HAZAINK TAJA

Barkanyi Zoli baratom szlovak receptkonyvébdl

Kassai rostélyos
(Kosickd rostenka)

Hozzavalok: 50 dkg rostélyos, 4 dkg zsir, 8 dkg hagyma, 4
dkg paradicsompiiré, 2 dkg liszt, 3 dkg sdrgarépa, 5 dkg zel-
ler, 4 dkg zoldborsé, 2 dkg vaj, 6rolt bors, pirospaprika, so.

A hust szeletekre vagjuk, kiverjiik, megsozzuk,
borsozzuk, majd a zsiron mindkét oldalon atstitjiik.
A zsiron pirosra piritjuk az aprora vagott hagymat,
hozzatessziik a paradicsompiirét, a pirospaprikat
és forrd vizzel felontjiik. Ebbe az alapba tessziik a
htisszeleteket és puhara paroljuk. A puha husszele-
teket kivessziik, a levet zsirjara paroljuk, meghint-
juk liszttel, majd felontjiik vizzel és felforraljuk. A
vajon megparolt kockdra vagott zoldséget és zold-
borsét a husszeletekre tessziik, majd raontjiik az
atsziirt martast és még egyszer Osszeforraljuk. Fott
vagy siilt burgonya illik hozza.

Trencséni borjuszelet
(Trenciansky telaci rezerj)

Hozzavalok: 40 dkg borjiicomb, 6 dkg zsiradék, 8 dkg
hagyma, 2 dkg szdritott erdei gomba, 8 dkg sonka, 12 dkg
csemegeuborka, 12 dkg alma, 4 dkg paradicsompiiré, 2 dkg
liszt, 4 dkg vaj, 6701t fekete bors, viz, s6.

A hust felszeleteljiik, a szeleteket kiverjiik, széle-
it bevagdossuk, megsozzuk, lisztben megforgatjuk,
és a forr6 zsiradékban mindkét oldalukon hirtelen
megsiitjiik. A szeleteket kivessziik, a zsiradékon
megfuttatjuk az aproéra vagott hagymat, hozzaad-
juk a vizben aztatott, kinyomott és vékony csikok-
ra vagott gombat, borsozzuk és félpuhara paroljuk.
Ezutan hozzaadjuk a vékony csikokra vagott sonkat,
almat és csemegeuborkat, kissé megparoljuk. A si-
ritett paradicsommal megizesitjiik.

Bartfai vajas borjuszelet
(Bardejovské maslové rezne)

Hozzavalok: 50 dkg borjiilapocka, 0,5 dl tej, petrezse-
lyemzold, 2 tojds, 2 dkg liszt, 4 szelet sajt, 8 dkg zsemle-
morzsa, olaj a kisiitéshez, 2 dkg vaj, s6.

A megtisztitott huist kisebb darabokra vagjuk és
ledaraljuk. Ezutan megsozzuk, hozzaadjuk a tejet,
az aprora vagott petrezselyemzoldet, a tojjassarga-
kat, lisztet és 0sszekeverjiik. Ebbdl a masszabdl liszt-
tel meghintett deszkan vizes kézzel 4 darab lepényt

formazunk, melyekbe becsomagoljuk a sajtszelete-
ket, ezeket megforgatjuk a felvert tojasfehérjében és
az atszitalt zsemlemorzsaban, majd mindkét oldalu-
kat forré olajban pirosra siitjiik. Talalas el6tt a szele-
teket megkenjiik vajjal. Burgonyapiirével és zoldség-
salataval talaljuk.

Roston sult baranyborda
(Jahriacie rebierko na roste)

Hozzavalok: 60 dkg bardnyborda, 2 dkg liszt, 4 dkg zsir,
olaj, 2 hagyma, 1 dl tej, 7 dkg parmezin sajt, 6r6lt bors, so.

A faggyutdl megtisztitott bordakat enyhén kiver-
jik, megsozzuk, megborsozzuk, megkenjiik olajjal
és roston kb. 10 percig siitjiik. Siités kozben olajjal
kenegetjiik. (Siithetjiik olajon serpenydben is). Koz-
ben a zsiron megpiritjuk az apréra vagott hagymat,
hozzatessziik a lisztet, keverés kdzben beleontjiik a
tejet, 0sszefdzziik, majd attorjiik vagy szétturmixol-
juk. Ezzel a tejes krémmel megkenjiik a bordakat,
majd reszelt parmezant szorunk rajuk, és roston
vagy siitében készre siitjiik. Zoldségsalata vagy sa-
vanyu kaposzta illik hozza.

Csabai titok

(Cabianske tajomstvo)

Hozzavalok: 50 dkg sertéscomb, 4 dkg olaj, 8 dkg hagy-
ma, 2 gerezd fokhagyma, 2 dkg paradicsompiiré, 4 dkg
liszt, 1 dl tejfol, 4 dkg fiistolt szalonna, 8 dkg friss gomba,
4 dkg gépsonka, 8 dkg csemegeuborka, 2 tojds, 4 sés pala-
csinta, pirospaprika, 6rilt bors, so.

Az olajon az aprdra vagott hagymat, fokhagymat
megfonnyasztjuk, ratessziik a csikokra vagott hust,
és lepiritjuk. Sézzuk, borsozzuk, tesziink ra piros-
paprikat, hozzaadjuk a csikokra vagott megpiritott
szalonnat, sonkat, gombat és uborkat. Ha mar min-
den félpuha, raodntjiik a tejfdllel elkevert tojast, és
addig keverjiik, amig a tojas megkdt. Az igy nyert
toltelékkel toltjiikk meg a sos palacsintakat, és forrd
siitOben atsiitjiik. Zoldségsalataval talaljuk.

Dévényi falat
(Devinska pochttka)
Hozzavalok: 60 dkg sertéskaraj, 8 dkg olaj, 2 dkg liszt, 4

tojds, 10 dkg zoldpaprika, 10 dkg paradicsom, 5 dkg reszelt
sajt, pirospaprika, csontlé, 6rolt bors, so.

A recepteket Barkanyi Zoltan: Szlovak konyha cimd, az Etnikum Kiadonal megjelent konyvébdl vettiik at.
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A megmosott karajt felszeleteljiik, kicsontozzuk,
s a csontokbdl csontlét féziink. A huisszeleteket ki-
verjlik, ujjnyi vastagsagu csikokra vagjuk, az olaj
felében megsiitjiik, majd raszorjuk a pirospaprikat,
Orolt borsot, lisztet és kissé megpiritjuk. Felontjiik
langyos csontlével és puhara paroljuk. A megma-
radt olajon négy tiikortojast siitlink, és a tanyérok
kozepére tessziik, koréjiik ontjitk a megparolt hust
€s a martast. A megtisztitott zoldpaprikat csikokra
vagjuk, a paradicsomot fél karikakra, ezekkel diszit-
jik a dévényi csemegét. A paradicsomot és a papri-
kat megsozzuk és meghintjiik reszelt sajttal.

Pulykaropogos a Kiskarpatokbdl

(Malokarpatské morcacie krokety)

Hozzavalok: 25 dkg apréra vigott f6tt pulykahiis, 2 dkg
vaj, 15 dkg gomba (lehetdleg erdei), 3 dkg liszt, 1,5 dl tej,
2 dkg zeller, petrezselyemzold, 1 tojds, zsemlemorzsa, olaj
a kistitéshez, so, 0rélt bors.

A vajon megparoljuk a megtisztitott és aprora va-
gott gombat, megszorjuk a liszttel, felontjiik a tejjel,
megsozzuk, megborsozzuk, és siirti péppé f6zziik.
Hagyjuk kihtilni, és amikor mar langyos, belekever-
jik a reszelt zellert, az aprdra vagott pulykahust és
a megvagott petrezselyemzoldjét. Jol sszekeverjiik,
utanaizesitjiik és hagyjuk teljesen kihtilni. A masz-
szabdl kis hengereket formalunk, és megforgatjuk
a morzsaban, az 1 evOkanal vizzel felvert tojasban,
majd ismét a zsemlemorzsaban, és forr6é olajban
aranyszintre siitjiik. Tartarmartassal vagy zoldség-
salataval kinaljuk.

Voroskaposztaval parolt liba
(Hus dusend na Cervenej kapuste)

Hozzavalok: 1,6 kg libahiis, 4 dkg zsir, 1 kg vordskdposz-
ta, 10 dkg alma, 4 dkg hagyma, ecet, cukor, sé, viz.

A megtisztitott, leperzselt és megmosott libahtst
feldaraboljuk, megsézzuk és a htisdarabokat forrd
zsiron mindkét oldalukon hirtelen atsiitjiik, vizet
ontiink aldja, és fedd alatt félpuhara paroljuk. Ekkor
hozzaadjuk a karikara vagott hagymat és csikokra
vagott vOroskaposztat, és fedé nélkiil készre pa-
roljuk. Miel6tt teljesen elkésziilne, hozzatessziik a
szeletekre vagott almat, és cukorral, ecettel és soval
utana izesitjiik. Készithetjiik kacsabdl is. Burgonya-
korettel talaljuk.

Vorosboros kacsa
(Kacica na cervenom vine)

Hozzavalok: 1,6 kg-os pecsenyekacsa, 6 dkg fiistolt sza-
lonna, 12 dkg sdrgarépa, petrezselyem és zeller vegyesen,
4 dkg hagyma, 3 db alma, 3 db kozepes paradicsom, dfo-
nyabefdtt, 2 dl vorosbor, 2 dkg liszt, 1 db babérlevél, né-
hény szem fekete bors, tyiikhiisleves (lehet kocka is), s6.
Zsiron kistitjiik a kockara vagott fiistolt szalonnat,
megfonnyasztjuk rajta a karikara vagott hagymat,
hozzatessziik a feldarabolt leveszoldséget, almat és

paradicsomot, kevés vizet ontiink aldja, beletessziik
a fliszereket és a besdzott egész kacsat, és fedo alatt
paroljuk. Idénként a kacsat sajat levével locsolgat-
juk, és miel6tt teljesen elkésziilne, a siitében ropogos
pirosra siitjiik. A zoldséges levet zsirjara paroljuk,
megszorjuk a liszttel, megpiritjuk, felontjiik a hus-
levessel, és jol Osszeforraljuk. A martast attorjiik, be-
ledntjiik a vorosbort, kevés afonyabeféttel lagyitjuk.
A kacsat feldaraboljuk, talra tessziik, és kiilon mar-
tasos csészében adjuk mellé a martast. Knédlivel
vagy parolt rizzsel talaljuk.

Csemege csirke alufélidban
(Lahédkové kurca v alobale)

Hozzavalok: 1 csirke (1 kg), 8 dkg fiistolt szalonna, 8 dkg
kemény sajt, 8 dkg hagyma, 8 dkg zoldpaprika, 4 dkg vaj,
Orolt bors, 8 dkg ketchup, s6, alufdlia.

A csirkét darabokra vagjuk, soval, borssal behint-
jik. Egy nagyobb siitéedényt kibéleliink alufdliaval
ugy, hogy az alufolia szélei kilégjanak. Az alufolia-
bol kis teknét képeziink, amelybe belerakjuk a csir-
kedarabokat, ketchupot csurgatunk rajuk, szalonna
és sajtszeletkéket, karikara vagott hagymat és papri-
kat teszlink ra. A tetejét megszorjuk vajdarabkakkal,
az alufoliat jol Osszezarjuk, s forrd siitébe tessziik
siilni. 40 perc utan az alufdliat kinyitjuk, a hust a
sajat levével meglocsoljuk és addig siitjiik, amig az
étel tetején aranybarna kéreg nem képzddik. Siilt
burgonyaval és zoldségsalataval talaljuk.

Kelt knédli
(Kysnutd knedla)

Hozzavalok: 40 dkg rétesliszt, 1 dkg éleszt6, 2 dl tej, 1
tojds, 1 dkg vaj, s6, sziikség szerint viz.

A lisztet Osszegyurjuk a langyos tejben megfutta-
tott élesztdvel, tojassal, soval és annyi langyos viz-
zel, hogy lagyabb tésztat kapjunk. Jol kidolgozzuk,
és langyos helyen megkelesztjiik. Ha megkelt, lisz-
tezett gyturddeszkan hengert formalunk beldle és is-
mét kelni hagyjuk. Ha ismét megkelt, begongydljiik
egy tiszta, vizezett konyharuhaba, cérnaval atkotjiik
és 15-20 perc alatt csendesen forr6 vizben megféz-
ziik. Kivessziik, félbe vagjuk, hagyjuk kissé kihtilni,
azutan szeleteljiik.

Zsemlés knédli
(Zemlovd knedla)

Hozzavalok: 30 dkg rétesliszt, 1 zsemle, 1 tojds, 1 dkg
élesztd, 1 dl tej, 2 dkg vaj, s, viz.

A lisztet sszegyurjuk a langyos tejben megfutta-
tott élesztdvel, tojassal, soval és annyi langyos viz-
zel, hogy kozepesen lagy tésztat kapjunk. A zsemlét
kockara vagjuk, zsiron megpiritjuk és beledolgoz-
zuk a tésztaba. Langyos helyen kelesztjiik. Ha meg-
kelt, lisztezett gyurodeszkan hengert formalunk
beldle és ismét kelni hagyjuk, a tovabbiakban a kelt
knédli receptjében leirtak szerint jarunk el.
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