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BOGOS ZSUZSANNA, 21 étterem

KOLBASZ UJRATOLTVE

Az alarcosbal és a fank mellett még egy fontos eleme van a farsangnak:
a lakoma. Egy j6 disznétorossal mélté médon bucsuztathatjuk a karacsony dta

& Jolkitalaltrendje ez az évkezdésnek: az elmélyiils, csendes bojti iddszakot a harsany

mulatozas és egy olyan lakoma el6zi meg, amely egytttal igazi kozosségi élmény

is. Disznovagaskor 6sszejon a csalad és a barati kor, hogy egyiitt serénykedjen

az ételkészitésben. Mindenkinek megvan a maga helye ebben, és mindennek megvan
abevilt, begyakorolt médja. Ritus ez, amelyhez elirasok, tilalmak is kothetSk. A népi
hiedelem szerinta diszné felvagasakor példaul kacagnikell, hogy vastaglegyen
aszalonna,avarandés asszonynak pedig keriilnie kellett porzsolést, mert kiillonben
agyereke sz610s lesz. De megvanarendje annakis, hogyan késziilnek ilyenkor a toros
fogasok, ajol bevaltaranyokon és a fliszerezésen csak ritkan szokas valtoztatni.

ZSIROS MEGLEPETESEK

Haahagyomanyos izeket keressiik, hihetetlen dologra bukkanunk. Fenyémag,
koménymag, gydmbér, majoranna, kardamom és csombor izesitette egykor a magyar
kolbaszokat! Simai Kristof felvidéki piarista szerzetes 1795-6s gy ijteményébdl kideriil,
amajasba tettek mézben piritott mogyoréhagymat, voroshagymat, de még almat

is, fliszerként pedig kakukkfd, bazsalikom és petrezselyem olvashatd receptjében.
Németh Zsuzsina 1858-as szakacskonyvében borsot, majorannat és citromhéjat talalunk
ahozzavalok kézott. A citromos kolbasszal egyébként Kritdy Gyula is j6 viszonyt apolt,
tobb miivében megemlékezik réla. A késmarki hentes, Beck Viktor az 1920-as években
amajast gyombérrel készitette.

KOLBASZKESZITES OTTHON

Egy maidisznévagason persze mar nagy megdobbenést valtandnkki, ha ezekkel
afliszerekkel allnank eld, és a hentesiink is meglepddne, ha gyombéres kolbaszt
kérnénk. Pedig a gyombér nagyon illik a zsiros htishoz: citrusosan csipds ize
konnyebbé, frissebbé tesziazt, raadasul az emésztéstis segiti. Ha évszazadokig jo
voltakolbaszba, talan miis kiprébalhatnank egyszer! Lehet gy is, hogy kdzben
megtartjukajoélismert és kedvelt paprikas-csipdsizt. Az sem akadaly, ha nem jutunk
el disznévagasra, hakell§en friss htishoz jutunk, otthon is kisérletezhetiink vele.

A 21 étterem megmutatja, hogyan készitsiik régi-aj kolbaszunkat:
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TOKAJIS SULT KOLBASZ

Hozzavalok: Elkészités:

- fél kg sertéshus (2/3 lapocka, 1/3 hasa alja) 1. Nagyon fontos, hogy a hus friss legyen! Legjobb, ha akkor
+ 10 g paprikapor daraljuk, amikor a frissen vagasnal még nem hdilt ki.

+ 1 g fokhagyma 2. A bort méz sUrlségire elforraljuk.

+ 2 g kémény 3.A jeges vizzel felontjik, a fokhagymat aprdra vagjuk és
+1.ggyémbér beletessziik.

+ 1 gchili 4. Majd az 6sszes alapanyagot egynem( masszava dolgozzuk.
+1ghbors 5. Bélbe toltjlk, és stitében siitjik. (Belet rendelhetlink az inter-
« fél dl jeges viz neten webshopokbdl, de ha szerencsénk van, a nagy aru-
- fél dI tokaji édes bor hazlancok boltjaban is talalhatunk. A beleket érdemes

néhany percre vizbe dztatni hasznalat el6tt.)
6.Mustarral, kenyérrel és ecetes paprikaval télaljuk. &

'\

S~ ‘-\;
HAZITREN
g2

W




