b, MAGYAR
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A nyulhus egészséges és finom!
On kostolta mar?
Probalja ki grillezve is!
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Kedves Fogyasztd!

A magyar lakossag egy fére jutd nyulhusfogyasztasa messze el-
marad a nagy konyhakultUraju orszagokétol. Az elmult évtize-
dekben a hazankban elédllitott nyulhids kizardlag exportra
készllt, olasz, svajci, német fogyasztok asztalara.

A nyulhus kitlnéen illeszkedik a korszer( étrendekbe, kife-
jezetten “kénnyl” husnak mindsul. Fehérjetartalma magas
(17-20%), zsirtartalma alacsony (6,5-8%) és kdnnyen emészt-
hetd.

Ezen tulajdonsagai miatt diétas étrendekbe, bébi ételekbe
torténd felhasznalasa kilonosen ajanlott. Kivald tulajdonsagai
miatt a nyulhdst szinte minden nap felszolgaljak Svajc korhaza-
iban is. Kedvezd étrendi hatasa, kifejezetten magas gaszt-
rondmiai értéke miatt kivanatos lenne belféldi fogyasztasanak
novelése.

Jelen kiadvanyunkat kedvcsinalénak szanjuk, bizunk benne,
hogy receptjeink népszerUsitik a magyar nyulhust és a fogasok
megjelennek majd a magyar csaladok asztalanall

Juraské Robert
Nyul Terméktanacs EIndk
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Miért fogyasszunk magyar nyulhtst?

v Elelmiszerbiztonsag: a magyar nyulhtis megfelel az Eurdpai
Unid szigoru kdvetelményrendszerének. Az allattartas
mindségét allatvédelmi szervezetek folyamatosan ellenérzik,
mely a kivald mindség biztositéka.

v Magyar termék: vasarlasa és fogyasztasa egy nemzetkdzileg
is versenyképes agazat fejlédését tamogatja.

A nyulhus elényei:

v’ egészséges, fehériében gazdag fehérhis
v zsirtartalma alacsony

v koleszterinben szegény

v j6tékony, telitetlen zsirsavakban gazdag
v’ diétas étrendekbe is jdl illeszthetd

A nyul részei és felhasznalasuk:

Eleje: porkdlt

Lapocka: grill, rantott
Csontos gerinc: slilt

Gerinc filé: grill

Kotozott hat: serpenydben siilt
Comb csonttal: sitében silt
Comb csont nélkil: ragu
Grillcomb: grill

Apréhds: ragu, porkolt

Méj: rantott, siilt

Egész nydl: siilt, pérkélt




Almas-hagymas
nyulmaj

Hozzavalok 4 személyre:
60 dkg hazinydimaj,

8 dkg fistélt szalonna,

2 kdzepes fej hagyma,

2 savanykas alma,

1 dl tejfdl,

1 tedskanal majoranna,
izlés szerint frissen

drolt fekete bors és so.

El6készitése: A nylimaj ereit és zsirjat leszedjik, majd kis
darabokra vagjuk. A flstolt szalonnat felapritjuk, és nagy ser-
penybbe téve, a zsirjat kisUtjlk. A porcot kiszedjlk, és fél-
retesszik, majd a hagymat tisztitas utan vékony karikékra
metéljik. Az almakat megmossuk, félbevagjuk, és héjastdl
kimagozzuk, majd vékony szeletekre apritjuk.

Elkészitése: A hagymat a szalonnazsirra tesszik és lvegesre
sUtjuk, kiszedjik a serpeny6bdl, és melegen tartjuk. A zsirra
ratesszik a majdarabokat, és erés tlizon, fedd alatt, kb. 5 percig
paroljuk, meghintjuk majorannaval. Ezt is kiszedjuk, és fél-
retesszlk. Az almaszeleteket erés langon gyorsan Uvegesre
sUtjuk, beledntjik a tejfolt, visszatesszik a szalonnapdrcdt, a
majat és a hagymakarikakat. S6zzuk, borsozzuk, és erés langon
Osszeforraljuk. Miel6tt talalnank, 5 percig fedd alatt hagyjuk alini.

Megjegyzés: Parolt rizs illik hozza a legjobban. Minél aroma-
sabb az alma, annal jobb iz(i lesz a hus leve.




Fokhagymas
nyulcomb

Hozzavalok 4 személyre:
4 hatsé hazinyllcomb,

2 dl tejszin, 2 ev6kanal liszt,
2 evBkanal olaj,

4 gerezd fokhagyma,

izlés szerint s6

és frissen 6rolt fehér bors.

ElSkészitése: A nyulcombokat megmossuk, leszaritjuk, sdzzuk
és borsozzuk és lisztbe martjuk.

Elkészitése: Az olajat nagy serpenydben felforrositjuk, és
a combok mindkét oldalat jol atpiritjuk. A tejszint radntjlk, és az
OsszezUlzott fokhagyma felét belekeverjik. Kozepes tlizon, fedd
alatt, kb. 25 percig paroljuk. Majd a fedét levesszik, és a meg-
maradt fokhagymat ratéve forraljuk, amig a levét el nem fovi, és
csak sUrl, kevés martas marad alatta. Petrezselyemmel
izesitett, kukoricas-mazsolas parolt rizzsel talaljuk.

Megjegyzés: fokhagyma helyett véroshagymaval is nagyon
finom. A voéréshagymat nyomjuk at fokhagymaprésen,
a hagyma akkor adja ki legjobban az aromajat




Nyulpaprikas -
kGlénlegesen

Hozzavalok 4 személyre:

1 darabolt nyul, 3 dl vérdsbor,

10 dkg flstolt szalonna,

2 dl tejfdl,

1 nagy fej vérdshagyma,

2 z6ldpaprika,

1 paradicsom, didnyi zellerguma,
1 gerezd fokhagyma,

1-1 tedskanal piros fliszerpaprika
és liszt, izlés szerint 0.

El6készitése: A nyulat megmossuk és leszaritjuk. A vo-
réshagymat, zoldpaprikat, paradicsomot felapritjuk, a zellert
megreszeljik, a fUstolt szalonnat elcsikozzuk, majd a zsirjat ki-
olvasztjuk.

Elkészitése: A szalonnazsiros porcre tesszik a voroshagymat
és a zellert, és Uvegesre fonnyasztjuk. Ezutan a tlizrél lehlizzuk,
belekeverjik a pirospaprikat, és radntink 2 evékanal vizet.
A tlzre visszatéve beletesszik a husdarabokat. Megsézzuk, és
folytonos keverés kdzben fehéredésig piritjuk. 1 dl vizzel és 2 dI
vorésborral feldntve, fedd alatt puhara paroljuk. Ha levét elfovi,
apranként potoljuk a megmaradt vordsborral. Végll hozzaadjuk
a zbldpaprikat, paradicsomot, és a liszttel simara kevert tejféllel
besritjik.

Megjegyzés: Galuskaval vagy sos vizben fétt burgonyaval
talaljuk. A zellertél és a vords bortdl kissé mas az ize, mint
a megszokott nyulpaprikasnak, &am nagyon finom.



Grillnyul

Hozzavalok 4 személyre:

1 kg nyulcomb vagy gerincfilé,
2 evBkanal olivaolaj,

1-1 tedskanal csipds,

6rélt fliszerpaprika,

fehér bors és 6rolt komény,
izlés szerint s0.

El6készitése: A nyllcombokat megmossuk, besézzuk. Alini
hagyjuk egy ¢raig. Ezutan olajjal megkenjik, majd alaposan
bedodrzsdljik a fliszerekkel. Edénybe tesszik, az edényt letakar-
juk, de nem légmentesen. Egy napig allni hagyjuk a hiitében.

Elkészitése: Parazs fol6tt, lassan sUtjlk meg. Ha alufdliaba cso-
magoljuk és ugy tesszik a grillracsra, akkor elébb meg-
parolédik. Mikor a hus megpuhult, vegyik le a foliat, és stsstk
parazs felett, mig meg nem pirul a bdre. A roston sUlt grillnydlhoz
joghurtbdl, kaporbdl, vorés- és fokhagymabol, petrezselyembdl,
zellerzoldbdl, fehér borsbdl készilt strl martast ajanlunk.
Talalaskor vékony szeletekre vagott pdréhagymaval szorjuk
meg. Koretnek nyers zdldsalata a legjobb, flszer nélkul.

Megjegyzés: elbpacolt nyulhusbdl, elékészités nélkll elkészit-
hetjlk!



A kiadvany tamogatéja:

Agrarma g
Centrum

Készllt a Nyul Terméktanacs megbizasabdl
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