HAZAINK TAJA

Sutik és kalacsok

Kalacs

Hozzavalok: 1 kg liszt, 7-8 dkg margarin, vaj vagy olaj,
5 dkg cukrozott narancshéj, 5 dkg mazsola, 2 dkg élesztd,
3 kis marék cukor, 1 tojds és egy sdrgdja, fél dl rum, egy
evbkandlnyi folyékony édesitdszer, so, reszelt citromhéj,
kevés tej vagy savé.

Az élesztét felfuttatjuk egy kis tejjel vagy savoval.
(Langyos tejben egy ora alatt felfut.) A liszthez hoz-
zaadjuk a cukrot, az édesitészert, a kevés sot és 9ssze-
keverjiik. A kdzepébe kis mélyedést simitunk, abba
tessziik a tejben felfuttatott éleszt6t, majd egy tojast.
Osszedagasztjuk ugy, hogy rétestészta stirtiségt le-
gyen, ne legyen se kemény, se puha. Hozzaadjuk a
mazsolat és a narancshéjat, majd addig pihentetjiik,
mig dupldjara dagad. Harom részre osztjuk ezutan a
tésztat. Kétharmadat szintén harom részre osztjuk,
és megfonjuk. Ezutan a maradék egyharmadot is
harom részre osztjuk, megfonjuk, és a mar megfont
2/3 rész tetejére tessziik. (Igy lesz magas a kalacs.)
A fonott tésztat megkenjiik tojas sargajaval, hogy fé-
nyes legyen. Kicsit hagyjuk még kelni, aztan zsiro-
zott-lisztezett vagy olajozott tepsibe tessziik. Hideg
stitbben, magas langon kezdjiik siitni, hogy feljojjon,
aztan mérsékeljiik a tiizet. Egy ora alatt megsiil.

Cukrozott narancshéj

A narancs héjat harom napig aztatjuk, de minden
nap friss vizbe tessziik. Harom nap utan kicsi viz-
zel, sok cukorral puhdra f6zziik, és addig forraljuk,
mig a cukros viz elf6 réla. Dobozban, mélyhtitében
taroljuk.

Linzer

Hozzavalok: 1 kg liszt, V2 kg vaj, 30 dkg porcukor, 4 tojds
sdrgaja, 1 kupica rum, egy citrom héja és kevés leve.

Osszegyurjuk a hozzavalokat, majd kinyujtjuk a
tésztat. Kdzepén tires tésztaszaggatod formaval (ke-
rekkel) kivagjuk a linzerkarikakat. Kett6t-kett6t 6sz-
szeragasztunk baracklekvarral, majd nem erds lan-
gon, siitében kistitjitk 6ket. Amikor megsiilt, vanili-
as porcukorral meghintjiik. Sokaig elall.

Rigd Jancsi

Hozzavalok: 6 tojds, kb. 40 dkg kristalycukor, 9 evéka-
ndlnyi (14-15 dkg) rétesliszt, 3dl tej, 1 vanilids cukor, 1
Rdma és 1 Liga margarin, 1+2 evékandlnyi (kb. 5 dkg) ka-
kad, késhegqynyi siitépor.
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A piskéta elkészitése: 6 tojasfehérjét folveriink 6
kanal kristalycukorral. Amikor mar kemény a hab,
beletessziik a 6 tojas sargdjat, hozzdadunk egy kés-
hegynyi siitéport, 6 kanal réteslisztet, majd simara
keverjlik. Zsirozott, lisztezett tepsibe tessziik, 150 fo-
kon megsiitjtik. (Fel fog jonni magasra!)

A krém elkészitése: 1 dl tejet, 30 dkg kristalycukrot
és 1 zacsko vanilias cukrot Osszekeveriink, majd
melegiteni kezdjiik, hozzdadunk még 2 dl tejet és 3
kanal lisztet, majd allando keverés mellett folf6zziik.
Mintha behabarnank a f6zeléket. Amikor stir(isodik,
félrerakjuk, és ha mar kihtilt, egy olyan edénybe tesz-
sziik, amiben habot szoktunk keverni, illetve verni.
Ekkor hozzaadunk egy ev6kanal kakadt, egy Rama
és egy fél Liga margarint. (A masik felét a siitemény
tetejéhez fogjuk folhaszndalni.) Mindezeket habverd-
vel simara keverjiik. Ha mar teljesen sima a krém,
rakenjiik a piskotara, majd elkészitjiik a tetejét.

A siitemény tetejének elkészitése: A Liga margarin
masik felét felolvasztjuk egy labosban (éppen csak
olvadjon meg), két kanal kakaot keveriink hozza, és
ezzel vonjuk be a siiteményt.

Péhl Garbriella Osszedllitdsa

Szlovak tésztareceptek

Lekvaros baratflle makkal
(Lekvdrové tasky s makom)

Hozzavalék: 1 kg burgonya, 35 dkg rétesliszt, 25 dkg szil-
valekvdr, 8 dkg mdk, 8 dkg porcukor, 4 dkg zsir, 1 tojds, s6.

A burgonyat héjaban megfdézziik, meghamoz-
zuk 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 te-
sziink, 0sszehajtjuk, széleit jol 6sszenyomkodjuk, és
forrasban 1évé vizben kif6zziik. Amikor feljonnek,
szlir6kanallal kiszedjiik, olvasztott zsirral meglo-
csoljuk, és a porcukorral Osszekevert daralt makkal
meghintve talaljuk.

Tépett lepénykék makkal

(Sklbance s makom)

Hozzavalok: 80 dkg burgonya, 10 dkg liszt, s6, 8 dkg
midk, 8 dkg porcukor, 5 dkg zsir.

A meghamozott burgonyat sés vizben megfdzziik,
lesztirjiik, s még forron meghintjiik a liszttel. Ossze-
keverjlik, lefedjiik, és a tlizhely szélén tiz percig all-



ni hagyjuk. Ezutan 6sszetorijiik, simara keverjiik. OlI-
vasztott zsirba martogatott kanallal darabokat szag-
gatunk bel6le, majd a cukrozott makkal meghintjiik,
a maradék olvasztott zsirral meglocsoljuk.

Tépett lepénykék kdposztaval
(Sklbance s kapustou)

Hozzavalok: 80 dkg burgonya, 80 dkg fejes kiaposzta, 10
dkg liszt, s6, 8 dkg zsir, 2 dkg cukor, 6rilt fekete bors.

A meghamozott burgonyat sés vizben megfdz-
ziik, lesztirjiik, burgonyanyomoén atnyomjuk. Hoz-
zdadjuk a lisztet, a sot, és tésztat gyurunk. A tészta-
bdl hengert formalunk, darabokra vagjuk, lisztezett
gyurddeszkan a darabokat kor alaktra nyujtjuk és a
tizhely lapjan vagy forrd vasserpeny6ben szarazon
megsiitjiik. A kdposztat lereszeljiik. A zsiron megpi-
ritjuk a cukrot, hozzaadjuk a kaposztat, és fedd alatt
puhara paroljuk. Parolas kozben so6zzuk.

A lepénykéket darabokra tépjiik, forrd vizzel le-
forrazzuk, a parolt kaposztahoz keverjiik, megbor-
sozzuk. Aki szereti, cukorral megszodrva is eheti.

Dios vagy makos nudli
(Makové alebo orechvé sulance)

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 30 dkg rétesliszt, 8 dkg
di6 vagy 8 dkg mdk, 8 dkg porcukor, 2 dkg zsir (vagy 1
tojds), s6.

A burgonyat héjaban megfézziik, meghdmozzuk
és burgonyanyomon atnyomjuk. Hozzaadjuk a lisz-
tet, a zsirt (vagy tojast), a sot, és tésztat gyurunk.
Lisztezett deszkan kisujjnyi vékonyra kisodorjuk,
1-2 centiméteres darabokra vagjuk, a nudlikat ismét
megsodorjuk, és sos vizben kif6zziik. A kif6tt nudlit
kevés zsirral 0sszekeverjiik. A porcukros daralt dio-
val vagy makkal meghintve talaljuk.

Kaposztas nudli
(Sulance s kyslou kapustou)

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 30 dkg rétesliszt, 30 dkg
savanyu kaposzta, 2 dkg zsir (vagy 1 tojds), 5 dkg fiistolt
szalonna, so.

A burgonyat héjaban megfézziik, meghamozzuk
és burgonyanyomon atnyomjuk. Hozzaadjuk a lisz-
tet, a zsirt (vagy tojast), a sot, és tésztat gyurunk.
Lisztezett deszkan kisujjnyi vékonyra kisodorjuk,
1-2 centiméteres darabokra vagjuk, a nudlikat ismét
megsodorjuk, és sos vizben kifézziik. A szalonnat
kockara vagjuk, kiolvasztjuk, ratessziik a savanyu
kaposztat és megparoljuk. Ha kész, hozzakeverjiik
a kifétt nudlit.

Makos guba
(Pupdciky, opekance)

Hozzavalok: 0,5 kg liszt, 8 dkg zsir, 8 dkg mak, 6 dkg
porcukor, 5 dkg méz, 2 dkg élesztd, 2 dkg cukor, so, tej.

A lisztet Osszegyurjuk az élesztével elmorzsolt
cukorral, séval és annyi langyos tejjel, hogy lagyabb
tésztat kapjunk. Enyhén meleg helyen megkeleszt-
juk, majd lisztezett gytrddeszkan ujjnyi vastag ru-
dakat sodrunk beldle és két centiméteres darabokra
apritjuk. Vagott feliiletiikkel lefelé kizsirozott sii-
télapra tessziik és megsiitjiik.

A megsiilt gubat forrd vizzel leforrazzuk, olvasz-
tott vajjal és a mézzel meglocsoljuk, meghintjiik a da-
ralt makkal és a porcukorral.

Kelt krumplinudli

(Kysnuté zemiakové $ulky)

Hozzavalok: 40 dkg liszt, 20 dkg burgonya, 8 dkg porcu-
kor, 5 dkg margarin, 3 dkg cukor, 2 dkg élesztd, 1 tojdssdr-
gdja, s6, tej, fahéj, zsir vagy olaj a kisiitéshez.

A lisztet Osszegyurjuk a cukorral elmorzsolt
élesztOvel, a tojassargdjaval, margarinnal, a fott, at-
tort burgonyaval és annyi langyos tejjel, hogy kemé-
nyebb tésztat kapjunk. Langyos helyen megkeleszt-
juk, majd lisztezett gyurddeszkan apré darabokat
szaggatunk beldle, és azokat nudlinak kisodorjuk.
Forré zsirban vagy olajban kistitjiik és fahéjas por-
cukorral meghintve talaljuk.

Barackos gombdc
(Marhulové knedle)

Hozzavalok: 60 dkg burgonya, 60 dkg kisebb érett sirga-
barack, 20 dkg rétesliszt, 20 dkg tehéntiird, 8 dkg vaj, 8 dkg
porcukor, kockacukor, 1 tojds, so.

A héjaban f6tt burgonyat meghamozzuk, burgo-
nyanyomon atnyomjuk, és a liszttel, soval, tojassal
Osszegyurjuk. Lisztezett gyurodeszkan kinyujtjuk,
majd egyforma négyzetekre vagjuk. A barackot ki-
magozzuk, mindegyikbe beletesziink egy negyed
kockacukrot, a tésztdba csomagoljuk, gombocca for-
maljuk, és sos vizben kif6zziik. Ha megf6tt, kiszed-
juk, zsiradékba forgatjuk, morzsolt tiréval és porcu-
korral megszorva talaljuk.

Almas gombdc
(Jablkové knedle)

Hozzavalok: 75 dkg alma, 30 dkg rétesliszt, 10 dkg por-
cukor, 8 dkg vaj, 8 dkg dio, 4 dkg margarin, 4 dl viz, 2
tojds, sO.

A vizet felforraljuk, megsozzuk, felolvasztjuk
benne a margarint, beleszorjuk a lisztet és allandoan
keverve addig f6zziik, amig az edény falatol el nem
valik. Ha kihtilt, beledolgozzuk a két tojast. Liszte-
zett gyurddeszkan a tésztat kinyujtjuk, majd egy-
forma négyzetekre vagjuk. Mindegyikbe egy cikk
megtisztitott almat csomagolunk. Sos vizben kif6z-
ziik. A kész gombocokat zsiradékon megforgatjuk,
daralt dioval és cukorral meghintve talaljuk.

Barkdanyi Zoltdan Osszedllitdsa
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