———= HA|ZAINK TAJA

Diszndtoros ételek

Dreicup (lengyel késaleves)

Hozzavalok: 2 liter hurkatoltelékes abdldlé, melyet disz-
névdgds utin még 2-3 napig Oriznek, 1-2 burgonya, 1 fél-
maréknyi gersli, 1 csipetnyi so.

Az abal¢ st aljan maradt hurkalevet felf6zziik
gerslivel (arpagyonggyel), kockara vagott burgonya-
val stiritjiik, és izlés szerint s6zzuk.

Svab savanyu leves

Hozzavalok: 40-50 dkg sertéstarja, 1 sertésvese, 20
dkg sertésmdj, 1 fej voroshagyma, 1-2 gerezd fokhagyma,
babérlevél, 6rolt bors, filiszerpaprika, s6, a rantdshoz evd-
kandlnyi zsir és 2 kandlnyi liszt, izlés szerint ecet.

Harom liter vizbe 2-3 babérlevelet dobunk, be-
leapritjuk a voroshagymat. Az el6z6 este elkészitett
fokhagymalébdl ontiink hozza (1-2 cikk fokhagymat
Osszetoriink, csipet sot szorunk r4, fél dl vizzel fel-
ontjlik, majd letakarjuk). I1zlés szerint s6zzuk, 6rolt
borssal, pirospaprikaval izesitjiik. Kozben a jol me-
legedd lébe az apré husdarabokat, kockara vagott
tarjat, vesét, majdarabokat beletessziik. Egy evdka-
nal zsirbol, lisztbdl aranybarna rantast készitiink.
Folyamatos kavaras mellett felengedve a levesbe
ontjiik. Tetszés szerint ecettel izesitjiik. Kenyérrel
vagy tort burgonyaval fogyasztjuk.

Orjaleves

Hozzavalok: a sertés gerince vagy 1,5 kg rovidkaraj
csont, 15 dkg sdrgarépa, 15 dkg fehérrépa, 1 zellerqgumd
zéldjével, 1 kis csokor petrezselyemzold, fél péréhagyma, 1
db vordshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 12 szem feketebors,
2-3 szem szegfiibors, 3 liter hideg viz, 1 evCkandlnyi sé.
A csontot hideg vizben feltessziik féni, forras utan
ledntjiik rdla a vizet, atoblitjiik hideg vizben, majd
ismét feltessziik foni soval és a fliszerekkel hideg
vizben. Forras utan kis langon fézziik masfél orat,
ekkor bezoldségeljiik. Tovabb f6zziik mérsékelt hén,
nem fedjiik le teljesen. Miutan puhara f6tt, levesbe-
tétként csigatésztat, cérnametéltet tehetiink bele.

Kaposztaleves abalébdl

Hozzavalok (10 személyre): 3 liter abalé, 1 liter kaposz-
talé, 1 kg sertéstarja, 1 kg savanyii kdposzta, 2 fej virds-
hagyma, 1 evékandlnyi zsir, 1 csapott ek. liszt, 1 csipet fe-
kete bors, 1 csipet szegftibors, 1 késhegynyi majordnna, sé.

A felvagott savanyu kaposztat leontjiik abalével,
kaposztalével, beletessziik a feldarabolt hust, és

megfbzziik. Miutan megpuhult, hozzaadjuk a zsir-
ban megfuttatott és liszttel elkevert voroshagymat.
Faszerezziik, és még egyszer felforraljuk.

Szlovak kulen

Hozzavalok: 5 kg sertéslapocka csont nélkiil, 5 kg nyers
szalonna, 1 kg tisz6hus, 24 dkg so, 24 dkg pirospaprika, 11
dkg fehér bors, izlés szerint fokhagyma.

Az {isz6hust a szalonnaval 4-es, a lapockat 6-os
tarcsan megdaraljuk, 6sszegyurjuk a sdval, a ztizott
fokhagymaval és a fliszerekkel. Vastagbélbe toltjiik,
hidegen fiistoljiik.

Svab hurka

Hozzavalok (10 kg hurkahoz): 2,5 kg sertésmdj, 2,5 kg
sertésdagadd, 2 kg sertésfejhiis, 2 kg hasaalja szalonna, 1
kg sertéstiidé, 3 fej vordshagyma, 15 dkg sé, 10 dkg piros-
paprika, 3 dkg 6rolt bors, 1 dkg 6rolt szerecsendid, 1 dkg
orolt gyombérgyoker.

A husféléket megabaljuk, illetve megfézziik. Ki-
htilve darabokra vagjuk, és kozepes lyukt tarcsan
ledardljuk. Az el6zdleg aprora vagott, zsirban iive-
gesre parolt voroshagymaval és a fliszerekkel jol
Osszedolgozzuk. Vastagbélbe toltjiik, lassan, ne-
gyedoraig abaljuk. Deszkara rakva hagyjuk kihtlni.
Hidegen és siitve is finom.

Szekomnyicska
(sekomnicka, ruszin recept Szirmabesenydrél)

Hozzavalok: 1 kg savanyii kaposzta, 0,5 kg sertéstiidd,
2 dl tejfol, 2 fej voroshagyma, 5 gerezd fokhagyma, 5 dkg
zsir, 56, bors.

A tiid6ét megabaljuk, kihtitve vékony csikokra
vagjuk, majd hagymas zsiron megporkoljiik. A vé-
gén ratessziik a borsot és az aprora vagott fokhagy-
mat. A savanyu aprokaposztat kifacsarjuk, majd
rétegenként Osszerakjuk a tiidével. Vizet ontiink ra.
Az egészet felfézziik, végiil tejfdlt tesziink ra. Az
utolsé miiveletet siitOben is elvégezhetjiik.

Vese veldvel (szerb recept Lorévrél)

Hozzavalok: sertésvese, veld, paradicsom, paprika, vo-
réshagyma, s6, bors.

Elézdleg elkészitett, vagy megmaradt, eltett lecsot
hasznalunk fel. A tisztitott, csikokra vagott, leforra-
zott vesét sdval, borssal, lecsdval elkeverjiik, és kevés
viz hozzaadasaval félpuhara paroljuk. Ezt kovetéen
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adjuk hozza a megtisztitott és 0sszevagott fej- és ge-
rincvel6t és ezzel készre paroljuk. Akik erésen sze-
retik, cseresznyepaprikat is szoktak belefézni. Fétt
burgonyaval és savanyu kaposztaval talaljuk.

Disznépecsenye (szerb recept Lorévrs))

Hozzavalok: disznohiis (lapocka, comb), zsir, fokhagy-
ma, s0.

Az igazi diszndpecsenyét diszndvagaskor friss
htisbdl siitjiik. A hust egy darabban, el6z6leg zsirral
kikent cseréptepsiben fokhagymacsikokkal meg-
tizdelve rakjuk a kemencébe (siitdbe). Félig készen
kivessziik, a hust megforditjuk, és sajat szaftjaban
tovabb siitjiik. Ha megsiilt, probaszeleteket vagunk
a husbdl, sziikséges szerint még tovabb siitjiik, vagy
kevés htités utan szeleteljiik, és hozzaill6 korettel ta-
laljuk.

Bels6ségporkdlt (szerb recept Lorévrdl)

Hozzavalok: sertésmdj, tiidd, sziv, vese, zsir, vordshagy-
ma, pirospaprika, erds paprika, burgonya, lecso.
Disznovagaskor készitjiik friss sertésmajbol, tiido-
bdl, szivbdl és vesébdl, ugyantuigy, mint a sertéspor-
koltet. Mar kész lecsot hasznalunk fel hozza. Zsiron
megfonnyasztjuk az aprora vagott voroshagymat, a
hozzatett, kockara vagott, tisztitott bels6séggel meg-
piritjuk, flszerpaprikaval elkeverjiik. Lecsot és erds
paprikat adunk hozza, majd kevés vizzel feleresztve
félpuhara paroljuk. Ezutan belerakjuk a kis kockara
vagott krumplit, és az egészet készre paroljuk.

Disznodtoros kasa (zabijackové kaga)

Hozzavalok: 6 dl sertésvér, 12 dkg sertésoldalas, 18 dkg
drpagyongy, 9 dkg zsir, 4 dkg hagyma, 2 gerezd fokhagy-
ma, majordnna, koménymag, 6rolt bors, s6.

A kasa alapja a s6s vizben megfétt arpagyongy
(gersli). Erre raszirjiik a vért, hozzaadjuk a megda-
ralt oldalast, koménymagot, borsot, ztizott fokhagy-
mat, majorannat. Sézzuk, majd jol Osszekeverjiik.
Egy tepsiben zsiron megfuttatjuk az aprora vagott
voroshagymat. Ratessziik az elkészitett masszat,
forr¢ siitében 20-30 percig siitjiik, idonként megke-
verjlk.

Toltott kdposzta diszndtorosan

Hozzavalok: 1 kg dardlt kolbdszhiis, 1 kg savanyu kad-
poszta, 15 savanyi kdposztalevél, 60 dkg oldalas, 20 dkg
fiistolt hus, 20 dkg rizs, 2 fej vordshagyma, 2 dl tejfol, 1-2
tojds, 2 evbkandlnyi zsiv, 3 csapott ek. liszt, valamint so,
pirospaprika izlés szerint.

A mar fliszerezett kész kolbaszhtishoz hozzaad-
juk a tojasokat, a rizst. Osszekeverjiik, majd minden
kaposztalevélre egy jo evOkanalnyit kupacolunk, és
belegongydljiik. Egy evékandlnyi zsirban {ivegesre
paroljuk a felkockazott voroshagymat, meghintjiik
pirospaprikaval. Ratessziik a kaposzta felét, erre
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jon a feldarabolt fiistolt hus, oldalas, a toltelékek.
Betakarjuk a maradék kaposztaval. Felontjiik annyi
vizzel, hogy ellepje, és kb. két 6ra hosszat f6zziik.
Rantast készitiink a maradék zsirral, hideg vizzel
felengedjiik, berantjuk a megfétt kaposztat, a toltelé-
keket és htisdarabokat addig kiszedjiik. Még tiz per-
cig forraljuk, aztan visszatessziik a kiemelt tolteléket
és hust.

Flle-farka tarhonyaval

Hozzavalok: porkolt disznd fiile és farka, zsir, voros-
hagyma, 6rélt pirospaprika, eqy marék tarhonya, s, erds
csdves paprika.

Az alaposan megtisztitott fiilet és farkat aprora da-
raboljuk. A zsirban lepiritjuk az aprora vagott voros-
hagymat, ratessziik a fiilet, farkat, meghintjiik piros-
paprikaval. Fed alatt paroljuk, majd fel6ltjiik annyi
vizzel, hogy éppen csak elfedje a huist, megsozzuk.
Mikor elfétte a levét, hozzaadjuk a tarhonyat, ezzel is
piritjuk egy ideig, majd felontjiik langyos vizzel, és
addig fézziik, amig el nem f6tte a levét. 1zlés szerint
erds csoves paprikat is fézziink bele.

Liptoi burka

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 10 dkg oldalas, 10 dkg tiidd,
10 dkg fiistilt szalonna, 5 dkg kileskdsa vagy kukoricada-
ra, 2 fej viroshagyma, 10 gerezd fokhagyma, s6, bors, ma-
jordnna izlés szerint.

Az oldalast és a tiid6t puhara f6zziik, felapritjuk.
A szalonnan megparoljuk az aprora vagott voros-
hagymat, a kolest puhara f6zziik. A burgonyat lere-
szeljiik. Valamennyit 6sszekeverjiik, sézzuk, flisze-
rezziik. Zsirral kikent tepsiben megsiitjiik, frissen
fogyasztjuk.

Toportyds vakarcs

Hozzavalok: 1 kg rétesliszt, 50 dkg friss toportyii, 2 dkg
¢lesztd, so.

A lisztet az élesztével és meleg sos vizzel ke-
nyértészta slirliséglire Osszegyurjuk. Félorai da-
gasztas utan meleg helyen kelni hagyjuk. Ezutan
deszkara boritjuk, az Osszevagdalt toportytivel at-
gyurjuk ugy, hogy teljesen elvegyiiljon egymassal.
Két-harom centiméter vastagsagura nyujtjuk, ossze-
hajtjuk félhold alakura, az ives oldalat félujjnyi hosz-
szusagban bevagdaljuk. Lassan, mérsékelt héfokon,
legalabb egy ora hosszat siitjiik. Frissen jo.

Hajas sttemeény (hajas krafli)

Hozzavalok: 1 kg liszt, 60 dkg hdj, 2 dl tejfol, 2 dl fehér-
bor, 2 db tojds, 1 evékandl ecet, fél-fél evékandlnyi so és
cukor, sziikség szerint viz, a tetejére porcukor.

A hajat ledaraljuk, belekeverjiik az ecetet, 15 dkg
liszttel eldolgozzuk, és hiitébe tessziik. A maradék
hozzavalobol Osszeallitjuk a tésztat, kinyujtjuk, ra-
kenjiik a hajat. Osszehajtogatjuk a tésztat, és husz



percig pihentetjiik. Ekkor ismét kinyujtjuk, 0ssze-
hajtogatjuk és pihentetjiik. Még legalabb kétszer
ismételjiik a hajtogatast, végiil kinyujtva hagyjuk. 5
cm széles csikokra vagjuk, ezeket rombusz alakura,
majd ismét félbe, haromszogre vagjuk. Forro siito-
ben 220 fokon siitjiik, majd porcukorba forgatjuk.

Tobb receptje ismert, a régebbiek a liszt és a hjj
1: 1 aranyét javasoltak, a maiak altalaban 2:1 aranyt
tartalmaznak. Az asszonyok diszndévagaskor, friss
hajbol készitették. El6szor jéghideg vizbe aztattak a
hajat, majd lekapargattak rola a hartyat. Kevés liszt-
tel gyorsan Osszedolgoztadk, aztdn az Osszegyurt
hozzavalokbol késziilt tésztat kinyujtottak, a koze-
pére kenték a héjat. Tobbszor nyujtottak, hajtogattak,
pihentették hideg helyen a tésztat. Azutan felszab-
daltak, makos, dids tolteléket vagy szilvalekvart hal-
moztak a négyzetekre, félbehajtva, tojassal megken-
ve megsiitotték.

Kocsonya

Hozzavalok: 4,5 liter viz, 3 kg kocsonyahiis vegyesen
(sertéskorom, fiil, ort, csiilok, soviny fejhiis, borke), 3 te-
dskandl s, 3-5 szem egész bors, izlés szerint fokhagyma,
virdshagyma, babérlevél, pdr szdl répa, és fehérrépa.

Az alaposan megtisztitott sertésrészeket hideg
vizbe tessziik, szemes borssal, fokhagymaval, hagy-
maval, kevés sdval, babérlevéllel f6zni kezdjiik, mint
egy levest. Miutan felforrt, alacsony hoéfokon kell
tovabb f6zni, amig megpuhul a hds. Nem szabad
utanatolteni az elf6tt levet. A f6zés kozben kiesett
csontokat vegyiik ki. Amikor elkésziilt, stirli szi-
tan, vasznon atszurjiik, hogy szép, tiszta és teljesen
atlatszo legyen a kocsonya. A htsokat szétosztjuk
tanyérokra, ramerjiik a lét. Hivs helyen pihentet-
jik, és hagyjuk dermedni. Ha tobb napra eltessziik,
hagyjuk rajta a zsirjat. Pirospaprikaval, 6rolt borssal
meghintve talaljuk.

Bél nélkuli friss sUlt vald kolbasz

Hozzavalok: 1,3 kg sertés szinhiis, 0,5 kg hiisos szalon-
na, 4 dkg s6, 1 dkg torott bors, 2 dkg pirospaprika, 2 dkg
fokhagyma.

A fokhagymat 0sszezuzzuk, és langyos vizbe az-
tatjuk. A hust hossztikds csikokra vagdaljuk, majd
kozepes lyuku tarcsan a szalonnaval egyiitt meg-
daraljuk. Séval, borssal, pirospaprikaval meghint-
juk, rasziirjiik a fokhagymalevet, és Osszegyurjuk
a masszat. Nedves kézzel 6-8 cm-es rudakat vagy
pogacsakat formalunk beldle, és kizsirozott tepsibe
rakjuk. A tetejét meglocsoljuk olvasztott zsirral, és
kozepes héfokon a siitében megsiitjiik.

Szerb sertésszelet

Hozzavalok: 60 dkg sertésszelet, 10 dkg vordshagyma,

25 dkg zéldpaprika, 25 dkg paradicsom, s6, pirospaprika.
A husszeleteket vékonyra kiklopfoljuk, széleit be-

vagdaljuk, és hirtelen megsiitjiik a kiilsejét. Hozza-

adjuk a karikakra vagott hagymat, fliszereket és viz-
zel megparoljuk. Amikor a his mar majdnem puha,
beletessziik a felvagdalt paprikat és paradicsomot,
ezzel készre paroljuk. Rizs vagy zsemlegombodc valo
hozza.

Vel6gomboc

Hozzavalok: 10 dkg veld, kis fej voroshagyma, 1 tojds, 1
dkg zsir, s6, toroltt bors, zsemlemorzsa

A voOroshagymat apréra vagva zsirban megpa-
roljuk, beletessziik az megtisztitott, kockara vagott
vel6t, megsozzuk, és megparoljuk. Ha Kkisiilt, tojas-
sal és borssal — sziikség esetén zsemlemorzsaval —
Osszekeverjiik. Di6 nagysagu gombdcokat forma-
zunk, és a levesbe f6zziik.

Vesetokany

Hozzavalok: 80 dkg vese, 10 dkg veld, 30 dkg zsir, 20
dkg véroshagyma, 2 dl tejfol, 5 dkg vaj, 2 evbkandl liszt,
s0, bors.

A sertésvesét hosszaban kettévagjuk, megtisztit-
juk, és szeletekre vagjuk. Aprdra vagott voroshagy-
maval zsirban megparoljuk. Tehetiink hozza kocka-
ra vagdalt sertésvel6t is. Tejfollel felfézziik, liszttel
behintjiik, soval, borssal izesitjiik. Friss vajjal, mele-
gen talaljuk.

Vel&fasirt

Hozzavalok: 30 dkg veld, 10 dkg kemény sajt, 1 tojds, 5
dkg vaj, 2 dkg rétesliszt, voroshagyma, 2,5 dl tej, zsemle-
morzsa, s6, 1 dkg zsir, és kiilon zsir a kisiitéshez.

A vajbdl, tejbdl és lisztbdl stirti besamelt féziink.
Az aprora vagott voroshagymat zsiron megparol-
juk, ratessziik a megtisztitott és aprora vagott vel6t,
megsozzuk és puhadra paroljuk. A kihtlt besamel-
be beletessziik a kihtilt vel6t, reszelt sajtot, tojast €s
zsemlemorzsat. Jol Osszekeverve hatOben 2-3 drat
dermedni hagyjuk. Zsemlemorzsaval meghintett
deszkan fasirtokat formalunk a masszabdl, zsirban
kistitjiik.

Majérmécskék
Hozzavalok: 30 dkg mdj, 2 tojassdrgdja, 2 evékandl liszt.
A sertésmajat megdaraljuk, liszttel és tojassarga-

javal elkeverjiik, megsézzuk, és kanalanként forro
zsirba engedjiik, mindkét oldalat megsiitjiik.

Toros csusza

Egyenl6 mennyiségi sertéstiidot és majat sos vizben
megfbziink, majd ledaraljuk. kevés zsirban hagymat
parolunk, radobjuk a daralt belsdséget, s6zzuk, bor-
sozzuk, friss vagott petrezselymet szérunk ra. Kis
ideig még egytitt piritjuk. Kézben sos vizben kif6z-
ziik a csuszatésztat, Osszekeverjiik a kész bels6ség-
gel. Csak melegen!
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