HAZAINK TAIA

Vadételek

A vadhiisok kozos tulajdonsdga, hogy kozvetleniil az elejtésiik
utdn a hisuk kemény, rdgds. A vadakat ezért néhdny napig
bériikben, illetve tollazatukban hagyva szellds, hideg helyen ki-
akasztva érlelni kell. A vadak hiisa zsirszegény, ezért hiisukat
szalonndval tiizdeljiik, a kisebb vadszdrnyasokat pedig vékony
szalonnaszeletekbe burkoljuk. Az iddsebb dllatok hiisdt néhdny
napig pdcoljuk, ettdl puhdbb és izletesebb lesz.

Vadpdc: 2-3 liter vizet felforralunk, beletesziink 1 fej karikd-
ra vdgott hagymdt, 20 dkg vegyes zoldséget, 3 babérlevelet, né-
hdny szem borsot, V4 dl tdrkony- vagy borecetet. Nem sézzuk
meg, mert ettél a his megvirosodik. A hdrtyditol megtisztitott
hiist a forrd pdclével leforrdzzuk, naponta egyszer-kétszer meg-
forgatjuk benne, és hideg helyen tartjuk.

Kdposztds facan

Hozzdvalok: 1 nagy fdcdn, % kg savanyi (hordds) kdposzta,
4 evékandl olaj vagy 6 dkg zsir, 10 dkg fiistolt szalonna, 1 po-
hdr fehér bor, 1 kis fej virdshagyma, késhegynyi pirospaprika, 2
dl tejfol, sé.

A facant slrlin megt(zdeljiik a szalonnéaval, és a
zsiradék felén a borral nagyon puhdra megpéroljuk.
Kozben egy maésik edényben a maradék zsiradékon
megpiritjuk a voroshagymaét, meghintjik a paprikéval,
és a kdposztat beletéve nagyon kevés vizzel szintén
puhéra paroljuk. Végezetiil a kaposztat mély t(izallé
talba teritjik, tetejére fektetjiik a puha facant, lednt-
juk a tejfollel, és a siit6ben addig sitjik, mig a kéa-
poszta a tejfolt magadba nem szivta, és a facan szépen
meg nem pirult. Ekkor a pecsenyét feldaraboljuk, és a
kadposzta tetejére rakva talaljuk.

Fogolypecsenye

Hozzdvalok: Személyenként 1 fogoly és 10 dkg fiistolt szalon-
na, 2 dkg vaj, sé, majoranna.

A foglyot hajszalvékony szalonnaszeletekbe burkol-
juk, mindegyiket atkotjiik, nehogy a szalonnaszeletek
a stités kozben leessenek réla. Belsejiikbe vajat, kevés
sét, majorannat tesziink. Az igy el6készitett allatokat
zomancos tepsire vagy t(zallé talra egymas mellé l-
tetjik, és a stit6ben megsiitjiik. Lencseptiré illik hoz-
z4.

Vaddiszné féve

A vaddiszné legértékesebb része a combia, a tarja és
hasa alja. Csak a néstény vaddiszné husat készitsiik
el, mert a kan husa kellemetlen szaga miatt élvezhe-
tetlen.

A hust alaposan megmossuk, a b&ros részeket su-
rolékefével megtisztitjuk a koromtdl és egyéb
szennyez8désektdl. A hist dsszesodorjuk, hogy kiilsé

részét is bér takarja, sonkakotozéssel atkotjik, és
annyi vorosboros péaclében, hogy joél ellepje, féni
tessziik. F6zési ideje 3-4 Ora, azért ajanlatos kuktaban
f6zni, amivel a f&zési idejét 1ényegesen megrovidit-
hetjiik. A megf6tt hdst a vizbdl kivessziik, és 10-15
percnyi pihentetés utan felszeleteljiik. A télra helye-
zett szeleteket levével meglocsoljuk, zoldpaprikakkal,
sOs vizben f6tt burgonyaval koritjiik. Kiulon ecetes tor-
mat, huslével elkevert afonya- vagy csipkeizt adunk
hozza. A vaddiszné husa igen j6 hidegen is, sajat le-
vében megkocsonyasodik és télen napokig eltarthaté.

Pdrolt dzgerinc

Hozzdvalok: 1 kg Gzgerinc, 10 dkg fiistolt szalonna, 3 evika-
ndl olaj vagy 5 dkg zsir, 15 dkg vegyes leveszildség, 5 dkg pa-
radicsompiiré, 1 fej hagyma, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 pohdr
voras bor, so, cukor, citrom- vagy narancshéj, 1 evékandl liszt,
1 babérlevél.

Az Gzgerincet hartyéaitdl jol letisztitjuk, 2-3 napra
bepacoljuk. Elkészitéskor a paclébdl kivessziik, sza-
razra torolgetjiik, a fustolt szalonnédval megtizdeljiik,
megsdzzuk. Zomancos tepsibe karikara vagott zoldsé-
get rakunk, erre fektetjiik az &zgerincet, forrd zsirral
meglocsoljuk és stitSben félig megsitjik. Azutén a
hist kiemeljiik, a visszamaradt zoldséghez hozzake-
verjik a paradicsompiirét, a fokhagymat és a babérle-
velet. Megszérjuk 1 ev8kandl liszttel. 1 kavéskanél
barnéra piritott és felhigitott cukrot felengediink viz-
zel, voros borral, j6l felforraljuk és a martashoz 6nt-
jiik. [zesftjlik kevés reszelt citrom- vagy narancshéjjal.
Beletessziik az Gzgerincet, és lassu tliznél puhéra péa-
roljuk. Talalaskor a gerinccsontrdl lefejtjiik a hist, fel-
szeleteljiik, talra helyezziik és az atsz(rt martast ra-
ontjik. Karikdkra vagott citrommal vagy naranccsal
diszitjik. Kiilon talban parolt rizst és afonyadzsemet
adunk hozza.

Tiizdelt nytilgerinc siitve

Hozzdvalok: egy nyiilgerinc, ha kicsi a nyil, a hdtsé combo-
kat is hozzdvessziik, 10 dkg fiistolt szalonna, 5 dkg zsir, 2 dl
tejfol, 1 kis fej hagyma, s6.

Készithet& pacolt vagy friss nytlgerincbdl egyarént.
A hartyaitél megfosztott nyudl hidsat szalonnaval meg-
tlizdeljiik és besdzva egy 6raig allni hagyjuk. A zsirt
megforrésitjuk, beletessziik a hust, melléje adjuk a
hagymat, és a sziikséges vizet hozzdadva, befédve pé-
roljuk. Ha mar puhulni kezd, raontjiik a tejfolt, és sii-
tébe téve, sajat levével gyakran locsolgatva, egészen
puhéra sitjik. A pecsenyét felszeleteljiik, ha sziiksé-
ges, a martashoz még vizet dntiink, felforraljuk, és at-
sz(irve a hisra ontjiik. Makarénival koritjtik.
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