HAZAINK TAJA

Zsido ételek

Sokfelé kalandoztunk mar, most ismét egy izgalmas
és érdekes kulinaris vilagba probalunk betekinteni,
természetesen a teljesség igénye nélkiil. Ezuttal a
zsid6 konyha tan legnépszertibb, legismertebb éte-
lét mutatjuk be, ez a sélet, amely t6ltott libanyakkal,
kuglival, fiistolt hussal gazdagitva magasztossa tette
a szombati pihenénapot, de még silanyabb valtozat-
ként, konzervdobozba zarva is jollakatja lelkes hive-
it. Kiprébalhatnak még mas recepteket is.

Solet 1.

Hozzavalok: 1 kg fehérbab, 1 kg izlés szerinti fiistilt hiis,
2 nagy fej hagyma apréra vdgua, 5 gerezd fokhagyma,
2 kandlnyi libazsir, 3 babérlevél, 1 kandl filiszerpaprika, so.

A babot és a huisokat el6z6 este beaztatom. Egy
nagy tizalldo kocsogbe pakolom a babot, a fiistolt
hust, ra a hagymat, a paprikat, a zazott fokhagymat,
a babérlevelet, valamint a libazsirt. Sot csak sziikség
esetén teszek bele, ami fiigg a his sdssagatdl. Annyi
vizet ontok ra, hogy ellepje. Felforralom és lefedve
nagyon lassu tizon 3-4 éran at f6z6m.

Solet 2.

Hozzavalok: 120 dkg fehérbab, 1 fiistolt libacomb, fél kg
marhaszegy, 2-3 nagy fej hagyma aprdra vigova, 5 gerezd
fokhagyma, 2 kandlnyi libazsir, 3 babérlevél, 1 kandl fii-
szerpaprika, késhegynyi 6rolt feketebors, s6.

A babot és a combot el6zd este beaztatom. A
szegyet az egyik hagymaval elkészitem porkoltnek,
de nem f6z6m puhdra, hanem egy nagy ttizallé ko-
csogbe pakolom a babbal, a libacombbal egyiitt, ra a
hagymat, a maradék paprikat, a zazott fokhagymat,
a babérlevelet, valamint a libazsirt. Sot csak sziikség
esetén teszek bele, ami fiigg a has sdssagatdl. Annyi
vizet ontok ra, hogy ellepje. Felforralom és lefedve
nagyon lassu tizon 3-4 6ran at f6zo6m. Ez torténhet
kemencében, siitében vagy a tlizhely langjan is.

Goj solet 1. (sertéshusbol)

Hozzavalok: 1 kg fehérbab, 1 fiistolt csiilok és 40 dkg
fiistolt oldalas, 2 nagy fej hagyma apréra vigova, 2 gerezd
fokhagyma, 2 kandlnyi libazsir, 4 babérlevél, 1 evbkandl
fiszerpaprika, so.

A babot és a huisokat el6z6 este beaztatom. Egy
nagy t(izall6 talba pakolom a babot, a fiistolt hust,
ra a hagymat, a paprikat, a ztizott fokhagymat, a
babérlevelet, valamint a libazsirt. SOt itt is csak sziik-
ség esetén teszek bele. Annyi vizet ontok ra, hogy
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ellepje. Felforralom és lefedve nagyon lassu t(izon
3-4 oran at f6z6m vagy siitom kemencében, siitében,
vagy akar a tizhely langjan is.

Solet (édesanyamtol)

Hozzavalok: 1 kg fehérbab, 1 kg izlés szerinti fiistilt hiis,
2 nagy fej hagyma apréra vigua, 5 gerezdfokhagyma, 2
kandlnyi libazsir, 3 babérlevél, 1 kandl fiiszerpaprika, so.

A babot és a huisokat el6z6 este beaztatom. Egy
nagy tizalldo kocsogbe pakolom a babot, a fiistolt
htst, ra a hagymat, a paprikat, a ztzott fokhagy-
mat, a babérlevelet, valamint a libazsirt. S6t a hus
sossagatol fliggden teszek bele. Annyi vizet 6ntok
ra, hogy ellepje. Felforralom és lefedve nagyon lasst
tizon 3-4 6ran at f6z6m.

Padlizsankrém

Hozzavalok: 1 kg padlizsin, 3 evékandl olivaolaj, 2 ki-
véskandl s6, 5 gerezd fokhagyma, 1/2 kdvéskandl 6rolt fe-
kete bors, 1/2 kdvéskandl ételizesito.

A padlizsant meggrillezem (oldalanként 8-10
perc), vagy siitébe teszem (150-160 fokon kb. 1
o6ra), hiilni hagyom, majd meghdmozom (fa, vagy
muanyag késsel) és 0sszetorom. Elkeverem a zuizott
fokhagymaval, az olajjal, a séval és a fliszerekkel.
Szépen diszitve talalom.

Libarizottd

Hozzavalok: 3 liba aprolékja (ca. 2,5 kg), 3 dkg so, 20
dkg sdrgarépa, 10 dkg gyokér, 10 dkg zeller, 5 dkg hagyma,
10 dkg libazsir, 2 g 6r0lt feketebors, 1 ¢ majoranna, 15 dkg
gomba, 5 szelet (3 dekds) siilt libamdj, 1 csomo petrezse-
lyem, 20 dkg zsenge zildborso (konzerv).

El6készitem, alaposan megmosom a libaapro-
lékot, szarnyat, nyakat. A szarnyakat a forgoknal
elvagom. Lehtizom a zuza bérét és a zuzat felda-
rabolom. A labakat leforrazom és lehtizom a felsd
bérréteget. A hatakat kettévagom. Az igy el6készi-
tett libaaprolékot tobbszér megmosom. A megmo-
sott, megtisztitott leveszoldséget vastag karikakra, a
megmosott gombat vékony csikokra vagom. Felhe-
vitem a libazsir felét és abban aranysargara piritom
a finomra vagott hagymat, majd beleteszem a vizbdl
kivett libaaprolékot. S6zom, borsozom és majoran-
naval fliszerezem. Megkeverem, majd fed¢ alatt 10
percig parolom. Ekkor hozzaadom a leveszoldséget,
a finomra vagott petrezselyemzoldet és annyi vizzel
ontom fel, amennyi ellepi. Kozepes langon, fedo alatt



f6z6m, mialatt tobbszor megkeverem. Id6kozben a
rizst megmosom, lecsepegtetem, kevés libazsirban
megforrdsitom és a majdnem puha libaaprolékhoz
adom. Arra feltétleniil {igyeljiink, hogy mindig fo-
lyadékban alljon, hiszen a rizs sok vizet fog felsziv-
ni. Végiil hozzdadom a gombat és a zoldborsot, majd
izesitem, forrasba hozom és lefedve a stitébe rakva
kozepes héfokon parolom. A hus és a rizs kb. 20 perc
alatt lesz kész. Talalas el6tt még dvatosan atkeverem,
tigyelve arra, hogy a htis ne valjon le a csontokrol.

Sult liba

Hozzavalok: 1 liba, 4-6 kis alma, 4 dg fehériirom, 2 teds-
kandl keményité, so.

A libat kiviil-belil besézom, az almat és a fehér-
irmot a hasaba teszem. Egy fedeles serpeny6t 3-4
cm magasan megtoltok vizzel, felforralom, belete-
szem a libat és lefedve kis langon parolom. Mikor el-
kezd pirulni, utana 6ntok kevés forré vizet. Gyakran
ontozgetem a pecsenyét a levével, idénként pedig
beleszurkalok a piispokfalatjaba, hogy a zsirja kistil-
hessen. Kevéssel a siités vége el6tt leveszem a tetejét
és a forro siitébe teszem. Hideg sos vizzel beecsete-
lem és ropogdsra siitom. Nagyon finom, értékes étel
a libastilt, melyet lassan mar sehol sem lehet kapni.

Sult libamell

Hozzavalok: 2 libamell, 2 deci libazsir, bors, egy kis
hagyma, 4-5 gerezd fokhagyma, so.

A libamellek b6ros oldalat kardszertien, nem tul
mélyen bevagdalom, bedorzsolom Oket soval és
megborsozom. Egy fedeles serpenydben libazsirt
hevitek, majd hirtelen mindkét oldalrél megkapa-
tom a melleket (el6szor a béros felét teszem bele —
ez oldalanként kb. 2 perc). Az edénybe t6ltok még
2 deci vizet és beleteszem a félbevagott hagymat,
illetve a megtisztitott fokhagymagerezdeket. Siit6-
ben lefedve kis langon 35-40 percig parolom. Ekkor
leveszem a fedelét és tovabbra is kis langon gyakran
locsolgatva szép pirosra siitom. Kis pihentetés utan
fél centis szeletekre vagom és tetszés szerinti koret-
tel talalom.

Vadas libacomb

Hozzavalok: 2 libacomb, 1 fej hagyma, 2 evékandl li-
bazsir, 1 nagy sdrgarépa, 1 gyokér, kevés liszt, 1 citrom,
2 babérlevél, 1 evékandl mustdr, cukor, s6, 6rélt fehérbors.

A combokat besdzom, kevés zsiron mindkét ol-
dalat pirosra siitom. A visszamaradt zsiron megpi-
ritom a felszeletelt voroshagymat és a felkarikazott
zoldségeket. Annyi vizzel 6ntom fel, hogy ellepje.

Beleteszem a babérlevelet, a mustart, a cukrot, a sot
és a borsot, majd felforralom. Visszateszem a lébe a
combokat és puhdra parolom. A combokat kivéve
attorom, majd citromlével, fehérborssal izesitem. Jol
Osszeforralom és a combokra ontom.

Sult libamdj

Hozzavalok: 80 dkg libamdj, 20 dkg hagyma, 10 dkg zsir,
3 g Orélt bors, 1 dkg fiiszerpaprika, 2 ¢ majoranna, 2 dkg
s0, 1 csomd vdgott petrezselyem.

A libamadjat vékony csikokra, a hagymat pedig
hajszalvékony szeletekre vagom. A hagymat a zsir-
ban aranysargara piritom, hozzaadom a majat és ma-
gas hémérsékleten rovid ideig piritom. Mikor a maj
majdnem puha, majorannaval, borssal, paprikaval
és finomra vagott petrezselyemzolddel fliszerezem.
Készre siitom, sézom és azonnal talalom. Koretként
burgonyapiirét, fejes salatat vagy mas idénysalatat
adok mellé.

Libatepertds pogacsa

Hozzavalok: 20 dkg libatoportyii, 8 dkg libazsir, 40 dkg
liszt, 1 tojds sdrgdja, 4 kandl tejfol, 1 csapott evékandl sé.

A libatoportytt aprora vagom és elkeverem a
hozzavalokkal. Alaposan 0sszegyturom a keveréket.
Lisztezett deszkan kinyujtom, majd 4-5 hajtogatas
utan pogacsaszaggatdoval kiszrom. Tepsibe teszem,
a tetejét megkenem felvert tojassargajaval és forrd
stitbben megsiitom.

Zserbo szelet

Hozzavalok: tészta: 50 dkg liszt, 25 dkg vaj, 6 dkg cukor,
1 1/2 dkg élesztd, fél deci tej, 2 tojds sdrgdja, csipetnyi so.
Toltelék: 25 dkg dardlt did, 15 dkg cukor, 1 csomag vani-
lids cukor, sdrgabarack lekuvdr, tetejére 1 tdbla Party torta-
bevond.

A lisztet elmorzsolom a vajjal, majd hozzaadom a
cukrot, a tejben futtatott élesztét, csipetnyi sot és 2
tojas sargajat. Konnyen gytrhato tésztava dolgozom
és 30 percig pihentetem. Négy cipora osztom, majd
mindegyiket kinytjtom kisebb tepsi nagysagura és
megtoltom. Toltelék: a daralt didt a cukrokkal Ossze-
keverem és haromfelé osztom. A kikent, lisztezett
tepsibe teszem az elsé kinyujtott tésztalapot, meg-
kenem lekvarral, majd meghintem a toltelékkel. Be-
fedem a kovetkezd lappal. Igy rétegezem Oket. Akar
villaval is megszurkalhatom a tetejét és kis langon
stitdom (ez kb. 40 perc lesz). Kihtilés utan a tetejét be-
vonom a tortabevondval

(Forras: Internet)
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