HAZAINK TAA

Szlovak ételek

Kubini birkaleves
(Kubinska barania polievka)

HOZZAVALOK: 40 dkg birkahts, "1 kg marhacsont, 10
szem szegfiibors, 10 szem fekete bors, sé, 30 dkg leveszoldség, 5
dkg hagyma, 20 dkg kelkdposzia, 50 dkg Burgonya, 2 dkg dr-
pagyongy.

A megmosott hist és csontot feldntjlik vizzel, s6-
val, szegf(iborssal és fekete borssal fszerezziik és las-
sU t(zon fézzilk. Amikor a his mdr félpuha, hozzdad-
juk a hagymét és a leveszdldséget. A csikokra vagott
kelkdposztat és a kockara vagott burgonyét a huslé fe-
lében puhdra fézziik.

Amikor a hiis megpuhult, kivessziik a leveshdl és a
haslét Atsz(irjiik. Sés vizben kiildn megf&zziik az 4rpa-
gydngyot, ledblitjik és a puhéra f8tt kelkdposztéval és
burgonydval egyitt az 4tszlrt leveshez adjuk. A hist
kicsontozzuk, kockara vagjuk, a tanyerokba osztiuk és
ramerijiik a forrd levest.

Cicege fiistolt juhsajttal
(Zemiakovd baba s ostiepkom)

HOZZAVALOK: 1,5 kg burgonya, | tojds, 15 dkg liszt, 1
dkg zsir, 15 dkg fiistslt juhsajt, Orolt fekete bors, kiménymag,
majordnnd.

A burgonyat meghamozzuk, lereszeljuxk, jol dsszeke-
verjiik a tojdssal, liszttel, és a f(iszerekkel. Kizsirozott
tepsibe terftjik, tetejét befedjik a karikara vagott flis-
télt juhsajttal (a juhsajtot parenyicéval is helyettesit-
hetjik), és a siitében megsiitjik. Melegen, aludtteiiel
télaljuk.

Zsivanytekercs (Zivdnsky zdvin)

HOZZAVALOK: 40 dkg marha fartd vagy hdtszin, 8 dkg
fiistdlt szalonna; 6 dkg zsiradék, 12 dkg hagyma, 2 dkg para-
dicsompiiré, 8 dkg zeller, 8 dkg sdrgarépa, 4 dkg liszt, 1 tojds
orilt fekete bors. viz vagy hiisleves, sé.

A hiisbdl egy nagy szeletet formélunk, gyengén kiver-
jiik, séval és borssal meghintjitk. A szalonnét vastagabb
cstkokra vagjuk, a sargarépat és a zellert nagylyuka re-
szelén lereszeljlik, majd dsszekeverjiik a nyers tojadssal.
A t3lteléket elosztjuk a hisszeleten és felgdngydlitk. A
tekercset huastiivel osszet(fzzilk vagy cérndval atkotjlik,
és minden oldalan megpirftjuk a forré zsiradékon. Zsir-
i4n Uvegesre paroljuk az apréra vgott hagymaét, hozzs-
adjuk a s(ritettparadicsomot, kissé megpiritjuk, felont-
ik vizzel vagy hiislével és fedd alatt, id6nkként sajét le-
vével] locsolgatva puhdra péroljuk.

A hust kivessziik, levét zsirjara paroljuk, meghintjitk
liszttel, kissé megpiritjuk, feldntiilk hislevessel,
osszeforraljuk és atsz(rjlk. A hustekercset felszeletel-
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jiik, forré tanyérra tesszilk és a mértassal ledntjik.
Burgonyapiirével és vegyes saldtaval talaljuk.

Dunai halfilé (Podunajské rybie filé)

HOZZAVALOK: 8 vékony halfilé, s6, 6rilt fekete bors, drailt
pirospaprika, 1 kdvéskandl citromlé, 2 paradicsom, 4 vékony
szelet sajt, 4 evdkandl tef, 1 tojds, zsemlemorusa, olaj a siitéshez.

A halszeleteket megsoézzuk, megszoriuk pirospapri-
kéval, borssal, és citromlevet csepegtetiink rd. A para-
dicsomot megmossuk és karikara vagjuk. Minden hal-
filére teszlink egy szelet sajtot és egy karika paradi-
csomot, és betakarjiuk a masik filével. Az {gy elSkészi-
tett filét el@szor teibe maértjuk, majd felvert tojasba,
véglil megforgatjuk a zsemlemorzsédban. Forré olajban
kislitjuk. Citromkarikaval és petrezselyemzolddel di-
szitjuk, burgonyaval és tartarmartassal talaljuk.

Juhtirés sztrapacska (Bryndzové halusky)

HOZZAVALOK: | kg burgonya, 30 dkg liszt, s6, 25 dkg
julitird, 10 dkg fiistdlt szalonna, tejfsl, metéldhagyma.

A meghdmozott burgonyét lereszeljiik, tsszekeverjitk
a soéval €s a liszttel (a tészta akkor j6, ha elvalik az
edény falétsl). Forrdsban 1évE vizbe beleszaggatjuk
mint a galuskéat, s amikor feljétt a viz szinére, szifr8ka-
nallal kiszedjiik, forrs vizzel ledblitjiik és lecsepegtetijik.

Meglocsoljuk a kiolvasztott szalonna zsirjdval, meg-
szérjuk az elmorzsolt juhtiréval és a szalonndbdl ma-
radt toportylivel. Megiocsolhatjuk néhany kandl tej-
follel, meghinthetjiik az apréra vagott metélGhagyma-
val, de tdlalhatjuk tehéntdréval is.

Gyilimolcsos kottes (Ovocny koldc)

HOZZAVALOK: 50 dkg liszt, 2 dkg bleszts, 5 dkg cukor,
s6, 5 dkg margarin, 1 tojdsdrgdija, tej, fahéj, az idénynek meg-
feleld” gyiimdéles. A megszbréshoz: 4 dkg rétesliszt, 4 dkg
margarin, 4 dkg porcukor.

A lisztet dsszegylirjuk a cukorral elmorzsolt éleszts-
vel, a tojassargajaval, a sdval, az olvasztott margarin-
nal és a langyos tejjel. Megkelesztjiik, majd lisztezett
gylirédeszkdn tepsi nagysagura nyidjtiuk. A nyijtdfara
feltekerve 4ttessziik a kilisztezett tepsibe, megkeniiik
olajjal, tetején elosztjiuk a gylimdlcsdt (kimagozott
szilvat, sdrgabarackot, meggyet, cseresznyét, cikkekre
vagott alméat), meghintjik fahéjjas cukorral. A lisztet
és a cukrot osszekeverjitk a margarinnal gy, hogy
morzsolhaté legyen és meghintjik vele a gylimdlcsst.

Hagyjuk kissé megkelni, majd kozepes tznél megsiitjiik

A recepteket a ,Szlovdk konyha”
Etnikum Szakacskdnyvek sorozatabdl vettiik at.



