A bolgar konyha izeibdl

Szemesbab - el6étel
(Predjasztije ot zrjal bob)

Hozzavalok: 20 dkg fehérbab, 1 fej voroshagyma, 2-3
evbkandl borecet és olaj, petrezselyem, s, bors.

Fézziik puhéra a babot, és sztirjiik le a levét. Soz-
zuk meg a babot és az aprora vagott hagymat, majd
keverjiik pepesse Allandé keverés mellett adjuk
hozza az olajat és az ecetet. Talalas el6tt szorjuk meg
aprora vagott petrezselyemmel és 6rolt borssal.

Sznezsanka salata
(Szalata Sznezsanka)

Hozzavalok: 6-7 dl joghurt, 25-30 dkg uborka, 1 fok-
hagyma, 3 evékandl olaj, s6, kapor.

Ajoghurtot néhany orara egy sz(ir6ben allni hagy-
juk, hogy a vizet kisziirve bel6le bestirtisodjon. Az
aprora vagott uborkat keverjiik 6ssze a péppé mor-
zsolt fokhagymaval. A joghurtot keverjiik Ossze,
sozzuk meg, majd adjuk hozz4 az izesitett uborkat.

Feketeretek-salata sargarépaval
(Szalata ot rjapa i morkovi)

Hozzavalok: 2-3 fekete retek (kb. 40 dkg), 4-5 sdrgarépa,
3 evdkandl olaj, borecet, s6.

Kaposztareszelon reszeljiik le a retket, sozzuk meg
és hagyjuk 20 percig allni. Utana nyomkodjuk meg,
és keverjiik Ossze a szintén lereszelt sargarépaval.
Adjuk hozza az olajat és az ecetet. Répakarikakkal
€s aprora vagott petrezselyemmel diszitve talaljuk.

Sopszka salata
(Sopszka szalata)

Hozzavalok: 3-4 paradicsom, 1 uborka (kb. 20 dkg), 3-4
paprika, 2 fej voroshagyma, 1 csomag petrezselyem, olaj,
s0, fehér juhsajt (szirene).

Az alaposan megtisztitott zoldségeket tetszés sze-
rint kockara vagy karikara vagjuk. Megkeverjiik és
hozzaadjuk a sét valamint az olajat. A salata tetejére
fehér juhsajtot reszeliink.

Péréhagyma-salata
(Szalata ot praszluk)

Hozzavalok: 2-3 szil poréhagyma, 2 csipds pirospapri-
ka, 1 evékandl olaj, borecet vagy citromlé, so.

Vagjuk aproéra a poréhagymat, és s6zzuk meg. A
paprikakat siissiik meg, tisztitsuk meg, és torjiik
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Péppé. A pépet és a poréhagymat keverjiik Ossze,
sozzuk meg djra, majd adjuk hozza az olajat és az
ecetet.

Téli salata
(Zimna szalata)

Hozzavalok: 20 dkg savanyii kdposzta, 1 savanyii sdr-
garépa, 1 savanyu paprika, 2 koviszos uborka, 3 evékandl
olaj, fél kiskandl pirospaprika.

Az apréra vagott savanyusagot Osszekeverjiik az
olajjal, és megszorjuk pirospaprikaval.

Bableves
(Szupa ot zrjal bob)

Hozzavalok: 15 dkg fejtett bab, 1 fej voroshagyma, 1
sdargarépa, fél fej zeller, 2 paradicsom, 2 paprika, 1 csipds
paprika, 0,5 dl olaj, 1 csomd petrezselyem, 2 szdl zoldmen-
ta, so.

Aztassuk hideg vizben a babot, legalabb 3-4 6ran
keresztiil. Utdana mossuk meg tjra, és lassu t(izon,
s0s vizben f6zziik 30 percig. Adjuk hozza a paprikat,
a répat, a zellert és a hagymat, mindegyiket aprora
vagva. Ekkor ontsiik a leveshez az olajat is. A f6zés
vége felé adjuk hozza az aprora vagott paradicsomot
és a zoldmentat. Forraljuk még 5 percig. Ezutan mar
talalhato.

Kocsonyaleves
(Szupa-pacsa)

Hozzavalok: 1,5 kg marha- vagy borjuldb, 0,5 kg ser-
téslab, fiil és farok, 1 evékandl liszt, 1 tojds, 2 dI tej, 4-5
gerezd fokhagyma, ecet, feketebors, sé.

F6zziik meg a hust. Miutan megfétt, vegyiik ki
a levesbdl, martsuk sos hideg vizbe, és csontozzuk
ki. A kicsontozott hust vagjuk apré darabokra, és
tegytik vissza a levesbe. Keverjiik 6ssze a tejet, a to-
jast és a lisztet, és a hussal egyditt adjuk a leveshez.
F6zziik tovabb. Amikor elkésziilt, szérjuk meg feke-
teborssal. Talalaskor kiilon rakjuk a tanyérba a hust,
és erre Ontsiik a forro levest. Helyezziink az asztalra
péppé zuzott fokhagymat és ecetet.

Savanyi kaposztas sertéshis
(Szvinszko sz kiszelo zele)

Hozzavalok: 75 dkg sertéscomb, 1,5 kg savanyii kaposz-
ta, 10 dkg zsir, 1 kandl pirospaprika, 2-3 csipds paprika,
s0, fekete bors.



Vagjuk fel a htst nagyobb darabokra, és ha a ka-
poszta nem sos, sozzuk is meg. Agyagedénybe rak-
junk egy réteg gyalult savanyu kdposztat, egy réteg
hast, majd megint kaposztat, és legfeliilre a paprikat
és a borsot. Ontsiik ra a zsirt, egy poharnyi kaposz-
talét és egy kevés meleg vizet. Az egészet fedjiik be
néhany kaposztalevéllel, és 2-2,5 6ra hosszat siissiik
kozepesen forro siitében.

Toltott szélolevél
(Szarmi sz lozov liszt)

Hozzavalok: 15-20 szél6levél, 0,5 kg dardlt sertéshiis, 15
dkg rizs, 2 fej voroshagyma, 1 dl olaj, 2 paradicsom vagy
1 kdvéscsészényi paradicsompiiré, feketebors, borsikafii,
pirospaprika, s6, 2 dl joghurt.

A toltott kaposztahoz hasonloan készitstik el a tol-
teléket, azzal a kiilonbséggel, hogy borsikaftivel is
izesitsiik. Miel6tt megtoltenénk a szdldleveleket, 10
percig aztassuk ket forré vizben. (Lehetdleg kora
nyari leveleket haszndljunk, frissen vagy konzer-
valva.) A megtoltott szololeveleket helyezziik olajjal
kikent agyagedénybe, ontsiik rd a passzirozott pa-
radicsomot és 1 pohdar meleg vizet. 40-50 percig kell
stitni, kozepesen meleg siit6ben. Talalaskor a toltott
szOloleveleket diszitsiik 1-1 kanal joghurttal.

Hagymas hal
(Riba szasz sztar luk)

Hozzavalok: 1 kg ponty (de lehet mdsfajta hal is), 4-5
fej vordshagyma, 1 kg paradicsom, 35 dkg sdrgarépa, 1 fej
zeller, 1,5 dl olaj, petrezselyem, babérlevél, fekete bors, sé.

Tisztitsuk meg és mossuk meg a halat, majd szele-
teljiik fel. Paroljuk meg olajban az aproéra vagott vo-
roshagymat, sargarépat és zellert. Valamivel késébb
adjuk hozza a paradicsom felét, szintén apréra vag-
va. Amikor a z6ldség megpuhult, adjuk hozza a sét,
a borsot és a babérlevelet. Helyezziik a halszeleteket
egy tepsibe, Ontsiik ra a parolt zoldségeket, legfoliil-
re a maradék paradicsomot, karikakra vagva. Ont-
siik le az egészet egy pohdar meleg vizzel, és siissiik
forré siitében addig, amig elparolog a viz a tepsibdl.
Talalaskor szorjunk ra apréra vagott petrezselymet.

Siitében siilt hal paradicsomos sz6szban
(Riba sz domaten szosz na furna)

Hozzavalok: 1 kg ponty (de lehet mdsfajta hal is), 60 dkg
paradicsom, 2-3 fej vordshagyma, 1 dl olaj, 2 evékandl
zsemlemorzsa, 1 evékandl liszt, 2-3 babérlevél, pirospap-
rika, 2 dkg reszelt sajt.

A megtisztitott és megmosott halszeleteket f6z-
ziik 10 percig sds vizben. Az aprora vagott hagymat
piritsuk meg az olaj egy részében, majd adjuk hoz-
za a pirospaprikat, a meghamozott és aprora vagott
paradicsomot, és paroljuk addig, amig elparolog a
paradicsom leve. Kiilon edényben piritsuk meg a
lisztet, és amikor aranysargas szinti lesz, ontsiik ra
a hal levét. Adjuk hozza a parolt paradicsomot, a

babérleveleket és iz1és szerint sot. Forraljuk fel ezt a
martast, és amikor felforrt, ontsiik egy tepsibe. Ad-
juk hozza a halszeleteket, és siissiik kozepesen forrd
stitbben. Amikor kistilt, szorjuk ra a reszelt sajtot, az
aprora vagott petrezselymet €s a zsemlemorzsat, és
igy siissiik még 3-4 percig forro siitében.

Kolostori halgyuvecs
(Manasztirszki gyucsev ot riba)

Hozzavaldk: 1,5 kg ponty (de lehet mdsfajta hal is), 1,5
dl olaj, 2-3 fej voroshagyma, 5-6 paradicsom, 20 dkg gom-
ba, 4-5 paprika, 15 dkg rizs, petrezselyem, so.

Tisztitsuk meg a halat, és vagjuk szeletekre. S6z-
zuk meg a halszeleteket, és serpeny6ben siissiik at.
Ugyanebben az olajban paroljuk meg az aprora va-
gott hagymat, 3 paradicsomot, a paprikat, a gombat
és a rizst. Ontsiik fel meleg vizzel, s6zzuk meg és
fézziik gyenge langon, amig megpuhul a rizs. Ek-
kor rakjuk tepsibe a keveréket, folé a halszeleteket,
a halszeletekre pedig a maradék paradicsomot, ka-
rikakra vagva. Addig siissiik forro siitében, amig a
viz elparolog beldle. Talalas el6tt szorjuk meg aprora
vagott petrezselyemmel.

Dios siitemény
(Orehov kalacs)

Hozzavalok: 5 tojds, 25 dkg liszt, 25 dkg cukor, 10 dkg
dardlt di6, 2 dkg szédabikarbona, 3 dkg vaj, vanilia, por-
cukor.

Jol keverjiik 6ssze a cukrot 5 tojassargajaval, majd
adjuk hozza a lisztet, a didt, a vaniliat, a szédabikar-
bonat, végiil a habba vert tojasfehérjét. A tésztat ont-
siik egy vajjal kikent, belisztezett tepsibe. Kozepesen
forr¢ siitében siissiik. Amikor elkésziilt, daraboljuk
fel, és szorjuk meg porcukorral.

Méztorta
(Medena torta)

Hozzavalok: 10 dkg méz, 40 dkg liszt, 20 dkg cukor, 0,5
dkg fahéj, 1 kavéskandl szodabikarbona, 5 dkg porcukor.

Forraljunk fel 3 dl vizet, adjuk hozza a mézet és a
cukrot. Amikor kihtilt, keverjiik hozza a daralt diét,
a lisztet, a szodabikarbonat és a fahéjat. Keverjiik jol
Ossze, Ontsiik a vajjal kikent formaba és siissiik meg.
Miutan kihtlt, vagjuk szeletekre és szorjuk meg
porcukorral.

Sutotokkrém
(Krem ot tikva)

Hozzavalok: 80 dkg siitétok, 10 dkg porcukor, 20 dkg
diobél.

Fél liter vizben a cukor felével f6zziik meg a dara-
bokra vagott tokot. Sztrjiik le réla a maradék vizet, és
a megfétt tokdarabokat helyezziik tivegtalacskakba.
A tetejét szorjuk meg porcukorral és daralt dioval.

Petkova Adriana Osszeallitasa
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