HAZAINK TAIA

A lengyel konyha izei

Kaporleves (Zupa koperkowa)

Hozzavaldk: 25 dkg levescsont, 20 dkg leves-zildség, 1 fej
vargshagyma, 3 dkg liszt, 2 dl tejfol, 1 nagy csomd zoldkapor,
sd, cukor.

A csontbdl és a zdldségbdl alaplevet f&ziink. A lisz-
tet elkeverjiik a tejféllel és behabarjuk vele a levest.
Hozzdadjuk az aprdra vagott kaprot, sézzuk és cukroz-
zuk. Ontétt galuskaval télaljuk, amit még a behabaras
elétt a levesben is kif&zhetlink.

Ontitt galuska (Lane ciasto)

Hozzavalék: 2 tojds, 10 dkg liszt, viz.

A tojést a liszttel és vizzel addig keverjiik, mig hélya-
gosodni nem kezd. A tésztdnak teljesen hignak kell len-
nie. A tésztat vékony sugdrban a forrdsban 1év$ alaplébe
&ntjiik amit néha megkevertink, amig a tészta meg nem
5. Kedvelt és egyszeriien elkészithetd levesbetét.

Sorleves (Zupa piwna)

Hozzavalék: 1 [ vildgos sir, 3 tojds sdrgdja, 2 dl tejfol, 10
dkg tehéntiird, 8-10 dkg cukor, szegfiiszeg, fahé.

A sort a fliszerekkel egyttt felforraljuk. A tojas-sar-
gékat jol kikeverjiik a tejfdllel és a cukorral, felenged-
jtik egy kevés sorrel és belekeverjiik a levesbe, de mar
nem forraljuk. Talaldskor minden tanyérra kevés tarét
morzsolunk és levest ontiink ré.

Marhasiilt huszdr modra
(Pieczen wolowa po huzarsku)

Hozzavalék: 60 dkg csont nélkiili marhahiis (rostélyos, fe-
hérpecsenye), s6, 2 dkg liszt, 4 dkg zsir; a toltelékhez: 6 dkg
zsemlemorzsa, 2-3 dkg vaj vagy margarin, 10 dkg virdshagy-
ma, sd, bors.

A hist megmossuk, lecsdpogtetjiik, megiitdgetjiik
a felszinét, séval bedorzsoljiik, lisztben megforgatjuk
és forré zsirban minden oldaldt megpirftjiuk. Aldén-
tiink 1,5 dl vizet és lassi t{izén, fedd alatt puhéra pa-
roljuk. Az elpédrolgott vizet kdzben folyamatosan po-
toljuk.

Kozben elkészitjiik a tolteléket. A hagymét lereszel-
juk, |6l Bsszekeverjitk a zsemlemorzsédval és a vajjal,
séval, borssal izesitjiik. A puha, kih{lt hdst rostjaira
keresztben mélyen bevagdossuk tdgy, hogy vékony,
nagy szeleteket kapjunk. Csak minden mésodik szele-
tet vagunk végig, ezéltal kis zsebecskéket kapunk. A
zsebecskékbe tolteléket toltiink, hastiivel Gsszetiiz-

Az Etnikum Kiadénal megjelent ,Lengyel konyha” cimii kiad-
vanybél.
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ziik, kissé lelapitjuk és visszatessziik a szdészba. A hi-
sokat még kb. 10 percig f8zziik, majd kiszedjiik a his-
tiiket és egy pecsenyés télra helyezziik. A szdészt liszt-
tel bes(riisitjiitk és a siiltekre Ontjiik. Tetszés szerint
elkészitett burgonyéval és savanyld kdposztdval vagy

nyers zdldségekbd| késziilt salataval talaljuk.

Sertéspirkolt lengyelesen
(Gulasz wieprzowy)

Hozzavaldk: 70 dkg sertéscomb vagy lapocka, 2 dkg liszt,
4 dkg sertészsir, 10 dkg vardshagyma, 1/2 babérlevél, Grilt fe-
ketebors, so.

A hast megmossuk, megtisztitjiuk, kb. 2x2 cm-es
kockakra vagjuk, megszérjuk liszttel, és forrd zsiron
megpiritjuk. Hozzdadjuk a megtisztitott, karikdra va-
gott, kevés zsiron megpiritott vérds hagymét, 2 dl vi-
zet Ontiink alé és fedd alatt kis langon puhéra pérol-
juk. Az elpdrolgott vizet pétoljuk. A maradék lisztet
kevés hideg vizzel kikeverjiik, a fliszerekkel egyiitt hoz-
zékeverjlik és felforraljuk. Izesithetjiik még fokhagy-
maval, &rolt piros paprikéval vagy paradicsom piiré-
vel. Kdsaval, fétt burgonyaval, f&tt tésztaval és friss
z61dségekbdl készilt saldtaval téalaljuk.

Siilt karaj aszalt szilvdval
(Schab pieczony z suszonymi sliwkami)

Hozzavalék: 70-80 dkg kicsontozott karaj, 10-15 dkg
aszalt szilva, 4 dkg zsir, 1 dkg liszt, zld petrezselyem

A karajt megmossuk, megtorsljiik, megsézzuk és
meghintjiik liszttel. Ezutdn serpeny&ben zsirt forrési-
tunk a his minden oldaldt megpiritjuk benne, kevés
vizet ontiink alé és kizepesen meleg siitében gyakran
locsolgatva, néha megforgatva készre siitjitk. Amikor a
hus félpuha, mellétessziik a megmosott aszalt szilva-
kat. A szilva siités kézben megdagad. A megpuhult ka-
rajt vékonyan felszeleteljiik, a szeleteket hosszikas
talra tessziik, szilvdkkal korbe rakjuk, meglocsoljuk a
siilthis levével és zoldpetrezselyemmel diszitjiik. F&tt
burgonyéval és borban parolt véros kdposztaval télal-
juk.

Sertés hiisgombéc kapormdrtdsban
(Klopsiki wieprzowe w sosie koperkowym)

Hozzavalék: 50 dkg csontos sertéshiis (larja, lapocka), 1
szikkadt zsemle, 1,5 dl tej, sé, 1 tojds, eqy kis fej hagyma, 4
dkg zsir, 2 dkg liszt. A kapormdrtdshoz: 2-3 dl csontlé, 2 dkg
liszt s6, 1 erd- vagy hisleves kocka, 2 dl tejfol, 1 csomd zoldka-
por.

A hust megmossuk, kicsontozzuk, megtisztitjuk, és
kisebb darabokra vagjuk. A zsemlét tejbe &ztatjuk,



majd kinyomkodjuk. A hust a zsemlével kétszer leda-
raljuk, hozzdkeverjlik a tojast, megsdzzuk, kevés tejet
ontiink hozzd, és joél dsszegyurjuk. Vizes kézzel nyolc
egyforma gombdcot formélunk, lisztben megforgat-
juk, és kissé Osszelapitjuk. Forrd zsirban mindkét ol-
dalukat pirosra siitjiik. Egy serpeny&be tessziik a fa-
sirtokat, raontjiik a csontlét és fedd alatt, kis langon
20-30 percig paroljuk. Az elparolgott csontlét pétol-
juk. A fasirtokat évatosan egy talra helyezzitk. A mar-
tdshoz hozzdadjuk leveskockat, ha kell, megsdzzuk,
tejféllel behabarjuk, beleszérjuk az apréra vagott kap-
rot és felforraljuk. A hidsokat ledntjik a szdsszal,
rizzsel, gyongykasdval vagy [6tt burgonyaval koritjik.
Kilon télon salatat adhatunk mellé.

Bdrdnyszelet wroclawi médon
(Zrazy baranie po wroclawsku)

Hozzavalék: 50 dkg bdrdnycomb csont nélkiil, 5 dkg liszt,
zsit, 60-80 dkg burgonya, 25 dkg paprika, 15 dkg csiperke-
gomba, 3 dkg vaj vagy margarin, 2.5 dl alaplé (csontbdl), 1 dl
tejfol, 1 csokor zoldpetrezselyem, sé, bors, fokhagyma, vegeta.

A hist megmossuk, kicsontozzuk, megtisztitjuk, fel-
szeleteljiik, kiverjiik hiskalapaccsal tgy, hogy ovalis
kb. 1 cm-es szeleteket kapjunk. A hiisokat beftiszerez-
ziik, megszérjuk liszttel és forrd zsiron mindkét olda-
14t megpiritjuk. A krumplit megtisztitjuk, hasabokra
vagjuk, forrd zsiron kissé megpiritjuk és egy edény al-
jara teritjiik. Befedjiik a hisszeletekkel, a megtiszti-
tott, csikokra vagott és el8z&leg zsiron megpérolt
gombéval és paprikdval, majd fliszerezzitk. A vajat
megolvasztjuk, elkeverjiik benne a megmaradt lisztet,
majd habver&vel kevergetve beletntjiik a hideg alap-
1ét és néhany percig f&zziik. Elkeverjiik benne a tejfolt,
az apréra vagott petrezselymet, megfliszerezzik, le-
ontjiik vele a hist és sit8ben kb. 20 percig stitjiik.
Friss zdldségekbdl késziilt salatdval talaljuk.

Siilt toltott csirke
(Kurczeta pieczone nadzewane)

Hozzavaldk: 2 kisebb csirke, 6 dkg zsiv, so, drilt fekete
bors, a toltelékhez: 15-20 dkg rizs, 3 dkg virdshagyma, 2 dkg
zsir, 10 dkg csiperkegomba, 3 dkg margarin, 1 tojds, 2 ke-
ményre fott tojds, fatt csirkeaprilék és nyak, 2 evékandl aprira
vdgott zold petrezselyem és kapor.

A megtisztitott csirkéket megmossuk a szarnyakat a
héton &sszekotijiik, a 1dbakat a has alsé részén kialaki-
tott kis bevagdsokba dugjuk. Ezutén a csirkéket meg-
sdzzuk és egy orat pihentetjik. A rizst megf@zziik. A
hagymat apréra vagjuk, zsfron megpirftjuk, hozzaad-
juk a csikokra vagott gombéat, megsdzzuk, borsozzuk,
kevés vizet Ontiink ala és puhdra paroljuk. A margarint
a tojassal simara keverjiik, hozzdadjuk a rizst, a kocké-
ra vagott f&tt tojast, a gombat a hagymaval, az apréra
vagott aprélékot, a nyak hisat, a petrezselymet, a
kaprot, megsdzzuk borsozzuk és az egészet 6l Gssze-

dolgozzuk. A toéltelékkel megtoltjilk a csirkéket.
Kizsfrozott tepsibe tessziik és elémelegitett siitében,
lassi tlzon kb. 1 dra alatt készre siitjiik. Stités kézben
levével locsolgatjuk, idénként vizzel lespricceljik. A
megstilt csirkéket félbe vagjuk és egy télra helyezziik,
tetejiket kevés szdsszal meglocsoljuk. A maradék
szdszt kiilon tdlban talaljuk. A forrén télalt csirke mellé
Gjburgonyat, tejfslos uborkét vagy tejfdlos fejes sala-
tat adunk.

Ponty sziirkemdrtdsban
(Karp w szarym sosie po polsku)

Hozzavalék: 1 kg ponty, 1/2 citrom leve, 2,5 dl barna sor,
a zoldségléhez: 1 db zeller, 1 nagy fej virishagyma, 1 dl szdraz
vorosbor, | kis darab citromhéj, pdr szem feketebors, pdr csipet
gyimbér, 1/2 citrom leve, 2-3 kockacukor, 1 evikand! szilvalek-
vdr, 5 dkg reszelt mézes siitemény, 5 dkg mandula, 5 dkg ma-
zsola, 1 evékandl vaj, sd.

A ponty vérét Osszegy(itjiik egy edényben, amelybe
eléz6leg kifacsartuk egy fel citrom levét. A pontyot
megtisztitjiuk, szeletekre vdgjuk és 20 percre hiit&be
tesszlik. A zOldségekbdl és a fliszerekbdl] zoldséglevest
f&ziink. A levesben, halféz8 betétben megfézziik a halat.
Ha megf6tt kivessziik és egy hosszikas télra helyezziik.
A zoldséglevet dtpasszirozzuk, beletessziik a kockacuk-
rot, a szilvalekvart, a reszelt mézest, a felapritott man-
dulét, a mazsolat, egy plpos evSkanal vajat, beledntjiik
a sort és lass tizén 10-15 percig f6zziik. [zlés szerint
sézzuk majd meglocsoljuk vele a halat.

Fiatal cékla tejféllel (Botwina ze smietana)

Hozzavalok: 80 dkg fiatal cékla (3 cm-es gumd, a zoldjé-
vel egyiitt), | dkg zsir, 2 dkg liszt, 8 dl tejfol, s6, cukor, citromlé,
1 evékandl zoldpetrezselyem aprira vdgva.

A céklat a levelével egylitt b8 vizben megmossuk. A
gyOkereket levagjuk, a céklat pedig vékony csikokra
vagjuk. Egy serpeny8ben a céklat kevés vizzel leforraz-
zuk, megsézzuk, megcukrozzuk, hozzdadjuk a zsirt és
kb. 10 percig paroljuk. Amikor megpuhult, megszdérjuk
liszttel és felforraljuk. A céklat ezutdn levessziik a tiiz-
r6l, belekeverjiik a tejfdlt, saldtds télba tesszik és
megszorjuk a zoldpetrezselyemmel.

Paradicsomsaldta péréval
(Surdwka z pamidorow i pory)

Hozzavalok: 30 dkg paradicsom, 15 dkg péré-hagyma, 1-
1,5 dl majonéz, néhdny saldtalevél.

A paradicsomot megmossuk (meg is hdmozhatjuk)
és kockdra vagjuk. A péréhagymat megtisztitjuk, a fe-
hér részébdl levagunk kb. 15 dkg-ot, amit megmosunk
és csikokra vagunk. A paradicsomot és a porét kike-
verjiik majonézzel. Egy salatdstalra helyezziik a sala-
taleveleket, majd minden levélre kis kupac salétat te-
szlink. A tetejliket zold péréval diszithetiik.

3599



