HAZAINK TAJA

Hagyomanyos zsido ételek

Hozzavaldk a leveshez:

2 csirkecomb, 5 sdrgarépa, 4

kis fehérrépa, 1 karalabé, 1 fej
vordshagyma, 1 kis méretii
zellerqumd, 1 hiivelykujjnyi gyombér,
1 csokor petrezselyem, késhegynyi
sdfrdny, so, bors.

A gombocokhoz:

2 bogre maceszliszt, 1 bogre viz,
6 db nagy tojds, 6 evékandl olaj,
s0, bors, pirospaprika, gyombér
izlés szerint.

Hozzavalok:

1 kg marhaszegy vagy 6 nagy szelet
csontos labszdr a velds csonttal
eqyiitt, 50 dkg szdrazbab (bedztatva),
2 db fiistolt libacomb, 8 tojds,

1 db 15 centis marha velds csont, 15
dkg libazsir, 10 dkg gersli,

2 fej hagyma, 3 sdrgarépa,

4 gerezd fokhagyma,

legaldbb 12 db egész bors,

2 babérlevél,

1 kdvéskandl koménymag,
majordnna (izlés szerint).

Hozzavalok két nagy kalacshoz:
1 kg liszt, 3,5 dl langyos viz,

3+1 db nagy tojds, 10 dkg cukor,

5 dkg méz, 5 dkg mazsola,

1 kocka élesztd, 0,5 dl étolaj,

csipet s6, mik a szordshoz.

Maceszgombaoc leves

A leveshez valdkat egy jo nagy fazékban feltessziik féni, forras utan
fed¢ alatt lassan gyongyozve f6zziik tovabb. Kozben el6készitjiik a ma-
ceszgombocot.

A gombodc hozzavaldibol konnyen formazhatd masszat készitiink.
Sziikség szerint adjunk még hozza vizet vagy maceszlisztet. Fél ora
pihentetés utan nedves kézzel gombdcokat készitiink, majd a gombo-
cokat néhany dérara mélyhttdbe tessziik. Egy oraval a leves elkésziilte
el6tt a gombodcokat a 1abosba tessziik, tjra felforraljuk vele a levest, és
egy Ora alatt, kis langon, fedd alatt készre f6zziik. A gombodcok alapo-
san megdagadnak (nagyon sok folyadékot vesznek fel), ezért van sziik-
ség a nagy labosra, illetve a sok lére. A gombdcokat kiilon is kifézhet-
jik a leves levében vagy enyhén sos vizben.

Solet

Fazékban vagy mély ttizall6 talban, fed6 alatt a siit6ben késziil. Pén-
tek este szokas elkezdeni a f6zést ahhoz, hogy szombaton fogyaszta-
ni lehessen. A babot mar el6zéleg aztassuk be napkozben. A fiistolt
libacombot kuktaban puhara f6zziik a babérlevéllel és némi soval kb.
egy Ora alatt. Félretessziik a levével egydiitt, amig a tobbi hozzavalot
elkészitjiik.

A hagymat fél karikakra vagjuk, és sok libazsiron megdinszteljiik.
Erre jon a beaztatott tarkabab, a ztizott fokhagyma, kéménymag, a sar-
garépa félbevagva, a libacombok és a marhahus. Beledobjuk az egész
borsot s izlés szerint a majorannat is. A tojasokat megfézziik, nagyon
alaposan megmossuk és a soletbe tessziik. Fontos, hogy ellepje majd a
1é. Ezutan felontjiik a libacombok f6z6levével, lefedjiik, 180 fokra el6-
melegitett siitébe tessziik, és azonnal mérsékeljiik a h6t 130 fokra. 80
fokon egy egész éjszaka sziikséges, 150 fokon akar 3 ora alatt is kész.
Amikor mar majdnem tokéletes, vegyiik ki a libacombokat, és keverjiik
bele a séletbe a gerslit. A combokrdl szedjiik le a hust, és azt is keverjiik
ovatosan a soletbe. Csukjuk vissza a siit6 ajtajat, és még siissiik egy
orat. Amikor teljesen kész, szeleteljiik fel a szegyet. Barchesszel talal-
juk. Nagyon finom mellé a frissen reszelt, fokhagymas, ecetes cékla.

Barchesz

Ujévre (r6s haséana) édesebbre szokas késziteni a szokasos szombati
barcheszt. A lisztet atszitaljuk, majd Osszekeverjiik a séval és a cukor
kétharmadaval. Az éleszt6t felfuttatjuk a langyos vizben a maradék
cukorral. Harom tojast kissé elhabarunk mézzel és olajjal. Dagaszto-
talba tessziik el6bb a szaraz, majd a nedves hozzavaldkat, és nagyon
alaposan, lasst fokozaton kidolgozzuk.

Letakarva duplajara kelesztjiik, majd 16 egyforma részre osztjuk.
Egy barheszhez 8 szalat hasznalunk fel, tehat ebb6l a mennyiségbdl
két nagy kaldcs késziil. A szalakat megsodorjuk, és letakarva még 15
percig kelesztjiik. Megfonjuk a kalacsot: lisztezett feliileten 4-4 szalat
merdlegesen egymasra fektetiink, 2-2 szalat alulrél megemelve atra-
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kunk a fels6 2-2 szalon, a keresztezett szalak oldalra nyulo végét kette-
sével atrakjuk a mellettiik fekvo 2-2 szalon. Miutan korbeértiink ezzel,
az ellenkez6 irdnyban is megcsindljuk ugyanezt, ezzel el is fogyott a
tészta. A szalak végét alulra behajtjuk. Megkenjiik tojassal, megszérjuk
makkal és 180 fokra elémelegitett siitOben kezdjiik siitni. 20 perc utan
csokkentjiik a hémérsékletet 160 fokra, és még tovabbi 30 percig siitjiik.

Kofte

A fasirthoz hasonlo husétel, a legfontosabb kiilonbség a magyar fasirt
és a kofte kozott, hogy a koftében se tojas, se zsemle vagy kenyér nincs.
A daralt htsokat el6szor a soval nagyon alaposan gyurjuk dssze, amig
kissé ragacsos lesz (megfelel6 mennyiségii sot kell haszndlni, és jol 6sz-
sze kell gyurni a masszat, igy nem fog szétesni siités kozben). Ezutan
keverjiik bele a fliszereket. Formazzuk meg a koftét, majd hagyjuk all-
ni siités el6tt htisz percig. Barmilyen alakot adhatunk neki, lehet ha-
gyomanyos fasirtforma, gomboly(i htisgolydé vagy hosszu rolo is. Sit-
hetjiik faszénparazs felett vagy kevés olajon serpenyében. Ne hagyjuk
kiszaradni, tulsiilni, inkabb legyen kissé rézsaszin, a marha és a ba-
rany sokkal jobb tigy, mint szérazra siitve.

Cimesz

A cimesz a zsido Gjév egyik elmaradhatatlan fogasa, sargarépa és méz
az alapja, hogy édes legyen az év. Htis mellé koretként, de dnmagaban
is fogyasztjak. A hagymat az olajon megdinszteljiik, majd radobjuk
a megtisztitott, felkarikazott sargarépat. Fliszerezziik, hozzaadjuk a
megmosott mazsolat, és fed¢ alatt, alacsony héfokon, gyakran megke-
verve megparoljuk. Aszalt szilvaval, datolyaval is készithetjtik.

Gefilte fis

A csukat a belsOségeitdl €s kopoltyujanak bels6 részétdl megtisztitjuk,
a nyak borénél éles késsel koriilvagjuk, a bére ald nyulunk, évatosan
és lassan a farka felé htizzuk le a bérét anélkiil, hogy elszakitanank.
Ezutan a hal husat a gerincrdl lefejtjiik és ledaraljuk. A megdaralt hust
az aztatott és kinyomott barcheszszelettel, soval, tojassal, borssal és az
egyik voroshagyma reszelékével jol 6sszedolgozzuk, azutan visszatolt-
jik a bérbe. A levet ugy készitjiik el, hogy a megtisztitott zoldséget, a
masik fej voroshagymat kevés sds vizben a halfejjel és a gerinccel egyfitt
puhara fézziik. A levet a halra sz{irjiik, és nagyon lassan tovabb f6zziik.
Talra szedjiik, a levet mellé Ontjiik, és hagyjuk megkocsonyasodni.

Bolesz

Az éleszt6t kevés cukorral megfuttatjuk a langyos tejben. A liszthez
hozzaadjuk a maradék cukrot, sét, tojassargajat és a puha vajat. Be-
ledntjiik az élesztos tejet, és kb. 10 perc alatt szép fényesre kidolgozzuk.
Letakarva 20 percig pihentetjiik, majd lisztezett deszkan kisujjnyi vas-
tagra é€s husz centi szélesre nyujtjuk. A kinyujtott tésztat megkenjiik
vajjal, raszorjuk a durvara vagott diot, mazsolat és a fahéjas cukrot. A
tésztat szorosan feltekerjiik, 5-8 centi vastag darabokra vagjuk (kb. 9
darab lesz beldle). Kivajazott, lisztezett (siitOpapirral kibélelt) tepsibe
tessziik a tekercseket egymastdl ujjnyi tavolsagra. A széliiket is meg-
kenjiik vajjal, és langyos helyen, letakarva hagyjuk kelni. 180 fokos sii-
tében 30 percig siitjlik, a siités félidejében meglocsoljuk cukros tejjel
(egy tekercsre két-harom kanal tej).

(fuszereslelek.hu; mazsihisz.hu)
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Hozzavalok:

80 dkg dardlt bardnyhis,

20 dkg daralt marhacomb,

3 gerezd fokhagyma, 1 evékandl s6,
2 kdvéskandl romai komény,

1 kavéskanal 6rolt koriander, bors és
chili izlés szerint, olaj a siitéshez,
kockdra vdagott hagyma vagy
felkarikdzott vijhagyma,
grandtalmamagok, koriander- és
petrezselyemzold a tdlaldshoz.

Hozzavalok:

50 dkg sdrgarépa, 5-10 deka mazsola,
1 fej hagyma, 4 evékandl olivaolaj,

1 dl méz, 1-1 késhegynyi fahéj, chili,
réomai komény, Orolt koriander,

Orolt kardamom, nagy csipet s6.

Hozzavalok:

1 kg-os csuka, 2 fej voroshagyma,
2 tojas, 2 szelet barchesz,

2 sdrgarépa, 2 petrezselyemgyokér,
1 babérlevél, so.

Hozzavalok a tésztahoz:

50 dkg liszt, 2,5 dl langyos tej,
10 dkg cukor, 10 dkg vaj,

2 tojdssdrgdja, 3 dkg friss éleszto,
nagy csipet so.

A toltelékhez:

15 dkg did (pekdndic), 7 dkg vaj a
tészta kenéséhez, 5 dkg mazsola,
3 evbkandl cukor, 1 evékandl fahé;.
A locsolashoz:

2 dl tej, 1 evbkandl cukor.



