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[zutazas Nyugat-Pannénian keresztil

20 recept az Alpoktol
a sikvidékig

Pannonian Nature Network —

kiilonleges természetvédelmi teriiletek hdlézata
A koz0s természeti és kulturalis drékség vedelme, a
természetvédelmi terilletek életminéségre vonatkozé
jelent6ségének kozvetitése, és ezeknek széles kdrien
diverzifikalt hozzaadott értékként valo hasznositasa a helyi
lakossag szamara — ezek az AT-HU PaNaNet+ projekt
célkittizései. A Nyugat-Pannon régio tartésan védett
természeti értékei egész évben élményforrast jelentenek, és
egytttal kulinaris élvezetekre is csabitanak. Jarja be veliink a
burgenlandi és nyugat-magyarorszagi natar- és nemzeti

parkokat fzutazas keretében.
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Adok-kapok
Biologiai sokféleség
és kultartaj

Az élet sokfélesége, mas néven a biodiverzitas, és a
hagyomanyos, szerkezetileg gazdag kultdrtaj kélcsdndsen
fliggnek egymastol. Eqgyrészt sok, specialisan alkalmazkodott
él6lénynek elengedhetetlen sziiksége van az életben
maradashoz az ember altal megmdivelt teriiletekre, masrészt a
fenntarthato és gazdasagos mez6- és erdégazdalkodas
hosszu tavon nem lehetséges biologiai sokféleség nélkil
Mivel azonban az extenziven hasznalt éldhelyek egyre inkabb
eltinnek, ezeknek az alkalmazkodott ndvény- és allatfajoknak
a fennmaradasa is veszélyben van. A hagyomanyos kultirtajak
megdrzése és ezaltal szamos veszélyeztetett allat- és
ndvényfaj, illetve régi haszonallatok és haszonnévények
védelme mindenekel6tt akkor sikerill, ha az igy létrehozott
termekeket a fogyasztok nagyra értékelik, és mint itt, izletes
ételek alapanyagaként fel is hasznaljak.



Naturpark Neusiedler See - Leithagebirge

Nationalpark Neusiedler See - Seewinkel

Fert5-Hansdg Nemzeti Park

Naturpark Rosalia-Kogelberg

Naturpark Landseer Berge

Irottk&-Geschriebenstein Natarpark

Naturpark in der Weinidylle

Balaton-felvidéki Nemzeti Park

Naturpark Raab-Orség-Goritko

Orségi Nemzeti Park

a8 L

Cseresznyés rétes

Pannon haldszlé

Siilt marhaszegy

Vizibivaly siilt

Szigetkozi ecetes hal
Sziirkemarhasilt zoldségpirével
Almatarta

Loipersbach-i babos rétes
Rokagombas-rantottés-kenyér
Bogyés gylmélestorta
Fliszerndvényes szendvicskrém
Sargabarackos csirkenyars
Baranypecsenye bio legeld baranybol
Bandnos szelet

Dodolle

Bivalygulyas
Rozmaringos-mézes fagyi
Parasztkenyér

Makos-almas rétes

Vargényaleves



Cseresznyefak
Az élet fija

A Lajta-hegyséqg lejtdin a 18. szdzad dta termesztenek cseresznyét.

A tapanyagban gazdag talaj és a pannon éghajlat lehetdvé teszi
szamos olyan helyi fajta mivelését, amelyek vilagszerte csak itt
talalhatok. A szololltetvényekben, tébb mint 50.000 cseresznyefat
szamoltak egykor. Mara ebb8l mar csak kevés maradt meg.

Fertd 16 — Lajta-heqgység Natlrpark kezdeményezésére
cseresznyéskertek létesiltek, amelyek a régi, mér csak itt honos
fajok megdrzesét szolgaljak. A cseresznyefak tavasszal korai
viragjaikkal igen értékes nektarforrast biztositanak a rovarok
szamara. A legnagyobb k6zépeuropai lepkenk, a nagy pavaszem,
petéit a meleg fekvés( helyeken talalhato cseresznye, szilva és
almafakra rakja le. 12 an hosszl hemyoi ezeknek a faknak

a leveleibdl taplalkoznak.



Hozzavalok 6 fa részére
400 g sima buzaliszt

1 kg kimagozott
cseresznye

3 evékanal
zsemlemorzsa

5 ev8kanal repceolaj

3 evékandl piritott és
&rélt mogyord

3 evéikanal cukor

Y2 teaskanal 8rolt fahéj
1 teaskanal citromlé
tojas a bekenéshez

Y | langyos viz

1 evBkanil ecet

csipet s6

vaj a piritashoz

Piros toltelék a legjobb tekercsben
Cseresznyés rétes

@ A lisztet és a sot egy talban dsszekeverjiik. Az olajat,
a langyos vizet és az ecetet hozzaadjuk, és lagy
tesztat gyurunk beldle, Foliaba csomagoljuk es
45 percig pihenni hagyjuk.

@ Ekozben a zsemlemorzst egy serpenydben vajon
megpiritjuk.

€ Eqy rétes kenddt alaposan beliszteziink, és rajta
a tesztat, amilyen vekonyra csak lehet, kinydijtjuk.
Vegtil kezfejjel szép vékonyra kihtzzuk.

O A kihlzott tésztat folyékony vajjal megkenjiik,
zsemlemorzsaval megszorjuk, piritott mogyoroval és
cseresznyevel megrakjuk. A tolteleket fahéjas cukorral
meghintjik és citromlével meglocsoljuk.

© A tésztat feltekerjik és tojassal megkenjiik. 200 °C-n
kb. 60 percig siitjilk. Porcukorral meghintve talaljuk.



A Fert6-10 és a szdlohegyek

Kinek-kinek a maga vizét —
a halnak is és az embernek is

A Fert6-tonak, mint sztyepptonak a részben magas hullamok
miatt inkabb zavaros a vize. A nagy ragadoz6 halakat,

mint példaul a tdbb mint 2 méter hosszl harcsat, ez nem
zavarja. Megtalalja ebben a zavaros vizben is a zsakmanyat.
A nagy viztdmeg nagy mennyiségii meleget is tud tarolni

A Fertd-to terliletén a hdmérséklet ezért oktoberben
napkdzben akar 20 °C feletti értékeket is elérhet.

Ez az éghajlat kedvez a szdl6termesztésnek a kérnyezd
lejtokan. A sz616 leve is zavaros a préselés utan, amig késébb
ki nem tisztul a borban. A szél8hegyek lejtdin sok ritka névény
és allatfaj &l amelyek szintén a szaraz és meleg koriilmények

kozott érzik jol magukat.



Reinhald Schwarz dijnyertes szakacs

Hal kanalazashoz

Pannon halaszlé

Hozzavalok 4 farészere @) A halalaphoz a hal fejét és a halcsontokat egy

Halalapla : i 7 : :
o : edeényben a leveszdldségekkel, fiiszerekkel, vizzel és
1 vordshagyma
3 burgonya egy |ottyintésnyi borral 6sszekeverjiik, megsozzuk,

| = piaaeien és kb, 20-30 percig fézziik, majd lesztirjiik és hillni

1 zeller

2 babérlevél hagyjuk.
Uit b"}::?::: © A véréshagymét, a répét, a zellert, a paprikét és a
Féatelként paradicsomot egy serpenydben megpiritjuk, piros
ol hmsk :';st:gﬂlﬁaﬁ)l paprikaval fliszerezzik és borral felontjiik.

1 vérdshagyma i S < .
et s € Hozzéontjlik a halalaplevet és hagyjuk lassan felforrni

1 reszelt zeller (tarhonyat is tehetiink levesbetétkent hozza), izles

1 piros vagy sarga szerint soval, borssal és chilivel fliszerezz(ik.
paprika felkockazva

2-3 evbkanil édesnemes gy A maqtisatitott halfiléket szép darabokra vagjuk,

piros paprika (por)
1 paradicsom es 2 percre a kész |evesbe tessziik. Koretnek a magyar
S0 ot chl sotlan fehér kenyeret ajanljuk.
1 pohér bor

1 maroknyi tarhonya



FeltlinGen feltling
A bibic ritkdsan szereti

Galambnagysagu, fején hosszd, villas disztollakkal és

latvanyos repiilési mandverekkel: a bibic. A Neusiedler

See — Seewinkel Nemzeti Park figyelmes |atogatoinak nehéz
atsiklani felette. Azért is, mert ez az egyre ritkabb madarfaj
még mindig gyakori a Ferté-t6 koriili réteken. A bibic itt
megtalalja a szamara sziikséges koriilményeket: a ritkan
ben6tt rétek alacsony névényzetilek és alig vannak olyan
fak, amelyeken ragadozé madarak tudnanak lesben allni.

A helyi gazdakkal szoros egy(ttm{ikédésben vagy a nemzeti
park sajat allomanyaival 6rzik meg ezeket a régj, sztyeppés
és fajokban gazdag kulturalis tajakat a régi haztaji fajtak,

mint példaul a magyar szlirkemarha legeltetésavel.



Hozzavalok 4 fé részére
1 kg marhaszegy

csont véasarlaskor
hozzdmérve

1 sérgarépa

1 zeller

1 péréhagyma
babérlevél
petrezselyemszér
s6

snidling

liszt, tojas, zsemlemorzsa
a panirozashoz

olaj a siitéshez
Paradicsomos kaposzta:

1,5 kg fejes kaposzta
csikokra vagva

1 nagy hagyma kockazva

2 evBkanal
paradicsompiiré

2| paradicsomsz6sz
zir

56, bors,

egész kémény, cukor
rantas

Energiabomba a talon

Siilt marhaszegy

€ Blansirozzuk a csontokat és feltesszilk fni hideg
vizben. Hozzaadjuk a gyokérzoldsegeket, a babérleveleket,
a petrezselyemszarat, egy keves sot, és foni hagyjuk kb.
45 percig.

€ Beletessziik a hist és 85°C-n kb. 3-4 6ran &t fozziik,
amig meg nem puhul. Kozben hideg vizet ontiink ra, és
lemerjiik a habot (de ne forraljuk).

€ A puhéra f6tt hist kiemeljiik, és hideg vizzel lehiitjiik.
Ezutan kb. 1,5 cm vastag szeletekre vagjuk, lisztben,
tojashan és zsemlemorzsaban bepanirozzuk, majd
olajban aranysargara siitjik.

@ A hagymat a zsirban tivegesre paroljuk, hozzaadunk
egy keves cukrot és enyhén karamellizaljuk. A
kaposztat beletesszilk, és sajat levében paroljuk.
Kordlbelll % 6ra mllva hozzaadjuk a paradicsompiiret,
a paradicsomszoszt valamint a fliszereket, és puhara

paroljuk. Végiil berantjuk és izlés szerint fiiszerezziik.



Elsozva

Kicsi, de erds

A magas sotartalmd élchelyek a tengerpartrol vagy a
sosivatagokbol ismertek. Sos talajok Ausztriaban?
Léteznek! Ha nem is olyan nagyok, de annél figyelemre
meéltobbak. A Fert6-t6 délkeleti részén talalhato vizibivaly
legel6kon a tobb-kevesebb sotartalmi szaraz és nedves
foltok mozaikszer(ien valtjak egymast. A til sok so sok
gl6lény szamdra méreg. Itt azonban néhany névény- és
allatfaj toleransabb, és tgy tlinik, mintha szeretnék a sot.
Az egyik a pozsgas Gszirdzsa, amely ezernyi viragjaval lila

szonyeget borit Gsszel ezekre a veszélyeztetett rétekre.



Hozzavalok 4 o részére

1 kg bio vizibivaly
a nemzeti park bio vizibivaly

500 g leveszdldség
150 g vaj

fokhagyma

56, bors

1 evbkanal ribizlilekvar

1 evékanal teljes kidrlés(
liszt

100 ml bio almalé

100 ml vérdshor

600 g bio burgonya

1 hagyma

200 g sarga rokagomba

Nagyon jo
Vizibivaly siilt

@ A siit6t elomelegitjiik 160 °C-ra.

© A leveszoldseget csikokra vagjuk, a hist jol
bedorzsaljik soval, borssal és fokhagymaval.
Mindkettét jol atstitjik egy serpenydben. Levest
ontlink ra, és a stitdben kh. 120 percig sttjiik. Kozben
t6bbszor is meglocsoljuk a szafttal.

© WMartas: Osszekeverjiik a vajat a telies ki6rlésii liszttel,
hozzaadjuk a ribizlilekvart és az almalevet, és
felontjitk a vorosborral. Ezutan belekeverjiik a siilthis
szaftjat.

O A rokagombat révid ideig paroljuk vajon, majd a hisra
tesszlik.

© A fott burgonyat kockara vagott hagymaval egy

serpenycben olivaolajjal aranyszintre piritjuk.



Talalkozo a szikes tavaknal

Madarak taldlkozdsi pontja

Aki mar valaha atélte a vadludak vonulasat, az mindig
emlékezni fog ra. Ezt az élményt Gsszel lehet megtapasztalni,
amikor kozel 35 000 vadlid latogatja meg a Fert6-Hansag
Nemzeti Park tavait és szikes vidékeét téli szallasként,

vagy megalldhelyként a déli tovabb utazashoz. Este ludak ezrei
repiinek szinte egyid6ben az alvohelykre. Reggel, amikor azt
Ujra elhagyjak, az impozans latvany megismétli Gnmagat.

A ludak mellett mas madarak is hasznaljak a nemzeti park
vizeit. Tobb mint 350 madarfaj figyelhetd meg itt. Néhanyan
vonuld madarkent a kolt6helyiik és a téli szallasuk kozott, masok

kéltd madarkent, mint a nyari lud, amely itt neveli fel az utddait.



Hozzdvalok 4 {6 részére

kb. 1,5 kg hal
{ponty, keszeq, krasz)

A panithoz

5 tojas

200 g liszt

300 g zsemlemorzsa
sé

A pacléhez

6 kozepes fej hagyma
21viz

150 ml ecet (15%)

2 evBkanal sé
100-150 g cukor

2-3 babérlevél

1 teaskanal bors

1 teaskanal mustarmag

Egy halnak dszni kell
Szigetkozi ecetes hal

@ 2 halat megtisztitjuk és a nagy darabokat szeletekre

vagjuk. Soval, barssal fiszerezziik és bepanirozzuk.
@ Olajban 180 °C-n kisiitjiik, majd papirtorlon
lecsepegtetjilk.

© A pacléhez a vizet a megadott fiiszerekkel kb. 15

percig forraljuk. A végén hozzaadjuk az ecetet.

O A hagymakarikakat és a kisiilt halszeleteket egy jol

lezarhatd edenyben felvaltva rétegezziik.
© A forro paclével ledntjtik, és jol befedjiik.
0 Legalabb 3 napig érlelni hagyjuk. Felnyitas nélkiil s

hiitve hosszan tarolhato.



A természetvédelem marhat keres

Flivet enni a sokszinliség
érdekében

A nagy novényevok mindig jelent6s hatast gyakoroltak az
eurépai tajra. Fajban gazdag mozaikot hoztak |étre a nyilt
foldteriiletekt6l egészen az erdé minden elképzelhetd
koztes allomanyaig. Ezen névényevd allatok kazil sok, mint
peldaul az 6stulok, mar régota kihalt. Bizonyos teriiletek
széles korli emberi felhasznalasa, pl. a magyar sziirkemar-
hak legel6jeként, nagyon kozel keril a természetes
allapothoz. Napjainkban gyakran csak fgy lehetséges a
mezogazdasagi szempontbol terméketlen mocsaras és
nedves réteket fenntartani. Kiildnleges sokféleség féleg ott
talalhat, ahol a ritka kornistarnics is viragzik.



Hozzavalok 4 fa részére

1 kg sziirkemarha
(hatszin vagy felsal)

1 kg sargarépa
3 fehérrépa

1 hagyma

1 zeller

4 babérlevél
s6, bors,

cukor, mustar

kevés &tolaj
(vagy zsir)

100 ml fehérbor
500 g tejfal

1 citrom

Inyencségek hazilag
Sziirkemarhasiilt
zoldségpiirével

@ A hist soval és borssal fiiszerezziik, és a
hiitdszekrenyben legalabb 3 oran at pihenni hagyjuk.

@ Roviden atsiitjiik a hist olajon minden oldalral.
Hozzaadjuk a zdldségeket és a babérleveleket, és
felontjiik egy kevés vizzel és fehérborral. Letakarva
180 °C-o0s sitdben kb. 2-2,5 oran at paroljuk.

€ Majd kivessziik a st és félretessziik. A babérleveleket
eltavolitjuk. A lecsopogtetett zoldsegeket botmixerrel
finoman piirésitjik. 3-4 evokanal hisszaftot is

belekeveriink.

@ Kiilon fazékban kevés cukrot karamellizalunk, és
hozzaadjuk a ptirehez. Tejfcllel higitjuk, keves mustarral
és citromlével izesitjik.

© A siiltet szeletekre vagjuk, a plirével és szalvétagombéc-

cal talaljuk.
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Gyiimolcsosok almafakkal
Ha a bagoly kinéz a faodubél

A klasszikus gylimdlcsds magas torzsi gylimélcsfak
keverékébdl all. Ez egy ember altal létrehozott élGhely,
amelyet magas biologiai sokféleség jellemez.

A holtfa elhalt 4gak formajaban értékes a bogarak és a vad-
mehek szamara. A magas, vastag fatorzsek, fokant az
id6sebb faké, nagyon értékes éléhelyként szolgalnak.

A zéldharkaly gyakran alakit ki benniik faodiikat,

amit késébb mas madarak is hasznalnak. A nagy pelék,
|6darazsak és kisdeneverek mellett szivesen lakik itt az
@jszaka aktiv flileskuvik is, aki szereti a lazabb faallomanyt.
A gylimdlcsdsok elegendd rovart biztositanak

szamukra eleségként.



Hozzavalok 10 fa raszére
130 g vaj

150 g cukor

ERGIEY

200 g liszt

1 evdkanal siitdpor

1 csipet sb

3-4 savanykas alma

Az alma kerek — a torta kerek — minden kerek
Almatorta

@ A vajat, a cukrot és a s6t habosra keverjiik, majd a
tojasokat egyesevel hozzakeverjiik. A siitGport a
liszttel elkeverjiik, majd beleforgatjuk a masszaba.

© Az almakat meghamozzuk, negyedeljiik és
kimagozzuk. Eles késsel bevagdossuk.

© A tésztat 28 am atmeérdjd siitsformaba tesszilk,
és az almakat a bevagott oldalukkal felfelé sirin
a tésztaba nyomjuk.

@ 180 °C-n kb. 35 percig siltjiik.

© Talalzs eltt porcukorral meghintjik.



Poncichterek

Ha egyiitt kaszik a sz616 és a bab

A napos, meleg fekvés tokéletes helyszine a szdldiiltetvényeknek.
A nagy rovaroknak, mint példaul az imadkozo saskaknak,

is sok melegre van sziiksége, igy Ok is jol érzik magukat oft.

A sz6l6tokek mellett gylmélesfak és bokrok is nének ezekben a
termaszetkdzeli sz6ldiiltetvenyekben, amelyek taplalekot és
blivohelyet biztositanak sok madar szamara. Gyakran talalhatok itt
kokeritések és kdkupacok is, melyek értékes életterei a hiilldknek.
Korabban szokasos volt a sz6l6t6kék kozé babot dltetni

a szol8iiltetvényekben, lqy a sz6l8sziiretelés mellett a kiilénféle
babfajtakat is le lehetett szedni, ugyanakkor a bab biztositotta

a kell6 nitrogént a talajban. Egy Loipersbach-i termeld
kezdeményezésére (jra életre keltették a poncichter hagyomanyt,

és ismét nd a bab a sz6l6(ltetvényekben.



Hozzavalok 4 fa részére
Rétestészta:

300 g sima bizaliszt
170 g meleg viz

40 g olaj

csipet s6

Toltelek:

300 g szaraz fehér bab
1 evékanal vaj

1 pohar tejfél

1 tojés

bors, s6 és més fliszerek
(pl. majoranna, babérlevel
borsikafii sth.) izlés szerint

zsemlemorzsa

J6 — jobb—bab
Loipersbach-i babos rétes

@ A rétestészta hozzavaloit Gsszekeverjitk, majd jol
meggyUrjuk. A tésztat 30 percig pihenni hagyjuk.

@ Azutan egy belisztezett kenddn kinydjtjuk, majd
belisztezett kezfejjel tovabb nyljtjuk, amig kisse
attetszove valik.

© A sziraz babot egy estére vizbe aztatjuk, majd

ledntjik rola a vizet.

@ A babot elegendd vizben puhéra fozziik, kihtilni
hagyjuk és pépesitjlik.

@ Az Gsszepépesitett babhoz a teffolt, a vajat és a tojast
hozzékeverjik. A tolteléket borssal, soval és
fliszernovényekkel izlés szerint fliszerezzilk.

© A tolteléket a rétestésztan eloszlatjuk,
zsemlemorzsaval megszorjuk, majd a tésztat feltekerjik.
Vegil a rétes tetejét vajjal és tojasfehérjével

megkenijlik és megsiitjik.



Atalaj

Az erd$8 pincéje

Az erdd tdbb szintre oszthatd, mindegyik szintnek eltérék

az életkdriilmenyej, ezért kiilénbdzd organizmusok is lakjak
Oket. A talaj gyakorlatilag az erdd Ujrahasznosito letesitménye.
A mikroorganizmusok lebontanak mindent, ami feliilrél leesik.
A talaj nagy mennyiség( vizet tarol, és az egymassal
osszekapcsolt gyokerek és gombaszalak siir(i halozata
idegfonatként halad at rajta. Ha megfelel6 az idg,

a gombak is meghozzak gylimdlcsiiket. Ezek az ehetd gombak
asvanyi anyagokban, nyomelemekben és esszencialis
aminosavakban gazdagok, ezért nem csak mi emberek
élvezzlik Sket. Nedves napokon elébujik a foltos szalamandra
a fa gyokerek alatti hasadékaibol, és férgekre, csigakra,
rovarokra vadaszik.






A sovény

A vildg legtermészetesebb keritése

A sovények athatolhatatlanok lehetnek. Gylimolcsfak,
kiilénféle vadon termd gylimdlcsbokrok és vadrozsak mellett
szeder is eléfordul benntik, amelyek mind izletes gylimélcsot
teremnek. A kulturalis taj részeként az emberek szamos
sovényt telepitettek kilénbozé célokra: szélvédelemként,

a legel6ket koriilvev keritésként, ember és allat szamara
taplalékforrasként, ragadozok elleni védelemként.

Szamtalan allat, mint példaul madarak, siindisznok, mogyoros
pelék, nyulak, hillk és kétéltliek szamara menedéket és
taplalékforrast jelentenek. A tovisszlrd geébics kiildnleges
vandormadar. Legszivesebben a tévisbokrok védelmében kolt,
és a toviseket zsakmanya felnyarsalasara is hasznalja.

Neve is innen ered.



Koraskorll élvezet

Bogyés gyiimélcstorta

Hozzavalck 6o reszere @) A babapiskétakat félbe vagjuk, és egy edénybe

2 csomag babapiskéta

1 féz6tejszin (Cremefine)
1habtejszin  @€)) A fGz6tejszint és a habtejszint killon-kiilon habba

1 tejfil

3 csomag vanilidsukkor
600 g bogyés gydmalcs © A vanilias cukrot a babapiskotakra szérjuk, hozzaad-
(szeder, malna, ...)
csokireszelék

tessziik.

verjlk.

juk a tejszinhabot, a fézotejszint, a tejfolt és a bogyos
gylmolcsot, majd mindent Gsszekeveriink.

@) Tortaformaba tessziik, és csokireszelekkel megszorjuk.

@ Cjszakara a hiitdbe tessziik. Csokireszelékkel diszitve
talaljuk.






Z6ld konyha

Flszernovényes
szendvicskrém
Hozzavalck 4 foreszere @) A filiszernévényeket (podagrafii, kerek repkény,
18l mlfc:: medvehagyma, csalan, cickafark, ty(khr, szurokfd
St
bort vagy vad majoranna) éles késsel aprora vagjuk.
1 marék friss e . . i
Hsnabring © A tojast felkackazzuk és hozzaadjuk.
1 keménytojss  €)) A fiiszernovényeket, a tojast, a tarot és a tejfdlt
250 g tird

Osszekeverjiik, és soval, borssal izesitjik.

@ Megkeniiik a kenyereket és friss fiiszerndvényekkel

diszitjlik.






Hozzavalok 4 fa részére
10-12 kemény
sargabarack

300 g csirkemell
olaj

sé, bors, izlés szerint
chili paprika

vegyes fliszerndvények
(rozmaring, kakukkfd,
snidling, petrezselyam)
kis vagy kézepes
méretii fa nyars

Tokeéletes keverék
Sérgabarackos csitkenydrs

@ A filszernévényeket megmossuk, lecsdpdgtetjiik, és
aprora vagjuk, majd egy talban 2 evdkanal olajjal
osszekeverjik.

@ A sargabarackokat megmossuk és negyedekre vagjuk.

© A csitkemellet megmossuk, és a barackdaraboknal
kicsit nagyobb darabokra vagjuk.

@ A csirkét és a sargabarackot felvaltva a nyarsra hiizzuk.
A kisebb nyarsakat kannyebb forgatni, és
etvagygerjesztobbnek is latszanak a tanyéron. A
nyarsakat soval és borssal izesitjiik (aki szeretné
erospapikat is tehet ra).

© Enyhén olajozott teflon serpenydben vagy grillen a
nyarsak minden oldalat gyorsan atsiitjiik, majd a
nyarsakat egy tlzallo edényben egymasra helyezzlik,
fliszerolajjal megkenijiik, es a siitchen 100-120 °C-n
kartilbeliil 15 percig tovabb paroljuk.



Juhlegelé a gylimélcsds réten

Hogy a rét fiive szép révid maradjon

A juhlegeldk és a régi gylimdlcsésok kombinacioja
kiilénleges élohelyet hoz létre, amelyben a bibos banka is
nagyon jol érzi magat. Ez a kiilondsen szép vandormadar
tavasszal érkezik meg hozzank, hogy megfelel fészkel6
helyet keressen maganak. E téren nagyon valogatos.

Csak nagyon nyugodt helyen fekvo elegendéen nagy oduk
felelnek meg neki a gylimélcsfakban, Féként nagy
bogarakkal taplalkozik, melyeket a foldon keres, ezért fontos

szamara az olyan alacsony ndvényzet(i rét, mint a legeld.
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Kiterjedt sz6l6ltetvények
Kék sz616rdl és

rézsaszini saskakrél

Az uhudler nem egy ritka bagolyfaj, s nem is a jodlizas egy
formaja, hanem vilagos vords- vagy fehérbor kiilénbozo fehér,
kék és voros szolofajtak keverékébdl, amelynek ize az erdei
szamocaéra emlékeztet. A felhasznalt fajtak az dgynevezett direkt
termd sz616fajtak, amelyek ellenallnak a filoxéranak és sok
gombas betegségnek, ezért nagyon ritkan kell csak Gket
névényvads szerekkel kezelni. gy ezeket a sz6l6illtetvényeket
magas biodiverzitas jellemzi, féként kisebb élélények, mint a
rovarok, akik a taplaléklanc aljan vannak, profitalnak az extenziv
gazdalkodashol. Az olaszsaska példaul nagyon szereti a meleg,
szaraz szbl6tltetvényeket. JOl alcazva i, gyakran csak akkor latja
meg az ember, amikor felrepiil és rézsaszin hatsé szamyai
EIEIGEREILELS



Hozzavalok 12 szelethez
A tésztahoz:

6 tojas

180 g liszt

180 g cukor

1 csomag vaniliss
cukor

A krémhez:

2 csomag
vanlliapuding

500 ml tej

1 csomag vaniliss
cukor

1 doboz QimiQ vanilia
(vagy 1 doboz tejszin
(300 g és zselatin)

250 g tlré

7 banan
uhudler lekvar
csokoladé ontet

Az uhudler talalkozasa a tropusokkal
Bananos szelet

@ A ssiitét elomelegitjiik alul-felilsiitéssel 180-200 °C-ra.

@ Szétvalasztiuk a tojasokat, a tojasfehérjét habosra verjiik.
A tojassargajat, a cukrot és a vanilias cukrot krémesre
keverjilk, a lisztet beleszitaljuk, majd a habot is lazan
beleforgatjuk. Siitopapirral bélelt tepsibe helyezzilk, és
15-20 percig stitjiik.

© A pudingot a csomagolasan talalhaté Gtmutato alapjan
elkészitjlik, de csak a tej felét hasznaljuk fel. Folyamatos
kevergetés mellett a masszat hagyjuk kihdlni. A tdrot a
vaniliascukorral és a tejszinnel kremesre keverjiik, majd
a kihiilt pudingot is hozzakeverjik, izlés szerint

cukorral édesitjik.

@ A kihiilt tésztat uhudler lekvarral megkenjiik, és

rahelyezzik a felszeletelt banan karikakat.

© A krémet egyenletesen a bananrétegre kenjiik, csokoladé-

vagy kakao ontettel bevonjuk, majd hiitobe tessziik.



Erdei legelék a Mura és a Kerka mentén

Mesélnek a fadériasok

Az erdei legelék nagyon kiilénleges éléhelyek, elszort
fakkal és koztilk fekvd rétekkel. Manapsag egyre kevesebb
haszonallatot tartanak, és a hagyomanyos gazdalkodas is
eltinGfélben van. Az egykori fas legeldk kozll mar sok
teljesen beerd6sddott. De még felismerhetdk a hatalmas
fakrol, vastag, alacsonyan elagazo agaikkal, amelyek
széles korben beny(lnak az erddbe. Ezeken a helyeken a
kocsanyos tdlgy dominal, de megtalalhaté a magyar koris,
a kozdnséges gyertyan, az europai blkk és a vadkdrte is.
A legel6kén hagyomanyosan szarvasmarhat és sertést
(mangalicat) tartottak. Ezek biztositjak a zsirt, a tejfolt és a

hst, amelyek szamos regionalis recept jellegzetes Gsszetevdi.



Hozzavalok 4 fa részére
6-8 kdzepes nagysagi
burgonya

300 g finomliszt

1 nagy hagyma

3 evBkanal disznbzsir
(vagy napraforgoolaj)
tejfol fzlés szerint

50 [zlés szerint

viz

Mesésen izletes

Daédolle

@ A burgonyat hamozas utan kockara vagjuk,
megsozzuk és vizzel jol elfedve fozzik.

€ A megfétt burgonyat a tiizhelyen hagyjuk, és lass(
tiizon pépesitjlik. Fokozatosan hozzaadjuk a lisztet, és
beledolgozzuk. A burgonya tipusatol fliggéen
t6bb-kevesebb lisztre van sziikseg. 16, siirii masszanak
kell lennie.

€ Ezutan levessziik a tiizrd), és egy evokanal
segitsegével gombocokat formazunk a tesztabol.

@ Az aprora vagott hagymat olajban vagy zsirban
aranyszindre piritjuk, majd megsitjlik benne a
gombacokat.

© Tejfollel talaljuk. Onallo ételként vagy gulyas vagy

mas lédus hisételek kisérojekent fogyasztjuk.
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Hozzavalok 4 fa részére

600 g bivalyhds
(legjobb a labszar)

3 nagy hagyma

2 nagy sargarépa

1 nagy fehérrépa

1 kis zeller

400 g burgonya

1 tedskanal pirospaprika
1 teéskanal drolt komény
2-3 babérlevél

2 evékanal zsir vagy
200 g szalonna

s6, bors

4-5 gerezd foghagyma
2 paradicsom

2 paprika

Magyarorszag izei
Bivalygulyds

@ A szalonnat kis kockakra vagjuk, megolvasztjuk, az

aprora vagott hagymat a zsirban megpiritjuk.
Hozzaadjuk a paprikat és a paradicsomot.

© A hist kb. 2 cm-es kockakra vagjuk, majd ezt is
hozzaadjuk, és addig piritjuk, amig kiviilrél vilagosabb
nem lesz.

© Beletessziik a pirospaprikat és feldntjiik vizzel, mig az
egeszet jol el nem lepi, majd a maradek flszereket es
az aprora vagott vagy reszelt fokhagymat is

hozzaadjuk.

© Koriilbeliil 40 perc elteltével, amikor a his mar félig
puha, hozzaadjuk a felszeletelt zoldségeket valamint a
kockara vagott burgonyat, és sziikseg eseten felontjik

meg vizzel.






Hozzavalok 4 fa részére
2 rozmaringag

2-3 evBkanal méz
200 g tejszin

200 g tejfsl

100 g tiird

30 g porcukor

Dids ontet

150 g didbél
100 g méz

2 rozmaringag

Van aki hidegen szereti
Rozmaringos-mézes fagyi

@ A rozmaringot megmossuk, és lecsopogtetjiik.
A mézet a tejszinhabbal és a rozmaringagakkal egy
edényben lassan felmelegitjiik, majd roviden forraljuk.
Utana 30 percig hiilni hagyjuk.

€ A mézes rozmaringos tejszint egy szitan atsz(riik.

© A tejfolt a tiréval és a porcukorral csomémentesre
keverjik. Majd hozzaadjuk a rozmaringos tejszint.
A fagyimasszat a fagylaltgépbe toltjlik, és 30-40 perc
alatt kremesen szilardra fagyasztjuk.

@ A mézet 2 aprora tépkedett rozmaringaggal
felmelegitjiik, majd kihiitjlk. A diot egy serpenyGben
zsir hozzaadasa nélkil megpiritjuk, hozzaadjuk a

meézet, roviden felforraljuk, majd hilni hagyjuk.

© A fagylatot a di6 ontettel talaljuk.
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Termeszetkozeli duzzasztott teriilet Jostmihle
A j6 duzzasztis fél siker

A természetkdzelien kialakitott duzzasztott teriiletek sok
él6lénynek biztositanak éldhelyet, elsGsorban a vizhez
alkalmazkodo éllatoknak és ndvényeknek. A hod emberi
beavatkozas nélkil hoz létre duzzasztott tavakat és
elarasztott parti és réti teriileteket. Az allatok
épitdmestereként tajrendezast végez gatak épitésével,

a vizparti téltésekben barlangok asasaval, valamint fak
kidéntésével. Ezeket az (jonnan létrejott vizterlleteket nem
csak a hodok hasznaljak, de sok, mas helyeken mar ritkanak
szamito allat, mint példaul vizi madarak, ketéltliek, kigyok és
rovarok, vagy mint a savos szitakotd. Neki tiszta vizre és

napos vizfelszinre van sziiksége.



Frissen a kemencébdl
Parasztkenyér

Hozavalok | kenyerhez @) A megszitalt lisztet, az élesztdt és a kovaszt meleg

(203 rozslist, 1?30555:::5 vizben feloldjuk, és 100 g liszttel dsszekeverjik.

Yakocka éleszts @) 7 oran keresztiil meleg helyen lefedve pihentetjilk,

30gs6 LA 5 s i i
o majd a tobbi hozzavaloval sima, rugalmas tésztava
40 g kovasz o
Y21 langyos viz gyrjuk.
(szlikseg szerint)

€ A tésztat Gjra 30 percen kereszt(il meleg helyen
kelesztjiik, majd cipot formalunk beldle.

@ Eay kosarkaban ismét 45 percig kelesztjik.

© Asiitdt 250 °C fokra eldmelegitjiik, a kenyeret
bevagdossuk, és 200 °C fokon alul-/ feliilsttessel
1 aran keresztiil stitjik. Korilbelll 25 perc utan a
siitési homersekletet csdkckentjiik.



Gylimolcsoskert
Az almafa olyan, mint egy
emeletes hdz

A hagyomanyosan mvelt gylimélcsosokben sok régi és mar
ritka gylimélcsfajta talalhatd. Ezeknek a gyidmélcséknek
mind kiilonb6z6 tulajdonsagai és izei vannak. Megdrzésik
noveli a genetikai sokféleséget és igy a fajon beldl is
elGsegiti a biodiverzitast. Az id6s magastorzsii fak sok
oddjukkal és részben elhalt agaikkal sok allatfajnak
biztositanak értékes élohelyet. Sok madar, kisdenevér és
rovar talal itt maganak otthont és fészekraké helyet.

A fak kozott fajokban gazdag rétkdzosségek talalhatok.



Hozzavalok 6 fo részére:
A tésztdhoz:

600 g liszt

300 ml meleg viz

1 tedskanal ecet (10%)
40 g kiolvasztott zsir

1 csipet s6

A tBltelékhez:

300 g daralt mak
1,5 kg alma

2 evékanal cukor
3 evékanal olaj

1000 és 1 almas rétes
Makos-almas rétes

o A vizet, az ecetet, a 50t és az zsirt dsszekeverjilk, majd
lassan beledolgozzuk a lisztet. Tesztava gylrjuk.
Legalabb egy fél oran keresztiil pihentetjik.

€ A koztes idoben a makot a cukorral dsszekeverjiik, az

almakat lereszeljiik, és szintén megcukrozzuk.

© Ovatosan kihizzuk a rétes tésztat, egy kendére
helyezziik, s olajjal bekenjik. Ezek utan raszorjuk a
makot és az almat, majd a kendo segitségével
feltekerjiik.

O A felcsavart tészta vegeit jol dsszenyomjuk és
bekenjiik olajjal. Elomelegitett stitoben 30 percig
stitjlik, kozben ismét bekenjiik olajjal.



Kisparaszti erdok
A fitél az emberig

Az erdd nem csak az értékes fa szallitdja, hanem a
szén-dioxid atalakitoja oxigénné és hatalmas viztarozo is.
Az erddben megndvekedett paratartalom uralkodik, amely
a fak altal kiadott illatanyaggal egyiitt sajatos erdei klimat
alkot. Sok izletes gomba, mint példaul a varganya,
gazdagitja étlapunkat, de a legtobb gomba észrevétleniil
végzi a munkdjat. Hatalmas mennyiségli gombafonal
agazik szét a talajban és koti dssze oriasi halézatta az
erdét. Lebontjak a névényi anyagokat és ezaltal az erdd
szamara (jra felhasznalhatova teszik. Kiiléndsen
érzékenyen reagalnak a talaj tomérodésére, amit a nehéz
gépek okoznak.



Hozzavalok 4 fa részére

300 g széritott
varganya

2 nagy burgonya

1 véréshagyma

34 tedskanal olaj

1 esipet piros paprika
s6

frissen 6rélt bors

1 koteg friss
petrezselyem

200 ml tejfél
1 evékanal liszt

Egy nyari nap jutalma

Vargéanyaleves

@ A felvagott hagymat és gombat alacsony héfokon
olajon paroljuk, soval és borssal fliszerezziik. Ha a
hagyma mar tiveges, révid ideig nagy langon piritjuk.

@ Végiil hozzaadjuk a petrezselymet és a piros paprikat.
Hideg vizet ontiink hozza, és beletesszlk a kockara
vagott burgonyat, megsozzuk, és addig fézzik, amig a
burgonya puha nem lesz, akkor a héfokot alacsonyab-

bra vessziik.

© A tejfolt a liszttel csomomentesre keverjiik, kevés vizet
adunk hozza, és belekeverjik a meleg levesbe.

2-3 percig forraljuk.
@ A levest friss kenyérrel talaljuk.
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