ZALAEGERSZEG

Dodolle - egy helyi specialitas

Hozzavalok:

0,5 kg krumpli, 0,25 kg liszt, 4 kandl zsfr,
1-2 fej voroshagyma, sd, pirospaprika, 0,25 | tejfol
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Elkészités:

Fél kg meghamozott és kockakra vagott krumplit annyi s6s vizben megf6z-
zuk, ami éppen ellepi, majd dsszetorjik a f6zvizben, és a tlizhelyrdl félre-
hizva, (de nem levéve, hogy tovdbbra is f6ni tudjon), lassan beledntlink kb.
0,25 kg buzalisztet, kdzben (egy er6sebb) fakanallal allanddan dagasztjuk,
mig a krumpli még befogadja a lisztet. Ekkor mar olyan kemény a masz-
sza, hogy alig lehet dagasztani. Egy-két fej voroshagymat apro kockdkra va-
gunk, zsirban megpiritjuk, piros paprikaval megszorjuk. Egy kis sot szérunk
rd, hogy ne égjen oda. Piritsuk a hagymat (ivegesre, vagy izlés szerint bar-
néra. Erdemes sok hagymat hasznalni, mert tgy lesz finom. Ha kész a hagy-
ma, zsirba martott evokandllal szaggassunk bele kis gombocokat a puré-
h6l, majd gbrgessiik bele a hagymaba, hogy az raragadjon az oldalukra. Az
egyforma galuskakat kizsirozott tepsiben egymas mellé fektetjik ( figyeljlink
arra, hogy ne érjenek egymashoz), a maradék hagymat részedjiik, és las-
sU tlizén, inkdbb szdritva - mindkeét oldalan, piros, ropogdsra stjtik. Fris-
sen, forron, tejfolozve talaljuk, de a maradék hidegen, vagy Ujra felmelegit-
ve is finom.
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VARASD - Horvatorszag

Varasdi kifli

£z az illatos és omlds siitemény Varasd egyik szimbdluma, amit tébbfe-
leképpen készitenek. Az eredeti varasdi Kifli egy levédett termek, ami az
aldbbi recept pontos betartasa alapjdn keésziil. A védjegy birtokosa a Varasdi
KonyhafdnOkdk Tdrsasdga. Varasdon kizdrdlag a Hotel Turistban €s a Café
Dora-ban adrusitjak.

Hozzavalodk - 30 kiflihez:

1 kg liszt (fele finomliszt, fele durvara 6rolt liszt)
500-600 ml tej, 200 ml olaj

egy csipet s0, 8 g friss éleszté

kémény a diszitéshez, tojdssargdja

Elkészités:

Keverjiik 0ssze a lisztet az élesztével és egy csipet sdval. Adjuk hozza az
olajat és egy kis tejet, majd gyurjunk bel6le tésztat. Osszuk el 30 felé, teker-
juk fel a darabokat, majd hagyjuk megdagadni. Minden tekercsnek kb. 5 cm
szélesnek kell lenni és 20 cm hosszinak.

A tésztat a rovidebb végénél fogva tekerjiik, igy hosszaban megnyulik. Ad-
dig nyudjtsuk, amig kb. 20 cm-es lesz. Helyezziik egy stit6lapra, és hagyjuk
dagadni. Végul kenjlik meg tojassérgéjdval, és izlés szerint szorjuk meg ko-
ménnyel, majd siisstik meg.

Ha a horvat ételekkel ismerkedne:

Terra Incognita Etterem
Zalaegerszeg, Kosztolanyi u. 5/D.  Tel.: +36 30/ 506-5200

24

Hozzavaldk - puliszkahoz:

@i’y MAROSVASARHELY - Erdély
F

Salataleves turdés puliszkaval

Hozzavalok - leveshez:

3-4 fej salata

1 db fokhagyma
olaj, viz

tej, liszt
petrezselyem
tejfol

11viz

20 dkg kukoricadara
S0

juhtdro

Elkészités:

A salatat folyo viz alatt j6l meg kell mosni. Egy zéld fokhagymat zoldjével
egyitt feldarabolunk és kevés olajon megpiritjuk. VEgll radobjuk a salatat,
felontjiik vizzel (nem kell egyeldre tul sok) és lefedve, néha-néha belekavar-
gatva, addig f6zziik, mig a saldtalevelek megpuhulnak. Kézben s6 is keriilt
bele, véglil pedig izlés szerint lehet savanyitani, vagy tejes-lisztes habards-
sal feldnteni, hogy a leve sir(isodjon is kissé. Végiil aprora vagott petrezse-
lyem z6lddel megszorjuk, de lehet kaprot is haszndini hozza. Tejfdllel talaljuk.
Ezt a levest j0 idejében elkésziteni, vagy ha nem sikertil, akkor az edényt hi-
deg vizbe dllitva kihiiteni, mert igy igazi a forr¢ tirds puliszka mellé. Szokds
még buggyantott tojast vagy csak egyszerlien felvert tojast f6zni bele, lehet
szalonnapdrccel, flistolt sonkaval késziteni.

Atards puliszka elkészitése nagyon egyszer(i. Jo lagy puliszkat f6ziink, majd
eqgy jénai aljaba teszlink bel6le egy réteget. Ezt megszorjuk szétmorzsolt juh-
taroval, rasimitjuk a maradék puliszkat és a tetejét is gazdagon megtirdz-
zuk. Sutében jol atforrositjuk, mig a tiré meg nem olvad. Ezt is lehet varialni,
lehet tejfolosen lerakni, szalonnapdrecel késziteni, sajttal kiegésziteni a turdt,
s6t, tobbféle turdval-sajtokkal rétegezni, ki —ki kisérletezzen kedvére.

Ami talan nem eléggé tiszta: tgy kell enni, hogy egy falat tirds puliszka, né-
hany korty leves. Tehdt nem a klasszikus feldlldsban, hogy eldszor a levest,
majd a masodikat.

A régi erdélyi konyhaval, székely izvildggal itt talalkozhat:
Pedro Sor6z6
Zalaegerszeg, Ady u. 8. e Tel.: 92/ 350-997
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DOBRICS - Bulgaria

Tolbuhin omilett

Hozzavalok:

200 g sertés sz(izérme
150 g voroshagyma
15 g frissen 6rolt bors
100 g friss gomba

70 g paradicsom
fehér bor

fekete bors
petrezselyem

S0

3 tojas

tej

2 dlviz

20 g vaj

szezonalis zoldség
100 g krumpliptiré
étolaj

Elkészités:

Ahust 1,5 cm vastagsagu szeletekre vagjuk, majd elémelegitett olajon addig
s(itjlik, amig aranyszini lesz. Majd hozzaadjuk a hagymat, a borsot, a gom-
bat, paradicsomot, és az aroma miatt a fehér bort, ezutan a serpenyében all-
ni hagyjuk. Harom tojashol és tejbdl omlettet készitlink. Amint kész van az
omlett, hozzdadjuk az eldre elkészitett hushoz, feltekerjlk, és kb.. 3 cm-es
darabokra szeljlik. Amig ez a tekercs készll, el6készitlink 2 dI vizet, amihez
20 g vajat és szezondlis zOldséget adunk. Az elkésziilt omlettet a f6tt zold-
séggel és a krumpliplrével melegen tdlaljuk.

A kommunista uralom idején Dobrics vdrosdt Tolbuhinra keresztelték dt,
Fjodor Tolbuhin, szovjet tdbornok utdn. 1990. szeptember 19-én, egy el-
noki rendeletben a vdros visszakapta a régi nevet. A legtdbb ember emlé-
kezetében a kommunista rezsimhez jolét, gazdagsdg, €s egy nyugodt €let
képe tarsul. Amikor ezekrdl az idokrdl nosztalgidzunk, azt reméljik, hogy
mindannyian megtaldljuk mindazt a jot, szépet, sikert, €s biztonsdgot, amit
elképzeltiink magunknak.

Ismerkedjen a bolgar izekkel itt:

KAMI Garden Etterem és Kavézé
Zalaegerszeg, Dedk Ferenc tér 2. e Tel.: 92/ 324-285 e 36-20/ 283-4530

KLAGENFURT - Ausztria

Karintiai ,,bucsus” leves

Hozzavaldok 10 személyre:

1 kg leveszoldség (pdréhagyma, zeller, sargarépa)
5 szdr bazsalikom

5 szér lestyan

1 fej voréshagyma

2 gerezd fokhagyma
250 g marhahus

250 g sertéshus

250 g borjthus

250 g béranyhus

2 db csirkemell filé

2 tedskanal séafrany

1 késhegynyi szerecsendio
1 tedskanal anizs

1 tedskanal édeskémény
1 tedskanal kémény

1 tedskanal bors

1| tejfol

1 | tejszin

1 evokandl liszt

2 tedskanal 6rolt fahéj

1 tedskanal sd
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Elkészités:

A leveszoldségeket megmossuk és meghdmozzuk, a péréhagymét karikak-
ra, a zellert és sdrgarépat kockdkra szeljik. A fliszernévényeket megmos-
suk, megszaritjuk, és csokorba ktjik. A véroshagymast és fokhagymdt is
meghdmozzuk, a viroshagymat felkockézzuk, a fokhagymat vékony csikok-
ra szeljiik. A borssal bezarolag minden 6sszetevét egy nagy labosha tesziink,
felontjik 2 liter vizzel, és fedd alatt f6zzlk, kdzben a tetejérél mindig leszed-
jik a habot. Ha a hisok megf6ttek, kiszedjik, és egy tanyérra tessziik. A le-
vest leszlirjlk, és egy éjszakan &t, hiivos helyen &lini hagyjuk. A tejszint és a
tejfolt jo alaposan elkeverjlk, és egy éjszakan at ezt is alini hagyjuk.
Masnap leszedjik a kihdilt leves tetejérdl a zsirt, és fedd nélkiil felmelegitjlik.
Atejszin és tejfiil keverékét a liszttel alaposan elkeverjlik, majd egy habverd-
vel dvatosan a forrd leveshez adjuk. A hust korilbeltil 2 cm-es csikokra vag-
juk és belerakjuk a levesbe, hogy felmelegedjen. Végiil a levest soval, bors-
sal izesitjilk, majd fahéjjal megszorva talaljuk.

Piritott zsemlekockdt is szérhatunk a levesbe.

Az oszirék ételeket megkdstolhatja:

Belgian Beer Café
Zalaegerszeg, Kossuth u. 5. e Tel.: 92/ 511-140

KROSNO - Lengyelorszag

Zurek

A Zurek az egyik legrégebbi lengyel leves, mdr a Xlll. szdzadban is létezett.
A neve a német ,sauer” szobdl ered, ami savanyit jelent.

Hozzavalok:

2 | hisleves alap

savanyitott rozskovasz

rozsliszt

400 ml tejfol

fokhagyma

S0, bors , szegf(ibors, babérlevél, majordnna
5 kemény f6tt tojas

300 g hdzi kolbdsz

Elkészités:

A husleves alapot felforraljuk, hozzaadjuk a savanyitott rozskovészt, majd a
tejfolt a liszttel simdra keverjik és hozzadntjik a forrashan 16vé leveshez,
és s(irlisodésig kevergetjik. Ezutan hozzaontjiik a maradék husleves ala-
pot, felforraljuk, és a fiszerekkel izesitjik. A kolbdszt kockéra vagjuk, meg-
s(itjlik, és tanyérra tessziik. A levest a kolbdsszal és a félbevéagott tojasok-
kal talaljuk.

Ha a lengyel konyhdra kivancsi:

Piccolo Etterem
Zalaegerszeg, Petdfi u. 16.  Tel.: 92/ 510-055
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Gongyolt marhahus

Hozzavaldk 4 személyre:

1 ev6kanal étolaj, 4 szelet marhahus (pl. comb) 4 fej véréshagyma,

4 db savany( uborka, 2 evokanal csip@s mustar, 1 csokor petrezselyem,
s, bors, 8 szelet flistolt szalonna,

1 szal péréhagyma,

2 db sérgarépa

¥ fej zeller

2 evbkandl f6z6margarin

1 ev6kanal s(ritett paradicsom
¥ liter testes vordshor

% liter marhahusleves alap

1 babérlevél

2 db szegfiibors

4 db feketebors

Elkészités:

A husszeleteket nejlon fdliaban vékonyra klopfoljuk. Két hagymét és a sava-
nyu uborkakat vékony csikokra szeljik. A his egyik felét megkenjik mus-
tarral, soval és borssal izesftjlik. Mindegyik husszeletre két-két szalonnacsi-
kot helyeziink, valamint a felszelt zoldségeink egy negyedét is szétosztjuk
a husszeletekre. Ezutdn feltekerjik a szeleteket, és konyhai cérmndval 6sz-
szekotjik 6ket, mint egy kis csomagot. A pdréhagymat, zellert, sérgarépa-
kat és a maradék 2 hagymat megpucoljuk, meghdmozzuk, megmossuk, és
did nagyséagu darabokra felvagjuk. Egy laboshan felforrdsitunk egy evékandl
f6z6margarint, majd el6sitjik benne a histekercseket. Ha minden oldalrdl
eldsttottik, akkor kivesszilk és félretessziik 6ket. A zbldségeket a labosba
Ontjiik és a maradék féz6margarinon megpiritjuk. Hozzaadjuk a siritett pa-
radicsomot és kevergetés mellett siirli, barnds szindire piritjuk, majd % liter
voroshorral meglocsoljuk, és ismét s(irlisodésig fozziik. Ezutan hozzadntlink
Ya liter vorosbort és a marhahusleves alapot. A histekercseket és fliszere-
ket elhelyezziik az igy kapott f6zetbe, tigy hogy a Ié teljesen elfedje a huso-
kat. Kdzepes hdfokon 1 1% - 2 orén at péroljuk. Ha ez kész, akkor kivessziik
a husokat a laboshdl, eltavolitjuk réluk a cérndt és 60 fokon melegen tartjuk
Gket. A 16t, amit a paroldsra haszndltunk lesz(rjiik, és alacsony hdfokon be-
f6zzik. Ha elég siir(i az dllaga, akkor soval és borssal izesitjik, és a histe-
kercseket az igy kapott szosszal ismét felmelegitjiik. Kelkdposztaval, zsem-
legombdccal talaljuk.

A német izekért ide jojjon:
Arany Barany Etterem
Zalaegerszeg, Széchenyi tér 1. @ Tel.: 92/ 550-040




