HAZAINK TAJA

Hagyomanyos ruszin ételek

Ruszin csaladoknadl a nemzetiségi ételek elkészitése
maig is az Osi receptek alapjan torténik. A kovetke-
z0kben bemutatunk néhany hagyomanyos ételt.

Kaposztas paszulyleves

Hozzavalok: 15 dkg tarkabab, 30 dkg savanyui kdposzta,
1 kis fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 evCkandl liszt,
piros paprika, so, olaj és tejfol.

A tarkababot el6z6 este beaztatom, majd sos viz-
ben puhdra f6z0m. A savanyu kaposztat alaposan
atoblitem és azt is megf6zom. Olajban megpiritom
az aprdra vagott hagymat és fokhagymat, liszttel
bestiritem, piros paprikaval szinezem és felontom
a bab és a kaposzta levével. A babot 6sszedntdm a
kaposztaval, sziikség szerint felontdm vizzel, majd
az erds forrasban levd levesbe a sz{iron at beledntom
a rantast. Még néhany percig lassu tiznél f6zom.
Adhatunk hozz4a fiistolt sertéscsiilkot, kolbaszt, ol-
dalast. Tejfollel talaljuk.

Gombaval toltott kdposzta

Hozzavalok: 1 fej savanyii kdposzta, 1 pohdr szdritott
vargdanya, 30 dkg friss, galamb- vagy sampinyongomba,
1,5 pohdr rizs, 1 hagyma, olaj, s6 és bors.

A kaposzta torzsajat kivagjuk, megmossuk (ha
édes a kaposzta, 4-5 percig forraljuk), majd a levele-
ket fokozatosan lebontjuk, vastag ereit eltavolitjuk.
A szaritott varganya gombat mar jo elére beaztat-
juk, és ugyanabban a vizben puhara f6zziik, azu-
tan leszirjiik, és a gomba levét félrerakjuk. A friss
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gombat el6bb olajban megsiitjiik, majd az el6készi-
tett varganyaval és hagymaval egyditt husdaraléval
ledaraljuk.

A megmosott rizst 10-15 percig meleg vizben allni
hagyjuk, majd lesztirjiik, hozzaadjuk a gombahoz,
flszerezziik, jol 6sszedolgozzuk. Az el6készitett ka-
posztalevelekbe tolteléket tesziink és begdngyoljiik.
A labos aljat kaposztalevelekkel betakarjuk, majd
belerakjuk a toltott kaposztat és raontjiik a lesziirt
forré gombalevet. Fedél alatt, kis langon f6zziik.

Bobdjka

Hozzavalok: 40 dkg liszt, 3 dkg élesztd, 2-3 dl tej, 5 dkg
vaj, s0 izlés szerint, 20 dkg dardlt mak, vagy did és 10 dkg
porcukor.

Az élesztét egy kevés cukros meleg tejbe mor-
zsoljuk és felfuttatjuk, majd a hozzavalokkal 6sz-
szegyurjuk. Ha megkelt, a belisztezett deszkan,
kisujjnyi vastagsagt rudacskakat sodrunk beldle.
Mindegyiket masfél centiméteres darabokra vag-
juk, majd kizsirozott tepsire fektetjiik és elémelegi-
tett stitOben, kozepes langon, aranybarnara stitjiik.

A tésztacskakat felhasznalas el6tt egy talba rak-
juk, forrd vizet ontiink rajuk, s amikor megduzzad-
tak, a folosleges folyadékot ledntjiik roluk. Ezutan
olvasztott vajjal locsoljuk meg a tésztat és porcukros
makkal, vagy dioval megszorva kinaljuk.

Piritott puliszka

Hozzavalok: 40dkg kukoricaliszt, 1 nagy fej vordshagy-
ma, 1 evékandlnyi zsir vagy vaj, s6, pirospaprika és tejfol.

A kukoricalisztet szarazon kevergetve (zsir nél-
kiil) megpiritjuk egy labosban, majd annyi vizet
ontjiik 4, hogy béven ellepje. Kis langon, tovabb ke-
vergetve, puhara f6zziik. Az aprdra vagott hagymat
a zsiron aranysargara piritjuk, és pirospaprikaval
megszorjuk. Ha a puliszka mar kasa stir(iségti lesz,
evOkanallal a hagymas zsirra szaggatjuk. Ovatosan
razogatva enyhén megpiritjuk, tanyérra szedjiik.
Tejfollel meglocsolva kinaljuk.

Egyszerli és nagyszerti!

Banos juhturéval — ruszin modra

Hozzavalok: 1 liter tejfol a f6zéshez, 50 dkg kukorica-
liszt, brindza (juhtiird), so és tejfol.

A friss és zsiros tejfolt egy labosba ontjiik, és a tliz-
re tessziik. A kukoricalisztet allanddan kevergetve
beleontjiik, s6zzuk, majd kis langon addig f6zziik,



amig kasa strtiségii nem lesz, s a tejfolbdl kicsapddod
vaj is feljon a tetejére. A kész banost evOkanallal a
tanyérokra szaggatjuk. Tejfollel ledntve, brindzaval
megszorva talaljuk. A pasztorok {6 eledele volt.

Kukoricalepény

Hozzavalok: 2 bigre kukoricaliszt, 1 bogre biizaliszt (fe-
hérliszt) és 1 evbkandl szodabikarbona.

A hozzavalokbol — esetleg aludttejjel vagy tejsa-
von — Osszegyurjuk a tésztat. Kizsirozott tepsibe
ontjiik, majd siitében kistitjiik. Ha mar szép arany-
barna, akkor elkésziilt.

Grizes langos

Hozzavalok a tésztahoz: 0,5 kg liszt, 5 dkg porcukor,
csipetnyi s6, 2 tojds, 5 dkg vaj, 2,5 dkg élesztd, 0,5 liter tej,
fél dl olaj. A toltelékhez: 1 liter tej, 1 csésze biizadara,
izlés szerint cukor, 1 vanilids cukor.

A tejbe cukrot, csipet sot tesziink, az élesztét fel-
futtatjuk benne. A tobbi alapanyagot hozzaadva a

tésztat alaposan kidolgozzuk, majd meleg helyen
megkelesztjiik.

A toltelék elkészitéséhez a szokott modon tejbe-
grizt készitlink, majd hagyjuk kihtilni. A megkelt
tésztat két lapba kinyujtjuk, az alséra kenjiik a tej-
begrizt, majd beboritjuk a masik lappal. Tetejét tojas-
sargdjaval siités el6tt megkenjiik. Ha megsiilt, siit6-
bdl kivéve, még melegen, cukros vizzel megkenjiik.

Husvéti sargaturd
Hozzavalok: 1 liter tej, 10 db tojds, 15 dkg cukor, 1 cso-
mag vanillin cukor és mazsola, izlés szerint.

A hideg tejbe beletitjiik a tojasokat egészben, hoz-
zadadjuk a cukrot, a vanillint, a mazsolat és folyto-
nos keverés kozben addig f6zziik, amig a meg nem
tardésodik, a savo fel nem jon. Egy szlirébe tiillt
helyeziink el (a gyodgyszertarakban beszerezhetd),
majd ezen keresztiil egy magasabb beféttes {ivegbe
hagyjuk lecsorogni a masszat. A tiill négy végét ugy
kotjiik meg, hogy a turo cipoformat kapjon. Ha mar
nem csopog beldle a savo, kivessziik a tiillbdl és egy
zarhaté dobozban a htitében tartjuk. Talalasnal fé-

lujjnyi szeletekre vagjuk.
A sarga turd késziilhet sés valtozatban is.

Paszka (kalacs)

Hozzavalok: 1 kg liszt, 5 tojds, 15 dkg vaj vagy marga-
rin, 5 dkg élesztd, 1 dl tej és so, cukor, reszelt citromhéj,
mazsola, izlés szerint.

A lisztet atszitaljuk, az élesztét megfuttatjuk a tej-
ben, a tojasokat — kiilon a fehérjét és a sargajat — fel-
verjiik a cukorral. A lisztbe készitiink egy mélyedést
beletessziik a citrom reszelt héjat, a tejpben megfut-
tatott élesztdt, a sot, a tejben felolvasztott vajat és a
cukorral kikevert tojassargajat. 15 percig dagasztjuk,
majd hozzaadjuk a kemény habba felvert tojasfehér-
jét. Addig dagasztjuk tovabb
a tésztat, amig el nem valik
az edény falatol. Lefedjiik
térlokendGvel és 1-1,5 Orat
meleg helyen hagyjuk kel-
ni. A kelt tészta egy részét
kivajazott, lisztezett tepsibe
ontjiik, a masikbol elkészit-
jik a diszitést: keresztet, ko-
szorut, madarkat, viragot stb.
Megkenjiik tojas, tej és cukor
keverékével és kelni hagyjuk
addig, amig még egyszer ak-
kora nem lesz. 40-50 percig
160-170 °C-on siitjiik. (Ha
gyorsan barnulna a teteje,
akkor stitépapirral lefedjiik.)

A paszka késziilhet ma-
zsola és citromhéj hozzaada-
sa nélkiil is.
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