Szerb izek

Szerb leves (Srpska Corba)

HOZZAVALOK: | kg burgonya, 2 dl tejfsl, 100 g sava-
nyd kdposzta, 1 dl tej, fehér kenyér. vaj, s6.

A burgonydt meghdmozzuk, sés vizben megfézziik,
artéridk, majd 1 1 vizzel, 1 dl tejjel és 2 dl tejféllel fel-
ontjiik és elkeverjik. A 100 g savanyd kdposztat apro-
ra vagjuk és vajban megpiritjuk. A hig piirét egy fazék-
ba ontjiik, hozzakeverjiik a pirftott savanyu kaposztat
€s a levest készre f&zziik. A kenyeret vékony szeletekre
vagjuk és vajban megpiritjuk. A levesestdlba annyi
szelet kenyeret tesziink, ahdny vendégiink van, majd a
forrS levest is a tdlba Ontjlk A levest még egy kis tej-
follel {zesitjiik. fzlés szerint sézzuk, majd talaljuk.

Szegleves (Klin {orba)

HOZZAVALOK: 500 g burgonya, 250 g fiistdlt sertésbor-
da, 1-2 dl paradicsompiiré, 3 gerezd fokhaguyma, 1 fef
virishagymma, 1 kis kandl liszt, olaf.

A kockdra vagott voroshagymat és burgonyét olajon
megpititjuk, majd | kis kandl iisztet és 3 gerezd apréra
vagott fokhagymat keveriink hozzs. 1.5 1 vizzel feldnt-
itik, hozzdadjuk a fiistélt sertésborddt és f&zziik. Ami-
kor a burgonya megfétt, fzlés szerint 1-2 dI
paradicsaompiirét keveriink a leveshez. Tdlaldskor egy
kis tejfollel izesititik. Amenyiben a levesbe karikara
vdgott kolbdszt is tesziink, féételként is tdlalhaté.

Burgonyaval siitétt padlizsan
(Plavi paradajz pecen s krompirom)

HOZZAVALOK: padlizsdn, burgonya, 3 f virishagyma,
reszelt sajt, bazsalikom, olivaolaj, s6, bors.

3 nagy fej vOrdshagymét megtisztitunk és apréra
vagunk, majd olivaolajon tivegesre siitjiilk. Egy na-
gyobb agyagedény aljara egy kis hagymads olajat 8n-
tink és erre nyers padlizsdnszeleteket helyeziink.
Megsézzuk, megborsozzuk, beboritiuk a siilt hagyma
egy részével, majd félpuhdra f6tt, szeletekre végott,
sézott burgonyét rakunk ré. Ujra beborftjuk siilt hagy-
maval és bdven megszériuk reszelt sajttal. A tetejére
tjra padlizsdnszeleteket teszlink, megsézzuk, megbor-
sozzuk, maijd radntjitk a siilt hagyma maradékat és
megszorjuk durvara végott friss bazsalikommal. A vé-
gén a burgonyds padlizednt megdntézziik még egy kis
olajjal és a slitébe tessziik. Fél 6rdn 4t siitjik.

A Balkan kiralynéje (Balkanska kraljica)

HOZZAVALOK: | kg borjiihils, 4 gerezd fokfiagyma, 500 g
vardshagyma, | csokor zldpetrezselyem, 1 kis zildpaprika (édes
vagy erds, izlés szerint), 1,5 dl szdraz fehérbor, 56, bors, olaj,

A borjihist megmossuk, kicsit bevagdossuk, majd
egy kiolajozott tepsibe tesszilk €s a harmaddba vagott
fokhagymagerezdekkel megtzdeljik. A vSréshagymaét
aprora vagiuk €s a borjuhidsra szérjuk.

Egy csokor pertrezselyemzdldet és | kis zoldpapri-
kat apréra vagdosunk, kisebb edényben 8sszekever-
jik, zlés szerint s6zzuk és borsozzuk, majd elkeveriiik
1,5 di széraz fehérborral és egy kis csésze vizzel. Az
dntettel meglocsoljuk a borjdhist, majd a tepsit a sii-
t&be tessziik és kdzepes langon | &réig siitjlik.

Szerb paprikas (Srpski paprikas)

HOZZAVALOK: | kg marfahiis, 300 g virdshagyma, 2
paradicsom, 2 nagyobb paprika, olaj, s6, fliszerpaprika.

A hagymadt karikdra vagjuk, olajban péroljuk, amig
kicsit meg nem pirul, majd izlés szerint sézzuk és pap-
rikdzzuk. A hist kockdra végjuk és egy masik edény-
ben, olajon, egy kis viz hozzédad4sdval, lefedve parol-
juk. Kis id& mdltaval hozzdadjuk a hagymat, maid az
ételt lefedve paroljuk, amig a hds meg nem puhul. Fél
6réval a paprikds elkésziilte elStt hozzdadjuk a kariks-
ra vagott paprikdt €s a kockdra vagott paradicsomot,

Kastradina (Kastradina)

HOZZAVALOK: 600 g bdrdnyhiis, 150 g fiistolt szalonna, 1
kisebb fej kdposzta, 400 g burgonya, 2 fof virishagyma, s6, bors,

A hust megmossuk, kockdra vagjuk és egy fazékba
rakjuk. Hozzaadjuk a kockdra vdgott véroshagymat és
szalonndt, a nagyobb darabokra vAgott kdposztat, viz-
zel felontjuk és kis léngon lefedve f6zzik. Ezutdn hoz-
zdadjuk a meghdmozott és karikdra végott burgonyést
és addig f6zzlik, amig a viz nagy része el nem pérolog.

Disd bdcsi rakott palacsintdja
(Cita Di%ine palatinke)

HOZZAVALOK: 16 vastagabb palacsinta, 5 tojds, 150 g
cukor, 1 csomag vanilidscukor, 70 g vaj, 50 g liszt, 200 g re-
szelt did, 100 g étesokolddé, 100 g piskétamorzsa.

5 tojasfehériét habosra felvertink, majd hozzdkeve-
riink 50 g lisztet és 50 g olvasztott {de nem meleg) va-
jat. Egy mdsik edényben 5 tojdssérgsjit 50 g cukorral
és | csomag vanilidscukorral alaposan elkeveriink,
majd a két krémet sszedolgozzuk.

A palacsintdkat vajjal megkenjik és piskétamor-
zsékkal megszérjuk. Egy kerek tepsi aljan egy réteg
krémet elsimftunk, majd rdtesziink 4 palacsintit. Az
elsd hdarom palacsintdt megsz6riuk cukorral és reszelt
diéval, a negyediken pedig egy réteg krémet elsimi-
tunk. Ezt a m{fveletet ismételjiik, amig az Hsszes pala-
csintat a t6ltelékkel rétegenként le nem raktuk, A ra-
kott palacsinta tetejére simftjuk a maradék krémet,
majd siitSbe tessziik és 30 percig siitjlik.

Amfg a rakott palacsinta siil, 100 g étcsokolédét, egy
kisebb kocka vajjal és kevés vizzel felforraiunk, majd az
Ontetet langyosra hitjiik. A rakott palacsintat egy lapos
tanyérra tessziik és a csokolddédntettel befedijiik.

A recepteket a ,Szerb konyha”
Eftnikum Szakdcskonyvek sorozatabdl vettiik &t

2279



