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Ludaskasa

Hozzavalok (4 fére):

1 db libamell (Ez lehet tyukhus is. A korabeli receptek
szerint a husnal olyat hasznaltak fel, amit otthon épp el-

Rendkiviil
dorlé6 népek étkezési szo-

nehéz a van-

értek, igy a tyuknak barmely részbél is el lehet késziteni).

40 dkg hantolt kodles

kasairél torténetileg hitelesen

|©
oo

beszélniink, hiszen irott receptek
nem maradtak fenn és csak kozvetett fiiszerek: s6, bors, gydmbér, safrany

bizonyitékaink vannak arra, milyen étele-
Recept:

ket is fogyaszthattak eleink. Mégis létezik egy

olyan ételtipus, amit nemcsak egész Eurdzsidban e

fogyasztottak a népvandorlas koraban, de a mai napig vizben. Ehhez hozzaadhatunk flszereket,

kedveltnek szamit. S6t mi tobb, a mai egészséges taplal- el el adiiebioges s feheuliil mells

kozas hivei kozott is igazi favorit! Ez a kdnnyen elkészithetd, (Egy-keét szem sargarépa, kis zeller.

mégis ezerféle tipusu és formaju étel: a kasa. (Gyakorlatilag egy el erey) Cree ERapitE -

olyan gabonaszarmazék, melyet forré folyadékkal készitenek el). Le- it & e R ks el e

het s6s, vagy édes, készithetjik viz helyett hus alaplével, vagy az el6- Qlasdra, ezért is ke-

z6 étkezésbdl megmaradt hussal, de lehet tejjel és gyumolcsokkel is 6sz- T SR,

szefézni. Régészeti leleteink kdzott a fazékmaradvanyokban gyakran taldlunk el (e

leszenesedett kasaételt, de a koézépkorban a leirdsok is gyakran emlitik: o lElEs

a féuraktol a parasztokig, minden asztalra kerdilt bel6le. £

Joféle kasat a kora Ujkorban is fogyasztanak, ilyen a ludaskasa, mely szinte ki-
vétel nélkil megjelenik a korabeli szakacskonyvek mindegyikében. Bar magyar
nyelven a 16. szazadban jelent meg, bizonyosan

ugyanigy készithették bar-
mely id6ben.

\ A megfétt hust
) lesz(irjuk, a huslevet
hozzéadjuk a koleshez.
A kolesnél jo figyelni arra,
hogy képes haromszor annyi
folyadékot felvenni, mint a sulya.
A felontott koleshez adjuk a fliszereket
és az aprodra vagott hust, majd folyamatos
kevergetés mellett puhdra fézzik. Figyeljlink
az étel aljara, mert mig fenn forr a Ié, addig lenn oda-
kaphat a kéles. Ugy érdemes elkésziteni, hogy a kéles
teljesen megszivja magét a huslével, de se tul szaraz
ne legyen, se folosleges 1é ne maradjon rajta. Ha esetleg
mégis szdraznak éreznénk, egy evékanal vajat vagy zsirt
adhatunk az ételhez, majd fed6 alatt hagyjuk kissé hdlni.

)6 étvagyat!
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AZ ALFOLD SZIVEBEN

Elje at a 30-as évek
nemesi életének hangulatat

Kdéstolja meg bisztré
konyhank ételremekeit

Tapasztalja meg a végtelen
nyugalmat a Kords partjan

IERCEGASSZONY BIRTOK

5400 Mez6tur, Hercegasszony Utja 1
Telefon: +36 56 200 166 infol@hercegasszony.hu

WWW.HERCEGASSZONY.HU

Régészeti konyvajanlo
a karanténbol:

Informacié:

+36 30 321 1288

kiado@martinopitz.hu www.martinopitz.hu
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O o eKilato e 0 O
Nézzen le Szeged belvarosara a muzeum tetejérol!

O o o Uj kiallitasok @ 0 ©
Legyen részese Szeged multjanak az uj, izgalmas
interaktiv tarlatokon!

Tartalmas csaladi kikapcsolodas
21. szazadi kontosben

Hamarosan varja Onoket a megujult Méra Ferenc Muzeum!

MORAMUZEUM.HU

Részletek a felujitasrol: www.moramuzeum.hu

A magazin tamogatdja
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