Hungarian Pickle and Pepper Things

Fermented Dill Pickles (Kovaszos uborka)
Ingredients (for a 3-liter jar):

- 1.5 kg medium cucumbers

- 1 bunch fresh dill

- 1 head garlic

- 3-4 slices sourdough bread

- 2 tablespoons salt per liter of water
- 2-2.5 liters water

Method:

1. Preparation: Wash cucumbers, trim ends, and cut lengthwise in 4 slits without
slicing through.

2. Layering: Place dill and garlic cloves at the bottom of the jar, arrange cucumbers
tightly, layering with dill.

3. Topping: Place bread slices on top.

4. Brine: Dissolve salt in cold water (about 2 tbsp/liter) and pour over cucumbers to
cover.

5. Fermentation: Place the jar in the sun for 2-3 days; the yeast and lactic acid bacteria
from the bread start the natural fermentation.

6. Storage: Best eaten fresh, keeps a few days in the refrigerator.

Historical note:

Kovaszos uborka is a hallmark of Hungarian summer cuisine. The fermentation is
triggered by yeast and lactic acid bacteria from the bread, naturally preserving the
cucumbers. While similar pickling traditions exist across Central Europe, in Hungary it
is especially beloved as a refreshing summer side dish.
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Hungarian Pickle and Pepper Things

Kovaszos uborka
Recept (3 literes iiveghez)

Hozzavalodk:

- 1,5 kg kozepes méretl uborka

- 1 csokor kapor

- 1 fej fokhagyma

- 3-4 szelet kovaszos kenyér

- 2 ev6kanal sé literenként vizhez
- 2-2,5 liter viz

Elkészitési technoldgia:

1. El6készités: Az uborkakat megmossuk, végeiket levagjuk, majd hosszaban 4 iranybdl
bevagjuk, de nem vagjuk at teljesen.

2. Rétegezés: Az liveg aljara kaprot, fokhagymagerezdeket tesziink, majd szorosan
beadllitjuk az uborkakat, kozé rétegezve a kaprot.

3. Lefedés: A tetejére tesszlik a kenyeret.

4. S6s viz: A sot feloldjuk hideg vizben (kb. 2 evékanal/liter), és az uborkara ontjik,
hogy ellepje.

5. Erés: Napra tessziik, és 2-3 nap alatt a kovasz és a nap melege hatasara az uborka
megeérik.

6. Tarolas: Azonnal fogyaszthato, de hiitében néhany napig eltarthato.

Torténeti hattér:

A kovaszos uborka a magyar nydri konyha egyik jellegzetes savanyusaga. A kenyérben
|évd éleszto és tejsavbaktériumok inditjdk be az erjedést, igy természetes mdédon
tartdsitva az uborkat. A médszer a kbzép-eurdpai konyhakban is ismert, de
Magyarorszagon kiilondsen népszer( nyari frissit6é ételként.
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Hungarian Pickle and Pepper Things

Homemade “Eros Pista” (Hot Pepper Paste)

Ingredients (for 4 small jars):

- 1 kg fresh hot red peppers
- 100-120 g salt (about 10-12% of pepper weight)
- 1 tablespoon vegetable oil (for sealing)

Method:

1. Preparation: Wash the peppers thoroughly, remove stems.

2. Chopping: Grind into a paste using a meat grinder or food processor (wear gloves!).
3. Salting: Mix immediately with salt, cover, and let stand in a cool place for 12-24
hours to release liquid.

4. Jarring: Fill clean jars with the paste, top with a few drops of oil.

5. Storage: Keep refrigerated or in a cool pantry. High salt content ensures long shelf
life even after opening.

Historical note:

Erds Pista is one of Hungary’s most famous pepper pastes. The name combines “erés”
(“strong” or “hot” in taste) and “Pista” (a nickname for Istvan/Stephen). While the
industrial product was made world-famous by the Kecskemét-based Univer company
in the late 20th century, homemade versions have been part of rural Hungarian cuisine
for centuries.
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Hungarian Pickle and Pepper Things

Erés Pista — hazilag

Recept (4 kis liveghez)

Hozzavaloék:

- 1 kg friss csipds piros paprika

-100-120 g s6 (kb. 10-12% a paprika sulyahoz képest)
- 1 evékanal étolaj (lezarashoz)

Elkészitési technoldgia:

1. El6készités: A paprikat alaposan megmossuk, szarat eltavolitjuk.

2. Apritas: A paprikat husdaralén vagy apritdban pépesre daraljuk (keszty( ajanlott!).
3. S6zés: Azonnal elkeverjik a séval, majd lefedve 12-24 6ran at allni hagyjuk hiivos
helyen, hogy levet eresszen.

4. Toltés: A paprikapépet tiszta Uvegekbe toltjlk, tetejére par csepp olajat dntlink.
5.Tarolas: HlGtében vagy hlivos kamraban taroljuk. Felbontds utan is jol elall a magas
sétartalom miatt.

Torténeti hattér:

Az Erds Pista a magyar konyha egyik legismertebb paprikakrémje. Nevét a
csipOsségére utald ,erds” jelzé és a hagyomanyos magyar férfinév, Pista (Istvan
becézése) adja. Az ipari valtozatot a 20. szazad masodik felében a kecskeméti Univer
cég tette vilaghirlvé, de a hazi valtozat évszdzadok 6ta része a magyar
parasztkonyhanak.
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Hungarian Pickle and Pepper Things

Tomato and Pepper Base Recipe

Ingredients (English)

7 red kapia peppers

2 onions

5 cloves garlic

2 celery stalks

700 g passata (strained tomatoes)

salt, pepper

2 tbsp oil

1 tsp ground caraway seed

3 tbsp paprika

Preparation (English)

1. Chop the peppers, onions, and celery into small pieces.

2. Mince the garlic finely.

3. Heat the oil in a large pot, then sauté the onion and celery until softened.
4. Add the garlic and peppers, and cook together for a few minutes.
5. Sprinkle with ground caraway seed and paprika, stir quickly.

6. Pour in the passata, season with salt and pepper to taste.

7. Cover and simmer over medium heat for about 25-30 minutes until the vegetables
are tender.

8. Use the finished base for soups, sauces, or stews.
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Hungarian Pickle and Pepper Things

Paradicsomos-paprikas alap recept /
Hozzavaldok (magyarul)

7 db kapia paprika

2 fej voréshagyma

5 gerezd fokhagyma

2 db zellerszar

700 g passata (passzirozott paradicsom)
s0, bors

2 ek olaj

1 tk 6rolt kdmény

3 ek pirospaprika

Elkészités (magyarul)

1. A paprikat, voroshagymat és zellerszarat apréra vagjuk.
2. A fokhagymat finomra zizzuk.

3. Egy nagy labasban felhevitjiik az olajat, majd megdinszteljiik rajta a voréshagymat
és a zellert.

4. Hozzaadjuk a fokhagymat, majd a paprikat, és néhany percig egydtt paroljuk.
5. Megszérjuk 6rolt koménnyel és pirospaprikaval, majd gyorsan atkeverjuk.
6. Felontjlk a passataval, sézzuk, borsozzuk izlés szerint.

7. Lefedve, kozepes langon kb. 25-30 percig f6zziik, amig a zoldségek teljesen
megpuhulnak.

8. A kész alapot felhasznalhatjuk levesekhez, sz6szokhoz vagy egytalételekhez.
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