HAZAINK TAlA

Mas népek asztalarol

Napoéleon-szelet
(lengyel recept 1822-p41)

Hozzavalok: 1 kg siiitnek vald marhahis, 25 dkg vaj
(vagy margarin), s6, bors, liszt, 1 nagy fej hagyma, 2 szil
nagy sdrgarépa, petrezselyemguikér, zeller, karaldbé, | pohdr
fenér por.

Elkészitése: A hdsbdl nem tdl nagy, ovalis szelete-
ket vagunk, sézzuk borsozzuk, enyhén meghintjlik
liszttel és gyengén megforgatjuk forrd vajban. A sérga-
répdt, petrezselyem-gydkeret, egy-egy fél zellert és ka-
ralabét, valamint a hagymat kézepesen apréra végjuk.
Fazékban két kanalnyi vajat felolvasztunk, erre ra-
tessziik a zéldséget, majd a hisszeleteket, ismét z8ld-
séget és hiist - felvaltva. Az egészet ledntjlik egy po-
harnyi fehér borral, a fazekat erdsen lezériuk (esetleg
a fed6t tésztamasszdval kdrbetapasztjuk) és belellit-
iuk egy nagyobb, {6vS vizzel telt edénybe. Gyenge t(iz-
6n masfél érdn 4t f8zziik, (A bor helyett alkalmazhat-
juk szaritott gomba erds [Gzetét is, de borral jobb.)

Majna-frankfurti leves (német)

Hozzavalok: 4 dkg zsir, 5 dkg virdshagyma, 2 g fok-
hagyma, 40 dkg kelkdposzta, 1 dkg sd, 2 g toritt bors, 1/4
csomd zdldpetrezselyem, | g majordnna, 1,2 { csontlé, 4 dkg
liszt, 20 dkg virsli, 1 dl tejfdl.

Elkészitése: A felhevitett zsirban livegesre pir{tjuk
a finomra vagott voréshagymat, hozzdadjuk a zizott
és aproéra vagott fokhagymaét és a megtiszt{tott, meg-
mosott, metéltre vagott kelkdposztdt. Séval, toridtt
borssal, apréra vagott zéldpetrezselyemmel és majo-
rannaval fiszerezz{ik. Gyakori keverés kdzben — egy
kevés csontlét aladdntve — félig pubara péaroljuk. Ek-
kor feldntjiik 1,2 liter lesz(rt csontlével, és a kelks-
posztat mérsékelt tGzén puhdra f&zziik. Kdzben
zsemlyeszin( rantést készitiink, hideg vizzel siméra
keveriiik, és ezzel a levest besfiritjik A virsli b&rét
eltdvolftiuk, karikdra vdgjuk és egy kevés forré zsfrba
téve, erds tzdn enyhén megpirltjuk. A forrdsban
1év3 levesbe adjuk a virslikarikdkat, belekeverjitk a
siméra kevert tejfélt, majd a levest j6l kiforraljuk.

Kaposztas céklaleves (orosz)

Hozzéavaldk: 300 g marhaldbszdr (leveshis), 500 g mar-
hacsont, 1 babérlevél, s8, bors, 4 evikandl vaj vagy olaj, 400
g cékla, | evékand! cukor, 2 evékandl paradicsompiiré, 1-2
evikandl citromié, 1 kis fej hagyma, | nagy sdrgarépa, |
nagy fehérrépa, 300 g fehérkdposzta, 2 dl tejfdl, 2 evékandl,
liszt, 1 ¢sokor petrezselyem

Elkészitése: A hdst és a csontot megmossuk, hi-
deg vizben feltessziik f8ni. Hozzdadjuk a babérleve-
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let, fzlés szerint s&t, néhdny szem borsot, &s lassd,
gyongyozd forraldssal puhdra f&zziik. A hdst félre-
tesszlik, a levest lesz(irjik.

Kézben megmossuk, meghamozzuk és vékony csi-
kokra-szeletkékre vagijuk a nyers céklat, 2 evBkanal zsi-
radékot felforrésitunk, radobjuk a céklat, hozzdadjuk a
cukrot és a paradicsompiirét, meghintjitk néhadny
csepp citromlével és egy kevés sdval. FedG alatt, mér-
sékelt tGzdn, sajat levében puhdra péroljuk.

A hagymadat meghamozzuk, finomra vagjuk és egy
nagyobb edényben, a maradék zsiradékon meg-
fonnyasztjuk. A répaféléket megtisztitjuk, vékony ha-
sédbokra vagiuk, a hagyméahoz adjuk, néhany percig
egyiitt pirftjuk. A kdposztit megmossuk, apréra fel-
kockazzuk, a ztldséghez adjuk, {zlés szerint sdzzuk,
borsozzuk és fed& alatt, lassd t{zdn, sajat levében
puhéra f6zziik.

Levével egyiitt a kdposztds z6ldséghez adjuk a pa-
rolt céklat és a lesz(rt hislevest, felforraljuk. A tej-
folt simdara keverjiik a liszttel, behabarjuk vele a le-
vest, A f6tt hist vékony szeletekre vagy kis kockédkra
vagjuk, a levesbe tessziik, 6l dsszeforraljuk. A petre-
zselymet megmossuk, aprdra vagjuk és a leves tete-
jére szbétrjuk. Forrén talaljuk.

Gascogne-i siitotokkrémleves
(francia)

Hozzaval6k: 2 kg siit6isk, 2 szdl sdrgarépa, 4 érett pa-
radicsom, 2 fej virishagyma, 6 gerezd fokhagyma, kevés ka-
kukkf@. sd, bors, | kisebb sonkadarab {lehet avas is), 6 csirke-
vagy kacsaszdrny.

Elkészitése: Megrisztitjuk és szeleteljilk a voros-
hagymat, sargarépdt és a fokhagymat. A siit8tsksdt és
a paradicsomot — tisztitds utén - apréd kockdra vég-
juk. Egy fazékba helyezziik a sttdtdkot, sargarépat,
paradicsomot, voroshagymat, fokhagymat, a darab
sonkdt. F(iszerezzik kakukkfivel, sézzuk és borsoz-
zuk. Kb. egy 6ran 4t [Oni hagyjuk annvi vizben,
amennyi éppen ellepi. Ha kész, kiemeljlik a sonkét,
és a levest turmixoljuk. Ha sziikséges, utdna passzi-
rozzuk 4t sz(rén. A krémlevesbe tegyiik bele a csirke-
vagy kacsaszarnyat, és még fél Sran at (8zzUk. Forrdn
talaljiuk, minden tanvérba egy szdarnyat helyezve. Te-
tejét frissen Jrélt borssal megszérhatjuk.

Tamarindos kacsamell (thaifoldi)

Hozzavalok: 2 kacsamell, 4 cukrozott tamarind (helyette
tamarindlekvdrt is veketiink), 1 evikandl cukor, 4 evikand!
halpaszta (Hoisin-mdrtds), s6, bors, olaj.

Elkészitése: A kacsamelleket kicsontozzuk,
hosszukban kettévagjuk, séval, borssal bedorzsoljiik.



Forrd olajon kdrds-koril megsiititik, majd 4ttessziik
egy tepsibe. Leontjik a pecsenyezsirral, kevés forrd
vizzel és forrd sit8ben készre siitjiik. A tamarindot
tél drara forrd vizbe dztatjuk, majd a paclevet (ilietve
a vizzel higitott lekvart) dsszekeveriiik a halméartdssal
és a cukorral. Erds ldngon 5-10 perc alatt bes(iritjlik.
A kacsasfiltet a tamarindos sziruppai ledntve talal-
juk. Rizst és vajon parolt spenétot adunk mellé.

Gyuvecs sertéshiasbdl (szerb)

Hozzavalok: 60 dkg sertéslapocka, 2 fej vorishagyma, 2
gerezd fokhagyma, 60 dkg burgonya, 15 dig rvizs, 4 db zild-
paprika, 3 db paradicsom, sé, bers, pirospaprika, zildpetre-
zselyem, zsiradék

Elkészitése: A burgonydt és a rizst killon-kilon
megflzzUk. A sertéshist apré kockdkra vagjuk. A fi-
nomra vagott vdrdshagymdt zsirban megpiritjuk,
meghintjik pirospaprikdval, majd belekeveriiik a kis
kockékra vagott hist. Révid piritds utdn kevés vizzel
felengedjik és pubéra paroljuk.

Egy tdzallé télat kizsirozunk, kibéleljik vékonyan
szelt burgonydval, rahelyezziik a has felét, rakarikaz-
2tk a paradicsomot és a zoldpaprikat, majd befedijtk
a [6tt rizzsel. (Amennyiben az edény kisebb, és anya-
gunk még marad, gy a rétegezést még egyszer ismé-
telhetjiik.) Tetejét petrezselyemmel meghintjilk,
majd siitSbe téve az egészet Gsszemelegitifik,

Forrédn télaljuk.

Sercegd tokehal (spanyol-baszk)

Hozzavalok 4 személyre: 80 dkg szdritott, sds tékehal,
4 dl olivaolaj, 1 kicsi, szdrfiott Chilipaprika, 6 ndgy gerezd
fekhagyma, vékony kis szeletekre vdgva.

Elkészitése: A t8kehalat 5 cm hosszlisdgl dara-
bokra vagiuk, majd 12-24 Aran at hideg vizben dztat-
juk. Kdzben a vizet tébbszor is cseréljiik. Az aztatds
utan a halat alaposan lecsopostetjiik, a szalkikat el-
tavolitjuk {a b&rt azonban nem), és a haldarabkékat
egy konyharuhéval szdrazra to6roljtk.

Az olivaoiajat egy lapos, 30 cm armérdjd ontdtivas
serpeny8ben kdzepes hdmérsékleten felforrdsitjuk. A
chilipaprikat széttorilik és a magokat eltavolitjuk. A
fokhagymat és a chilipaprikét belerakjuk az olajba,
majd addig paroljuk, mig a fokhagyma aranysérga
szin( lesz. Ezutdn egy habféldz8d mer&kanéllal kiha-
Jasszuk az Bsszetevdket ég félrerakjuk Sket.

A tdkehaldarabokat a serpeny&be tesszlik, maijd
kdzepes hémérsékleten és a serpeny8 évatos forga-
tdsa kozben (keverés nélkilil) 10-15 percig sitifik,
azaz addig f8zzlik a sajit levében, mig a hal kocso-
nydja és az olivaolaj egy majonézszerd, krémes
szészt képez, A t8kehalat a siilt fokhagymaval és a
chilivel izesitjik és a serpeny8ben forrdn télaljuk.

Svéjci csirkeragu

Hozzavalbk: | kg csirke, 2 dkg s6, 2 g tdritt bors, 3 dkg
mustdr, 5 dkg liszt, 5 cl olaj, 10 dkg csdszdrszallona, 10 dkg

gomba, 20 dkg paradicsom, 2 g rozmaring, 10 dkg fistslt
kolbdsz, 2 dkg metéldhagyma.

Elkészitése; A megtisztitott és megmosott csirkét
darabokra végjuk. A csirkedarabokat egyenletesen
megsozzuk, torott borssal és mustarrai beddrzsoljik,
majd lisztbe forgatjuk. Olajat hevitiink és a fiszere-
zett szarnyashiisokat beletéve mindegyik oldalara 4t-
forditva — el8sitjlik. Ezutdn mellé tessziik a kockdra
vagott csédszdrszalonndt, valamint a megtisztitott,
megmosott, nagyobb kockakra darabolt gombdt.
Erés t(zén az anyagokat egyiitt pirftjuk, majd hozz4-
tesszlik a hamozott, négyfelé szelt paradicsomot.

Séval, t&rott borssal és rozmaringgal fliszerezzilk,
kevés vizet aldontve, fed&vel letakarva, 10~15 percen
keresztiil erds tlizén péroljuk. Kézben hozzatessziik a
karikdra vagott fustslt kolbdszt, és az anyagokat
egyltt készre pdroljuk. Télaldskor a télra helyezett
szdarnyashdsokra halmozzuk a ragut, apréra vagott
metéidhagyméval megszdrjuk.

K&retnek zdldpetrezselyemmel meghintett, egész-
ben f&tt burgonyat adunk hozza.

Siilt tészta marhahidssal (olasz)

Hozzavaldk: 35 dkg csétészia, | fej apritott hagyma, |
evikand! olivaolaj, 2 gerezd zizott fokhagyma, 45 dkg finom-
ra dardlt marhahiis 35 dkg paradicsom, 1,5 dl marhahiisle-
ves, 1 dk paradicsompiiré, 1 kdvéskandl szdritott, 6réit orega-
no, s6, frissen dvSlt bors, 4 dkg vaj, 1/2 kdvéskandl fahéipor,
3 dl tej, 2.5dkg liszt, 2 evifkandl zsemlemorzsa, 5 dkyg drilt
cheddar sajt

Elkészitése: A tésztit el&iras szerint megf6zziik.
Ezalatt a hagymat megdinszteljiik az olajon. Hozza-
adjuk a fokhagymadt és a dardlt hdst, és egyiitt siitjiik
tovabb. A paradicsompiirét, és a tobbi fliszert is kozé
keverve még tizenst percig lassd tzdn péroljuk.

Leszlriitk a tésztat, egy tfizall6 edényben 1.5 dkg
vajjal &sszekeverjiik, ratessziik a fahéjat, majd hozza-
adjuk a hdsos keveréket.

A maradé€k vajjal tejbdl és lisztb&! besamelmartast
készitiink, majd a hisos tésztira &ntjitk. A tetejére
zsemlemorzsat hintiink, majd reszelt sajttal fedjiik
be. Slitében 25 percig siitjiik, amfg csak aranyszinfire
nem pirul a teteje.

Gorog salata

Hozzavalék: 50 dkg aprd szemil burgenya, 2 nagy pa-
radicsom, 20 dkg feta (Rrémfenér) sajt, 2 kovdszos uborka, 10
dkg nagy szemi, piros siflf, | csokor friss bazsalikom, 3
evikandl oviivaolaj, | evikandl borecet, s6, bors.

Elkészitése: A burgonyat héjdban megf&zziik, maid
kihGtjiik, meghdmozzuk és félbevdgjuk. A kovdszos
uborkat felszeleteljlk, a paradicsomot kockéra végjuk.
Ugyancsak kockéra vagjuk a s6s fehér sajtot. A sz615-
szemeket félbevagjuk és kimagozzuk. A hozzdvalékat
talba halmozzuk és &vatosan &sszekeverjlik. A bazsa-
likom leveleit cstkokra metéljiik és a borecettel egyiitt
az olajba keverijiik. Sévai és borssal fzesftjiik, a sal4td-
ra éntjiik és legalabb egy 6rin 4t a h(t&ben érleljlik.
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Kaliforniai salata

Hozzavaldk: | fej jégsaldta, 1 csomd hénapos retek, |
piros szinil paprika, | paradicsom, fél csokor snidling, 3 evd-
kandl majonéz (kapros), s, fehér bors.

Elkészitése: Megtisztitjuk a hozzdvaldkat, a sa-
latat nagyobb darabokra tépkediiik, a paprikat csi-
kokra metéljiik, a paradicsomot cikkelyekre, a ret-
ket karikdra vagjuk Saldtastslban Osszekeverjiik,
letntitik a kapros majonézzel, amit fzlés szerint
még fliszerezhetiink. Snidlinggel megszdérva télal-
juk.

Holland salata

Hozzivalok 4 személyre: 30 deka virdskdposzta, 30
deka fehérkdposzta, | kis fej zeller, 4 fott burgonya, 2 alma,
2 deci tejfsl, | evikand] mustdr, s6, bors, ecet (vagy citromié),
cukor, snidling, 2 kemény tojds, 1 kandl olaj.

Elkészitése: A kdposztdt vékonvan felszeleteljlk,
besdzzuk, dlini hagyjuk, majd j6l kicsavarjuk. A zel-
lert finomra, az almat és a burgonyat durvéra reszel-
jik. A tejfolle]l kikeveriiik a fétt tojassargdkat; mus-
tarral, citromlével, berssal, cukarral fzesftjlik, végtil
hozzakeverijlik a finomra vagott snidlinget és az ola-
jat. A zOldségeket mély tdlban lazdn Osszekeverjlk az
elkészitett martsssal. Tetejére reszelilik a tojasfehér-
iéket, megszdriuk kevés snidlinggel.

Miben kiilonbozik
miben azonos

Amerikai almatorta

Hozzévalbék: 12 dkg liszt, 12 dkg cuker, 10 dkg marga-
rin, 1 tojds, 6 jonatdnalma, | tedskand! siitdpor, ¢sipetnyi so.

Elkészitése: A margarint megolvasztiuk. A lisztet
a siitéporral egyltt Atszitdljuk, maid hozzdadjuk a
cukrot, a sét, végil a tojdst és az olvasztott marga-
rint. Az almé&kat meghdmozzuk, magh4izukat kiemel-
jik, a gyimdles hiisdt cikkelyekre vagjuk. Margarin-
nal vastagon kikenjiik egy tortaforma aljat és oldalét.
Belehelyezziik az almacikkelyeket és r&ontjiik a tész-
tat. Elémelegitett slitSben 40-30 percig siitjiik. Vani-
liafagylaltot kindlunk mellé.

Péche Melba (svdjci)

Hozzévalék: | csomag fagylaltporbol készitett vanilia-
fagylalt, 5 szép, nagy dszibarack, 1 poRdr tejszinbsl vert, va-
nflids cukorral édesitett hab, néhdny szem pirkdlt mandula.

Elkészitése: MArtsuk egy pillanatra forré vizbe a
gyimolesot, hizzuk le a héjat, vagjuk félbe és ma-
gozzuk ki. (Ha kemény, {8zziik révid ideig.) Felhasz-
nal4sig tartsuk htében! Osszuk el kelyhekben vagy
kompétostdnyérokban a vaniliafagylaltot, tegylik ré
nyitott résziikkel felfelé az Bszibarackokat, belsejiikre
halmozzunk tejszinhabot. Tetejliket hintstk meg ha-
sébra vigott, pérkdit manduldval. Ha néhany csepp
vanilialikérrel is meglocsoljuk, akkor lesz ,az igazi”.

a toltottkaposzta?

— Pusztamérgesi {zverseny inyenceknek —

Toltottkdposzia-foz6 verseny volt Pusztamérgesen. ez a ve-
télkedés bizonydra egyediildllé a vildgon, hiszen a k4-
posztalevélbe csavart hisgombde Kdzép-Kelet-Eursd-
pa térségének népszer( eledele. Eljsttek Erdélybdl a
parajdi és sepsiszentgyirgyi asszonyok, a Temes megyei
Zsombolya legkivalGbb szakécsai, de ott voltak a kiilén-
leges fzek helyi nagymesterei is. Erre az alkalomra ott-
hon a tlzhely mellett napok 6ta savanyftottdk kdposz-
tdjukat a kiskunmajsal hélgyek és nem hidnyoztak a sck
vendéget 1atd helyi Forrd fogadd (zm(vészei,

A kiilénleges étekre szamitd és a finomsdgok miatt
faradsagot nem ismerS német polgdrok sidzai érkeztek
Eszak-Rajna-Veszfglidhdl (ahonnan az elmdlt évben
todbb szézezer markat, tdzoltSkocsit, teherautdt ktld-
tek, hogy talpra 4llitsék az egyre inkédbb elnéptelene-
d8 Pusztamérges kdzséget.)

Erre a kilonleges napra kicsinek bizonyult az
1300-as lélekszamd falu. Mi a kiilldnbség az alfsldi & az
erdflyl konyha kozitt? A parajdi asszonyok a nyers ka-
posztat citromsavval savanyitjdk, a mésik valtozatat —
ha a citromsavat nem hasznéaljak — paradicsommal ele-
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gyitik. Fiistslt szalonnat és gbmboett — disznégyo-
morba gydémoszdlt hissaldtat — tesznek a tdltelék
mellé. Ettdl pikans az erdéiyi asszonyok {&ztje.

Ezzel szemben az alfsldi vAltozat nem tartalmaz fiis-
t6lt szalonnét, a kdposztat hagyomanyos médon sa-
vanyftjdk és réntést éntenek r4. E remekmfivek titka
valdjdban az esitésben rejlik. Hogy ki milyen ardnyban
szbérta meg paprikdval, séval, borssal, tarkonnyal a
télteléket, az Srok titok maradt.

fgy azut4n a zs(ri is nehezen tudott donteni. Két elsé
dffat osztottak ki; a dobogd legmagasabb fokira egy-
szerre allhattak a parajdi és a kiskunmajsai holgyek.

A visszavdgé jovBre lesz Székelyfsldon, hiszen a ver-
seny Otlete nem mAastél, mint a roman sport-és tu-
risztikai minisztertd! szdrmazik, aki egy nemzetkozi
tandcskozdson javasolta, hogy Parajdon tegyék ha-
gyomannya a romdn—magyar fozdvetélkedést. A puszta-
mérgesi sikeres nyitdny garantélhatia a sikeres foly-

tatést. N Mmma

1995. oktdéber 24-i szdmébdl



