Az év véqi

Hozzavalok:

60 dkg marhahiis, 40 dkg cékla,
20-20 dkg burgonya, sdrgarépa,
fehérrépa, fejes kiposzta,

1 voroshagyma, 4 evékandlnyi olaj, 1
kis doboz paradicsompiiré,

2 evbkandal cukor, 1 evékandl liszt,

1 babérlevél, fél citrom leve,

4-5 szem bors, 0rolt bors, s6, tejfol.

Hozzavalok:

1,2 kg-os hal, 1,5 kg burgonya,

5 dkg fiistolt szalonna,

3 db paradicsom, 2 db zéldpaprika
(vagy lecsokonzerv),

3 dl tejfol, 1/2 dI tej, 1 tedskandl s6.

Hozzavalok:

50-60 levélnyi savanyi kdposzta,
50 dkg szdlas savanyii kdposzta,
50 dkg dardlt sertéshiis,

2-3 fej hagyma, 2-3 evCkandlnyi rizs,
1 tojas, 3 evdkandl napraforgdolaj,
1 evbkanal paradicsomlé, fiiszerek
(s6, bors, pirospaprika és t0ltott
kaposztdba vald fiiszerkeverék),
babérlevél, petrezselyemlevél,
fiistolt oldalas (vagy szalonna).

HAZAINK TAJA

tunnepek finomsagai

Borscs (ukran céklaleves)

A kockara vagott hust soval, borsszemekkel és babérlevéllel puhara
fézziik annyi vizben, amennyi éppen ellepi. Kézben 2 evékanal ola-
jon iivegesre paroljuk az aprora vagott hagymat, a tobbi feldarabolt
z0ldséggel kissé megpiritjuk, kevés vizzel felontjiik, belekeverjiik a
paradicsompiirét, sozzuk, cukrozzuk, és puhara paroljuk. Hozzaadjuk
a htshoz, s ekkor beletessziik még a laskara vagott kaposztat és a fel-
kockazott krumplit, majd ezzel egyiitt f6zziik tovabb. Végiil berantjuk
a levest, citromlével izesitjiik, és tejfollel talaljuk.

Racponty

Igazi magyar ételként tartjuk szamon, csak neve utal szerb eredetére.
Rémai talban, siitében vagy jénai talban is készithetjiik. A vékony csi-
kokra szeletelt szalonnat zsirjara siitjitk, majd a tal aljara rendezziik.
A halat megtisztitjuk, uszonyait levagjuk, kibelezziik, a fejét levagjuk,
a keserticsontot eltavolitjuk, a térzset 1 cm mélyen 1/2 cm-ként beir-
daljuk, majd bes6zzuk és a zsiradékban, mindkét oldalat eldsiitjiik.
A burgonyat héjaban félig megfézziik, meghamozzuk, és karikara
vagjuk, majd a talban 1évé szalonnara teritjiik. Ezutan a halat a bur-
gonyaagyra fektetjiik, a felkarikazott paradicsom- és paprikaszeletek-
kel beteritjiik és a megsozott, a tejjel elkevert tejfollel ledntjiik. A talat
hideg siitobe tessziik és a halat kb. 80 perc alatt készre siitjiik. Forron,
a talban talaljuk.

Szarmale (roman toltott kaposzta)

A savanyu kaposzta fejébdl kivajjuk a torzsajat, levelekre bontjuk, és a
leveleket kettévagijuk, kozben kimetssziik a kozépsd eret is. A kaposz-
tafej méretétdl fliggben figyeljiink arra, hogy a ,szelet” a felgongyoli-
téshez megfelel6 méretii és formaju legyen. A leveleket beaztatjuk vagy
lemossuk attol fiiggden, mennyire sos a savanyu kaposztank. Az aprora
vagott hagymat tivegesre paroljuk. A rizst sos vizben félkészre f6zziik,
lesztrijiik, és hiilni hagyjuk. A hagymat és a rizst 6sszedolgozzuk a da-
ralt huissal, beletessziik a st, borsot, pirospaprikat, a toltott kdposztahoz
valo flszerkeveréket, az aprora vagott petrezselyemlevelet, a tojast és a
paradicsomlét. Nagyon jol elkeverjiik az egészet és az el6készitett sava-
nyu kaposztalevelekbe toltjiik. A haromszog alaku levélnek a hegyét
helyezziik a tenyeriinkbe, tegyiink ra egy adag tolteléket és gongyolit-
siik fel. Kézben htizzuk magunk felé a levelet, hogy az eddig az ujja-
inkon 16g06 rész is a tenyeriinkbe keriiljon. Két szélét oldalrol nyomjuk
be és zarjuk le. A fel nem hasznalt leveleket vagjuk aprora, és a szalas
kaposztaval egyiitt tegyiink egy réteget a labas aljara, erre a tekercse-
ket, majd ismét egy réteg szalas kaposztat, és igy tovabb, feliilre szalas
kaposzta keriiljon. Az edény szélét rakjuk ki fiistolt oldalassal vagy sza-
lonnaval. Ontsiik fel forrdé vizzel, adjunk hozza kis paradicsomlevet,
csombort, 1-2 babérlevelet. Lassan rotyogtatva f6zziik, amig megpuhul,
kozben ellendrizziik, van-e még viz az edényben, sziikség esetén po-
toljuk, masképp odaég, illetve tul szaraz lesz. Agyagedényben, siitOben
ugyanigy késziil. Tejfollel talaljuk, puliszkat szokas mellé adni.
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Kourambiedes (gorog karacsonyi stitemény)

A szobahdmérsékletti, lagy vajat a porcukorral habosra keverjiik, majd
a tobbi hozzavaldval 6sszeallitjuk a tésztat. Kisebb darabokat szagga-
tunk beldle, gombdcca formazzuk, vagy vastag hengerré nyujtjuk, és
ujjnyi vastag szeleteket vagunk, vagy kifliket sodrunk beldle. El6me-
legitett siitOben, 200 fokon vilagosra siitjiik. Figyeljiink, mert hamar
megég! A kész siiteményeket még azon forrén porcukorba forgatjuk.

Sorben silt gydmbéres csulok (a szlovak konyhabdl)

A csiilkot megtisztitjuk, ha sziikséges, a borét a gazlangon kissé per-
zseljiik, és kicsontozzuk. Borostiil vékony szeletekre vagjuk, és meg-
sozzuk. A szeleteket egyenként lisztbe martjuk, majd a felforrdsitott
olajon mindkét felén atpiritjuk. A csiilokszeleteket t(izalld edénybe
rakjuk. 3 dl vizet és a sort Osszekeverjiik a mustarral, a gyombérrel, a
borssal és kevés sdval, majd a tisztitott, zazott fokhagymat is hozzake-
verjlik. Ezt az izes Ontetet ralocsoljuk az eldsiitott huisra, és az edényt
betakarjuk. Elémelegitett forrd siitébe toljuk, és kdzepes langon lega-
labb masfél o6ran at paroljuk. Ha a parolasi ido letelt, az edényt kinyit-
juk, és meggy6zddiink arrdl, hogy megpuhult-e a csiilokhts. A puha
huisrol eltavolitjuk a feddt, és a martassal (amely ekkorra mar egészen
bestirtisodik) a tetejét bekenjiik. Csak annyi idére toljuk vissza a siit6-
be, amig szép ropogodsra pirul. Vigydzzunk, nehogy tulsiissiik, mert
kiszarad és ragds lesz! Zsemlegomboc illik hozza.

Svéb lencse

A szalonnat kockakra vagjuk, kistitjitk, majd a zsirjaban megpiritjuk a
megtisztitott, aprora vagott hagymat. Raontjiik az el6zdleg kiszemezett,
jol megmosott lencsét és a kockakra vagott sonkat. Sozzuk, borsozzuk,
és ledntjiik annyi vizzel, amennyi éppen ellepi. Kis langon addig f6z-
ziik, amig a lencse félig megpuhul. Akkor beletessziik a megtisztitott,
hasabokra vagott sargarépat és a karikakra vagott kolbaszt. Amikor a
lencse puhdra f6tt, ecettel savanyitva, aprdra vagott petrezselyemzold-
del megszorva talaljuk.

Dolma (fétt lencse széldlevélben, drmény recept)

A lencsét megmossuk, lecsurgatjuk, labasba tessziik. Az arpagyongyét
megfbzziik, az aszalt szilvat leforrazzuk, kimagozzuk, aprora vagjuk.
A voroshagymat felapritjuk, megdinszteljiik, és mindezt 6sszekever-
jiikk a mazsolaval, majd s6zzuk, borsozzuk. A szdl6levelet leforrazzuk,
a szarakat levagjuk. Megtoltjiik Oket, az aszalt barackkal korberak-
juk, vizzel felontjiik, napraforgoolajjal meglocsoljuk. Egy tanyérral
lestilyozzuk, lasst tizon megfézziik. Talalaskor zoldpetrezselyemmel
megszorjuk. Sz6l6levél helyett savanyt vagy nyers kaposztalevelet is
hasznalhatunk.

Lekvaros baratflle makkal (szlovak recept)

A burgonyat héjaban megfézziik, meghamozzuk és burgonyanyomon
atnyomjuk, hozzaadjuk a lisztet, a tojast, a sot, és tésztat gyurunk.
Lisztezett deszkan kinyujtjuk, nagyobb poharral kiszurjuk, a korok
kozepére egy-egy kiskanal szilvalekvart tesziink, dsszehajtjuk, széleit
jol 6sszenyomkodjuk, és forrasban 1év6 vizben kifézziik. Amikor fel-
jonnek, sztir6kanallal kiszedjiik, olvasztott zsirral meglocsoljuk, és a
porcukorral Osszekevert daralt makkal meghintve talaljuk.
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Hozzavalok:

1 kg liszt, 60 dkg vaj, 2 tojds sdrgdja,
30 dkg dardlt mandula, 1,5 dl viz,

5 evbkandl konyak,

1 tedskandl siitépor.

A szordshoz: kb. fél kg porcukor.

Hozzavalok:

1 bérés, szép nagy soviny csiildk,

2 dl vildgos sor, 2 evbkandl liszt,

2 gerezd fokhagyma, 1 evékandl olaj,
1 evdkanal mustar,

1 tedskandl Grolt gyombér,

izlés szerint so,

1 késhegynyi toritt fekete bors.

Hozzavalok:

35 dkg lencse, 15 dkg fott sonka,
15 dkg kolbdsz,

10 dkg fiistolt szalonna,

2 nagy fej voroshagyma,

1 nagy szdl sargarépa,

1 csokor petrezselyemzold,

50, 0r6lt bors, kevés ecet.

Hozzavalok:

12 dkg lencse, 6 dkg drpagyongye,
2 vordshagyma, 5 dkg aszalt szilva,
4 dkg mazsola, 4 dkg aszalt barack,
sz0l6levél vagy kdposztalevél,
kevés olaj, petrezselyem, so,

0rolt bors.

Hozzavalok:

1 kg burgonya, 35 dkg rétesliszt,
25 dkg szilvalekvar, 8 dkg mik,
8 dkg porcukor, 1 tojds,

4 dkg zsir, s6.



