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W Polsce kuchnia
wegierska kojarzy sie
q?jc@ci%z gulaszem, ktory
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potrawa z krojonego miesa
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Gulasze, paprykarze,

POrkolty | tokanie tworzg najbardziej
popularng grupe potraw, opartych na
miesie, papryce i cebuli, roznigc sie
jednak miedzy sobg dominacjg
jednego ze skiadnikow.




Porkolt

PRODUKTY:
SMALEC; 1,5 KG MIESA; 5 CEBUL ; 5 PAPRYK; 5 POMIDOROW;
SOL | MIELONA PAPRYKA

Drobno posiekang cebule zrumieni¢ na ttuszczu, posoli¢, doda¢ mielong
papryke. wtozy¢ mieso pokrojone w kostke. dusi¢ na matym ogniu okoto
30 minut, gdy bedzie miekkie dodac¢ pomidory i papryke pokrojong
w plasterki. podawac z kluskami, ziemniakami lub ryzem.




— Paprykarz ciel ecy
PRODUKTY:
1 KG LOPATKI CIELECEJ; SREDNIA CEBULA
POMIDOR; 100G SMALCU; 300G SMIETANY
30G MAKI; 2 STRAKI ZIELONEJ PAPRYKI
PAPRYKA W PROSZKU, SOL

PRZYGOTOWANIE:

Cieniutko pokrajang cebule przysmazyc¢
na ziocisto na smalcu, doda¢ papryke
w proszku, podlac wodg i kilka minut
odparowac. Wiozy¢ pokrajang w wieksze
kostki cielecing, posoli¢ i dusic pod
przykryciem. Gdy mieso zaczyna mieknac,
dodac pokrajang papryke i pomidor.

Po kilku minutach duszenia wla¢

zaprawiong uprzednio maka Smietane,
zagotowac, posypac papryka w proszku.




potrawka z
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w paski e
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Zz duzg
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pieprzu,
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Zielonego
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| cebuli,

Cebule
zrumieni¢ na
ttuszczu | dodawac
co 20 minut mieso
pokrajane w
podituzne plasterki
zachowujac
kolejnosc¢: wotowine,
wieprzowine,

= cielecine i boczek

razem. Gdy mieso
bedzie prawie
miekkie posypac
solg, papryka, dodac
pomidory i papryke
w plasterkach. Na
koncu wla¢ smietane
Z rozprowadzong w
niej magka. Podawac
z kluskami galuszka.



arakterystyczn g cecha Kku®
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Kawa po wegiersku jest mocna, aromatyczna z matg
lloscig wody. Wegrzy pijg duzo kawy z ekspresu
| ,pO turecku”

Specjatem jest ,samloi teszta”
— pokruszona babka piaskowa
lub Inne ciasto, skropione
rumem, przykryte owocami,
bitg  Smietang, posypane
czekoladg 1 schtodzone.




Wegry dysponujg ogromnym
wyborem gatunkow wina. Ich
krolem jest tokay, nawet jesli
jest wytrawny nie pija sie go
do positku, lecz delektuje
przed lub po nim. Popularne
sg rowniez lekkie wina
wytrawne biate, rézowe

| czerwone a wsrod nich

najlepiej] gaszace pragnienie
latem-

kovidinka lub kadarka,




Lekkie wytrawne lub potwytrawne biate i
czerwone wina z okolic gorzystych Wegier —
rizlingi, ktére pija sie do ostrych wegierskich
potraw, neutralizujgc ostry smak.

Wina czerwone, z gor, pija sie
przewaznie do mies

| dziczyzny.

Najstynniejsze z nich jest

Egri Bikaver — bycza krew.




Kuchnia wegierska jest bardzo
pracochtonna. Istotny

jest nie tylko sposob
przyrzadzenia, ale
rowniez sposob
podania na stot,
kultywowany
z tradycji
ludowych.

podaje sie wiec

na kolorowych,
wiejskich talerzach

| obrusach, wino

podaje w glinianych
dzbanach, czesto
korzystajgc takze

z wyrobow drewnianych.
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. Anaheim
papryka ostra;

IIII dtugosc
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Banana papryka q
stodka; dugos¢ 4]

Cherry papryka stodka



Cubanelle papryka stodka

Datil papryka ostra;
dtugosc¢ 1-10 cm;
dojrzata ma skorke
jasnopomaranczowg

» Habanero papryka
/&' ostra; diugosé 3-5 cm;
najostrzejsza

papryczka z tego
gatunku

De Arbol
papryka ostra;
4% dlugosc¢ 5-8 cm;

sg waskie |
’; zakrzywione;
A
Fresno
papryka
ostra

Jalapeno papryka ostra

==



Q Mirasol

papryka ostra;
doskonale nadaje sie
do suszenia — suszona
jest nazywana guaijillo;
moze miec gtadka lub
pomarszczong skorke

Rocoto ‘9

papryka
ostra

Poblano
ciemnozielone
papryczki, Swieze
majg 2 razy
wiecej witaminyC
niz owoce
cytrusowe

b

Santa Fe Grande papryka ostra;
najlepsza jest, gdy przybierze zo6tg
barwe (dojrzata jest czerwona) —

ma wowczas delikatny, cytrynowy smak



GULASZ ,CSANGO”

PRODUKTY:

1 KG MIESA WOLOWEGO 120G SMALCU, KMINEK

200G CEBULI 500G KWASZONEJ KAPUSTY

80G RYZU, ZABEK CZOSNKU 50 G SMIETANY, SOL,
PAPRYKA

Mieso pokroiC w kawaiki. zrumieni¢ cebule pokrajang w plasterki,
posoli¢, posypacC tyzeczka papryki i kminku. doda¢ mieso, dusic,
podla¢ woda. Do miekkiego mieso dodac odcisnietg kapuste | dolac Y2
szklanki wody. Na koniec doda¢ ugotowany ryz | sSmietane,
wymieszaC. PodawaC w salaterce, ozdobione kawatkami zielonej

papryki.



Bigos z papryki

SKt ADNIKI
1 KG CZERWONEJ PAPRYKI
1 £YZKA SMALCU
2 CEBULE, MAJERANEK
25 DAG KIELBASY
2 POMIDORY
10 DAG PERLOWEJ FASOLI
3/4 SZKLANKI SMIETANY
1 £YZKA MAKI
SOL, PIEPRZ, MIELONA PAPRYKA,

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Fasole przebrac, optukac, zala¢ wodg, zagotowac, pozostawi¢ na 2 godziny,
ugotowaC¢ w tej samej wodzie. Umytg i pozbawiong gniazd nasiennych
papryke pokroi¢ w kostke, udusi¢. Kietbase pokroi¢ w potplasterki, usmazyc.
Cebule obra¢, tez drobno pokroi¢, oprészy¢ maka, lekko zrumienié.
Potaczy¢ z papryka, fasolg, pomidorami, Smietang | kietbasg, chwile
poddusic, przyprawi¢ do smaku ostrg mielong papryka, majerankiem, solg |
pieprzem. Danie mozna przyrzadzi¢c wczesniej i potem tylko odgrzac, jest
jeszcze smaczniejsze. Zamiast kietbasy mozna dodac¢ pieczone mieso lub
kurczaka.



PAPRYKA FASZEROWANA
SKEADNIKI

4 STRAKI CZERWONEJ PAPRYKI

15 DAG NIE tUSKANEGO RYZU

2 POMIDORY; 1 CEBULA; SOL, PIEPRZ
1/2 SZKLANKI ZIELONEGO GROSZKU
NATKA PIETRUSZKI, KIELKI PSZENICY
1-2 SZKLANKI SOKU POMIDOROWEGO
OLIWA Z OLIWEK ; TYMIANEK

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Cebule obrag, pokroic i zrumieni¢ na oliwie na duzej patelni. Ryz ugotowac
W duzej ilosci wody, odcedzi¢, dodac¢ do cebuli. Natke drobno pokroic, groszek
odcedzi¢, pomidory obrac ze skorki i pokroi¢, potaczy¢ z pozostatymi
sktadnikami, wymieszac, przyprawi¢, poddusic kilka minut na matym ogniu.
Papryke umy¢, odcig¢ zakonczenia od strony todyzki, oczyscic¢ z pestek | wrzuci¢ na
kilka minut do wrzacej osolonej wody, wyjac, osaczyc. Strgki napetnic farszem,
przykry¢ odcietymi "czapeczkami” i ustawi¢ ciasno w zaroodpornym naczyniu,
polac sokiem pomidorowym, zapiec w goracym piekarniku.




PRZYGOTOWANIE:
Pokrajang butke przyrumieni¢ na
patelni. Cebule podsmazyc¢
| wymieszac z posiekang zielong
pietruszka. Jaja potgczy¢ z mlekiem.
Wszystko wymieszac¢ w misce, dodac
soli I pieprzu. Formowac knedelki
dowolnej wielkosci | ksztattu, rzucac na
wrzgcg osolong wode. Po wyptynieciu
wytowic tyzkg cedzakowg. Podawac do
zup i dan miesnych.

KNEDELKI
PRODUKTY:
4 CZERSTWE BULKI
100G MLEKA
50G SMALCU

2 JAJA
20G MAKI
CEBULA, SOL
zielona pietruszka
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*2 duze

*3/4 | bul -

*50 dag zi€ Mieso optukac pod biezacg wodg, osuszyc, pokroi¢ w kostke i

50 dag zieloneffasolki podsmazyc¢ na oleju. Dodaéposiekang cebule, doprawi€ przyprawg
szparagowe; 4 do smaku: Podlacbulionem i gotowac ok. 40 minut. Ziemniaki

«1 papryka z6#ta, czerowna obrac i pokroi¢ w kostke, zas fasolke pocig¢ na kawatki. Papryke
«25 dag pieczarek pokoi¢ w paski. Pieczarki rowniez pokroi¢. Do getujgcego se miesa
«25 dag pomidoréw dodaé najpierw ziemniaki, po 5 minutach fasolke-i papryke, a po
SOl kolejnych 10 minutach, pieczarki | gotowac jescze 3-4 minuty.

eprzyprawa do gulaszu Kamis Pomidory sparzyc i sciggng¢ skorke, przekr0|c na- cwlartkl' '
- do gulaszu | -

- U
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