HAZAINK TAJA

Hagyomanyos szlovak ételek

Kaposztaleves

Hozzavalok: hordés kiposzta, fiistolt hiis, liszt, so (ha
nem elég sés a hiis), piros paprika, fokhagyma, zsir.

A hordds kaposztat bé vizben odatessziik f6zni
a flistolt hussal egydiitt. Kézben nagy rantast készi-
tiink, amibe piros paprikat és aprdra vagott fok-
hagymat tesziink. Amikor a hus és a kaposzta mar
elég puha, az elkészitett rantassal berantjuk és talal-
juk. A héjaban f6tt burgonyat meghamozzuk és ke-
nyér helyett talaljuk a leveshez.

Matrai betyarleves

Hozzavalok: 20 dkg vadhiis, 2 dl tejfol, 2 fej vordshagy-
ma, 2 evbkandl olaj, 2 sdrgarépa, 2 gyokér, 2 evbkandl
mustdr, 2 evékandl liszt, s6, bors, kakukkfii, tdrkony, ba-
zsalikom.

A kockara vagott voroshagymat aranysargara pi-
ritjuk, majd ratessziik a kockara vagott vadhust és a
darabolt zoldségeket. Osszepiritjuk, ratessziik a fii-
szereket és 1,5 liter hideg vizzel felontjiik. Amikor a
htis megpuhult, tejf6los, mustaros habarassal strit-
juk, és készre fézziik.

Pilisi sdrgaborso leves

Hozzavalok: 15 dkg sirgaborso, 4 dkg zeller, 4 dkg sdr-
garépa, 2 dkg liszt, 2 dkg zsir, 2 dkg petrezselyemgyokér,
2 dkg hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 babérlevél, néhdny
szem fekete bors, késhegqynyi majordnna, viz vagy fiistolt
hiis f6zéleve, so.

A megtisztitott borsét néhany ordra bedztatjuk,
majd aztatolevével egyiitt vizben vagy a fiistolt 1é-
ben feltessziik féni. Hozzaadjuk az egészben ha-
gyott hagymat, a fokhagymat, a zoldségeket és a
fliszereket. Ha megpuhult, vilagos rantassal berant-
juk. Fézhetiink bele karikara vagott fiistolt kolbaszt,
talalhatjuk kockdra vagott fott fiistolt hussal vagy
piritott zsemlekockaval is.

Burgonyaleves szaritott gombaval
és aszalt szilvaval
Hozzavalok: 60 dkg burgonya, 6 dkg hagyma, 5 dkg ma-

zsola, 10 szem aszalt szilva, 2 dkg szdritott gomba, 2 dkg
liszt, 1 evBkandl olaj, so.

A gombat beaztatjuk, az aztaté levében megfdz-
ziik, majd aprora vagjuk és visszatessziik a f6z6lébe.
Az aproéra vagott hagymat az olajpban megfonnyaszt-
juk, raszérjuk a lisztet, megkeverjiik és felontjiik a
gombalével. Felforraljuk, hozzaadjuk a karikara va-
gott burgonyat, a kimagozott aszalt szilvat, a mazso-
1at, izlés szerint sozzuk és készre f6zziik.

Kbleskasa

Hozzavalok: 30 dkg kéles, 3 dl tej, 5 dkg fiistolt szalonna
vagy 5 dkg vaj, 4 dkg porcukor, fahéj és sé izlés szerint.

1 liter enyhén sos vizbe beleszorjuk a jol megmo-
sott kolest, felforraljuk, és 10-15 percig f6zziik. Ezu-
tan a vizet ledntjiik, a koleshez ontjiik a tejet és ko-
zepes tizon még 40-50 percig f6zziik. A kész kasat
Osszekeverjiik a kistitott fiistolt szalonnaval.

Talalhatjuk édesen is: a kész kasat megszorjuk
fahéjas cukorral vagy lekvarral kinaljuk. Tepsiben
stitve: a meleg kasaba belekeveriink 4 dkg vajat. A
koleskasa felét vajjal kikent tepsibe vagy t(izallo tal-
ba simitjuk, szétteritiink rajta 20 dkg megmosott és
lecsepegtetett aszalt szilvat, befedjiik a kasa masik
felével, és a siitében megsiitjiik. Siités kozben meg-
kenjiik még 4 dkg vajjal. Fahéjas porcukorral meg-
hintve talaljuk.

Burgonyas palacsinta

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 10 dkg liszt, 20 dkg szilva-
lekvdr, 8 dkg mdk, 10 dkg porcukor, 6 dkg zsir, 6.

A burgonyat héjaban megfdézziik, meghamoz-
zuk. Ha kihtlt, lereszeljiik és a liszttel, kevés soval
lagy tésztat gyturunk beldle. A tésztabol hengert for-
malunk, egyforma darabokra vagjuk, a darabokat
kerekre nyujtjuk, és a tlizhely lapjan vagy szaraz
vasserpenydben (teflonserpenyében) megsiitjiik. A
kész palacsintakat megkenjiik zsirral, majd lekvar-
ral vagy a porcukorral Osszekevert makkal toltve
Osszetekerjiik. Daralt toportytvel megkenve f6zelé-
kekhez feltétnek is adhatjuk.

Cicege serpeny&ben

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 10 dkg liszt, 2 tojds, so, 4
dkg hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 6r0lt fekete bors, majo-
ranna, zsir vagy olaj a kisiitéshez.

Forras: http://www.matraszentimre.hu/gasztronomia/szlovak-etelek, Barkanyi Zoltan: Slovenska kuchyna — Szlovak

konyha, SlovakUm Kft., Budapest 2019.
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A burgonyat meghamozzuk és lereszeljiik. Ossze-
keverjiik a tojasokkal, a liszttel, reszelt hagymaval,
soval Osszezuzott fokhagymaval és a fliszerekkel.
Serpeny6&ben megforrdsitjuk a zsirt vagy olajat, bele-
meriink egy merdkanal tésztat, elsimitjuk, és mind-
két oldalukat ropogos pirosra stitjiik.

Ganca

Hozzavalok: burgonya, liszt, s6, hagyma, zsir

A burgonyat meghamozzuk, felkockazzuk és fa-
zékba tessziik. Annyi vizet ontiink r4, hogy ellepje.
Jo puhara fézziik, majd a vizben szétnyomjuk. Koz~
ben lisztet és sot keveriink hozza. Igy f6zziik addig,
amig jo stir(i nem lesz. Kis ideig allni hagyjuk, majd
egy tal szélén korben egy villaval nagy galuskakat
szaggatunk belSle. Amikor a tal szélén mar meghtil-
tek, belelokdossiik a talba és 4j adagot szaggatunk.
Addig csindljuk, amig a massza el nem fogy. K6zben
zsiron hagymat piritunk és radntjiik a galuskara, igy
fogyasztjuk.

Krumplovnyika

Hozzavalok: burgonya, liszt, vaj vagy zsit, s6, tiiré vagy
kdposzta.

A burgonyat héjaban megfézziik. Amikor kissé
kihdlt, lehtizzuk a héjat, és krumplinyomén még
melegen atnyomjuk. Annyi marék lisztet tesziink
hozza ahany krumplinyomoényi krumplit nyomtunk
Ossze. Sozzuk, majd jol Osszedolgozzuk. Kozepe-
sen lagy tésztat kapunk, amit kis cipokra osztunk.
Ezeket kb. fél cm vastagsagura nyujtjuk, majd teflon
palacsintasiitében (valaha platnin) mindkét oldalat
megsiitjiik. Mindkét oldalat vajjal vagy zsirral meg-
kenjiik. Tetszés szerint attort turdval vagy piritott
kaposztaval toltjiik meg, és Osszetekerjiik, mint a
palacsintat.

Zsemlés knédli

Hozzavalok: 30 dkg rétesliszt, 1 zsemle, 1 tojds, 2 dkg
vaj, 1 dkg élesztd, 1 dl tej, s6, viz.

A lisztet 6sszegyurjuk a langyos tejben megfutta-
tott élesztdvel, tojassal, soval és annyi langyos viz-
zel, hogy kozepesen lagy tésztat kapjunk. A zsemlét
kockara vagjuk, zsiron megpiritjuk és beledolgoz-
zuk a tésztaba. Langyos helyen megkelesztjiik, majd
lisztezett gytrddeszkan hengert formalunk beldle,
és tjra kelni hagyjuk. Ha ismét megkelt, forrasban
1év6 vizbe tessziik, és 20 percig f6zziik. A kész knéd-
lit kivessziik, félbe vagjuk, hagyjuk kissé kihtilni,
azutan szeleteljiik.

Husos derelye

Hozzavalok: 20 dkg liszt, s6, 1 tojds, viz; a toltelékhez:
20 dkg marhahiis, 20 dkg sertéslapocka, 15 dkg birkahiis,
5 dkg vaj, 5 dkg hagyma, s6, 1 dl tejszin, 6rélt fekete bors,
szerecsendid-virdg.

A haromféle hust kétszer ledaraljuk. Megsozzuk,
megborsozzuk, hozzakeverjiik a vajat és az aprora
vagott hagymat. Jol 6sszedolgozzuk, és végiil lassan
hozzaoéntjiik a tejszint is. A lisztbdl, tojasbol soval
és vizzel tésztat gyurunk. Rovid ideig pihentetjiik,
majd lisztezett gytrddeszkan vékonyra kinyujtjuk.
Nagyobb kor alakt formaval kiszurjuk, minden kor
kozepére egy kiskanal tolteléket halmozunk, félbe-
hajtjuk, és a széleit jol 6sszenyomkodjuk. Marhahts-
levesben kif6zziik, olvasztott vajjal és tejfcllel meg-
locsolva talaljuk.

Készithetjiik tigy is, hogy a kész derelyéket zsiro-
zott siit6lemezre fektetjiik, és 15 perc alatt a siitben
megsiitjiik. Ekkor kevés olajjal, ecettel, soval és bors-
sal 0sszekevert ztuzott fokhagymaval talaljuk.

Matrai borzas pecsenye

Hozzavalok: 80 dkg kicsontozott sertés rovidkaraj (vagy
2 nagy csirkemell), 50 dkg burgonya, 2 dl tejfol, 10 dkg re-
szelt sajt, 1 tojds, 4 evékandlnyi finomliszt, s6, 6rdlt bors,
a stitéshez béven olaj.

A hust nyolc szeletbe vagjuk, és alaposan kiver-
jik, megsozzuk, borsozzuk, egy Odrara behfitjiik.
Kozben a burgonyat meghamozzuk, a reszel6 durva
fokan lereszeljiik, és fél oraig allni hagyjuk. Ezutan
a burgonyat kissé kinyomkodjuk, a nyers tojassal
és a burgonya nedvességétdl fiiggéen 1-2 evékanal
liszttel Osszedolgozzuk, megso6zzuk, megborsoz-
zuk. A husszeleteket papirtorl6vel leitatjuk, utdna
el6szor lisztbe martjuk, majd a burgonyamasszaba
forgatjuk, hogy teljesen beboritsa. Nagy serpenyo-
ben felmelegitjiik az olajat (ne legyen tul forrd!), és
a krumpliba bundazott huisszeletek mindkét felét
sz€p pirosra siitjiik. Papirtorlével bélelt talra szed-
jik, hogy a felesleges zsiradékot leitassa. Talalaskor
a tanyéron tejfollel megkenjiik. Reszelt sajttal meg-
szorva, parolt zoldséggel kinaljuk.

Matrai szelet

Hozzavalok: 8-10 dl tej, 10 dkg liszt (grizes), 3 tojds, 5
dkg vaj vagy margarin, szerecsendid, so.

Toltelék: 20 dkg vagdalt sonka, 2 dl stirii tejszin vagy tej-
fol, 10 dkg reszelt sajt, 1-2 szdl fott sdrgarépa, 2 nagyobb
savany uborka, péréhagyma.

A lisztet vildgosra piritjuk, hozzaadjuk a vajat és a
tejet, majd kevergetve addig f6zziik, amig a kanalrol
levalik. Kihtilésig keverjiik. Kozben belevegyitjiik
egyenként a harom tojassargajat, sot, a felvert tojas-
fehérjét. Szerecsendiot reszeliink bele. Olajjal kikent
lisztezett stit6papirra kenjiik, és er6s t(iznél hirtelen
stitjiik (10-15 perc). Kozben a sargarépat, uborkat,
poréhagymat felapritjuk, és a toltelék hozzavaloit
elkeverjiik. Ha sziikséges, egy kicsit sozhatjuk, eset-
leg borsozzuk. A tésztarol lehtizzuk a papirt, és még
melegen rakenjiik a sonkas masszat, majd roladnak
feltekerve a siitépapirba becsomagoljuk, és htitébe
tessziik. Talalaskor ujjnyi szeletekre vagjuk, és tej-
szinnel elkevert tormat, f6tt tojast adunk mellé.
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