RAZAINK TA)a
Bolgar

Minden nép nemzeti konyhdjdnak megvan a maga
sajatossdga, de egyben hasonl6sdga is mas népek
ételeivel. A nemzeti konyha jellegének kialakulasé-
ban a f& szerepet a fdldrajzi adottsdgok, az életméd
és a létfenntartds, valamint a népi naptéri és csaladi
innepek 4ltal meghatérozott hagyoményok jatsszak.
A sajatossag egyik jellemz&je a kedvelt fiszerek, il-
letve f(iszer-keverékek hasznélata, hiszen ezek adnak
felejthetetlen aromét az ételeknek.

A bolgirok hagyoményos étrendje alkalmazkodik
az évszakokhoz, valamint a gylimdlcsok és zoldségek
otthoni termeléséhez. Nydron sok étel késziil his
nélkiil, kizarélag zoldségekbsl, mikézben a saldtdk
fontos alkotérésze a bolgér fehér sajt (szirenye) és a
bolgér joghurt (kiszelo mljako). Jellegzetes és meg-

Eloételek

Szemesbab-elGétel
(Predjasztie ot zrjal bob)

Hozzdvaldk: 20 dkg fehér bab, 1 dl olaj, 1 fej viroshagyma,
0,5 dl borecet, petrezselyem, sé, bors.

F&zziik puhédra a babot, és sz(rjiik le a levét. Séz-
zuk meg a babot és az ap6ra vagott hagymat, majd
keverjiik pépessé. Allandé keverés mellett adjuk hoz-
z4 az olajat és az ecetet. Talalds el6tt szérjuk meg
apréra vagott petrezselyemmel és &rélt borssal.

Sop-kaviar
(Sopszki hajver)

Hozzdvaldk: 20 dkg tehéntird, 4 evékandl tej, 4 evékandl
olaj, 1 fej virdshagyma, pirospaprika, s6.

A tarét, a tejet és az olajat keverjiik 6ssze az apré-
ra vagott (esetleg reszelt) hagyméval. Adjuk hozzé a
s6t és a pirospaprikat, ami izlés szerint lehet csl‘pﬁs
is. Pirft6s kenyérrel fogyasszuk.

Zoldsalata
(Zelena szalata)

Hozzdvalbk: 1 fej saldta, 1 csomag retek, djhagyma, petre-
zselyem, 0,5 dl olaj, s6, fél citrom leve, almaecet, esetleg 1-2
fott tojds.

Az alaposan megmosott zdldségeket vagjuk apré
darabokra. Adjuk hozz4 a sét, az olajat, a citromlét
és i6l keverjiikk dssze. Talaldskor vékony szeletekre
vagott tojéssal dfszithetjiik.
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konyha

hatdrozé fiszereik a pirospaprika es a bors, a petre-
zselyem és a kapor — ezek minden kertben megte-
remnek, de a varosi lakdsokban is iltetik a hazias-
szonyok cserépbe —, és nem utolsésorban a borsika-
fd és a z6ld menta.

A bolgér konyhdban gyakran hasznélnak daralt
hdst, legink4bb sertés- és marhahds keverékét. Halat
a bolgéarok leginkabb rostonstilt forméban fogyaszta-
nak. A juh- és bardnyhds balkéni jelleget ad a bolgér
konyhanak, amely ,egy csalddot alkot” atordk, agorog,
a szerb és a roman konyhéval.

A receptek, amelyeket itt bemutatok Onoknek,
egyszer(iek és mindennaposak a mindig megterftett
bolgéar asztalokon.

Petkova Adriana

Sopszkasalata
(Sopszka szalata)

Hozzdval6k: 3-4 paradicsom, 1 uborka (kb. 20 dkg), 3-4
paprika, 2 fej viroshagyma, 1 csomag petrezselyem, 0,5 dl
olaj, s6, fehér juhsajt (szirenye) és erds paprika.

Az alaposan megtisztitott zoldségeket tetszés sze-
rint kockdra vagy karikara vagjuk. Allandé keverés
mellett hozzdadjuk a sét és az olajat. A salata tete-
jére fehér juhsajtot reszeliink.

Joghurtos salata (Sznezsanka)
(Szalata sz kiszelo mljako)

Hozzdvaldk: 15 dkg tiird, 2 dl joghurt, 25-30 dkg uborka,
fokhagyma, 3 evékandl olaj, s6.

Az apréra vagott uborkat keverjiik 6ssze a péppé
morzsolt fokhagyméval. A tdrét és a joghurtot is ke-
verjiik &ssze, s6zzuk meg, majd adjuk hozzé az fzesi-
tett uborkéat. Lehdtve télaljuk, kiiléndsen kellemes a
nyéri hénapokban.

Levesek

Joghurtleves
(Tarator)

Hozzdvaldk: egy uborka (kb. 30 dkg), 0,5 dl joghurt, 7-8
gerezd fokhagyma, 1 dl olaj, s6, (zlés szerint dardlt didbél, kapor.

Daraboljuk apréra az uborkat, sézzuk meg és ke-
verjlik dssze a péppé ztzott fokhagyméval és a jog-
hurttal. Higftsuk fel 2 dl vizzel. Leh(tve téalaljuk. Tet-
szés szerint fzesithetd daralt diéval és kaporral.



