HAZAINK TAJA

Szlovak ételreceptek

Szepességi burgonyagombdc (Spisské zemiakové knedle)

Hozzavalok: 80 dkg burgonya, 20 dkg liszt, 20 dkg szafaladé, 20 dkg fiistolt
sajt, 8 dkg vaj, 7 dkg biizadara, 1 tojds, s6.

A f6tt, attort burgonyabdl a liszttel, buizadaraval, tojassal és soval
tésztat gyurunk. Lisztezett deszkan kinyujtjuk, négyzetekre vagjuk, és
mindegyik kozepébe néhany karika szafaladét csomagolunk. Gombo-
cokat formalunk, sds vizben kif6zziik, meleg vizzel ledblitjiik, olvasz-
tott vajjal meglocsolva, a reszelt fiistolt sajttal megszorva talaljuk.

FUstolt husos zsemlegomboc (Masové knedle)

Hozzavalok: 4 zsemle, 20 dkg f6tt fiistolt huis, 3+6 dkg zsir, 8 dkg rétesliszt, 2
tojds, tej, so, 6rolt fekete bors, zsemlemorzsa.

A zsemlét kockara vagjuk, és kizsirozott tepsiben a siitbben meg-
piritjuk. Hozzakeverjiik az apr6 kockara vagott fiistolt hust, a fekete
borsot, a sot és ledntjiik a tejjel, amelybe belekevertiik a két tojas sarga-
jat. A tojasfehérjéket kemény habba verjiik és a liszttel egyiitt finoman
a masszahoz keverjiik. A tésztat 15 percig allni hagyjuk, majd nedves
kézzel gombocokat formalunk beldle és forro sos vizben 4-5 percig f6z-
ziik. A megfétt gombodcokat lesziirjiik és zsirban piritott zsemlemor-
zsaval megszorva talaljuk.

Toltott burgonyatekercs (PIneny zemiakovy zavin)

Hozzavalok: 60 dkg burgonya, 20 dkg rétesliszt, 1 tojds, 4 dkg hagyma, 3 dkg
zsit, 0.
A toltelékhez: 40 dkg fott fiistolt huis, 1 tojds, 0,5 dl tejfol, 6rolt fekete bors.

A f6tt burgonyat attorjiik és Osszegyurjuk a liszttel, tojassal és soval.
Lisztezett gyturodeszkan kinyujtjuk. A daralt ftt fiistolt hust 6sszeke-
verjiik a tejfollel és a fekete borssal, s ezt a tolteléket rakenjiik a kinyj-
tott tésztara. Osszetekerjiik, és zsirral megkent konyharuhdba kotve
megf6zziik. Ha kész, szeletekre vagjuk, és zsirban piritott hagymaval
meglocsolva talaljuk.

Kaposztas langos (Kapustoveé posuchy)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 50 dkg fejes kiposzta, 5 dkg toportyii, 5 dkg mar-
garin vagy olaj, 3 dkg élesztd, 3 dkg zsir, 1 tojdssdrgdja, 0,5 dkg cukor, tej, s6,
Orolt fekete bors.

Az éleszt6t kevés cukrozott langyos tejben megfuttatjuk. Amikor
feljott, a lisztbdl a tojassargajaval, soval a megkelt éleszt6vel és kevés
langyos tejjel kozepesen lagy tésztat gyurunk, jol kidagasztjuk. Ha
mar sima, beledagasztjuk a megolvasztott margarint vagy az olajat és
jol kidolgozzuk. Lisztezett talban, kenddvel letakarva langyos helyen
duplajara kelesztjiik.

A kaposztat lereszeljiik, megsézzuk és a zsiron félpuhara paroljuk.
Hozzéakeverjiik az aproéra vagott toportytit és kihttjik. A hideg ka-
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posztat a megkelt tésztaba keverjiik, és egyiitt még rovid ideig tovabb
kelesztjiik. Kizsirozott siitélemezre kis halmokat rakunk a tésztabol
és langos nagysagura széthuzzuk. Ropogos pirosra siitjiik, aludttejjel
vagy csipketeaval talaljuk.

Laborci langos (Laborecké lokse)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 4,5 dl aludttej, 12 dkg puha tehéntiird, 1 kavéska-
ndlnyi szédabikarbona, sé, olaj a kisiitéshez.
A téltelékhez: 50 dkg savanyu kdposzta, 8 dkg hagyma, 4 dkg zsir.

A lisztet Osszegyurjuk a turdval, az aludttejjel, soval, szodabikarbo-
naval, és lagy tésztat dagasztunk beldle. Tiz részre osztjuk, és a része-
ket kerekre kinyujtjuk. Az aprdra vagott hagymat zsirban megpiritjuk,
ratessziik a savanyu kaposztat és puhara paroljuk, majd ezt a tolteléket
az egyik langosra halmozzuk, befedjiik a masik langossal, széleiket jol
Osszenyomkodjuk, és forrd olajpban mindkét oldalrdl lassan megsiitjiik.

Szilvas gombaoc (Slivkové knedle)

Hozzavalok: 2 zsemle, 80 dkg érett szilva, 30 dkg rétesliszt, 10 dkg porcukor,
8 dkg zsir, 8 dkg mdk, 1 tojds, so.

A beaztatott és kinyomott zsemlét meghintjiik a liszttel, hozzaadjuk a
soOt és a tojast és jol 6sszedolgozzuk. Lisztezett gytrddeszkan kinyujtjuk.
egyforma kockakra vagjuk, és minden kockdba becsomagolunk egy-
egy szilvat. Gombocot formalunk, majd sos vizben kifézziik, leszrjiik,
zsirba forgatjuk, a daralt makkal és porcukorral meghintve talaljuk.

Almas gombadc (Jablkové knedle)

Hozzavalok: 75 dkg alma, 30 dkg rétesliszt, 10 dkg porcukor, 8 dkg vaj, 8 dkg
did, 2 tojds, 4 dkg margarin, 4 dl viz, s6.

A vizet felforraljuk, megsézzuk, felolvasztjuk benne a margarint,
beleszdrjuk a lisztet és allanddan keverve addig f6zziik, amig az edény
falatol el nem valik. Ha kihtlt, beledolgozzuk a két tojast. Lisztezett
gyurddeszkan a tésztat kinyujtjuk, és egyforma négyzetekre vagijuk.
Mindegyikbe egy cikk megtisztitott almat csomagolunk, majd sds viz-
ben kif6ézziik. A kész gombocokat zsirban megforgatjuk, daralt didval
és cukorral meghintve talaljuk.

Cseresznyés gomboc (Ceresnové knedle)

Hozzavalok: 75 dkg cseresznye, 30 dkg tehéntiird, 15 dkg rétesliszt, 10 dkg
porcukor, 8 dkg vaj, 8 dkg zsemlemorzsa, 1 tojds, so.

A turot attorjiik, és 0sszegyurjuk a liszttel, a tojassal és sdval. Lisz-
tezett gyurodeszkan kinyujtjuk, négyzetekre vagjuk, és mindegyik
négyzetbe harom kimagozott cseresznyét csomagolunk. Gombocot
formalunk, sés vizben kifézziik, és piritott zsemlemorzsaban megfor-
gatva talaljuk.

Miavai fank (Myjavské dolky)

Hozzavalok: 50 dkg rétesliszt, 2,5 dl tej, 15 dkg tehénturd, 10 dkg lekvdr, 5
dkg vaj, 5 dkg cukor, 4 dkg vanilids cukor, 2 tojdssdrgdja, 2 dkg éleszté, so, zsir
vagy olaj a kisiitéshez.

A lisztbe beledolgozzuk a cukorral 6sszekevert élesztdt, a tojassarga-
jat, az olvasztott vajat, langyos tejet és a sot. Miutan jol kidagasztottuk
langyos helyen megkelesztjiik. Ha megkelt, lisztezett gytrddeszkan
kinyujtjuk, kerek formaval kisztrjuk, majd ismét megkelesztjiik. Forro
zsirban vagy olajban kistitjiik, a kisiilt fankokat lekvarral megkenjiik,
és az elmorzsolt turéval és vanilids cukorral meghintjiik.
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