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,A balkdn nem féldrajzi régid, hanem életforma" — a szbélasban van valami, az tény, de
szerencsére nem csak negativ dolgok jutnak esziinkbe a sz6 hallatan. Ha példaul a balkan
népek konyhajara gondolunk, egészen izletes fogasok jutnak esziinkbe.

Szerbiaban példaul nem csak 16ni tudnak nagyon jél, de f6zni is. A szerb tokany nalunk lecsé
néven fut és egy alapvetd, kdzkedvelt pontja a hazias menlinek. Most egy olyan szerb étket
készitettlink el, amit azok is j6 izzel fogyaszthatnak, akik a lecso helyett inkabb a kdposzta és
hus blivkdrében élnek.

Szerb rostélyos

Hozzavalék: 80 dkg rostélyos (csont nélkill), s6, 1 dl. Kunsagi Eden olaj, 15 dkg vérdéshagyma,
1 kdvéskanal pirospaprika, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 késhegynyi kéménymag, 1 1/4 kg
kelkaposzta, 15 dkg zdldpaprika, 10 dkg paradicsom.

Elkészitése: a felszeletelt rostélyosokat kiverem, bevagdosom, megs6zom, kevés forr6 zsirban
mindkét oldalukon el6stitém, majd félre teszem. A siitézsirban livegesre piritom a finomra
vagott voréshagymat. Raszorom a fliszerpaprikat, és a zuzott fokhagymaval egyitt aprora




Ezért még szerbiil is megtanulnank
2014. janius 06. péntek, 15:49

vagott kbménymagot. Kevés vizzel vagy csontlével felengedem, felforralom, és ebben parolom
az elésitott rostélyosokat.

Kdzben a megtisztitott kelkdposztat cikkekre vagom, sés vizben félig puhara {6zé6m és
leszlrém. A zéldpaprikat és a paradicsomot felszeletelem. Ha a hus majdnem puha,
hozzaadom a kelkaposztat, a zéldpaprikat €s a paradicsomot. Annyi vizet (vagy csontlevet)
ontdk ra, hogy az egészet ellepje. Készre 16z6m. Az elkésziilt rostélyosokat utanizesitem.
Télalaskor a husszeletekre halmozom a kelkaposztat. S6s burgonyaval kinalom.

Jo tudni: f6leg vacsorahoz, nagyobb barati 6sszejévetelre kivald: Gnnepi, kiadds étel, batran
locsolhatjuk borral, sérrel fogyasztas utdn. Az izvilaga kdzel all a magyaros, székelyes izléshez.

Figyeljink arra, hogy a hust ne égessiik meg: elébb forgassuk lisztbe, piritsuk olajon, és utana
paroljuk, ne égessik meg a lisztet, mert kellemetlen, keser(l izt ad. Nem nehéz elkésziteni, fedé
alatt parolva 30 perc alatt szaftos, izletes rostélyost kapunk.

Készithetjlk sertés, ndbvendék, vagy akar baranyhusbdl is.
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Siisd ki olajban a szerencséd!

Valassz egy olyan receptet a merkuraruhaz.ro/receptek oldalrél, amelyben a hozzavaldk
k6z6tt szerepel az étolaj. A kivalasztott étel elkészitése el6tt fényképezd le a hozzavaldkat ugy,
hogy jol latszédjon a Kunsagi Eden étolaj a fényképen.

Miutan elkészitetted, a kész, feltalalt ételt is fényképezd le a Kunsagi Eden étolajjal. Ezt a két
fényképet kell beklldened a jatek@kunsagieden.ro email cimre, vagy az adataiddal (név, cim,
telefonszam) ellatott boritékban barmelyik, az Elan Trio altal mikodtetett Szuper, Merkar vagy
C+C raktararuhazba. A boritékra legyen rairva: Kunsagi Eden nyereményjaték.

Recepted 3 perces ingyen vasarlassal, egy évre elegendd Kunsagi Eden étolajjal, vagy
Blaumann konyhai eszkdzdkkel jutalmazzak, ha neked kedvez a szerencse.

Bekdldési hatarid6: 2014. junius 15., 24:00. A jaték részletes szabalyzatat ide kattintva
olvashatod el
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