HAZAINK TAIA

Az orosz konyha levesei

A scsi tobb mint ezer éve az orosz konyha alapvetd meleg levese. Ter-
mészetesen nem minden scsi egyforma: az egyik tipusa ,sirii”, a md-
sik higabb, az tgynevezett iires” scsi, amit csak hagymdbol és kd-
posztdbal foznek.

Stirii (teljes) scsi

Hozzavalék: 750 g marhahiis, 750 g savanyt kdposzta, 4-5 szdri-
tott vargdnya, Y2 pohdr konzerv gomba, 1 szl sdrgarépa, 1 szem
nagy burgonya, 2 fej hagyma, 1 db zellergyokér zoldjével, 1 szdl pet-
rezselyem (gyokér és zoldje), 1 evékandl kapor, 3 db babérlevél, 4-5
gerezd fokhagyma, 1 evékandl vaj vagy fozévaj, 1 evékandl tejszin, 1
dl tejfol, 8 szem fekete bors, 1 kdvéskandl majordnna.

A marhahist a hagyméaval és a gyokerek egy részével
(sérgarépa, petrezselyem-, zellergyokér) tegyiik hideg vizbe,
és f6zziik két 6ran at. Egy-mésfél éra elteltével szlrjiik meg
a htslevest, a gyokereket kidobhatjuk.

Tegyiik a savanyu képosztat cserépkorsdba, dntsiik le 0,5
| forré vizzel, adjuk hozzé a vajat, fedjiik le, tegyiik mérsé-
kelten meleg siit6be. Amikor a kdposzta puhulni kezd, ve-
gylik ki a stit&bdl, keverjiik a megsz{rt hisleveshez és a
hishoz.

A gombékat és a négybe végott burgonyat tegylik zo-
mancozott serpeny8be, ontsiink réd két pohar hideg vizet,
és tegyltik fel a tizre. Amikor felforrt a viz, vegytiik ki a gom-
bat, vagjuk csikokra, tegylik vissza féni, ha elkésziilt, kever-
jik 0ssze a huslevessel.

A gombaval, kdposztaval 6sszekevert hisleveshez adjuk
hozzé az apréra vagott hagymat, a maradék vékonyra vagott
gyOkeret és fliszereket — a kapor és a fokhagyma kivételével.
Sdézzuk meg és f&zziik hisz percig. Ezutan vegyiik le a tiiz-
81, tegyiik bele a kaprot, fokhagymat, meleg ruhéval bur-
koljuk be, és hagyjuk &llni 15 percig. Talalas el6tt izesitsiik
nagyobb darabokra vagott sézott gombaéval és tejfollel. A
scsfhez éltalaban fekete rozskenyeret fogyasztunk.

A rasszolnyik folyékony, meleg étel, amelynek a sos uborkalé adja az
alapizét.

Hiisos rasszolnyik

Hozzavalok: 250-300 g vese, 3 sds uborka, V2 pohdr uborkalé, 2-3
szem burgonya, 1 szdl sdrgarépa, 1 fej fokhagyma, 2 evékandl
gyingykdsa, 1 evékandl kapor, 1 szdl petrezselyem, 1 db zeller (zoldje
és gyokere), 3 db babérlevél, 6 szem fekete bors, 100 g tejfol.

A vesét tisztitsuk meg a zsirjatél és hartyaitél. Aztassuk
6-8 orat, cserélgetve a vizet, forraljuk 20-30 percig, vegyiik
ki, vagjuk kisebb darabokra.

A kasat mossuk at hideg vizzel, egy serpeny&ben forraz-
zuk le, 30-45 percig paroljuk, cserélgetve a forrd vizet.

Hamozzuk meg az uborkét, 1-1% pohér forré vizzel dnt-
siik le a héjakat, forraljuk 10-15 percig, a kif6tt héjakat el-
dobhatjuk. A visszamaradt Iébe tegyiik bele a kockara va-
gott uborkat, forraljuk még tiz percig.

Az el6készitett vesét tegyiik 1,5 1 forrdsban levs vizbe. F&z-
ziik 30 percig, adjuk hozza a cstkokra vagott gyokereket (sér-

garépa, petrezselyem, zeller), az el6készitett kasat, 10-15 perc
mulva tegyiik hozza a krumplit, az apréra végott hagymat, és
takaréklangon f&zziik az egészet a burgonya megpuhulasaig.
Utana adjuk hozzé az el6készitett uborkat, késtoljuk meg,
elég sés-e a leves, dntsiink hozza — ha kell — uborkalét, vagy
tegytink bele sot, szérjuk bele a fliszereket, és folytassuk a f&-
zést 10-15 percig. Ha meggy&z&dtiink réla, hogy a vese is
megf6tt, tegyiik bele a petrezselyem- és zellerlevelet, f6zziik

még 3 percig. Télalaskor izesitsik tejfollel.

A pohljobka konnyebben emészthetd erds zoldségleves. A pohljobkdban
mindig egyféle zoldség van tilsilyban, és ennek alapjdn nevezik el
hagyma-, burgonya-, fehérrépa-, karérépa-, lencse-pohljobkdnark.

Lencsés pohljobka

Hozzavaldk: 1,5 [ viz, 1 pohdr lencse, 1 fej hagyma, 1 szdl sdrgaré-
pa, 1 szdl petrezselyem, 3 db babérlevél, 6 szem fekete bors, V5 fej fok-
hagyma, 1 evékandl borsfii.

A lencsét 24 6ran &t dztassuk hideg vizben. Felhasznélas
el6tt még egyszer mossuk at, dntsiink réd hideg vizet, és te-
gyiik fel f&ni mérsékelt tlizre. Amikor felforrt, adjuk hozza a
felapritott gyokeret, és folytassuk a f&zést, amig a lencse
meg nem puhul (1,25-1 | folyadéknak kell maradnia). Ekkor
egészitsiik ki a hagymaval, babérlevéllel, borssal és sdzzuk
meg. Nagyon lasst t(izon f&zzitk még 10-12 percig, majd
fzesitsiik a fokhagymaéval és borsftivel. Vegytik le a tzrél, és
hagyjuk allni 5-8 percig.

A szoljdnka tipusi leves siirii és erds. A scsi (kdposzta, tejfol) és a
rasszolnyik (sés uborka, uborkalé) alapanyagaibdl késziil, de sokkal
erdsebben érvényesiil benne a savanyu-sés-erds iz, amit az olaj- és
kapribogyd, a paradicsom, a citrom, citromlé és a sozott vagy savanyi-
tott gomba hozzdaddsa eredményez.

Hiisos szoljdnka

Hozzavalok: 1,25 [ siirii hiis- vagy csontleves, 1-2 pohdr uborkalé,
200 g fott marhahts, 200 g siilt marha- vagy borjihis, 100 g son-
ka, 100 g virsli, va csirke, 2 db sds uborka, 200-250 g nyers kdposz-
ta (kb. V4 fej), 2 szem paradicsom, 100 g tejfol, 12 szem olajbogyd, 1-
1V pohdr sds gomba, 1-2 evékandl kapribimbé, 1 fej hagyma, 1 evi-
kandl petrezselyem, 1 evékandl kapor, 2 evékandl zoldhagyma, 10
szem fekete bors.

Forraljuk fel az uborkalét, szedjiik le a habjat. Keverjiik
Ossze a huslevessel, és forrasig hevitsiik. A hist, a son-
két, a virslit és a kicsontozott csirkét vagjuk apré kockék-
ra. A sés gombat és a nyers kdposztat forrazzuk le, majd a
paradicsomokat, a hagymat és az uborkakat is vagjuk koc-
kékra.

Az el6z6ekben emlitett alapanyagokat a fiszerekkel és a
tejfollel egylitt tegyiik cserépedénybe — t(izalld, vagy jénai
télba —, ontsiik le forré hislevessel, és 10-15 percre rakjuk
a siit6be. Cserépedény helyett hasznalhatunk zomancozot-
tat is; lassd tizdn 10-15 percig melegitsiik a szoljankat, de
forrni ne engedjtik.
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