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KUCHNIE SWIATA. Potrawy kuchni wegierskiej

Papryka 1 szczypane kluski

Kuchnia wegierska kojarzy sie przede wszystkim
z papryka i dlatego dziwi¢ moze fakt, ze dopiero
w XIX wieku zajeta ona poczesne miejsce

na wegierskich stotach.

Potrawy kuchni wegierskiej charak-
teryzuja si¢ duza iloscia tluszezu,
cebuli, §mietany i wlasnie papryki.
W kuchni tej zawsze dominowala
wieprzowina i smalec wieprzowy.
Charakterystyczny smak potraw
uzyskuje si¢ przez smazenie cebu-
li i papryki na smalcu wytapianym
ze stoniny. Cebuli i papryki nigdy
nie smazy si¢ jednoczesnie. Cebu-
le przyrumienia si¢ jako pierwsza,
naczynie zdejmuje z ognia, dodaje
papryke, podlewa malg iloscig wody
iz powrotem stawia na ogniu. Jest
to jeden z podstawowych tajnikéw
gwarantujacych uzyskanie prawi-
diowego, jasno okreslonego smaku.

Swieze pomidory

Drugi wazny warunek to §wieze po-
midory i papryka uzywane do po-
traw. Pasty pomidorowe i przeciery
sa zbyt slodkie, nadajg si¢ wylacz-
nie do soséw. Potrawy miesne sg
najczeséciej duszone i podprawiane
$mietang. Najpopularniejsze to:

* gulasz — gesta zupa z duzg iloscia
cebuli, papryki, ziemniakéw pokro-
jonych w kostke i klusek,

* porkolt — gesty gulasz z migsem
obsmazonym na duzym ogniu,

e tokari — podobny do porkoltu,
zawierajacy mniej papryki, a wigcej
pieprzu i innych przypraw,

e paprykarz - najdelikatniejsza
z wymienionych potraw, przyrza-

dzana z cieleciny, kury lub ryb.

Z ryb najszerzej dostepny jest karp
hodowlany, niezbedny do ugoto-
wania zupy halaszle. Potrawom
miesnym 1 rybnym towarzysza
ziemniaki z wody, kluski kiadzione
i szczypane tzw. csipetke, czyli ro-
dzaj ugotowanej osobno zacierki.

Jako jarzynke podaje si¢ zielony
groszek, kalarepe, zielong fasolke
szparagowa, suréwki z papryki, po-
midoréw i ogérkéw.

Z pomidoréw i papryki sporzadza
si¢ duzo zapraw na zime, powszech-
nie znane leczo, marynowang i ki-
szong papryke, pomidory w zalewie
i przeciery pomidorowe.

Dumny jak pasztet

Potrawy z drobiu to przede wszyst-
kim paprykarz z kurczaka. Przed-
miotem szczegblnej dumy sg pasz-
tety, przystawki i gorace dania
z gesiej watrébki. Duza popular-
noécig cieszg si¢ cienkie nale$ni-
ki (Gundel palacsinta) podawane
w formie tortu, przekladane masa
orzechows, rodzynkami, oblewane
sosem czekoladowym oraz Horto-
bagyi palacsinta z nadzieniem ce-
bulowo-miesnym.

Stawg ciesza si¢ wegierskie strudle
nadziewane nie tylko owocami lecz
takze makaronem i serem (vargabe-
les). Wegierskie wina od dawna sg
znane nie tylko w Europie — tokaje,
czerwone wina liczne rieslingi i wy-
rézniony przez znawcéw Debroi
harslevelu.

Jajka nadziewane

po bakonsku

Sktadniki: 12 jajek, 20 dag ryzu,
35 dag pieczarek, 2 cebule, 2 zielo-
ne papryki, pomidor, 12 dag masta,
300 ml kwasnej $mietany, 2 lyzki
maki, peczek zielonej pietruszki,
zabek czosnku, lyzeczka mielonej
papryki, s6l, kminek

Ryz optuka¢, zala¢ 500 ml wrzacej,
osolonej wody, zamieszal, przykryé¢
i gotowa¢ na bardzo malym ogniu
przez 17-20 minut.

Papryke i pomidory umyé. Grzyby
oczyscié, umyé i pokroi¢ w plaster-
ki. Cebulg obra¢ i drobno posiekadé.
Czosnek rozgnie$¢, a z papryki
wyja¢ gniazda nasienne i pokroi¢
na paski.

Przygotowad sos grzybowy — cebu-
le podsmazy¢ na masle, doda¢ ty-
zeczke mielonej papryki, pokrojone
grzyby, roztarty czosnek, posiekang
pietruszke, s6l, kminek. Gdy cata
woda wyparuje z grzybéw, doda¢
pokrojone papryki, pomidor, troche
wody i gotowaé pod przykryciem
tak dlugo, az beda migkkie. Pod
koniec doda¢ $mietane wymiesza-
ng z maka i zagotowac. Zagotowacé
duzg ilos¢ wody, doda¢ sél i tyzke
octu. Doktadnie umyte jajka wybi-
ja¢ do wrzacej wody i gotowac przez
3-4 minuty. Wyja¢ lyzka cedzako-
wa. Na gorgcym ryzu ulozy¢ jajka
i pola¢ sosem grzybowym.

Wegierska zupa rybna
Skiadniki: 1,2 kg karpia, 2 $red-
nie cebule, zielona papryka, $redni
pomidor, 3 tyzki papryki, 2 1 wody,
s6l

Rybe oczyscié, wypatroszyé, usu-
naé skrzela, z61¢ i ostatni krag
widoczny przy oddzielaniu glo-
wy od tulowia. Umyé. Wyjaé osci,
zdjaé¢ skére i usunaé kregostup.
Tak przygotowang rybe pociaé
na plastry grubosci 2 cm. Usunaé
pozostale o$ci, posoli¢. Wlozy¢
do naczynia i wstawié¢ do lodéwki
na godzing. Pomidory i papryke
oczysci¢ i pokroié¢ w paski, a cebu-
le drobno posiekaé. Przygotowad
bulion: kregostup, skére, pletwy
i glowe karpia wrzuci¢ do 2 1 wody
i po zagotowaniu dodaé cebule,
troche zielonej papryki, pomidor,
mielong papryke i sél. Gotowac
przez godzina na wolnym ogniu.
Gotowy bulion przecedzi¢ i zago-
towaé z pozostaly iloscig papryki
i pokrojong ryba.
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Zupa tokajowa

Sktadniki: 500 ml tokaja, 500 ml
wody, 10 dag cukru, 100 ml $mie-
tanki kreméwki, 6 z61tek, tyzka cu-
kru, pét laski wanilii

Wymieszaé¢ tokaj z woda, doda¢d
wanilie i zagotowal, po czym wy-
ja¢ laske wanilii z wywaru. Zoéltka
utrze¢ z cukrem na bialg pulchng
mase. Schlodzong w lodéwce §mie-
tanke kreméwke ubié z tyzka cukru.
Utarte zottka wla¢ powoli do gorg-
cego wina, ale nie gotowaé. Ubijaé
mocno trzepaczka tak dlugo, az
wytworzy sie gesta piana. Gdy zupa
zgestnieje, przela¢ do filizanek.
Na wierzch wcisngé bitg $mietang
w ksztalcie bezy i podawac.

Szegedynska

zupa gulaszowa

Sktadniki: 60 dag migsa z jagniecia,
40 dag ziemniakéw, 2 cebule, zie-
lona papryka, pomidor, marchew,
pietruszka, zabek czosnku, lyzecz-
ka ostrej mielonej papryki, 2 tyzki
smalcu, pé6l tyzeczki kminku, sél,
kieliszek czerwonego wina

Migso umy¢ i pokroi¢ na kawatki
wielkosci 1,5-2 cm. Jarzyny umyé,
z papryki usung¢ gniazda nasienne.
Cebule pokroi¢ w kostke, a pomi-
dory i papryke w plastry. Marchew
i pietruszke zmiksowaé z niewielkg
iloscig wody. Posiekang cebule zru-
mieni¢ na smalcu. Dodaé¢ zmielong
papryke, szybko wymiesza¢. Doda¢
mieso, posoli¢ i smazy¢ tak dlugo az

zbrazowieje, a caly plyn wyparuje.

Kurczak nadziewany

po transylwansku

Sktadniki: duzy kurczak (2 kg),
7 lyzek smalcu, majeranek, sol
Nadzienie: 20 dag gesiej watréb-
ki,15 dag pieczarek, 15 dag wedzo-
nego bekonu, 2 jajka ugotowanie
na twardo, 2 jajka surowe, mala
cebula, 2 male buleczki, zielona
pietruszka, 200 ml mleka, 3 lyzki
masla, sél, pieprz

Kurczaka umy¢, natrze¢ wnetrze
solg 1 majerankiem. Watrébke
i pieczarki umy¢ i oczyscié. Cebule
i zielong pietruszke umy¢ i drobno
posiekaé. Watrébke, grzyby i be-
kon pokroi¢ w kostke. Bekon stopi¢

i wyja¢ skwarki, a na ttuszczu pod-
smazy¢ cebule. Doda¢ yzke masta,
grzyby, watrébke i zielong pietrusz-
ke. Smazy¢ tak dlugo, az woda wy-
paruje (watrébka powinna by¢ lek-
ko brazowa). Ostudzié.

Butki namoczy¢ w mleku i odci-
snaé. Dwa jajka ugotowaé na twar-
do, obra¢ i drobno posiekaé. Dwa
surowe jajka wymiesza¢ z dwoma
tyzkami masta, doda¢ odcisnicte
bulki, posiekane jajka, podsmazona
watrébke z grzybami, sdl, pieprz.
Nadzienie wymieszaé 1 nadziaé
nim kurczaka. W brytfannie uto-
zy¢ zaszytego kurczaka, pola¢ pod-
grzanym smalcem i piec w $rednio
nagrzanym piekarniku. Przed poda-
niem pola¢ sosem. Podawa¢ z pie-
czonymi ziemniakami, zielonym
groszkiem lub salata.

Paprykarz

z kurczakoéw z kluskami
Skladniki: duzy kurczak, 4 lyzki
smalcu, 2 male cebule, 2 zielone
papryki, 2 pomidory, 300 ml $mie-
tanki, tyzka maki, 2 lyzki stodkiej
papryki w proszku, s6l

Ciasto na kluski: 20 dag maki,
jajko, sél, odrobina mleka, lyzka
smalcu (do polania klusek)
Kurczaka umy¢, osuszy¢ i pokro-
i¢ na 4 czesci, posoli¢ i odstawié
na 30 minut. Przygotowang papry-
ke pokroi¢ w paski, a pomidory (bez
pestek i skéry) pokroi¢ w ¢wiartki.
Na smalcu przyrumieni¢ cebule,
oprészy¢ mielong papryka. Dodaé
kawalki kurczaka i podsmazy¢, po-
soli¢, podla¢ 2 tyzkami wody i dusi¢
na malym ogniu pod przykryciem.
Po 20 minutach doda¢ pokrojona
papryke i pomidory.

Dusi¢ tak dlugo, az migso be-
dzie migkkie. Migso wyjaé z sosu.
Sos przela¢ przez sito, wymieszaé
z 200 ml $mietanki rozprowadzonej
z maka i zagotowaé. Do sosu wlo-
zy¢ kurczaka i jeszcze chwile dusié
na malym ogniu.

Zrobi¢ kluski — ubi¢ jajko, dodad
make odrobing soli i mleka. Utrzed
na gladkie ciasto. Na wilgotne;j
desce rozlozy¢ ciasto grubosci
0,5 cm. Nozem odcinaé¢ kawatki
i wrzuca¢ do duzej ilosci wrzacej
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osolonej wody. Ugotowane kluski
odcedzi¢ i wymieszaé z lyzka smal-
cu. Paprykarz polaé reszta $mietany
i od razu podawacé z kluskami.

Panierowane

gesie watrobki

Skladniki: 60 dag gesich watré-
bek, 15 dag gesiego smalcu,15 dag
bulki tartej, 3 tyzki maki, 2 jajka,
cebula, sél

Watrébki oczysci¢ z blon i z6t-
ci, oplukaé, osuszy¢ i pokroi¢
na 8 plastréw. Kroi¢ ukosnie tak,
aby plastry mialy jak najwicksza
powierzchni¢. Rozlozy¢ pokrojone
watrébki na talerzu, posoli¢ i opré-
szy¢ mgka z obu stron. Nastep-
nie wlozy¢ do roztrzepanego jajka
i panierowaé w tartej bulce. Cebule
obra¢ i pokroi¢ w cienkie plasterki.
Na patelni rozgrza¢ gesi smalec,
ktas¢ panierowanie watrébki i sma-
zy¢ na duzym ogniu z obu stron
(wewnatrz powinny by¢ rézowe).
Wyjaé z tluszczu i trzymaé w cie-
ple. Na tym samym tluszczu usma-
zy¢ na zloty kolor cienko pokrojona
cebule.

Leczo

Skladniki: 1,5 kg zielonej papryki,
60 dag pomidoréw, 15 dag cebuli,
6 tyzek smalcu, 30 dag wedzonego
bekonu, lyzeczka slodkiej papryki,
sol

Z papryki wyja¢ gniazda nasien-
ne, usungé¢ biale czesci i pokroié
w plastry. Pomidory sparzy¢, zda¢
skoére, pokroi¢ w ¢éwiartki. Cebule
obraé, pokroi¢ w pélplastry, a be-
kon w kostke. Na patelni usmazy¢
bekon, doda¢ mielong papryke,
wymieszaé i przelozy¢ do garnka.
Dolozy¢ pokrojone warzywa i przy-
prawy. Najpierw gotowaé na duzym
ogniu, a kiedy polowa wody wy-
paruje, zmniejszy¢ ogien, przykryé
i gotowaé tak dlugo, az skladniki
beda migkkie.

Satatka po szeklersku
Sktadniki: 50 dag kiszonej kapusty,
15 dag cebuli, 15 dag korniszonéw,
10 dag marchewki, 3 czerwone
papryki, 10 dag marynowanej pa-
pryki
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Sos: 50 ml zimnej przegotowanej
wody, 2 lyzki octu winnego, 2 lyzki
oleju, tyzka cukru, peczek koperku,
s6l

Kiszong kapuste wyplukaé pod
biezaca woda i dobrze osaczyé
na sicie. Obrang marchew i kor-
niszony pokroi¢ w plastry. Cebule
przecig¢ wzdluz, pokroi¢ na cien-
kie plasterki, posoli¢ i zostawi¢ na
15 minut.

Z papryki wycia¢ gniazda, przekroié
na pét, usungé biale czesci i pokroié
na cienkie paseczki.

Przygotowa¢ sos — koperek drobno
posiekaé. Cukier rozpusci¢ w wo-
dzie, doda¢ ocet, olej i posiekany
koper. W duzej misce wymiesza¢
jarzyny z sosem i schiodzi¢.

Mozna przygotowaé wieksza ilosé
suréwki i przechowywa¢ ja w lo-
déwee, w zamknietym stoiku, przez

kilka dni.

Ciasto czekoladowe

Rigo Jancsi

Ciasto: 10 dag maki, 10 dag cukru,
2 dag kakao, 10 dag masta, 4 duze
jajka, tyzka maki do posypania
Masa czekoladowa: 10 dag twardej
czekolady, 600 ml gestej $mietany,
5 dag cukru

Polewa czekoladowa: 15 dag cze-
kolady, 7,5 dag masta, 3 dag dzemu
morelowego (tyzka)

Zottka utrze¢ z 2 lyzkami cukru.
Ubitg na sztywno piang¢ z bialek
z reszta cukru doda¢ do utartych
z61tek i delikatnie wymieszaé z roz-
topionym mastem. Dodawaé stop-
niowo make i kakao, wymieszaé
tyzka. Blache wylozy¢ pergaminem,
posmarowa¢ maslem i wla¢ cia-
sto. Piec w piekarniku nagrzanym
do 200 °C przez 40 minut. Kiedy
ciasto bedzie gotowe, posypaé jego
gére maka, wyjaé z blachy, wystu-

dzi¢ i usungé papier. Zimne ciasto
przekroi¢ poziomo na dwie czesci.
Przygotowaé¢ mase — zagotowaé i wy-
studzi¢ gesta $mietang, a nastgpnie
ubi¢ ja z cukrem. Czekolad¢ rozpu-
$ci¢ na malym ogniu. Niewielkg ilo§¢
ubitej $mietany wymiesza¢ z cieply
czekoladg. Doda¢ pozostalg $mietang
i delikatnie wymieszaé. Przygotowaé
polewe — czekolade skropi¢ w na-
czyniu niewielky iloscia wody, dodaé
masto i rozgrza¢ na parze. Jedng war-
stwe ciasta pokry¢ dzemem i szybko
obla¢ polews. Kiedy polewa wysty-
gnie, pocig¢ te warstwe na kwadraty
5 x5 cm. Na drugiej czgsci rozsma-
rowa¢ mas¢ czekoladows i poukta-
da¢ na niej kwadraty. Ciasto wlozy¢
do lodéwki i bardzo dobrze schlodzi¢.
Przed podaniem kroi¢ nozem na-
moczonym w goracej wodzie wzdluz
kwadratéw.

Ewa Wrébel, DODR we Wroctawiu

fot. Agnieszka éiegel
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