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Zsenge csalánleves
A csalánt tisztítsuk meg, vágjuk apróra, egy részét tegyük félre, a töb-
bit szórjuk forrásban levő vízbe, majd szűrjük le, és törjük át. Készít-
sünk rántást: kevés zsíron pirítsuk át a felaprított vöröshagymát, adjuk 
hozzá a lisztet, pirítsuk tovább. A tojássárgáját keverjük el a tejjel, és 
öntsük a forrásban levő levesbe. Rövid ideig főzzük, hogy besűrűsöd-
jék. Adjuk hozzá a négyzetre vágott csalánt és az apróra vágott petre-
zselyemzöldet.

Búzaleves
A lábosba öntsük bele a tejet és vizet, sózzuk, borsozzuk, adjuk hozzá a 
búzát, és egy órán át főzzük. Ekkor tegyük bele a pecsenyemaradékot, 
és rövid ideig ezzel is főzzük át.

Zsupanyai gulyás
Az olajon pirítsuk meg a kockára vágott hagymát, adjuk hozzá a re-
szelt sárga- és fehérrépát, majd rövid ideig pároljuk. Adjuk hozzá a 
felkockázott húst, jól keverjük meg, és fűszerezzük az erős pepperoni 
paprikával, őrölt pirospaprikával, sóval. Öntsük fel kevés meleg vízzel, 
lassú lángon pároljuk egy kanál ételízesítő és szükség esetén kis víz 
hozzáadásával. Amikor a hús félig megpuhult, adjuk hozzá a kockára 
vágott burgonyát, apróra vágott fokhagymát, őrölt borsot, a végén ke-
verjük össze az ajvárral, fehérborral és a tejföllel.

Szőlős sertéskaraj
A zöldségeket vágjuk szeletekre. Az aszalt szilvát áztassuk be, magoz-
zuk ki. A hússzeleteket sózzuk meg, forgassuk kukoricalisztbe, majd 
mindkét oldalát pirítsuk meg. Adjuk hozzá a zöldséget, borsozzuk, szór-
juk meg ételízesítővel, majd közepes lángon pirítsuk meg. Adjuk hozzá 
az aszalt szilvát és öntsük fel borral. Az elkészült szeleteket tegyük ki 
külön tányérra, a mártást szűrjük át. Hogy a szőlő héja lehámozható 
legyen, mártsuk bele a forró zsiradékba, majd adjuk hozzá az elkészített 
mártáshoz. Rövid ideig főzzük át, és öntsük a sertésszeletekre. 

Rakott paprika
A húsos paprikát zsiradék nélkül süssük meg a sütőben. Takarjuk le, 
és hagyjuk kihűlni. Ezután húzzuk le a héjukat, kissé sózzuk meg, 
forgassuk meg lisztben és két felvert tojásban, majd olajban pirítsuk 
aranysárgára. Az apróra vágott vöröshagymát forgassuk meg az ola-
jon, adjuk hozzá a darált húst, ételízesítőt, ízlés szerint sózzuk, bor-
sozzuk, és kevergetve pároljuk készre a húst. Hőálló edényt kenjünk 
ki olajjal, simítsunk bele egy réteg darált húst, majd fektessünk rá egy 

Horvát ételek
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Hozzávalók: 
1 l tej, 1 l víz, 1,5 dl búza, só, bors, 

maradék sült hús, pecsenyezsír.

Hozzávalók: 
18 db húsos paprika, 4 db tojás,  

30 dkg darált borjúhús, 2 dl tejföl,  
1 fej vöröshagyma,  
petrezselyemzöld,  

1 evőkanál ételízesítő, olaj,  
só, bors ízlés szerint.

Hozzávalók: 
30 dkg sertéshús, 30 dkg borjúhús, 

20 dkg vöröshagyma, 4 db burgonya, 
10 dkg sárgarépa, 5 dkg fehérrépa,  

6 kanál étolaj, 1 erős pepperoni,  
0,5 dl fehérbor, 1-1 kanál ajvár, tejföl, 

ételízesítő, ízlés szerint fokhagyma, 
őrölt bors, pirospaprika, só.

Hozzávalók: 
8 szelet sertéskaraj,  
15 dkg otelló szőlő,  

6-6 dkg sárga- és fehérrépa,  
6 dkg aszalt szilva,  
3 dkg kukoricaliszt,  

2 dkg zellergumó, 1 dl vörösbor,  
1 kanál ételízesítő, só, bors.

Hozzávalók: 
2,5 l húsleves, 75 dkg csalán,  

2 zsemle, 6 dkg liszt, 4 dkg zsír,  
5 dkg petrezselyemzöld,  

2 dkg vöröshagyma,  
1 tojássárgája, 0,5 l tej,  

só, bors.

A Hrvatska kuhinja – Horvát konyha (Croatica – Budapest, 2022.) 105 ételfotóval illusztrált, 365 receptet tartalmazó 
kétnyelvű gasztrokönyv.
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réteg paprikát. Így váltakozva következnek a rétegek. Két tojást kever-
jünk el a tejföllel, öntsük fel vele a rakott paprikát, és 200 fokon húsz 
percig süssük a sütőben. Miután elkészült apróra vágott petrezselyem-
zölddel hintsük meg. Joghurtot is kínálhatunk hozzá.

Savanyú uborkamártás
Az apróra szeletelt hagymát vajon vagy zsíron pirítsuk meg, adjuk 
hozzá a cukrot, és addig pirítsuk, amíg megsárgul, ekkor adjuk hozzá 
a lisztet, és pirítsuk tovább. Öntsük fel vízzel vagy csontlevessel, majd 
adjuk hozzá a mustárt és kevés citromlevet. Forraljuk át, tegyük bele 
a feldarabolt uborkát, és főzzük tovább, amíg besűrűsödik. Főtt húsok, 
zöldségek, köretek mellé adjuk.

Eszéki böjti galuska
A megtisztított fejes káposztát vágjuk vékony szálakra. A burgonyát há-
mozzuk meg és vágjuk apróra. Az egészet tegyük 10 dkg vajra párolód-
ni. A kenyérkockákat a maradék vajon pirítsuk meg. Ezután az egészet 
vegyük le a tűzhelyről, és a párolt káposztát, burgonyát, kenyérkockát 
jól keverjük össze. Másik tálban keverjük össze a tojássárgáját, tejet, 
sót, lisztet, adjuk a burgonya, káposzta, kenyérkocka masszához, végül 
a tojásfehérje felvert habját is óvatosan forgassuk bele. Kis galuskákat 
formázva főzzük ki forró sós vízben. A leszűrt galuskákat felmelegített 
tálba tesszük és zsíron megpirított zsemlemorzsával szórjuk meg.

Gyurgyeváci saláta
A babot főzzük meg, szűrjük le a víz tetejét, de a sűrűjét hagyjuk a 
babon. A vöröshagymát és a káposztát vágjuk vékony szeletekre. A 
főzőedényben keverjük el a főtt babot a vöröshagymával és a káposztá-
val, adjuk hozzá a sót, borsot, borecetet és a tökmagolajat. Evés előtt pár 
órával készítsük el, vagy akár egy éjszakát is állhat a hűtőben. 

Friss burgonyás káposztasaláta
A káposzta torzsáját és a vastag ereket vágjuk ki, a leveleket vágjuk 
vékony csíkokra. A burgonyát héjában főzzük meg, hámozzuk meg, 
és vágjuk kockákra. A mártáshoz keverjük össze a mustárt, joghurtot 
és majonézt. A káposztához még melegen adjuk hozzá a burgonyát, 
öntsük le ecettel, tökmagolajjal, szórjuk meg köménnyel, és fogassuk 
össze a mártással.

Diós kukoricakalács
A tejhez egy tojást keverünk, sózzuk, hozzáadunk 5 dkg cukrot, élesz-
tőt és a kukoricalisztet. Kikeverjük, és állni hagyjuk, amíg a tészta ki-
csit megkel. A tészta felét egy vajjal kikent tűzálló tálba tesszük, meg-
szórjuk cukrozott dióval, és befedjük a maradék tésztával. A végén az 
egészet bekenjük a maradék olvasztott vajjal, felvert tojással és a tejföl-
lel, majd 150 fokon megsütjük. 

Zagorjei túrós tök
A tököt megtisztítjuk, legyaluljuk, megsózzuk, majd húsz perc múlva 
jól összenyomjuk. Adjuk hozzá az áttört túrót, tejfölt, olvasztott vajat, 
tojássárgáját és a keményre vert fehérje habjával óvatosan forgassuk 
össze. Tegyük rá a kinyújtott tésztára, amit előzőleg lisztből, sóból, víz-
ből állítottunk össze, rétesként tekerjük fel, mérsékelten meleg sütőben 
süssük ki.

Hozzávalók: 
3 dkg vaj, 3 dkg liszt,  
2 db savanyú uborka,  
fél fej vöröshagyma,  
1 teáskanál mustár,  
1 teáskanál cukor, citromlé.

Hozzávalók: 
20 dkg friss fejes káposzta,  
20 dkg vaj, 15 dkg liszt,  
10 dkg burgonya,  
3 tojás,  
1 szelet fehér kenyér,  
kevés tej,  
kevés zsír vagy olaj,  
só, zsemlemorzsa.

Hozzávalók: 
1 kg kukoricaliszt, 1 l tej,  
30 dkg dió, 25 dkg cukor,  
2 dl tejföl, 2 tojás,  
10 dkg vaj,  
1,5 dkg élesztő, 1 dkg só.

Hozzávalók: 
40 dkg liszt, 2 dl tejföl, 
1 dl olaj, 5 dkg vaj, 
2 tojás, 0,5 kg sütőtök, 
0,5 kg friss túró, 
citromlé, só.

Hozzávalók: 
40 dkg vörösbab, 20 dkg káposzta, 
0,7 dl tökmagolaj,  
1 fej vöröshagyma,  
5 dkg borecet, só, bors.

Hozzávalók: 
1 fej friss káposzta, 2-3 db burgonya, 
2-3 kanál tökmagolaj, köménymag,  
1 kanál almaecet, só, bors.  
A mártáshoz: 2 pohár joghurt,  
3-4 kanál majonéz, 1 kanál mustár.


