


Subotica ist eine Stadt voller erstaunlicher
Kontraste, die Touristen herzlich willkommen
geheifen werden! Noch nicht vom
Massentourismus verwdhnt, ist Subotica
heute ein auBergewdhnliches Reiseziel fiir
alle, die traditionelle und moderne Werte zu
schatzen wissen. Eine Stadt, in der Charme
und Hedonismus eine Lebensweise sind und
Entspannung und Toleranz die wichtigsten
Merkmale ihrer Bewohner sind. Wenn
Sie nach Subotica gereist sind, um alle
kulinarischen Kostlichkeiten in dieser Gegend
zu probieren, werden Sie sich nicht irren. Sie
sind bekannt fir Prisnac, Paprikasch, Perkelt,
Fischeintopf, Mohnstrudel, Gomboci und andere
Leckerbissen. Die Broschiire, die Sie vor sich
haben, flhrt Sie durch die besten Restaurants,
Tschardas und Bauernhdfe (Salasi) in Subotica
und Umgebung. Es liegt an lhnen, das
kostlichste Gericht auszuwahlen, das Sie bei
Ihrer Riickkehr zubereiten mochten!

SZABADKA
iZEI

Szabadka egy meglepd kontrasztokkal tel
varos, melyek igazan meleg fogadtatasban
kindlnak a latogatok szamara! A témeges
idegenforgalom 4ltal még mindig meg
nem rontvan, Szabadka most kivald uticél
mindenkinek aki értékeli a hagyomanyos, és
a modern értékeket is, valamint olyan varos,
ahol abdj és a hedonizmus életmadd, a lazasag
és a tolerancia pedig lakosainak legfontosabb
tulajdonsagai. Amennyiben azért latogatott el
Szabadkéara hogy megkdstolja annak minden
gasztronémiai pikantéridjat amit kinalni tud,
akkor nem hibazott. Ismert a turos rétesrdl, a
gulyasrdl, a porkoltrél, a halaszlérdl, a makos
rétesrél, a gombaocokrol és mas csemegékrdl,
valamint garantaljuk az élvezetet minden
érzékén is, és a teli pocakot. Az Onok el6tt
talalhat¢ brosura, Szabadka és kornyéke legjobb
éttermein, csarddin és tanyain keresztil fogja
Ondket atvezetni, Onokon pedig csupan annyi
all, hogy kivalasszak a legfinomabb ételt, melyet
hazatérés utan sajat maguk is meg fognak
prébalni elkésziteni!



ESSEN UND GETRANKE

Die Rezepte, die das kostlichste Essen
zubereiten, mischen den salzigen und stBen
Geschmack, die Volker und Nationalitaten
der Region sowie die traditionelle und
moderne Kiiche. Sie werden sicherlich die
Vielfalt der gastronomischen Angebote, das
ausgezeichnete Essen, den guten Wein, aber
auch die Tamburizza genief3en, die Ihre Note
gerne treffen wird. Am Stadtrand finden Sie
weitlaufige Obstgarten und Weinberge mit
kostlichen, biologisch angebauten Apfeln,
Kirschen, Aprikosen, Pflaumen und einigen
der besten Rebsorten der Umgebung. Vor
diesem Hintergrund missen fantastische Weine
und Schnépse in der Region nicht besonders
vorgestellt werden - wir kdnnen Sie nur einladen,
sie mit Vergniigen zu probieren!

ETELEK ES ITALOK

A receptek, melyek alapjan a legfinomabb
ételek készililnek, vegyitik ezen vidék sds és
édes izeit, nemzeteit és nemzetiségeit, illetve
ahagyomanyt és a modern konyhét is. Minden
bizonnyal élveznifogja a gasztrondmiai ajanlat
sokrétliségét, a kivalo ételeket, a kivald borokat
és atamburasokat is akik elégedettséggel fogjak
elpenditeni kedvenc dalaikat. A varos peremein,
elterlilé gyimolcsosoket és széléskerteket
fognak latni, amelyek finom, szerves médon
termesztett almat, meggyet, barackot, szilvat
és a kornyéken megtalalhaté egyes legjobb
fajta sz6léket termik. Erre gondolva mar nem
kell kiilon bemutatni ezen vidék fantasztikus
borait és palinkait — annyit tehetlink csupan,
hogy meghivjuk Onoket egy élvezetes kostoloral



VIELFALT DER
RESTAURANTS

Subotica ist eine Stadt, die einfach gute Snacks
genielt. Egal, wo Sie vorbeischauen, ob es
sich um ein lokales oder ein internationales
Restaurant in der Innenstadt, eine Tscharda
am Stadtrand, einen Bauernhof (Salas) in seiner
unverwechselbaren Umgebung oder eines der
fur alle zuganglichen Restaurants handelt, wir
sind sicher, dass Sie sich von allen Aromen
dieser Gegend fasziniert fihlen werden.

AZ ETTERMEK
VALTOZATOSSAGA

Szabadka olyan varos, amely egyszerlen
imadja a jo falatokat. Nem fontos hova tér be,
legyen az hazias vagy nemzetkdzi étterem a
varos kdzpontjaban, csarda a peremvidéken,
tanya sajatos felismerheté kornyezetben
vagy egyike a mindenki szamara elérhetd
éttermeknek, biztosak vagyunk abban, hogy
meg fogja tapasztalni ezen vidék minden izét
és le lesz vele nyligozve.

TSCHARDAS

Tschardas waren schon immer eine Oase der
Ruhe, des Griins, der Frische, des guten Essens,
des Spafies und der guten Zeit. Sie sind seit
Hunderten von Jahren in dieser Gegend und
haben als Schutz vor Sonne und Regen gedient.
Heute sind dies Orte fiir Antistress-Therapien,
die Erleichterung von Alltagssorgen und einen
guten Snack, insbesondere fir Liebhaber von
Fischbriihe und frisch gebackenem Flussfisch.

CSARDAK

A csardak mindig is a béke, a természet, a
frissesség, a jo ételek, a gondtalanséag, a jo
sz6rakozas oazisai voltak. Ezen a vidéken tobb
szaz éve léteznek, és a napsités, vagy az es6
elleni menedékként szolgaltak. Manapsag ez
az anti-stressz terapia, a hétkdznapi gondoktdl
vald feloldddas és a ¢ falatok helye, kiilénosen
a halaszlé és a frissen siit6tt folyami halak
kedvel6i szamara.



1.RIBLJA CARDA |
(FISCHTSCHARDA)
Die Tscharda liegt am Ufer des Pali¢ Sees. Es
wurde in den 80er Jahren des 19. Jahrhunderts
erbaut und ist ein geschitztes Kulturdenkmal,
in dem Sie die Filetfischbriihe, Fischgrieben,
Karpfen Dorozmaj, Oktopus-Salat und den viel
gepriesenen Orli Zander.
b, S TR

1.HALASZCSARDA
A csarda a Palicsi-td partjan taldlhatd. A
XIX. szdzad 80-as éveiben épdilt, és védett
kulturalis emlékm, ahol megkdstolhatja a
filézett halaszlevet, a haltepert6t, a Dorozsmai
pontyot, a polipsalatat és a messzi vidéken hires
Orly-stigért.

Obala Lajosa Vermesa bb
+3817 (0) 24 755-040
office@elittepalic.rs
www.elittepalic.rs

3. PAPRIKA TSCHARDA —
Es befindet sich im Feriendorf Pali¢ und ist auf
Fischspezialitaten spezialisiert.

3. PAPRIKA CSARDA
A Pali¢ Udul6falu teriletén talalhato, és hal-
specialitasokra specializalddott.

Vikend naselje bb, +381 (0) 63 360-510

4. CARDA KOD ANTUSA —
Pescarina 200, +381 (0) 65 823-23-23
carda.antus@gmail.com
www.carda-antus.rs

2. TSCHARDA KAPETANSKI RIT \l/
Die Tscharda entstand aus dem einfachen
Wunsch heraus, seinen Freunden und allen
lieben Menschen einen echten Genuss in frisch
zubereitetem Fisch aus dem eigenen Teich zu
bieten. Es liegt am Ufer des Sees, von wo aus
man die schonen Sonnenuntergange geniellen

kann.
- - —-
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KAPITANY-RET CSARDA
A csarda azzal az egyszer( kivansaggal jott
|étre, hogy sajat baratainak és minden kedves
embernek igazi élvezetet nyujtson, a sajat
halastobdl szarmazo frissen készitett halbal.
A6 partjan helyezkedik el, ahonnan élvezhetdk
a gyonyorU naplementék.

Muski Strand bb

+381 (0) 24 602-602
carda@kapetanskirit.com
www.carda.kapetanskirit.com




BAUERNHOFE

Friiher war es hart und schoén, auf dem Land
und auf dem Salas zu leben, aber heute kann
man aufRergewohnlich schon leben und sich
von den Anstrengungen des modernen Lebens
erholen, denn das landliche und bauerliche
Ambiente von Subotic fiillt die Reisetasche
mit touristischen Perlen nach oben. Eine
Mischung aus verschiedenen Kulturen mit
ihrer Architektur, nationalen Ktiche, traditioneller
Musik und naiver Kunst zieht zunehmend Fans
des altmodischen Lebensstils an. Besuchen
Sie die Bauernhdfe, die den alten Geist von
Subotica widerspiegeln, und gehen Sie mehrere
Jahrzehnte zurtick.

1.ROKIN SALAS |,

Es liegt am Ostufer des Ludas Sees.
Das authentische Haus beherbergt eine
ethnologische Sammlung, eine Sammlung
archaologischer Gegenstande rund um den See
und eine Sammlung, die den natiirlichen Werten
des Naturschutzgebiets gewidmet ist. Hier gibt
es keinen Strom, aber deshalb werden im Ofen
altmodische Gerichte und Kuchen zubereitet.
Der Bauernhof kann nur nach Ankiindigung
besichtigt werden.

Nosa, Hajdukovo

+381 (0) 64 12 23 504
rokinsalas@gmail.com
www.roka-tanya.webnode.hu

2. MAJKIN UND CVETNI SALAS
Sie befinden sich am Rande von Palié.
Feinschmecker kénnen gute Kartoffeltorte,
Hammel- oder Geflligeleintopf mit Knddeln,
Bohnen von Bauernhof, gebratene Ente,
Schweinehufe und Fisch dicke Suppe geniefien.

Jozef Atile 79, Pali¢
+381 (0) 24 753-672
majkinsalas@gmail.com
www.majkinsalas.rs

TANYAK

Egykoron a falun és a tanyakon nehezen
és szépen éltek, am manapsag kizarolag
szépen lehetne élni és pihenni a korszer(
életmdd gondjaitdl, mivel a szabadkai falusi
és tanyasi hangulat a csucsaig megtolti az
utazotaskat turisztikai gyongyszemekkel. A
kilonbozé kulturak egyvelege, sajat éplileteivel,
hagyomanyos konyhajaval és zenéjével és naiv
muvészetével mindinkabb vonzza a régies
életmod kedveldit. Latogassa meg ezeket a
tanyakat, melyek képet adnak Szabadka tavoli
lelkérél és utazzon vissza a multba néhany
évtizeddel.

1.ROKA-TANYA

A Ludasi-to keleti partjan talalhaté. Az
autentikus hazban néprajzi gyUjtemeény;, illetve
régészeti gyljtemeény taldlhato a to kornyékén
talalt targyakrol, valamint egy gyUjtemeény a
rezervatum termeészetes értékeinek szentelve.
Itt nincs aram, de ezért a régies ételek és
kalacsok kemencében késziilnek. A tanya
kizérolag bejelentkezés szerint latogathato.

2. MAJKIN- ES VIRAG-TANYA
Palics peremén helyezkednek el. Az inyencek
megkodstolhatjak a finom burgonyalepényt, a
birka- és kakaspaprikast galuskaval, a tanyasi
babot, a siilt kacsat, a korompdrkoltet és a
halaszlevet.



3.SALASJELEN |

Es liegt in der Nahe des Pali¢ Sees. Neben der
authentischen Ethnoatmosphére konnen Sie
hier auch Kalbfleisch oder Lammfleisch unter
eines Ofenklappe genielien, hausgemachtes
Brot oder sogar mit den Gastgebern zusammen
kochen.

4.SALAS PORPEVIC T
SALAS PORDEVIC TANYA
Supljak 277b

+387 (0) 63 585-141
salasdjordjevic@gmail.com
www.salasdjordjevic.com

5. VINSKI SALAS CUVARD_IC
CUVARDIC BORGAZDASAG
Edvarda Kardelja 139

+381 (0) 65 251-57-20
vinskisalas@gmail.com

6.ETNO SALAS RODA
ETHNO FARM RODA
Beocinska bb

+387 (0) 64 150-42-20
dkopunovic@gmail.com

7.ETNO SALAS BALAZEVIC
ETHNO FARM BALAZEVIC
Nikole Tesle 16, Tavankut

+387 (0) 64 148-81-63
matijagubectav@gmail.com
www.matijagubec.org.rs

3.JELEN-TANYA

A Palicsi-t6 kozelében talalhatd. Az autentikus
etno hangulat mellett, itt megkdstolhatja a
harang alatt silt borjut vagy baranyt, a hazi
kenyeret, vagy akar csatlakozhat is a haziakhoz
azok elkészitésében.

Lopudska 7, Pali¢
+387 (0) 24 753-586
www.jelensalas.com

8. SALAS ZVONKO BOGDAN T

SALAS ZVONKO BOGDAN TANYA

Ludoski $or 120, Supljak

+3817 (0) 66 633-03-33

events@vinarijazvonkobogdan.com

www.vinarijazvonkobogdan.com
/salas-vinarije-zvonko-bogdan

9.PIVCIJI SALAS
Bikovacki put 60

+381 (0) 64 244-69-42
vedran.kuntic@gmail.com

10. SALAS RUZA MAJUR |
SALAS RUZA MAJUR TANYA
Segedinski put 123, Backi vinogradi
+387 (0) 63 600-639
szilagyi.dorottya@ruzamajur.rs




RESTAURANTS VON
HAUSKUCHE

Traditionelle Gerichte sind eine Marke, die
Gaste von allen Seiten anzieht. Sie lernten
den Geschmack von Lebensmitteln kennen,
eine Mischung aus den besten Rezepten aus
der Kiiche aller in dieser Region lebenden
Menschen, und waren fasziniert davon. Warum
solltest du nicht?

1.GURINOVIC =
Bajski put 32

+381 (0) 24 557-800
gurinovic@mts.rs

2.BATES —

Vuka Karadzi¢a 17

+381 (0) 24 556-008
www.batessubotica.com

3.DVOR —

Blaska Rajica 57

+381 (0) 24 552-530
restorandvorsubotica@gmail.com
www.dvor-restoran.business.site

A HAZIAS KONYHA
ETTERMEI

A hagyomanyos ételek olyan marka, amely
minden oldalrél vonzza a vendégeket. Ok
megismerték azon ételek izét, melyek az itteni
vidéken él6 minden nemzet legjobb konyhai
receptjeinek egyvelegét képezik, és amely
utan teljesen leny(igozve maradtak. Miért nem
késtolnak meg Onok is?




4 TRESETISTE —
Zrinskog i Frankopana 37
+381 (0) 24 551-961

5.GAT \
Gunduliceva 42

+381 (0) 24 455-73-45
gatsubotica@gmail.com
www.gatsubotica.rs

6.VILA MAJUR N

| ERGELA KELEBIJA
Kelebija BB

+381 (0) 24 646-646
+381 (0) 24 789-063
recepcija@vilamajur.com
ergela@lipicaner.com
www.vilamajur.com

7.ABRAHAM
Horgoski put 132

+381 (0) 24 755-012
gostabraham@tippnet.rs
www.abraham.rs

8.PANORAMA —
Matije Korvina 17

+381 (0) 24 647-100
hotel@hotel-galleria.com
www.galleria-center.com

9.NIRVANA —
Antona Askerca 40
+381 (0) 24 686-855
nirvana.sur@gmail.com
WWW.hirvana.rs
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RESTAURANTS VON
INTERNATIONALE KUCHE

Wenn Sie alle Spezialitaten der lokalen
Kiche probieren, die wir Ihnen empfohlen
haben, machen Sie eine Pause und besuchen
Sie mindestens eines der internationalen
Restaurants in Subotica. Ein stilvolles Interieur,
hervorragender Service, Essen und Wein werden
alle hre Sinne befriedigen.

A NEMZETKOZI
KONYHA ETTERMEI

Amikor mar megkodstolta a helyi konyha
minden kiilonlegességét, melyeket Ondket
felajanlottunk, engedje meg maganak, hogy
ellatogasson a Szabadkan talalhato nemzetkozi
éttermek egyikébe. A modern enteriér, a kivalo
kiszolgalas, ételek és borok minden érzékének
eleget fog tenni.

< 1.BOSS

Matije Korvina 7-8
+381(0) 24 551-111
office@bosscaffe.com
www.bosscaffe.com

& 2.DENIS

Brace Radica 24

+387 (0) 24 551-155
www.denispizzeria.com

kK~ 3. RENESANSA
Matije Korvina 13

+381 (0) 24 555-001
info@renaissance.co.rs
WWwWw.renaissance.co.rs

4.SPARTAK' S

Peterfi Sandora 8

+381 (0) 24 558-998
restoran.spartak@yahoo.com



5.KONOBA TINEL —
Huga Badalica 14

+381 (0) 24 600-007
www.konobatinel.rs

6.BORSALINO —

Cara Lazara 3

+381 (0) 24 410-06-00
www.borsalino-subotica.com

7.GENTLEMEN’S —
Rade Koncara 3
Telefon: +381 (0) 24 547-559

8.BABYS —
Beogradski put 65
+381 (0) 24 537-735
info@babys.rs
www.babys.rs

9.ALLORO —

Prvomajska 101

+381(0) 24 515-100
cafferestaurantalloro@gmail.com
www.alloro.rs

10. ARTE DEL GUSTO —
Segedinski put 21

+381 (0) 24 535-555
artedelgusto.subotica@gmail.com
www.artedelgusto.rs




11.DON —

Lovre Braculjevica 17

+381 (0) 24 525 100, info@doncaffe.rs
www.doncaffe.rs

12.ZONA —
Segedinski put 88

+387 (0) 24 410-17-01
zonahraneipica@gmail.com

13.MALA GOSTIONA —
Pali¢, Park heroja 15

+381 (0) 24 753-447
office@elittepalic.rs
www.elittepalic.rs

14.VILA VIKTORIJA PLUS —
Pali¢, Jezerska 15

+381 (0) 24 754-497
office@vilaviktorija.com
www.vilaviktorija.com

15.HEDERA —

Omladinskih brigada 19, Hajdukovo
+387 (0) 24 475-82-33
remete@tippnet.rs
www.hedera-club.com

16. LACANTINA —
Dimitrije Tucovica 2
+387 (0) 65 6287928




PIZZERIEN | PIZZERIA

1.STARA PICERIJA—S
Matija Korvina 5

+381 (0) 24 551-835
starapizzeria@gmail.com
www.starapicerija.com

2.LAGUNA —
Vase Stajica 13

+381 (0) 24 557-788
www.picerijalaguna.com

3.JUMANIJI >
Nade Dimi¢ 7

+387 (0) 24 415-00-56
WWW.jumanji.rs

4.KU3IK —
Blaska Rajica b
+387 (0) 24 600-233
info@ku3ik.rs
www.ku3ik.rs

5.TERASA —
Muski Strand bb, Pali¢
+381 (0) 24 602-603

13
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6.OMEGA —

Park narodnih heroja 2, Pali¢
+381 (0) 24 755-111
www.omega-disco-pizzeria.com

7.ROADSIDE
Prezihova Voranca 45, Pali¢
+387 (0) 24 410-07-44
ivicaroadside23@gmail.com
www.roadside.rs

8.JAZZ

Borisa Kidri¢a 30, Hajdukovo
+387 (0) 24 475-85-00
jazzcaffepicerija@gmail.com
www.jazzcaffepizzeria.com

9.CORSARO UNO —
Horgoski put bb, Pali¢

+381 (0) 24 755-333
WWWw.corsaro-uno.business.site

10. DON CORLEONE —
Horgoski put bb, Pali¢
+381 (0) 24 753-324

1.PUBOLD —
Horgoski put bb, Pali¢
+381 (0) 24 753-103

12.YACHTING CLUB Yy

Obala Lajosa VermesSa bb, Pali¢
+387 (0) 63 514-129

13.PIZZA PEPPER MILL
Rijecka 9, Pali¢
+387 (0) 64 018-28-38




RESTAURANTS FUR
JEDEN GELDBEUTEL
OLCSO ETKEZDEK

1.NADA —
Dimitrija Tucovi¢a 13
+381 (0) 24 555-366

2. ATRIUM'S PLACE —
Matije Korvina 17

+381 (0) 24 647-111
hotel@hotel-galleria.com
www.galleria-center.com

3.BON APETIT —
Karadordev put 42
+381 (0) 24 580-540

restaurant.bonappetit.su@gmail.com

4.DONG DONG =

Storosmajerova 6
+381 (0) 62 819-42-89

5.INDEX —
Segedinski put 11
+381 (0) 24 548-064
ishrana@scsu.org.rs
WWW.SCSU.Org.rs

6.FEHER AKAC —
Zelengorska 2a, Pali¢
+381 (0) 24 753-400

15
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KONDITOREIEN

Konditoreien in Subotica verkorpern den Geist
der "guten alten Zeiten". Unter ihnen gibt es
immer noch diejenigen, die eine Tradition
von tadelloser Service, Marmortischen,
Spitzenvorhdangen und groflen Fenstern mit
Blick auf die Hauptpromenaden der Stadt
gepflegt haben. In den Konditoreien kann man
klatschen, sich treffen, Zeitung lesen, aber auch
Kaffee mit einem Lieblingsgenuss trinken.

1. PELIVAN —
Trg slobode 4
+387 (0) 24 539-021

2.DARABOS NOVA
Petra Drapsina 18
+381 (0) 24 523-202

3.VREMEPLOV —
Dimitrija Tucovi¢a 14

+387 (0) 63 86 08 559
vremeplov2007@gmail.com

CUKRASZDAK

A szabadkai cukraszdak ,a régi szép idok"
emlékét hordozzak magukban. K&zottik
tovabbrais vannak olyanok, amelyek megérizték
a makulatlan kiszolgalads hagyomanyat, a
marvany asztalokat, a csipkés fliggonydket,
és a varos f6 sétanyaira nézé nagy ablakokat.
Csevegések, beszélgetések, talalkozok, Ujsagot
olvasdk toltik be 6ket, illetve a csésze kaveé
szinte kotelez6 a kedvenc édességhez.




4.MAKARENA (|,

Dure Dakovica Ta
+381 (0) 24 554-500

5.MOMENTO T
Trg cara Jovana Nenada 2
+381 (0) 24 524-693

6.MUSIC CAFFE
Trg cara Jovana Nenada 1
+381 (0) 24 525-342

7.ELITA T

Strosmajerova 6 / Partizanskih
baza bb /Splitska aleja 1, Pali¢
+381 (0) 24 539-021

8.AVALA |,
Dimitrija Tucovica 10
+381 (0) 24 553-008

9. ANDELO 024 T
Aleja Marsala Tita 11
+381 (0) 24 555-018

10. MARKIZ
Trg Jakaba i Komora 4
+381 (0) 24 556-397

1. PCELA
Matka Vukovica 2
+381 (0) 24 538-320

12. LA BIBA ICE CREAM
Splitska aleja 19, Pali¢
+381 (0) 24 602-800
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REZEPTE VON ALTEN
MEISTERN

RONDAVA DICKE SUPPE \l,

Zutaten: Zwiebel, Ol, Kreuzkiimmel, roter
gemahlener Pfeffer, gekochte Tomate, Ei, Salz
und Pfeffer.

Zubereitung: Die Zwiebel im Ol belassen und
mit dem roten Pfeffer und den Gewdrzen
abschmecken. Fligen Sie gekochte Tomaten
und Wasser hinzu. Lass es kochen. Wenn er
es kocht, fligen Sie geschlagenes Ei in der
kochenden Suppe hinzu. Rihren und kurz
kochen lassen, dann servieren.

(Restaurant Gurinovic)

PERKELT VON KALBFLEISCH A

Zutaten: Kalbfleisch, Zwiebel, Ol, Salz, Pfeffer,
Lorbeerblatt, gemahlener stiRer Pfeffer, Turus
Cuse (einheimischer Teig), Wasser, Mehl, Eier,
Ké&se, saure Sahne.

Zubereitung: Das Kalbfleisch in Wiirfel
schneiden und die Zwiebel leise kochen. Wenn
die Zwiebeln zart sind, fligen Sie das Fleisch
hinzu und wiirzen Sie es, bis das Fleisch zart
ist. Turo$ ¢uso in speziellem Wasser kochen,
abseihen, Kédse und saure Sahne dazugeben.
Als alles bereit ist, mit Kohlsalat servieren.
(Restaurant Gurinovic)

AZ OREG MESTEREK
RECEPTIEI

RONGYLEVES

Hozzavalok: voroshagyma, olaj, kémény, érolt
piros paprika, paradicsomlé, tojas, sé és bors.
Elkészitése: a voroshagymat olajon dinsztelni, a
koményt adjuk hozza, hogy kiengedje aromajat,
ezutadn pedig hozzdadjuk az 6érolt piros
paprikat és a fliszereket, izlés szerint. Adjunk
hozza paradicsomlevet és vizet. Hagyjuk féni.
Amikor megf6tt, hozzaadjuk a felvert tojasokat
a forrasban lévé leveshez. Osszekeverjiik, és
rovid ideig féni hagyjuk, ezutan talaljuk.
(Gurinovi¢ étterem)

BORJUPORKOLT

Hozzavaldk: borjuhus, voréshagyma, olaj,
s0, bors, babérlevél, 6rolt édes paprika, turds
csusza (hazitészta), viz, liszt, tojas, sajt, tejfol.
Elkészitése: a borjuhust kockara vagjuk, ezutan
pedig megdinszteljik a voroshagymat. Amikor
a voroshagyma megpirult, hozzaadjuk a hust,
hogy megpiruljon, izlés szerint megfliszerezziik,
és fézziik amig a hus meg nem puhul. A tirés
csuszat kilon vizben megfézzik, leszdrjik,
sajtot, tejfolt adunk hozza, izlés szerint. Amikor
minden készen éll, kdposztasalataval talaljuk.
(Gurinovi¢ étterem)



PAPRIKASCH VON |,
HAMMELFLEISCH

Zutaten: 2 kg Hammelfleisch, 2 Zwiebeln
0,5kg, Salz, Pfeffer, gemahlener Paprikanach
Geschmack, Tarana.

Zubereitung: Zwiebeln leise kochen und das
geschnitten Fleisch in Wiirfel hinzuftigen, und
alles wird fiir ca. 15 min leise kochen. Danach
wird etwas Wasser von 2 dl hinzugefiigt und
etwa 2,5 Stunden lang gekocht. Fligen Sie am
Ende des 1,5 Essloffel Aleva Paprika hinzu.
Dies wird mit gekochtem Teig mit jungem
Kase serviert.

(Majkin salas)

SCHNITZEL VON PUTENFLEISCHA
MIT KASTANIE, PANIERT IN
NUSSEN

Zutaten: Putenfleisch, Kastanienptree, Mehl,
Eier, gehackte Nisse.

Zubereitung: Die Putenbrust mit einem
festen Gegenstand schlagen und dann mit
Kastanienpdree fillen. In Mehl, Eiern und fein
gehackten Nisse anbraten. In heilem Fett
anbraten. Mit einer Beilage Ihrer Wahl servieren.
(Restaurant Gurinovic)

BIRKAPAPRIKAS

Hozzavaldk: 2 kg birkahus 2kg, 0,5 kg
voroshagyma, so, bors, 6rolt paprika izlés
szerint, tarhonya.

Elkészitése: a voroshagymat megdinszteljik
és hozzaadjuk a kockara vagott hust, majd az
egészet 15 percen at dinszteljik. Ezutan egy
2dl vizet adunk hozz4, és 2,5 éran at f6zzik.
A f6zés vége el6tt 1,5 evékanal aleva paprikat
adunk hozza. Fétt tésztaval és turdval talaljuk.
(Majkin-tanya)

GESZTENYEVELTOLTOTT DIOBAN
PANIROZOTT PULYKA-SZELET

Hozzavalok: pulykamell, gesztenyepiré, liszt,
tojds, aprora vagott did.

Elkészitése: a pulykamellet jol kiklopfoljuk,
majd gesztenyeplrével megtdltjik. Lisztben,
tojasban és aprora vagott didban panirozzuk.
Forrd zsiron siitjik. Korettel talaljuk, kivansag
szerint.

(Gurinovi¢ étterem)
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KARPFENRIPPEN .

Zutaten (flr eine Person): 300 g Karpfenrippen,
150 g Kartoffeln, 30 g Mangold. Salz, Pfeffer,
Knoblauch, Olivendl, Rosmarin.

Zubereitung: Die Karpfenrippen schneiden,
in Knoblauchmarinade, Rosmarin und Salz
72 Stunden ziehen lassen. Dann abtropfen
lassen und waschen, in den Schornstein legen
und 4 Stunden rauchen. Kartoffeln schélen,
wirfeln und kochen. Dann gehackten Mangold
hinzuftigen, Salz, Pfeffer und Knoblauch
hinzufligen, alles auf Olivendl leise kochen.
Wenn das alles fertig ist, servieren und dienen.
(Kapetanski rit)

PONTY OLDALAS

Hozzévalok (egy személyre): 300g pontyszelet,
1509 burgonya, 30g termesztett répa. S6, bors,
fokhagyma, olivaolaj, rozmaring.

Elkészitése: Felvagjuk a pontyszeleteket, majd
allni hagyjuk a fokhagymabdl, rozmaringbdl és
sobol allé pachan 72 éran at. Ezutan leszrjik
és lemossuk, behelyezziik a flistélébe és 4
oran at flstoljiik. A burgonyat meghdmozzuk,
kockara vagjuk és megfézzik. Ezutan
hozzéaadjuk a felvagott termesztett répat, sot,
borsot és fokhagymat adunk hozza, az egészet
pedig olivaolajon dinszteljiik. Amikor elkészlilt,
felszolgaljuk.

(Kapitany-rét)




KNODEL MIT PFLAUMEN .

Zutaten: Kartoffeln, Mehl, Eier, Salz, O,
Pflaumenkompott, Semmelbrosel, Zucker,
Vanillezucker.

Zubereitung: Kartoffeln kochen, abseihen und
zerdriicken, dann Eier, Mehl, Salz und etwas Ol
dazugeben und eine kompakte Kartoffelpaste
herstellen. Formen Sie den Teig in Kreise,
sodass die ganze Pflaume in die Mitte passt.
In Salzwasser kochen. Wahrend der Gomboci
mit etwas Ol kochen, Zucker und Vanillezucker
dazugeben und in die gerosteten Semmelbrésel
die Gamboci rollen. Warm und frisch zubereitet
servieren.

(Restaurant Gurinovic)

STRUDEL MITMOHN A

Zutaten fir einen Strudel: 2,5 dcl Milch, 0,5 kg
Mehl, 25 g Hefe, 1 Teeloffel Salz, 1 groRer Loffel
Zucker, 0,5 dcl Ol ein Ei.

Fillung : Mohn 400 gr und Zucker 200 gr
Teig: Die Hefe , einen Loffel Zucker, einen
Teeloffel Salz und Mehl in lauwarmer Milch
geben. Hefe einwirken lassen. Restliches
Mehl in den Teig geben und kneten. Den Teig
ausrollen und fillen, sofort in einen auf 180
° C vorgeheizten Backofen stellen und 35-40
Minuten backen. Vor dem Backen den Strudel
mit Eigelb und Milch auftragen.

(Gestit Kelebija)

SZILVAS GOMBOC

Hozzéavaldk: burgonya, liszt, tojas, s, olaj,
szilvakompdt, prézli, cukor, vanilids cukor.
Elkészitése: A burgonyat megfézzik, lesz(irjik
és kipasszirozzuk, ezutan hozzaadjuk a tojast,
lisztet, sét és egy kis olajat és elkészitjik a
burgonyas tésztamasszat. A tésztabol kdroket
formalunk, amelyek kbzepébe belefér egy egész
szilva. Sés vizben fézzik. Amig a gombdcok
fének, a prézlit kis olajon megpiritjuk, majd
cukrot és vanilids cukrot adunk hozz4, ezutan
pedig a megfétt gombdcokat beleforgatjuk
a megpiritott prézliben. Melegen, frissen
szolgaljuk.

(Gurinovi¢ étterem)

MAKOS RETES

Egy réteshez sziikséges hozzavaldk: 2,5 dcl
tej, 0,5kg liszt, 25gr éleszt6, 1 kiskanal so, 1
evékanal cukor, 0,5 dcl olaj, egy tojas.
Toltelék: 400gr mak és 200gr cukor

Tészta: Langyos tejbe beletessziik a lereszelt
élesztét, a kanal cukrot, a kiskanalnyi sot,
lisztet. Az élesztét hagyjuk kelni. A kelt tésztaba
hozzéaadnia fennmaradd lisztet és Gsszegyurjuk.
A kelt tésztat szétnyujtjuk és megtoltjik, majd
azonnal betessziik az elére felmelegitett 180°C-
0s siitébe, és 35-40 percig siitjuk. A stités elétt a
feltekert rétest tojassdargajaval és tejjel lekenjiik.
(Kelebiai Méntelep)
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NUTZLICHE INFORMATIONEN | HASZNOS INFORMACIOK

RETTUNGDIENST
ELSOSEGELY (00-24)
C2 Petefi Sandora 24

+381 (0) 24 551 373,194
www.domzdravlja.org.rs

APOTHEKE
GYOGYSZERTAR (00-24)
C4 Trg slobode 1

+381 (0) 24 552 499
www.apotekasubotica.rs

KRANKENHAUS
KORHAZ

E3 Izvorska 3

+381 (0) 24 555 222
www.bolnicasubotica.com

POLIZEI
RENDORSEG
C5 Park F. Rajhla 1
+381 (0) 24 556 238
WWW.MUp.rs

POST

POSTA

D4 Prvomajska 2-4
+381 (0) 24 634 060
www.posta.rs

BUSBAHNHOF
AUTOBUSZALLOMAS
D6 Sencéanski put 3

+387 (0) 24 555 566
www.sutrans.rs

GENERALKONSULAT VON
UNGARN B
MAGYARORSZAG
FOKONZULATUSA

B5 Bure Dakovica 1-3

+381 (0) 24 626 300
www.mfa.gov.hu

ZAHNAMBULANZ
FOGASZATI RENDELO
C3 Trg Zrtava fasizma 16
+381 (0) 24 553 554
www.domzdravlja.org.rs

VERKEHRSPOLIZEI
KOZLEKEDESI RENDORSEG
E3 Izvorska 1

+381 (0) 24 556 230

WWW.MUup.rs

BAHNHOF B
VASUTALLOMAS

B5 Park Ferenca Rajhla bb
+381 (0) 24 555 606
www.zeleznicesrbije.com

AUTOVERMIETUNG
AUTOKOLCSONZO

C6 "Alfa", Jovana Miki¢a 18-20
+381 (0) 24 541 488
www.autokucaalfa.com

GENERALKONSULAT VON
KROATIEN B
HORVATORSZAG
FOKONZULATUSA

Cb5 Maksima Gorkog 6

+381 (0) 24 656 900
www.rs.mvp.hr

DAS HONORARKONSULAT
VON ITALIEN
TISZTELETBELI
KONZULATU§A
OLASZORSZAG

Bure Dakovica 2

+381(0) 24515511



AP0, TYPUCTUUKA OPFAHM3ALLMIA FPAAA CYEOTULE
O@O SZABADKA VAROS TURISZTIKAI HIVATALA
Q Q TURISTIEKA ZAJEDNICA GRADA SUBOTICE
QAP sSUBOTICA TOURIST ORGANIZATION

Srbija, 24000 Subotica
Trg slobode 1

+381 (0) 24 670 350
office@visitsubotica.rs

www.visitsubotica.rs
www.palic.rs

HINWEIS

Diese Broschiire dient der Information der Besucher von Subotica. Die in ihr enthaltenen
Angaben wurden nach den derzeit zur Verfligung stehenden Informationen weitergegeben.
Das Touristenbiiro Subotica tibernimmt fiir die Richtigkeit und Vollstandigkeit der Angaben
keine Gewahr.

JOGI NYILATKOZAT

A kiadvanyt Szabadka Véaros Idegenforgalmi Szervezete adja ki, abbdl a szandékbdl, hogy
informalja illetve promotalja Szabadkat és kornyékét. Az informacidkat a legjobb tudasunk
szerint gy(jtottik 0ssze és allitottuk rendelkezéstikre. Ezért Szabadka Varos Idegenforgalmi
Szevezete nem garantélja az adatok pontossagat, teljességét, naprakészségét.

GESCHMACKE VON SUBOTICA = SZABADKA [ZEI / autor: Turisticka organizacija grada
Subotice; fotografije Turisticka organizacija grada Subotice. - Subotica 2020 (Subotica:
Birografika MB doo). - 24 str. : fotogr. u bojama; 21 cm

Uporedo nemacki tekst i madarski prevod. - Tiraz 3.000.
ISBN-978-86-89781-36-6
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