyka jogurt lub zsiadte mleko tak, abysiie zmieszato. Posypa
paprylky w proszku i podawaw naczyniu, w ktérym gigotowato.

Istotne, aby na kicowym etapie ulpy¢é na baraninie warstwami migccebut, a na niej ptatami jogurt lub zsiadte

mleko. Dopiero przy paktadaniu na talerzzaak to wymiesza.
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POTRAWY Z DROBIU

Paprykarz z kurczaka 1,5 kg kurczaka, 100 g smalcu, 100 g cebuli, 1a@gs6 lub stk papryki i pomidor, 400
g Paprikéas csirke $mietany, 50 gmietanki, papryka w proszku, s61gka

Tuszle umy, pokraja w kawatki, posolt i natrz€ papryky proszku na 1 godz. przed gotowaniem. Cglpalsieka
bardzo drobno i lekko przysmg na smalcu tak, aby zaledwie; stazdicita. Dod& paryke w proszku, podlac .
niewielky iloscia wody i odparowa Wiozy¢ kurczaka, obsnigé, dosolt i wsypa drobno pokrajag papryle i
pomidor lub lecs6. Du&ipod przykryciem na réwnym ogniu. od czasu do czasilla wody uwazajac, aby kurczak
dusit st w sosie, a nie gotowat. Od pewnego momentu nievabls¢ juz wody, lecz doprowadza do teg@ mieso
podsmaa st tylko w ttuszczu. Bardzo dokfadnie rozprowadwi smietanie mke, diugo i starannie mieszgj, aby nie
byto zadnych gruzetkéw. Wskazaneyd nawet trzepaczki i rozbismietare, jak jaja. WI& jg do rondla, a jdi jest za
gesta, rozprowadzinieco wod i podgotowé. Wytozy¢ potrawe na potmiswek i dla dekoracji p@a@mietank oraz

posyp& papryky w proszku.

Kurczak w winie 1,5 kg kurczaka, 100 geaizonej stoniny lub boczku, #ka smalcu, 2 gbki czosnku,
Csirke borba papryka w proszku, pieprz, sol, szczypta pokrusgzpapryki czeréniowej, 200 g biatego
wytrawnego wina, 200 gmietany

Pokrajanego w kawaiki kurczaka posgolpopieprzy¢ i natrzé& czosnkiem. Resgtczosnku natrze $cianki rondla,
wytozy¢ je ptatami stoniny lub boczku, na dno pblé tyzke smalcu. Utay¢ kawatki kurczakascisto obok siebie,
skorkg w doét, a wierzch obly¢ stonimg. Postawd na malym ogniu i gdy tluszcz zaczyna sbpic i skwiercze, a
kurczak przykleja do dna - podiawinem. Nie mieszg tylko okragltym ruchem przesuwacatas¢ w rondlu, aby si nie
przykleita. Caty problem polega naezznym przewrdceniu zbitych w cdto kawatkdw kurczaka na dragstrore.
Wtedy wla reszt wina i dust, az kurczak zmgknie. W ostatniej chwili zatasmietara, gotowa jeszcze kilka minut, a

przed samym podaniemzma potmisku, posygapapryky w proszku.

Kurczak panierowany 1,5 kg kurczaka, 300 9 smalcu, 3 jaja,. 100 9 m2@q g tartej butki, sl

Rantott csirke

Do tej potrawy nadaj sie wytagcznie miode swieze kurczaki, zwlaszcza kupione na targu. Tuszki akie umy,
pokraja& w kawalki - osobno skrzydetka, #d, udka, biate miso w dwa kawalki, grzbiet - wytrzeczyst $ciereczk,
posol¢. Poszczegdlne kawatki zanuézaajpierw w mace, potem w roztrzepanych jajach, wreszcie w tastége i
usmay¢ na ostrym ogniu w mocno rozgrzanym tluszczu ngy#olor, aby byly chrupice. Podawanatychmiast.
Panierowane kurczakig gednym z najbardziej ulubionych élana Wegrzech. Swego czasu podawanie tej
potrawy byto dowodem zamnosci domu, serwowano zeje zawsze na wielkich pragiach i ucztach weselnych.
Brojlery nie mog sie wprawdzie réwné&z mtodymi, sprzedawanymi przez gospodynie na tatgaozakami, niemniej i
one nadaj sic do smaenia w bulce. Zabieg ten bynajmniej nistjtatwy. Tluszcz musi ldyodpowiednio rozgrzany:
jesli bedzie niedostatecznie gmy, to kurczak wypéci sok, panier zmgknie i odpadnie; jdi zas bedzie za gagcy,
wowczas butka w ggu kilku sekund spali sina czarno, a reso pozostanie surowe kdizie niejadalne. Najlepiej
sprawdzt ttuszcz rzucajc najpierw kilka okruchéw tartej butki. Nate tez zréznicowa czas smzenia poszczegoinych
kawatkow : skrzydelkabi ciesze kawatki smey sic krocej, biale mjso - dhzej. Do panierowanych kurczakéw podaje

sie mtode ziemniaki podsmane na tym samym tluszczu i posypane zigloietruszlg.
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Kurczak smazony po wegiersku 1,5 kg kurczaka, 100 g srnalcu, 50 ¢gd@onej stoniny lub boczku, cebula, 100 g lecso lub,
Piritott csirke magyarosan stmk papryki i pomidor fgka przecieru pomidorowego, papryka w proszku, pepry
czerdniowa, s01

Kurczaka umy, pokraja& w kawalki, osuszyi posolié. Rozgrza tluszcz w rondlu i obsnig¢ kawatki mesa na ostrym
ogniu, aby si tadnie przyrumienity. Odstawirondel z ognia przetattuszcz do drugiego garnka. Ddddo tluszczu
pokrajara w kostle stonirg lub boczek, wytoi trocke, potem dod&i zrumient drobno posiekancebut. Wsypa
papryle w proszku, a nagpnie lecsé lub - w sezonie - pokrajany drobnaksfpapryki i pomidor, a tate tyzke
przecieru. Podkaminimalry iloscia wody, posol, dosypé pokruszon ostr papryle, zamieszé chwile gotowa i

zalat tym sosem znajdgge sé w pierwszym rondlu meso. Dusé pod przykryciem kilka minut,zamieso zmeknie, i

podawd.

Gulasz segediiski z kurczaka 1,5 kg kurczaka, 200 g wloszczyzny,150 g cebuliek czosnku, 200 g lecsé lub 2akir
Szegedi gulyascsirke papryki i pornidor, 100 g srnalcu, .papryka w pias papryka czekeiowa, pieprz, sol,
nat pietruszki oraz. 750 g ziemniakéw

Kurczaki umy, pokraja&, osuszy. Posieka cebut, rozgnigéé czosnek i réwnig drobrtiutko posieks a wloszczyza

pokraja w kostlke, optuka i nastawé w osobnym garnuszku, aby giodgotowata. Cebellekko zrumient na smalcu,
dosypd@ papryle w proszku, podka niewielky iloscia wody i dodé czosnek. Odparowanieco i nasipnie wrzuct

kawalki kurczaka. Dusipod przykryciem, podlewag nieco, a mieso kgdzie na wpot mikkie. Gdy wszystko dusi si
tylko w tluszczu, dodalecsé lub pokrajanw mate kawaitki papryk i pomidory, wreszcie pokrajane éwedniej
wielkosci kostle ziemniaki. Wl& wywar wraz z wloszczyzn ktéra s¢ w nim podgotowata, dotawode albo bulion z
kostki, aby w sumie nie byto wéej jak 1-1,5 1 gulaszu. Gotodaz wszystko zniknie; przed podaniem, juv wazie,

posypd& drobno posiekannach pietruszki.

Pieczone vatrobki g esie 1 kg g:sich wgtrébek, 50 g smalcu, 50 g cebuli, 0,5 1 mleka,&itkarnek pieprzu,
Silt libamaj s6l

Wybra jak najwiksze wtrobki, moczy je 1 godz. przed upieczeniem w mleku. YWéywatrobki z mleka, osuszy
lekko posok. Rzuct watrébke na rozgrzany tluszcz i smg kilka minut, akurat tyle, aby zmienita kolor, astgnie
podlat wody, aby s¢gata do potowy. Wiay¢é obrary cebut w catdici, wrzucic ziarnka pieprzu, posali przykng i
wstawic rynke do rozgrzanego piekarnika. Piec tak diugbweda catkiem odparuje, aawobka piecze sitylko w
tluszczu. Zdj¢ wéwcezas pokrywk i piec lak dtugo, a watrébka przyrumieni gi z obu stron, Wyj¢ z piekarnika,
zabarw¢ ttuszcz paprykw proszku.

Watrébke mazna podawé na ciepto - pokrajanw plastry, z purée z ziemniakéw polanym tluszczietn tez na zimno -
do chleba.
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SALATKI | SUROWKI

Wegrzy przyprawiaj wszystkie satatki i suréwki octem, oliwcukrem i sal. W przeciwiéstwie do nas, nigdy nie

stosuj $mietany. Bardzo ¢sto tez dodaj do drugiego dania salatki zgstijace ziemniaki, ry albo makaron.

Zielona safata
Fejes salata
Jest kilka sposobow przyprawiania zielonej satltgrej po obmyciu nie rozbieragspo listku, lecz z reguly kraje

nozem na krzy. Przyprawia si jg jednym z nasgpujacych soséw.

a) 100 g octu winnego, 200 g oliwy z oliwek, salkier, pieprz;

b) 100 g octu winnego, &ttka, tyzka oliwy, tyzeczka- musztardy, sél, cukier, pieprz;

¢) 100 g octu winnego, 200 g oliwy, 3lki czosnku, sol, cukier, pieprz,

We wszystkich trzeh przypadkach ngl@loktadnie wymieszapodane skfadniki i naginie podl& sata¢ otrzymanym

sosem. Wgierskia sposoby przyprawiania sataty bardzo praypaja francuskie winegrety.

Satatka z ziemniakow 1,5 kg ziemniakow, 150 g cebuli, ocet winny;dgzka oliwy, s61, cukier, pieprz
Burgonya salata

Ziemniaki ugotowa w mundurkach, obrac i pokr&jawv talarki. Obran cebut pokraj& w cieniutkie plasterki.
Rozcieiczy¢ ocet ciepd woda, wsypa sO1, cukier, dip grubo zmielonego pieprzu, d@dgzke oliwy. Wla¢ wszystko
na ziemniaki, dodacebut i delikatnie, aby nie potandiaZiemniakdéw, wymiesza Zaleznie od gustu, mma d& wiecej

cebuli. Safatk trzeba przygotowaco najmniej na 2 godz. przed podanieehy s¢ przemacerowata.

Safatk te mazna wzbogad jeszcze gotowanfasoh, najlepiej j@kiem, dodajc wéwczas nieco weej oliwy. Mazna

tez zrobi satatk z fasoli z cebul, bez ziemniakéw. Satagknozna podawé jako dodatek do zimnych g4, a take do

dan gorcych.
Salatka pieczarek 500 g pieczarek, 200 g cebuli, 150 g oliwy z oliwKyzki przecieru pomidorowego, pét,
Gombasalata cytryny, 5 listkéw laurowych so61, pieprz, majezknpapryka w proszku

Cebut drobniutko posiekq zrumiené lekko na oliwie, posypa szczyp§ papryki w proszku, doda przecier
pomidorowy, podlawods i 2-3 min. odparowywa Wrzucit pokrajane w plastry pieczarki, pogolipopieprzy, dod&
listki laurowe i majeranek. Dusina réwnym ogniu 20-30 min. 2ypo zdgciu z ognia doprawi do smaku cytryn

Podawé na zimno, ale nigdy z lodowki.

Wegierska satatka 250 g kabaczka, 4 ski zielonej papryki, 4 pomidory, cebula, 150 g pee, 250 g octu z
Magyar salata dowolnej marynaty(najlepiej z ogorkéw), paprykgmszku, sé1, cukier, pieprz
Pokrajany w drobmkostlke kabaczek ugotowtaw osolonej i zaprawionej lekko octem wodzie nangékko, a nastpnie

wrzuci na kilka minut do zalewy (marynaty), wyji utozy¢ w piramidle nasrodku talerza, na ktérymelzie ta satatka
podawana. W tym czasie wst&wia kilka minut do garcego piekarnika siki papryki, aby nieco zmkly, i nastpnie -
po oczyszczeniu z pestek - pokiaja krazki, ktére ukltada i wokot kostek kabaczka. Nagphie ulayc wieniec z
plastréw pomidora przeplatanychakkami cebuli. Posygawszystko pokrajanymi w cienkie plasterki paréwkami
Posolt, popieprzy, dod& jeszcze minimaknilos¢ cukru, skropt zalews (marynag) i odstawé na 1 godz, w chtodne

miejsce. Przed podaniem posypuHa dekoracji paprykw proszku,

Lecso na zing (przehowywanie) 4 kg stakéw papryki, 2 kg pomidorow
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Lecso eltevése

Na salatk do przechowywania wybiera ¢sizielory, miesisty, twardy papryle . Czerwona papryka o ksztalcie
pomidoréw nie nadaje sido przechowywania, poniewazybko psuje siw stoikach. Podstawowe proporcje: papryki
powinno by 2 razy wecej niz pomidoréw. Papryk oczyéci¢ z pestek, pokrajac wzdtina 3-4 kawatki, wrzuéina 2
min. do gotujcej sk, lekko osolonej wody, po czym wad na cedzak, aby obciekta. Przetragotowane pomidory i
zagotowa je na @sto. Od przygotowanych i doktadnie wymytych stoikéviozy¢ papryle , nas¢pnie zalé ja
przecierem pomidorowym, na wierzchédezczypg salicylu; stoiki zamkac, i wstawé na 20-25 min. do gacej wody.
Nastpnie wyp¢, ostudzé i przechowywa w suchym, chtodnym miejscu.

Do lecs6é w stoikach nie dodajegsizadnych przypraw. Po otwarciu stoikaywa sk lecso tak, jakby to byhjwieze
pomidory i paryka, wtedy tedopiero przyprawia sije do smaku - s@] paprykk w proszku i czermiowy oraz
pieprzem. Mana lecs6d przehowywaw wekach, twistach; istotne jest zalanie podgotmygpapryki przecierem

pomidorowym, identycznym jak ten, ktoryesto robito s¢ ongg na zing w naszych domach.
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POTRAWY M ACZNE | CIASTA

tazanki z serem 500 g maki, 2 jaja, sél, 400 g biatego sera 20Gmietany, 100 g wdzonej stoniny lub
Taros csusza boczku, lgka smalcu

tazanki mana przyradzi¢ z fabrycznego makaronu, najlepiej z tasiemekraeod wielkiego dzwonu moa zrobé je

w domu, na stolnicy, jak za dawnych lat.

Wybi¢ w make jaja, posok, dod& tyle wody, aby ciasto mma bylo dobrze wyrobi Uformowa 2 gomuly i
rozwatkowa ciasto jak najcieniej. Pokrajav szerolg kostle i odstawé na 1 godz. Zagotowavode w duzym garnku i
przed wrzuceniem tazanek déddo niej ke smalcu, aby ciasto w czasie gotowania nie kleibo Bo ugotowaniu
wytozy¢ tazanki na ogniotrwaty pétmisek, posyppokruszonymgéwiezym biatym serem, ttuszczem oraz skwarkami z
wedzonej stonniny. Potasmietary, posypé dla dekoracji paprykw proszku i podawa Mozna te zapiec najpierw

tazanki ze skwarkami w piekarniku i dopiero rasiie posypéje serem i polasmietar.

Kluski ktadzione 500 g maki, jajo, 80 g smalcu, sél
Galuska

Make wsypa& do miski, whé jajo, doda& sdl i tyle wody, aby mma bylo wyrobé ciasto. Wyrabia tak diugo, a
zaczn sie tworzy¢ pecherzyki powietrza, a ciasto przestanie przyKlaja do miski. Lyzka ktas¢ ciasto wyrywanymi z
calaici kawatkami na wrgca wode. Gdy kluski ugotyj sie, odcedz je, przeptuké zimm wody i wsypa do innego
naczynia z uprzednio rozgrzanym tluszczem. Kluskilkione g doskonatym dodatkiem do pérkoltéw oraz paprykarzy,
czyli wegierskich potraw z ostrym, zawiesistym sosem.zioje réwnie serwowé jako samodzielne danie - po

zmieszaniu zémietany i bryndz owcz oraz polane tluszczem ze skwarkami.

Pizzy ze sliwkami
Szilvds gombéc
1 kg. ziemniaki, 10 kek myki, 1 jajko, 1 hyka oleju, 1 tyeczka soli, 1 kgliwek, 10-15 dkg.masta, butka tarta

Ziemniaki ugotujemy w mundurkach | na cieplo ob@ g | rozgnieczemy jak do pure. Jak wystygta masdagemy
make, jajko, sol, olej i pognieciemy ciasto. Rozvalkmjena grubéci palca i pokroimy na kwadraty, doodka zlaymy
sliwki bez pestki i sformujemy z niego kglkKulki ugotujemy we wrgcej wodzie, a potem obsypiemy baitkarty
podsmaona na masle. Na miejsce pestkizm® ziazyc cukier z cynamonem. Zamiast sliwki, kulki zma nadziewa z

powidly zesliwek.

Pogacze ze skwarkami 300 g mki, 100 g skwarkéw, 100 g smalcuz@itka, 15 g dradzy, tyzeczka solismietana
ToOportyls pogacsa

Zagnia¢ ciasto z mki, pokrajanych drobniutko skwarkow, smalcigitek. Posoli, dod& drozdze rozprowadzone
dwiema tgkami smietany. Mocno ugni€, 3-krotnie rozcigma¢ i zagniéé na nowo. Rozagmé znéw tak, aby byto
grube na 2 palce. Pokratkotvavierzch ciasta n@m, a nagpnie wycaé kieliszkiem kgzki, badz tez pokraj& w

kwadraty o boku 3-4 cm, Uky¢ na posmarowane] lekko ttuszczem blasze i zostaai 90 min, w spokoju. Potem

wierzchy posmarowaroztrzepanym jajem i wstawido gogcego piekarnika. Pod koniec im@ posypé pogacze
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tartym, z6ttym, ostrym serem oraz papeyl proszku. Najlepiej smakaljprosto z piekarnika, na gmo, ale nie mniej

smacznegna zimno. Jest to na Wigrzech popularnie stosowaakomita zadska do wina.

Pogacze z ziemniakow 200 g maki, 200 g masta, 200 g ugotowanych w mundurkacimaiakéw, jajo, s61, pieprz
Burgonyas pogacsa

Ziemniaki obré, rozgnig¢, posole, doda& mgke, masto, jajo; zagnéd ciasto i wstawd na 1 godz. do lodowki lub
trzymat w zimnym miejscu. Po wygiu znéw dobrze zagnié rozwatkowd na grubé¢ palca i ponownie odstaina 1
godz. w zimne miejsce. Teraz dopiero vg¢cpogace, posmarow& wierzchy roztrzepanym jajem i wstawdo

goracego piekarnika.

Nalesniki a la Gundel 10 nalgnikéw, 100 g obranych orzechéw wioskich, gamigdatéw, gas¢ rodzynkéw ,
Gundel palacsinta skérka pomarniczowa w cukrze, 50 g cukru pudru, szczyptgkimtyzka $mietanki lub

mleka, 5 g demu; sos czekoladowy. szklanka mleka, 50 g twacdekolady, 2z6itka,
tyzka cukru; tyzeczka spirytusu

Orzechy zeml& doda& cukier puder, mke i $mietanke; wyrobi¢c masg, do ktérej nagpnie doda sparzone uprzednio i
pokrajane w widrki migdaty, skéekpomaraczowy i rodzynki (uprzednio namoczone na 2 godz. w &gtmiodzie).
Skropic mag rumem i odstawi na 30 min., po czym podziéljag na 10 porcji i natgy¢ na naléniki, ktére potem ztoy¢

w chusteczk (we czworo). Naléniki utozy¢ w zaroodpornym naczyniu i wstaévha chwit do piekarnika. Przygotowa
goracy sos czekoladowyzéttka utrz€ z jak najmniejsz iloscig cukru. Mleko zagtowaz czekolad, az sie rozpusci,
wla¢ powoli do zottek, chgle mieszajc. Gogcym sosem pola nalegniki, skropi spirytusem, zapalii podawa
ptomgce. Masa do nadeikow powinna by stodka, aromatyczna, pacfwa rumem; sos czekoladowy natomiast ma by

wytrawny i dlatego naley stosowa do jego przyrzdzania gorzk czekolad.

Nalesniki naktadane 50 g masta,150 g gki, 400 g mleka, 3 jaja, torebka cukru waniliowed60 g cukru,
Csusztatott palacsinta 50 g smalcu

Zottka rozetrzé z cukrem, nagpnie dodé mleko, mke i szczypt soli, Biatka ubt na piag i polaczye w calcé z
mag. Na gogcej patelni usmgy¢é na matej ildci smalcu naléiki, ale tylko z jednej strony. Po uspemiu na ztoty
kolor tak, aby krawdzia byly bardzo chrupkie, zsudanalegniki do przygotowanego uprzednio naczynia
zaroodpornego, wysmarowanego mastem i wysypanegoecukvaniliowym. Wierzch nasaika posypéa réwniez
cukrem waniliowym i zsunna to nagpny nalénik, usmaong strory w dét, posypéa cukrem i tak dalej, jak dtugo
wystarczy masy. Ostatni nélek potozy¢ odwrotnie, usmeorng strory do gory, aby zamlgh kompozycji. Wstawd
nastpnie do piekarnika, zapiec i podatva

Nalesniki zsuwane stwarzajduze pole do popisu: mma je przesypywaorzechami z cukrem lub tartzekolad albo
smarowaé konfiturg. Mozna tex ubi¢ dodatkowo piag z dwdch biatek i 60 g cukru, zabatwi konfiturg. i nastpnie
smarowac nakmiki. Trzeba woéwczas nieco diej zapieka je, & piana stwardnieje. Powstanie wowczas prawdziwy,

gorgcy tort nalgnikowy.

Nalesniki ktadzione 10 nalénikéw, 100 g orzechéw wioskich, 120 g bialego sei®0 g $mietanki,

Rakott palacsinta 20 g rodzynkéw, 3 jaja, 50 g czekolady, 250 g aul0 g masta, 150 gzdmu morelowego,
skorka z cytryny, laska wanilii

Orzechy zemlg czekolad utrzet. Pokruszony bialy ser utrge zottkami, sSmietank, skorlg cytrynows oraz dwiema

tyzkami cukru. Przygotowazaroodporne naczynie smagajje mastem; umiei¢ na spodzie nadeik i natazy¢ mas
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orzechow, przelay¢ nalgnikiem i posypé czekolad. Zndéw przetay¢ nalgnikiem i posmarowa dzemem oraz
posyp& rodzynkami. Znéw nakmik i teraz przychodzi na to masa serowa. Przektadsi diugo, jak wystarczy
poszczegblnych mas i natekow. Zamkné calas¢ nalénikiem, wstawé do piekarnika i zapiec. Tymczasem

przygotowa piare z biatek, wyj¢ naleniki, potozy¢ piarg na wierzchu i zapiec naghkiny ztoty kolor.

Egerska kula z nalénikow Nadzienie: 120 g orzechéw wioskich,120 g cukru, 150 g mle g rodzynkéw, skorka
Egri gdémbpalacsinta cytrynowa, cukier waniliowy;
krem: 500 g mleka, 2 jajatwier¢ laski wanilii, 30g rumu,120 g cukru, 20 gki 10-12
nalenikéw, 1,2 1 mleka, 30 g masta, 30 g migdatéw

Jest to d& skomplikowany, ale za to bardzo efektowny desdgjpierw przygotowé nadzienie do najaikéw :
zagotowé mleko z cukrem, dodazmielone orzechy wioskie, a gdy masa zaczpenigt, wetrz& skorke cytrynows,
wsypa& rodzynki oraz cukier waniliowy. Teraz identycznysposobem, jak w przypadku n&lé&ow ktadzionych,
posmarowé ta mag nalgniki i potozy¢ jeden na drugim. Naginie przysipi¢ do uformowania z tego kuli: wg
czysy bialy serwe¢, zwilzy¢ ja wodg, posmarowé& mastem, ustawina niej naléniki i mocnosciskapc zawizad tak,
aby powstata kula. W dym garnku zagotowa5 szklanek mleka, wky¢ ostraznie zawingte w serwef nalgniki i
gotowa, a wiaciwie parzy je 15 min. Nasfpnie wyjé¢ ja i rozwijajgc ustaw€é na talerzu, aby wystygta. Teraz
przygotowa krem: ukeci¢ zottka z myka .na gltadko, dodamleko, a nagpnie cukier i wanik. Ubi¢ piare z biatek,
dod& cukru. Zagotowa krem, doda ubity piare i jeszcze raz zagotowaOdstawt z ognia i wig rum. Do kremu wié
mleko, w ktérym poprzednio warzylagsnalénikowa kula. Teraz wreszcie poky¢ wszystkie elementy. Wy
ostraznie z serwety nakmikowg kule i ustawt na potmisku. Polaja goracym kremem i wreszcie dla dekoracji pos§pa

pokrajanymi grubo migdatami. Ten ostatni przepst jeajlepszym dowodem, jakie to cuda roki s& Wegrzech z

nalesnik6w.
Stos 5 czerstwych butek, 400 g mleka, 250 g cukru, 1@0a¢ego wina, 3 jaja, 250 g jablek, 80
gMéegarakés smalcu, tgyka dzemu morelowego, 20 g rodzynkéw, 20 g orzechow, 2tartej butki,

cynamon

Butki pokraj& w plastry. W zagotowanym i ostudzonym mleku réziditka, wsypa 100 g cukru i rodzynki, .wity¢
tluszcz (Wegrzy stosuj smalec, ale mima zastpic go mastem) i w tej mazi namocgybutki. W zaroodpornym
szklanym naczyniu wysmarowanym mastem i wysypargmg butka uktad& namoczone plastry butki. Utarte na tarce
oraz posypane cukrem i makaronem jabtkazydona pierwszej warstwie, posyp@okruszonymi orzechami i zakry
drugs warstwg namoczonych plastr-w butki, krapivszystko winem (mina tez rumem) i - piec 25 min. w piekarniku na
malym ogniu. Biatka uldi na sztywn piarg z cukrem, pod koniec doélalzem (lub konfitug) i utozy¢ piank na
wierzchu podpieczonego stosu. Wstayaszcze na kilka minut do piekarnika, aby piankgkmie st przyrumienita.

Podawa natychmiast po wyggiu z piekarnika.

Strudel 300 g maki, 100 g smalcu, jajo, szczypta soli
Rétes
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Podane wyej sktadniki wystarczajna zrobienie strudla, ktéryetizie mana podziek na 5 porcji. Z reguly jednak
przygotowuje si wieksze strudle, mma je bowiem réwnie dobrze podawaa ciepto, prosto z piekarnika, jak i na
zimno, kydz podgrzane. Najlepiej zrabiciasto strudlowa z podwdjnej porcji podanych ttagkikéw. .Z mki, jaja,
potowy rozgrzanego smalcu i cieptej wody (200 gyrres¢ dos¢ wolne ciasto i wyrabiaje na stolnicy, dopdki nie
zaczry pokazywa sie pecherzyki. Woéwczas przykeyciasto naczyniem i postatvna 30 min, w cieptym miejscu.
Nastpnie przygotowa miejsce do rozagania ciasta, najlepiej najgkiszy - jaki jest w domu - stot. Rozg¢ czysy
serwet posypé lekko myka, ciasto potay¢ na srodku i cienko rozwatkowac. Skrapije ttuszczem i rozggat
posypywanymi raka rekami, aby stato si, cienkie jak papier, nie zwajac, ze maze sg miejscami przeryw@a Zabra z
krawedzi zgrubienia, zagnié, odstawé. Rozchgnicte ciasto pozostawido obeschriia, nasipnie skropt znéw
tluszczem, nalgy¢ nadzienie. Zwigé ciasto w watek, postugag si dla utatwienia serwet utozy¢ na blasze
wysmarowanej ttuszczem, posmardéwaztrzepanym jajem i .piec 45 minz bedzie chrupkie. Po upieczeniu pokraja

na kawaiki i posypacukrem pudrem.

Strudel serowy 500 g bialego sera, 3 jaja, 30@mietany, 250 g cukru, skérka z cytryny, .20 g fasteki
Tarés rétes

Ser pokrdzyé¢, posypé cukrem, wlg $mietank, dod& zottka i ubig z bialek pian . Dobrze utrzé t¢ mas.

Rozchgnicte ciasto strudlowe posypéarty butka, natazy¢ rowno i cienko mas zawirgé i wstawié do piekarnita.

Strudel jabtkowy 1,2 kg jabtek (najlepiej antonéwek), 50 g orzechwtweskich, 100 g cukru, szczypta
Almas rétes cynamonu, 50 g tartej butki

Jabtka obrai pokraja& w cienkie plasterki lub utrZena tarce i nieco odcigé. Ciasto strudlowe posypanajpierw targ
butka, potem natay¢ jabtka, posypé je cukrem, pokruszonymi drobno orzechami i cynaemonZawiné¢ w rulon

wstawic do piekarnika.

Strudel szopraaski 150 g migdatéw, 150 gzému porzeczkowego, 6 jaj, 120 g cukru
Soproni rétes

Rozchkgnicte ciasto posmaroweadzemem, nagpnie natay¢ mas, ktora przygotowuje si z zottek utartych z cukrem,
zmieszanych nagbnie z ubitymi na piagbiatkami oraz zmielonymi migdatami. Przy tym stiwdrzeba ay¢ nieco

wiecej tluszczu do posmarowania ciasta.

Tort Dobosza Ciasto: 6 jaj, 6 tyek cukru, 6 tgek mgki, 50 g masta;
Dobos torta krem: 200 g czarnej kawy, 250 g cukru, 50 g kalaéb)aski wanilii, 200 g masta

Przygotowé masg biszkoptovy. Wzig¢ okragla, ptask blacte, posmarowé ja mastem, posygamaka i natazy¢ cienlg
warstwe masy. Upiec na tadny, zioty kolor, zdejmuiciasto z blachy cienkim aem, gdy jest jeszcze gme, w sumie
powinno by 6-8 plastréw. Czas pieczenia skraca pieczeniana&iasta na dwu blachach. Przygotéweem: wsypé
cukier do kawy - mee to by zaparzona kawa naturalna lub neska - z#&gmrada& kakao albo czekoladi wanilie;
gotowa, .az syrop zacznie gptni€t, caly czas mieszgj. Krem jest gotowy, gdy wychogdzen duze pcherze, a
kropelka puszczona na wedie rozptywa sj, lecz formuje w kulk. Zdja¢ z ognia, 1-2 min, studi dod& masto i

rozetrzé na gtadlg mag. Smarowa cienko plastry kremem, naktadajjeden na drugi. Jeden plaster zostawi
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pokruszy. Pozostatym kremem posmarawaierzch. i boki, posypapokruszonym ciastem. Moa tez pokry tort

polewy lukrowg z palonego cukru.

Tort ponczowy Ciasto: 8 jaj, 8 hzek cukru, 8 tyek mgki; nadzienie 200 g cukru, 10 g kakao, 200 g
Puncstorta rumu, 100 g demu morelowego;

dekoracja: 200 g bitejgmietany, rozmaite owoce z kompotu
Przygotowa ciastto biszkoptowe z jaj, cukru igki. podzielc mag na potowy. Pierwsgupiec w tortownicy, a drug
podzielt zndéw na dwie ogci i do jednej z nich dodakakao. Teraz naly wklada do tortownicy raz tgke jasnego
ciasta biszkoptowego, razszkakaowego; dzki temu otrzyma sipo upieczeniu gkny marmurek. Pierwszy jasnyaky
tortowy przeci¢ i posmarowé dzemem. Kgzek marmurkowy nasy€irumem zmieszanym z wagdzeby byt catkiem
mokry. Wiazy¢ ten nasycony rumem plaster eaizy przekrajane jasne plastry, przykrgleslk i obcizyé¢, aby s¢
sprasowato. Na wierzchu ugé owoce z kompotu, najlepiej jabtka, gruszki, braeisike. Skropt je rumem i wstawdi

do lodéwki. Przed podaniem pokriita smietary.

To juz ostatni przepis. Nie pozostaje mi nic innego,
jak tylko zyczy¢
JO ETVAGYAT
czyll
SMACZNEGO'!
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