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Schisch-Strandja.

Menugang: Hoofdgerecht
Keuken: Hongaarse
Personen: 4

Sterren: ***
Snel/Shkanlk

Bron: Astrid Veltman,
HongarijeVakantieland.nl

Ingrediénten

80 g olie, olijf-

- marjolein

250 g paprika (2 rood,
/2 groen)

- peterselie, fijngehakte
150 g sjalot

500 g tomaten

750 g varkensvlees, van
de haas

0,8 dl wijn, witte

Voor het garnituur:

200 g aardappelen,
gekookte

- bonekruid

40 g boter

2 dl bouillon, runder-
120 g paprika's

4 tomaten, gepelde,
middelgrote

80 g uien, gehakte

2 dl wijn, witte

J

Bereiding.

Snijd het viees in blokken, zout het en schroei
het dicht in de gloeiende olie.

Voeg er, zodra het viees bruin is, de uitjes, de
in vierkantjes gesneden paprika en de tomaten
aan toe en laat die half rauw blijven.

Breng het op smaak met de marjolein.

Blus het met witte wijn en laat het 2 min.
stoven.

Neem het vilees van het vuur en rijg aan het spit
(vlees, tomaat, viees, paprika, viees, ui, enz.).
Laat het viees gaar worden onder de grill en
schik het op de garnituur.

Garnituur.

Laat de uien in de boter goudbruin fruiten, voeg
er de in schijfjes gesneden aardappelen, de
blokjes paprika en de stukken tomaat bij en
blus het af met wat bouillon.

Kruid de garnituur met het bonekruid, giet de
witte wijn erbij en laat het 2-3 min. sudderen.
Leg dit mengsel als een berg op een dienschaal
en leg het spit erop.

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Gebruikte afkortingen.
| Afkorting | Betekenis |
O En—

Aantal
EX Afgestreken eetlepel
Afgestreken koffielepel
Afgestreken theelepel
Balletje
Bierglas
Bekertje
Bakje

Blik

Blaadje
Blikje

Blok

Blokje
Bolletje

Bord
Borrelglas
Bosje

Bundel
Cocktailglas
Cup(s)
Deciliter

Deel

Dopje
Draadje(s)
Druppel(s)
Dessertlepel
Doosje
Eetlepel (= 12 kol)
Fles

Flesje

Gram

Grote beker
Groot blik
Grote fles
Grote kop
Glas (150 ml)
Groentelepel
Grote zak
Half-om-half
Handvol
Jeneverglas
Klein bakje
Klein blik
Klein bosje
Klein flesje
Kilogram
Kropje

Kleine

Klont
Kommetje
Knol
Koffielepel (= 2 tl)
Kopje

Kuipje

Klein potje
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Krop

Klein stukje
Kleine struik
Likeurglas
Moot

Partje

Pak

Pakket

Plak

Pijpje

Portie

Pot

Potje

Rol

Reep
Scheutje
Schijfje
Schaaltje (150 g)
Soeplepel
Slagen
Sprietje
Staafje
Stuk(je)
Stokje
Stengel
Struik
Stronk

Snee
Snuifje
Stuk(s)
Tablet
Toefje
Theelepel
Teentje

Tros

Trosje

Tube

Volle eetlepel
Vel
Vierkantje
Vingerlengte
Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)
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