HAZAINK TAJA

Farsangi finomsagok

Két bojtos idbszak, az advent és a nagybdit, két keresztény tinnep, a kardcsony és a husvét kbzé ékelbdik a farsang, a maga
pogdny gyokerd szokdsaival. A vizkereszttél hamvazdszerddig tarté idészak a béségrdl, viddmsdgrdl szolt. Nem csoda, hogy
az emberek olykor kicsapongdan dldoztak a kulindris élvezetek oltdrdn, amikor egyébként komolyan vették a béjtét, megtar-
tottdk az egyhdzi eléirdsokat. De nemcsak a jollakdsért ettek-ittak, mulatoztak, a sok étel elfogyasztdsa a termékenység- és ter-
ményvardzslé hiedelmek szerint a kdvetkezs év béségét volt hivatott biztositani. A zsiros, husos ételek, zsirban slt édességek
blintetlenul nydjtottak idészakos kaldriatébbletet a rdkdvetkezs sz(ikds hetek elétt. Bdlok, lakodalmak, disznévdgds — a far-
sangi hetek jellegzetes eseményei voltak akkor, amikor az emberek mindennapi tevékenységét kbzvetlentil befolydsolta a ter-
mészet kérforgdsa és a valldsi élet. Mdra elhalvdnyult ez a hdttér, ettdl fliggetleniil szivesen részt vesziink egy-eqgy disznotoros
vacsordn, kicsik és nagyok jelmezbdljdrél nem maradhat el a farsangi fdnk, és ha elldtogatunk a hazai farsang legnagyobb,
leghangosabb rendezvényére, a mohdcsi buséjdrdsra, belekostolhatunk a kérnyék nemzetiségeinek ételeibe is. Osszedllitd-
sunkban farsangi finomsdgok receptjeit gyUjtéttiik dssze, érdemes kiprobdini Sket, j6 étvdgyat kivdnunk hozzdjuk!

Savanyu becsindlt leves

Hozzavalok: 40 dkg sertéshiis, 2 dl tejfol, 2 tojassargdija,
10-10 dkg sdrga- és fehérrépa, 5-5 dkg zeller és karaldbé,
egy csokor petrezselyem, 1-2 evékandl zsir, ecet és so.

A kisebb kockakra vagott sertéshust kevés zsir-
ban megpiritjuk, majd megsézzuk, és felengedjiik
kortilbeliil 1,2 liter vizzel. Amikor a hus félig puhara
fétt, hozzaadjuk a felkockazott zoldségeket, a vagott
petrezselymet, és puhdra f6zziik. Ezutdn a levest le-
vessziik a tlizrdl, és belekeverjiik a tojassargajaval
elhabart tejfolt, végiil pedig kevés ecettel enyhén sa-
vanykasra izesitjiik.

Svab disznétoros savanyumartas
(Sauere Brej, Sauerpri, Schlaht pri)

Hozzavalok: 40 dkg oldalasvég, 40 dkg comb, 40 dkg
mdj, 2 vese megtisztitva, kidztatva, 1 sziv, 2 nagy hagy-
ma, 2-3 babérlevél, csipet pirospaprika, zsir, liszt, 56, a td-
laldskor ecet, esetleg tejfol.

Felkockazzuk a vesét, szivet, majat és a kétféle
htst. Evékanalnyi zsiron megdinszteljiik az apro-
ra vagott hagymat, ratessziik a vesét, a szivet és a
htisokat. Kétszer-haromszor atforgatjuk, piritjuk.
Sozzuk, és egy csipet pirospaprikaval meghintjiik.
Kétszer annyi vizzel ontjiik fel, mint amennyi a hus
mennyisége. Lassan rotyogtatjuk. Ha félig megfétt,
beletessziik a majat is. Amig a hiis megpuhult, elké-
szitjlik a rantast. Négy-6t evékanal lisztbdl és zsirbol
sOtétebb, ,vastag”rantast kavarunk. A megf6tt hus-
hoz lassan hozzakeverjiik a rantast, és jol dsszefor-
raljuk. Talalaskor pici ecettel izesithetjiik.

Cserepes csulkds babgulyas

Délszlav eredetti étel, valaha kukta gyanant szolgalt
a lefedett cserépedény: ott lehetett hagyni, mikoz-
ben késziilt az étel. A foldeken dolgozd emberek
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feltették a fiistolt hussal izesitett babot egy agyage-
dénybe, és tiizet gyujtottak mellé. A cserépfazék a
ttizzel nem érintkezett, csak a h6 melegitette fel an-
nak tartalmat. Kukorica vagy sz616 kapalasa kozben
olykor raktak a ttizre, megkodstoltak az ételt, kozben
folytattdk a munkat. A cserépedény sokaig tartot-
ta a meleget, igy még késébb is meleg ételt lehetett
enni. A mohacsi busdjaras egytalétele, amit otthon
is elkészithetiink szabadt(izon téli kerti partik al-
kalmabol vagy cserépedényben a siitében, de akar
kuktaban is.

Hozzavalok (hat f6 szamara): fél kg fiistolt sertés-
csiilok, 15 dkg fejtett bab, 10 dkg langolt kolbdsz, 3 db bur-
gonya, 3 db sdrgarépa, 2 db fehérrépa, 1 fej vordshagyma,
1-1 db zellergumd, karaldbé, paprika, paradicsom, 2 gerezd
fokhagyma, 2 evékandl fiiszerpaprika, paprikakrém, gu-
lydskrém, valamint petrezselyem, zellerlevél, koménymag,
babérlevél és szemes bors izlés szerint. A csipetkéhez 1 to-
jds, 2 evokandl liszt.

A cserépedénybe alulra tessziik a csiilkot, kol-
béaszt, aztan az el3z8 este bedztatott babot, a felda-
rabolt zoldségeket és fliszereket. 3 liter meleg vizzel
felontjiik, odatessziik a t(iz vagy parazs mellé, illet-
ve betessziik a siitébe. Kb. két éra mulva izesitjiik
a paprikakrémmel, gulyaskrémmel, s ekkor adjuk
hozza a feldarabolt krumplit. Igy még husz percig
rotyogtatjuk. Mikozben forr, beleszaggatjuk a galus-
kat. Sézni az Osszetevék miatt nem, vagy csak utd-
lag, kostolas utan sziikséges.

Svab disznotoros toltott kaposzta

Hozzavalok: 1 kg kolbdszhiis, 1 kg savanyu kdposzta,
25 dkg rizs, 1 pohdr tejfol, 2 fej hagyma, 2-3 gerezd fok-
hagyma, 2 babérlevél, 15-20 szem egész bors, 1-1 evékandl
zsir és liszt, 2 kavéskandl so.

A savanyu kaposztat kimossuk, és egy nagy fa-
zékba tessziik. A rizst puhara f6zziik, lecsepegtet-
juk. A hagymat finomra vagva egy kanalnyi zsiron



tivegesre dinszteljiik. Osszegyurjuk a hiismasszat, a
rizst, a parolt hagymat, és vizes kézzel gyerekokol
nagysagi gombocokat formalunk. A gombdcokat
beadgyazzuk a kaposzta kozé, felontjiik kb. 6 dl viz-
zel. Beletessziik a babérlevelet és a borsot, és lefed-
ve, lassu t(izon mintegy két oran keresztiil f6zziik.
A végén kiszedjiik a gombdcokat, és berantjuk a
zsirbdl, lisztbdl és finomra vagott fokhagymabol ké-
sziilt rantassal. Visszatessziik a gombdcokat, és még
egyszer Osszeforraljuk. Tejfollel és puha kenyérrel
forrén talaljuk.

Részeges csirke

Hozzavalok: eqy csirke, 12 dkg fiistolt szalonna, 8 dkg
vaj, 3 dl fehérbor, majordnna, 6rélt bors és s6.

A megmosott csirkét kiviil-beliil megsozzuk, bel-
sejét majorannaval, kiilsé feliiletét borssal fliszerez-
ziik. Az igy el6készitett csirkét magas falu tepsibe
helyezziik, ledntjiik olvasztott vajjal, tovabba alaont-
jik a fehérbort. Siitében, letakarva paroljuk. Az el-
parolgott bort sziitkség szerint pdtoljuk. Amikor a
csirke megpuhult, hajszalvékony szalonnaszeleteket
boritunk r4, és ropogodsra siitjiik.

Diszndétoros hajas pogacsa

Hozzavalok: 1 kg liszt, 60 dkg hdj, 5 dl tej, 5 dkg élesztd,
4 evékandl kristdlycukor, 1 csapott evékandl s6, a kenés-
hez egy tojds.

A lisztet atszitaljuk (igy konnyebb a tészta), és el-
keverjiik a hajjal. A tej egyik felébe a sot, a masik
felébe pedig a cukrot és az élesztét tessziik (a sot
soha nem tessziik az élesztéhoz). A tejet meglangyo-
sitjuk. A lisztes hajhoz hozzadntjiik a sos és a cukros
tejet, majd jol kidolgozzuk. Letakarva megkeleszt-
jik. Amikor megkelt, atgyurjuk. (Ez nagyon fontos!)
Kinyujtjuk, éles késsel bevagdossuk a tetejét, és ki-
szaggatjuk. A pogacsakat megsodorjuk, tepsibe tesz-
sziik, és felvert tojassal megkenjiik mindegyiknek a
tetejét. Elomelegitett siitében megsiitjiik.

Gibanica

Szintén a mohdcsi sokadalom sés desszertje, de is-
mert édes (dids, almas, makos, turds) valtozata is,
koz0os benniik a toltelékek kozotti rétestészta réteg.
Hozzavalok: 2 csomag réteslap, 25 dkg tehéntuird,
20 dkg fetasajt, 5 tojds, 3 dl tejfdl, s6, 1-1 dl tej és olaj.
Zsirral kikeniink egy kb. 26x40 cm-es tepsit. A
fetasajtot és a turot villaval Osszetorjiik, majd bele-
keverjiik a tejfolt is. Egy masik talba feliitjiik a to-
jasokat, beletessziik a sot, és egy evdkanal olajat.
Kissé felverjiik, és hozzaontjiik a taréhoz, majd jol
atkavarjuk az egészet. Egy kis talban elkeverjiik az
egy-egy deciliter tejet és olajat — ezt hasznaljuk majd
a réteslapok megkenésére. Nedves konyharuhara

helyezziik az elsé réteslapot. Megkenjiik kenétollal
az olajos tejjel, és belerakjuk a tepsibe. Még két rétes-
lappal megismételjiik ugyanezt, igy harom lap lesz
a slitemény alja. Ezutan hat réteslapot darabokra
tépegetiink, s a taros toltelékkel felvaltva a tepsibe
rakjuk. A réteslapokat 0sszegytrogetve, csomokba
rakjuk le, a tolteléket pedig kozé, ala és rahelyezziik
a tépett, gytrott réteslapdarabkakat. A maradék ha-
rom réteslapot egyesével megkenegetjiik a tejes-ola-
jos keverékkel, és rarakjuk az egész tetejére, bebo-
ritva a toltelékes részt. Amikor az utolsé réteslapot
is leraktuk, annak a tetejét is megkenjiik az olajos
tejjel, és 170 fokra elomelegitett siitben kb. 50 percig
stitjiik, hogy a teteje szép piros legyen. Még langyo-
san nagyobb kockakra vagjuk, és talaljuk.

Leveles tepertds pogdacsa

Hozzavalok: 70 dkg liszt, 40 dkg zsiros tepertd, 4 dkg
élesztd, 2,5 dl tej, 2 kockacukor, 3 dkg sé, 3 tojdssdrgdja,
1 evokanal ecet.

A tepert6t kétszer ledaraljuk, az ecettel Gsszeke-
verjlik, azutan 20 dkg liszttel 6sszegyurjuk. Tanyér
alaktra, laposra formalva félretessziik. A langyos
tejpen az élesztét két kockacukorral megfuttat-
juk, az 50 dkg liszt kozepébe tessziik. Hozzaadjuk
a harom tojassargdjat, a sot, azutan jo holyagosra
kiverjiik, mint a rétestésztat. Tiz percre leboritjuk
labassal, azutan kinyujtjuk vékonyra, két részben,
tanyér alakura. A kettd kozé tessziik a félretett, liszt-
tel Osszegyurt tepertSt. A szélét koriilnyomkodjuk,
negyedorat pihentetjiik, kisujjnyira nyujtjuk, tjra
hajtjuk még kétszer ugy, hogy kodzben mindig pi-
hentetjiik negyedorat. A harmadik nyujtas utan két
cm magasra hagyjuk, bevagdaljuk, 3 cm atmérdji
szaggatdval szaggatjuk. Tojassal megkenve, forrd
stitében, erds tiznél siitjiik.

Csorogefank

Bar nalunk Hagyomanyok-fzek-Régiok (HIR) véd-
jeggyel rendelkezik a forgacsfank vagy herdce né-
ven is ismert édesség, a kelt tésztabol késziilt sza-
lagos farsangi fank mellett szerte Europaban sok
nemzet kedveli. A lengyeleknél chrusty vagy faworki,
a bolgaroknal kukurini, az ukranoknal verhuni néven
fut a farsangi receptek kozott.

Hozzavalok: 35 dkg liszt, 5 tojdassdrgdja, 1 kavéskanadl
cukor, kevés tejfol, csipet s6, a siitéshez zsir vagy olaj.

A lisztet a tojassargajaval, a cukorral, egy csipet
soval és annyi tejfollel gyurjuk Ossze, hogy nyujt-
hato legyen. A tésztat négy részre osztjuk, majd
nydjtsuk ki kb. 3-4 mm vastagra. Derelyevagdval
7-10 cm-es rombuszokra vagjuk, és az alakzatok ko-
zepét behasitjuk. A bevagason athtizzuk a rombusz
egyik sarkat, igy siitjiik ki forré olajban vagy zsir-
ban. Fahéjas porcukorral, esetleg lekvarral talaljuk.
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