AZORBAYCAN - MACARISTAN MOTBOXI
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Azarbaycan vo Macaristan arasinda siyasi, iqtisadi, madani ve digor slagalor intensiv sakilda inkisaf edir.
Olkalerimiz va xalglarimiz bir-biring garsi isti miinasibatlor baslayir, onlarm bir cox ortaq xtisusiyyatlori
var va bu ¢ox sevindirici bir haldir. Azarbaycanda Macaristani yaxst tamyirlar. Bizim arzaglarimiz, «Ikarus»
avtobuslar, «Richter Gedeon» va «Egis» aczacihq sirkatlorinden dermanlar burada yaxst tanimir.

Bizim ikitorafli miinasibatlerin inkigafi coxsayli yiiksok saviyyali saferlorlo siibut edilir. Azarbaycan
Respublikasinin Prezidenti conab ilham oliyev dofalorle Budapests olub vo Macar siyasatcilori, hokumat
rosmilori dd tez-tez 0z azarbaycanh hamkarlarini ziyarat edirlor.

Macaristan Respublikasinin Azarbaycandaki safiri tayin olunmamsdan avval, iki 6lks arasinda ikiterafli
miinasibatlorin barpa edilmasi {iclin monim tagobbiisiimlo Azerbaycanda Macaristan Respublikasinin foxri
konsullugunun agihigi olmusdur vo man bununla ¢ox giirur duyuram. Sofir teyinatindan avval buraya iig
daf safer etmigdim. Bu zaman man xiisusile goharin xos aurasini va Azarbaycan xalqinin gonagparvarliyini
xatirlayiram. Saferlorin birinds, mana Azarbaycanmin imummilli lideri Heydor oliyev ilo soxson goriismak
sarafi gismat oldu vo man onun inanilmaz miidriklik va uzaggoranliyinin sahidi oldum. Bu giin iss biz onun
adin1 dagtyan vo ruhunun kicik bir hissasini 6ziinds oks etdiran fond ils birg layihalor tizerinda islayirik.
Bu manim tigtin boytik bir sorafdir!

Bizim xalglarimiz bir-birina ¢ox banzayir. Bizim xalqimiz da gox qonagparvardir ve macarlar qonaglart
cox sevir. Bizim Avropada oldugumuz yeri noazers alsag, du oldugca maragh bir miisahidadir. Tarixon,
Azarbaycan vo macar xalqr hamise dost olmusdur.

Bizim miinasibatlorimizds yalniz bir catismamazliq vardi vo mon onu aradan qaldirmaq istedim: bu
vaxtadok bizim xalglarimizin matbax bacariglarimi har iki dilds oks etdiron bir kitab nagr olunmamisdir.
Fikrimco, hami yemayi sevir, lakin gida yalniz badenin fiziki ehtiyaclarini tomin etmok tigtin deyil, yemok
- insan igiin bir sevincdir, yaxst bisirilmis yemak adi bir giinii bayrama gevira bilor.

flk Azorbaycan-Macaristan yemak kitabini tartib etmak menim ticiin heg da ¢atin olmadi. Man ham
yemayi ham da bisirmayi xoglayiram va hamginin bir-birina gox yaxin olan Azarbaycan vo Macar matbaxini
hadziz cox seviram.

Kitabin tartib olunmasinda mena Azarbaycan ve Macar dostlar1 komak gostardilor: «Azarsu», «Richter
Gedeon» v «Egis», manim kicik qardasim Kristof Aranyosi, Macaristan Turizm Agentliyi.

Kitabin hazirlanmasinda on boyiik dastoys gore Heydor oliyev Fondunun Prezidenti, Azarbaycanin
birinci xanimi Mehriban oliyevaya ve Fondun kollektivine minnatdarhgimi bildirirom.

Haminiza nus olsun!
Jolt Cutora
Sofir



Az Azerbajdzsén és Magyarorszag kozotti politikai, gazdasagi, kulturdlis és egyéb kapcsolatok intenziven
fejlédnek. Orszagaink kozott nincsenek diplomaciai nézeteltérések, népeink baratként tekintenek egymasra,
sok mindenben hasonlitanak egymasra, ami 6rommel tolt el. Azerbajdzsan jol ismeri Magyarorszagot, ismeri
a magyar élelmiszeripari termékeket, az Ikarus autébuszokat, a Richter Gedeon és az Egis gyogyszergyarak
0Tvossagait.

A kétoldalt kapcsolatok fejlodésérol arulkodik a magas szintd delegaciok nagyszamu latogatasa.
Azerbajdzsan Koztarsasag allamfoje Iham Alijev elnok dr nemegyszer latogatott Budapestre, a magyar
politikusok, allami vezetdk szintén gyakran vannak vendégségben azeri kollégaiknal.

Miel6tt kineveztek volna Magyarorszag azerbajdzsani nagykovetévé, sajatos korai fecskeként, a kétoldalt
kapcsolatok erdsitése céljabol felallitasra keriilt a Bakui Tiszteletbeli Magyar Konzul intézménye. Ez az én
kezdeményezésem volt, s erre nagyon biiszke vagyok. A nagykoveti kinevezésem el6tti iddszakban harom
alkalommal jartam Azerbajdzsanban. Kiilondsen jol emlékszem, hogy mar akkor megragadott Baku kellemes
auraja, az azeri nép vendégszeretete. Korabbi egyik latogatasom soran volt alkalmam személyesen is
talalkozni Heydar Aliyevvel, Azerbajdzsan nemzeti vezetGjével, ez lehetvé tette szamomra, hogy atérezzem
hihetetlen bolcsességét, messzelatasat. Ma pedig egy kozos projekten dolgozhatok azzal az Alapitvannyal,
amely az 0 nevét viseli és szellemiségét hordozza. Ez nagy megtiszteltetés szamomral

Népeink nagyon hasonléak. A magyar nép szintén nagyon vendégszeretd, szeretjiik a hozzank latogatokat.
Ez egy igen érdekes megfigyelés, kiilonosen ha figyelembe vessziik eurdpai foldrajzi elhelyezkedésiinket.
Torténelmileg gy alakult, hogy Magyarorszag szdamara az azeri nép mindig barati nemzet volt.

A két orszag kozotti kapcsolatokban egyediili hianyossag volt, amit potolni szerettem volna: eddig nem
létezett olyan konyv, amely magyarul és azeriiil mutatta volna be népeink méltan hires konyhamtivészetét.
Ugy gondolom, hogy enni minden ember szeret, azonban az étel nem csak az emberi szervezet fizikai
sziikségleteinek kielégitésére szolgal. Az étel és az étkezés orom, egy jol elkészitett étel a hétkoznapokat
{inneppé varazsolja. Az els6 magyar-azeri szakacskonyv osszeallitasa azért nem okozott kiilondsebb gondot
szamomra, mert szeretek enni, szeretek fGzni és szeretem az azeri, illetve magyar konyhat, amelyek
egyébként igen kozel allnak egymashoz.

Hatalmas segitséget kaptam a konyv osszeallitasdban azeri és magyar barataimtol, az Azersu-tol, a
Richter Gedeontdl, az Egist6l, dcsémtol, Aranyossy Krist6ftol, a Magyar Turizmus Zrt-t6l, s ami a legfontosabb
a Mehriban Aliyeva asszonytol és a Heydar Aliyev Alapitvany kollektivajatol.

Jo étvagyat kivanok!
Csutora Zsolt
nagykovet



Macaristan

Magyarorszag



Macaristan - Markezi Avropada dovlat. 9halisi 2011-ci ilds kegirilmis
siyahiyaalmaya asason 10 milyondan coxdur, arazisi - 93 030 km?-dir.
ohalinin sayina gors diinyada soksan tigiincii, arazising gora iss yiiz
sakkizinci yeri tutur .

Paytaxti - Budapest. Rasmi dil - macar dilidir.

Unitar dovlat v parlament respublikasidir. 2010-cu ilin may ayidan
bag nazir Viktor Orbandir. Olks 20 inzibati-arazi vahidliye bélinir,
onlardan 19 medyedir vo 1 respublika tabeliyinds olan bir sohardir vo
medye statusuna barabardir.

Avropanin morkazinda yerlasir vo kontinental dovlet olaraq donize
cixigt yoxdur. Ukrayna, Ruminiya, Slovakiya, Serbiya, Xorvatiya,
Sloveniya vo Avstriya ilo quru sarhadlori var .

Dindar ohalinin oksariyyati (toxminan 55 %) katolikliye etiqad edir.
Dinamik iqtisadiyyata malik olan sanaye 6lkasidir. 2011-ci ilds UDM
196,196 milyard ABS dollar1 (adambagina texminan 19.647 ABS dollar)
toskil edib. Valyuta - Macar Forint (2012-ci ilin orta mozonnasi - 1 ABS
dollar tigtin 220 forint) .

Magyarorszag, llam Kozép-europaban. Lakossaga a 2011-es népszam-
lalasnak megfeleléen, meghaladja a 10 millio fot, tertlete 93030 km2.
A lakossag szama szerinti rangsorolasban a 83. a Fold orszagai kozott,
tertilete szerint a 108. helyen van.

Fovarosa Budapest. Allami nyelve a magyar.

Egységes allam, parlamenti koztarsasag. 2010 majusatol miniszterelno-
ke Orban Viktor. 20 kozigazgatasi-tertileti egységbdl all, ebbél 19 megye,
a fovaros pedig egy megyének megfelel kizigazgatasi egység.

Eurépa kozepén helyezkedik el. Kontinentalis allam, a tengerekhez
nincs kijutasi pontja. Szarazfoldon hataros Ukrajnaval, Romaniaval,
Szlovakiaval, Szerbiaval, Horvatorszaggal, Szlovéniaval és Ausztriaval.

A lakossag hive része (a teljes lakossdg mintegy 55%-a) nagyrészt ka-
tolikus.

Ipari orszag, dinamikusan fejlodo gazdasaggal. Az orszdag GDP-je (a
2011-es adatok szerint) 196,196 milliard USD (egy f6re szamitva mintegy
19647 USD). FizetGegysége a Magyar Forint (a 2012-es atlagar szerint 1
USD 220 forintot tett ki).






0Olka 1955-ci ildon BMT-nin tizviidiir, 1973-cti ildo GATI-a, 1982-ci ilds
BVF va BIYB-1n iizvii olub, 1991-ci ilds isa Avropa Surasina qosulub.
1999-cu ildsn NATO, 2004-cii ildon - Al tizviidiir. 1 yanvar 2011-ci
ildan, alt1 ay arzinds Macaristan Avropa ittifaqinda sadrlik etmisdir.
Macaristan orazisi asason diiz relyefo malikdir. Onun boyiik hissasi
Ortadunay diizonliyindo yerlosir. Diizonliyin gorb hissesi (Dunantul)
300 metra gadar ¢oxsayli tapalarls parcalannmsdir, sorq torafi (Alfeld)
- diiz aran relyefs malikdir. Olkenin simal-qarb hissasini Kisalfeld
ovalig1 tutur, garbden Alpokalya tapasile hamsarhaddir, hansi ki 500-
800 m. hiindiirliikds olan Alp dagetayidir (Irott-ke 883 m). Balatonun
simalinda Ordamacar daglari uzanir, onlarin platoyaoxsar massivlori
400-700 m-9 catir (Bakon, Vertes, Dunazug). Dunantulun conubi
hissasinde 681 m-o godor hiindiirliiyli olan Mecek daglar yiiksalir
(Zengyo dag1). Macaristanin simalinda 1000 m-o gader hiindiirlityii
olan Qarb Karpatlarm qollart yerlagib. Onlar genis cay vadilorilo
parcalanmisdir vo tacrid edilmis vulkanik massivlori vo ahangdast
yaylalari oks etdirirlor (Borjon, Cerxat, Matra, Biikk, Cerexat,
Zempleni-Xedseq...). Burada (Matrada) homcinin Macaristanin an
yiikson noqtasi - Kekes dagi (1014 m.) yerlasir. Slovakiya ilo sarhaddoe
olan daglarda Avropanim on boyiik karst magaralardan biri olan
Agtelek magarasinda yeralt1 caylar va gollor movcuddur.

Magyarorszag 1955-6ta tagja az ENSZ-nek, a GATI-hoz 1973-ban csatla-
kozott, a Nemzetkozi Valutaalapba és a Vilagbankba 1982-ben lépett be,
az, Eur6pa Tanacsba 1991-ben. 1999-6ta a NATO, 2004-t6l az Eudpai Uni6
tagja. 2011 januér 1-t6l félévig az Furdpai Unid soros elndki posztjat tol-
totte be.

Magyarorszag teriilete nagyrészt siksag, ennek tilnyomo része a Ko-
zép-dunai siksagon talalhato. A siksag nyugati része (Dunantul) nagy-
szamu dombokkal taglalt, amelyek magassaga nem haladja meg a 300
métert, a keleti rész (Alfold) egybeftiggd sik teriilet. Az orszag észak-nyu-
gati részén talalhato a Kisalfold, nyugaton talélhat6 az Alpok-alja, amely
az Alpok hegység elGhegyének tekinthetd, 500-800 méteres magassag-
gal (Trott-ké 883 m). A Balaton t6t6l északra talélhato a Kozép-dunantu-
li hegység, annak egybefiiggt fennsikjai, 400-700 méteres magassaggal
(Bakony, Vértes, Dunazug). A Dunantul déli részén talalhaté a Mecsek
hegység (Zengd hegy, 681 méter magas). Magyarorszag északi részén
talalhat6 a Nyugati Karpatok elényulvanya, mintegy 1000 méteres ma-
gassaggal. Tagolt széles folyo volgyek, vulkani talapzatok, mészko fenn-
sikok (Borzsony, Cserhat, Matra, Biikk, Zempléni hegység). A Métraban
talalhaté Magyarorszag legmagasabb pontja a Kékes-tet6 (1014 méter).
A Szlovakiaval hataros hegyekben talalhaté Eurdpa egyik legnagyobb
csepkkd barlangja (Aggtelek), foldalatti tavaival és folydival.






Qrilds hazirlannmis qaz qaraciyari tiziim ilo

orzaglar: Hazirlanmast:

500 qr. gaz qaraciyari, 4 alma, 100 gr. Qaraciyori kasirik, duzlayirig, un iginds yuvarlayiriq ve isti yagda qizardiriq. Qaraciyari gixardib,
ag liziim, 100 qr. qirmiz1 iztim, 100 qr. hamin yagda qovururug, igind qirmizi sarab slavs edib portladirik. Baldan aciq karamel diizaldib iginda
qirmizi garab, 20 gr. bal, duz, un, 400 qr. dilimlenmig alma danalari portladirik. Kartofu bisirib, kara yaginda qizardiriq. Yasil caferini saplagsiz
kaptof, yasil cofori dastasi, 50 qr. bitki isti yagin icindo bisiririk. Qabin tistiinds qaraciyarls almani novba ile diiziiriik, raqunun {istiine bir az
yagl. Tokay asunu sapirik.

Libamaj szolomartassal

Hozzavalok: Elkészités:

500 g libamaj, 4 alma, 100 g fehér sz6l6, Feldaraboljuk a méjat, megsozzuk majd megforgatjuk a lisztben és kevés olajban megsiitjiik. Miutan
100 g voros sz016, 100 g vordsbor, 208 ezzel készen vagyunk, kivesszikk a majat és ugyanebben az olajban megpiritjuk a szol6t, ezutan
méz, s6, liszt. 400 g krumpli, némi hozzaadjuk a bort és felforraljuk. A mézbol vilagos karamellt készit{ink és ebben forraljuk fel az almakat,
petrezselyem, 50 g napraforgo olaj. amiket korabban kisebb darabokra apritottunk fel. Megf6zziik a krumplit, majd vajban megpiritjuk.

Ugyanebben az olajban megsiitjiik a petrezselyem leveleit. Az elkésziilt és talalt ételt Tokaji aszival
permetezziik meg. Ajanlott koret: krumpli, amit petrezselyem leveleivel diszitiink.
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orzaglar:

2 kq paprika bibari

0,5 kq pomidor

0,2 kq hiss verilmis sosiska
0.2 kq kolbasa

2 adad orta sogan

5odad yumurta

2 yemak qasigl yag

70v@o gora duz

2 kigik qasiq qirmiz1 bibar

Hazirlanmast:

Paprika vo pomidorlari yuyub xirda dograyiriq, sogani tomizlayib hamginin xirda dograyiriq. Sogani
bir az yagda qizardirig.

Hamusimi oddan alib, icina toxminan 2 ¢ay qasig1 qirmizi bibar, paprikanin yarisini, pomidorlari va
sonra paprikanin galan hissasini. Xorayi duzlayib yaxsi qarsdiririq vo qapagq altinda bisiririk.

Xorak su veran kimi kolbasa slava edirik va hamisini garsdiririg.

Sonra sosiskalar1 dograyiriq v teravaz haddan artiq bigandan sonra xdrays alave edirik.

Bir nega dagigaden sonra doyiilmiis yumurtani slave etmak olar vo daha bir negs daqigadan sonra
yemok hazirdir.

Lecso

Hozzavalok:

2 kg paprika

0.5 kg paradicsom

20 dkg fiistolt virsli

20 dkg parasztkolbasz

2 kozepes fej voroshagyma
5 db tojas

2 evokanal napraforgo olaj
s6 izlés szerint

2 teaskanal flszerpaprika

Elkészités:

A paprikat és paradicsomot megmossuk és felkarikazzuk, a hagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk és
olajon tivegesre dinszteljiik.

Ttizrol levéve hozzakeveriink a hagymahoz kb. 2 tedskanal pirospaprikat, majd hozzéadjuk a paprika
felét, aztan a paradicsomot, végil a paprika masik felét (mindezt egy lépésben). Sozzuk és jol
osszekeverjiik az egészet, fed? alatt f6zziik.

Mikor levet kezd ereszteni, hozzaadjuk a felkarikazott parasztkolbaszt és jol atkeverjiik.

Ezalatt vékonyra szeljiik a virslit, és ha a zoldségek mar szétfottek, akkor belekeverjiik.

Elég par perc és mar onthetjiik is bele a lecsiba a felvert tojasokat. (tojasos verziohoz, opcionalis lépés!)
Kevergetés mellett még néhany perc és elkésziil a lecso.
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Hortobad tislubunda atli blinchik

orzaqlar:

4 3dad duzlu blingik, 400 gr. dana ati,
50 qr. bitki yagt, 300 qr. xama, 100 qr.
gaymag, 20 gr. un, 1 adad sogan, 20 qr.
qurmuzi bibar, duz.

Blingik xomiri: 150 gr. un, 2 adad
yumurta, yarim litr siid, bir ¢imdik duz,
bir az bitki yag1 va qizartmag ticiin yag.

Hazirlanmast:

Blingik xomiri: 2 yumurtam bir gaba sidirb un, duz slava edib yaxsi qarigdiririq, sonra siid va bir az
yag olava edirik. Qat1 vaziyyotds olan xemiri tavada blingik kimi bisiririk.

otden “paprikasg” hazirlayirig: xirda dogranmig sogami bir az qovururug, Gstiine girmizi bibar sapib
xirda dogranng dana atini slava edirik. Bir az su olava edirik (su oti ortonadak). Duzlayiriq ve hazir
olanadok qapaq altinda portladirik. ot bigon kimi, xama ve qaymaq slave edib bir daha bisiririk. 9t
cixardiriq vo soyuyandan sonra ¢ox xirda dograyiriq vo yaxud otgaken magindan kegirdirik. Tokmani
siizgacdon keciririk va bir az dogranmis ata slave edirik. Qarsiq pastet kimi olmalidir.

ot qarigigint blingiklora yayirq, kenarlar gatlayinq ve biikiiriik. Blingiklor sobada isinir vo masaya
goyulandan avval tokma alave olunur.

Tokma: qalmig at sousun igina 100 qr. xama alava edirik va homogen qarisiq olanadak qarigdirirg.

Hortobagyi husos palacsinta

Hozzavalok:

4 db. sés palacsinta, 400 g
marhalapocka, 50 g napraforgo olaj,
300 g tejfol, 100 g tejszin, 20 g liszt, 1 fej
hagyma, 20 g pirospaprika, so.
Palacsintatészta: 150 g liszt, 2 tojas,

fél liter tej, egy csipet s0, egy kevés
napraforgo olaj.

Elkészités:

Palacsintatészta: 2 tojast egy kis talkaba torjiik, hozzaadjuk a lisztet és a sot, majd alaposan elkeverjiik.
Fzutan hozzaadjuk a tejet és egy kevés olajat, ezzel egy stir(i masszat kapunk, amit serpenydben siitiink meg.
Toltelék: egy picit megpiritjuk az aprora vagott hagymat, majd pirospaprikaval megszorjuk és
hozzaadjuk az apréra vagott hust. Hozzaadunk egy kevés vizet (hogy teljesen ellepje a htist), megsozzuk
és elkésziilésig fozziik. Amikor a hiis megf6tt, meglocsoljuk tejfollel és tejszinnel és még egyszer forrasig
melegitjiik. Ezutan kivessziik a hust és hiilni hagyjuk. Miutan a hts kihtilt ledaraljuk vagy nagyon
aprora vagjuk. A hus fézésekor keletkezett levet lesz(irjiik és egy keveset a daralt hishoz adunk, ezutan
a hus péastétomszerd kell hogy legyen.

A hiisos tolteléket eloszlatjuk a palacsintan, majd elkezdjiik feltekerni a palacsintat. Talalas el6tt a
palacsintakat felmelegitjiik és meglocsoljuk a szdsszal.

Sz0sz: a fozéskor keletkezett léhez 100 g tejfolt adunk és elkeverjiik.
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DADLAR VO OTIRLOR OLKOSI
[ZEK ES AROMAK ORSZAGA




“Macar mohsullari, xtisusilo toravez,
meyvo, mal ati-xtisusi keyfiyyato malik olan
boz novlii inaklorin ati, qaz qaraciyeri, seqed
qirmizi bibari vo salyamilari xos veo lozzat vo
atrilo saciyyelonir. Keyfiyyatli qastronomiya
incosanati diciin ilkin mahsullar mahz belo
spesifik vo xarakterik dada malik olmalidir.
Homin mohsullarin  zengin assortimenti
Macaristam asl dadlar v atirlor 6lkasi edir.”-
deyo mashur fransiz qastronomiya tengidgisi
Anri Qol yazmigdr.

A magyar termékeket, azon beliil is a zold-
ségeket, gytimolesoket, marhahtsokat, liba-
méjat, a szegedi piros paprikat és a szalamit
elképesztden kellemes és intenziv izek és aro-
maék jellemzik. A mindségi gasztronémia mi-
vészetéhez pontosan ilyen specialis, karakte-
res alapanyagok kellenek. A gazdag vélaszték
ezekbol a termékekbél, Magyarorszagot az izek
és aromak orszagava teszi- irta Henry Gol, a
hires francia kritikus.
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Bu fikir yeni deyil, ¢iinki Antonio Bonfi-
ni - 15-ci asrda yasayan italyan tarixstinasi
0z asarlerinin birinds qeyd edirdi ki, Macar
motboxinin on xarakterik xiisusiyyoti onun
aotir vo dad zenginliyidir. Macaristana safer
adan acnabilerin arasinda bir sorgu kegirilib
Vo naticalora asasen qonaglarin oksariyyati
bildirib ki Macaristan qastronomiya orijinal-
lig1 miiqayissolunmaz zovq miixtalifliyinden
ibaratdir. Ola bilor ki, Siz do homin sorguda
istirak etmisiz, lakin agor Siz buraya ilk dafs
golmisinizss, amin ola bilorsiz ki, Macaristan
hagigaton do atir v dad dlkesidir. Bu zovq im-
periyasini ziyarat edin vo dadimn!

Az ilyen vélekedés egyaltalan nem j, hi-
szen mar a XV. szazadban élt olasz Antonio
Bonfini szintén megjegyezte egy miivében,
hogy a magyar konyha legkarakteresebb jel-
lemvonésa az aromék és izek sokszintisége. A
Magyarorszagot meglatogato kiilfoldiek kozt,
csindltak egy kozvélemény kutatast, aminek
az eredménye azt mutatja, hogy a vendé-
gek nagy része, ugy gondolja, hogy a magyar
konyha egyediségét az izek sokszintisége adja.
Az is lehet, hogy On is részt vett ebben a ku-
tatasban, viszont ha elGszor van nalunk, gyo-
z0djon meg errdl a sajat szemével és gyomré-
val, hogy Magyarorszag valoban az aromak és
izek orszaga. Latogassa és ismerje meg az izek
birodalmat!
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Qulyas sorbasi

orzaglar:

400 qr. mal budu (stimiiksiiz), 50qr.
bitki yag1, orta boy sogan, 1 dis
sartmsag, 2 adad pomidor, 2 adad sirin
bibar, 600 qr. kartof, 1,5 It. ot vo ya
stimiik bulyonu, bir dosts keraviz, 1 qr.
tyiidilms act qrrmizi bibar, cirs, duz,
50 qr. lobya sorbasi

Hazirlanmast:

oti damardan temizlayirik ve kubik saklinds (1x1 sm) dograyirig. Xirda dogranmis sogani bitki yaginda
qizil rangadok qovurub, icine ozilmis sarimsaq vo teze tiylidiilmiis cira slave edirik. Qirmizi istiot
sapirik, duzlayirig, ati alava edib onu qizardirig. Qapagq altinda bisiririk, va periodik olaraq bir az siimiik
bulyonu slava edirik. Kartofu hamginin kubik saklinds dograyirig, va ot bison kimi kartof, dogranmis
bibar, pomidor (avvalcadan qabigi soyulmus), va bir dests keravez slavs edirik. Bulyonu gatiriq ve hazir
olanadak bigiririk. Evde hazirlanns “cipetke” qoyuruq (Lobya sorbasi) va siifrays verilondon avval
karavazi gixardirig.

Gulyasleves

Hozzavalok:

400 g marhalabszar (csont nélkiil),

50 g napraforgo olaj, egy fej kozepes
méret hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2
paradicsom, 2 paprika, 600 g krumpli,
1,5 liter htisleves csontbdl vagy htisbol,
egy maréknyi zeller, 1 g keserti-voros

orolt paprika, komény, 6, 50 g csipetke.

Elkészités:

A htist megtisztitjuk a felesleges részektol, majd 1x1 cm-es kockakra vagjuk. Az aprora vagott hagymat
olajban aranybarnara piritjuk, hozzaadjuk a préselt fokhagymat és a koményt, majd megszorjuk
piros paprikaval, megsézzuk, hozzaadjuk a hust és atsiitjiik. Ezutan fozni kezdjiik, Ggy hogy mindig
hozzdadunk egy kis htslevest. A krumplit, kockakra vagjuk, igy mint a htist és amikor a his megfott,
hozzéadjuk a krumplit, a felapritott paprikat, a paradicsomot (amirdl elre lehdmoztuk a héjat) és a
zellert. Hozzaadjuk a maradék huslevest és elkésziilésig foni hagyjuk. Késobb hozzaadjuk a kész hazi
csipetkét és mieldtt felszolgaljuk, kivessziik a zellert.
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Lobya sorbasi

orzaqlar:

Sorba: 150 qr. kolbasa, 250 qr. hisa
verilmis donuz budu, 150 qr. quru lobya,
150 qr. kok, 50 qr. coferi kok, 50 qr.
karaviz kokii, 80 qr. bas sogan, 1 dis
sartmsag, 50 qr. ¢okilmis qirmuz1 bibar,
50 qr. un, 50 qr. bitki yagi, 200 qr. xama,
cofori dastesi, 20 qr. duz.

“Cipetke” lictin: 1 yumurta, 50 qr. un,
duz

Hazirlanmast:

Lobyani hazirhqdan qabaq isladirig. Xirda dogranmis sogani bitki yagda portladirik, sonra ¢okilmis
qirmizi bibari Gistiine sapir v su alave edirik. Donuz budunu bir saat arzinds bisiririk. Lobya, azilmis
sarimsag alava edib toxminan olaraq yarim saat bisiririk, sonra kiip soklinds dogranmus kok, kerovoz,
cafori dastesini vo kokiinii alave edirik. Zovgo gore duz slave edirik (hiss verilmis atin duzlulugundan
asil olaraq). Qalan yag vo undan qatilasdirict diizeldirik (unu bir az yagda qizardiriq), xirda dogranmig
cafori vo ¢okilmis qirmizi bibari alave edirik. Bir az soyuq su tokiib garisdiririq, xama olave edirik vo
yenidon yaxsicasina qarisdiririq (sorba parcalar olmadan, hamar alinmalidir). Lobya bison kimi ati
cixardiriq vo sorbam tadricen garisdiraraq qatilasdiricini, dilim dogranmis kolbasani, kiip soklinds
dogranmig donuz baldirt alave edirik vo gaynamasini gozloyirik.

“Cipetke”: bark bir xomir diizeldirik, 2-3 mm. qalinliqda yayiriq ve barmaglari unun igine batiraraq,
balaca (bir noxud ol¢iisiinds) xemir denaciklorini diizeldirik, gaynamis sorbanin igine atiriq vo
3 doqiqgplik bisiririk.

Jokai bableves

Hozzavalok:

Leves: 150 g kolbész, 250 g fiistolt sertés
labszar, 150 g szaraz bab, 150 g répa, 50
g petrezselyem gyokér, 50 g zeller, 80 g
hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 50 g 6rolt
piros paprika, 50 g liszt, 50 g napraforgd
olaj, 200 g tejfol, egy maréknyi
petrezselyem levél, 20 g so.

Csipetke: 1 tojas, 50 g liszt, so.

Elkészités:

A babot az elkészités eldtt bedztatjuk. Megpiritjuk az aprora vagott hagymat az olajban, meghintjiik
piros paprikaval, majd felontjiik egy kis vizzel. Lefedjiik, majd egy oraig f6zziik. Hozzaadjuk a babot,
a préselt fokhagymat és tovabb fozziik, kb. fél 6ran at. Ezutan hozzaadjuk a kockara vagott répat,
a zellert, és a petrezselyem gyokeret és leveleket. Izlés szerint megsézzuk. A maradék olajbdl és
lisztbol stirdsit6t készitiink (kevés olajban megsiitjiik a lisztet), amibe beleszdrjuk az apréra vagott
petrezselyem leveleket és egy kevés piros paprikét. Egy kevés hideg vizet ontiink hozza, hozzaadjuk
a tejfolt és jol felkeveriiik (hogy csomd nélkiili masszat kapjunk). Amikor a bab megfd, elévessziik a
hust, a levest folyamatosan keverve, beledntjiik a stir(isitét, a karikdkra vagott kolbaszt, a kockakra
vagott labszarat és forrasig fozziik.

Csipetke: elkészitjiik a tésztat viz nélkiil, majd 2-3 mm vastagra lapitjuk és a folyamatosan nedves
ujjainkkal, bors6 méretti darabokat tépiink ki a tésztabol, majd bedobaljuk a forrasban 1év6 levesbe és
3 percig fozziik.
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linka



Meyva vo gilomeyve xammalindan hazirlanmis tiind alkogollu ickilor
Macaristanda “palinka” adlanir. Bu termin Slavyan mansalidir. “Pal”
kokii mahsulun yandiran xtisusiyyatlarina gostarir va bu bark alkoqol
tictin olduqca mantiqidir; elo alimir ki “palinka” - “gorilka” ukrayna
terminin faktiki analoqudur.

Macar palinkasini miixtelif xammaldan diizeldirlor, vo bu hal onu
Almandilli olkalorin snapslari ilo {imumi edir. Bunun ficiin alma,
armud, heyva va hotta gilomeyvalor istifads olunur. Albali palinka
(cseresznye palinka) ticiin on yaxsi Alman mansali sort, parlaq boytik
vo sirali tiroksakilli gilomeyvadir. Coxlar yerli slivovitsani bayanir
(szilva palinka). Gavalidan, albali vo armuddan hazirlanmis bu ickinin
do perastigkarlar var, qusarmudu palinkasina da rast galmak olar.
Amma bu siranin danilmaz lideri - arikdir, macarca “barak” (barack).
Olkenin tam ortasinda yerlogon Keckemet sohori (Kecskemet) -

A magas alkoholtartalmi gytimolcspérlatokat Magyarorszagon
Palinkanak nevezik. Ez a fogalom egyértelmtien szlav eredetd.
A sz0 tove a ,pal” a folyadék éghetdségére utal, ami egy magas
alkoholtartalmu folyadéknél természetes. Ebbl az kovetkezik, hogy a
magyar palinka sz6, az ukran gorilka-nak felel meg.

A magyar palinkat nagyon valtozatos alapanyagokbol készitik, ezért
is rokonitjuk, a németajkt orszagokbdl szarmazo snapsz-szal. Ilyen
alapanyagok pl.: almak, korték, kerti, s6t erdei gytimolcsok is. A
cseresznye palinka elkészitéséhez a legalkalmasabb cseresznyefajta a
német szarmazast nagyobb, tikitébb szint, sziv formdjud cseresznye.
Sok ember kedveli a szilvapalinkat. Van aki a palinkajat vad szilvabdl,
vad cseresznyébol, meggybdl vagy kortébol szereti. De az egyértelm
listavezetd a barackpalinka. Kecskemét az orszag palinka fovarosa. Ttt
termesztik a legjobb barackokat, amib6l késébb a kedvenc nemzeti
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macar palinkasinin tanmmis paytaxtidir, mshz burada sevilon
milli icki tictin on yaxst arik yetisdirilir. Belo ¢ixir ki, stiga etiketinds
foxr yaz1 “Keckemet orik palinkasi”- spesifik istehsalgidan asih
olmayaraq milli brenddir, ve buralarda onlardan ¢ox var. Qabagcadan
razilagdirmaya 9dsasen, bozi zavodlar hotta turistik vo ekskursiya
qgruplar gabul edirler.

Xammaln ilk distillo naticesinda spirt tarkibi 8-15% toskil edir,
lakin yekun mshsul artiq normal tiindliiytinde alinir 40-43%. Tozo
hazirlanmis palinkani palid ¢ollok i¢inda an az1 bir il saxlayirlar va bu
onu qisman konyak ve viski kimi nacib ickilorls daha yaxin edir. Bela
saxlamadan sonra o daha yumsaq olur va tipik vanil va gehva tonlart
alir. Daha giiclii otir ticiin distillo materiallarin icina arik ¢ayirdayin
tytdiilmiis lapelorini slava edirlor; bu sads tisul hamginin qis tigiin
arik miibabbasini bisiron ev xanimlarimiza tanigdir. Maraghdir ki,
xarakterik dad va lazzat alds etmok {iglin hamginin albali goyirdayi
asasinda edilon albali palinkast igiin ¢allok ancaq ananavi paliddan
yox, hom do basqa agac novlerinden diizaldirler, misal {iclin -
goyriisdon. Palinkanin vurgulanan “ev” dadi vo otrini bezi tabii dad

italuk lesz. Ebbol az kovetkezik, hogy az tivegen talalhato , Kecskeméti
barack palinka” felirat, a mindség jele, fiiggetleniil a gyartotol. Egyes
gyarakban el6re megbeszélt idopontokban még korbe is vezetik a
turistakat.

Az alapanyagnak az els6 lepérlas 8-15 % alkoholtartalmat ad, ennek
ellenére a végtermék minimum 40-43 %-os lesz. A friss palinkat t6lgy
horddkban érlelik, legalabb egy éven at, ez pedig a konyakokkal és a
whiskey-vel rokonitja az italt. Az ilyen érlelés utan az ital kellemesebb
lesz és megjelennek a vanilids, kavés izek. Az intenzivebb izek
érdekében leparlaskor daralt barackmagot adnak hozza. Erdekes, hogy
a cseresznyepalinkdkat nem csak tolgy, hanem mas fakbol késziilt
horddkban is érlelik, annak érdekében, hogy minél kiilonlegesebb izt
érjenek el. A palinka ,hazi” jelleg(i izét mas természetes adalékokkal
is probaljak fokozni, ilyen adalékok példaul a méz, a mézes-barackos
palinka példaul noi italnak szamit, ennek ellenére az erésebbik nem
képviseldi is eldszeretettel fogyasztjak.

A nagyobb palinkagyartok nem tartjak szamon italaik évjaratat. Fz
az iparosodassal és nagy mennyiségek termelésével kothetd dssze.
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olavalori tamin edirlor. Masalon balli arik palinkasi-yumsagq ve atirli
oldugundan gadin igkisi hesab olunur, lakin o kisilor tersfinden da
moamnuniyyatle igilir. Prinsipco “mohsul ili” anlayist bu ickinin
boyiik istehsalcilart {iclin ciizidir, belo ki millezim vo yaxud raritet
palinkasi onlarda olmur. Bu gismon sanaye miqyasi ilo baghdir,
miixtalif arik baglarin xammal ayri-ayri yox kiitlovi gokilde emal
edilir, vo Gstalik miixtalif illorin spirtlor ehtiyatlar qarigdirilir. Digor
torafden, belaliklo son mohsulun dad doyismazliyi temin olunur.
Lakin, kicik hacmi olan istehsalgisi aminlikls deys bilor ki, onun
ariklari xiisusi bagda yetisib vo kecon ildon avval olan palinka sonraki
palinkadan daha yaxsidir.

Macar palinkast hamgcinin 6z stiso qablari ilo secilir, daha dogrusu
onun parlaq miixtalifliyi ile. Burada bir litr siiselers, balaca suvenir
stisaciklori, yasti kaman musiqi alotlari {iclin gab siluetli olan siisalor
cox populyardir. Etiket istehlakgilart do rong ve formanmin orijinal
hall variantlarini toklif etmoklo qeyri-adi kreative sahib olduglarim
gostarirlar.

Macarlar nainki 6z palinkasini tez-tez icirlor, onlar onu sayls dondur-
ma va calinmig qaymagq kimi miixtolif desertlors olavs edirlor; giiclii
atirli alkoqol burada lap yerina diisiir. Misal {iciin, Macaristanda ¢ox
popolyar olan desert kremi bels hazirlanir: ilk olaraq yumurta sarisini
sokorls yaxsica calinir sonra arik palinkasini slava edirlor vo ancaq
sonunda calinmig qaymagi qarisdira-qarisdira qatirlar. Hatta orik ce-
min i¢ina daha yaxsi dad va atir ticiin bir az palinka gatilir. Homin
ickini tez-tez desert blingiklorin tistting tokiirlor.

Palinka hamg¢inin ¢ox ugurlu mixtalif kokteyllords istifads olunur
vo onlara unudulmaz milli kolorit verir. Onu sodali su ve yaxud tonik
ilo qarigdirirlar vo zovgo gors bir az limon suyu alave edirlor. Dadlar
va atirlerin sirf Macar buketi - palinka ilo quru Tokaj sarabin va yerli
otlardan hazirlanmis istanilon bir likorun qarisigt.

Macar palinkasinin perastigkarlari vo onu mashurlasdirilan arasinda
Boytik Britaniyanin krali VIII Edvard da var idi. Kegmis asrin 30-cu
illorinds hals varisken o Macaristanda tez-tez olmusdur vo onun xii-
susi ickinin parastiskart idi.

Deyilona gore kral VIII Edvard cox radikal bir bayanatla cixis etdi:
agor arik palinkasini soda suyu ilo qarigdirsaq bu viskiden tiind ola-
caq, agar cayla qarisdirsag-romdan gozal alinacaq. Buna gora o min-
natdar macarlardan tacqoyma miinasibatilo bir ¢ollok sevimli icki
hadiyys olaraq almisdir.

Tlyenkor mas-mas foldekr6l szarmazo gyiimolesok keverednek,
raadasul kiillonbozo évek szesztartalékai keverednek. Azonban ezzel
azt érik el, hogy a termék ize mindig valtozatlan lesz. Egy kisebb cég
meg tudja mondani, hogy a gyiimélcs hol termett és melyik évben
készilt a palinka és hogy a tavalyeldtti palinka jobb, mint az idei.

A magyar palinka a palackozdsnak, vagyis a palackozas
sokszintiségének koszonhetéen is kiilonleges. Talalhatunk literes
kiszereléseket is vagy kisebb ajandék iivegeket, az iivege formaja
lehet keskeny és hosszi vagy gomb alakt. Nagyon keresettek a lapos
tivegek, amik a vonds hangszerek tokjaira emlékeztetnek formajukkal.
Nagyon leleményesek a cimkék gyarto is, akik nagyon sokféle format
és feliratot kinalnak.

A magyarok nemcsak gyakran isszék a palinkajukat, de gyakran
felhasznalidk  kiilonbozé receptekhez is, foleg fagylalttal és
tejszinhabbal. Tgy készitik példaul a nagyon kedvelt magyar desszert
krémet: eldszor alaposan felverjiik a tojas sargajat cukorral, majd
hozzaadjuk a barackpalinkat, majd ezutan hozzaadjuk a tejszinhabot.
Ezzel az itallal gyakran megbolonditjak a kiillonbozo palacsintakat.
Kifejezetten szerencsés, ha a palinkat kiilonféle koktélokhoz adjak,
ami ezzel eltéveszthetetlen , nemzeti” izt ad neki. Tonikkal, szodaval
is keverhetd, s6t némi citromlevet is hozzaadhatunk. A tiszta magyar
aromakat és izeket ezekben tapasztalhatjuk meg: szaraz tokaji borok
és palinka keveréke vagy valamilyen helyi likér, ami a helyi fiivekbol
késziilt.

Az aktiv kedvelok és népszertisitok kozt volt, a brit kirdly VIIL
Edward. Mikor még csak tronorokos volt, a 30-as éveiben gyakran
latogatta meg Magyarorszagot és ekkor kedvelte meg a pélinkat.
Hozza kotheto a kovetkezo kijelentés is: ,, ha a palinkat dsszekeverjiik
szodaval, jobb lesz mint a whiskey, ha pedig teaval, jobb mint a rum”.
Ennek hataséara a koronazasi innepségére a magyaroktol kapott egy
hordényit a kedvenc italabol.
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Macar kalom dolmasi

orzaglar:

0,4 kq donuz stinin qiymasi (yarist dana
ati ola bilar), 0,15 kq hisa verilmis donuz
bekonu, 0.1 kq diiyii, 0,2 kq duzlu kelom
yarpaglart, 1 kq duzlu kalom, 3 qasiq
bitki yag1, 0.03 kq un, 140 g pomidor
sousu, 1 orta sogan, 1 adod yumurta,
70v@o gora duz, z6vgo gora qara bibar,
70v@qo gora bibar

Hazirlanmasi:

Qiymenin icind portlonmis diiyii, sonra portlonmis sogan, duz, Giytidiilmiis qara bibar, qirmiz1 bibar
alave edirik vo hamisii yaxsi qarigdirirg. iglik daha az qati olmasi {igiin bir yumurta qoymagq olar.
8-10 adad kolom yarpaqlarini giyma ilo asagidaki kimi doldurur: yarpagi ovucun iistiina qoyub, sonra
yarpagin ortasina bir qasiq giyma qoyuruq ve biikiiriik. Yarpain asagidaki hissasini biikiiriik, sonra yan
toraflari six qatlayiriq vo sonunda yuxart hissasi barmagla diirtiiriik (istifadoden gabaq kelomin dadina
baxin, agor o ¢ox turs olarsa su altinda yuya bilorsiniz).

Tavada yag vo unu qgarisdiririg, i¢ina pomidor puresi va su alave edib qaynadirig.

Boyiik tavanin i¢ina kalom dolmasini va bekon tikalarini qoyuruq, Ustiine hazirlannms pomidor sousu
toktiriik vo kelom dolmasi su ilo ortiillmasine godar su olave edirik. Bundan sonra vam odda hazir
olanadak bisiririk.

Stifrays xama il verilir va ¢orak ilo yeyilir.

Toltott kaposzta

Hozzavalok:

40 dkg daralt sertéshus (esetleg fele
marha), 15 dkg fistolt szalonna
(htsos), 10 dkg rizs, 20 dkg savanyt
képosztalevél, 1 kg savanyt kaposzta,
3 evokanal napraforgo olaj, 3 dkg liszt,
140 g stiritett paradicsom,

1 kozepes fej voroshagyma, 1 db tojas
s0 1z1és szerint, 6rolt feketebors izlés
szerint (6rolt), fiszerpaprika izlés
szerint

Elkészités:

A daralt htishoz hozzaadjuk a félig parolt rizst, 1 dkg zsiron {ivegesre parolt voroshagymat, sot, borsot,
pirospaprikat, és jol elkeverjiik. Lazithatjuk a tolteléket egy tojassal.

8-10 db kaposztalevelet a vastag erektdl megtisztitunk, és hissal megtoltjiik tgy, hogy a tenyeriinkre
helyezziik a képosztalevelet, kozepére egy kanal daralt hust tesziink. A levél also felét felhajtjuk, két oldalat
szorosan sszecsavarjuk, és a levél felsg szélét ujjunkkal benyomkodjuk. (Késtoljuk meg a kaposztat, mielott
elkezdenénk késziteni, ha til savanytinak taléljuk, mossuk at hideg vizben.)

Egy labasban az olajjal és liszttel vilagos szinti rantast készitiink, beletessziik a paradicsompiirét, felontjiik
vizzel, felforraljuk.

Egy nagyobb labasba helyezziik a vagott (és atmosott) kaposzta felét, majd a szalonnadarabokat,
rapakolgatjuk sorjaban a toltelékeket, végiil a szalas kaposztaval zarjuk. Raontjiik a paradicsomos habarast,
és még annyi vizet, hogy ellepje a ,, rakomanyt”. Csendesen f6zziik, amig jol megpuhul.

Talalaskor tejfollel meglocsolva kinaljuk, és kenyérrel fogyasztjuk.
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Paprikas ksutimama

orzaqlar:

1,5 kq kartof

1 adad sogan

1 adad sarimsaq

2 adad pomidor

2 yemok qasig1 yag

1 gay gasigi cira

0.05 kq kolbasa

70 g sosiska

duz vo bibar zovqp goro

Hazirlanmast:

Toravazlari yuyurug, kartofu kicik kubiklors (2-3 sm) dograyiriq, sogani xirda-xirda kesirik.

Yagda sogani portladib bir az duz slave edirik (sogan belo daha ¢ox su ve dad verir).

Soganin i¢ine pomidor vo sarimsaq alave edirik va iki doqigelik hamisini bisiririk. Homin asasin igine
qirmizi bibar alava edib hamisini garisdiririq ve kartof, sonra su olave edirik.

Duz, bibar vo cira alave edib kartofu gismon gapaq altinda bisiririk, ardindan kolbasa va sosiska slave
edib kartofu yumusaq olanadok bisiririk.

Paprikas krumpli Csutimama mddra

Hozzavalok:

1.5 kg burgonya

1 kozepes fej voroshagyma

1 gerezd fokhagyma

2 db paradicsom

2 evokanal étolaj

2 teaskanal flszerpaprika (6rolt)
1 teaskandl koménymag

5 dkg kolbész (magas htstartalmt)
70 g virsli (magas htstartalmt)
s6 és bors izlés szerint

Elkészités:

Tisztitsuk meg a zoldségeket, a krumplit kockazzuk 2-3 cm-es darabokra, a hagymat és fokhagymat
szeljiik aprora.

Az olajon paroljuk tivegesre a hagymat pici sival (igy konnyebben kiengedi a levét és az {zét).

Tegyiik ré a paradicsomot és a fokhagymat, par percig fozziik, hogy engedjen levet a paradicsom.
Szérjuk meg a pirospaprikaval, keverjiik at, és tegyiik bele a krumplit. Ezt kovetGen ontsiik fel annyi
vizzel, hogy ellepje.

Izesitsiik soval, borssal, koménnyel és fed? alatt fozziik.

Amikor a krumpli elkezd puhulni, tegyiik hozza a kolbészt és a virslit, és addig f6zziik, amig a krumpli
megpuhul.
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Brasoi apropecenyesi

orzaglar:

4 porsiya liclin arzaglar:

1 kq donuz ati, 1,5 kq kartof, 1 adad
sogan, 7 dig sarimsagq, piy, marza,
qirmizi bibar, duz, taze tyiidilmiis
qara bibar,

Servirovka tictin:
cerri pomidorlari, 1 3dad act bibar,
cofori

Hazirlanmast:

Xirda dogranmig sogani v sarimsagin yarisini gottiriib bir az piyds qizardiriq. 9sasin iging qirmizi bibar
va zolaglar gakilds dogramlmig donuz atini slave edirik. Bunu bir az gizardib, sonra is3 su alave edib
qgapaq altinda ot yumsaq olana gadar bisiririk.

Yemak bigorkon kartofu tomizloyib kubik soklinds dograyiriq ve isti yagda bigiririk. otin igine
sarimsagin qalan hissasaini, duz, bibar, bir az marza slavs edirik vo ot tam yumsaq olan kimi hamisini
kartofla qarisdiririg.

Odu sondiiriib, yemayi yarisinda kasilmis cerri pomidorlari, bibar vo cofori ilo garisdiririg. Siifraye iliq
sokilds veririk.

Brassoi apropecsenye

Hozzévalok:

1 kg sertéslapocka (vagy sziizpecsenye),
1,5 kg burgonya, 1 fej voroshagyma,

7 gerezd fokhagyma, zsir, majoranna,
pirospaprika, so, frissen 6rolt fekete bors

Télalashoz:

néhany szem koktélparadicsom,

1 hegyes erds paprika, 1 kis csokor
petrezselyemzold

Elkészités:

Zsiradékon megpiritjuk a finomra vagott vordshagymat és a fenti fokhagyma mennyiség felét. Ovatosan
hozzaadjuk a pirospaprikét, és hozzaadjuk a csikokra feldarabolt sertéshist. Kicsit lepiritjuk, majd kevés
vizzel felontjiik, és fedd alatt puhara fozziik.

Kozben a burgonyat megtisztitjuk, felkockazzuk, és forro olajban megsiitjtik.

A htshoz adjuk a fokhagyma masik felét, majd sozzuk, borsozzuk, megszorjuk egy csipet majorannaval, és
mikor mar teljesen megpuhult, dsszekeverjiik a siilt krumplival.

Elzarjuk alatta a langot, és dsszekeverjiik a félbevagott koktélparadicsomokkal, a paprikéval és a felapritott
petrezselyemzolddel. Melegen talaljuk.
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Macar kulinariyasi xtisusiyyatlorine gora 3 region motbaxini shato
edir: Alfeld, Simali Dagliq va Transdanubia. Alfeld matbaxi adviyyatda
sirin, duzlu vo keskin dadlara tGstiinliik verir. Simali Dagliq matbaxi
lozzatli dadlar v adviyyatlarla faglonir (torxun, keklikotu), Transdanubia
matbaxi isa sirin vo duzly, sirin ve turs dadlarla xarakterizo olunur.

Alfeld matbaxi 6z novbasinda simali-alfeld va conubi-alfeld matbaxing
boliiniir. Simali-alfeld matbaxi 6z qulyas va ariste sorbasi - ,lebbeng” kimi
xiisusi sorbalarla mashurdur, makaron ve qizartma oasasinda yemaklorin
hazirlanmast boytik populyarliq gazamb. Conubi-alfeld xalqi iss xtisusilo
donuz va qus atindan yemaklori bisirmoayi sevirlor vo onu memnuniyyatlo
qonagqlara toklif edirlor.

Dadli macar baliq sorbasi (uxa) homginin conubi-alfeld motboxi
silsilosine daxildir. Dunay vo Tisa bahq sorbalari iki miixtalif balq bisirilmasi
folsofesini tomsil edir. Dunay baliq sorbasi qulyas kimi hazirlanir - baliq
tikalori xirda dogranmig sogan v qirmizi bibarls birlikde bisirilir. Halim
makaronla, baliq iso ayr yeyilir. Bundan forgli olarag, Tisa baliq sorbasinim
bisirilmasi onun tigiin asasan ayri akilds hazirlanmasindan baglanilir, yani
birinci olaraq bahq baglar kicik bahglarla bisirilir, sonra iss alokden sorbaya
keirilir. Belolikls alds edilon asasin i¢ing daha bahali bahqlarin tikalarini
olava edirlor. Sorba bahgla birlikds sifraya verilir. Dunay boyunca sayahat
va yaxud Tisa sahilinda istirahat edorkan, gostorilon baliq sorbalarin dadina
baxmaga imkam aldon vermayin!

Somimi galbdon maslohat goriirtk ki, tanmmig macar Alfeld-don
ham dadima baxmaq hom do evdokilars hadiyye aparmaq onun 6ziinden

A magyar konyha 3 régid karakteres vonasait foglalja magaba:
Alfoldi, Eszak hegyvidéki, Dunantili. Az alf6ldi konyha az édesebb,
sosabb, csipdsebb fliszereket kedveli. Az Eszak-hegyvidéki a pikansabb
izeket hasznalja fel, a Dunantali pedig az édes-savanyt, sos-édes izeket
kedveli.

Az alfoldi konyhat az északi és a déli részekre osztjuk. Az északi a
karakteres leveseivel valt hiressé, mint a gulyas vagy lebbencsleves,
kozkedveltek a tésztaételek és siiltek. Dél-alfold lakéi a sertés és szarnyas
husokat kedvelik.

A hires magyar halaszIé is a dél-alfoldi ételekhez tartozik. A dunai és
tiszai halaszlé két kiilonbozo halfézési filozofiat képvisel. Dunai halaszlé:
hasonldan a gulyashoz- gy késziil, hogy a hal darabokat, apréra vagott
hagymaval és piros paprikaval f6zik meg. Ezt a levest tésztafélékkel eszik,
a halat pedig kiilon. A tiszai halaszlé elkészitése teljesen mas; eldszor az
alapot készitik el, vagyis eloszor megfozik a halfejeket és kisebb halakat,
amiket késébb a levesbe darélnak bele. Az igy kapott alaphoz hozzaadjak
a dragabb halak részeit. A levest a hallal egytitt szolgaljak fel. Ha a Duna
vagy Tisza mentén tidiil, semmilyen esetben sem hagyja ki a lehetdséget
arra, hogy kiprobalja ezeket a halaszleveket.

Azt ajanljuk, hogy ne csak kiprobéljak, de vigyenek haza egy darabot
azalfoldi konyhabdl, ilyen pl.: makdi hagyma, kalocsai és szegedi paprika,
szabolcsi alma, szatméri szilva, kecskeméti barackok, szegedi szalami,
csabai és gyulai kolbdszok és ezt a felsorolast sokaig folytathatnank.
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az tanimig olmayan mohsullarini gotiiresiniz. Masslen: “mako” sortlu
sogan, kalocay vo seqed qirmizi1 biberi, sabolg almalari, satmar gavalisi,
keckemet saftalisi, seqed salyamisi, cabai va dyulai kolbasa gesidlori...du
siyahini daha uzun davam etmok olar. Burada sadalanan delikateslorin
coxunun sarafing har il bir gox regionlarda festivallar tagkil olunur,
hansilar ki hom mads, ham ds goz ve koniil tiglin sevinc vad edirlor.

Simali Dagliga safor edon qonaqlar sonsuz olaraq quzu yemaklordon,
keci vo ya brinza pendirlorindon, meyvali sorbalardan zovq ala bilor,
hamginin donuz stinden yemaklarin kaskin vo ya duzlu delikateslorin,
duzlu kelomin dadina baxa bilarler. Siz burada populyar olan adviyysli
sousu ilo qus oti mohsullarin dadina baxsaniz dogru secim etmis
olarsiniz. Homin yemok qargidali siyig1 ilo verilir.

Transdanubia xalqinin siifrasing tez-tez sirin vo ya duzlu xomirden
miixtalif dadli yemoklor verilir. Bigmis torovoz un govurmast ilo,
sorbalar, qus vo donuz yemaklari. Ancaq qus atindan yox, hamginin
basqa ot néviinden hazirlanir vo onlarin adi da “vadas” kimi gedir (vad-
qus ati). Transdanubia megalarinds ¢oxlu gobalak bitir, onlardan an
lozzatli iso Bakoni vo Pilis daglarinda biten yerdombalanidir.

Ezen termékek tiszteletére minden évben linnepségeket szerveznek,
ezek nemcsak a szemet, de a gyomrunkat is gyonyorkodtetik.

Az északi hegyvidéken vendégeskeddk, nagyon sokféle barany hst,
kecskesajtot, gytimolcslevest, sertés husokat, sos kiilonlegességeket
vagy savanyl kaposztat kdstolhatnak meg. Helyesen cselekednek,
ha kiprobéljak ezeket a helyi kiilonlegességeket, amihez koretként a
puliszka szolgal.

A dunantdli lakosok asztalara gyakran kertilnek édes és sos ételek
tésztabol (amit kiilonbozo fiiszerekkel ,bolonditanak” meg), levesek,
szarnyas ételek, sertés ételek. Pikans ftiszerekkel sok ételt készitenek,
példaul huasokat (vadas), ezek koziil is a legfinomabb a szarvasgomba,
ami a Bakonyban és a Pilisben terem.
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Kosmik toplari

orzaqlar: Hazirlanmast:

350 qr. kesmik, 50 qr. yag, 3 adad 350 qr. kasmik alokdon kecirdirik, icina 50 gr. kore yag1, 3 yumurta, 30 qr. ovudulmus quru ¢érak, 30 qr.
yumurta, 30 qr. ovudulmus quru ¢orok, manna yarmas, 1 yemok gasig1 un, bir az duz vo 2 yemok qasig1 sokar tozu olave edirik. Yaxsi qarirdirib
30 qr. manna yarmasl, 1 yemok qasigi yas ol ilo toplar diizaldirik, gaynar suya atib 5 deqiqo bisiririk. Sonra isa, onlari ¢ixardib, arimis koro
un, duz, 2 yemak qasigi sekar tozu. yaginin igine qoyuruq vo qizil rangadak ovudulmus quru ¢orok sapirik.

Tarégomboc

Hozzavalok: Elkészités:

350 g tard, 50 g vaj, 3 tojds, 30 g A 350 g tardt szitan keresztiil atpréseljiik, majd hozzaadunk 50 g vajat, 3 tojast, 30 g zsemlemorzsat,
zsemlemorzsa, 30 g buizadara, 1 kanal 30 g buzadarat, 1 kanal lisztet, egy kevés sot és két kanal porcukrot. Alaposan dsszekeverjiik a masszat
liszt, s6, 2 kanal porcukor. és nedves kezekkel kis gomboket forméazunk bel6liik majd forrasban 1évé vizbe helyezziik oket és 5

percig fozziik. Ezutan kivessziik Gket és az olvasztott vajban megforgatjuk dket és ezutan megszdrjuk az
aranybarnéra piritott zsemlemorzsaval.
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Qundel blingiklori

orzaqlar:

Blingik xomiri: 150 qr. un, 2 adad
yumurta, 500 ml. siid, bir cimdik duz vo
soker, garisiq vo qizartmag liciin bir az
bitki yag1.

fclik tictin: 120 gr. ¢akilmis qoz, 80

qr. sokar, 80 qr. portagal gabigindan
sokorloms, 100 qr. gaymagq, 2 yemok
qasig1 rom, 50 qr. tiziim, bir qutu vanilli
sokar, 150 qr. aci sokolad, 100 qr. siid, 8
adad blingik.

Hazirlanmast:

Blingik: 2 yumurtami bir gaba sindirib un, duz vo sokar alave edib qarisdiririg. Sonra siid vo yag slave
edirik. Alinan xomirden blingik bisiririk.

Qaymagin i¢inda ¢okilmis qozu, vanilli sokori, iiziim vo xirda dogranmis portagal gabigindan sekorlomeni
bisiririk.Oddan ahb, rom olava edirik. Blingiklori qoz icliyi ilo doldurub dérd dofe biikiiriik. Sokoladi
dograyib siidiin icina qoyuruq ve vam odda aridirik vo davamli qarisdiraraq hamar konsistensiyaya
gotiririk. Blinciklori qaba qoyurugq, istiine sokoladh sous tokiiruq ve doyiilmis kremdon diizeldilon
qizilgtl ils bazayiriq.

Gundel palacsinta

Hozzavalok:

Palacsintatészta: 150 g liszt, 2 tojés, 500
g tej, egy csipetnyi s6 és cukor és egy
kevés napraforgdolaj a félkész tésztaba
és a siitéshez.

Toltelék: 120 g daralt did, 80 g cukor,
80 g narancshéj reszelék, 100 g tejszin,
2 kanal rum, 50 g mazsola, 1 csomag
vaniliacukor, 150 g keserti csokoladé,
100 g tej, 8 palacsinta

Elkészités:

Palacsinta: egy kistanyérba feltdrjiik a két tojast, hozzaadjuk a lisztet, sot, cukrot és elkeverjiik. Ezutan
hozzaadjuk a tejet és az olajat, az ekkor kapott masszabal siitjiik ki a palacsintakat.

Toltelék: A tejszinben elkezdjiik f6zni a did, vaniliacukor, mazsola és az apré narancshéj darabkak
keverékét. Mikor elkevertiik, levessziik a tlizrol és hozzaadjuk a rumot. Ezutan a kapott toltelékkel
megtoltjiik a palacsintékat és kétszer félbehajtjuk oket. A csokoladét feldaraboljuk és a tejben lassi
tlizon megolvasztjuk, ezalatt folyamatosan kevergetve azt, egészen addig, amig egy egységes masszat
nem kapunk. A mar 0sszehajtogatott palacsintakat meglocsoljuk a csokoladészdsszal és tejszinhab
rézsakkal diszitjiik.
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Esterhazi tortu

orzaqlar:

Xomir tigiin:

10 adad yumurta ag1, 300 qr. soker,

350 qr. qoz, bir az duz

Krem tigiin:

2 cay qasig1 brendi, 3 yemok qasigi un,
0,25 ml siid, 2 qutu vanil sokeri, 5 adad
yumurta sarist, 50 qr. sokar, 300 qr. yag
Ust qat1 bazomak tigiin:

100 qr. tiind sokolad, 50 qr. ag sokolad

Hazirlanmast:

Tomizlonmis qozu sobaya qoyuruq (160 °C) ve bir az qizardirig, ve xirda tyiidiiriik.

Sobani 200 daracoyadok qizdiririg, hemin vaxt yumurta agini ¢aliriq vo igine sokor olave edirik.
Calinmus kopiiytin igine tiytidiilmiis qoz ve bir az duz alavs edirik. Sonra xomirimizi gotiiriib ondan 5
adad diametri 20 sm olan qat diizaldiriq. Qatlar hazir olan kimi kremi hazirlamaga baslayiriq.

Siidii gotiirtib brendi ilo qarisdiririq, sonra sokar olave edib orta odda qizdiririq. Yumurta sarisini yaxsica
unla garisdirib ve ehtiyatla tadricon siidiin igine tokiib qati olanadok qarisdiririq. Qarisiq gaynamamahdir!
Yag1 otaq temperaturunda 20 daqigalik qoyurug, sonra onu calib soyuq yumurta kremilo qarisdiririg.
Sonunda tortu diizaldib, icliyi ham da yan taraflarina cakirik. Ust qatini aridilmis tiind sokoladla ortiiriik
va aridilmis ag sokoladla bazayirik. Tortu bazoyandon sonra onu bir nego saatliq soyuducuya qoyurug.

Esterhdzy-torta

Hozzavalok:

A tésztahoz:

10 tojasfehérie, 30 dkg cukor, 35 dkg di6,
csipet s0

A krémbhez:

2 teaskanal brandy, 3 evokanal,
finomliszt, 2,5 dl tej, 2 csomag vanilias
cukor, 5 tojassargaja, 5 dkg cukor,

30 dkg vaj

A tetejére:

10 dkg étcsokoladé, 5 dkg fehér
csokoladé

Elkészités:

A megtisztitott didt siitopapiros tepsire tessziik, majd 160 °C-os siitében megpiritjuk. Ezt kovetGen
finomra daraljuk. A siit6t 200 °C-ta elémelegitjiik, kozben a tojasok fehérjét habba verjiik. Amikor mér
habos, apranként hozzaadjuk a cukrot. A kész habhoz dvatosan hozzakeverjiik a megdarélt didt és egy
csipet sot. A hab dsszetdrése nélkiil homogén krémmé keverjiik, majd 6t darab kb. 20 cm atméréji
tortalapot siitiink beldle. Miutan megsiiltek a tortalapok, elkészitjiik a krémet.

A tejet a brandyvel egy forraloba toltjiik, hozzaadjuk a cukrot, majd kdzepes langon melegitjiik. A tojasok
sargajat a liszttel csomémentesen elkeverjiik. Ovatosan a tejhez adagoljuk, majd addig keverjiik, amig
jol be nem stirtisodik. Arra vigyazzunk, hogy fel ne forrjon.

A vajat 20 percig szobahdmérsékleten hagyjuk, majd egy talban felhabositjuk és hozzaadjuk a kihdilt
tojasos krémet. Gépi habverdvel a krémet alaposan kidolgozzuk.

Fzutan dsszeallitjuk a tortat, az oldalat is bekenjiik a krémmel. A végén az utolsd lapot finoman bevonjuk
olvasztott fehér csokoladéval, és étcsokoladé csikokat futtatunk at rajta. Ezt egy kés élével dvatosan
megmintazzuk, majd a tortat néhdny drara a htitébe tessziik.
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Dobos tortu

orzaqlar:

Pecenye tigtin:

8 adad yumurta, 160 qr. sokar,

200 qr. un

fclik Gigtin:

4 3dad yumurta, 150 qr. sokar, 250 qr.
yag, 250 qr. tiind sokolad, 1 cay qasigi
vanil sokori

Dobos sokor bazasi tigiin:

150 qr. sokor

Hazirlanmast:

Yumurta sarisini v agini ayrilirig, sonra yumurta sarisini v sokarin yarisini yaxst qarisdiririq. Sokarin
ikinci hissasisni qarisdirtb yumurtanin agi il caliriq. Hazirlanmig bazalar garisdiririq ve alinmis garisigin
icine un olava edirik. Alinmis garsigdan bizds 6 adad diametri 23 sm vo qalnligi 3 mm olan qat ahnmalidir.
icliyin hazirlanmasi: 4 yumurtani sakarls v vanil sokarls qarisdiring, alinan qarigigi su hamamda 45
doracoyadak qizdiririq ve bundan sonra calirig. Tiind sokoladi kigik parcalara qiririq, su hamamda oridikik
va sokoladin xattindon artiq qizmamasina diqgat yetiririk. Totru qurmaq tliciin yagi caliriq vo oridilmis
sokoladla qarisdiririg, sonra ise bunu artiq hazirlanmis yumurta kopiiyii ile qarisdiririq.

Kremin 1/6 qiraga qoyaraq, basqa hissasini diiz qatlarin tisttine ¢okirik. 5 aded kremla ¢okilmis qatlari bir-
birinin Gstiine qoyuruq. Kremin gahglarini tortun yan tereflorine ¢okirik.

Dobos karamelin hazirlanmasi: flk olaraq sakari qizil rangadak aridirik, bundan sonra 6-c1 qatin {istiine
gokirik vo bigagin sonu ilo 16 tikeye boliiriik. Tortu bitirmek {igiin bizo ancaq 6-c1 qat1 basqa qatlarin
tistiina qoymamiz lazimdir.

Dobostorta

Hozzavalok:

a piskétalaphoz, 8 tojas, 160 gramm
kristalycukor, 200 gramm liszt
toltelékhez:

4 tojas, 150 gramm kristalycukor,

250 gramm vaj, 250 gramm étcsokoladé,
1 kavéskanal vanilias cukor

A ,Dobos” cukorlaphoz:

150 gramm kristalycukor

Elkészités:

A tojasok sargajat és fehérjét szétvalasztjuk. A tojas sargajat a cukor felével siméra keveriiik. Fzt kovetden
a tojasfehérjét a cukor masik felével kemény habba verjik fel. Az gy kikevert fehérjéhez hozzaadjuk a
sargajat, és Gvatosan dsszekeverjiik. Kozben beledolgozzuk a lisztet is 1igy, hogy a habot ne tortjiik dssze.
Az 1gy elkészitett alapbol az elomelegitett siitGtepsiben 6 darab 230 mm atmérdj, kb. 3 mm vastag
tortalapot siittink. A toltelék elkészitése: A 4 darab tojast kristalycukorral és vanilias cukorral elkeverjiik.
Forrasban 1év viz goze felett kb. 45 °C-ra melegitjiik, majd azt kovetden habossa verjiik fel, majd félre
tessziik. Az étcsokoladét apréra tortjik, majd szintén vizg6z folott megolvasztjuk. Vigyazzunk arra,
hogy a csokolddé megolvadjon, de ne legyen til meleg. A torta Gsszedllitasa: A vajat habosra keverjiik
a megolvasztott csokolddéval, majd dsszeontjiik a mar elkészitett tojasos habbal, és siméra keverjiik. Az
elkésziilt krém 1/6-dt félretessziik, a maradékot pedig egyenletesen felkenjiik a tortalapokra. A megkent 5
tortalapot egymasra helyezziik. A megmaradt krémmel az igy elkésziil torta oldalét kenjiik be. A ,, Dobos”
cukorlap: A kristalycukrot f6zokanallal kevergetve aranybarnéra olvasztjuk. A karamellizalodott cukrot a
hatodik tortalapra 6ntjiik, és egy kendkés segitségével egyenletesen elkenjiik. A kést enyhén bevajazzuk, és
enyhén megnyomva a cukros feliiletet, kijeloljiik a 16 tortaszeletet.

A torta készitésének utolso lépéseként felhelyezziik a cukros tetdt a csokoladés 6t tortalapra.
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Varqabeles

orzaglar:

Qat-qat xomir figtin: 250 qr. dla nov un,
150 qr. donuz piyi, 1 yumurta, 150 qr. ihq
su, 1 gohva qasig1 qida sirkasi, duz
Orista {igiin: 200 qr. un, 2 aded yumurta,
duz

iclik tictin: 500 gr. orta yagh kesmik, 4
adad yumurta, 100 gr. kera yagi, 140 qr.
sokar tozu, 50 qr. xama, 100 qr. kismis,
50 gr. vanilli sakar, 1 limonun sedrasi

Hazirlanmast:

flk novbado qat-qat xemiri hazirlayirig. Unu olayirik vo taxtanin Gstiine tokiirtik. Topenin ortasina
yumurta, piy, iliq su va sirke qoyuruq. Xemiri kopmasing godar yogururug. Kiinds formasini verib, tizorini
piynan silirik va yarim saat tiglin buraxiriq. Masanin Gsttinii siifra ils ortiirtik, unu sapirik ve ortada xamir
qoyurug. Sonra dlin arxa tarafi ilo xomiri uzatmaga baglayirig, hamise asagidan, vo barmagsiz islomayo
caligiriq. Xomiri havada uzadirig, o getdikes naziklagmalidir. Daha galin uclar qopardirig. Qisa bir zamana
buraxirig, sonra aridilmis piyls sicrayib iki nazik qatla yagla ¢okilmis formaya qoyurug.

Ustiine hazir igliyi qoyuruq (hazir qat-qat laylar1 almaq da olar)

Nazik arigto asagidaki kimi hazirlanir: un v yumurtadan dik xemir diizeldirik. Kiinds diizeldib bir necd
vaxta qiraga qoyuruq, sonra oxlov ils 2 mm. galinhqda xamir yayiriq. Bir neco daqigalik qiraga qoyuruq
(xomir bir az quruyur), va ¢ox nazik sokilds kesirik. Duzlu suda bisiririk, yaxalayiriq vo bir qiraga qoyurugq.
icliyi hazirlayiriq: yag, sokar vo 4 adad yumurta sarisin yaxgi calirq. i¢ing olokdon kegirilmis kasmik,
kismis va limon sedrasini olava edirik. Yaxsi garisdiririg.

Bigmis aristoni vo an sonunda ehtiyatla calnig yumurta agini slave edirik. icliyi formada olan qat-qat
Xomirin tistiing qoyuruq. icliyi qat-qat xemirls ortiirtik. Ustiing yag sapib sobada orta doracoda qizil
rongadak bisiririk. Siifrays verilondon gabaq 10 dagige gozlomak maslehat goriiliir. Kasib, tistiing vanilli
sokari sapirik.

Hozzavalok:

Rétestészta: 250 g jo mindség liszt,
150 g diszndzsir, 1 tojas, 150 meleg viz,
1 kavéskanal étkezési ecet, 0.

Metélt tészta: 200 g liszt, 2 tojas, so.
Toltelék: 500 g félzsiros tiird, 4 tojas,
100 g vaj, 140 g porcukor, 50 g tejfcl,
100 g mazsola, 50 g vaniliacukor, egy
citrom lereszelt héja.

Elkészités:

Elsdszor a rétestésztat készitjiik el. Eloszor atszitaljuk a lisztet, majd a munkalapra ontjiik. A keletkezett
dombocska kozepébe tessziik a tojast, a zsirt, a sot és a meleg vizet az ecettel. A tésztat egészen addig
gyurjuk, amig buborékok nem jelennek meg rajta. Zsemleformdjira formazzuk, az egész feliiletét
bekenjiik zsirral és kb. fél orat allni hagyjuk. Az asztalt abrosszal letakarjuk, kicsit lisztezziik és a kozepére
helyezziik a tésztat. Az elején még nyuijtofaval vagy kézzel szétlapitgatjuk, prébalunk kézfejjel és nem
ujjakkal dolgozni. Levegobe emelve a tésztat hagyjuk nytlni, hogy minél vékonyabb lehessen. Ezutdn a
vastagabb széleket levagjuk, majd a tésztat rovid idére allni hagyjuk, majd megkenjiik olvasztott zsirral
és ezutan kezdddhet a toltés.

A vékony metélt tésztat a kovetkezd modon készitjiik: a liszthdl, tojasbol (+s0) tésztat gydirunk, majd
gomb formédjtra gyudrjuk, majd rovid idére dllni hagyjuk, majd sodréféaval kb. 2 mm vastagra nytjtjuk
a tésztat. Fzutdan megint allni hagyjuk (hogy szaradjon a tészta), majd keskeny csikokra felvagjuk. Sos
vizben megfozziik az elkészitett csikokat, mikor pedig megf6ttek ledblitjiik oket.

A toltelék elkészitése: a vajat, cukrot és 4 tojassargajat felverjiik, majd hozzaadjuk a kész metéltet és
végiil ovatosan hozzaadjuk a tejszinhabot. A tolteléket a rétestésztara tessziik, majd félbe hajtjuk azt.
Megkenjiik egy kis olajjal és siitdben, kozepes hmérsékleten addig siitjiik, amig a tészta aranybarna
nem lesz. Talalas el6tt ajanlott 10 percet varni, majd felvagni a kész ételt és megszorni vaniliacukorral.
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S aRAB B OL G aL a Ri _ Bayram sevinci sarabsiz tam olan bilmaz. Macaristanin qastronomiya

incosanatilo miigayise edonds ancaq nego dlke dlkenin gastronomiyasi

D AD Va aTiRLaRi Macaristandaki kimi original yemoaklor ilo mitkommal birlosir. Tarixi

Macar gorab bolgalorin eliksirlori yemaklari méhtagom atir vo dad buketi

ilo tamamlayir. Vulkanik torpaqda biton tiziimden istehsal olunan

MAG Y ARO RSZ AG Tokai sarab bélgesinin diinyada taninmig Tokai Asu sarabin an maghur

porastiskari Giinag Krali - Ludovik XV onu “sorablar krali, krallarin sarabi”

BORVIDEI{EI adlandiriib. Meyns iizorinds gokorlonmis {izimiin qeyri-adi buketi

davamli zorif meyvs tursularla tamamlanir. Tokai asunun diinya sohratli
- iZEI{ ES AROMAI( Macar qaz qaraciyor ilo birlosmasi naticesinda dad ve lozzatin on ideal
harmoniyalandan biri alnr.

Dag yamacinda, Eger yaxinliginda biton tiziimdan Eqri leanka kimi ola
ag sorablar istehsal olunur, lakin bu bolgo ilk nvbads 6z qirmizi serablarla
tamnir. Eqri Bikaver vo Kekfrankog sorab novleri hag portlonmis ham do
qizardilmis otlo mitkommal olaraq uygunlagir.

Biik daglar dagotayin conub vo conub-sorq yamacinda yerlagan sorab
bélgesinds hals orta astlords serabgihigla maggul olmugdular. Bu bolgenin
ag sorablari ¢ox gliclii dada, xos tursuluga vo zongin otiro malikdir.

Egy étkezés 6rome nem lehet teljes az ételhez ill6 bor nélkil. Nem
sok orszag van, akinek a gasztrondmiaja olyan ételekkel és borokkal
biiszkélkedhet, amelyek ilyen jol dsszeillenek, mint a magyar.

A magyar borkészitd régick elixirjei kiegészitik az étkeket az iziikben
és aromaikban.

A vulkani kézeteken termesztett szolobél késziil a vilaghird Tokaji
Aszli, aminek a legnagyobb rajongéja a Napkiraly- XIV. Lajos, aki ezt
a bort a borok kirdlyanak és a kiralyok boranak nevezte. A sz6l6 nem
mindennapi szaraz vagy édes iz, tokéletesen egészitodik ki az elegans
gytimolcssavakkal. Az egyik legidealisabb parositas a tokaji aszi és a
libamaj, amelyben az izek tokéletes harmonidban vannak.

Az Eger kornyékén novo szolokbol, olyan elképeszté fehér borok
késziilnek, mint példaul az Egri Leanyka. Ez a 1égi6 a voros boraival
is biiszkélkedhet. Az Egri Bikavér és a Kékfrankos is harmonizalnak a
parolt és a silt htisokkal.

Az orszag déli, dél-keleti tészén 1év6 borkészito régioban, a Biikk
kornyékén, mar a kozépkorban is foglalkoztak borkészitéssel. Az
itt késziilt fehérborok csipdsek, kellemes savas izzel és aromaval. A
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Matr dagetoyin qonsu serab bolgesi hamgcinin ilk novbods Xarslevelyu,
Olasrizling, Syurkebarat vo yenidan barpa olunmus Sardone kimi ag
sorablarla maghurdur.

Sopron sarabgiliq bolgasi - Macaristanin an gadim bolgelerdon biridir,
0 qirmizi saraba gora xtisusils taninir, onlardan on sevilon iso Kekfrankos
sorabr saylir.

Mor sarabgiliq bolgasinin anenavi ve Gstiinliik togkil edon tizim novii
Ezeryodur. Bu bolgonin kaskin dadl sorablari xos tursuluga ve zongin
atira malikdir. Burada olarken, tokco Ezeryo sorabin dadina yox, hamginin
Tramini vo Mori Leanka sorablarin dadina miitlaq baxin.

Seksard sorabgiliq bolgesinin coxosirlik sohrotine gozel qumizi
sorablar aiddir. Kadarka sorabinim adviyyali atir buketi bu bolgads ananavi
olaraq boyiiyen iiziimden istehsal olunur vo qizartma vo paprikas kimi
yemaklarld gox gozal uygunlagir.

Mecek dagatayi bolgesindo ola nov ag serablar istehsal olunur. Coxlu
giinas, yaginti azlig1 - Araliq donizi tipli {iziim baglar1 Olasrizling, Furmint,
Sardone vo unikal olan Pe¢ Tsifrandli kimi gorab novlerin alinmasina
sabab olur. Heyratamiz buket va yiiksak konsentrasiyaya malik olan bark
maxmari ag sorablara hamiss layigli galyanalti tapilar: quzu ati gizartmast,
qizardilmig donuz balast, toza bismis govdar ¢oray dilimi brinza pendiri vo
yasil soganla.

Badagon, Balaton simal sahillori vo Somlo sarabgiliq bolgalorin
torpaglart vulkanik mangalidir vo bu onlarm dad ve atirine yaxst
tosir gostarir. Ola bilar ki, siz do Badacon ve Balaton simal sahillarin
Keknyelyu, Syurkebarat, Olasrizling, vo ya Raynai Rizling sorablarm
dadina baxmisiniz. Minerallarm zangin qarigigi vo meyvali dada malik
olan Somlo, Furmint, Yuxfark vo Xarslevelyu bolgalorin sorablar Badacon
vo Balaton simal sahillorin gorablari kimi balq yemoklori vo qrilds
qizardilmis qusla mitkommal birlosir.

Villan-Siklos sorabgihq bélgelerinds ag iiziimiin ahangdar novlori
yetigdirilir, Villan-m qrmizi serablar isa-Kekoporto, Kekfrankos vo
Kadarka on saciyyavi Macar sorablar arasindadir. Onlari Kaberne
Sovinyon, Kaberne Frans vo Merlo kimi yeni tiziim novlorin okinlori
g0zal tamamlayir. Villan-in qirmiz1 gorablart mal ati, dana ati vo qus oti
yemoklorlo miikommal birlagir.

Yiingiil, xos dada malik olan Alfeld sorabciliq bolgolerin sorablarini
dadli giinorta vo yaxud sam yemayindan sonra icmayi meslohat goriiniir.
Ag v ya qirmizi sarabdan bir neco stokan icmok neco do xos olar!

szomszédos ilyen tertlet pedig a Matra. Fz a tertilet elsGsorban a fehér
boraival biiszkélkedhet, olyanokkal, mint a Harslevel(, Olaszrizling,
Sziirkebarat és a nemrég tjra felelevenitett Chardoné.

A Sopron kornyéki borkészités rendelkezik a legmesszebbre
visszamend mitilttal, leginkabb a voros boraik hiresek, azok koziil is a
Kékfrankos emelkedik ki.

A Mor kornyéki borkészito régio termékei koziil az Ezerjo nevi bor
emelkedik ki. A csipds borok ezen a tertileten, kellemes savas izzel és
gazdag aromakkal rendelkeznek. Amikor itt tartézkodnak, feltétlentil
kostoljak meg az Ezerjo, Tramini és a Mori Leanyka borokat.

A Szekszardi borkészité régidban, tobb évszazados hirnévvel
rendelkeznek a vorosborok. A Kadarka aromai, amit a helyi tradicionalis
szolofajtabol készitenek, nagyon j6 harmonizal a paprikas és siilt
ételekkel.

A Mecsek kornyékén, csodalatos fehér borok késziilnek. A napstités
bdsége, a kevés tiltetvény és a f6lkozi-tengeri tipust tokék megalapozzak
ezen fehérborok mindségét. Itt késziilnek az Olaszrizling, Furmint,
Chardoné és az egyediilallo Pécsi Cifrandli. Az ilyen tipusu borokhoz
mindig taldlhatunk egy mélto ételt: példaul baranysiiltet, siilt malacot,.

A Badacsonyi borkészit6 vidék és a Balaton északi partjai és Somld
talaja vulkani eredetiiek, ami jotékonyan hat az elegéns izekre és
aromakra. Az is lehet, hogy mar On is megkostolt parat Badacsony hires
boraibdl vagy a Balaton északi részén késziilt borokbdl, olyanokat, mint
a Kéknyell, Furmint, Juhfark, Harsleveld. Az ilyen és ehhez hasonld
borokhoz a hal és szarnyas ételeket ajanljak leginkabb.

A Villany- Siklos borvidéken harmonikus fehérszol fajtakat
termesztenek, de az olyan borok, mint a Villanyi Kékporto, Kékfrankos
és a Kadarka. Fzek a borok a legkarakteresebb magyar borok kozé
tartoznak. Ezeket a borokat tokéletesen egészitik ki az olyan borok, mint
a Cabernet Sauvignon, Cabernet Franz és a Merlot. A Villanyi vorosborok
egyediilallo harménidban vannak a marha és borjusiiltekkel.

A konnyed, kellemes 1z alf6ldi borok, egy ebéd vagy vacsora utan
esnek a legjobban.
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Tokai gorabi - Macaristanin an tanimig sorabidir. Homin adi ona
Karpat dagotoyindo, Olkenin simal-sargindo yerloson Tokai seharciyi
verib. Sorabgihigla buralarda artiq sokkiz yiiz il maggul olurlar, amma
yerli ag sorablan asl menasinda ancaq 17 asrds qiymetlendiribler - o da
tosadiifi bag verib: adi vaxtdan daha gec yigilns tiztim indi maghur olan
Botrytis cinerea “nacib kifin” sayasinds gizal sirin sarab alnib. 18-ci asrin
avvalinds Ferents Rakotsi, o vaxtdaki mamloketin valisi v sorab magnati
0z sorablardan bir partiyam Fransiz kralin eving gondardi; XTIV Ludovik
0zii tokai gorabini bayandi, v o vaxtdan onun an yiiksak giymatlandirdi
va dedi: “Krallar sorabi, sorablar krali”. Fransiz hokmdarin “yiingil ali”
il5 tokai sorablarin populyarhg: biitiin Avropada siiratle artib; xiisusen
ds onlar Rusiya imperatricast 11 Yekaterina cox sevirdi, Tokain ¢ziindo
iso sorablarin Rusiyaya fasilosiz tachizatini tomin etmok mogsadilo bir
vaxtlar xiisusi kazak bolmasi dayanmusdir.

Tokai bolgesinin tobii iglim soraiti unikaldir: gil torpaq gatimn
altinda vulkanik stixurlar yerlasir, iiziim baglari asasan conub ve conub-
sorq yamaclarida doniz saviyyssindon 100-250 metr hiindiirliikds
yerlasir, dumanli nomliyin zaruri doracesini isa bu yerlords gur gur axan

A tokaji a leghiresebb magyar bor. A nevét egy Tokaj nevii
kisvéarosrol kapta, ami az orszdg észak-keleti részén talalhat6 a Karpat-
medencében. A borkészitésnek errefelé 800 éves muiltja van, de elgszor a
XVII. szézadban ismerték el a helyi borokat és még akkor is véletlentil:
a megszokottnal késobb lesziiretelt sz6l6 a botrytis cinerea penésznek
koszonhetden rendkiviil izletes és édes bort adott. A XVIIL. szazad elején
Rakaczi Ferenc, a teriilet akkori fejedelme és sz6l6 termesztd, elkiildott
par tiveget a francia udvarnak a borabol, ezt XIV. Lajos a kovetkezoképp
értékelte: , A kiralyok bora, a borok kiralya”. Ezutan a tokjai borok
nagyon népszertiek lettek egész Furdpaban, st még az orosz uralkodono
I1. Katalin is annyira megszerette, hogy az akkori idékben Tokajban volt
egy pince, ahova csak az olyan borokat vitték, amiket Oroszorszagba
fognak szallitani.

Tokaj a természeti és klimatikus adottsagainak koszonhetéen,
kifejezetten alkalmas borkészitésre, mivel az agyagos talajréteg
alatt vulkanikus kozet talalhato, a szol6foldek alapvetden a déli és a
dél-keleti domboldalakon tertilnek el, 100-250 méter magasan és a
kodos nedvességet a két folyo a Tisza és a Bodrog szolgaltatja. Fszak-
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Tisa vo Bodroq caylarn tomin edir. Simal-garbden, bu sahani Zemplen
massivi ohata edir, Tokai soharciyi 6zii ise ona bitisik olan an qiymatli
tiziim baglar ilo birlikde conubda ayr1 bir dagliq burunda yerlosir. Ancaq
28 yasayis sahasi, o climladen Tokai 0z iiziim baglarindan ¢ixan garabi
“tokai” adlandira bilorler. Coxsayli coxyarush katakombalara oxsayan
gorab zirzomilori onlarin daimi temperatur iiciin (10 doraco) vo daimi
riitubati (90% cox) tomin edon das taglarn Gizorinds yerlogon xisusi
gobalokle maghurdular.

Burda ancaq {i¢ asas tiziim sortu var: biit{in sahonin ticdo iki hissasini
tutan furmint, xarslevelyu (daha toxminan 30%) vo muskat lyunel.
Sonuncu iimiimiyyatla sarabgihq diinyasinin an godim tiziim sortlarindan
sayilir, mehz onun qatilmasi sayasinds tokai garablarin ¢oxu 6z unikal
dad vo atrini aldo edirlor. Mahsul oktyabrda yigilanda toze mohsulun yeni
sorabi bazarda artiq aprel-may aylarinda satihr.

Tokai garabgiliq terminologiyasinda {i¢ on vacib stz yadda saxlamaq
lazimdir: “kiilga”, “asu” vo “putonyos”.

Kiilgo sorablarim dzbagina boyiimiis ayri-seckilik etmaden yigilnus
tiziimdon hazirlayirlar, onlar hom quru (szaraz) ham do sirin (edes)
olurlar. Uziimun Gimumi kiitlasinds na gadar ¢ox botritize olunmus yani
hamin o “nacib kiflo” ortiilmiis gilomeyvs olsa, kiilgo sorablari o gador do
sirin olur. Onlar an az1 bir il gollokda va sonra bir il siisada saxlayirlar.

Asu gilomeyvalori ¢ox iri tiziima benzayirlor, onlar hald meyna
iistiinda olarkan eyni botritis tesiri altinda belo olub. Onlar sllo adadle
yigilir, vo haftelik mehsul yigimi vaxti har iizim salxim bir 4-5 dafe
nazorden kegirilir: ilk onco bir nego dofe qurumug botritize olunmus
gilomeyvalar secirlor vo ancaq sonunda qalmis salximi kasirlar.

Putonyos - ¢iyin sabatidir, onun igins iiziin yigihr. Har sabatin igina
toxmini 25 kq. tiziim yerlasir. onanays gora putonyos asu gilomeyvalori
tiglin 6lgmo vahidi kimi istifads olunur. Belo putonyoslarin sayindan
asili olaraq (3-don 6-dak) 136 litralik standart bir serab collayi {iciin (o,
“gentsi” adlanir) son mehsulun keyfiyyati asihdir, onun rongi, atiri vo
sokar torkibi. Asu gilomeyvalori sarabi 0ziine cokir, xtisusi bir pasta alimnr,
hanst ki 12 saatdan 3 giinadek covharini alir. Sonra hamin pastani press
altma gondorirlor, alinan mayeni iso fermentasiyaya, bu iso toxminen
20 doracade daha 1-3 hafte demakdir. Asu gilomeyvalorin islatmasi tigiin
hamisa yeni mohsul y1gimin sorabi istifads edilir, lakin sarabci seco bilor
- ¢olloyin iging artiq hazir olan sorabi vo yaxud fermentasiya prosesinda
olan {iztim simsini tokmok.

nyugat felol ezt a teriiletet a Zempléni hegység takarja, azonban
maga Tokaj mint varos délen talalhatd. Tokajjal egyiitt mindossze 28
telepiilés bora nevezheti magat tokajinak. Rengeteg ottani borospince
biiszkélkedhet alland6 10 fokos homérséklettel és ugyanolyan allando
90+ %-os paratartalommal, amit a pincék falain megragadt gombaknak
koszonhet.

Mindassze 3 féle sz616 terem itt: a furmint (ami az egész teriilet kb.
60 %-at teszi ki), a harslevelt (kb. 30 %) és a muskotaly. Az utobbit
az egyik legosibb fajtanak tartjak a borkészitésben, gyakran adjék mas
borokhoz, ennek koszonhetGen sok tokaji bor sajatos izt és aromat
kap. A sziiret utan (oktober) a fiatalabb borok aprilis- majus honapban
keriilnek eladésra.

A tokjai bortermeléssel kapcsolatban 3 fogalmat kell megjegyezni:
szamorodni, aszd, puttonyos.

A szamorodni borokhoz a sz6l6t nem valogatjak szét, és a szamorodni
borok lehetnek szarazak és édesek. Minél tobb joindulati penésszel
fert6zott sz6l6bal késziil a bor, annél édesebb lesz. A borokat minimum 1
évig érlelik hordéban és még egy évet az tivegben.

Az aszu-szemek egy nagyobb mazsolara hasonlitanak, a botritisz
gomba hatasdra lettek ilyenek. Kézzel dsszegytijtik oket, majd akar 4-5-
szor is atvalogatjdk a termést, eloszor az elszaradtakat gytijtik ossze,
majd a fertdzotteket, és csak a végén sziiretelik le a tobbi sz6lot.

Puttony- egy fonott kosar, amibe sz6l6t gytijtenek, kb. 25 kg sz616 fér
bele. A tradici6 szerint a puttonyok szdma adja meg az aszi mennyiségét
a borban. Egy gonci hordora (136 liter) 3-6 puttony jut, ami megadja
a bor mindségét, ettdl fiigg a bor szine, aromdja és cukortartalma. Az
aszu szemek beisszak a bort, ezért egy kiilonleges massza jon létre, amit
kisajtolnak és az ekkor kapott folyadékot fermentalni kiildik (1-3 hét, 20
fok). Az aszti borok elkészitéséhez mindig friss termésbdl késziilt bort
hasznalnak.

A minimum 2 éves tolgyfahordds érlelés utan a bor még minimum
1 évet érlelodik az tivegében miel6tt eladasra keriil. Bevett szokas, hogy a
tapasztalt boraszok annyi évig érlelik a bort, ahany puttonyos az.

Még a 6 puttonyosnal is nagyobb koncentracioval rendelkezik az
aszu-esszencia, ami egy nagyon ritka és draga borféle, sotét-borostyan
szinti. Fontos, hogy ne keverjiik dssze ezt a ritkasagot a hétkoznapi tokaji
esszenciaval, ami egyaltalan nem bor, sokkal inkabb sz6l61é, alacsony az
alkoholtartalma, szin és éllaga alapjan nagyon hasonlit a mézre. Fz az
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on azi iki il pahd ¢alloyinds saxlanildigdan sonra sarab satildigdan
avval bir ildon az olmamaq sortilo siisads saxlamlmahdir. Lakin tacriibali
sorabeilar adaton onlarin asu kateqoriyali garablar galloklords agagidaki
sxemd uygun olaraq saxlayirlar: icine atilan putonyoslarin sayi tistogol 2
il. Bundan basga, dolduruldugdan sonda tokai gorabi 6z inkisafimi davam
edir, bu da onun siiga tacriibasi ticiin vacibdir. Hatta 6 putonyosla miiga-
yisado asu essensiyasi daha yiiksak konsentrasiya 119 forglonir - tiind kah-
roba ranginds olan ¢ox nadir vo bahah sarab. Bu antige seyi adi tokai es-
sensiya ils cagdirmamag vacibdir - sarab olmayan, faktiki olaraq deracosiz
tiziim sirasi, rong v konsistensiya ilo bala oxsayan o, asu gilomeyvalordon
heg bir presloms olmadan 6z ¢oki altinda axir. Bir putonyos gilomeyvelor-
don toxminan 1-1,5 litr bu ciir essensiya alimr, igindaki sakarin tarkibi isa
500-800 g/l toskil edir. Bazi hallarda onu yekun mshsulun zengin dadi
ticlin asu sarabina slava edirlor. ©n mohsur illorin essensiyasini (1993-cii
ilin kimi) siisolora doldurub ayrica satilmigd.
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esszencia az asztiszemekbdl folyik ki, a sajat stlyuk terhelése alatt. Egy
puttonybdl kb. 1, maximum 1,5 liter ilyen esszencia nyerhet6 ki és a
cukortartalma akér 500-800 g/l is lehet. Néha hozzaadjak az aszii borhoz,
hogy a végso termékhez, hogy édesebb legyen. A nagyon j6 évjaratu
esszenciakat (1993) palackozték és kiilon aruba bocsajtottak.

A termés nem minden évben alkalmas aszi borok készitésére,
mar jonak szamit ha 5-bél 3 szezonban megfelel6 a termés. Ezt annak
tudhatjuk be, hogy nagyban fiigg az iddjarastol. Egy helyi borasz
torténete szerint egyszer kilenc év telt el két sikeres sziiret kozt(1812-
1822).

A tokaji borok sok magyaros ételhez passzolnak. A fiatal szaraz
furmint megfeleld az el6ételekhez, az idGsebb pedig a siilt hisokhoz,
a htslevesekhez pedig a szamorodnit ajanljak, a siirl és édes aszi
borokhoz pedig a libamajat ajanljak, ami szintén a magyaros konyha
egyik képviseldje.



Maraqhdir ki, asu garabi har il alnmir (orta hesabla 5 mévsiimden
3-ds alinsa gonaatbaxs hesab olunur), hava seraitinden gox boyiik asililiq
var. Yerli sorabgihq tarixinds el bir hal var idi ki gox mehsuldar olan 1812
va 1822-ci illor arasinda dogquz movsum st iista folakatli olub.

Tokai sorablart tipik macar yemaklarilo cox gozal birlesir. Ganc quru
furmint galyanaltilar {igtindiir, saxlanilmig furmint - qizardilmig ot vo
qus i {igiin, bulyonlar quru kiilgs sorabma uygun golir, qati va sirin asu
sorablar1 qaz qaraciyar, anenavi Macar delikatesi ticiin idealdr.

Milli matbaxin bir bolmasi tokai sarablarm kulinar istifadasine hasr
olunub. Tokai sorabinda bismis alabaliq dogrudan da agizda oriyir, daha
asasli yemayin sevarlori {iglin sorabin icinde portlonmis donuzun dos
ati var. Bundan basqa, tokai tislubunda donuz otin doymesi méveuddur;
onun hazirlanmasi {igiin ot vo miixtolif torovoz vo adviyyatdan basqa
bir stokan asu sorabi (sirinlik daracasi zovge gora secilir) va bir az biitov
tiziim gotiirilir. Uzim yarpaglart hamginin istifads olunur - onlardan
ala dolma bisirilir.

Nagyon sok nemzeti étel elkészitéséhez elengedhetetlen a tokjai
bor. A tokaji borban megf6zott pisztrang egyszertien elolvad a szankban.
A taplalobb ételek kedvelGinek a borban parolt sertésszegyet ajanljuk.
Ezenkiviil létezik még a tokaji sertésszelet, aminek az elkészitéséhez,
csak a hus és némi zoldség kell, amit majd nyakon ontenek egy pohar
aszaval és hozzaadnak par egész sz6lot. A szolo leveleit is fel lehet
hasznalni, nagyon izletes toltottkaposztakhoz.
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Portlonmis ot

orzaqlar:

6 porsiya {iciin arzaglar:
1,4 kq mal otin baldir
0.15 kq donuz yagi
0,25 kq sogan

10 qr. sarimsaq

30 qr. qirmizi bibar
40 qr. duz

10 qr. cira

0,25 kq yasil biber
0,12 kq pomidor

0.3 kq tomat piiresi

Magyar Porkolt

Hazirlanmast:

Xirda dogranmis sogani yagda qizil rong alanadok qizardirig. Oddan alan kimi girmizi bibar vo bir az
su alava edib yenidon odun istiina qoyuruq. Yasil bibari vo pomidorlar1 dograyib portlonmis ot iigiin
asasina qoyuruq. Yasil bibarin icini ¢ixardib, biberin cox aci olub-olmadigini yoxlamagq lazimdir. oti
toxminan 0,3-0,4 kq. tikalora kesib asasin i¢ina alave edirik. Sonra bir az qovrulmus sogan, ¢okilmis ciro
bir az duz slave edib hamisini portledirik. Suyu buxarlandigina gors daimi olaraq portloms vaxti bir az
su olavo elomok lazimdir. ot demak olar ki, hazir olanda tomat piiresi bir az su va duz slavs edirik vo
tam hazir olanadok portladirik.

Hozzavalok:

1.4 kg marhalabszar
15 dkg disznozsir

25 dkg voroshagyma
10 g fokhagyma

30 g ftiszerpaprika
40 g s0

10 g koménymag

25 dkg zoldpaprika
12 dkg paradicsom

3 dkg stiritett paradicsom

Elkészités:

A zsiton a finomra vagott hagymat aranysargéra piritjuk. A tGzr6l levéve hozzaadjuk a fliszerpaprikat,
gyorsan elkeverjiik, majd a ttzre visszatéve kevés vizzel felontjik.

A zoldpaprikat és a paradicsomot felkockazzuk, és a porkoltalaphoz adjuk. A zoldpaprika csumajat el kell
tavolitani, és ellendrizni kell, hogy nem erds-e, ez esetben erejét tavolitsuk el.

A hdst vagjuk kb. 3-4 dkg-os kockakra, majd adjuk hozza a porkoltalaphoz. Adjuk hozza a zdzott
fokhagymat, az 6161t koménymagot, kevés sot, majd fedd alatt paroljuk.

A hts kevés levet enged, ezt parologtassuk el, majd tjbol kevés vizzel engediiik fel, ezt tobbszor
megismételve lassan paroljuk.

Ha a hiis majdnem megparolddott, adjuk hozza a paradicsompiirét, ontsiik fel vizzel, vagy csontlével,
ha sziikséges sozzuk, és lassan paroljuk készre.
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Budapest tislubunda can ati

orzaqlar:

4 tika 160 qr. can ati, 250 qr. dana ati
stimiiy(, 50 qr. hiso verilmis donuz piyi
(spik), 150 qr. qaz garaciyari, 150 qr.
gobalok (sampinyon), 50 gr. bag sogan,
150 qr. toza bibar, 100 qr. tozo pomidor,
150 qr. yasil noxud, 10 qr. Giytidiilmiis
qirmiz1 bibar, duz

Hazirlanmast:

Xirda dogrannmug sogani bitki yaginda qovururug. Ustiine qurmuzi istiot sapirik, 0.5 1. su tokiirtik,
duzlayirq, kesilmis siimilyli goyuruq. Toxminan 20 daqige potrlayib, siimiiklori cixardiriq ve bulyonu
stizgacdan keciririk. Dogranmig donuz piyini bir az qizardirig. icine kubik soklinds dogranmus
sampinyon, tozo bibar, pomidor, qaz garaciyeri vo yasil noxud olave edirik vo hamisini birlikds
qizardirig. Qovurmadan tékmeni alave edirik, duzlayirig, vo hamisini birlikds qaynadirik. Duzlanmig
can atini yaribismis voziyyatinadok (bir az qanla) qizardirig. Siifraye verilorken tistiine raqu tokiirik.
Qarnir: diiyii vo qizardilmis kartof.

Bélszin Budapest modra

Hozzavalok:

4 db 160 g-s vesepecsenye, 250 g
marhacsont, 50 g fiistolt szalonna,
150 g libamaj, 150 g gomba, 50 g
voroshagyma, 150 zoldpaprika, 100 g
friss paradicsom, 150 g zoldborsd, 10 g
bors €s s6.

Elkészités:

Az apréra vagott hagymat megpiritjuk novényi olajban, majd pirospaprikaval megszdrjuk és felontjiik
fél liter vizzel. Ezutan megsézzuk a masszat és hozzaadjuk a csontokat. Kb. 20 percig fozziik, majd
kivessziik a csontokat, majd a kapott levest leszfirjiik. Kicsit megpiritjuk a szalonnat, majd hozzaadjuk
a kockara vagott gombat, a paprikat, a paradicsomot, a libaméjat és a borsot, majd ezeket egytitt siitjiik.
Hozzdadunk egy keveset a hus fézésekor keletkezett 16b6l, megsozzuk, majd ezeket egyiitt tovabb
forraljuk. A megsdzott vesepecsenyét fél-angol (kicsit véres) allapotdig siitjiik. Talalaskor, leontjiik az
elkészitett raguval. Koret: rizs, stiltburgonya.
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Azarbaycan coxosrlik tarixi, madoniyyeti, adat vo anandlari olan
heyratamiz bir olkadir. Miiasir azorbaycanlilarn acdadlan miixtelif
sivilizasiyalara vo madaniyyatlors mansubluq elementlorini gox ahangdar
sokildo ozlorinds comlosdirmisdir. Qadim dovre aid bir sira arxeoloji
vo memarliq abidolori zamanin kesmokeslorindon salamat cixaraq
zomanamizo gador qalmisdir.

Xalgm menoavi alominin maddi tacessiimii olan godim qaya tasvirlori,
yazilar, manuskriptler, xalca naxiglari hassas galbli, madoni siiura, elm
adamlarina, insanlara gox seydon xabar verir. Azorbaycanin gox gadim
moadoniyyate malik bir 6lke olmasi barade dorin tosssiirat yazili vo sifahi
tarixin coxsayli faktlarina soykenir. Uzaq kecmisds Azarbaycana kogiib
golmis Oguz tayfalar burada zongin yerli madaniyyotls qarsilagnuglar. Bu
gortis astlor boyu madaniyyatlorin sintezine sabab olmus, “Kitabi-Dade-
Qorqud”, “Oguznamo”, “Koroglu” kimi epik-monumental yaradiciliq
niimunalarindd aks olunmugdur.

Azorbaycan diinyaya neco-neco miitofokkir, alim, sair, memar,
musiqigi vo rtassam baxs etmisdir. Odun-atesin, Glindg isigmin
qiivvesini toronniim edon banzarsiz Zordiist bu diyarda dogulmusdur.

Azerbajdzsan egy tobb évszazados torténelemmel, kultdraval,
hagyomanyokkal és szokasokkal bird csodélatos orszag. A mai azeriak dsei
nagyon harmonikusan egyesitették magukban a kiilonbozo civilizaciok
és kultirdk elemeit. Régészeti és épitészeti emlékek egész sora élte til
sértetleniil a zavaros id6k labirintusat, az Gsidokt6l napjainkig.

A nép lelkivilagat fizikai mddon megtestesitG osi sziklarajzok,
feliratok, kéziratok, szonyegmintak arulkodnak a tuddsok és a hétkoznapi
emberek egyiitt érz0 kulturalis tudatossagardl. Azerbajdzsan 6si kulttraju
orszag, melyrol nagyszamui frasos és szdbeli torténelmi tény tantskodik. A
miultban az Azerbajdzsanba vandorlé oguz torzsek gazdag helyi kultdraval
szembesiiltek. Fz a taldlkozas, a kultirak évszazados szintézise olyan
monumentalis epikai mtivekben tiikrozodik vissza, mint a ,Dede Korkut
Konyve», ,0guznamen, vagy ,,Koroghly”.

Azerbajdzsan szamos gondolkoddt, tuddst, koltot, épitészt, zenészt
és miivészt adott a Vilagnak. A napfényt és a tiizet dics6itd, egyediilallo
Zoroaszter ezen a foldon sziiletett. Azerbajdzsan olyan mesterek
kolteményeit adta az emberiségnek, mint Nizami Ganjavi Khagani
Shirvan, Bahmanyar, Nasimi, Fizuli, Nasreddin Tusi, Shah Ismail Khatai,
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Azorbaycan bagariyyats Nizami Goncovi, Xaqani Sirvani, Bohmanyar,
Nasimi, Fiizuli, Nasiraddin Tusi, Sah ismayil Xatai, Molla Panah Vagif,
Abbasqulu aga Bakixanov, Mirzo Fatali Axundov, Mirzo olokbar Sabir,
Coalil Mommadquluzads, Hiiseyn Cavid, Cofor Cabbarli, Somad Vurgun,
Rasul Rza, Oliaga Vahid kimi sanatkarlarin asarlorini baxs etmisdir.

Bu diyarin tobiati, onun insanlari Sattar Bahlulzads, Tahir Salahov,
Togrul Norimanbayov, Mikayll Abdullayev vo bagqa istedadli firca
ustalarmin asarlorinds ¢z tacossiimiinii tapmusdir.

Uzeyir Hacibayov, Miisliim Magomayev, Qara Qarayev, Fikrat 9mirov,
Niyazi, Arif Molikov kimi gorkemli bastokarlar, ecazkar sssa malik
olan Biilbil, Resid Behbudov, Liitfiyar imanov vo bagga miigennilor
mugamlardan, musigi folklorundan bahralonmiglor.

Panah Vagif molla, Bakikhanov Abbas-oglu, Mirza Fatali Akhundov, Mirza
Alakbar Sabir, Jalil Mammedguluzadeh, Huseyn Javid, Jafar Jabbarly,
Samad Vurgun, Rasul Rza Aliaga Vahid.

E fold természetének, népének jellege Sattar Bahlulzade, Tahir
Salahov Togrul Narimanbekov, Mikail Abdullayev és més tehetséges
festomiivészek ecsetjein keresztiil jelenik meg. Az emberek olyan kivalo
zeneszerz0k munkéssagaval ismerkedtek meg, mint Uzer Hajibekov,
Muslim Magomayev, Kara Karaev, Fikhrat Amirov, Niyazi, Arif Melikov,
gyonyorkodhetnek Biilbiil, Rashid Behbudov, Lutfiyar Imanov és mas
eldadok, mugam népzenei énekesek csodalatos hangjéaban.

Az azerbajdzsani szonyegek Azerbajdzsan torténetét, igazi kincsét
jelentik, ugy szemantikailag, mint szimbolumok tekintetében. Az azeri
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Azorbaycan xalcalarl xalqmizin tarixi maigati vo varhginin osl
x9zinasi, monalar semantikasi vo romzlor semiotikasidir. Onlar zaman vo
mokan sarhadi tanimir, diinyanin bir sira 6lkelorinin muzeylerinds bu
xalcalara rast galmak olar. Homin muzeylards keramika, ipak vo agacdan
hazirlanmig dekorativ sanat niimunaleri do saxlanilir.

Azarbaycan elmi vo maarifinin coxesrlik tarixi var. 1919-cu ildo
Baki Dovlet Universitetinin agilmasi, 1945-ci ildo Azarbaycan Elmlor
Akademiyasiin tosis edilmoasi Azerbaycan xalqmin ictimai sturunda
unudulmaz morhalolordir.  Onlar  vatonpervarlik  hissleri  torbiye
edir ki, bu da Azorbaycan dovlatciliyinin yeni keyfiyyot kasb etdiyi
bir dovrde gox miihiim amildir. Olkemizin alimlorinin indiki nashi
soloflorinin  zongin yaradiciliq tocriibasini monimsemisdir vo indi
sosial-humanitar elmlor vo tabiot elmlori problemlorinin genis spektri
ziyalilarmmizin diggat merkozindadir. Azerbaycan elminin prioritetlori
sayilan Xazorin, kosmosun oyranilmasi, insan beyninin sirlori vo bagqa
mosalalor innovasiya strategiyasmnin hoyata kecirilmosindo Azorbaycan
dovlatinin halledici rol oynadigini dork edon dovlst xadimlarinin diqgat
markezindadir.

Dovlat vo ictimai shemiyyatli an vacib problemlordon biri do
Azarbaycanin miixtalif regionlarmin ve Xazarin ekologiyasi ilo baghdir.
Olkads onlarca qoruq zonast yaradilmigdir - Quzilagac, Sirvan, Zaqgatala,
Aggol, Hirkan va basqalart.

XX yiizillikds Azorbaycan kond tesorriifatinin - miiasir elmi
texnoloji nailiyystlers asaslanan pambiqgihg, tiziimgiiliik, taravazgilik vo
heyvandarligin inkisafinda xeyli ugur gazanmigdir.

Senayelogdirma  folsafosinin - vo  praktikasimin - mehsulu  olan
Azarbaycan igtisadiyyati, hagh olarag, millatin qtirur yering evrilmisdir.
Onilliklar boyu neftcixarma, neftkimyast vo neftayirma sahalori miiasir
sonayenin niimunaleri olmagla yanagi, hom da insani mitinasibatlorlo
bagh problemlarin qoyulusu vo halli niimunalori olmusdur.

XX asrin avvalinds biitiin diinyada ¢ixarilan neftin yaridan goxu Baki
neft rayonunun payma diisiirdii. Mehz neftin sayssinds Baki diinyanin
on gozol soharlori saviyyesine c¢ixmisdi. Neft Eldoradosu Avropanin,
Rusiyanin va Sarqin istedadh memarlarini buraya calb edirdi. Bellikls,
Bakimin banzarsiz simasinda qotika, barokko, “Mavritaniya” Gslubu vo
Abseron memarliq moktabino xas olan mohtasom sadolik birlosmis,
noaticodo Baki “eklektikasi” yaranmusdir.

szonyegeknek nincs id6beli, vagy térbeli hatara, az azeri szonyegek
szamos orszag muzeumaiban megtalalhatdk. Fzekben a miizeumokban
kerdmiabol, selyembdl, vagy fabol késziilt kézmtives munkakat is Griznek.

A tudomanynak és a felvilagosodasnak Azerbajdzsdnban hosszi
torténete van. A Bakui Allami Egyetem 1919-ben vald megnyitasa,
az Azerbajdzsani Tudomanyos Akadémia 1945-Gs megalapitasa az
azerbajdzsani nép tarsadalomtudatanak fontos mérfoldkovei. Ezen
intézmények a patriotizmus érzését tanitjak, az azerbajdzsani allamisag Gj
mindsége megteremtésének fontos faktorai. Hazank tuddsainak jelenlegi
nemzedéke gazdag tapasztalatot szerzett eldeitdl, jelenleg az értelmiség
figyelmének kozéppontjaban a szocialis-humanitarius problémak széles
spektruma van. Az azerbajdzsani tudomény jelenlegi prioritasa a Kaszpi-
tenger, a vilagir, az emberi agy miikodése és maés olyan kérdések, amelyek
az innovacios stratégiaval, az allam mtikodésével vannak dsszeftiggésben.

Azerbajdzsan egyik legjelentdsebb dllami és tarsadalmi probléméja
orszagban szamos természetvédelmi teriilet kertilt kialakitasra: Gizilagach,
Shirvan, Zakatala, Akgelsky, Hirkansky és masok.

A korszer( tudomanyos és technoldgiai vivmanyoknak koszonhetden
Azerbajdzsan mezogazdasaga a XX. szazadban jelentds sikereket ért el
gyapottermesztés, szolotermesztés, zoldségtermesztés és allattenyésztés
teriiletein.

Az azeri filozofia és gyakorlat termékének kdszonheté a gazdasagi
iparositds a nemzet biiszkeségévé valt. Néhany évtized soran az olaj-
kitermelési, a finomitdi és petrolkémiai teriiletek nem csak a korszerti
ipar példajaul szolgaltak, hanem az emberi kapcsolatok probléméinak
megoldasi madjaul is.

A huszadik szazad elején, a vilag nyersolaj kitermelésének tobb mint
fele a bakui olajmezokbdl szarmazott. Az olajnak koszonhet6en Baku a vilag
legszebb vérosainak szintjére emelkedett. Az ,0laj Eldorad6” tehetséges
épitészeket vonzott ide Eurdpabol, Oroszorszaghol és a Keletrdl. Ity modon
az egyediilallo gotikus, barokk, és «Mauritania» stilusok otvozeteként az
absheroni épitészeti iskoldban létrehozasra kertilt a bakui eklektikus stilus.

A gazdasagi, tarsadalmi, kulturdlis és humantoke meglévé jelentds
mennyiségének koszonhetden kialakult a soknemzetiségi bakui
életforma, amelyhez hasonld nincs masutt. Az évszazadok soran
jotékonysagi és oktatasi intézmények jottek létre. Ezek a kozosségek azon



Cox boyiik hacmda igtisadi, sosial, madeni va insan kapitali coxmillatli
Bakinin tokrarsiz vo bonzersiz hayat torzini yaratmigdi. Osrlorin
govusugunda xeyriyya comiyyatlori vo maarif ocaglar tesis edilmayo
bagland1. Bu comiyyatlarin vasaiti iglori ugurla gedon neft sanayegilorinin
V9 ticaratcilorin ianalorindan ibaret idi. Onlari buna sovq edon isa yaxsiliq
va marhamat barads tovsiyyalarls dolu olan islam va xristian dayarlari idi.

Onu da xatirlatmaq lazimdir ki, biitiin diinyada maghur olan Nobel
mikafati fondunun tomeli mohz Bakida gqoyulmusdur. Mesenat vo
ictimai xadim Haci Zeynalabdin Tagtyevin nacib obrazi xalqin yaddasinda
hamisalik qalmusdir. Xeyriyyacilik isindo Musa Nagiyev, Somsi osadullayev,
Murtuza Muxtarov va basgalari da miihiim rol oynamuslar. Bu insanlarin
pulu ilo yeni ictimai binalar tikilmis, gimnaziyalar vo ibtidai moktablor
acilmig, milli teatr inkisaf etmis, sohiyyo vo maarif xidmatlori genislonmis,
parklar salinmus, soharin su tochizat1 yaxsilagmusdir. Mesenatlar istedadl
ganclori Rusiyanin va Avropanin gabaqcil universitetlarinds tohsil almaga
gondorirdilor.

olajkitermel6k és kereskeddk aldozathozatalaval kertiltek kialakitasra,
akiknek jol ment az tizlet. A josag és az irgalom muzulman, illetve
keresztény vallasi értékeinek, ajanlasainak koszonhet6 az tizletemberek
ezen aldozatvallalasa.

Emlékeztetni kell arra, hogy a vilaghiri Nobel-dij megalapitasa
Bakuban kertilt kezdeményezésre. A nemes emberbarat és tarsadalmi
aktivista Haji Tagiyev mintaja orokre megmaradt a nép emlékezetében.
Musa Nagiyev, Shamsi Asadullayev és Murtuz Mukhtarov és masok
karitativ tevékenysége fontos szerepet jatszott. Ezen személyek pénzének
koszonhetden épitettek tGj kozosségi épileteket, nyitottak gimnéaziumokat
és altalanos iskolakat, indulhatott fejlodésnek a nemzeti szinhédz, az
egészségiigy és az oktatas, boviilhettek az egészségiigy és az oktatas
szolgaltatasai, épiilhettek parkok, javithattdk a varosi vizellatast. A
mecénasok a tehetséges azeri fiatalokat Oroszorszag és Eurdpa vezetd
egyetemeire kiildték tanulni.
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Yarpaq dolmasi

orzaqlar:

300 qr. goyun ati, 120 qr. diiyt, 160 qr.
toza tonok yarpagi, 80 qr. sogan,

60 qr. goyarti, 100 qr. qatiq, 40 qr. kera
yag1, sartmsag, tama gora duz, istiot.

Hazirlanmast:

Tozo korpa tenok yarpaglarmi yuyur, saplaglarini kesib qaynar suda portladirler. Yum-saq qoyun
vo ya dana otini (ot yagsiz olarsa, quyruq vururlar) soganla birlikde ot magininin xirda goziindon
kecirirlor. Sonra duz, istiot vurur, narin dogranmus siiyiid, kesnis, ovulmus quru nano, tomizlonib
yuyulmus diiyti alave edir, yaxsica qarigdirirlar.

Hazir tonak yarpaglarmin i (tiiklii) torafine toxminen 15 qram fars qoyub biikiirlor. Hazirlanmis
dolmalari biikiilon torafi asag1 olmagla dayaz qazana bir neco qat diizorak, azaciq su alave edir, tistiinii
kicik bosqabla qapayir, gapagmi értorok vam istilikde bisirirlor.

Dolma nimgalara ¢okilir, isti halda siifraye verilir. Yaninda ayrica piyalods sarimsaqli gatiq verilir.
Qeyd: Qusda tonoak dolmasini duza qoyulmus tenak yarpaglarindan bisirirlor. Bu zaman yarpaglari
soyugq suda yuyub isti suda portladirler.

Jarpag dolmak (dolma sz6ldlevelekbol)

Hozzavalok:

Birkahts 300 g, rizs 120 g, hagyma 80
g, z0ld (koriander, kapor, menta) - 60
g, sz0l6levél - 160 g, maconi - 100 g,
olvasztott vaj - 40 g, s6, bors, fahé;j.

Elkészités:

A birkahdst a hagymaval egyitt ledaraljdk. A darélt htishoz hozzdadnak rizst, aprora darabolt zoldet,
sot, borsot, néha hideg vizben el6aztatott borsoszemeket. A friss széloleveleket forré vizben forrazzak,
a kelt leveleket félreteszik, amig félig kész nincs az étel. A dardlt hust alaposan dsszekeverik és
mindegyik levélbe atlagosan 25 grammot csomagolnak beldle egy dolmahoz. A dolmakat egy vastag
aljt serpenyGbe helyezik, félig felontik vizzel és egy oraig paroljak. Kiilon talalnak maconit (aludttej).
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orzaglar:

100 gr. yumsaq qoyun ati, 40 qr. goyun
quyrugu, 20 qr. sogan, 10 qr. gavali
qurusu, 20 qr. sabald, 15 qr. noxud,
0,2 qr. zaferan, 3 qr. sumax, 10 qr.
goyorti, tama goro duz, istiot,
@odaringa su.

Hazirlanmast:
Piti xtisusi dulus qablarda bigirilir. Hor pay xorak ayrica bisirilir. Hor paya qoyun ati-nin yumsaq
hissasindan 30-40 qramliq iki tiks ot gotiriliir, toxminan 30 qramliq quyruq tikesi atihr. Axsamdan
noxudu aridir, yuyub soyuq suda islaga goyurlar. Yum-gaq at vo noxud piti gabina salnir. Uzarina
dolana gadar soyug su tokiiliir. Sonra piti gablar odun tizarina qoyulur vo vam odda qaynadilir. Suyunu
cokdikes tizoring qaynar su slave edilir. Uzoring gixan kof tez-tez qasigla yigilir. Sonra igina xirda-xirda
dordkiinc formada dogranmis bas sogan salinir, duz tokiiliir. Bisona yaxin bir-iki adod albuxara vo
tomizlonmis sabalid atilir.

Hazir olana yaxin {izaring zaforan suyu va istiot alave edilir. Bazon payiz va qis movstimiinds pitiye bir-
iki dilim turg heyva da atilir. Hazir pitinin rangi azaciq sarimtil va saffaf olmalidir. Xorayin 6ziinamaxsus
atri golmalidir.

Piti, adoton, siifraya piti qabinda verilir, yanina kasa qoyulur. Ayrica qabda soyulmus vo dord yero
kasilmis bas sogan, xirda dogranng kegnis, stiytid vo sumagq verilir.

Shenkiski Piti

Hozzavalok:

Birkahts - 100 g, borso, birkafaggyu -
40 g, hagyma - 20 g, gesztenye - 10 g,
aszalt szilva - 20 g, safrany - 0,2 g, bors,
$0, szomorce

Flkészités:

Ugyantgy készitik el, mint a szokasos pitit, de a birkahtst csont nélkiil veszik. A gesztenyéket kiilon elGre
megtisztitjiak és megfozik, ezek helyettesitik a burgonyat. Oszi id6kben hozzaadnak még 30 g birsalmét
porciokként. Kiilon egy tanyéron talalnak megpucolt hagymafejeket és szomorcét. A birkahtst és borsit
egy {620 bogrébe helyezik és folyamatosan lasst langon fczik. 30 perccel azel6tt, hogy kész lenne, hozzaadjak
a burgonyat, a nagyra vagott hagymat, a megmosott szilvat, sot és a safrany és befejezik, amig kész nincs.
Mint szabaly, a pitit ugyanabban az edényben télaljak, amiben késziilt. Kiilon adnak még egy mélytanyért
vagy bogrét. A pitihez még talalnak tovabba megpucolt hagymafejeket és szomorcét.
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Qoyun otindon kiifta

orzaglar: Hazirlanmast:

330 gr. qoyun ati, 100 qr. bas sogan, Qoyun otinin yumsaq hissosini dograyir, bas soganla birgs ot maginindan kecirir, duz, istiot, dargin
40 qr. orinmis yag, 1 adad limon sirasi vurur, yaxsica garigdirir, bir miiddet soyuq yerds saxlayirig. Son-ra qoz boyda xirda kiiraciklora boliib
Vo ya 20 qr. tizim sirkesi, 10 qr. sokar, kiifto hazirlayiriq. Har paya 10-15 adad kiifts nozords tu-tu-ruq. Sonra qizmar tavada orinmis yagda hor
15 qr. pomidor mati, 25 qr. goyorti, torafi qizarmag sortilo tez-tez tor-p-adorok qizardirig.

tama gora duz, istiot, dar¢in Ayrica tavaya yag tokiir, dogranmig bag sogan, pomidor mati, limon sirasi, sokar alave edib qizardir, mat

hahna saliriq. Hazir mati qizarnus kiiftaciklarin tizering slavs edir, 10-15 daqiga portladirik.
Stifraya veranda iizaring goyarti sapirik.

Kjufta Bozbash

Hozzavalok: Elkészités:

Birkahts - 330 g, hagyma - 100 g, Abirkahtsbol elkészitett daralt hust elosztjak 20 -30 g gombokbe és kistitik vajban. A megpiritott hagymahoz
olvasztott vag - 40 g, borecet - 20 g, hozzaontik a paradicsompiirét, felontik erélevessel, hozzaadnak ecetet, borsot és készitik a szdszt.
cukor - 10 g, paradicsompiiré - 15 g, A megstitott htisos gomboket leontik szdsszal, és paroljak 5-10 percig. Talalasnal megszorjék zoldséggel.

koriander és kapor - 25 g, bors - 0,1 g, s0.
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Azarbaycan plovu

orzaqlar: Hazirlanmasi:

Diiyii - 1 kq, su, duz, yag, zeforan Plovu hazirlamamigdan 6nce on az1 2- 3 saat avval diiytint yuyub - Gstiine duzlu su tokiib kenara
qoyuruqg. Su qaynayan kimi isladilmig diiyiinii qaynar suya tokiiriik, su diiyiiniin 2 sm {izorine
qalxmalidir. Diiyiiler yapismamalidir. Bisme middati 5-10 doq. Diilyli uzanmalidir vo yar1 bismalidir.
Bu ¢ox vacib andir, onu 6tiirmak olmaz, ¢linki bundan son natics asilidir.. Qazanda diiylinii agsiizena
tokiin, qazanin dibinds diiyii galmamahdir, gazani yaxalayin. Qazanin dibine arimis yag tokiin. Yag
biitov dibi tutmalidir. Qazanin dibines dairavi (gazan hacminds) lavas kesin. Diiytinii tokendsn sonra
taxta qasiqin qulpu ilo diiytido desiklor agm. Diiyiiniin {istiino toxminon 0,5 fincan arinmis yag vo
0,5 fincan su tokiin. Qazani odun {istiine qoyun. Qazanin qapagini bir desmala biikiib, qazanin iistiine
qoyun (belada buxar yaxst yigilir). 15 dag sonra qapagi qaldirib diiyiiniin iistiine zeforani tokiin. Qapagi
yena baglayib 1-2 saat diiyiinii bisirin (bu diiyliniin miqdarlndan, eyni zamanda qazanin hacmindon
astlidir). Dilytiniin bismasi onun xarici goriistindon midyyan edilir - diytlor dik durmalidir vo
ditytidon otir galmalidir.

Azerbajdzsani rizses hts

Hozzévalok: Elkészités:
1 kg basmati rizs, 5-10 g kurkuma A rizst 2-3szor mossak at vizzel. Az edénybe ontsenek vizet, agy hogy az ellepje a rizst 2 cm-el folotte,
margarin, gesztenyék, safrany tegyenek bele 60-70 g st, 50 g citromlét, dztassék egy ordig. Ezutan leontik a vizet és a rizst beleontik a

forro vizbe. Amikor elkezd formi, alaposan figyeliék, hogy puha legyen, és folyamatosan, 10 percenként
kevergessék, a rizsnek omldsnak kell lennie. Amint puha lesz, leontik a vizet. Kiilon egy pohérba szérjanak
egy csipetnyi safranyt és ontsék le koriilbeliil 30 g forrd vizzel. A poharat zarja le szorosan és hagyja allni a
vizet. A rizst leontik a safranyos vizzel és keverjék dssze jo alaposan. 2 szelet lavast kenjenek alaposan meg
meleg olvasztott margarinnal és ovatosan helyezzék egymasra egy serpeny6ben. Foliilrél szorjak ra a rizst.
Astitét elohevitik (ez fontos) 150 fokra. A korabban elkészitett rizst helyezzék egy tanyérra. Mar csak az étel
alja maradt (a lavasok). Ezeket felvagjék és rizshéjjal diszitik.
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Lils kabab

orzaglar:

330 q. goyun ati, 20 q. quyruq yag,

20 q. bas sogan, 40 q. gby sogan,

15 q. cofori va reyhan, 45 q. bugda unu, 3
q. sumax, duz, istiot.

Hazirlanmast:

Qoyun otinin yumsaq hissosi soganla birlikdo atgokon masindan kegirilir, istiot vo duz vurulub
ciddi qarisdirilir. Qiyma soyumagq ticiin 20 dagigo soyuducuya qoyulur. Qiyma bir gador enli sislords
uzunsov formaya salinir. Liilokebab mangalda kozormis komiir tizorinds qizardilmus. Liilokebab siifrayo
verildikds lavagin i¢ine qoyulur. Lavag hazirlamag ti¢iin mayasiz bark xemir 1 mm galinhginda yayilir
vo har iki tizii yagsiz tavada bisirilir. Liilokeranin yanina halgavari dogranilmis bas sogan, sumagq,
yaxud sisdo qizardilmis pomidor verilir.

Lila kabab

Hozzavalok:

Birkahts- 330 g, birkafaggyt - 20 g,
hagyma - 20 g, zoldhagyma - 40 g,
petrezselyem és bazsalikom - 15 g,
buizaliszt - 45 g, szomorce - 3 g, s6, bors.

Elkészités:

A birkahdst a hagymaval egyiitt bedaraljak, a daralt hust borssal és soval izesitik, és azutan alaposan
osszekeverik. 20 percre a htitébe rakjék a daralt hust, hogy lehtiljon. Ezt kovetéen a daralt hust felftizik
egy nyarsra, ami nem sokkal vastagabb egy normalis saslik nyarsnal, tigy, hogy egy virsli alakjat vegye fel.
A lula-kebabot forrd parazson grillezik. A lula-kebabot télalasnal lavasba helyezik (vékony tortilla-kenyér).
Alavas elkészitéséhez hideg friss tésztat nytjtanak, amely 1 mm vastag, és egy tepsiben, vaj nélkiil siitik meg
mindkét oldalat. A lula-kebabhoz karikakra vagott hagymat, szomorcét vagy nyarson siilt paradicsomot
talalnak koretként.
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Qoyun atindon badimcan dolmasi

orzaqlar: Hazirlanmast:

150 qr. goyun vo ya dana ati, 250 qr. Orta irilikds tozo korpe badimcanlari soyuq suda yuyur, saplaglarini dibinden ke-sir, gaynar suda
badimcan, 30 qr. bas sogan, 20 qr. portladir, sonra agsiizonds soyudurlar. iki ol arasinda ovusdurub, bi-cagla uzununa nazik gortorok
arinmis yag, 20 qr. pomidor, 50 qr. gatig, tumlarim ¢rxarirlar. Sonra sixib duzlayirlar. Yagh qoyun va ya dana atini soganla birgs ot magimimnin iri
20 qr. goyerti va taza reyhan, 0,2 qr. goztindan kegirir, fars ha-zir-layir, duz, istiot, dogrannms pomidor alave edib tavada qovururlar.
dargin, 0,2 qr. sarikok, tama gore duz, Hazir oldugdan sonra tazs reyhan yarpaglarini dograyir, doyiilmiis dargin, sarikok slava edir, yax-sica
istiot. qanigdirirlar. Hazirlanmig badimcanlarin igina qiyma doldurulur, ist-tists da-yaz qazana diiziiliir.

Azaciq qaynar su tokiiliir, gazanin qapag orttilii halda bi-sirilir.
Hoar nimgays 2-3 dolma goyur, Gistiing 6z suyundan tokiir, darcin sapir, stifrays verirlor. Ayrica piyalada
qatiq verilir.

Pomidor va bibarlerm migdart badimcan dolmasinda oldugu gaderdir. Badimcan avazina 250 qr.
pomidor va bibar gotiiriiliir.

Badimdzsan dolmak (dolma padlizsanbol)

Hozzavalok: Elkészités:

Bikrahts - 150 g, padlizsan - 250 g, A padlizsanokat meghdmozzak, a szaras véget levagjak, hideg sos vizbe engedve, forrasig melegitik és
hagyma - 30 g, olvasztott vaj - 20 g, 1-2 perc erejéig hideg vizben tartva viszonylagosan eltavolitjak a magokat. A birkahtisbdl a hagymaval
paradicsom - 50 g, zold (bazsalikom, egyiitt daralt hiist készitenek, folyamatos keverés mellett siitik a vajban. A darélt htisba beleadjék az apréra
koriander) - 15 g, maconi - 50 g, fahéj - felvagott zoldet, borsot és fahéjat, és mindent alaposan dsszekevernek. Az eldre elkészitett padlizsanokat
0,2 g, bors - 0,2 g, so. megtoltik a darélt hdssal, majd belerakjak egy serpenydbe, réhelyeznek paradicsomszeleteket, felontik

nem nagy mennyiségii erolevessel, és zart tetG alatt paroljak. Talalasnal leontik ugyanezzel a szosszal.
Kiilon talalnak maconit fahéjjal.

A paradicsomok és paprika mennyisége ugyanannyi mint a padlizsanos dolméknal. A padlizsan helyett
250 g paradicsomot, vagy paprikat hasznalnak.
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Feyxoa dolmasi

orzaglar: Hazirlanmast:

600 qr. feyxoa, 50-60 qr. diiyti, 300 qr. Cox iri va bark feyxoani yuyub giil torafdon kesib, icini ovurugq.

goyun ati, 100 gr. sogan, tama gora duz oti magindan kegiririk, portladilmis sogani vo diiyiinii azib, xirda-xirda dograyib ate gatiriq. Hazir
va istiot. olmus ati feyxoanin i¢ina doldururug. Tavaya y1gib sobada bisiririk.

Hazir olandan 5 daqiga sonra siifrays vermak olar.

Toltott Fejhua (Azerbajdzsanban honos gytimolcs)

Hozzavalok: Elkészités:

600 gr. fejhua, 50-60 gr. Kerek szemti A nagyméret(i és kemény fejhua gytimolesoket megmossék, a virag részénél levagjak, a belsejét kiszedik.

rizs, 300 gr. birkahts, 100 g hagyma, sd, A hst ledaraljak, a parolt hagymat és a rizst dsszekeverik, dsszepasszirozzak, hozzaadjak a daralt hst. Ezt

bors izlés szerint. az Osszekevert tolteléket a fejhua gyiimolesok belsejébe toltik. A toltott gytimolesoket serpenyébe teszik,
majd készre siitik.

Elkészités utan ot perccel talaljak.
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orzaglar:

200 qr. mal ati, 4 od. badimcan, 3 ad.
bibar, 3 ad. pomidor, 1 ad. ac1 bibar, 4 ad.
kartof, 2 ad. sogan, 100 qr yag, cofori, duz,
istiot

Hazirlanmast:

ovvalca mal atini xirda dograyiriq. Sonra badimcan, kartof, soganin gabigini soyub halgavari dograyib
kanara qoyurug, pomidorun gabigini soyub xirda-xirda dograyirig, sirin va aci bibari do dogradigdan
sonra taravazlar va ati lay-lay tavaya yigib tizarina bitki yagi, duz, istiot vururug. 9cab sandala su slave
etmadon 0z sirasinds bismalidir. badimcanin qaralmamasi {iciin giiclii odda sonra vam odda hazir
olana kimi tagriban 1,5 saat bisiririk.

Adzsab-szandal

Hozzavalok:

Marhahts - 200g, pardlizsan - 3db,
burgonya - 3 db, hagyma - 3 db, bolgar
paprika - 3 db, paradicsom - 2 nagy db,
foghagyma - 5 gerezd, so, zold.

Elkészités:

A hust mossak meg, és kockazzak fel kis darabokra. Ugyanigy vagjak fel a padlizsanokat, hagymat,
paradicsomokat és az édes paprikakat. Egy serpenyd aljaba vagy egy vastag alji vaslabasba helyezzék be
rétegesen a hust, hagymat, utana a burgonyat, paprikakat és padlizsanokat. Vizet ne adjanak hozza, az
étel a sajat levében f6. Az edényt fedGvel zarjak le, és a legkisebb langon paroljak az adzsab-szandalt nem
kevesebb, mint masfél 6ran at. A parolas végén, igény szerint meg lehet szorni az ételt szeletelt zolddel.
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Sah baliq

orzaglar: Hazirlanmast:

sazan - 1adad (750 gr.) Baliq tomizlonir, duzlanr, istiotlanir. i¢lik Gigiin sabalid qovrulur va biitiin ingredientlor kors yaginda

Duz, istiot z6v@d goro 20 doaqige portladilir. Xemir baligin olgtisiindon 2 dafs boytiklikds acilir, baligin icliyi dolduruldugdan
sonra xomiro biikiiliir. Sapla baglayaraq tondira vo ya sobaya qoyulur. 45 dogigo qizardilir. Bu miiddat

Xomir tictin: arzinda xomir zaforanli va ya zoncafilli su il isladilir.

un-0,5 kq.

su-100 ml.

sartkok

fclik tigtin:

karo yag1-100 qr.

kismis, qoz, findig, arik qurusu, gara
gavali qurusu vo sabalid -100 qr. olmaqla

Hozzavalok: Elkészités:

ponty - 1 darab (750 g), A halat tisztitsdk meg majd sézzak és borsozzak meg. A gesztenyéket stissék meg, az Osszes tobbi toltelék

s, bors izlés szerint hozzavalot paroljdk a margarinon. A tésztat kétszer akkorara csinaljak mint a halat, hogy a halat be tudjak
tekerni. A halat toltsék meg a toltelékkel. Ezutan rakjék be a siitébe és siissék 45 percig. A végén a kész

A tésztdhoz: tésztat ontsék le safranyos vizzel.

liszt - 0,5 kg,

100 ml viz, gyombér

A toltelékhez:

100 g margarin,

mazsola, di6, mogyoro, aszalt
sargabarack - 100 g aszaltszilva
és gesztenye
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orzaqlar:

400 qr. bugda unu, 120 gr. goyun ati,
20 gr. sogan, 20 qr. kegnis, yaxud 15 qr.
quru nans, tama gora duz, istiot.

Hazirlanmast:

Yagh qoyun atini soganla birge ot maginimin xirda goziindsn ¢akir, duz, istiot vurub yaxsica qarigdiririq.
dlenmis bugda unu, yumurta ve su ils bark xomir yogururug. Sonra xamirdan ¢ox nazik yuxa yayir va
2x2 sm. boytiklikds dordkiinc formada kesirik.

Kosilmis xomirin ortasina hazir farsdan noxud boyda qoyub, qiraglarim birlegdirit vo uclarin
yapisdiraraq xiisusi diighara formasinda biikiiriik. Hazir diigbaralorin ununu ¢irpib azaciq duz varulmus
gaynayan bulyona v ya suya tokiir, qaynadirig. Bismo miid-~dati 5-6 dagigadir. Diigbara bisdikda
bulyonun Gziing ¢ixir va zorif ag kopiik amalos golir.

Stifraya verilonds diigbarays xirda dogranmis kegnis va ya quru nans tokirlor. 9zilmis sarimsaql tiztim
sirkasi ayrica verilir.

Hozzavalok:

Buzaliszt - 400 g, birkahds - 120 g, tojas
20 g, hagyma - 18 g, borecet - 10 g,
koriander - 15 g vagy szaritott menta -
1g, bors, s0.

Elkészités:

Djusbara - ez az azerbajdzsani pelmeni. A djusbara elkészitéséhez erdlevest készitenek csontokbdl, a
birkahtisbol pedig daralt hust csinalnak hozzaadva a hagymat és a fiiszereket. A friss tésztat 1 mm
vastagsagtira nytjtjak, majd egyenlo nagysagu kockakra vagjak, amik kozepébe 2-3 g daralt hust raknak.
A pelmenit Gsszecsavarijék, a kokcakat félbe vagy haromszog alakura formazva, a végeket pedig elvezetik
hatra. A pelemnit koriilbeliil 5 percig fozik erclevesben, ami id6 utan azok felisznak a felszinre. Hazi
kornyezetben a djusbareket kicsire csindljak, tigyhogy egy evokanalban elfér 4-5 darab. A talalasnal kiilon
adnak borecetet fokhagymaval, feliilrol pedig meghintik korianderrel vagy szaritott mentaval.
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Xas

orzaqlar: Hazirlanmast:

Mal ayag1 - 2 ad Malin ayaqglarini tiikden temizlomak Gigiin oda tutmaq lazimdir. Bir nega dafs yumagq, oynaglar tizra 2-4
Sarimsaq - 10 qr. yera blmak. Bunlari minalanmis gazanin igine goymagq, iistiine su tokmak. Kafi yigmaq, su gaynayanda,
Uziim sirkasi - 40 qr. onu bosaltmagq, bir daha ayaqlari yumagq vo tomiz suyun igina salmaq. Su 15-20 sm ayaglar1 6rtmalidir
Duz, istiot- z0vge gora va balaca odun tistiinda bisirmak. Su bark gaynamamalidir. Vaxtagir kafi yigmaq lazimdir. Bazon bag

sogan atirlar ki, kaf yaxst yigilsin vo kok salirlar ki, suyu soffaf olsun. Bisirilmanin yarisinda sogant
v kokii ¢xarb atirlar. Sona yaxin duz, iri istiot vo dafna yarpagi slava edilir. Ayaqglar o hadds gadar
bisirilir ki, oti stimiikdon ayrilsin. Xas adaton gecodon sshara kimi bisirilir (22.00-den 6.00-dsk). Suyun
miqdart iki dofs azahr. 9t siimiikden ayrilarken, bulyon yagh qizili rongds olmalidir. Xast sirkenin
icinda sarimsagla, nar tursusu, soraba, goyarti ilo yeyirlar.

Has
Hozzavalok: Elkészités:
Borjuhds (labak) 2 db., borecet 2 A labakat forr6 vizben péroljak, megtisztitjak, jol atmossak folyoviz alatt, felontik hideg vizzel (5-6 liter)
evokanal, 6 szegftiszeg, fokhagyma, és ugy hagyjak par drara. Ontsenek ré friss vizet, aztan majdnem forrasig melegitsék, a habot szedjék
koriander, s6 le, 1 pohar hideg vizet ontsenek bele, megint majdnem forrasig melegitsék a vizet, Gjfent ontsenek bele

egy pohar vizet és szedjék le a habot. Kis langon f6zzék 7-8 orat nagyon picit forrd vizen, s6 nélkiil, félig
razart tetovel (néhanyszor hozzaadva par pohér hideg vizet, papirtorolkozével tisztitva le az edény falarcl
a habot). Egy idoben a fokhagymat pucoljak meg, torjék dssze egy mozsarban soval, levesmer6 kanallal
ontsenek hozza erclevest és ecetet, adjanak hozza alaposan dsszevagott koriandert és jol keverjék dssze. A
meglGzott labakat vegyék ki és szedjék szét: a felesleges zsirt vegyék le, a his egy részét és a porcokat vagjak
aprora (a csontokat tavolitsék el), tegyék vissza az erclevesbe, a tobbit talaljak kiilon. A forré hasht ontsék
szét mély talakba, borsozzak meg és azonnal talaljak.

95



96



orzaglar: Hazirlanmast:

200 g. gatiq, 100 q. su, 100 q. tozo xiyar, Ovdug hazirlamagq tigiin gaynadilib soyudulmus su qatigla qarisdirilir. Qabigi soyulmus xiyar vo goyorti
40 q. gOy sogan, 10 q. kesnis, 10 q. stiytid, xirda dogranir, durulagdirilmis qatigla garisdirihir, duz ve sarimsaq qatilib soyuducuya qoyulur. Ovduq
5q. reyhan, 1 ad. yumurta, 100 q. mal ati, soyuq halda siifraya verilir. Ovdug, adaton, atsiz hazirlanir. Miistosna hallarda ovduga bisirilib xirda
duz, sarrmsagq. dogranmig mal ati va bark bisirilmig yumurta qatilir.

Ovdux (azerbajdzsani hideg zoldségleves)

Hozzavalok: Elkészités:

Maconi - 200 g, viz - 100 g, friss uborka Azoldségleves elkészitéséhez a maconit felverik és lehtitott forro vizzel felontik. Az uborkakat megtisztitjék,

-100 g, hagyma - 40 g, koriander - kicsit felvagjak, a zoldet (ez esetben kapor) aprora feldaraboljak. Ezt mind dsszekeverik a felvert maconival,

10 g, kapor - 10 g, bazsalikom - 5g, s6, hozzaadnak sot és fokhagymat, és berakjak a htitobe. Hideg allapotban talaljak. Par kiilonallo esetben az

fokhagyma. ovduhba raknak f6t és kissé felvagott marhahtst, keményre f6tt tojast. Altaldban az ovduhot his nélkiil
készitik.
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Gurzo

orzaglar:

250 qr. qoyun ati, 80 qr. bugda unu,

30 qr. bas sogan, 25 qr. quyrug, 50 qr.
qatig, 10 qr. sirke, 2 qr. sarimsaq, tama
goro duz, istiot, dargin.

Hazirlanmast:

Yumsaq qoyun va ya mal atini soganla birge ot magininin xirda goziindon kegirir, tistiine duz, istiot,
dargin sapib qovururlar. Ayrica duz gatilmig su ilo slonmis bugda unundan berk xemir yogurur,
kiindalayib nazik yuxalar yayirlar. Cay stokanimin nazik agzi ils xirda dairalor kasir, onlarin tistiine
(ortasina) qiyma qoyur, barmagq arasinda tutaraq yanlarmi yiv formada biikiib baglayirlar.

Hazir giirzalori duz vurulmug qaynayan suya tokiib 10-15 daqiga bisirirler. Giirzaler bisarken suyun
tistiing qalxir. Sonra onlari kafkirls qazandan ¢ixarib boggablara yigir, izarine yag ve doyiilmis dargin
sopirlar. Yaninda ayrica piyalada sarimsagh qatiq verilir.

Qeyd: Hazir glirzonin iizering arinmis kars yag1 tokmak olar.

Hozzavalok:

Birkahts - 250 g, birkafaggyd - 25 g,
hagyma - 30 g, liszt - 80 g, borecet
vagy abgora - 10 g, fokhagyma -2 g,
koriander - 15 g, bors - 0,1 g, s6.

Elkészités:

Abirkahtsbol birkafaggyti és hagyma hozzdadasaval daralt hust készitenek. A lisztbol tésztat gytirnak, amit
aztan 1 mm vastagsagtra nytjtanak. Ebbol 5 cm atmérojii koroket vagnak ki. A nyers daralthust rahelyezik
ezekre a korokre majd Gsszehajtak oly modon, hogy a szélek érintkezése feliil legyen, sot az egyik vége
nyitott marad. Az el6készitett gjurzat erclevesben vagy vizben f¢zik meg. Az erdlevest amiben a gjurza is
fott, talaljak, elotte megszorjak korianderrel valamint kiilon talalnak ecetet fokhagymaval.
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ot qutabi

orzaglar:

100 . qoyun ati, 20 q. bas sogan,

20 q. nar, 110 q. bugda unu, 30 q. arinmis
yag, 3 q. sumax, 0,1 g. istiot, duz.

Hazirlanmast:

Duzlu su ils undan bark xamir yogurulur, 1- 0,5 mm galinhginda yayihb kigik boggab ol¢iisiinds dairalor
kasilir. otls sogandan hazirlanmig giymays nar, lavagana qatilib xemir dairslerinin i¢ina qoyulur vo
aypara soklinds biikiiliir. Qutab yag icindo qizardilir. Siifrays verdikdo iistiine sumag sopilir.

Husos kutabi

Hozzavalok:

Birkahts - 100 g, hagyma - 20 g,
granatalma - 20 g, btzaliszt - 110 g,
olvasztott vaj - 30 g, szomorce - 3 g,
bors - 0,1 g, s0.

Elkészités:

A buzaliszthez st hozzéadva tésztét készitenek, amit 1-0,5 mm vastagra nytjtanak, majd kivagnak
siiteményes tanyér nagysagu koroket. A birkahisbol hagyma hozzaadasaval daralt hust készitenek,
hozzaadnak borsot, sot, granatalmét és alaposan dsszekeverik. A tésztat félhold alakban felhajtjék és egy
kivajazott serpenyoben megsiitik. Talalaskor megszorjak szomorcével.
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Azarbaycanda els bir ev tapa bilmazsan ki, glin arzinds orada on azi
bir dafs cay damlonmasin.

Soyladiklorimiz siibut edir ki, Azerbaycanda oziinamexsus cay
moadoniyyati formalagib vo odur ki, cay tokea susuzlugu yatirma vasitosi
hesab edilmir. Yoni azarbaycanlilar cay siifresi arxasinda hom ds
sohbatlasir, deyib-giiliir, bir-birina tiraklorini acir, problemlori ¢ozmayo
caligirlar...

Cayin tarixi haqginda bir nega ciimla

Cay bitkisinin vatoni Cin hesab edilir. Bu 6lkads cay yarpagindan
hazirlanmis halimin insan orqanizmi ticiin faydal oldugu bilinanden
sonra bu bitkinin becorilmasino  baglanilib.  Tadgigatcilarm
aragdirmalarina goro, cayla bagl ilkin molumatlara 5 min il avvalo aid
olan Cin alyazmalarinda rast golinir.

Van egy kiilonleges teafajta, amely csak Azerbajdzsanban létezik. Az
»Azerbajdzsani Tea” nevet visel6 fajta az orszag déli részében terem. Az
orszag lakosai évszazadok ota isszak, mindennapos italként fogyasztjak.
Mar az 6sidokben is, az udvari palota fogadasain ezt a teat kinaltak a
vendégeknek. A vendégek teakinalassal valé hagyomanya a mai idokben
is tart.

Hogy kell fozni a teat?

A teaf6zés minden orszagban masképp torténik. Bebizonyitott tény,
hogy a tea mindsége szempontjabol nagy jelentdséggel bir az elkészités
mddja. Ebbdl a szempontbdl a szamovérban elkészitett tea valahogy
kiilonleges izi.

Ami az elkészités menetét illeti, a teas edénybe, méretétol fliggben,
szaraz tealevelet tesziink, az edény haromnegyedéig feltoltjik forro
vizzel és 4-7 percig allni hagyjuk. Ezt kovetden nem kell ismét felforralni,
ellenkez6 esetben a mindsége romlik, aromajat elvesziti.






Azarbaycan cay1

Caym Azarbaycana aid olan xtisusi novii var. “Azarbaycan cay1”
adlandirlan bu nov asason Azerbayanin conubunda becarilir. Cay
Azarbaycanhlarin asrlordan beri istifads etdiyi, giindalik talabat duydugu
zoruri icki novii sayilir. Holo gadim dovrlords saraylarda kegirilon
rosmi gobullarda qonaglara gay toklif edilormis. Elcilik morasimlorinda
qonaglara cay taklifi adati isd bu glin do davam etmakdadir.

Armudu stokanda cay...

Azorbaycanda ¢ay, adaten, armudu stokanda igilir. Bunun konkret
sobabi olmasa da, insanlarda bels bir fikir formalagib ki, cayin armudu
stokanda icilmasi daha xos tesir bagislayir. Azorbaycanda cay siifrays,
adoton, sirniyyat, miirobba, coroz vo limonla birlikds verilir. Cox
maraqlidir ki, olkemizdo maclis vo qonagliglar hamisa cayla baslayir
va cayla da yekunlagir. Hokimlor yemakdan sonra ¢ay igmayi maslohat
gormasalar do, bir coxlar bu lezzatden 6ziinii mohrum etmir.

Tea asztal

Tea, korte formajt poharkaban...

Azerbajdzsanban nincs olyan csaldd, amely legalabb egyszer
naponta ne f6zne teat. Bar nincs konkrét oka ennek, az emberekben az
a vélemény alakult ki, hogy a korte formajt poharkabdl valo teaivas jo
érzést kelt. Azerbajdzsanban a tedt rendszerint édességekkel, lekvarral,
szaritott gyiimolesokkel és citrommal kindljak. Frdekes tény, hogy
Azerbajdzsanban az Osszejoveteleket és a lakomakat mindig teaval
kezdik, és fejezik be.

Azerbajdzsan a tea mara tobbé valt, mint egyszer( szomjolto eszkoz.
Az orszagban, fiiggetleniil attol, hogy szomjas-e vagy sem, a vendég elé
tedt tesznek. Ez mindenek el6tt a vendég iranti tisztelet jele.
tea szolgal. Az édes tea a beleegyezés jele és a ceremonia végén keriil
felszolgalasra.
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Cay neco domlonmalidir?

Hor olkeds cay miixtolif ciir domlonir. Siibut olunub ki, cayin
keyfiyyeti ilo yanasi, onun neco domlonmasinin do shomiyyeti boyiikdiir.
Bu monada samovar cayinin dadi bir alomdir.

Damlonma prosesine golinco, adaton, caynike onun tutumundan asili
olaraq quru cay tokiiliir, onun hacminin 3/4 hissasi tozo qaynadilmsg su ilo
doldurulur ve 4-7 daqige arasi dama goyulur. Dem cay1 qgaynamamalidir.
Bel olarsa, cayin keyfiyyati agagi diisiir vo otri itir.

Cay siifrasi

Azarbaycanda cay yalmiz susuzlugu yatirtma vasitasi olma marhalasini
bir nov geridos qoyub. Azorbaycanda susuzlayib-susuzlamamasindan asih
olmayaraq, qonaq qarsisina cay goyulur. Bu, har seydon dncs, qonaga
hormatin slamati sayihr.

Elcilik moarasimlorimizin do tac1 cay sayilir. Hor halda, marasimin
sonunda raziliq slamati olaraq, sirin caym igilmasi ds buna dalalat edir.

Azarbaycanda bir ¢ox problemlarin miizakirasi do mohz cay siifrasi
arxasinda aparilir. fllorlo ¢ixis yolu tapilmayan bir problem bazon
yarimsaathq cay siifrasi arxasinda oturub miizakirs olunmagla hall edilir.

Siza otirli cay siifrasi arxasinda monali istirahat vo koniilxoslugu
arzulayirig.

A fent emlitettek arra szolgalnak tandbizonysagul, hogy
Azerbajdzsanban sajatos teakultdra alakult ki, és a teaivas nem csak
a szomjoltas madjat jelenti. Mas szavakkal, az azeriek a teaasztalnal
tarsalognak, nevetnek, megnyitjak lelkiiket a masik szamara, probaljak
a problémakat megoldani.

Kivanunk onoknek kellemes pihenést és lelki harmoniat az aromas
tea asztalanal.



109



110



SOKORBURA

orzaglar:

dla nov 500 q. bugda unu, 150 q.
arinmis yag, 200 g. tizlii stid, 2 adad
yumurta, 20 q. maya, 400 q.badam vo ya
findiq lopasi, 400 q. sokar, 0,5 q.hil, 0,5
q.zoforan, duz.

Hazirlanmast:

Xomir mayasini 30-35°-ya gadar isidilmis tizli siidds aridir ve azaciq duz vurur-lar. Ayrica qaba un
toktib, maya vurulmus siid, yumurta, srinmis yag vo zoforan suyu gatib bark xomir yogururlar, iistiinii
ortiib 1-1,5 saat arzindo acimag ticlin isti yerdo 30-35° hararatdo saxlayirlar.

Xomir goldikds onu kiindalayib 2 mm. qalinligda yayirlar. Sonra yayilmis dairays i¢ qoyub qiraglarini
yiv goklinds bururlar. $akarburan sol alin ovcunda tutaraq sag al ils kicik magqasla bir tiziinds miixtalif
naxiglar salirlar. $okarburani ¢uqun tavada ve ya demir tabagalar iizerinds azaciq qurudurlar. Sonra
qizdirict sobada 180-200° -do 20-25 dagigo bisirirlor. Bisondan sonra sobadan ¢ixarib soyudurlar.

f¢ hazirlamagq tigtin sirin badam lopasini qaynar suya tokiirlor 5-8 dagige portladirlar. Sonra gabigim
cixardib azaciq qurudaraq ot magminin xirda goziindan kegirir va 1:1 nisbatils sakar tozu va doyiilmiig
hil ilo qangdirirlar.

Qeyd: Badam avozina qovrulmus findiqdan da istifados etmak olar.

SHEKEBURA

Hozzavalok:

Legjobb minGségti buzaliszt - 500 g,
olvasztott vaj - 140 g, teljes tej - 80 g,
tojas - 2 db, €éleszt6 - 20 g, hdmozott
mandula vagy dié - 400 g, cukor - 400
g, kardamon - 0,5 g, so.

Elkészités:

A tejet felmelegitik 30-35 Celsius fokra, belerakjak az élesztot, sot, tojast, olvasztott vajat, az atszitalt lisztet
és Osszegyurjak a tésztat. A tésztat kint hagyjak 1-1,5 orara, csinalnak 30-grammos labdakat és kigorgetik
2 cm vastagsagu kicsi korokre. A korokre felrakjak a tolteléket, a tésztat visszazarjak, a széleit csavarosan
megcsipkedik. A felszinére kiilonbozo mintékat lehet elhelyezni. 160-180 Celsius fokon siitik 25-30 percig.
A toltelék elkészitéséhez, édes mandulat vagy siilt diot daralnak didtorével, és osszekeverik cukorral
1:lardnyban.
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BAKI PAXLAVASI

orzaglar:

500 gr.ala nov bugda unu, 120 gr.arinmis
yag, 200 qr.iizlii siid, 2 adad yumurta,

20 qr. maya, 500 qr. findiq ve ya badam
lopasi, 500 qr. sokar tozu, 1qr. hil, 1qr.
zoforan

Hazirlanmast:

Paxlavanin xamiri vo i¢i sokarburaninki kimi hazirlanir. Xemirden kiindsler gayirib 0,5 mm
galinhiginda yayirlar. Tavanin va ya sininin dibine yag siirtiib yayilmig yuxani sahrlar va iizering 3-4
mm. galinliginda i¢ tokiirlar. i¢in tistiindan yena 0,5 mm galinhgmda yuxa sahb yena ic sapirlar vo bu
qayda ilo amaliyyat1 nazords tutulan qader tokrar edirlor. Axirinel yuxani yaglamadan salirlar vo allo
yiingilca basaraq sixlagdirirlar.

Bu qath xemiri 10 sm uzunu va 4 sm eninds romb soklinds kasir, iizorine zoforan suyu qatilmis yumurta
sarisi stirttirlar. Sonra har rombun ortasina 1/2 findiq vo ya badam lapasini basirlar. Paxlavani sinilorda
180-200° sobalarda 30-35 daqiqp bisirirlor. Hazir olmagina 10-15 daqiga qalmis {istiine sokar vo ya balla
hazirlanmis gati sire tokiib yena 5-6 daqigaliys isti sobaya qoyurlar.

Hazir paxlavani ¢ixardib soyudur, dograyir, saliga ilo iri, dayaz bosqablara yigirlar.

BAKUI BAKLAVA

Hozzavalok:

Legjobb minGségti buzaliszt - 500 g,
olvasztott vaj - 120 g, teljes tej - 200 g,
tojas - 2 db, €éleszt6 - 20 g, hdmozott
mandula vagy diébél - 500 g, cukor -
500 g, vanillincukor - 1 g, safrany -1g,

Elkészités:

A tésztat és a tolteléket ugyantgy készitik, mint a sekebura készitésénél. A tésztat 0,5 mm-es vastagsagtira
nyuijtjak. Egy vajjal kikent tepsibe egy réteg tésztat helyeznek, feliilr6l megszorjak toltelékkel 3-4 mm
vastagon majd lezarjak egy masodik réteg tésztaval, amit lekennek vajjal és djra réhelyeznek tolteléket.
Ilyen mddon csinalnak 8-10 réteget. Ez utan a baklavat rombusz alakokra végjék, 10x4 cm nagysagtra
és megkenik tojassargajaval, amibe safranyt kevertek. Mindegyik rombusz kozepébe elhelyeznek egy fél
diobelet vagy pisztaciat. A baklavat 180-200 Celsius fokon siitik 35-40 percig. 15 perccel az elkésziilése elott
a baklavat megontik sziruppal vagy mézzel.
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Azarbaycan sarbatlari

Azorbaycanda on genis yayilmis spirtsiz icki sarbot hesab edilir.
Sorbat gida gobulundan sonra, elaco do sadyanaliq ramzi olaraq toy
va ziyafot maclislorinda, qonaq gebul edildikds icilir. Mohz nahardan
sonra miixtalif meyva va gilameyvalarls yanasi limon, reyhan, nan,
zaforan va otirli-adviyyali bitkilordon hazirlanmus sarbatlor verilir.

Holo godimlarden Azorbaycanda nahar vo sam yemayi sorbat vo ya
sirniyyatla basa catdirilir. Sarbati plov yaninda da verilir.

Sorbotlorin hazirlanmasinda sokar, bal, atirli-adviyyali bitkilor,
meyvo-gilomeyva va buzdan istifads edilir. Bazi sarbatlora boymadaran,
badmiisk va gizilgiildan ¢okilmis giilab slava edilir.

Azorbaycanin miixtalif rayonlarinda gondab, sahlob, iskencabi,
ovsala (osara), xosab, kimi sarinlosdirici ickilordon do istifado edilir.
ogor sarbat siifrays agz1 enli su qrafinlerds vo bardaglarda verilirss,
onda sarbata buz tikalari salmaq olarva agzi dar grafinlords verildikdo

Az azerbajdzsani sorbet

Azerbajdzsén legelterjedtebb, alkoholmentes itala a sorbet. Etkezés
utdn isszak, az eskiivok és fogadasok, a vendégfogadas és talalkozok
viddmsaganak szimbéluma. Ebéd utan, gytimolcsok és erdei magvak
mellett szolgdlnak fel citrombdl, bazsalikombdl, mentabdl, safranybél
és mas illatos, fliszeres novényekbol késziilt sorbetet.

Mar az 6sidoktol kezdodden, Azerbajdzsanban az ebéd és a vacsora
sorbettel, vagy édességekkel fejezddott be. A sorbet a vidamsag
szimbdluma, az eskiivok és fogadasok, vendégfogadasok és mas vidam
rendezvényeken fogyasztjak. A hagyoményos plovhoz (pilaf, rizses hs)
is sorbetet adnak.

A sorbet elkészitéséhez cukrot, illatos fiiszeres novényeket,
gytimolcsoket, forrd- és hidegvizet, illetve jeget hasznalnak. Néhany
fajta sorbet elkészitéséhez cickafark-fiivet, fiizfa levelet, vagy rozsavizet
hasznalnak.



iso sarbati avvalcadon soyuducuda saxlayib soyudurlar. Sorbatlerin
dadin1 yaxsilasdirmaq {iciin ona limon tursusu va ya limon sirasi alave
edilir.

Sorbatlordon albali sorbati, quzilgiil sarbeti, orik sorbati, innab
sorbati, yubiley sorbati, giil-nar garbati, limon sorbati, meyva sarbati,
nar garbati, nanali sarbat, heyva garbati, reyhan sarbati, sumaq sarbati,
tursong sarbati, cugundur sarbeti, soker sarbatini gostarmak olar.

Azerbajdzsan néhany régidjaban sajat sorbetfajtat kinalnak hisitd
italként: gendab, hosab, szehleb, iszkendzsevi. Amennyiben az asztalhoz
0blos szaju edényben, vagy poharban teszik a sérbetet, tigy jégkockat
lehet tenni bele, amennyiben a sorbetet sziik szaja kancsoba teszik, tigy
elGre le kell htiteni. A sorbet izének javitasa céljabol citromlét tesznek
hozza.

Kiilonbozo sorbetfajtak vannak: meggy, rézsaszirom, sargabarack,
zsidotovisbogyo, jubileumi, granatvirag, citrom, gyimélcs, granatalma,
menta, ajva, bazsalikom, sumakh, sdska, cukorcékla, valamint cukor.
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Azarbaycan sarablan

Azorbaycanda sorabcihigin tarixi uzaq kegmiso gedib cixir. Qodim
zamanlardan Xozorin sahillori {iziimgiliiyin genis inkisaf etdiyi
orazilor kimi taninmusdir. Azorbaycan orazisinde aparilan arxeoloji
qazintilar naticasinds o da agkar edilmisdir ki, sorabgiliq lap gadim
dovrlordan yerli ohalinin asas masguliyyat novlerindon biri olmusdur.

Azarbaycan tarixinin islama qadarki dovriing aid manbalar siibut
edir ki, bu diyarda tiziim halo godim zamanlardan hom teze halda, ham
do emal sanayesinda istifads olunmaq maqgsadils becarilmigdir.

Qadim Romanin taninnug alimlerindon biri, Pliniy (eramizdan
avval 79-23-cii illor) indiki Azerbaycan orazisindski Olgiiyagelmaz
sarvatlordan, yerli shalinin okingilik madoniyyatindon vacds golorak
belo yazmigdir: «...man heg vaxt, heg yerds bels dadli tiziim yemamigom.
Bu xalq torpag1 usta misirlilordon daha yaxst okib-becarmayi bacarim.

Azerbajdzsani Borok

Az azerbajdzsani borkészitésnek régi hagyomanyai és gyokerei
vannak. A Kaszpi/tenger partjan 6sidokt6l fogva kivalo mindségti fold all
rendelkezésre a bortermeléshez. Az Gskori dsatasok leletei bizonyTtjdk,
hogy az iszlam megjelenése el6tt is mar friss gyimolcsként és iparilag
is fogyasztottak a szGlot. Az okori Roma egyik legismertebb tudosa,
Pliniy (ie. 79/23) Irta >Az itt él6k sz6l6kulturaja csodélatos, sehol nem
ettem még ilyen finom sz6l6t>. Ez a nép jobban miiveli termofoldiét,
mint az okori egyiptomiak.

De az ipari jellegti sz6lotermesztés és borgyartas a XIX. szazad elején
kezdddott. Ebben oriasi jelentdsége volt a helyi német kolonianak.
A XX.szdzad elején az azeri bor méar népszert volt a vendégek és
kereskeddk korében.
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Lakin tiziimcilik vo sorabgihgin sanaye asaslari ilo inkisafinin
tomoali XIX osrin ortalarinda qoyulmusdur. Bu isds Almaniyadan
koctirtilon koloniyalarim v rus is adamlariin miiayyan rolu olmusdur.
Oton asrin avvallarinds isa Azarbaycan sorabi artiq acnabi qonaglarin
va tacirlorin maraq dairasine diismiis nadir mehsullardan sayilirdi.

Azarbaycanin zongin tobisti vo iglim goraiti Olkads yiiksok
keyfiyyatli sorab mohsullarmin istehsali iigiin nadir imkan yaradir.
Bunlari nozore alaraq biz Azerbaycanda sorabgiliq enenolorini borpa
edilr vo miasirlosdirilir. Azorbaycanin “Bayan Sira” vo “Madrasd” kimi
milli Giziim sortlarindan vo hamcinin mashur “Chardonnay”, “Merlot”,
“Siraz”, “Muscat” vo “Cabernet Sauvignon” fiziim sortlarindan
hazirlanmis qirmizi vo ag serablar artiq diinyada cox mohsurdur.
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A gazdag azeri éghajlat és bdséges napfény megteremtették az
ipari borkészités feltételeit. A régi hagyoményok meg6rzése mellett,
jelenleg Azerbajdzsanban a nyugati technologiat is felhasznaljak. Az
azeri népiszolofajtak >Bayan, Sira, Madrasa>, ezek mellett mar honos
a Chardonnay, Merlot, Shiraz, Muscat, Cabernet Sauvignon, amelyek
vilagszerte népszertiek.
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Kitabda «Baki» jurnalinin materiallarindan istifads olunmusdur.
A konyvben felhasznaltuk a Baku tjsag anyagait.

stil / Stilus: Dilars Muradova

Foto / Fotd: Dmitriy Livsis
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