HAZAINK TAJA

Téli ételek savanyu kaposztabadl

A tél bedlltdval a hagyomdnyos konyhdban leszikiilt az alapanyagok kére. A helyben termett, elvermelt répa, burgonya,
' hagyma, szdraz bab, lencse mellett a savanyu kdposzta jelentett nagyobb mennyiségben is elérhetd, olcsé tdpldlékforrdst.
| A'hdziasszonyok leleményessége révén szdmos ételféleséget — s azokat is t6bb elkészitési méddal — ismertink és szeretiink.

Toltétt kdposzta nélkil nem mulhatnak el a téli tinnepek, de érdemes kiprébdini még nem ismert kdposztds recepteket is.

Jé étvdgyat hozzd!

Hozzavalok:

70 dkg sertésborda,

70 dkg burgonya,

40 dkg savanyii kdposzta,

40 dkg fiistolt sertésborda,

30 dkg fiistolt szalonna,

3 gerezd fokhagyma,

3 db szdritott varginya gomba,
3 tk. majordanna, 2 tk. s,

1 tk. komény, fél tk. 6r0lt bors,
3 szem szegfiibors, 2 db babérlevél,
2l viz.

Hozzavalok:

50 dkg szdlas, savanyu kdposzta,
30-40 dkg fiistolt tarja vagy csiildk,
fél szdl szarvaskolbdsz vagy fiistolt
szdrazkolbdsz, egy marék gersli,

10 dkg szdritott vargdnya,

4 gerezd fokhagyma, szemes bors, s6,
1 fej voroshagyma, 3-4 db babérlevél.
A habarashoz: 1 nagy pohidr tejfol,
2-3 ek. liszt. A rantashoz: zsir, liszt,
3-4 gerezd fokhagyma,

3 kdvésk. piros paprika.

Hozzavalok:

2 kg savanyii kdposzta,

80 dkg sertéslapocka,

2 db fehér hagyma, 5 ek. tejfol,
3 csapott ek. liszt, 2 ek. zstr,

2 tk. fiiszerpaprika,

2 db babérlevél, 1 mokkask. so,
fél mk. koménymag,

izlés szerint bors, 3 dl viz.

A gombochoz: 1 kg burgonya,
30 dkg liszt, 2 mk. s6.

Kwasnica — lengyel savanyu kaposzta leves

A nyers sertésbordat leoblitjiik €s kisebb darabokra vagjuk, majd egy
nagyobb fazékba tessziik és felontjiik hideg vizzel, s6zzuk, kdzepes
langon, félig fedve felforraljuk. Amikor felforr, a keletkezé habot le-
szedjiik, majd takaréklangon, fed6 alatt nagyjabdl 45 percig f6zziik.
A fiistolt sertésbordat és a fiistolt szalonnat szintén kisebb darabokra
szedjiik, majd a leveshez adjuk, amit borssal, kéménnyel, szegfiibors-
sal, babérlevéllel, zuzott fokhagymaval és a szaritott gombakkal flisze-
reziink, majd fed¢ alatt tovabbi 20 percig f6ziink.

Ezalatt meghamozzuk, kisebb kockakra vagjuk és a leveshez adjuk
a burgonyat. A savanyu kaposztat enyhén kinyomkodjuk, de ki nem
oblitjiik, olléval vagy késsel kisebb darabokra vagjuk, és a szaritott ma-
jorannaval egyiitt a leveshez adjuk. Még 30 percet f6zziik. Kevés csipds
hegyes paprikat is adhatunk a leveshez.

Maésnap még finomabb, mint minden kaposztas étel, azaz érdemes
eldre elkésziteni, hogy legyen ideje az izeknek jol Osszeérnie.

Ruszin varganyas savanyu gombaleves

A savanyu kaposztat és a kockara vagott tarjat 3-4 liter vizben feltesz-
sziik foni (a csiilkot el kell f6zni). Hozzaadjuk a forrd vizben atmo-
sott gerslit, az egész fej voroshagymat, a fokhagymagerezdeket. Kissé
megsozzuk, babérlevéllel és szemes borssal fliszerezziik. Amikor a ka-
poszta mar majdnem megpuhult, hozzaadjuk a szaritott varganyat és
a karikara vagott kolbaszt. Miutan minden puhara f6tt, el6szor a lisztet
elkeverjiik a tejfcllel és behabarjuk a levest, majd elkészitjiik a fokhagy-
mas rantast. Lehetdleg disznozsiron szép vildgosra piritjuk az aprora
vagott fokhagymat, majd hozzaadjuk a lisztet, és amikor jol atpirult,
beletessziik a pirospaprikat is, végiil a leveshez adjuk. Egyet forralunk
rajta, amig bestirtisodik, és mar el is késziilt.

Svab husos kaposzta krumplis gombdccal

A burgonyat héjaban megf6zziik, és hagyjuk kissé hiilni. Egy nagyobb
labosban megolvasztjuk a zsirt, radobjuk a felcsikozott hagymat, kissé
megfonnyasztjuk, majd ratessziik a felkockazott sertéshust. Keverget-
ve lepiritjuk, a t(izrdl lehtizva hozzaadjuk a pirospaprikat, jol atkever-
juk. Ratessziik a szdlas savanyu kaposztat, a fliszereket és felontjiik 3
dl vizzel. Felforras utan lassan rotyogtatva puhara f6zziik. Liszttel be-
habarjuk. Ezalatt a burgonyardl lehtizzuk a héjat, még melegen burgo-
nyanyomon attorjiik, és liszttel, kevés sdval osszeallitjuk vele a tésztat.
Kis gombdcokat formazunk, lobogé forro, sés vizben kif6ézziik (amig
a viz tetejére emelkednek), majd kiemeljiik a gombocokat. A kdposztat
tejfollel talaljuk a gombdcok mellé.
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Klotzki — svab krumplinudli savanyu kaposztaval

A burgonyat megfézziik, még melegen lehtizzuk a héjat, attorjiik. So-
val, szerecsendidval izesitjiik, hozzaadjuk a tojasokat, és annyi liszttel,
amennyit felvesz, kézzel dsszegyurjuk jol formazhato, nyujthato, ru-
galmas tésztava. Kisebb darabokat levagva, lisztezett deszkan ujjnyi
vastag rudakat sodrunk, késsel kb. 8-10 cm-es darabokra metéljiik. A
darabokat egyenként csticsos végtire sodorjuk. Forrasban 1év6, enyhén
sOs vizbe engedjiik, és addig f6zziik, amig a nudlik felemelkednek a
viz tetejére (kb. 5 perc). Kozben a zsirt egy serpenyében megforrosit-
juk. A nudlit szir6kanallal kiemeljiik a vizbdl, lecsepegtetjiik, majd
adagonként a zsiron aranybarndra piritjuk.

A szalonnat zsiron megpiritjuk, hozzaadjuk a felcsikozott hagymat,
majd néhany perc elteltével beletessziik a kaposztat, borssal, komény-
maggal, babérlevéllel, borékabogyoval izesitjiik, és fedd alatt mérsékelt
hén kb. 10-15 percig paroljuk. Ezt kovetden a babérlevelet és a bordka-
bogyot kivessziik beldle, majd a krumplinudlival 6sszeforgatva, forrén
kinaljuk. Csak akkor kell f6zés kdzben sézni, ha a savanyu kaposzta
nem tul sos.

Néhol egy edényben készitik: a kdposztat bévebb vizben f6zik, ami-
kor mar csaknem megpuhult, a forrasban levé vizébe szaggatjak bele
lagyabb tésztabol a nudlikat.

Szarma

A kaposztat megmossuk. A fiistolt hust megdaraljuk, dsszekeverjiik
a friss daralt hussal, megsozzuk, borsozzuk, hozzaadjuk az aprora
vagott petrezselyemzoldet és a rizst. A masszat Osszedolgozzuk, és
megtoltjiik vele a kaposztaleveleket. A szarmatekercsek elkészitéséhez
sziikség van némi kézligyességre, hogy f6zés kozben ne essenek szét,
valamint mindségi savanyt kaposztara, melynek levelei nem repednek
szét az elkészités kozben. A levelek savanyusagatol fiiggben felhaszna-
las el6tt megmoshatjuk, roviden le is forrazhatjuk oket. A levelek tové-
nél az erek vastag részét levagjuk, majd az elkészitett htiskeverékbdl kis
adagot belecsomagolunk. A toltelékeket fazékba rakjuk, feltoltjitk még
szalas savanyu kaposztaval vagy az Osszevagdalt maradék levelekkel,
fiistolt huis darabokat tesziink bele, raontjiik a paradicsomlevet, vizet
adunk hozza és f6zziik. Egy evékandl lisztet kevés vizzel 0sszekeve-
riink, a toltelékekre ontjiik, az ételt megsozzuk, és forro siitébe tessziik.
Addig siitjiik, amig teljesen megpuhul. Krumplipiirével talaljuk.

A szarma hagyomanyosan sertés és marha- vagy borjuhus keveré-
kébdl all, amihez aprora vagott hagymat, fokhagymat, sot, borsot, va-
lamint rizst, egyes helyeken hajdinat adnak.

Kaposztas nydgd (sztrapacska)

Az étolajon a savanyu kaposztat megparoljuk. A burgonyat megha-
mozzuk, lereszeljiik. A soval és a tojasokkal és a liszttel elkeverjiik, ha
tal hig, még adunk lisztet hozz4, hogy stir(i nokedlitésztat kapjunk.
Lobogo forrd vizbe beleszaggatjuk és kifézziik. Akkor lesz jo, amikor
mar fehéren habzik a viz. Még miel6tt kifut, gyorsan sztir6kanallal ki-
szedjiik. Hideg vizben atoblitjiik, lesztirjiik, és talba tessziik. Kozben
a szalonnat felkockazzuk, és kisiitjiik a zsirjat. A porcoket kiszedjiik
egy tanyérba, a nokedlit meglocsoljuk a szalonna zsirjaval, és hozza-
keverjiik a parolt kaposztat. I1zlés szerint s6zzuk, és a porcokkel egytitt
kinaljuk. A szlovak eredet(i sztrapacskat, f6leg turoval fogyasztottak,
telente savanyu kaposztaval keriilt az asztalra.

Forrds: izorzok.hu, receptneked.hu
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Hozzavalok:
A nudlihoz: 80 dkg burgonya,
20-30 dkg liszt, 2 db tojds,
izlés szerint s6

és reszelt szerecsendio,

2-3 ek. kacsa- vagy libazsir a
piritdshoz.

A kaposztahoz:

50 dkg savanyii kdposzta,

15 dkg felkockdzott, hiisos szalonna,

1 db voroshagyma,
1 ek. kacsa- vagy libazsir,

3-5 db bordkabogyd, 1 db babérlevél,

1zlés szerint so, O0rolt bors,
koménymag.

Hozzavalok:

25 dkg dardlt hus,

25 dkg fiistolt hiis,

1 fej savanyii kdposzta,

kis doboz paradicsomkonzerv,
2 marék rizs,

1 ek. liszt,

1 csokor petrezselyem,

50, 0rolt bors.

Hozzavalok:

1 kg burgonya,

40 dkg liszt,

40 dkg savanyii kdposzta,
10 dkg fiistilt szalonna,
2 tojds,

1 dl étolaj,

3 tk. so.



