HAZAINK TA)a

Szlovdk ételreceptek

Egyre tibben éreznek kedvet arra, hogy kiprébdljdk a Rii-
l6nbdzé nemzetek ételspecialitdsait. Eziittal szlovdk ételrecepte-
ket kindlunk, melyek elkészitési modja egyszerii, nem drdga,
s az ételek nagyon izletesek.

Ildika Fuzikova

Savanyi gombaleves

Hozzdvalék: 800 g sertéscsont, 200 g sargarépa, 100
g petrezselyemgyokér, 500 g csiperkegomba, 80 g
sertészsir, 100 g finomliszt, 3 dl tejfél, 80 g vords-
hagyma, 1 csomé petrezselyemzéldje, 5 g édes-ne-
mes fliszerpaprika, 6rolt feketebors, szemes fekete-
bors, asztali s6.

A csontbdl, a sargarépabdl, a petrezselyemgy&kér-
rel, a s6val és az egész borssal két és fél liter csont-
levet f6ziink. Ezutdn a megtisztitott gombat vékony
szeletekre vagjuk, kevés zsfrban megpirftjuk, és a
csontlével felengedijiik. Zsirbdl és a finomlisztbdl vi-
ldgos réntast készitlink, beletessziik az egész finomra
vagott petrezselyem zoldjét, meghintjiik fiszerpapri-
kéval, majd hideg vizzel és a tejféllel siméara kever-
jiik. A leveshez 6ntjiik, felforraljuk, sé6zzuk és az &rolt
feketeborssal fzesitjiik. Kellemes és intenziv gom-
bafzt adhatunk a levesnek, ha a gombamennyiségb&l
50 grammnyit nyersen finomra reszelve az utolsé for-
raldsnal tesziink a mar kész levesbe.

Burgonyafink

 Hozzdvalék: 3 kg burgonya, 4 dl tej, 120 g teavaj, 120
g finomliszt, 10 db tojas, 6 dl étolaj, frissen &rolt
fehérbor, szerecsendid, asztali sé.

A megtisztitott burgonyat kockdra végjuk. Sés viz-
ben megf6zziik, lesz(rjiik és még forrén attorjiik. A
vajbdl és lisztb&l fehér vajas rantést készitiink. Tejjel
felengedve siméra keverjiik, mig az edény falatél el
nem valik. Ezutan fehérborssal, csipetnyi reszelt sze-
recsendidval, séval f(iszerezziik, majd a tojdssargéjat
egyenként hozzdadjuk. Végiil az 4ttdért burgonyéat és
a keményre felvert tojasfehérjét hozzdkeverjiik. Tiz
percig pihentetjiik, majd kanéllal a forrd, b8 olajba
szaggatjuk és fedd alatt aranysérgéra siitjiik. Szér-
nyassiiltekhez is adhatjuk koretként.

Juhttirés galuska

Hozzdvaldk: 800 g finomliszt, 60 g sertészsir, 4 db
tojas, 200 g juhtdrd,. asztali s6, tejfol.
A megszitalt liszthez hozzadntjiik a kiilén edénybe
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fellitott tojasokat. Ezutdn hozzdadjuk az attort juhtd-
rét, sézzuk és lazdn &sszekeverjiik. Annyi vizet &ntiink
hozz4, amennyit a liszt felvesz. Kiszaggatjuk és a for-
rasban lév8 s6s vizben kif6zziik. Amikor a galuskéak
megf6ttek, feljonnek a viz felszinére. Lesz(rjiik, hideg
vizzel ledblitjiik és lecsurgatjuk. Felforrésftott zsirban
atforgatjuk, majd télaldskor tejféllel meglocsoljuk.

Sztrapacska

Hozzdvaldk: 1,5 kg burgonya, 2 db tojés, 200 g fiis-
tolt csemegeszalonna, 150 g sertészsir, 600 g finom-
liszt, 500 g juhttrd, 5 dl tejfol, asztali sé.

A megtisztitott burgonyat lereszeljiik, majd a liszt-
tel, a tojassal és a 60 g zsfrral galuska keménység(
tésztat készitiink. Sézzuk. Ev&kanéllal enyhén sézott,
forrdsban 1év8 vizbe szaggatjuk. A szalonndt Ossze-
vagjuk és aranysargéra kisiitjiik. A zsfrt lesz(rjiik és a
kif6tt, lesz(rt galuskat belekeverjiik. Stitében atfor-
résitjuk. A juhtirét finomra morzsoljuk és a galuska
tetejére szérjuk. Tejféllel meglocsoljuk. Forrén télal-
juk és tetejére a kisiitott szalonnadarabkékat szérjuk.
Készithetjiik kaporral is. Ebben az esetben a kaprot
finomra vagjuk és tdlalaskor a juhtdréval egyiitt ke-
verjlik a galuskahoz.

Kdposztds halikraleves

Hozzdvaldk: 1 kg savanyd kdposzta, 800 g pontyikra,
100 g sertészsir, 100 g véroshagyma, 100 g finomliszt,
2 gerezd fokhagyma, 2 db babérlevél, 5 dl tejfol, 20 g
édes-fliszerpaprika, szemes feketebors, kéménymag,
2 dl széaraz bor.

A j6] megmosott savanyl kdposztat hideg vizben
feltessziik f6zni. K&bménymagot, szemesborsot, fok-
hagymat, babérlevelet adunk hozza. Félig puhara f&z-
ziik, majd hozzdadjuk a pontyikrat és séval {zesitjiik.
Zsemleszin{i rantdst készitiink, fliszerpaprikat, fi-
nomra vagott hagymat tesziink a rdntdsba és a leves-
hez hozzdaduk. Tejfellel j6l felforraljuk. Talalds el&tt
borral fzesftjiik.

Krumplibaba

Hozzdvaldk: 1,5 kg burgonya, 2 kanal finomliszt, 150
g sertészsir, asztali s6, feketebors.

A megtisztitott burgonyat lereszeljiik, majd a liszt-
tel &sszekeverjiik. S6zzuk és borsozzuk. A tepsit meg-
zsfrozzuk, s ezt a masszat beledntjiik és elegyenget-
jiik a tepsiben. Forré siitében megsiitjiik.



