HAZAINK TAJA

Karacsonyi, szilveszteri izek

Kardcsonyi kdposztaleves szlovak médra
(viano¢na kapustnica)

Hozzavalok (6-8 személyre): 40 dkg sertéstarja, 30 dkg
savanyi kdposzta, 20 dkg gomba, 1 vérdshagyma, 15 dkg
fiistolt hus, 10 dkg fiistolt kolbdsz, 10 dkg fiistolt, hiisos
szalonna, 10 dkg aszalt szilva, 2 babérlevél, s, bors, ma-
jordnna.

Egy nagyobb fazékban zsirjara siitjiik a kockara
vagott szalonnat. Ratessziik a finomra vagott hagy-
mat és tivegesre dinszteljiik. Hozzaadjuk az egyfor-
ma kockakra vagott fiistolt hust és tarjat, majd az
egészet néhany percig egyiitt piritjuk. Fliszerezziik
babérlevéllel, frissen 6rolt borssal, majorannaval, s
felontjiik annyi vizzel, ami b6ven ellepi. Addig f6z-
ziik, amig a hus megpuhul. Ekkor hozzdadjuk az
aszalt szilvat, a vékonyra szelt gombat, a karikara va-
gott kolbaszt és a levétdl kissé lecsepegtetett savanyu
kaposztat, amit el6zdleg rovidebb szalakra vagtunk.

Ha sziikséges, felengedjiik még vizzel, izlés sze-
rint s6zzuk és készre f6zziik a levest. Melegen talal-
juk, tejfolt és frissen siilt kenyeret kinalunk mellé.

(konyhaninnenkertentul.blogspot.com)

Ciorba de perisoare

Hozzavalok: 40 dkg dardlt sertéshuis, 4 sargarépa, 2 fe-
hérrépa, fél zeller, fél karaldbé, 5 dkg rizs, 1 citrom, 1 tojds,
1 csokor petrezselyem, 2 szdl lestydn, fél kdvéskandlnyi
fliszerpaprika, fél kk. bors, 1 csipet cukor, ételizesitd izlés
szerint, olaj.

A kozepes méretli zoldségeket felapritjuk: a ré-
pakat karikara, a zellert és a karalabét kisebb dara-
bokra vagjuk. Egy fazékban olajat hevitiink, radob-
juk a zoldségeket, és kevergetve megfuttatjuk rajta.
Felontjiik annyi vizzel, hogy bdven ellepje, felfor-
raljuk, majd lefedve kis langon 15 percig f6zziik. A
daralt hust és a megmosott rizst a tojassal dsszedol-
gozzuk, s6zzuk, borsozzuk, pirospaprikaval flisze-
rezziik. 5-10 percre félretessziik. Apré gombdcokat
formalunk beldle, a leveshez adjuk, és tovabbra is
kis langon 30 percig f6zziik. Kozben finomra vagott
petrezselyemmel és ételizesitovel izesitjiik. Végiil
hozzaadjuk a citromlevet, cukrot és a finomra vagott
lestyant is, majd kb. 10 perc alatt készre f6zziik. Le-
véve a tlizrdl, legalabb fél oraig fedd alatt hagyjuk,
hogy az izei 0sszeérjenek. Erdemes el6z6 napon el-
késziteni, mert igy még finomabb. Roman karacso-
nyi étel.

(nosalty.hu)
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Mince-pies
(@merikai karacsonyi pastétom)

Hozzavalok: 25 dkg kemény, finomra vagdalt csontveld,
25 dkg hdmozott és aprd kockdkra vagdalt alma, 25 dkg
cukor, 25 dkg aprd sz616, 3 dkg héjazott és vagdalt man-
dula, 1,5 dkg gyombér, finomra térve, 1 kdvéskandlnyi sé,
1 kavéskandlnyi fahéj, 1 késhegqynyi toritt szegfiiszeg, egy
kevés szerecsendid, 1 citrom finomra tort héja és nedve, 1
kis pohdr jo bor, melyben 3 deka leveskivonatot oldunk fel.

Ezeket mind jol Osszekeverjiik, azutan tortafor-
macskakat kentink ki vajjal és megtoltjiik két késfok
vastagsagra kinyujtott leveles tésztaval, ebbe egy
evOkanalnyit tesziink a keverékbdl, aztan folvert to-
jassal bekent és a tortaforma alakjara kivagott leve-
les tésztat tesziink foléje és erdsen attiizesitett siitébe
tessziik. E siiteményt rendkiviil szeretik Amerika-
ban. Leginkabb kardcsonykor készitik, talalas el6tt
megmelegitik és a leves utan adjak fel. Hosszabb
ideig elall.

Német makos béles (kardcsonyi étel)

Hozzavalok: 4 zsomle, 20 dkg mdk, 10 dkg cukor, 2 dl
édes tejszinhab, 1 citrom.

A ledaralt makot f6zziik meg a cukorral és a cit-
rom levével, aztan hitsiik ki s keverjiink kozé egy
marék mazsolat. A zsomléket szeleteljiink fel vé-
kony karikdkba, s a szeletek egy részével rakjuk ki
egy megfelel6 nagysagu tal fenekét. Ezekre kenjiink
egy réteg makot, erre ismét zsomleszeleteket te-
gytiink, ismét makot és igy tovabb. A legfels6 réteg
makbol legyen, és erre ontsiik az édes tejszinhabot.
Az egészet allitsuk hideg helyre. Abban a talban ad-
juk asztalra, amelyben késziilt.

(Ragyogd szakdcskdnyv, Tolnai, 1927?)

Dalmat pasticada

Hozzavalok (8 fore): 2 kg marhacomb, 1 liter édes vi-
rosbor, 20-30 dkg lilahagyma, 2-3 sdrgarépa, 1 fehérrépa,
1 péréhagyma, 1 karaldbé, 1 szelet zeller, 15 dkg fiistolt
szalonna, 10 dkg parmezdin sajt, 4-5 gerezd fokhagyma,
4-5 babérlevél, eqy szdl rozmaring, 3 evékandlnyi para-
dicsomsiiritmény, 2-3 ek. olivaolaj, 1-2 ek. sertészsir, 2
tedskandlnyi koriander, fél tk. reszelt szerecsendid, 2-3
zsdlyalevél, 2 hijvely kardamom, s6, bors.

A fokhagymagerezdeket megfelezziik, a sar-
garépat vastag, koriilbeliil 3-4 cm hosszt csikok-
ra vagjuk. S6zzuk meg Oket! A szalonnat, kb. 2-3



cm-es csikokra szeljiik. Talba tessziik, ratépjiik a
rozmaringleveleket és megszorjuk béségesen Orolt
korianderrel, majd jol atkeverjiik. Aki szereti, erds
paprikaval is megszoérhatja. A fokhagymat, fehér-
répat, zellert, karalabét, szalonnat is apréra vagjuk,
hozzaadjuk a lecsepegtetett sargarépat és a fokhagy-
mat is, majd elkeverjiik a stritett paradicsommal és
a tepsibe tessziik. Tegyiik rajuk a hust, amit meglo-
csolunk az olivaolajjal és a felolvasztott sertészsirral,
ugy hogy minden oldaldra jusson. Siissiik meg kissé
a durvdra vagott zoldségeken és a stiritett paradi-
csomon. Ezutan tegyiik at egy edénybe, amelyben
a szosszal egyiitt elfér. S6zzuk meg, és adjuk hoz-
za a bort, a fliszereket (szerecsendid, a kardamom,
babérlevél, zsalya). Forraljuk fel, forraskor azonban
azonnal vegyiik le tizrdl, fedjiik le és hagyjuk lega-
1abb 12 6ran at igy.

Masnap az ebben a szoszban 1év6 hust alacsony
héfokon kb. 2,5-3 6ran at f6zziik, vagy amig a hus
megpuhul. Ugyeljiink arra, hogy a szdsz le ne égjen
—id6nként keverjitk meg a martast, és forditsuk meg
a hust. Amikor a villa kdnnyen belefut, kivessziik a
vagoddeszkara, és hagyjuk kihdlni. Utana vékonyan
felszeleteljiik. A szo6szt at kell sziirni egy nagyon vas-
tag szitan (a fott zoldségeket a sz(ir$ falan atnyom-
va). A htuist Dalmacidban nudlival (gnocchi) talaljak.
A tal aljara szoszt, arra a kif6zott nudlikat tesznek,
megszorva frissen reszelt parmezannal, erre megint
sz0sz kovetkezik, amellyel 6vatosan Osszekeverik.
Ezutan helyezik ra a htisszeleteket, melyeken egyen-
letesen elteritik a maradék martast.

(kuzinaspogledom.com)

Koljivo (szerb kardcsonyi édesséqg)

Hozzavalok: 25 dkg biiza, 10-15 dkg dié, 10-15 dkg cu-
kor, 1 tasak vanilids cukor, 6rolt fahéj, izlés szerint ma-
zsola.

A buzat el6z6 este beaztatjuk, és masnap cukros
vizben megfézziik. Kiteritjiik, hogy egy kicsit meg-
szaradjon, utana a dioval egyiitt hiisdaralon ledaral-
juk, belekeverjiik a cukrot, a mazsolat, és 6rolt fa-
héjjal izesitjiik. Akkor jo, ha legalabb egy napot all,
hogy az izek jol 0sszeérjenek.

(szekesfehervar.hu)

Karacsonyi torta

Hozzavalok: 15 dkg porcukor, 15 dkg mandula, 15 dkg
vaj, 5 tojds, 3 evékandlnyi rum, fél citrom reszelt héja,
cukrozott gyiimolcsok, fehér cukormdz.

A vajat habosra kavarjuk, belevegyitjiik egyen-
ként a tojasok sargajat, a porcukrot, az 6rolt, ha-
mozatlan mandulat, a reszelt citromhéjat, a rumot,
majd a tojasok kemény habjat. Kikent, meghintett
tortaformdban haromnegyed ora hosszat siitjiik.

Amikor kihtlt, kettévagjuk, vékonyan megkenjiik a
kozepén malna- vagy ribizlilekvarral. Fehér cukor-
mazzal vonjuk be és a tetejét szintén fehér cukor-
mazba martott apré fenydgallyakkal koszorualak-
ban diszitjiik, a koszoru kozepére pedig cukrozott
gyumolcsoket tesziink.

(Magyar Elek: Az Inyesmester szakdcskinyve, 1941.)

Vanilia-koszoru

Ez nagyon szapora, kiados tészta és jo. 14 dkg ke-
mény vajat, 21 dkg lisztet, 8,5 dkg cukrot, kevés por-
ra tort vaniliat és két tojas sargajat gyurodeszkan a
nyujtofaval osszegyurunk, késhatnyi vastagra ki-
nyujtjuk, koszoru-szuroval kivagjuk, a kozepén még
egyszer kiszurjuk; azutan tojasfehérjével bekenjiik,
darabosra vagdalt fehér mandulaval behintjiik. Szép
vilagosbarnara kistitjiik. Azutan barack vagy masfé-
le izzel bekenjiik és kett6t-kett6t egymasra helyezve
vanilids cukorral behintjiik. Ezeket igen jol {6l lehet
aggatni a karacsonyfara.

(Tutsek Anna: Katoka szakdicskonyve, 1913)

Puncs (szilveszter estére)

Hozzavalok: 1,5 liter jo erds, lesziirt tea, 7 dl virdsbor,
0,5 kg cukor, 2,5 narancs, fél citrom, 3 ev6kandlnyi rum.

Ha a tea elkésziilt, a narancsok és a citrom héjan
ledorzsoljiik a cukrot, majd a leviiket a cukorra kifa-
csarva a borral egydiitt hozzaadjuk a teahoz. Az egé-
szet néhany percig felfézziik. Utoljara adjuk bele a
rumot. Melegen és hidegen is lehet talalni.

(A Divat Ujsag féz6konyve, 1909)

Szilveszter-alma

Hozzavalok: 8 db alma, 16 dkg liszt, 1 citrom leve, 7 dkg
vaj vagy zsit, 4 dkg cukor, 8 db kockacukor, 7 cl rum, 1 cso-
mag vanilids cukor, 1 csomag siitépor, kevés gyiimélcsiz.

Az almat meghamozzuk, megtisztitjuk és cik-
kekre vagva citromos vizben egy percig f6zziik.
Egy siitéedényben felolvasztunk 3 dkg vajat, az al-
makat belefektetjiik, vanilids cukorral beszorjuk és
kozepes h6 mellett félpuhdra paroljuk. Ezutan tész-
tat készitliink 4 dkg vajbol, cukorbol, rumbol vagy
konyakbol, lisztbdl és siitéporbol, borospoharral ki-
szaggatjuk, és a lapocskakat megsiitjiik. Mindegyik-
re egy almacikket tesziink és ezeket az alma levével
bekenjiik, amibe egy kevés ribizli- vagy barackizet
tettiink. Talalaskor tegyiink minden egyes alma-
szeletre egy rumba, konyakba vagy finomalkoholba
martott kockacukrot, és gyujtsuk meg Oket.

(August Oetker: Hogyan késziil a jo siitemény?, 1947)
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