
 
 

 
Kavarma 

Bulgarsk simremad 
Kavarma er en populære bulgarske ret. Et 

eksempel på det traditionelle bulgarske 
køkken. 

 
 

Til 2 personer 
 
400 gr skært skinkekød (jeg bruger ofte 
nakkekam) 
1 løg  
1 rød peber 
2 porrer 
1 bakke champignons 
3 gulerødder 
300 gr. selleri 
3 tomater 
1 dåse flåede tomater 
1 dl hvidvin 
2dl. bouillon  
1 citron 
Salt  
Peber 
Oregano 
 
Du kan evt. bruge kylling til retten og andre 
grøntsager. 
Retten kan laves i gryde eller ildfast fad, som 
jeg kan se, de serverer i i Bulgarien. 
OG her kan du drysse riveost over, der giver 
en god skorpe. 
 
Jeg serverede ciabattabrød til retten, men 
man kan også bruge kartofler sammen med 
de øvrige grøntsager, så er der rigeligt med 
fyld. 

 
 

 
Skær kødet i tern á ca 3 cm (skal ikke 
være for små tern) 
Skær løg og rød peber i tern 
Skær porrerne i skiver (brug gerne det 
grønne også) 
Champignons i halve 
Gulerødder i skiver 
Skær selleri i grove tern 
Tomater i halve 
Citronen i grove skiver 
 
Vend kødet i salt, peber og oregano og lad 
det stå og trække, mens du snitter 
grøntsagerne. 
 
Brug en god steggryde og varm olie eller 
margarine til at brune kødet i. 
Når det er brunet på alle sider, put hvidvin 
i og lad det stå og simre i ca. 5 minutter. 
 
Hæld kødet og væden over i en skål og 
varm ny olie/ margarine i stegegryden og 
put løg i. Løgene skal blot klares (ikke 
svitses). Put herefter resten af de snittede 
grøntsager i. 
Vend massen godt og lad den varme op 
ved høj temperatur i ca. 5 min. 
Tilsæt herefter bouillonen og lad retten 
simre ved svagere temperatur i ca. 10 
minutter, indtil vandet er fordampet og 
grøntsagerne er blevet lidt møre. 
  
Tilsæt nu kødet med væden og lad det 
hele varme op. Herefter tilsættes en dåse 
flåede tomater, der også varmes med op 
og smag til med salt og peber  
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 
Lad nu retten stå og simre ved svag varme 
i yderligere 15 – 20 minutter. Put de halve 
tomater over sammen med citronen lige 
inden retten skal serveres. Det er flotte  
 
farver, der præsenterer retten godt. 
 

Velbekomme – og retten 
smagte dejligt ! 
 
 
https://ullerup.org/opskrifter/ 
 

 

 
 

  


