Jak se pripavuje hovézi perkelt (marha porkolt)?

P¥isady pro 4 osoby: hovézi maso 600 g, olej 1 dl, cibule 200 g, cesnek 5 g, kmin 2 g, ¢ervena paprika,
sladka 20 g, sal 20 g, paprikové lusky 120 g, rajcata 80 g, Cervené vino 2 dl

P¥iprava: Maso omyt a nakrdjet na kostky. V hrnci rozehtat olej a nechat zesklovatét nadrobno
nakrajenou cibuli. Pfidat prolisovany ¢esnek, trochu mletého kminu a zasypat paprikou. Aby paprika
nezhorkla, odstavit hrnec z plotny. Pak pridat maso, osolit a pod pokli¢ckou dusit. Podle potreby
podlévat vidy jen trochou vody, aby byl vyvar z masa dostatecné hutny. KdyZ je maso jiz témér
mékké, pridat na mensi kousky nakrdjené paprikové lusky a raj¢ata a pfi mirné teploté dale dusit.
Prilit suché Cervené vino a maso vafit domeékka. Perkelt (gulas) servirovat s vajecnymi téstovinami,
noky nebo varenymi bramborami.

Jak se pfipravuje kotlikovy gulas (bogracsgulyas)?

Prisady pro 4 osoby: hovézi maso 500 g, olej 8 cl, cibule 200 g, ¢ervena paprika 20 g, stil 20 g, kmin 1
g, Cesnek 5 g, brambory 600 g, paprikové lusky 100 g, rajcata 800 g. Noky: mouka 60 g, vejce 1 ks, sl
2g

P¥iprava: Jednad se o charakteristické madarské jidlo, chloubu madarské kuchyné, svétoznamy pokrm
ocenovany labuzniky, jez miluji typicka jednoducha jidla. Hovézi maso omyt a nakrajet na malé
kousky. V hrnci zahrat olej a nechat zesklovatét nadrobno pokrajenou cibuli. Odstavit z plotny a
zaprasit sladkou c¢ervenou paprikou. Rychle promichat, pfilit trochu vody a vafrit tak dlouho, dokud se
voda nevyvafi, vSe dusit ve vlastni $tavé. Pridat pokrajené maso, osolit, promichat a pod pokli¢kou
dusit pfi mirné teploté az se vyvar z masa vyvari, pfidat kmin a prolisovany ¢esnek. Kofeni promichat
a stdle pfilévat jen tolik vody, aby se maso dusilo v troSe vyvaru. Mezitim pokrdjet omyté brambory
na kosticky 1x1 cm a nechat stranou ve studené vodé. Zelenou papriku a rajc¢ata pokrajet na stejné
velké kousky. Z vejce, mouky, vody a soli vypracovat tuhé tésto a na pomouceném vdle utvofit malé
nocky. Uvafit je v lehce osolené vodé, precedit, hodné proplachnout studenou vodou a odlozit
stranou. KdyZ je maso témér mékké, vodu vyvafit a pfidat pripravené brambory a papriku. Dobre
promichat a nékolik minut spolecné orestovat. Pak zalit cca 1 | vody a pfi mirné teploté vafit. Po
prejiti varem pfidat rajcata a vSe uvafit domékka. Poté pridat pfipravené noky a nechat jesté asi 2-3
minuty tadhnout. Podle chuti dosolit nebo pfidat trochu palivé papriky. Dobry kotlikovy gulas musi mit
ohnivé rudou barvu a byt velmi vydatny, nebot se jedna o typické ”Jidlo z jednoho hrnce”. Servirovat
horké, v polévkové misce.

Jak se pripravuje plnéné zeli (toltott kaposzta)?

Pfisady pro 4 osoby: vepiové maso 350 g, ryze 50 g, olej 1 dI, cibule 100 g, ¢esnek 10 g, Cervend
paprika, sladka 20 g, mlety pepf 3 g, stil 20 g, vejce 1 ks, zelné listy 8 ks, kysané zeli 1200 g, slanina
100 g, kmin 2 g, bobkovy list 2 ks, pepf cely 2 g, uzené maso 200 g, kopr 30 g, kyseld smetana 2 dI,
mouka 30 g

polomékka a nechat vychladnout. V panvi zahtat trochu oleje, nechat zesklovatét drobné pokrdjenou
cibulku a pfidat prolisovany c¢esnek. Maso dat do misy, pfidat polomékkou ryZi a osmazenou cibuli.
Okorenit sladkou paprikou, mletym pepfem, osolit a nakonec pfimichat vejce. Dobte promichat. Ze
zelnych listd odstranit silné ¢asti lodyhy a rovnomérné je naplnit smési. Listy srolovat tak, aby byly
vSechny priblizné stejné velké. Ve vétsim pekacku zahrat olej, pfidat na kosticky pokrajenou slaninu a
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za Castého michani orestovat. Pfidat drobné pokrajenou cibuli a nechat zesklovatét, okotenit trochou
kminu, bobkovym listem, celym pepfem a jemné pokrajenym ¢esnekem. Posypat sladkou paprikou,
dobfe promichat a ihned pfilit trochu vody. Pfidat dobite proplachnuté zeli, na jemné platky
pokrdjené uzené maso a navrstvit vedle sebe zavitky. Pfilit tolik vody, aby zeli bylo ponorené. Pod
poklickou dusit pri mirné teploté. Cas od ¢asu potiast pekdckem, aby se zeli nepfichytilo. Po 1-1 1/2
hodiné zavitky opatrné vyndat a odloZit na teplé misto. Zeli v pekacku posypat jemné pokrajenym
koprem a promichat. Zamichat kyselou smetanu s moukou a pfes sitko prelit na zeli, dobre promichat
a vafrit mirné jesté 4-5 minut. Na talifi poddvat zavitky obloZené zelim a uzenym masem. Podle chuti
prelit trochou kyselé smetany a horké servirovat.

Jak se pfFipravuje rybi polévka (halaszlé)?

Prisady pro 4 osoby: kapr - filety 500 g, stika (okoun) - filety 500 g, sumec - filety 500 g, stll 20 g, rybi
hlavy, pater 800 g, cibule 250 g, cervend paprika, sladkd 25 g, paprikové lusky 80 g, raj¢ata 50 g
P¥iprava: Ryby vykostit, sumce nakrajet na platky. Rybi filety o velikosti cca 60-80 g rovhomérné
osolit a odlozit do chladnicky. Rybi hlavy a kostry velmi dobfe omyt, vlozit do studené vody a dat
vafit. Lehce osolit, pfidat nadrobno pokrajenou cibuli a vafit, az se hlavy a kosti rozvafi a vznikne
vydatny vyvar. Odstavit z plotny a precedit do jiného hrnce. Opét privést do varu a vsypat sladkou
papriku. Podle chuti Ize pfidat i trochu pélivé papriky. Ptidat pfipravené rybi kousky, vnitfnosti,
pokrdjené paprikové lusky a raj¢ata. Pfi mirné teploté varit jeSté asi 10-12 minut, nez ryba zmékne.
Pfi vareni polévku nemichat, ryba i vnitfnosti by se rozpadly na pfilis malé kousky. Polévku podavat
horkou. V kazdé porci by mély byt stejnomérné rozdéleny vSechny druhy ryb i vnitinosti.

Jak se pfFipravuji peCend husi jatra (libamaj)?

Prisady pro 4 osoby: husi jatra 800 g, mléko 4 dI, stl 20 g, tuk 200 g, pepr cely 3 g, Cervena paprika,
sladka 5 g, cibule 100 g

Pfiprava: Pred pripravou pokrmu namocit husi jatra na pal hodiny do mléka. Po vyjmuti nechat
okapat, osusit ¢istym ubrouskem a osolit. V hrnci rozpustit sadlo, vlozZit jatra a orestovat jen nékolik
minut, nez ziskaji barvu. Pak do poloviny zalit vodou. Pfidat ocisténé celé cibulky, cely pept a lehce
osolit. Pod poklickou péci v troubé tak dlouho, nezZ se voda vyvafi. Bez policky pak ponechat v troubé
neZ se jatra orestuji ze vsech stran. Opecena jatra vyjmout a pokrajet na platky. Tuk prelit pres sitko,
pridat trochu sladké papriky a nechat zrliZovét. Pfi servirovani poddvat na taliti bramborovou kasi, do
stfedu umistit jatra a zalit $tavou z jater.
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