uchnia wegierska,
bogata w specyficz-
= ne zapachy 1 smaki,

ma dzi$ renomg  Swiatows.
Nabicrala wymzistosci, przez
stulecia adaptujac  wszystko
co dobre 1 interesujace z a-
dycji kulinarnych slowian-
skich i otomanskich, aby uzy-
skaé ostateczny ksztalt na po-
czatku XX wieku.

Wegry przyciggajy rzesze tu-
rystow; jada oni w doling Pa-
nonii wabieni pigknymi kra-
jobrazami, cieplymi leczni-
czymi zrodlami i bogatym
dziedzicowem  kulturalnym,
aby po tym wszystkim co dla
ducha delektowaé si¢ zna-
komity haliszlé (zupa rybac-
ka) lub caly gamg smakowi-
tych pirkéltow (Wasze gula-
sze), ktore lagod-
nie trawic¢ poma-
ga  wysmienity
Egri Bikaver.
Wielbiciele na-
sze] kuchni po
powrocie do do-
mow cheieliby za-
pewne  skoszto-
waé czegos pysz-
nego. wspomina-
jac mile  sercu
1 zoladkowt ma-
dziarskie klimaty.

KLara MoLNAR
rodowita Wegierka,
wspoélautorka ksiazki
Na wegierskim stole”.

WEGRY

Z WAKAC]I NAD BALATONEM KONIECZNIE
PRZYWIEZ ZAPAS WEGIERSKIE] PAPRYKI. INNE

S ’
SKLADNIKI DOSTANIESZ W POLSCE BEZTRUDU.  §§ (o 1~

A MY ZAPEWNIMY CI NAJLEPSZE PRZEPISY.

Nic prostszego, Wystarczg do-
bre, sprawdzone receptury,
krwisto czerwona sypka pa-
pryka (najlepicj wegierska),
no i cebula wyciskajaca lzy
z oczu (polska jest idealna).
Ot 1 cala tjemnica.
Rozmawiajac 2
ludzmi na tematy kulinarne,
slysz¢ czesto, ze w ich mnie-
maniu kuchnia wegierska jest
synonimem  ostrosci. To me
do konca jest prawdy, ponie-
waz dobrze przygotowane
wegierskie danie bedzie jak
najbardziej wegierskie i bez
ostre] papryki 1 odwrotnie:
ostra papryka nie jest w stanie
podnies¢ walorow  kiepsko
przyvrzadzonego gulaszu,
Niech wige jedna z moich
ulubionvch potraw  bedzie
przvkladem, jak
lawo 1 prosto
moina stworzy¢
cudowng  we-
giersky atmosterg
takze w Waszej
kuchni, jak na-
pelni¢ dom nie-
zwyklymi  zapa-
chami.  Zycze
wszystkim  Czy-
telnikom smacz-
nego eckspery-
mentowania!

wicloma

EIOWSKA

acia; 2, Wic

PORKOLT Z PIECZAREK
Z GALUSZKAMI

8 duzych pieczarek, 1 duza cebula, 1/2 kostki smalcu,
1 lyzka papryki w proszku, krazek zoltej papryki, sol
Gawusze: 0,5 kg maki, 1 jajko, 1 lyzeczka soli, woda
Przygotuj pérkélt: posiekana cebule zrumien w tlusz-
czu, zdejmij z ognia (zawsze!) i dopiero teraz wsyp
papryke. Wrzu¢ pieczarki pokrojone na plastereczki,
wymieszaj i ustaw z powrotem na ogniu. Dus, doda-
jac nieduza ilos¢ wody (pamietaj, ze pieczarki tez za-
wieraja wode!) przez 15-20 minut. Pod sam koniec
posél i dodaj krazek migsistej zoltej papryki, dla uzy-
skania $wiezego wiosennego smaku. Zréb galuszki:
wsyp make do miski, dodaj lyzeczke soli, wbij jajko

i powoli mieszaj, dolewajac stopniowo zimna wode.
Ciasto powinno przybrac lekko kleista konsystencje.
Odstaw na pél godziny pod przykryciem. W garnku
zagotuj wode, posdl ja i zabierz si¢ do robienia galu-
szek. Wez jedna trzecig ciasta, pol6z na desce,
oderwij nozem pasemko grubosci palca, pokrdj na
centymetrowe kawaleczki i od razu zsun z deski do
wrzatku. Kiedy galuszki wyplyna na wierzch, wyjmij je
cedzakiem, wstaw na chwile pod biezaca ciepla wo-
de i przel6z do miski. Nie zapomnij doda¢ nieco thu-
stego sosu z pérkdltu, aby galuszki sie nie skleity.
Jeszcze dwukrotnie powtdrz cala operacje z pozosta-
lym ciastem. Galuszki podawaj do porkéltu.

= [Jgazeta

"TYTRORC

Bezplatny dodatek do .Gazety Wyborczej Redaktor prowadzqcy Anna Kubica, Dzial Sprzedazy: tel. (022) 555 63 19, 555 65 55
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SUROWKA

IVIES Z AN A

ZUPA PASTERSKA

1 kg ziemniakéw, 25 dag drobnego makaronu (zacierki),

1 cebula, 1/2 zdltej papryki, 1/2 pomidora,

5 dag wedzonego boczku, 1 1/2 lyzki tluszczu, sol, 1 lyzka
slodkiej papryki w proszku, 1-2 galezie natki selera, vegeta
Obrane ziemniaki pokroj w kostke. W garnku, w ktérym be-
dziesz gotowac zupe, rozpusc lyzke tluszczu, najlepiej
smalcu, przyrumien drobno pokrojony boczek i cebule.
Wrzué ziemniaki i dus na matym ogniu 10 minut. Zdejmij

z ognia, wsyp slodka papryke i wlej 2,5 litra wody. Dodaj
pokrojona w kostke zolta papryke, obrany pomidor i maka-
ron (Wegrzy podsmazaja zacierki na lyzeczce smalcu, za-
nim wrzuca je do zupy). Przypraw vegets i sola. Gotuj do
miekkosci. W zupie mozesz ugotowac kawalek dobrze uwe-

dzonej kielbasy — bedzie jeszcze lepiej smakowala.
r
E=

MOZESZ JA ZROBIC NA ZAPAS
| WeOZYC DO StOIKOW.

PO KILKU DNIACH W LODOWCE
JEST JESZCZE SMACZNIEISZA.

SALATKA WARZYWNA

1/4 glowki sredniej wielkosci kapusty, 1 cebula, 1 Zzolta papryka,

1/2 straka czerwonej papryki, 1 ogorek waz lub 2-3 gruntowe,
3 tyzki cukru, 3 tyzki octu 10-proc,, fyzka soli
Kapuste oczys¢, umyj i poszatkuj. Cebule i obie
oczyszczone z nasion papryki pokroj w cienkie
plasterki. Do miski przel6z kapuste, nastep-
@i dodaj plasterki papryki,
poszatkuj obrane ogorki.
ubaty lyzke soli i starannie wy-
szaj. Odstaw na godzing. Od czasu do
" czasu ponownie zamieszaj. Nastepnie
" mocno odciénij stony sok. ktéry pu-
| cily warzywa. Przygotuj zalewe
octowa: w. 2 szklankach wody roz-
; * pusé cukier i ocet, zalej przygotowane
skladniki safatki. Im dluzej warzywa postoja
w tej zalewie, tym Saiaﬁgabedz;é smaczniejsza.

ZUPA WIEJSKA

1 kg kwaszonej kapusty, 20 dag wedzonego boczku,

2-3 cebule, 20 dag wedzonej kielbasy, 1 szklanka kwasnej
smietany, 1 lyzka maki, 1 zabek czosnku, 1 lyzeczka mielonej
slodkiej papryki, sol

Kapuste zalej 3 litrami wody, zagotuj. Boczek pokrgj

w kostke, wysmaz na suchej patelni. Dodaj do kapusty
razem z wytopionym tluszczem. Cebulg i czosnek obierz,
drobno pokrdj i rowniez dodaj do zupy. Gotuj na malym
ogniu, az kapusta bedzie zupelnie miekka. Kielbase
pokroj na plasterki (mozesz je krotko obsmazyc, ale nie
jest to konieczne), dodaj do zupy pod koniec gotowania.
Przypraw do smaku slodka papryka i sola. Smietane wy-
mieszaj z maka, wlej do zupy. Zagotuj jeszcze raz, ciagle
mieszajac. Zupe wiejska podaje sie z chlebem.

f:_' =

CzAs PRZYGOTOWANIA
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G P keotki :’ éredni ' diuai

KOSZT PRZYGOTOWANIA

=g fanio EE $rednio drogo
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RACPONTY — KARP Z PIECA

1 sprawiony karp o wadze 2,5 kg, sol, 1 lyzka slodkiej papryki,
5 kg ziemniakow, 25 dag cebuli, 10 dag masta, 3/4 | gestej
kwasnej smietany

Karpia umyj w zimnej wodzie, osusz, posol i natrzyj papry-
ka na zewnatrz i od srodka. Skérke karpia ponacinaj ostrym
nozem w rownych odstepach. Ziemniaki obierz, pokroj na
plasterki. Cebule pokréj w krazki. Brytfanne nasmaruj ma-
slem, na dnie ul6z ziemniaki i cebulg. Na tej warstwie poloz
karpia, piecz godzine na 2. poziomie od dolu w temperatu-
rze 200°C. W tym czasie stop w rondelku reszte masla.

W trakcie pieczenia co jakis czas polewaj karpia i warzywa
plynnym mastem i smietang (1/2 litra, czyli 2 szklanki). Pod
koniec pieczenia polej rybe reszta smietany i posyp papry-
ka. Podawaj od razu po przygotowaniu.

D e

PAPRYKA FASZEROWANA

8 strakow papryki, 10 dag ryzu, 30 dag mielonej niezbyt

tiustej wieprzowiny, 1 jajko, 1 mala cebula, 20 dag przecieru
pomidorowego, sol, pieprz, cukier, natka selera

ZasMazka: 1,5 tyzki smalcu, 2 plaskie tyzki maki

Przecier rozprowadz woda, przypraw solg i cukrem, wloz ca-
la cebulke. Dodaj natke selera, zagotuj. Odetnij spody pa-
pryk, wyjmij nasionka i biale Srodki. Zréb farsz: podgotuj ryz
w osolonej wodzie, dodaj mieso, zmiksowana cebule i jajko.
Przypraw solg i pieprzem. Nadzieniem napelnij papryki, po-
zostawiajac troche wolnego miejsca, gdyz ryz w czasie goto-
wania pecznieje i moze rozsadzic papryke. Papryki wioz do
sosu i gotuj do migkkosci. Zasmaz make na smalcu, polacz

z sosem pod koniec gotowania. W czasie gotowania potrawy
nie mieszaj, tylko lekko potrzasaj garnkiem.

— -’. il
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ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

1 kg ziemniakow, 4 jajka, 40 dag kielbasy, 5 dag masla,

2 szklanki smietany, 2 tyzki startego zoltego sera, 2 lyzki
tartej butki, 1/4 kostki smalcu lub masla, sol, pieprz
Ziemniaki ugotuj w mundurkach, obierz i pokroj

na plasterki. Jajka ugotuj na twardo, zahartuj zimng woda,
ostudz, obierz i rowniez pokrdj na plasterki. Podobnie
pokréj kietbase (wczesniej mozesz obrac ja z oslonki).
W wysmarowanym maslem zaroodpornym naczyniu
poukladaj warstwami ziemniaki, jajka i kietbase. posypu-
jac nieduza iloscig sera i polewajac obficie smietana.
Miedzy warstwy wkladaj plasterki smalcu lub masla

i rownomiernie posypuj sola. Ostatnia gorna warstwe
powinny stanowic ziemniaki, posypane reszta sera,
skropione tluszczem oraz $mietang i posypane butka
tarta. Przykryj folia aluminiowa, zapiekaj okolo 20 minut
w temp. 200°C. Nastepnie zdejmij folie i piecz jeszcze
przez kilka minut, az wierzch ladnie sie przyrumieni.

{’E:a



BOGRACZ

po 30 dag selera, marchwi, pietruszki i pieczarek, 1 mala
puszka groszku, 3 cebule, 3 ogdrki kiszone, 1/2 szklanki
ostrego keczupu, po 1 straku papryki zielonej, zéltej

i czerwonej, 3 lyzki koncentratu pomidorowego, 50 dag
wolowiny bez kosci, 4 lyzki oliwy, sol, pieprz kajenski
Wolowing pokrdj na cienkie paski, seler, marchew i pietrusz-
ke w slupki, a cebule w kostke. Mieso i warzywa podsmaz
na polowie oliwy, przykryj i dus do migkkosci. Na pozostalej
oliwie usmaz pieczarki pokrojone na plasterki, przeloz

je do rondla. Dodaj pokrojone w kostke ogorki i papryke,
keczup, groszek i koncentrat. Przypraw sola i pieprzem
kajenskim. Wymieszaj, dus jeszcze 15 minut. Podawaj

z kluskami kladzionymi lub pieczywem.

D e

DO GULASZU POKROJONE W KOSTKE
ZIEMNIAKI LUB DOMOWE GALUSZKI

40 dag (lacznie) wolowiny i wieprzowiny od szynki,
6 srednich ziemniakow, 1 cebula, 2-3 lyzki oleju,

1 marchewka, 1 pietruszka, 1 lyzka slodkiej czemonej

ewentualnie 1 czuszka, pomidor, zielona papryka

Cebule posiekaj, usmaz na oleju, posyp stodka pap

plomien. Przypraw sola i pieprzem, du$ pod przy
we wlasnym sosie (jesli bedzie to konieczne, wlej troche
wody). Gdy migso bedzie prawie migkkie, dolej tyle wody,
ile chcesz miec zupy, i dorzuc ziemniaki pokrojone w kost-
ke, marchewke pokrojona w plasterki oraz pietruszke w ca-
losci. Dodaj kminek i czosnek. Mozesz tez wlozy¢ zielong

papryke (bez nasionek) i calego pomidora. Gdy jarzyn
da miekkie, wyjmij pietruszke, papryke i pomidora. O
podawaj. Jesli ktos lubi ostrzejsze dania, moze dorz)
czuszke pokrojong w cienkie plasterki. Zamiast mig
na dac 4 paréwki (podsmazone i pokrojone w plasi
podobng ilos¢ podsmazonej kietbasy pokrojonej wike

Ostry apetyt na papryke...?7

Papryka .wisnlowa” Jest mala, czerwona, bardzo ostra.

- Jest ostra. Papryka .pomidorowa” Jest du#a, okragla, czerwona | bardzo lagodna.
Wymlenlone rodzale to tylko najpopularniefsze na Wegrzech odmlany papryk.
a wszystkich Jest rownle duzo, co odmlan seréw we Frandl.

Knorr zaprasza na pyszng strong: www.poprostugotuj.pl
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b DO KURCZAKA PODAJE
SIE FRYTKI | SAEATE.
PYSZNYM DODATKIEM
JEST TEZ FASOLA
SZPARAGOWA
NA SPOSOB WEGIERSKI:
k, ZASMAZANA, DOSMA-
CZONA CZOSNKIEM,
OCTEM | PAPRYKA,
ZABIELONA SMIETANA

For.: A. ScicHock
6 udek kurczaka, : ks ~ STYLIZACIA: Z. WICIEIOWSKA
2 jajka, 10 dag makir.20 dag butki tsrte} 5 dag smalcu, sol
W kazde udko wsun palec tuz przy kosci i w powstaly KEFE .
otwor wetrzyj sol. Starannie posolony wegierskim sposo-
bem kurczak bedzie sie znacznie réznit w smaku od pol-
skiego, solonego tylko z wierzchu, zwlaszcza gdy po naso-
leniu wstawisz go na 2-3 godziny do lodowki, aby sdl sig
dobrze wchionela. Nastepnie obtocz kurczaka w mace, roz-
trzepanym osolonym jajku oraz bulce tartej. Przyklep pa-
nierke, aby scisle przylegala do migsa. Smaz w glgbokim
dobrze rozgrzanym smalcu przez 20-25 minut na $rednim
ogniu. Podawaj z salata i frytkami.

D =
R ERERICOE O A POLEDWICA W OBRECZACH

50 dag poledwicy. 2 duze papryki (czerwona i zolta),
Kldra Molndr, Tadeusz Olszariski 2 lyzki oliwy, s6l, pieprz

Na wegierskim stole ; - e
Wi advhibions Shihe Emica Poledwice pokroj na grube plastry, papryke na krazki.

e-mail; wydawnictwo@studioemka.com.pl Plastry migsa powkladaj w obrecze z papryki, posmaruj

Piekna i kolorowa ksiazka o kuchni wegerskie). po obu stronach oliwa. Grilluj 3-4 minuty, od czasu do

Autorzy - rodowita Wegierka i pokski dziennikarz Craa T e P E b =
— zdradzaja w niej tajnki ulubionych przepiséw. JACFOSYP-SAlal pleprzent.

112 stron, cena: 42 zi
Cm




INDYCZKA PIECZONA

1 indyczka (2,5 kg). 10 dag masia

NabzieNie: 10 dag startego zolego sera, 2 jajka, 1 ostra
papryczka chili, 2 czerwone cebule, 4 zabki czosnku,

15 dag zmielonych orzechéw, 6 swiezo zmielonych ziaren
pieprzu, 4 zmielone ziarna ziela angielskiego, 3 utluczone
gozdziki, lyzeczka rozartego estragonu, sol

Przygotuj nadzienie: cebule obierz, posiekaj. Czosnek
obierz, przeciénij przez praske. Papryczke posiekaj, wymie-
szaj z cebula, czosnkiem, orzechami, serem, polowg przy-
praw oraz z6ltkami roztrzepanymi z sola. Bialka ubij na
sztywna piang i delikatnie polacz z masa. Indyczke oczysc
i umyj, natrzyj sola i resztq przypraw. Przygotowanym na-
dzieniem wypelnij przestrzen pod skorg na piersi indyczki
oraz wnetrze tuszki. Otwor zepnij lub zaszyj, indyczke uloz
w brytfannie, grubo posmaruj maslem. Podlej 2 niepelnymi
szklankami wody. Przykryj, piecz godzine i 20 minut

w temp. 190°C. Pod koniec pieczenia odkryj brytfanne

i piecz jeszcze przez chwile, aby skorka sig przyrumienila.
Mozesz podawac z ziemniakami i duszonym groszkiem.

PAPRYKARZ Z KURCZAKA

1 cebula, 2 lyzki czerwonej papryki w proszku (wegierskiej!),

piersi kurczaka na 4 osoby, 1/2 szklanki bulionu z kury

(z kostki), troche bialego wytrawnego wina (jesli jest),
1/4-1/3 szklanki smietanki 30-proc., dobry olej

Posiekaj cebule i zeszklij na duzej patelni na malym ogniu.
Dodaj papryke, du$ 2-3 minuty. Piersi rozetnij na filety, wiéz
do torebki plastikowej i lekko rozbij tluczkiem. Zwigksz plo-
mien, podsmaz filety po 2-3 minuty z kazdej strony. Smaz
je partiami i odkladaj na talerz. Na patelnie wlej kieliszek wi-
na (doda smaku) i rosél. Gotuj 2-3 minuty, zeskrobujac ce-
bule i sos z patelni. Dolej $mietanke, gotuj 2-3 minuty, az
sos lekko zgestnieje. Wiz filety i podgrzej. Podawaj z ry-
zem lub kladzionymi kluseczkami.

ZRAZY BITE POD CEBULA

1 kg rostbefu wolowego, 4 cebule, 20 dag maki, 200 ml oleju,

100 m! czerwonego wina, musztarda, masto, sol, pieprz

Migso pokréj na zrazy, lekko rozbij, skrop olejem i posmaruj
musztarda. Ul6z w misce, wstaw do lodéwki. Cebule pokroj
na plastry, wléz do miseczki i posyp maka. Przykryj, potrza-
$nij miseczka, aby okleily sie maka. Przetdz na sitko i otrza-
énij z nadmiaru maki. Ponacinaj brzegi zrazéw. Oprosz solg
i pieprzem po jednej stronie, a maka po drugiej. Na oleju
usmaz najpierw plastry cebuli. Zdejmij, a na tym samym
tluszczu usmaz zrazy: najpierw 5 minut od strony z maka,
a po odwréceniu jeszcze 5 minut. Zdejmij z patelni. Zrob
sos: tluszcz ze smazenia polacz z winem i grudka masla. Za-
gotuj, mieszajac. Zrazy posyp cebula, sos podawaj osobno.

D =

47



48

40 dag maki, 1 jajko. 1/2 gléwki sredniej wielkosci kapusty,

1 czubata lyzka smalcu, cukier, s6l, pieprz

Whij jajko do maki, lekko posdl i wyrabiaj, dodajac tyle wo-
dy. aby powstalo luzne ciasto. Przykryj i zostaw na godzine,
aby odpoczelo. Potem cienko rozwalkuj, posyp maka, wytnij
lazanki. Ugotuj w lekko osolonej wodzie. Kapuste poszatkuj.
Roztop tluszcz, posyp odrobing cukru, lekko skarmelizuj.
Wrzuc kapuste, smaz, mieszajac, az sie przyrumieni. Posdl

i popieprz, dodaj fazanki. Mozesz przyprawi¢ cukrem,

O =

DoOBOS

WYMYSLIE. GO XIX-WIECZNY CUKIERNIK
wealerskl JOZSEF C. DOBOS.
RECEPTURA TEGO PRZEPIEKNEGO
TORTU BYLA TAJEMNICA #R
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Ciasto: 20 dag cukru, 20 dag maki, 7 jajek, szczypta soli,

1 cukier waniliowy, 2 tyzeczki soku z cytryny, 1/2 szklanki
cieplej wody, 5 dag cukru pudru, skorka otarta z 1/2 cytryny,
maslo do formy

KREM czExoLADOWY: 28 dag masla, 20 dag cukru, woda, szczypta
soli, 5 dag kakao, 1 lyzeczka rumu, 1 cukier waniliowy,

3 dag kakao do posypania

GLazura: 250 g cukru, sok z 1/2 cytryny

orAz: 12 pralinek (trufii)

Zréb ciasto: zéltka utrzyj z cukrem, sola, cukrem waniliowym,
sokiem z cytryny i woda. Gdy masa bedzie puszysta i kre-
mowa, dodaj bialka ubite z cukrem pudrem i skérg cytryno-
wa. Do masy przesiej make, delikatnie wymieszaj. Rozgrzej

R
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30 dag maki, 30 dag dobrze odcisnietego twarogu,

30 dag masla lub margaryny, 10 dag ostrego zoltego sera,

1 jajko, gruboziarnista s6!

Twarég rozgnie¢ widelcem, po czym wyrob z maka i ma-
slem. Gdy wszystkie skladniki polacza sie w gladkie ciasto,
owin je w pergamin i wiéz na godzine do lodéwki. Rozwal-
kuj do grubosci jednego palca i wytnij krazki o Srednicy
4-5 cm. UI6z na blasze (niezbyt gesto, bo urosng), posma-
ruj jajkiem, posyp gruboziarnista sola i tartym serem. Piecz

s Na zloty kolor w temp. 200°C,

Al .
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piekarnik do 200°C. Posmaruj maslem spéd tortownicy.
Porcjami wlewaj ciasto, kolejno upiecz 6-8 spodow biszkop-
towych (po 10 minut kazdy). Odiéz do ostygniecia.

Zréb mase: cukier wsyp do rondelka i zalej woda {wody
powinno by¢ tylko tyle, aby przykryla cukier). Zagotuj,
ostudz. Maslo utrzyj z sola, wymieszaj z kakao i syropem
cukrowym. Dodaj rum i cukier waniliowy. Krazki biszkoptowe
cienko smaruj kremem i ukladaj jeden na drugim. Boki tortu
takze posmaruj kremem. Reszte masy wiéz do lodéwki,
Zr6b glazure: skarmelizuj cukier, wymieszaj z sokiem cytry-
nowym. Polej wierzch tortu, ozdob reszta masy i pralinkami.

D=2
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GERBAUD

Casto: 45 dag maki, 2 zoltka, 4 dag drozdzy,
1 szklanka smietany, 25 dag margaryny.,
tyzeczka cukru, sol

Masa: 3 szklanki dzemu morelowego, 30 dag
mielonych orzechéw wioskich, 40 dag cukru
PoLewa: 30 dag cukru, 2 lyzki kakao

Make delikatnie rozetrzyj z margaryna, zosta-
wiajac grudke, ktora bedzie potrzebna do
zrobienia polewy. W kubku dokladnie wymie-
szaj $mietane, zoltka, cukier, sdl i drozdze. Te
mase wlej do maki i starannie wyrdb ciasto.
Podziel je na 3 czesci. Pierwsza rozciagnij

i za pomoca walka przeléz na posmarowanag
margaryna i wysypana maka blache o wymia-
rach 35 x 35 cm, wysoka na 1,5 centymetra.
Dopasuj walkiem do ksztattu blachy, posmaryj
dzemem morelowym i posyp polowa mielo-
nych orzechéw zmieszanych z cukrem. Przy-

PIJANY TORT

Ciasto: 8 jajek, 8 czubatych lyzek maki,

8 lyzek cukru, maslo i maka do formy

Masa: 30 dag zmielonych orzechow wloskich,
30 dag cukru, lyzeczka maki, 25 dag masla,

50 g rumu (prawdziwego, nie aromatu!)

Ubij jajka z cukrem na sztywno. Ostroznie do-
dawaj po lyzce maki, nieustannie przy tym
mieszajac, aby wyrobic gladkie ciasto biszkop-
towe. Ciasto przeldz do wysmarowanej ma-
slem i wysypanej maka brytfanny o wymiarach
25 x 35 cm, a wysokosci co najmnigj 5 ¢cm.
WI6z do nagrzanego piekarnika, piecz 30-35
minut w temp. 180°C. Przez pienwszy kwa-
drans nie otwieraj piecyka. Ostudzony bisz-
kopt wyjmij z blachy i przekréj na polowe. Na-
stepnie kazda polowke przetnij ostrym nozem
lub nitka w poprzek tak, aby powstaly 4 rowne

BULGOCZACE NALESNIKI

20 dag maki, 1 jajko, 2 szklanki mleka,

1/2 szklanki wody mineralnej, thuszcz, sol, cukier
Napzienie: 1/2 kg péttiustego bialego sera,

1 jajko, skorka otarta z 2 cytryn, 2 cukry
waniliowe, 4 tyzki cukru krysztalu, 15 dag
rodzynek (namoczonych wczesniej w mleku)
ORraz: 1/2 kostki masla. 2 szklanki Smietany
(22-proc.), cukier krysztat (po 2 tyzki na kazdy
rzad nalesnikow)

Ubij lub zmiksuj skladniki nalesnikéw, do-
daj wode mineralna i odstaw na godzine.
Patelnie rozgrzej i przetrzyj tluszczem
(kropla oleju lub smalcu). Réwno rozpro-
wadz i usmaz 16 nalesnikow (z obu stron
na zloty kolor). Utrzyj skladniki nadzienia

kryj druga czescia ciasta i znow posmaruj
dzemem i posyp orzechami z cukrem. Przy-
kryj ostatnig czescia ciasta i odstaw na 2 go-
dziny w chlodne miejsce. Gdy ciasto odpocz-
nie, upiecz je w temp. 180-200°C (30 mi-
nut) na jasnozlocisty kolor. Po wyjeciu z pie-
karnika wygladz delikatnie wierzch placka
walkiem, aby wycisna¢ pecherzyki powietrza,
jakie utworza sie w ciescie w czasie piecze-
nia. Zrob polewe: szklanke wody z cukrem
gotuj do momentu, az powstaly syrop bedzie
sklejal palce. Wtedy wsyp kakao, wymieszaj

i gotuj jeszcze przez chwile. Zdejmij z ognia
i dodaj margaryne, stale przy tym mieszajac.
Polewa pokryj placek, odstaw w chiodne
miejsce. Pokréj na kwadraciki.

d 1

prostokatne platy. Orzechy, cukier i lyzeczke
maki utrzyj w rondlu z polowa szklanki wody.
Nieustannie mieszajac, podgrzewaj 6-8 minut.
Zdejmij z ognia, w letniej masie rozprowadz
maslo, skrapiajac wszystko polowa rumu, aby
uzyska¢ lekki krem. Reszta rumu nasacz dwa
platy biszkoptu, ktére wejda w $rodek tortu.
Wszystkie platy posmaruj kremem i ul6z jeden
na drugim. Kremu powinno wystarczy¢ jeszcze
na posmarowanie wierzchu oraz bokow tortu.
Na wierzchu tortu narysuj faliste linie, udekoruj
poléwkami orzechow wioskich. Wstaw co naj-
mniej na godzing do lodéwki. Tort moze stac
nawet tydzien w chlodnym miejscu, a z reguly
po kilku dniach jest najsmaczniejszy.

D

i posmaruj nalesniki. Zwin w ruloniki. Na-
czynie z zaroodpornego szkla posmaruj
mastem i wysyp cukrem. Ul6z warstwe na-
lesnikow, na nich widrki masla i rodzynki.
Posyp 2 lyzkami cukru i rozprowadz na
wierzchu smietane. Na to ul6z druga war-
stwe nalesnikéw i tak dalej, az do wyczer-
pania skladnikéw. Calos¢ konczy maslo,
cukier i $mietana. Przykryj folia aluminio-
wa, piecz 30 minut w temp. 200°C, aby
wszystko zaczelo pieknie bulgotac. Zdej-
mij folie, zapiekaj jeszcze 15 minut, aby
na wierzchu powstala chrupiaca skorupka.

@ =
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LECZO

Glll:iSzL’ 1 leczo tak wrosly w polski krajobraz kulinarny, ze
czasami sama zapominam o ich wegierskim pochodzeniu.
Przyczyny popularnoici smakowitego, taniego dania migsnego s
dos¢ oczywiste, ale czym podbilo nasze podniebienia takie leczo?
Myilg, ze jego atrakeyjnos¢ polega na harmoniinym mariazu pa-

W PORZE OBIADOWE) PODAJEMY JE Z KROTKIM
MAKARONEM, KASZKA KUSKUS LUB RYZEM. NATOMIAST
NA KOLACIE — RACZEl ZE SWIEZYM CHLEBEM

prvki z pomidorami, cebuly i kielbasa w nieskomplikowanym
gorgcym daniu, zwlaszeza ze pomidory i papryke najezescie] je-
my w salatkach i suréwkach. Leczo ma jeszeze jedng bardzo po-
zadang zaletg — znakomicie sprawdza si¢ w domach, w ktorych
do stolu zasiadajg pospolu migsozercy i wegetarianie.

T

PRZYGOTUJ

75 dag papryki — 50 dag
zielonej i 25 dag czerwonej
lub zoltej, 60 dag dojrzalych
pomidorow, lyzke koncentratu
pomidorowego,

50 dag cebuli,

40 dag cienkiej kietbasy

lub 20 dag kielbasy

i 4 parowki, 1/3 szklanki
oleju, 1-2 lyzeczki slodkiej
papryki w proszku, cukier,
ostra papryke w proszku, sél.
BEDA €1 ROWNIEZ POTRZEBNE:
duzy garnek z grubym dnem
i jakikolwiek mniejszy,

2 miski, patelnia, deska,

duzy i maly noz, lyzka.

Obierz cebule, przetnij na po-
towki, pokrdj na desce w dosc
grube polplasterki. W wigk-
szym garnku rozgrzej olej,
wrzuc cebule, odrobing ja po-
sél. Mieszajac, smaz ze 2 min,
po czym ustaw maly plomien
i przykryj garnek. Gdy cebula
sie dusi, wytnij z papryki
gniazda nasienne, pokrdj ja na
Cwiartki. Zamieszaj cebule, bo
latwo sie przypala. W mniej-
szym garnku nastaw wode.
Pokroj papryke w szerokie pa-
ski. W tym czasie cebula po-
winna sig zeszklic. Wsyp do
niej pokrojone straki i papryke
przyprawowa, zamieszaj, za-
bezpiecz przed przywiera-
niem, wlewajac 3-4 lyzki go-
racej wody, przykryj garnek.

Z pomidorami bedzie troche
wiecej zachodu, bo trzeba je
obrac, a przedtem sparzyc.
Wioz pomidory do garnka

z wrzacg woda i po chwili
wylacz gaz. Po 2 minutach
odced? je na durszlaku,
przelej zimng woda, wioz do
miski. Nacinaj kazdy na
czubku na krzyz i pomaga-
jac sobie nozykiem, sciggaj
skorke. Male pomidorki po-
kroj na ¢wiartki, duze na
osemki, a nastepnie wrzuc
wszystkie do duszacych sig
warzyw. Dodaj takze kon-
centrat (wzmacnia smak po-
midoréw i nadaje potrawie
piekny zywy kolor), troche
soli, wymieszaj wszystko
starannie i przykryj garnek.

AAFRAAT #8 ™ Tt

€

Warzywna baza leczo bedzie
gotowa za 12-15 minut.

Po czym to rozpoznasz?
Po fantastycznym aromacie,
ktory wypelni kuchnie,

i konsystencji wszystkich
skladnikow.

We wiasciwie ugotowanej
potrawie cebula jest
wprawdzie dos¢ miekka,
ale nie rozgotowana,
papryka pozostaje
zdecydowanie jedrna,

z nieodstajaca skorka,

a pomidory powinny
czesciowo sie rozpasc

i wytworzyc dosc gesty
sos, ktory zwigze warzywa.

s ll fhlrnpam

Pokroj kielbase na cienkie
plasterki i lekko zrumien na
patelni. Nie dodawaj tluszczu
do smazenia — nawet w chu-
dej kielbasie jest go dosc.
Paréwki pokroj na dos¢ gru-
be plasterki, ale nie podsma-
zaj. Jezeli masz w domu we-
getarian, na 5 minut przed
zdjeciem z ognia przeloz le-
czo dla nich przeznaczone
do innego naczynia, a do po-
zostalego w garnku wrzuc
wedliny i wymieszaj. Wegeta-
rianskie mozesz wzbogacic
bogata w biatko roslinne
ugotowang fasolka szparago-
wa (moze by¢ mrozona lub
konserwowa). Na koniec
dopraw leczo sola, cukrem

i ostra papryka.
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AZDA WEGIERSKA GOSPODYNI MA SWO]
PRZEPIS NA HALASZLE. NIEKTORZY
UWAZAJA, ZE NA TE PYSZNA, PRAWDZIWIE
_ OGNISTA ZUPE NADAJE SIE TYLKO KARP.
MOIM ZDANIEM NAJLEPSZA JEST HALASZLE
Z KILKU ROZNYCH RODZAJOW RYB.
SZCZEGOLNIE POLECAM
EOSOSIA I DORSZA!

ZUPA RYBNA
HALASZLE

70 dag ryb, 20 dag cebuli, 2 tyzki ostrej

papryki w proszku, tyzka chili w proszku,
2 pomidory, 2 czerwone papryki,

1 lyzka oliwy

Obierz cebule, pokréj w grube krazki. =&E
Cebule i oczyszczone ryby wiéz do
zimnej, posolonej wody. Gotuj 5 minut,
nie mieszajac. Umyj warzywa, pomido-
ry pokrdj w plasterki, papryki na polow-
ki. Wyjmij nasionka i biale $rodki z pa-
pryk, polowki pokrdj w cienkie pasecz-
ki. W garnku rozgrzej oliwe, wrzuc pa-
pryke i smaz 10 minut. Bulion rybny

przecedz przez geste sitko, dodaj pod- TARTA Z BIALYM SEREM .

smazong papryke i pomidory. Posol

i popieprz, wléz ryby i gotuj razem Ciasto: 35 dag maki, 16 dag cukru, natluszczona foremke. Zréb farsz:
jeszcze 10 minut. Przypraw ostra pa- 16 dag masla, 100 ml bialego utrzyj ser z cukrem waniliowym i jaj-
pryka i chili, wymieszaj. Zupe podawaj = Wytrawnego wina, 2/3 torebki proszku kiem, wymieszaj z rodzynkami. Mase
bardzo goraca. do pieczenia, 1/2 cytryny, 2 zéitka, sol rozprowadz na ciescie. Rozwatkuj dru-
r’ Eg FARS_Z: 5 dag cukru, 1 jajko, 1 cukier ga porcje ciasta, przykryj mase. Wilgot-
SIS waniliowy, 10 dag rodzynek, nymi palcami sklej brzegi obu warstw
3 20 dag bialego sera ciasta. Piecz 40 minut w temp. 160°C.

Przygotuj ciasto: make przesiej na stol- (, 1
nice, posrodku zrob dolek. Wsyp do -
niego cukier, szczypte soli, proszek do
pieczenia oraz skdrke otartg z polowy

cytryny. Dodaj pokrojone na kawaleczki
maslo i zoltka. Delikatnie wymieszaj,

dodaj wino, zagniataj, az otrzymasz
smacznego!

sprezystg mase. Ciasto rozwalkuj, po-
dziel na 2 porcje. Polowga ciasta wyléz

poprostugotuj.onet.pl

OGLADAJ PASCALA W PROGRAMIE ,PASCAL: PO PROSTU GOTUJ" W KAZDA SOBOTE O GODZ. 18.00 W TVN



Knorr. Dzisiaj po wegiersku.

Wegierska pikanteria
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