HAZAINK TAIA

Erdély iinnepi konyhaja

Guyergyoi pojekaleves

Hozzavaldk: 1 kg marhaldbszdr, 2-3 szdl sdrgarépa, 2 ba-
bérlevél, 15 dkg aszalt szilva, 2 evékandl liszt, 1 evékandl olaj,
s@, cukor, ecet; a levesbetéthez 2 tojds, liszt, sd; olaj a kisiitéshez.
A marhahtst a siitében pirosra sttjik, majd jé
mésfél liter lobogva forré vizzel ledntjiik. Hozzaadjuk
a sargarépat meg a babérlevelet, s egy kis id§ milva
beletessziik a j61 megmosott aszalt szilvat is, és
egylitt puhéra f&zziik. A lisztet szdrazon pirftani kezd-
jik, am miel&tt megbarnulna hozzakeverijiik az olajat
és egy kevés vizzel folengedve a levesbe dntjiik. A le-
vest ecettel, cukorral, séval fzesftjiik, a hist pedig ki-
vessziik és mésodik fogasként siilt burgonyaval télal-
juk. A levesbe keriil§ galuskahoz a tojasok habba vert
fehérjét Osszedolgozzuk a sargajukkal, kevés sdéval
meg annyi liszttel, hogy konny( tésztéat kapjunk. Kisujj
vastagsagira nydijtjuk, hengereket formalunk beléle,
majd félcentis karikara vagjuk és b, forré olajban ré-
zsaszin{re siitjuk. Télalaskor a levesbe rakjuk.

Haldszlé brasséi modra

Hozzavaldk: 75 dkg pontyszelet, 50 dkg vegyes zoldség, 3
kozepes nagysdgi burgonya, 1 fej hagyma, 2 dl paradicsomlé,
2 dl fehérbor, 2 gerezd fokhagyma, s6, 6rolt bors, 2 szem szegfii-
szeg, 2 babérlevél, 1 csokor petrezselyem.

A megtisztitott vegyes zoldséget (sarga- és fehérré-
péat, karalabét, zellert) apréra vagjuk és 2 liter vizben
f6zni kezdjiik. Amikor forr, hozzdadjuk a karikakra va-
gott burgonyat, a paradicsomlevet, a szegfiszeget, a
fokhagymat, a babérlevelet, az apréra vagott petre-
zselymet, a sét és a borsot. Addig f&zziik, amig min-
den belevalé megpuhul. A halszeleteket darabokra
vagjuk, enyhén megsdzzuk. Az apréra vagott hagymat
olajon megfuttatjuk, beletessziik a feldarabolt halat,
egylitt néhany percig piritjuk, majd rdontjiik a fehér-
bort. Végiil részdrjiik a zoldségek levét. Még tiz percig
f6zziik és azon forrén talaljuk. (A f&tt zoldségekbdl
majonézes salatat készithetiink.)

Marosszéki herdnytokdny

Hozzavalok: 50 dkg marhahiis (legjobb a ldbszdr), 50 dkg so-
vdny sertéscomb vagy lapocka, 10 dkg fiistolt szalonna, 2 fej
hagyma, 1 dl tejfol, 1 evékandl liszt, 2 dl szdraz fehérbor, 15 dkg
gomba, s6, 6rolt bors, pirospaprika, majoranna, koménymag.
A marhahtst és a sertéshist gyermektenyérnyi dara-
bokra vagjuk. A szalonnét kiolvasztjuk, zsfrijan megpirit-
juk az apréra vagott hagymat. Pirospaprikaval megszér-
juk és fél csésze vizet aldontve, par percig csendesen G-
ni hagyjuk. Hozzdadjuk a marhahuist, majorannéaval, sé-
val, borssal izesitjiik és a bor felét radntve 40 percig las-
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s tlzon (kis langon) paroljuk. Ezutan beletessziik a
sertéshust és felontjiik a maradék borral. Fedd alatt ad-
dig f&zziik, amig a kétféle his meg nem puhult. Ha
sziikséges, adunk hozzd még egy kevés bort és sét. A
felszeletelt gombat a befejezés el6tt a hishoz keverjiik,
és készre fézziik. A liszttel elkevert tejfollel besdritjik,
végtil a szalonnaporcot is hozzdadva talaljuk. Kukorica-
darabdl f6z6tt puliszka illik hozza.

Hal tdrkonyosan

Hozzaval6k: 80 dkg siilld vagy pisztrang, 2 dl fehérbor, 1 dl
olaj, 1 nagy csokor tdrkony.

A halat megtisztitjuk, megsdzzuk, belsejét tar-
konnyal jél beddrzsoljik. Kivilrsl bevagdossuk és ap-
réra vagott tarkonnyal megszérjuk. Zomancos (vagy
teflon) tepsire fektetjiik, a forrd olajjal és a fehérbor-
ral leontjik, majd a stitében ropogdsra sttjik. Gyt-
molcssalétaval talaljuk.

Mdjropogds

Hozzavaldk: 25 dkg borjii vagy sertésmdj, 3 burgonya, 2 to-
jds, 1 fej aprora vdgott hagyma, so, 6rolt bors, 1 csokor petre-
zselyemzold, a kisiitéshez olaj.

A majat megdaraljuk, a nyers burgonyét belereszel-
juk és a két tojassargajaval, a hagymaval, séval, bors-
sal, az apréra vagott petrezselyemmel és egy kanal
zsemlemorzsaval jol Osszekeverjik. A legvégén adjuk
hozza a tojasok kemény habba vert fehérjét és ev&ka-
néallal forré olajba szaggatva, ropogdsra siitjtk.

Babkrém

Hozzavalok: 1 kg fehér bab, 24 kozepes fej hagyma, 24 koze-
pes fej paradicsompaprika, 1 liter paradicsomlé, 5 dl olaj, 5 ba-
bérlevél, sé.

A babot megf&zziik, miutan kih{lt hisdaralén leda-
raljuk és félretessziik. A megtisztitott hagymakat meg-
daréaljuk és egy nagy edényben olajban {ivegesre pa-
roljuk. A paradicsompaprikakat kicsumazzuk, ledaral-
juk és a hagymaval egytitt tovabb paroljuk. Hozzdad-
juk a paradicsomlevet, a babérleveleket, kevés soét és
a megdarélt babot. Lassd tizon 50 percig tovabb f&z-
ziik. A babkrém f6tt és siilt hisok finom korete, ha tar-
tositani akarjuk, forrén livegekbe toltjlik, a tetejére
olajat ontiink és szarazg8zbe tessziik.

Toltott kdposztafej

Hozzavaldk: 1 nagy fej savanyitott kdposztafej, 10 dkg fiis-
tolt szalonna, 2 dl fehérbor, a toltelékhez 20 dkg sertéshiis, 20
dkg fott fiistolt hts, 5 dkg pdrolt rizs, 1 tojds, sd, 6rolt bors.



A savanyitott kdposztafej torzsdjanal egy lapot leva-
gunk és a belsejét Ggy szedjiik ki, hogy csak egy pér
kiilsG levele maradjon. A daralt sertés- és fiistolt hidst
a parolt rizzsel, a tojassal, séval, borssal dsszekever-
jik és az tiregbe toltjlik. A kiszedett kaposztaleveleket
vékony laskdra vagjuk és szalonnaszeletekkel kibélelt
tizallé edény aljéra teritjiik. A megtoltdtt kdposztafe-
jet nyflasaval lefelé forditva az edénybe rakjuk, raont-
jik a két deci vizzel higitott bort, majd egy éraig a sii-
t&ben sititjiik. Cikkekre végva talaljuk.

Toltott kdposzta

Hozzavalok: 3/4 kg drolt diszndhiis, 1/4 kg marhahis, 1 csésze
rizs, 2 fej hagyma apréra vdgva, 2 tojds, 2 kandl paprika, 1 kg
aprora vdgott kdposzta, 1 nagy fej savanyii kdposzta, 4 kandl
zsir, 2 kandl liszt, 4 dl tejfol, 1 | kdposztalé, sd, bors (izlés szerint)

A rizst 10 percig f6zziik. Az &rolt diszné- és marha-
hissal, tojassal, 1 fej hagymaval, rizzsel és 1 kanal
paprikdval dsszekeverjiik, sézzuk, borsozzuk. A fej ké-
posztét levelekre szedjiik, és a hiskeverékbdl annyit
gdngyoliink beléjiik, hogy tetszés szerinti nagysagu
toltelékeket kapjunk. Egy nagyobb cserépfazék vagy
maézas edény aljdra egy sor vagott kdposztat tesziink,
ré egy sor tolteléket, s ezt kétszer ismételjiik. A tetejé-
re vagott kdposzta keriil. Annyi vizzel higitott kdposz-
talével ontjiik fel, hogy ellepje. Tetejére még kevés
6rolt borsot, paprikat hintiink. Lasst tiznél keverés
nélkil addig f&zziik, mig a toltelékekbe villat szirva
latjuk, hogy megpuhult. Ekkor tejfolozziik, s a tejfollel
is fellobbantjuk. Félrehtzzuk, a vagott kdposztét a ta-
lalétal egyik felébe vagy aljara helyezziik, s réd vagy
mellé rakjuk a toltelékeket.

Valtozatok. Erdélyben a toltott kdposztdnak szinte
minden csaladnal megvan a maga kiilon készitési, {ze-
sitési mddja, megszamlélhatatlan véltozata. Talan
csak az a kozds valamennyinél, hogy savanyitott ka-
posztédbdl, marha- és disznéhtsbdl késziil. Van, aki
forrazott édes kaposztédba rakja a tolteléket. Van, aki
nemcsak sézza és borsozza, de paprikdzza vagy mas
fliszert is kever belé: koménymagot, majorannat,
csombort. Van, aki kevés kaposztat is 6rol a hisba.

A fazékba helyezésnek is tobbféle mddja van. Van, aki
csak cserépedényben f&zi a toltott kdposztat, varoson
megteszi egy |6 mazas edény is. Van, aki alul flistdlt
vagy zsirnak valé szalonna bérével béleli ki az edényt,
van, aki belef6zi a disznécsontokat esetleg csiilkot, fiis-
tolt oldalast, dagadét vagy fiistolt kolbészt stb.

Bozodijfalusi birkaporkolt

Hozzavalok: 1 kg juhihiis, 2—3 kandl zsir, 1 fej vordshagyma,
2 zsemle, 20 dkg rizs, 1/4 kg gomba, 2 dl tejfol, 3 kandl para-
dicsomlé, sd, bors, majordnna (izlés szerint)

B& zsirban 1 fej apréra vagott vordshagymét
halvanyséargara pirftunk, borsozzuk és beletessziik a 2
zsemlével egylitt a feldarabolt 1 kg juhhist, amit el&-
z6leg sés vizzel leforraztunk, faggyijatél megtisztitot-
tunk. Lefedve paroljuk, és 1-1 kanal paradicsomlevet
ontlink ala. Ha félig puha, beletesziink 20 dkg rizst és

4 dl vizet. 20 perc milva a feldarabolt gombat és a
majorannét hozzatessziik. Ha teljesen puha és annyi
leve van, minta porkoltnek, akkor radntjiik a tejfolt.

Tordai mézespogdcsa

Hozzavaldk: 50 dkg vegyes virdgméz, 25 dkg biizaliszt, 20
dkg rozsliszt, 1 késhegynyi szédabikarbéna.

A mézet forrasig melegitjiik, majd langyosra hfitjtk.
Hozzaadjuk a blza- meg a rozslisztet és rugalmas
tésztat gydrunk bel6le. Hozzdadunk egy kevés szdéda-
bikarbénat és utdna még legaldbb 15 percig gyurjuk.
Fél 6rat pihentetjiik, majd kisujjnyi vastagra nydijtjuk
és pogacsaszaggatéval kiszurkéljuk. Vékonyan bezsi-
rozott, kilisztezett tepsire fektetjiik és kdzepes siits-
ben megsiitjiik. Minél tovdbb &ll — bar nem nagyon
szokott bel&le maradni — annél finomabb!

Szdszlepény (Hangklich)

Hozzavalok (a lepénymasszahoz): 7 csésze szitdlt liszt, 5
dkg élesztd, 1 | tej, 6 tojds, 2 dl olvasztott vaj kevés so

Az élesztbt 1/2 csésze langyos tejben feloldjuk, és
10-15 percig erjedni hagyjuk. A megmaradt tejet da-
gasztétalba toltjik, hozzdadjuk a tojast, a vajat, meg-
sdzzuk, és belekavarjuk a tejben oldott éleszt&t. Addig
dagasztjuk, amig tésztdnk hélyagos lesz. Liszttel meg-
szérjuk, tiszta ruhdval letakarjuk, és addig kelesztjiik,
amig térfogata megkétszerez&dik. Az asztalra tiszta ken-
dét teritlink, belisztezziik, és a megkelt tésztat rajta 1/2
cm vastagségtra kinyujtjuk. Szalmaszal-vastagon meg-
kenjiik tojasos, sajtos, ordés vagy szalonnés Ontettel.
Ujjunkkal 18-20 centiméteres négyszogekre osztjuk.
Forré késsel felvagjuk. Az azonos méreti négyszogeket
zsirral megkent papirokra helyezziik. (Ehhez a mvelet-
hez két személy sziikséges.) A lepényeket papirostdl sii-
t&lapra tessziik, és 10 percig siitjiik.

A tojasontet készitése: 7 tojast felveriink és kana-
lanként forré zsiradékba (1/4 1 olvasztott vaj és 1/4 1
szalonnazsir) keverjiik, kissé megsdzva addig kavarjuk,
amig kih{l, kemény és sima lesz. (EI6z8 este is el le-
het késziteni.)

A sajtos, ordas vagy szalonnas oOntet készitése:
1/2 1 enyhén sézott tejfdlt 7 tojadssal siméra kavarunk,
majd hozzdadunk 20 dkg reszelt sajtot (vagy ugyan-
annyi apréra vagott szalonnat vagy ordéat). Kevés s6-
val és 2 kanal vagdalt zoldkaporral izesitjiik.

Rakott tirds tészta

Hozzavaldk: Tésztdhoz: 2 tojds, 1-2 kandl libazsir csipetnyi
sd, viz és liszt (amennyit felvesz). Toltelékhez: 20 dkg juhtiird,
2-3 kandl libazsir, 3 szdl zoldkapor, 2 dl tejfol

A fentebbi hozzaval6kbdl laskatésztat gydrunk, sés
vizben kif&zziik, lecsurgatjuk. Langyos libazsirba for-
gatjuk, majd ujjnyi réteget olajjal kikent ldbasba te-
sziink bel&le. Erre juhtdrét rétegeziink, kaporral meg-
hintjiik, és megtejf6ldzziik, libazsirral megdntdzziik.
Majd ismét egy réteg tészta kovetkezik. Feliilre tdards
réteg keriil. Stit6ben pirosra siitjiik.

3779



