MEZINARODNI KUCHYNE V NASi
SKOLNiIi JIDELNE

Nase skolni jidelna pfipravila pro své stravniky v letoSnim Skolnim roce projekt
Dny mezinarodni kuchyné. Stravnici mohou poznat a ochutnat jidla, ktera se
vari v nékterych zemich svéta. V mésici lednu jsme vybrali kuchyni
MADARSKOU.

Jidelnicek v utery 16. 1. 2018:

Polévka slepici se zeleninou
Zoldséges csirkeleves
Hovézi platek po madarsku, dusena ryze
marhahus szelet magyarul, parolt rizs

mléko, ndpoj
tej, ital

Dalsi jidla madarské kuchyné, ktera béhem roku ve Skolni jidelné
pfipravujeme:

Segedinsky gulas s houskovym knedlikem

Madarsky veprovy perkelt, téstoviny



Pro madarskou kuchyni jsou charakteristické kulinafské zazraky, v nichz nesmi chybét
cervena mleta paprika, cibule, rajcata a ani zelené paprikové lusky. Jsou to jidla velmi
syta a chutové harmonicka.

Patfi k nim prosluld madarska gulaSova polévka (gulyas), kufe na paprice s haluSkami
anebo plnéné zeli. Z polévek se mezi madarské speciality radi rybi polévka (haldszlé) a
varena slepice v nudlové polévce (Ujhdzy tytkhusleves).

Z moucnych jidel uvedme nudle s tvarohem (turds csusza) nebo zavin (plnény visSnémi,
tvarohem, makem apod.) a charakteristické zdkusky jako somléi galuska nebo
vargabéles.

V Madarsku se obvykle jidlo sklada ze t¥i chodu, z polévky, hlavniho jidla a moucniku.
Madarska kucharska kultura rozliSuje tfi vyznamnéjsi krajové kuchyné: alfoldskou (Velké
madarské niziny), severomadarskou a zadunajskou. Co se tyc¢e ochuceni, ma ta alféldska
v oblibé chuté sladké, slané a Stiplavé. V samotné alféldské kuchyni se projevuji znacné
rozdily mezi pokrmy pochazejicimi ze severni a z jizni ¢asti madarské niziny. V kuchyni
severniho Alfold se pfipravuji typické polévky jako je gulaSova ci téstovinova s brambory
zvand ,lebbencsleves", s oblibou se zde konzumuiji jidla pfipravovand na zpUsob perkeltu
Cili naseho gulase a pokrmy ze suchych téstovin. V jiznim Alféld jsou zase oblibena jidla z
veprového masa a drlibeze napf. bacskd ryze s masem.

Priznacné pro kuchyni jizniho Alfold jsou rovnéz i véhlasné madarské rybi polévky
»haldszlé". Jejich pfiprava se vSak rlizni podle toho, zda si ji ddvdme na Dunaji nebo na
Tisze. K vynikajicim a proslulym produktim Velké madarské niziny Alfold patfi bezesporu
cibule z Mako, paprika z Kalocsa, jablka ze Szabolcs, Svestky ze Szatmar, merunky z
Kecskemét, uhersky saldm Pick a paprika ze Szeged, csabajské a gyulajské klobasy... a
tento vyCet neni zdaleka uplny.

V severomadarské kuchyni jsou vice pfitomny chuté sladkokyselé a kofeni jako estragon,
saturejka a matefidouska, kuchyné zadunajska dava prednost sladkoslanym a
sladkokyselym kombinacim.

Nahlédneme-li pod poklicku balatonské kuchyné, jsme ve stastném svéte. Setkavaji se
zde suroviny z vody, pahorkatiny a niziny, coz prelozeno do gastronomické reci znamena,
Ze jsou pfi vareni k dispozici ryby, jejichZ krdlem je balatonsky candat, zvéfina, skot a
mistni ovoce i zelenina. Znamou specialitou je balatonska rybi polévka halaszlé, ktera je
nejlahodnéjsi, kdyZ se vafti z co nejvice druhi ryb, kterym vévodi kapr a sumec.

Rovnéz zvéfinové pokrmy stoji hostlim Balatonu za ochutnani. Na stll restauraci
pfichdzeji z mohutnych les pohofi Bakony a Keszthely a z vrchoviny Somogyi srnci,
jeleni, divo¢ak, muflon a danci, z rozlehlych luénich porostu pak zajic, bazant ¢i koroptev.
Madafi maji v oblibé i sladké pochoutky. Sladka viné tradi¢niho kiirtskalacs vévodi
kazdému vanocnimu trhu, nezapomenutelny zakusek somldi galuska (piskot s bohatou
¢okoladovou polevou a lehkou Slehackou), dort Dobos vrstveny s ¢okolddovym krémem a
pokrytym vrstvou karamelu.




