HAZAINK TAJA

A szlovak konyha hagyomanyos népi ételei

Juhturds leves
(Demikdat)

Hozzavalok: 20 dkg liptéi tird, 30 dkg burgonya vagy
néhdny kandl sztrapacska, 1,5 liter viz (lehetdleg a sztra-
pacska vagy tészta fozdleve), 5 dkg fiistolt szalonna, 1
babérlevél, 1 gerezd fokhagyma, késhegynyi pirospaprika,
metéléhagyma, so.

Sos vizben, a babérlevéllel és a fokhagymaval
megfdzziik a megtisztitott és kockara vagott burgo-
nyat, elkeverjiik benne a juhtarét és izlés szerint fi-
szerezziik. A szalonnat kisiitjiik, zsirjara szorjuk a
pirospaprikat és kevés vizzel felengedve a leveshez
ontjiik. Talalas el6tt meghintjiik aprora vagott meté-
I6hagymaval. Ha a sztrapacska f6zdlevével készitet-
tiik, néhany kanal galuskat adunk hozza.

Hideg uborkaleves
(Studend uhorkovd polievka)

Hozzavalok: 0,5 liter aludttej vagy tejfol, 1-2 dl tej,
1 saldtauborka, 1 csomo zoldhagyma, kapor, s6, ecet, mus-
tar, cukor.

Az aludttejet (tejfolt) simara keverjiik a tejjel. Soval,
cukorral, mustarral és izlés szerint egy kevés ecet-
tel izesitjiik. Az uborkat meghamozzuk, hosszaban
négyfelé, majd szeletekre vagjuk, a zoldhagymat vé-
kony karikara szeleteljiik és belekeverjiik az aludttej-
be. Béven meghintjiik aprora vagott friss kaporral.

Skalicai kdposztaleves
(Skalickd kapustnica)

Hozzavalok: 30 dkg savanyii kdposzta a leve nélkiil, 1
nyers sertéscsiilok, 10 dkg nyers fiistolt tarja, 10 dkg mar-
ha leveshiis, 5 dkg parasztkolbdsz, 2 dkg szdritott gomba,
10 db aszalt szilva, 4 dkg hagyma, 2 evékandl olaj, szemes
fekete bors, szegfiibors, babérlevél, pirospaprika, viz, so, 1
dl vordsbor.

Az olajon megfonnyasztjuk az aprdéra vagott
hagymat, ratessziik a kisebb szalakra vagott sava-
nyu kaposztat, a megmosott husféléket, a kolbaszt,
a gombat, az aszalt szilvat és a fliszereket, vizzel fel-
ontjiik és lassu tizon f6zziik, amig a husfélék meg
nem puhulnak. A htsokat kivessziik, kockara vag-
juk és visszatessziik a levesbe. Beleontjiik a voros-
bort és Osszeforraljuk. A kész levest sziikség szerint
még megsodzzuk.

Burgonyaleves gombaval
(Zemiakovd polievka s hubami)

Hozzavalok: 70 dkg burgonya, 20 dkg friss gomba, 1
szdl petrezselyemgyokeér, 12 dkg hagyma, 2 evékandl olaj,
petrezselyem zoldje, kapor, s6 és bors, izlés szerint.

A megtisztitott és aprora vagott gombat, petrezse-
lyemgydkeret és hagymat az olajon megpiritjuk. Fel-
engedjiik annyi vizzel, amennyi levest akarunk (kb.
1,2 liter). Felforraljuk, hozzaadjuk a kockara vagott
burgonyat, izlés szerint s6zzuk, borsozzuk és pu-
hara fézziik. Tejfollel vagy btizadaraval bestritjiik,
s végiil meghintjiik az aprora vagott zoldpetrezse-
lyemmel és kaporral.

Lencseleves savanyu kaposztaval
(Sosovicovd polievka s kyslou kapustou)

Hozzavalok: 20 dkg lencse, 6 dkg hagyma, 25 dkg sava-
nyt kdposzta, 3 dkg disznozsir, 2 dkg liszt, egy kiskandl
ecet, 2 dl tejfol, 1 tojdssdrgdja.

A megmosott lencsét félpuhara fézziik. Hozza-
adjuk a savanyu kaposztat és az egészben hagyott
hagymat. A zsirbdl és a lisztbdl rantast készitiink,
felengedjiik az ecettel savanyitott vizzel, a leveshez
ontjiik, megsozzuk és dsszeforraljuk. A tojassargaja-
val elkevert tejfolt a kész leveshez ontjiik.

Cicege fustolt juhsajttal

(Zemiakovd baba s ostiepkom)

Hozzavalok: 1,5 kg burgonya, 1 tojds, 15 dkg liszt, 1 dkg
zsir, 15 dkg fiistolt juhsajt, 6rolt feketebors, koménymag,
majordnna.

A burgonyat meghamozzuk, lereszeljiik, jol 6ssze-
keverjiik a tojassal, liszttel és a fliszerekkel. Kizsiro-
zott tepsibe teritjiik, tetejét befedjiik a karikara vagott
fiistolt juhsajttal (parenyicaval is helyettesithetjiik), és
a siitében megsiitjiik. Melegen, aludttejjel talaljuk.

Juhturdés sztrapacska
(Bryndzové halusky)

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 30 dkg liszt, s6, 25 dkg juh-
tird, 10 dkg fiistolt szalonna, tejfol, metél6hagyma.

A meghamozott burgonyat lereszeljiik, dsszeke-
verjiik a soval és a liszttel (a tésztanak el kell valnia
az edény falatol). Forrasban levé vizbe beleszaggat-
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juk, mint a galuskat, és amikor feljott a viz felsziné-
re, szlir6kanallal kiszedjiik, forrd vizzel ledblitjiik és
lecsepegtetjiik. Meglocsoljuk a kiolvasztott szalonna
zsirjaval, megszorjuk az elmorzsolt juhturoval és a
szalonnabdl maradt toportytivel. Meglocsolhatjuk
néhany kanal tejfollel és meghintjiik az aprora va-
gott metél6hagymaval. Talalhatjuk a galuskat tehén-
tardval vagy parolt savanyu kaposztaval is.

Besztercei sertésborda
(Bystrické bravcové rebierko)

Hozzavalok: 70 dkg sertéskaraj, 13 dkg sertészsir, 40 dkg
burgonya, 12 dkg liszt, 2 gerezd fokhagyma, 6rolt bors, 1
tojds, 0,5 dl tej, 25 dkg fiistolt sajt, so.

A kicsontozott karajt nyolc szeletre vagjuk. A bur-
gonyat meghamozzuk, lereszeljiik, beleontjiik a te-
jet, hozzaadjuk a lisztet, tojast, borsot, lereszelt sajtot,
szétzuzott fokhagymat és jol sszekeverjiik. Ezzel a
tésztaval bebundazzuk az el8készitett huisszeleteket,
és forro zsirban mindkét oldalukat pirosra siitjiik.

Petrezselymes f6tt vagy siilt burgonyaval és ka-
posztasalataval talaljuk.

Szlovak birkagulyas

(Slovensky barani gulds)

Hozzavalok: 60 dkg birkalapocka, 10 dkg fiistolt szalon-
na, csontlé, 10 dkg zoldség (sdrgarépa, petrezselyem, zel-
ler), 6 dkg hagyma, pirospaprika, 6rolt bors, koménymag,
1 gerezd fokhagyma, majordnna, 25 dkg fejes kdposzta, 5
dkg zoldbab, 30 dkg burgonya, s6.

A megmosott hust kockara vagjuk. Az aprora va-
gott szalonnat megolvasztjuk, ratessziik a kockara
vagott zoldséget, az aprdra vagott hagymat, majd
a hust és a pirospaprikat, megsézzuk és egy kissé
megpiritjuk. Ezutan annyi csontlevet dntiink hozza,
hogy a nyersanyagokat haromnegyed részig ellepje,
és lefedve paroljuk. A félig megpuhult htishoz tesz-
sziik a koménymagot, borsot, zuzott fokhagymat, a
csikokra vagott kaposztat, a darabokra vagott zold-
babot és a kockakra vagott burgonyat. Osszekever-
jik, s sziikség szerint még ontiink hozza csontlevet,
és egyiitt puhdra paroljuk. A végén morzsolt majo-
rannaval izesitjiik és 6sszeforraljuk.

Nyitrai csirkepaprikas
(Nitriansky kuraci paprikds)

Hozzavalok: 1 csirke (1 kg), 10 dkg hagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 4 dkg olaj, 2 zéldpaprika, 4 dkg paradicsom-
piiré, 6rilt bors, pirospaprika, csipds pirospaprika, so.

A megmosott, szarazra torolt csirkét négy részre
vagjuk, megsdézzuk és borssal megszorjuk. A kari-
kara vagott hagymat és a szétzuzott fokhagymat az
olajon egyiitt megpiritjuk. Hozzaadjuk az édes és a
csipGs pirospaprikat, felontjiik meleg vizzel, és fel-
forraljuk. Ebbe az alapba tessziik a négy negyed csir-
két, megsdzzuk és fedd alatt paroljuk. A félig meg-
puhult htishoz adjuk a csikokra vagott zoldpaprikat.

Amikor a paprika is félig megpuhult, hozzaontjiik
a paradicsompiirét és jol Osszefézziik. A paprikast
galuskaval talaljuk.

Kaposztas lepény
(Kapustnik)

Hozzavalok: 1 kg rétesliszt, 1 tojds, 0,5 dkg cukor, 1 dl
olaj, 2 dkg éleszt6, tej; a toltelékhez: 80 dkg fejes kdposz-
ta. 6 dkg zsir vagy olaj, pirospaprika, Orolt fekete bors,
2 dkg cukor.

Az élesztét kevés cukrozott langyos tejben meg-
futtatjuk. Amikor feljott, a lisztbdl a tojassal, séval, a
megkelt élesztovel és kevés langyos tejjel kozepesen
lagy tésztat gyurunk, jol kidagasztjuk. Amikor mar
sima, beledagasztjuk az olajat is és jol kidolgozzuk.
Lisztezett talban, kenddvel letakarva langyos helyen
duplajara kelesztjiik. Amikor megkelt, a tészta felét
kizsirozott tepsibe tessziik, tepsi nagysagura nyuijt-
juk, és rateritjiik a kaposztatolteléket. A tészta masik
felét is tepsi nagysagura kinyujtjuk, és befedjiik vele
a kaposztat. Széleit 6sszenyomkodjuk, tetejét olvasz-
tott paprikas zsirral vagy olajjal megkenjiik, villaval
megszurkaljuk és szép pirosra siitjiik. Siithetjiik ugy
is, hogy a megkelt tésztat négy-6t darabra osztjuk,
a darabokat tepsi hosszuisagu, keskenyebb csikokra
kinyujtjuk, felét megkenjiik a kaposztatoltelékkel,
és a masik felét rahajtjuk. Egy-egy tepsin 2-3 hosszt
buktat siitiink.

Toltelék: A kaposztat lereszeljiik, kevés zsiron
megpiritunk egy kavéskanal cukrot, ratessziik a ka-
posztat, megsozzuk, megborsozzuk. Fed6 alatt fél-
puhara paroljuk, végiil a levét elparologtatjuk.

Pozsonyi kifli

(Bratislavské rozky)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 25 dkg margarin, 2 tojds, 5 dkg
porcukor, 2 dkg élesztd, 2 dl tej, csipetnyi so; didtéltelék:
30 dkg dardlt dio, 20 dkg cukor, citromhéj, 10 dkg mazsola;
maktéltelék: 30 dkg dardlt mik, 20 dkg cukor, 3 dl tej,
vanilids cukor vagy citromhéj, 5 dkg liszt vagy biizadara.

Az éleszt6t langyos cukros tejben felfuttatjuk. A
lisztet 6sszegyurjuk a margarinnal, tojasokkal, por-
cukorral, tejjel és soval és jol dsszedolgozzuk. Leta-
karva két orat pihentetjiik. Utana mintegy 30 kis go-
lyéra osztjuk, azokat ovalisra kinyujtjuk, a széleiken
fél centimétert szabadon hagyva dié- vagy maktol-
telékkel megkenjiik, felsodorjuk és a végeit behajtva
kifliket formalunk. A kifliket stitblemezre tessziik,
felvert egész tojassal megkenjiik, ismét kelesztjiik,
tojasfehérjével atkenjiik, fél orat hideg helyen hiit-
jik. Kozepesen meleg siitében megsiitjiik.

Diétoltelék: A cukorbol 3 dl vizzel strt szirupot
féziink, beleontjiik a daralt diodt, és a tlizrdl levéve
hozzakeverijiik a tobbi hozzavalot is.

Maktoltelék: A tejet felforraljuk, hozzaontjik a
buizadaraval elkevert makot, majd a cukrot. Tehe-
tiink bele mazsolat is.
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