HAZAINK TAJA

Szlovak disznotoros ételek

Disznotoros leves
(Zabijackovd polievka)

Hozzavalok: fél sertésfej, 6 dkg drpagyongy, 2 dkg zsir, 4
dkg hagyma, 2 gerezd fokhagyma, majordinna, 6rolt fekete
bors és szegfiibors, viz, s6, 1 dl sertésvér.

A megtisztitott sertésfejet vizben feltessziik foni,
késdbb megsozzuk és hozzaadjuk az arpagyongyot.
A hagymat és a fokhagymat aprora vagjuk, a zsiron
kissé megpiritjuk, felontjiik a sertésfej f6z6levével és
visszadntjiik a htisra. Végiil hozzaadjuk a fliszereket
és az elkevert sertésvért és tovabb fézziik. Ha a hus
mar puha, kivessziik, kicsontozzuk, apréra vagjuk,
visszatessziik a levesbe és még egyszer 0sszef6zziik.

Szlovak hazikolbdsz I.
(Domdca klobdsa l.)

Hozzavalok: 60 dkg sertéslapocka, 4 dkg zsir, 6rolt bors,
s0, 1 m sertés- vagy juhbél.

A hust ledaraljuk, hozzatessziik a sot, 6rolt borsot,
kevés vizet és jol 0sszegyurjuk. Vékony sertés- vagy
baranybélbe toltjiik. A megtoltott kolbaszt a két vé-
gén Osszekotjiik. Zsirban siitjiik. Burgonyapiirével
és tormaval vagy savanyu kaposztaval talaljuk.

Szlovék hazikolbasz Il.
(Domdca klobdsa Il.)

Hozzavalok: 30 dkg sertéslapocka, 30 dkg sertésoldalas,
2 zsemle, 0,5 dl tej, 6r6lt bors, s6, citromhéj, gyombér, ma-
jordanna, 6rolt koménymag 1 m sertés- vagy juhbél.

A hust ledaraljuk, hozzatessziik a tejben aztatott
és kinyomkodott zsemlét, a sot, 6rolt borsot, reszelt
citromhéjat, gyombért, majorannat, 6rolt komény-
magot, és jol Osszegyurjuk. A masszat vékony ser-
tés- vagy juhbélbe toltjiik.

Csabai csipds kolbasz
(Cabianska ostrd klobdsa)

Hozzavalok: 45 dkg dagado, 40 dkg sertéstarja, 15 dkg
zsirszalonna, 2 dkg s, 1 nagy gerezd fokhagyma, 1,5 dkg
erds paprika, 1,2 dkg édes pirospaprika, 0,3 dkg komény-
mag, 1 m vékony sertésbél.

A hust és a szalonnat ledaraljuk, hozzatessziik a
sot, szétzzott fokhagymat, a kétféle pirospaprikat
és a koménymagot, s a masszat alaposan dsszegyur-
juk. Vékony sertésbélbe toltjiik. Kizardlag sertészsir-
ban siitjiik. Ugyanez a receptje a hires csabai vastag
fiistolt kolbasznak is.
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Majas hurka

(Jadernice)

Hozzavalok: 30 dkg sertés fejhiis, 25 dkg sertéstiidd, 10
dkg sertésmdj, 10 dkg zsir, hagyma, 1 gerezd fokhagyma,
8 dkg rizs, 6rolt bors, majordnna, sé.

A sertés fejhuist, tiid6t €s majat megmossuk és fel-
tessziik féni. A majat kb. 20 percig fézziik. A puha
hust kivessziik, az esetleges csontokat eltavolitjuk.
A zsiron az apréra vagott hagymat megpiritjuk. A
htst a hagymaval egyditt ledaraljuk. A rizst a hus-
lében majdnem puhdra f6ézziik, Osszekeverjiikk a
htissal, hozzaadjuk a sét, borsot, soval Osszezuzott
fokhagymat, majorannat, és jol Osszekeverjiik. A
masszat kb. 20 cm hosszu sertésbél darabokba tolt-
jik hurkatoltével. A mindkét végén lekotott hurkat a
f6z6lében kb. 10-15 percig f6zziik. Kiszedjiik, hideg
vizbe tessziik, majd deszkdra rakva hagyjuk teljesen
kihtilni. Sertészsirban siitjiik.

Burgonyapiirével és savanyu kaposztaval vagy
csalamadéval talaljuk.

Hazi diszndsajt

(Domdca tlacenka)
Hozzavalok: 1 kg kicsontozott sertés fejhiis, 1 db sertés-
nyelv, 1 db sertéssziv, 50 dkg sertés aprohiis, 50 dkg ser-
tésborke, fokhagyma (izlés szerint), majordnna, 6rolt bors,
s0, pergamenpapir.

A gondosan megtisztitott htisokat megfézziik,
nagyobb darabokra vagjuk, hozzaadjuk a megfe-
lel6 mennyiségli levet, a szétzuzott fokhagymat, a
borsot, majorannat és sziikség szerint megsozzuk.
Alaposan Osszekeverjiik, betoltjiik az egyik végén
spargaval jol bekotott és benedvesitett pergamenpa-
pirba, majd a masik végét is bekotozziik. Két desz-
ka kozott, s nem tul nehéz sullyal lenyomatjuk, és
hagyjuk teljesen kihtilni.

A papir levétele utan felszeleteljiik. Aprora vagott
ecetes hagymaval kinaljuk.

Diszndtoros kasa
(Zabijackovd kasa)

Hozzavalok: 12 dkg sertésoldalas, 6 dl sertésvér, 9 dkg
zsir, 18 dkg drpagyongy, 4 dkg hagyma, 2 gerezd fokhagy-
ma, majordnna, koménymag, 6rolt fekete bors, so.

Az arpagyongyot kdzepes langon sos vizben pu-
hara fézziik. A megfétt kasara rasziirjiik a vért, hoz-
zaadjuk a megdaralt oldalast, a koménymagot, 6rolt
fekete borsot, a soval elkapart fokhagymat és a majo-



rannat. Jol osszekeverjiik. Egy tepsiben megolvaszt-
juk a zsirt, megfuttatjuk rajta az aprora vagott hagy-
mat, rateritjiik a keveréket, és idénként megkeverve
a forro siitében 20-30 percig siitjiik. Petrezselymes
fott burgonyaval és savanyusaggal talaljuk.

Kocsonya
(Huspenina)

Hozzavalok: 1 sertéscsiilok. 2 sertésldb, 3 gerezd fok-
hagyma, 5 dkg sirgarépa, 5 dkg petrezselyemgyokér, egész
bors, so.

A hust alaposan megmossuk, a labakat hossza-
ban, majd félbe vagjuk. A hust annyi vizben tessziik
fel f6ni, hogy ellepje. Beletessziik a sot, egész borsot,
fokhagymat. Egy oOra elteltével beletessziik a hagy-
mat, a megtisztitott sargarépat és petrezselymet, s
lassu tlizon még kb. 2 orat f6zziik. Kivessziik a meg-
fott hust, kicsontozzuk, darabokra vagjuk, talakba
vagy tanyérokra rakjuk. A levet lehfitjiik, a zsirt
leszedjiik, majd atsztirve a htisdarabokra ontjiik. A
talakat a fott sargarépaval, fétt tojaskarikakkal és
uborkaval diszithetjiik miel6tt radntenénk a levet.
Hiivos helyen hagyjuk megdermedni.

Szilveszteri koktélok

Pezsg&koktélok

Az alabbi pezsgdkoktél recepteket ugy valogattuk
Ossze, hogy azokat akar a szilveszteri hazi buliban
is elkészithessiik, elhozva otthonunkba a szérakozo-
helyek hangulatat. Elkészitésiik egyszerti, nem igé-
nyel kiilonlegesebb hozzavaldkat, mégis hangulato-
sabba és egyedibbé tehetjiik veliik az tjévet.

Testarossa / Bellini

Hozzavalok: sziraz pezsgd, mirelit eper (Testarossa) /
mirelit, vagy konzerv sdrgabarack (Bellini), cukor.

Turmixoljuk le az epret / barackot és adjunk hozza
cukrot (250 gramm gyiimolcshoz 5 evékanal cukor).
Tegyiik 1/3 részben a pohar aljara a gytimolcspiirét,
és ontstik fel 2/3 részben pezsgével. Y alaku, vagy
pezsg0Os poharban szervirozzuk.

Francia koktél
Hozzavalok: 6 cl anandsz 1é, 2 cl konyak, 1 anandsz,
vagy narancsszelet, szdraz pezsgo, jég.
Egy pezsgéspoharat jéggel megtoltiink. Raontjiik
a konyakot, az anandszlevet, majd alaposan 0ssze-
keverjiik. Hozzaontjlik a pezsgét, gylimolcsszelettel
diszitjiik.

Tango
Hozzavalok: 2 cl vodka, 2 cl Blue Curacao, 5 cl grape-
fruitlé, 10 cl pezsgo.

A pezsgd kivételével shakerbe ontjiik a hozza-
valdkat és egy kevés jéggel Osszerazzuk. Jéggel teli
poharba toltjiik, hozzaadjuk a pezsgét és alaposan
Osszekeverjiik. Diszitésnek narancsot hasznalunk.

Ritz Bar Fizz
Hozzavalok: 6 cl pezsgd, 1 cl grenadine szirup, 2 cl ana-
ndszlé, 2 cl grapefruitlé.
Egyszertien toltsitk a hozzavalokat egy pezs-
gospoharba, utoljara adjuk hozza a pezsgét. Ossze-
keverés utan mentaval diszithetjiik.

Alkoholmentes koktélok

Shirley Temple

Az 1930-as évek gyereksztarjardl elnevezett koktél-
nak valdsagos kultusza van az angolszasz orsza-
gokban. Kortilbeliil 1,5-2 dl gyombéres tiditét kever;j
Ossze masfél evOkanal grenadin sziruppal, vagy
feketeribizli-szorppel. Narancsszeletekkel és koktél-
cseresznyével diszitheted.

A Roy Rogers valtozatért — amely az 1940-es évek
cowboy szinészérdl kapta a nevét — helyettesitsd a
gyombért kolaval.

Sz(iz Maria

A szakralis nevi ital valosagos C- és K-vitamin,
valamint magnézium-bomba. Azoknak vald, akik
meguntdk az édes izeket, és most éppen valami
pikdnsabbra vagynak. 75-100 ml paradicsomlé,
ugyanannyi afonyalé, fél evékanal Tabasco vagy
mas csipOs szosz, egy evOkanal lime-1é és friss 6rolt
feketebors kell hozza. Zellerszarral vagy koktélpara-
dicsommal szolgalhatod fel!

Téli melegitd
Nemcsak télen johet jol, hanem hlivosebb nyari es-
téken is. Harom rész kortelé, egy rész afonyalé és
egy kevés friss citromlé fahéjjal — minddssze ennyi
a recept. Martinis vagy whiskey poharba ontve, fa-
héjruddal és citromszelettel izesitve konnyen a favo-
ritodd4 valhat!

Nem annyira s6tét és viharos

Az eredeti Sotét és viharos koktél rummal késziil,
az alkoholmentes valtozatban azonban melasz ka-
pott helyet. (A rumot egyébként ebbdl a vegyiiletbol
allitjak el6, s rendkiviil gazdag vasban, kalciumban,
kaliumban és mas nyomelemekben.) Negyed csé-
sze friss lime-1¢é, fél evékanal melasz és egy csésze
gyombér kell hozza. Jél keverd 0ssze, lime szelet ke-
riilhet a tetejére!
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