HAZAINK TAJA

Forro levesek hideg napokra

Az év végi linnepekhez kbzeledve Bdrkdnyi Zoltdn idén Ujra kiadott, kétszdzbtven receptet tartalmazé Szlovdk konyha cimd
kétnyelvd gydjteményébdl adunk kbzre néhdny konnyd, bojtds levest az adventi napokra, s hallevest természetesen kard-
csonyra. Szilveszterre ajdnljuk a minden jéval megrakott laktaté leveseket, djévre pedig az elmaradhatatlan lencselevest.

Ugy ldtszik, a levesek ragadtdk meg leginkdbb Bacher Ivdnt is, aki a szakdcskényv elészavdban igy mutatja be kedvenceit:
LA szlovdk konyha gyokerei le a szegénységbe és fol a hegyekbe nyulnak. Kézismert attributumai az arpa, a koles,
a krumpli, a kdposzta, a bab, a gomba, a turé, némi flstolt hus, kolbdsz. De ezt a par belevalot sokféleképpen és jo
izléssel varidlta a szegény szlovak ember. A kdnyvben csak sztrapacskalevesbdl 6tfélét taldlunk... Ha sohasem jartam
volna arra, ha sohasem hallottam volna a Felvidék feldl, nyilvan akkor is magéval ragadna a laskéara vagott és zsirban
poritott, stlt hagymaval meglocsolt, péppé fétt, liszttel elkevert és villaval szétnyomkodott paszuly gesztenyeillata,
vagy a szaritott gombaval, aszalt szilvaval és mazsolaval készitett burgonyaleves pikans aroméja... Es akkor ott van
még a burgonyaleves babbal, a bableves gombaval, a gombaleves kaposztaval, a kdposztaleves babbal, hogy arrél a
bablevesrdl, amely kdposztaval, gombdaval és krumplival készUl, mar ne is beszéljunk..."

Egy-egy jo leves utdn hétkéznapokon gyakran egy laktatd tepsis tésztaétel, kdposztds lepény, nudli, gombdc kbvetkezett
mdsodikként, ahogy a szakdcskényvben is a Hagyomdnyos népi ételek fejezet kbveti a leveseket. Ezekbél is vdlogattunk néhd-
nyat, igy dll bssze egy autentikus ebéd a szlovdk konyhdn.

Jé étvdgyat, szép (nnepet és boldog ujévet kivdnunk!

Juhturds leves

Hozzavalok: 20 dkg juhtiro, 1,5 liter viz (lehetéleg a
sztrapacska f6zéleve), 30 dkg burgonya vagy néhiny kandl
sztrapacska, 5 dkg fiistolt szalonna, 1 babérlevél, 1 gerezd
fokhagyma, késhegynyi pirospaprika, metél6hagyma, so.

Sos vizben, a babérlevéllel és a fokhagymaval
megfbzziik a megtisztitott és kockara vagott bur-
gonyat (vagy ha van, a tészta f6z6levét hasznaljuk),
elkeverjiik benne a juhttroét és izlés szerint flisze-
rezziik. A szalonnat kistitjlik, zsirjara szorjuk a pi-
rospaprikat és kevés vizzel felengedve a leveshez
ontjiik. Ha a sztrapacska f6zdlevével készitettiik, né-
hany kanal galuskat adunk hozza. Talalas el6tt meg-
hintjiik apréra vagott metéléhagymaval.

Aludttejes leves

Hozzavalok: 50 dkg burgonya, 1 liter aludttej, 1 babérle-
vél, 2 tojds, 3 dkg liszt, sG.

Sos vizben a babérlevéllel megf6zziik a megtisz-
titott, kockdara vagott burgonyat. Az aludttejet elke-
verjiik a liszttel, a leveshez ontjiik és dsszeforraljuk.
Végiil hozzaontjiik az elhabart tojasokat és még egy-
szer felforraljuk.

Szakolcai kaposztaleves

Hozzavalok: 30 dkg savanyi kiposzta (leve nélkiil), 1
nyers sertéscsiilok, 10 dkg nyers fiistolt tarja, 10 dkg mar-
haleveshiis, 5 dkg parasztkolbdsz, 2 dkg szdritott gomba,
10 db aszalt szilva, 4 dkg hagyma, 2 evékandl olaj, szemes
feketebors, szegfiibors, babérlevél, 6rolt pirospaprika, 1 dl
vordsbor, so.
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Az olajon megfonnyasztjuk az apréra vagott
hagymat, ratessziik a kisebb szalakra vagott sava-
nyu kaposztat, a megmosott husféléket, a kolbaszt,
a gombat, az aszalt szilvat és a fliszereket. Vizzel fel-
ontjlik, és lassu tizon f6zziik, amig a husfélék meg
nem puhulnak. A husokat kivessziik, kockara vag-
juk és visszatessziik a levesbe. Beleontjiik a voros-
bort és Osszeforraljuk. A kész levest sziikség szerint
utana so6zzuk.

Savanyu lencseleves

Hozzavalok: 20 dkg lencse, 30 dkg burgonya, 2 dl tejfol,
4 dkg liszt, 3 dkg fiistolt szalonna, 1 babérlevél, s6.

A bedztatott lencsét feltessziik féni. Miel6tt tel-
jesen megpuhulna, hozzatessziik a kockara vagott
burgonyét és a babérlevelet. Megs6zzuk, és puhara
fézziik. A tejfolt 0sszekeverjiik a liszttel, a leveshez
ontjlik és Osszeforraljuk. Talalaskor a leveshez adjuk
a kockara vagott, kistitott szalonnat is.

Péréhagymaleves

Hozzavalok: 25 dkg péréhagyma, 1 evbkandl olaj, 1,5
dl viz, 2 husleveskocka. A galuskdhoz: 15 dkg csirkemdj,
1 zsomle, kevés tej, 1 evékandl zsemlemorzsa, 1 tojds, so,
Orolt bors, majordnna, petrezselyemzold.

A poéréhagymat vékony karikdra vagjuk, az ola-
jon megparoljuk, felontjiik vizzel, majd beledobjuk
a két husleveskockat. Az elkapart csirkeméjat ssze-
keverjiik a tejben megaztatott, kinyomott zsemlével,
a tojassal, borssal, majorannaval, a finomra vagott
petrezselyemzdolddel, és so helyett egy kis ételizesi-
toével izesitjiik. Ha tul lagy, egy kevés zsemlemorzsat



keveriink hozza. Osszedolgozzuk és kb. 20 percig
allni hagyjuk. A forrasban 1évé levesbe szaggatjuk
és készre f6zziik.

Obarsi halleves

Hozzavalok: 1 kg hal, a hal ikrdja vagy teje, 2 dkg zsir
vagy olaj, 5 dkg hagyma, 15 dkg leveszoldség, 2 dkg liszt,
2 babérlevél, 6rolt fekete bors, 6rélt pirospaprika, ey kis
darab csipds paprika, 1 gerezd fokhagyma, 15 dkg burgo-
nya, 2 dl fehérbor, szerecsendid-virdg.

A halat megtisztitjuk, kibelezziik és szeletekre
vagjuk. A fejébdl a leveszoldség felével, hagyma-
val, fokhagymaval, babérlevéllel és csipds paprika-
val alaplevet f6ziink. Egy kisebb edényben kiilon
megf6zziik az ikrat vagy a tejet, néha megkeverve,
hogy oda ne égjen. Egy masik fazékban a borral
egyiitt megfézziik a zoldség masik felét, csikokra
vagva a halszeleteket, a kockara vagott burgonyat.
Kozben vilagos paprikas rantast készitiink, felont-
juk a lesztirt és kihtitott alaplével, soval és a szere-
csendio-viraggal izesitjiik, jol elkeverjiik, majd 0sz-
szeforraljuk és atszlirjiik. Hozzaontjitk a megf6tt
z0ldséges halszeletekhez, beleontjiik a megf6tt ikrat,
és azzal is Osszeforraljuk. Zsirban piritott kenyérrel
vagy zsemlével talaljuk.

Tejfolos halleves

Hozzavalok: 1 kg hal, 1,5 liter viz, 12 dkg leveszildség,
3 dkg hagyma, 3 gerezd fokhagyma, 5 dl tejfol, 2 dkg liszt,
a hal ikrdja vagy teje, 1 dkg zsir, 1 babérlevél, néhdny szem
szegftibors és fekete bors, ételizesitd.

A leveszoldséget a hagymaval, a fokhagymaval
és a fliszerekkel puhara f6zziik. Ekkor beletessziik a
megtisztitott halat, és 15 percig (amig a hal meg nem
puhul) egyiitt f6zziik tovabb. A levest leszrjiik, be-
habarjuk a tejfollel elkevert liszttel. Az ikrat vagy a
tejet kevés zsiron megpiritjuk, beletessziik a levesbe
és Osszeforraljuk, végiil visszatessziik a halat is.

Tepsiben st koleskasa szilvaval

Hozzavalok: 30 dkg koles, 5 dl tej, 8 dkg vaj, 20 dkg
aszalt szilva, fahéjas cukot, so.

Az atvalogatott és megmosott kolest sdval és cu-
korral izesitett vizben feltessziik féni. Késobb hoz-
zaontjlik a tejet, és puhdra f6zziik. A meleg kasaba
belekeverjiik a vaj felét. A koleskasa felét vajjal ki-
kent tepsibe vagy t(izallo talba simitjuk, szétteritjiik
rajta a megmosott é€s lecsepegtetett aszalt szilvat,
majd miutan befedjiik a kdsa masik felével, a siit6-
ben megsiitjiik. Siités kozben megkenjiik a vaj masik
felével. Fahéjas porcukorral meghintve talaljuk.

Cicege fustolt juhsajttal

Hozzavalok: 1,5 kg burgonya, 1 tojds, 15 dkg liszt, 1 dkg
zsir, 15 dkg fiistolt juhsajt, 6rilt fekete bors, koménymag,
majordnna.

A burgonyat meghdmozzuk, lereszeljiik, a tojas-
sal, a liszttel és a fliszerekkel jol dsszekeverjiik. Ki-
zsirozott tepsibe teritjiik, tetejét befedjiik a karikara
vagott fiistolt juhsajttal (a juhsajtot parenyicaval is
helyettesithetjiik), €s a siitében megsiitjitk. Melegen,
aludttejjel talaljuk.

Dids gézgombdc

Hozzavalok: 1 kg rétesliszt, 25 dkg szilvalekvar, 1 tojds,
so, tej, 8 dkg vaj, 8 dkg did, 8 dkg porcukor, 3 dkg élesztd, 2
dkg cukor, 0,5 dl olaj, 4 dkg zsir a ldbos kikenéséhez,

A lisztbe belemorzsoljuk az élesztdt, és a tojas-
sal, olajjal, cukorral és langyos tejjel kozepesen lagy
tésztat dagasztunk. Letakarva langyos helyen meg-
kelesztjiik, majd lisztezett gytrodeszkan kinyujtjuk,
és egyforma négyzetekre vagjuk. Mindegyik négy-
zet kozepére egy kiskandlnyi lekvart tesziink, majd
gombocot formalunk beldle. A gombodcokat kizsi-
rozott labosba egymas mellé tessziik, vizet ontiink
alaja, és lefedve a siitében go6zoljiik. Amikor kész,
daralt dioval és porcukorral meghintjiik, olvasztott
vajjal meglocsoljuk.

Koritnicai alma

Hozzavalok: 4 kozepes alma, 2 tojds, 11 dkg porcukor, 8
dkg rétesliszt, 6 dkg savanykds lekvdr, 6r0lt fahéj, vanilids
cukor.

Az almakat megmossuk, maghazukat kiszarjuk
és az lireget lekvarral megtoltjiik. 5 dkg cukrot 6sz-
szekeveriink a fahéjjal és beleforgatjuk az almakat,
majd kizsirozott tepsibe allitjuk éket. A tojasok sar-
gajat 6 dkg porcukorral elkeverjiik. A tojasok ke-
ményre vert habjat és a lisztet is finoman hozzake-
verjlik, majd evvel a tésztaval ledntjiik az almakat.
Stitében megsiitjilkk, és még melegen megszorjuk
vanilias cukorral.

Burgonyas édes kenyér

Hozzavalok: 1 kg liszt, 40 dkg héjaban fott, attort bur-
gonya, 10 dkg margarin, 6 dkg mazsola, 5 dkg porcukor, 3
dkg élesztd, 2 tojds, 1,5 dl tej, s, 1 tojds és 2 evbkandlnyi
tej a kenéshez.

A lisztet talba tessziik, a kozepébe kovaszt készi-
tiink agy, hogy mélyedést formalunk, belemorzsol-
juk az éleszt6t, hozzaontiink 1 dl tejet és hozzake-
veriink a lisztbdl annyit, hogy egészen lagy tésztat
kapjunk. Letakarjuk, és a kovaszt megkelesztjiik.
Ha megkelt, a tojast, a felolvasztott margarint, a f6tt,
attort burgonyat, a cukrot és a sot hozzaadva 0sz-
szegyurjuk az egészet. Annyi langyos tejjel beda-
gasztjuk, hogy keményebb tésztat kapjunk. Kdzben
beledolgozzuk a mazsolat is. Lisztezett gyurddesz-
kan hosszukas cipot formalunk a tésztabdl, kizsiro-
zott siitélemezre tessziik, letakarjuk, és a kétszeresé-
re kelesztjiik. A tetejét bevagdossuk, tejjel elkevert
tojassal megkenjiik, és elémelegitett siitében meg-
stitjiik. Csak masnap szeleteljiik fel.
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