RUSZIN KARACSONY!I ETELEK KOMLOSKAROL

Savanyd gombaleves

HOZZAVALOK: - 20 dkg szaritott gomba (varganya) - 0,5 kg
savanyU kaposzta - 1 fej hagyma - 1 fej fokhagyma - 1-2 ev6-
kanal liszt - 1-2 dI tejfél - izlés szerint fiistolt kolbasz, tarja
- 56, bors, olaj, 6rolt komény, pirospaprika, babérlevél

ELKESZITES: A gombat meleg vizben kiaztatjuk, feldara-
boljuk, olajon megpiritjuk az apréra vagott hagymaval. Egy
masik ldbasba beletessziik az apritott kdposztat, folontjik
vizzel, megsdzzuk, borsozzuk, és egy kis 6rolt fliszerkoményt
adunk hozza, majd lefedjiitk és puhara fézziik. Ekkor adjuk
hozz4 a gombat. Kozben elkészitjik a rantast. A rantdshoz
fél deci olajban elkeveriink 1-2 evékandl lisztet, egy fej apréra
vagott voroshagymat, krémszintre piritjuk, adunk hozza egy
fej aprora vagott fokhagymat, pirospaprikat, 1-2 deci tejfolt,
kevés forrd vizet, majd jol elkeverjik, és hozzakeverjik a
kaposztas gombahoz. Babérlevelet és hazi fiistolt kolbaszt,
tarjat is adhatunk hozza. Tovabb fézzik, hogy 6sszeérjen az
étel, a rdntds és a hus. Hidegen és melegen is talalhatjuk.

Makos/dids/turds/kaposztas bobajka

HOZZAVALOK: - 1 kg liszt - 3 dkg élesztd - 5 dkg/1-2 kavés-
kanal cukor - 1 tojds - 0,5 | tej - s6, cukor, olaj - 20 dkg mak
- 15 dkg/10 ev6kanal porcukor - 1taré - 1 teavaj

ELKESZITES: Egy kis tejhez hozzaadjuk a cukrot, egy csi-
petnyi sot és az élesztét, majd felfuttatjuk. A maradék tej-
bél egy keveset tlzre rakunk, megolvasztjuk benne a vajat,
majd hozzakeverjiuk a maradék tejet. A lisztbe feliitjik a to-
jast, a futtatott élesztét, hozzaadjuk a vajas tejet, és finom
tésztava gyurjuk. A tésztat letakarjuk, mig meg nem dagad,
majd lisztezett deszkan finoman meglisztezve ujjnyi vastagra
nydjtjuk a kelt tészta felét. Hosszaban levagunk egy csikot a
tésztabol, s addig sondérgetjiik, mig szép, hosszu rud nem
lesz bel6le. Apro bobajkakra vagjuk, és kikent tepsibe rakjuk
- szellésen, hogy ne ragadjanak dssze stlés kozben. (Kozben
meg lehet csindlni a tészta masik felét is.) Elémelegitett stito-
ben zsomleszindre siitjik (kb. 15 perc). A két teavajat labas-
ban félolvasztjuk, és folyamatos kavargatas mellett barnara
sutjik. A kistlt, kihalt bobajkat forro, de nem forrasban lévé
vizbe tesszik és megpuhitjuk. Ha elég puha, szlir6vel kiszed-
juk, talba rakjuk, raontjik a barndra fétt vajat, és elkeverjtk.

A ruszin hagyomanyok szerint a bobajka makosan, ttré-
san, kaposztasan és diosan is talalhato. Egyszerre két- vagy
akar haromfélét is készithettink, ekkor a vajjal dsszekevert
bobajkat osszuk annyifelé, ahanyfélét csindlunk. Ha makos
vagy dios, akkor azt a porcukorral 6ssze kell keverni, s a vajas
bobajkara énteni és dsszekeverni. Ha turos, a tort tarét kell
a vajas bobajkaval 6sszekeverni, majd megsozni. A kdposz-
tasat lehet nyers és f6tt savanyl kdposztaval is, és turéval
keverve is talalni.
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