Madarska kuchyna :)

Madarska kuchyria sa neodliSuje v spo6sobe pripravy jedal od ktoréhokolvek iného naroda, kde sa jedla
pripravuju varenim, dusenim a pec¢enim. Madarska kuchyna predsa vSak dakuje za svoje dobré meno prave
osobitostiam v sp6sobe pripravy jedal. Tieto osobitosti odliSuju madarské jedla od jedal inych narodov.

Z3kladom perkeltu a masa na paprike je praZena cibula zmieSana s koreninovou papriku. Na prazenie cibule
najlepsie vyhovuje brav€ova mast, pretoze pri prazeni pri vy3Sej teplote sa najviac uplatfiuje vonny olej cibule.
Cibula prazena v oleji alebo na masle nedava jedlam takd farbu ani chut. V madarskej kuchyni sa cibula
upravuje na masti, a to do sklovita, silnejSie alebo slabSie oprazena alebo upecena tak, ako si to vyzaduje
charakter jedla.

Podla toho maju jedla vzdy inu chut. To isté sa mbze povedat o priprave zaprazky ako druhého
charakteristického znaku madarskej kuchyne. So zaprazkou sa jedlo nielen zahustuje, ale aj dochucuje, a to
podla toho, Ci je zaprazka viac alebo menej uprazena. Su jedla, do ktorych sa pouziva len svetla zaprazka, aby sa
vyzdvihla chut zakladnej suroviny. Na pripravu inych sa zasa pouZziva tmava zaprazka, ktora harmonicky dotvara
chut viac korenenych jedal.

PouZivanie korenin

je vzdy striedme. Je omylom sa nazdavat sa, Ze je to dobré madarské jedlo, do ktorého sa oboma rukami
pridava Stiplava paprika alebo iné korenie. No mastnejSie madarské jedla sa predsa len viac korenia, nielen
pre chut, ale aj z gastronomického hladiska.

Madarska kuchyna zvySuje ucinok chuti jedal nielen korenenim, ale aj osobitym spésobom pripravy. Ako
najcharakteristickejsi priklad moZno uviest perkelt. Spravny a dobry perkelt sa pripravuje vzdy v malom
mnoZzstve Stavy pod pokrievkou dusenim takmer iba na masti. Nesmie sa dusit vo vaéSom mnoZstve Stavy,
pretoZe sa v hom znehodnocuje to, o robi z neho perkelt.

Velky vyznam v madarskej kuchyni maju aj svetozname madarské adeniny. Debrecinky, cabianska klobaska
i koloZvarska udena slanina prispievaju k vybornej chuti jedal.

Charakteristické pre madarsky spdsob varenia je aj CastejSie pouZivanie smotany. Smotana harmonicky
doplia kurca na paprike, segedinsky gulas, tvarohové rezance s oSkvarkami a iné jedla.

V Madarsku oblubuju také jedla, v ktorych je smotana nenahraditelna. Su to napriklad zapekana alebo plnena
kapusta, tekvica, zelena fazulka, mnohé polievky a omacky. Smotana sa pouziva aj pri priprave cesta.

Osobitou svojraznostou madarskej kuchyne je pestra skladba chuti v rdmci kazdého chodu. Staci pripomenut
len kolozvarsku plnenu kapustu, v ktorej sa harmonicky spajaju vbne a chuti mierne korenenej plnky, udenej
klobasy, varenej podbrusnice, do chrumkava upecenej slaniny, dalej smotany a jemne kyslej kapusty.

Vaznost madarskej kucharskej technike dodavaju varené a pecené domace cesta a ich rozlicné obmeny. To,
¢o mdze v tejto oblasti ponuknut madarska kuchyna, zacinajuc jednoduchymi zemiakovymi pagacmi, cez
cestovinové kocky so Sunkou k réznym druhom zavinov, je, ¢o zaraduje madarskd kuchynu medzi tie najlepsie.

Madarsku kuchynu vo velkej miere ovplyviiuje podavanie spravne volenych kvalitnych napojov medzi
jednotlivymi chodmi.

Doteraz ustalené poradie stravovania Madarov je: slabé ranajky, vydatny obed a neskora vecera.
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