Nagyszeli szlovak receptek - Ritka j6 szakacskonyv

izelits a szlovak nép, és részben a hazai szlovak nemgéiimyhajanak jellegzetessédiib

A hagyomanyos szlovak ételek tébbsége a sziksagzsgenység korabol szarmazik. Ma a
népi konyha iranti érdettiés kelti ezeket ismét életreSok Uj 6tlet, variacios lehétég
nemcsak kezilszakacsoknak...
.Ritka az eredeti, j0l megirt, igazi szakacskorgppoly ritka, mint az efféle konyha, étek,
ember és megannyi mas. De ez a konyvecske jo gtekdk kozé tartozik, éddik beble,
hogy szerégje el is készitette a sorolt étkeket, éspedig sziet készitette el, ami természetes,
hisz a szlovak ételeket csak szeretni lehet. Vaithgdbbnal jobb hds-, hal- és szarnyasétel-
leirasok is, hogy aztan a finom, taplalo, sallangiee parasztdesszertek zarjak a kedves
konyvecset, kaposztas lepények, krumplis fankastilekvaros pogacsak. Dobru €tu
(Bacher Ivan, Népszabadsag)
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ELOSZO
Ebben a kdnyvecskében az érdelkl északi szomszédunk, a szlovak nép, és részben a
hazankban élszlovdk nemzetiség konyhajanak jellegzetessébkdtp izelitit. Honfitarsaink
kozul szaz- és szazezrek szlovakiai utjaik soraresen térnek be az it menti
autéscsardakba, vagy varosi éttermekbe egy-egylaarsztalevesre vagy juhtirds
sztrapacskara, ami itt, a liptoi turé hazajabaigazi. A szlovak konyha iranti érdékiés
szerte a vilagon, igy nalunk is - egyie Az Etnikum kiadd ezzel a receptkdnyvvel kivan
elébe menni ennek az érdédtésnek, s szlovak ételek receptjét adja a kulirddviszeteknek
hédolok kezébe.
A hagyomanyos szlovak ételek tébbsége a sziksaégasgénység korabdl szarmazik. Ma a
népi konyha iranti érdettiés kelti ezeket ismét életre. A szlovak szakaesdiztilk Oscar
dijas konyharntivészek - technoldgiailag moédositjak, tokéletesgtikzaltal emelik nemzetkozi
hirivé és kedveltté ezeket az ételeket. Természetes&rreceptjeit is tartalmazza ez a
szakacskonyv, mely a széleskdelhasznalas igényével készilt. Kéarakacsok is sikerrel
forgathatjak, a gyakorlottaknak pedig sok U] otietariaciés lehéiséget kinal.
Végul szikségesnek tartjuk megemliteni, hogy aptegealtalaban négy személyre szélnak.
Az Etnikum kiado és a konyv dsszeadllitéja bizik afpbhogy az itt leirt szlovak ételek
véltozatosabbé és gazdagabba teszik sok magyagbpcsadad étrendjét.
LEVESEK
001. Juhtarods leves I.



(Demikat I.)

Hozzavaldk20 dkg liptoi taro, 1,5 | viz (lehéleg a sztrapacskatsleve), 30 dkg burgonya
vagy néhany kanal sztrapacska, 5 dkg fustolt spaloh babérlevél, 1 gerezd fokhagyma,
késhegynyi pirospaprika, metbhgyma, so.

S0s vizben, a babérlevéllel és a fokhagymaval aegk a megtisztitott és kockara vagott
burgonyat (vagy ha van, a tészéadlevét hasznaljuk), elkeverjik benne a juhtlrotzéssi
szerint fiszerezzik. A szalonnat kisutjuk, zsirjara szoérjykraspaprikat és keves vizzel
felengedve a leveshez 6ntjuk.

Ha a sztrapacské&Zolevével keszitettiik, néhany kanal galuskat adurzkz&oTalalas étt
meghintjik aprora vagott metélagymaval.

002. Juhtarés leves I,

(Demikét Il.)

Hozz&valdk10 dkg juhturo, 1 | forrd viz, 2 dkg vaj, 5 dkgglgena, 1 késhegynyi
pirospaprika, so, kockara vagott fekete kenyeér.

A forré vizben elkeverjik a juhturoét, beledobjukarikara vagott hagymat, izlés szerint
s6zzuk, paprikazzuk, végull beledobjuk a kockarattdgnyeret. A kenyérrel mar nem
fé6zzUk, azonnal talaljuk.

003. Juhturos leves .

(Demikat 111.)

Hozzaval6k20 dkg érett juhturo, 1,5 | viz, 10 dkg rétes)idziojas, 3 dkg fustolt szalonna,
pirospaprika, so.

A juhturot sés vizben falkzzuk. A tojasbol és lisztth kemény tésztat gyurunk, lereszeljuk és
a juhtarods lébe szoérjuk, mégizik. Az apro kockara vagott szalonnat kisutjukgszérjuk a
pirospaprikaval és a leveshez ontjuk.

004. Tarés leves

(Tvarohova polievka)

Hozz&avaldk20 dkg puha tehénturd, 3 dkg hagyma, 4 dkg valkgesdikkadt fekete kenyeér,
1,5 liter viz (tisztitott burgonya vagy tésztasteve), koménymag, pirospaprika.

A turot 6sszedolgozzuk a reszelt hagymadwilt koménymaggal, paprikaval és vajjal.
Ledntjuk a burgonya vagy tésztaélevével. JOI sszekeverjik, a kockéra vagott fekete
kenyeérrel talaljuk.

005. Tejleves

(Hartovnica)

Hozzavaldkl | édes tej, 1 | viz, 4 dkg fustolt szalonna, sé.

A s0s vizet felforraljuk, és allando keverés melbetleszorjuk a lisztet. A lisztnek apré
csomokba kell 6sszedllnia. Ha méttif hozzaadjuk az édes tejet és a kockara vagott,
megpiritott szalonnat.

006. Aludttejleves

(Polievka z kyslého mlieka)

Hozzaval6k0,5 kg burgonya, 1 | aludttej, 1 babérlevél, A8)j3 dkg liszt, so, viz.

Sos vizben a babérlevéllel mégtika megtisztitott, kockdra vagott burgonyat. Az akejdt
elkeverjik a liszttel, a leveshez ontjik és dsszeljok. Végil hozzadntjik az elhabart
tojasokat €s még egyszer felforraljuk.

007. Hideg burgonyaleves aludttejjel és uborkaval

(Studena zemiakova polievka s kyslym mliekom a uh&ami)

Hozzavaldk60 dkg héjabarstt burgonya, 3 kisebb uborka, 1 | aludttej, Zlkanal olaj,
kapor, so izlés szerint.

Az aludttejbe beletessziik az olajat és az aprayatvkaprot €s jOl dsszekeverjuk. éttf
burgonyat és az uborkat megtisztitjuk, kockaramdgnegsozzuk, és az aludttejhez keverjuk.
Jol betiitve talaljuk.

008. Hideg uborkaleves



(Studena uhorkova polievka)

Hozzavaldk0,5 | aludttej vagy tejfol, 1-2 dl tej, 1 salatauka, 1 csomé zdldhagyma, kapor,
S0, ecet, mustar, cukor.

Az aludttejet simara keverjik a tejjel. Séval, culeh mustarral és izlés szerint egy keves
ecettel izesitjuk. Az uborkat meghamozzuk, hossrakgyfelé, majd szeletekre vagjuk, a
z6ldhagymat vekony karikara szeleteljik és beleljgkeaz aludttejbe. Bven meghintjik
aproéra vagott friss kaporral.

009. Savanyu burgonyaleves

(Zemiakova kysla polievka)

Hozzaval6k0,5 | aludttej, 1 | savé, 0,5 kg burgonya, 4 dkgtl 4 dkg flstolt szalonna, 1
babérlevél, so, kapor.

A megtisztitott, kockara vagott burgonyéat a bahéllel a savoban puhérézzik. A lisztet
elkeverjuk az aludttejjel, a burgonydhoz ontjukpészeforraljuk. Végul hozzaadjuk a
kockéra vagott, kisitott szalonnat és az aproratv&gprot.

010. Burgonyaleves széritott gombaval és aszaltlszival

(Zemiakova polievka s hubami a susenymi slivkami)

Hozzavaldk60 dkg burgonya, 2 dkg szaritott gomba, 6 dkg megyl0 szem aszalt szilva, 1
ewkanal olaj, 2 dkg liszt, 5 dkg mazsola, s6.

A gombat beaztatjuk, aztaté levében néegtik, majd aprdra vagjuk és visszatesszik a
f6z6lébe. Az aprora vagott hagymat az olajban megfosutjek, raszorjuk a lisztet,
megkeverjik és felontjiuk a gombalével. Felforraljo&zzaadjuk a karikara vagott burgonyat,
a kimagozott aszalt szilvat, a mazsolat, izlésiszedzzuk és készréZzik.

011. Burgonyaleves gombaval

(Zemiakova polievka s hubami)

Hozzavalék70 dkg burgonya, 20 dkg friss gomba, 1 szal pstdigemgyokér, 12 dkg
hagyma, 2 etkanal olaj, petrezselyem zoldje, kapor, s6 és bés szerint.

A megtisztitott és apréra vagott gombat, petreesatyyokeret és hagymat az olajon
megpiritjuk. Felengedjuk annyi vizzel, amennyi vakarunk (kb. 1,2 ). Felforraljuk,
hozzaadjuk a kockara vagott burgonyat, izlés szedirzuk, borsozzuk és puhaéaiik.
Tejfollel vagy buzadaraval beédtjuk, s végil meghintjik az apréra vagott
z6ldpetrezselyemmel és kaporral.

012. Burgonyaleves arpagyonggyel (gerslivel)

(Zemiakova polievka s j@meiovymi krapami)

Hozzavaldk80 dkg burgonya, 2 szal sargarépa, egy kis daetbegselyemgyokeér, 6 dkg
hagyma, 5 dkg vaj, fél pohar arpagyongy, 1 babétlerdlt bors, kapor, petrezselyem zoldje,
SO izlés szerint.

Forrd zoldséglében (lehet leveskocka is) feltes$ériika megtisztitott €s kockara vagott
burgonyat, és csaknem puhata#iik. Hozzaadjuk a kilén meégitt arpagyongyot, a vajban
megparolt sargarépat, petrezselyemgyotkeret és l@g@oval, borssal és babérlevéllel
izesitjuk és készréfzik. Végul meghintjik az aprora vagott zéldpeebzsmmel és
kaporral.

013. Burgonyaleves babbal

(Zemiakova polievka s fazitou)

Hozzaval6k60 dkg burgonya, fél pohar fehér bab, 2 szal sé&par egy kis darab
petrezselyemgyokér, 12 dkg hagyma, 6 dkg olvasziptirolt bors, 1 babérleveél, kapor,
petrezselyem zoldje, sé izlés szerint.

A megtisztitott €s megmosott babot 5-6 érat adtatpajd ugyanabban a vizben migfik.

A sargarépat, a petrezselyemgyokeret és a hagyeatréban kettévagjuk, megsitjik és a
levesbe tesszilk. Hozzaadjuk a karikara vagott Imyd@joa babérlevelet, s6zzuk, borsozzuk és
készre 8zzuk. 5 dkg metélttésztat vagy aprora tordelt spagefézhetiink bele. Végul
meghintjik az apréra vagott zéldpetrezselyemmébgsrral.



014. Arvai kaposztaleves

(Kapustova polievka z Oravy)

Hozz&valdki husleves (lehet kocka is), 6 dkg burgonya, 1 Batél, néhany szem fekete
bors, 1 gerezd fokhagyma, 5 dkg hagyma, 3 dkgtsitgriagy 15 dkg friss) gomba, 15 szem
aszalt szilva, 1 | savanyu kaposztalé, tejfol igkesint.

A huslevesben megfzilk a hozzavaldkat a burgonya kivételével. A boygbol kilon plrét
készitlink. A tanyér egyik sarkaba tesziink néhangilkaurgonyapurét, arra merjik a levest,
és 1-2 kanal tejfollel talaljuk. Ha nem bojtben s karikara vagott kolbaszt i§zhetiink
bele.

015. Burgonyas kaposztaleves

(Kapustova polievka so zemiakmi

Hozzavaldk0,5 kg savanyu kaposzta, 0,5 kg burgonya, 0,6dttd], 3 dkg liszt, 5 dkg fustolt
szalonna, viz, so.

A kaposztat vizben feltesszibkni. Amikor majdnem puha, hozzaadjuk a karikara viago
burgonyat és készréAzuk. Az aludttejet simara keverjiuk a lisztteleadshez 6ntjik és
osszeforraljuk. Véguil beletessziik a kockara vagwititott szalonnat.

016. Tejf6los kaposztaleves

(Kapustnica so smotanou)

Hozz&valdk25 dkg savanyu kdposzta a levével egytitt, 4 dkig Al tejfol, 3 dkg hagyma, 2
dkg cukor, pirospaprika, 1 ékanél olaj, kbménymag, so.

A kaposztat felapritjuk, egy késhegynyi koménymaggaszilkség szerint séval feltessziik
foni. Az apréra vagott hagymét az olajon megfonnyakzmegszorjuk bven pirospaprikaval
és a leveshez ontjik. A tejfélt simara keverjlisattel, a levesbe ontjik és dsszeforraljuk.
Liszt helyett firithetjik a levest egy nagyobb reszelt nyers bugeal is.

017. Szakolcai kdposztaleves

(Skalicka kapustnica)

Hozzavaldk30 dkg savanyu kaposzta a leve nélkil, 1 nyetésesuilok, 10 dkg nyers fustolt
tarja, 10 dkg marha leveshus, 5 dkg parasztkolb&stkg szaritott gomba, 10 db aszalt
szilva, 4 dkg hagyma, 2&kanal olaj, szemes fekete bors, silegfs, babérlevél,
pirospaprika, viz, sé, 1 dl vorés bor.

Az olajon megfonnyasztjuk az aprora vagott hagymddesszik a kisebb szalakra vagott
savanyu kaposztat, a megmosott husféléket, a kdll@agombéat, az aszalt szilvat és a
fiszereket, vizzel felontjuk és lassadn ©6zzik, amig a husfélek meg nem puhulnak. A
hasokat kivesszik, kockara vagjuk és visszatessékesbe. Beledntjik a vorosbort és
osszeforraljuk. A kész levest sziikség szerint \s@reuk.

018. Lencseleves savanyu kaposztaval

(So3ovicovéa polievka s kyslou kapustou)

Hozz&valdk20 dkg lencse, 6 dkg hagyma, 25 dkg savanyu kap@sdkgadisznozsir, 2 dkg
liszt, egy kiskanal ecet, 2 dl tejfol, 1 tojassaga

A megmosott lencsét félpuhaztik. Hozzaadjuk a savanyl kaposztat és az egészben
hagyott hagymat. A zsirbdl és a lisdtbantast készitlink, felengedjik az ecettel savattyi
vizzel, a leveshez ontjik, megs6zzuk és Osszgigkral tojassargajaval elkevert tejfolt a
kész leveshez ontjik.

019. Savanyu lencseleves

(Kysla SoSovicova polievka)

Hozzavaldk20 dkg lencse, 30 dkg burgonya, 2 dl tejfdl, 4 lika, 3 dkg flstolt szalonna, 1
babérlevél, viz, so.

A bedaztatott lencsét feltesszitinf. Mielétt teljesen megpuhulna, hozzatessziik a kockara
vagott burgonyat es a babérlevelet. Megsézzuk Barpbzzik. A tejfolt dsszekeverjik a
liszttel, a leveshez ontjuk és dsszeforraljuk. égieéveshez adjuk a kockara vagott, kisutott
szalonnat.



020. Tanyasi leves

(Kopani¢iarské polievka)

Hozz&valdk25 dkg szarazbab, 20 dkg savanyu kdposzta, 20utkgnya, 4 dkg zsir, 4 dkg
liszt, pirospaprika, so.

Az atvalogatott, megmosott babot éjszakara beaktatjasnap az aztatévizben feltesszik
foni. Kilon megbzzik a savanyu kaposztat. Amikor a bab mar majdméma, hozzaadjuk a
kockara vagott burgonyat és egyigiz£iik tovabb a zsirbdl, liszibés pirospaprikabdl rantast
készitink, vizzel felontjik, a leveshez adjuk ézé®rraljuk. Végul a kész leveshez keverjuk
a megbtt savanyu kaposztat is.

021. Szlovak bableves

(Slovenska fazirovéa polievka)

Hozzavaldk25 dkg fehérbab, 4 dkg zsir, 4 dkg liszt, 1 hagymaspaprikasrolt

feketebors, 0,5 dl tejfél, 2 gerezd fokhagyma,, ecdior, so, kapor.

A babot atvalogatjuk, megmossuk és éjszakara lgégtenajd masnap aztatolevében puhara
f6zzuk. A megreszelt hagymabol, zsirbdl és lisktllagos rantast keszitlink, beleszoérjuk az
6rolt borsot és a pirospaprikat, gyorsan elkeveriikzel felontjuk, és jol 6sszeforraljuk,
majd a levesbe ontjuk. Végul a leveshez adjuk &&digzttel simara kevert tejfolt, a zazott
fokhagymat, és allandoan kevergetve még egyszeefisgaljuk. A kész levest ecettel, séval,
cukorral izesitjuk és meghintjuk az aprora vagagiddral.

022. Bableves arpagyonggyel

(Fazurova polievka s krapami)

Hozz&valdk15 dkg szarazbab, 10 dkg leveszdldség, 8 dkg wipay, 6 dkg flstolt
szalonna, viz, so.

A bedaztatott babot feltesszidkni. Amikor félig puha, hozzaadjuk a felapritott észoldséget,
megsozzuk és tovabbzzik. Amikor a zdldség is majdnem megpuhult, bélgek az
atvalogatott €s megmosott arpagyongyot, €s eggiitrk §zzuk. A kész levesbe beledntjik a
kockara vagott, kisutott flstolt szalonnat.

023. Pilisi sargaborsé leves

(Pilissk&a hrachova polievka)

Hozzavaldk15 dkg sargabors® dkg zsir, 2 dkg liszt, 4 dkg zeller, 4 dkg sé&pa, 2 dkg
petrezselyemgyokér, 2 dkg hagyma, 1 gerezd fokleadybabérlevél, néhany szem fekete
bors, késhegynyi majoranna, viz vagy fustolt Basidve, so.

A megtisztitott borsot néhany orara beaztatjuk dndagatdlevével egyiitt vizben vagy a fustolt
lében feltesszukshi. Hozzaadjuk az egészben hagyott hagymat, a fgkhat és aifszereket.
Ha megpuhult, vilagos rantassal berantjukztetiink bele karikara vagott fustolt kolbaszt,
talalhatjuk kockara vagotbtt fustolt hussal vagy piritott zsemlekockaval is.

024. Sargaborso leves arpagyonggyel

(Hrachova polievka s krapami)

Hozzaval6k10 dkg sargaborso, 5 dkg arpagyongy, 5 dkg vakplidzt, 2 dkg hagyma, 1 |
csontlé, 1 dl tejszin, 2 tojassargéja, so, fekeis.b

A borsoét puharadizzik és szitan attorjik. A vajon megfonnyasztjllagymat, megszorjuk a
liszttel és a csontlével felengedjik. Az arpagydndyilon megbzzik és lesijik. A borsot
€s az arpagyongyot a levesbe keverjik. A levesmstébszilk a tojassargakat és a tejszint,
ramerjuk a levest és j6l 6sszekeverjuk.

025. Gombaleves reszelt tésztaval

(Hubova polievka so strahanym cestom

Hozzavaldk10 dkg friss erdei gomba, 4 dkg zsir, 3 dkg Ikztkg hagyma, pirospaprika,
komeénymagjrolt feketebors, petrezselyemzald, so.

A reszelt tésztaho1 tojas, 10 dkg rétesliszt, so.

A megtisztitott, felszeletelt gombat sos vizben féeziik. Az aprora vagott hagymaval a
zsirbal és lisztbl rantast készitink, meghintjik a pirospaprikadgwkéménymaggal, langyos




vizzel felenged)uk és felforraljuk. Beletntjuk adsbe és jol 6sszeforraljuk. A tojasbdl és a
réteslisztidl kevés soval keményebb tésztat gyurunk, nagylekaabn lereszeljik és a
levesbe §zzUk. Végul a kész levest meghintjik az aproéra stgqugirezselyemzaolddel.

026. Téli gombaleves

(Zimova hubova polievka)

Hozzaval6k3-4 dkg szaritott gomba, 20 dkg burgonya, 3 dkg 2sikg hagyma, 3 dkg liszt,
pirospaprika,srolt kbménymag, so.

A szaritott gombat beaztatjuk, majd az aztaté vizhegbzzik. A zsiron megfuttatjuk az
apora vagott hagymat, meghintjik a liszttel, kissgpiritjuk, megszorjuk pirospaprikaval és
feldntjik a gombaval. Beletessziik a kockara vagatjonyat, a koménymagot, megsézzuk és
készre §zzuk.

027. Miavai z6ldségleves

(Myjavskéa zeleninova polievka)

Hozzavaldk12 dkg hagyma, 2 ékanal olaj, 25 dkg leveszoldség (sargarépa és petigem
gyokér), 5 dkg karfiol, 20 dkg burgonya, s0, é&dlit, 1 tojas, 6 dkg buzadara, s0,
petrezselyemzald.

A hagymat aprora vagjuk és az olajon mérsékeltegpmiguk. Radobjuk a vékony csikokra
vagott leveszdldséget és a rozsaira bontott kgréslegyutt paroljuk tovabb. Kilén sos
vizben megizzik a kockara vagott burgonyat, hozzadntjik a raegpzoldséget és
ételizesidvel megizesitjik. A tojasfehérjét habba verjik,zédkeverjik a sargajat, a
blzadarat, megsozzuk, és apro galuskakat szaggationiasban 1&vlevesbe. Amikor a
galuska meditt, a levesbe szo6rjuk az aprora vagott petrezsaltat is.

028. Zoldségleves sajttal

(Zeleninova polievka so syrom)

Hozzavalbk4-4 dkg sargarépa, petrezselyemgyokér és zetigrkis darab poréhagyma, 4
dkg zsir, 2 dkg liszt, 1 | viz, 1 husleveskockalKipburgonyagrolt szerecsendio, so, 2 dl tej,
4 dkg reszelt sajt.

A megtisztitott zoldséget apré kockara vagjuk, niajjiik a liszttel és a zsiron megpiritjuk.
Felontjuk forrd vizzel, amelyben feloldottuk a helss-kockat. Ha felforrt, beledobjuk a
kockéra vagott burgonyat és egyutt puhéexfik. A kész levest soval és reszelt
szerecsendidval megizesitjik, és beledntjik a tejeb. A tanyérban a forré levest
megszorjuk reszelt sajttal.

029. Zsarnocai tokleves

(Zarnovické tekvicova polievka)

Hozzavaldk25 dkg gyalult tok, 4 dkg vaj, 3 dkg liszt, 2,%4ilol, ecet, kapor, so.

A tokot sos vizben puharézzik. A vajbol és liszl vildgos rantast készitink, kevés vizzel
felontjik, majd 6sszekeverjuk a tejféllel, a tokhigjik, és jol 6sszeforraljuk. A kész levest
izlés szerint utdnasozzuk, ecettel savanyitjukbesrbmeghintjik apréra vagott kaporral.
030. Péréhagyma leves

(P6rova polievka)

Hozzaval6k25 dkg poréhagyma, 1ékanal olaj, 2 husleveskocka. A galuskahoz: 15 dkg
csirkemdj, 1 zsemle, 1dkanal zsemlemorzsa, 1 tojas, &djlt bors, majoranna,
petrezselyemzald.

A péréhagymat vékony karikara vagjuk, az olajon p@gljuk, felontjik 1,5 | vizzel és
beledobjuk a két husleveskockéat. Az elkapart ceidjat 6sszekeverjik a tejpen megaztatott,
kinyomott zsemlével, a tojassal, borssal, majoraaha finomra vagott petrezselyemzdolddel
és soO helyett egy kis ételizésil izesitjuk. Ha tul lagy, egy kevés zsemlemorksaeriink
hozza. Osszedolgozzuk és kb. 20 percig allni h&gyjuorrasban €6 levesbe szaggatjuk és
készre §zzuk.

031. Kaporleves



(Kbprova polievka)

Hozzavaldk3 dkg vaj, 4 dkg liszt, viz, 3 dl tejfél, s6, ekapor, 1 zsemle.

A vajbdl és lisztBl vildgos rantast készitiink. Felontjik a vizzeksgkat tejfollel és
0sszebzzik. Véqlil izlés szerint ecettel savanyitjuk desmdrjuk az aprora vagott kaprot. A
zsemlét csikokra vagjuk, szarazon megpiritjuk Edds ebtt a levesbe tesszik.

032. Kenyérleves

(Chlebové polievka)

Hozz&valdk10 dkg szikkadt fekete kenyér, 4 dkg zsir, 3 dggrha, 2 gerezd fokhagyma,
bors, csontlé (viz), pirospaprika, sé.

A lereszelt hagymat és fokhagymat megfonnyasztjekien. Hozzatesszik a kockéara vagott
kenyeret, megpiritjuk, megszoérjuk pirospaprikavafaontjik a csontlével. izlés szerint
s6zzuk és borsozzuk.

033. Kubini birkaleves

(Kubinska barania polievka)

Hozzavaldk40 birkahuas, 1 kg marhacsont, 10 szem gbeg$, 10 szem fekete bors, so, 30
dkg leveszéldség, 5 dkg hagyma, 20 dkg kelkapds¥tikg burgonya, 2 dkg arpagyongy.

A megmosott hast és csontot felontjik vizzel, sosabgliborssal és fekete borssal
fliszerezzik és lass$iizdn ©6zzik. Amikor a hus mar félpuha, hozzadadjuk a hagysaa
leveszoldséget. A csikokra vagott kelkaposztatiasckara vagott burgonyat a huslé felében
puhara ézzik. Ha a has megpuhult, kivesszik a ledgedb a huslét at§zjik. Sos vizben
kulon megbzzik az arpagyongyot, ledblitjik és a puhétblelkaposztaval és burgonyaval
egyltt az atdmt leveshez adjuk. A hust kicsontozzuk, kockargwéga tanyérokba osztjuk és
ramerjuk a forré levest.

034. Zoldséges birkaleves

(Barania polievka so zeleninou)

Hozzaval6k50 dkg kicsontozott birkacom®0 dkg birkacsont, 15-15 dkg sargarépa,
petrezselyemgyokér és zeller, 5 dkg péréhagymieg & 6shagyma, 1 gerezd fokhagyma, 5
dkg liszt,2 dkg zsir, 1 paradicsorrélt bors, pirospaprika, petrezselyemzéld, so.

A megmosott, kicsontozott hust és a csontot hidelgen feltesszikshi. Lassu iizén puhara
f6zzlk és a levét leiguk. A zsirbdl és a liszth vilagos rantast készitiink, radobjuk a
finomra vagott hagymét, megfonnyasztjuk, meghingikrospaprikaval és felontjik a léstz
levessel. Amikor felforr, beletesszik a csikokrgotézoldséget, soval ésigsterekkel
izesitjuk. A 6tt hust kockara vagjuk és visszatesszik a levesbe.

035. Pacalleves I.

(Drzkova polievka I.)

Hozzaval6k30 dkg pacal, 2 dkg zsir, 2 dkg flist6lt szalo2ndkg liszt, 2 dkg hagyma, 2 dkg
bldzadara, viz, so, petrezselyemzaold.

A megtisztitott pacalt hideg vizben feltesszéikif és a vizetdzés kozben kétszer-haromszor
cseréljuk. Az apr6 kockara vagott szalonnat a asirbegsutjik, hozzaadjuk a lisztet és az
apréra vagott hagymat és egyutt piritjuk tovabhinigik a pacaldzélevével, megsézzuk és
osszeforraljuk. Végul belétzik a buzadarat. A pacalt csikokra vagjuk, viessaik a
levesbe. A kész levest meghintjik aprora vagotegselyemzoélddel.

036. Pacalleves Il.

(Drzkové polievka 11.)

Hozzaval6k50 dkg pacal, 4 dkg zsir, 4 dkg fustolt szalodndkg liszt, 4 dkg hagyma,
pirospaprika,srolt bors, 6rolt koménymag, 2 gerezd fokhagyma, majoranna, so.

A megtisztitott pacalt hideg vizben feltesszéikif és a vizetdzés kdzben kétszer-haromszor
cseréljuk. Amikor a pacal megpuhult, kivesszikkakia vagjuk, a szalonnan atsutjik és
visszatesszik a levesbe. A zsirbdl és a kidztthagymaval vilagos rantast készitiink,
meghintjik pirospaprikaval ésolt borssal, felengedjik a pacal langyosith fzélevével,
visszaodntjuk a pacalra, hozzaadjulksadt koményt és a zuzott fokhagymat és tovaidzfik.



Végul beleszérjuk a morzsolt majorannat, izlésiszenég megsozzuk és megborsozzuk.
Kenyeérrel talaljuk.
037. Obarsi halleves
(Starotekovska rybia polievka)
Hozz&valdk1 kg barmilyen hal, 2 dkg zsir vagy olaj, 5 diegyma, 15 dkg leveszdldség, 2
dkg liszt, s0, 2 babérleveirolt feketebors, pirospaprika, 1 kis darab e$&ppaprika, 1 gerezd
fokhagyma, 15 dkg burgonya, 2 dl fehér bor, szerti-virag.
A halat megtisztitjuk, kibelezziik és szeletekrejmagA fejéldl a leveszoldség felével,
hagymaval, fokhagymaval, babérlevéllel és ésipaprikaval alaplevettink. Egy kisebb
edényben kilon me@tzik az ikrat vagy a tejet, néha megkeverve, halgyne égjen. Egy
masik fazékban, a borral egyltt m&gfik a zoldség masik felét csikokra vagva, a
halszeleteket, a kockara vagott burgonyét. Kozlldgas paprikas rantast készitlink,
felontjlk a lestrt és kihitott alaplével, sdval és a szerecsendibé-viraggalifjik, és jol
elkeverjuk, osszeforraljuk és alisik. Hozzaontjuk a medft zoldséges halszeletekhez,
beledntjik a medtt ikrat is. Zsirban piritott kenyérrel vagy zsewdEtalaljuk.
038. Tejfolos halleves
(Rybia polievka so smotanou)
Hozzavaldkl kg barmilyen hal, so, 1,5 | viz, 12 dkg levedsag, 3 dkg hagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 0,5 I tejfdl, 2 dkg liszt, a hal ikr&agy teje, 1 dkg zsir, 1 babérlevél, néhany
szem szegbors és fekete bors, ételizésit
A leveszoldséget a hagymaval, fokhagymaval észefrekkel puharatzik. Ekkor
beletessziik a megtisztitott halat €s 15 percigganmial meg nem puhul) egyUdizZ ik
tovabb. A levest leszjiuk, behabarjuk a tejfdllel elkevert liszttel. Akzat vagy a tejet kevés
zsiron megpiritjuk, beletesszik a levesbe és dmsaklik, vegll visszatesszuk a halat is.
039. Nyéri halleves
(Letna rybia polievka)
Hozz&valdk50 dkg halhus, 1,5 | viz, 12 dkg z6ldség, 5 @fgardkg liszt,, 8 dkg karfiol, 2
tojassargdja, 4 efkanal tejszin, so.
A felszeletelt leveszoldséget a vajon megpiritjakeghintjik a liszttel. A halhast kilon
vizben megizzik, lecsepegtetjik, kicsontozzuk, feldaraboljsla&dldséghez adjuk.
Ras4irjuk a hal 6zélevét, beletesszik a rézsaira szedett karfiolted & percig egyutt
f6zzUk tovabb. Talalds &t a tojdssargakat elkeverjiuk a tejszinnel és nékanal kihilt
hallével és a levesbe dntjik, mar nem forraljuk fel
040. Nyulleves
(Polievka z domaceho kralika)
Hozzavaldkl kisebb hazinyul, 4 dkg zsir, 5 dkg hagyma, 80bdikgonya, 1 tojas, 8 dkg
rétesliszt, pirospaprika, viz, so.
Az aprora vagott hagymat a zsiron megfonnyaszipéghintjik a pirospaprikaval. Radobjuk
a feldarabolt nyulat. Kissé megparoljuk, majd féjidk vizzel. Amikor a hius mar majdnem
puha, beletessziik a kockara vagott burgonyat, megkas tovabbékzzik. A tojasbdl és a
lisztbdl galuskatésztat keveriink, és amikor a hus mar,@gra galuskakat szaggatunk a
levesbe.

HAGYOMANYOS SZLOVAK NEPI ETELEK
041. Koleskasa
(PSenova kasa)
Hozzaval6k30 dkg koles, 3 dl tej, 5 dkg fustdlt szalonnanagkg vaj, 4 dkg porcukor,
fahéj és so izlés szerint.
1 liter enyhén sés vizbe beleszérjuk a j6l megmdsiest, felforraljuk, és 10-15 percig
fézzUk. Ezutan a vizet ledntjik, a kdleshez ontjii&jet €s kozepeg§26n még 40-50 percig
fézzUk. A kész kasat 0sszekeverjuk a kisutott fuszddonnaval.
Télalhatjuk édesen is: a kész kadsat megszorjuliedato@korral vagy lekvérral kinaljuk.



042. Tepsiben silt kdleskasa szilvaval

(Zapekana pSenova kaSa so slivkami)

Hozzaval6k30 dkg kdles, 0,5 | tej, viz, sé, cukor, 8 dkg 2@jdkg aszalt szilva, fahéjas
cukor.

Az atvalogatott és megmosott kbleskasat soval ksral izesitett vizben feltesszidnf.
Késsbb hozzaontjuk a tejet, és puhdsaziik. A meleg kasaba belekeverjik a vaj felét. A
koleskasa felét vajjal kikent tepsibe vaggallo talba simitjuk, szétteritjik rajta a megmosot
és lecsepegtetett aszalt szilvat és befedjik arkasik felével, és a gilien megsutjik. Sutés
k6zben megkenjiik a vaj masik felével. Fahéjas pancal meghintve talaljuk.

043. Hajdinakasa erdei gombaval

(Pohankova kasa s hribami)

Hozzavaldk30 dkg hajdinakasa, 5 dkg szaritott vagy 50 diggferdei gomba, 3 dkg
hagyma, 10 dkg zsir vagy egyéb zsiradék, so.

A széritott gombat jol megmossuk, labosba tesdeokijik vizzel és egy-masfél orat
aztatjuk. Ha a gomba megduzzadt, kivesszik, fejakrimegsozzuk és visszatesszik az
aztatolébe, és feltesszitf.

Ha friss gombat hasznalunk, mosas utan azonnakleleljik és feltesszukri. Amikor a
gomba ézéleve felforr, beleszorjuk a szarazon megpiritojtimakasat és megkeverjiuk. Ha
bediriisddik, a langot mérsékeljik, és a kasat egy-mashil fed alatt Hzzuk tovabb. A
zsiron megpiritjuk az apréra vagott hagymat éssal@z keverjuk.

044. Arpakéasa szalonnaval

(Jaémenna kaSa so slaninou)

Hozz&valdk30 dkg arpagyongy, viz, s, 1 dkg liszt, 8 distiitiszalonna, 4 dkg hagyma.
Az atvalogatott és megmosott arpagydngyot forrasdansos vizbe szoérjuk és puhéara
f6zzUk. A kész kasat a tanyérokban megszérjuk adisstalonnaval és a lisztben
megforgatott, a szalonna zsirjaban megsutott hakprikakkal.

045. Tortpaszuly

(Fazurova kasa)

Hozzavaldk30 dkg fehérbab, viz, sd, 8 dkg rétesliszt, 8zdkg 4 dkg hagyma.

Az atvalogatott, megmosott és beaztatott babotkeiaben puharafzik. Ha mar széif
meghintjik a liszttel, a fakanallal 6sszetorjulkdlandoan keverve peppézizilk. Az aprora
vagott hagymat a zsiron megpiritjuk, és ezzel lipgsaneg a tértpaszulyt.

046. Savanyu kaposzta babbal és burgonyaval

(Kysla kapusta s fazWou a so zemiakmi)

Hozzaval6k15 dkg szarazbab, 0,5 kg savanyu kaposzta, 2Bhuaigpnya, 8 dkg fustolt
szalonna, 4 dkg hagyma, 2 dkg liszt, viz, szUks&¥qESO.

A babot éjszakéra beéztatjuk, majd feltessaink fAmikor mar majdnem puha, beleapritjuk a
meghamozott burgonyat, megsézzuk, és késziik. A savanylu kaposztat kilon
megbzzik. A kockara vagott szalonnat kisutjik, megfidtarajta a hagymat, rahintjik a
lisztet, és egyutt kissé megpiritjuk. Felengedjik leevés vizzel, a kaposztahoz ontjik és
0sszeforraljuk.

047. Lencsepuré

(So3ovicova kasa)

Hozzavaldk30 dkg lencse, viz, s0, 10 dkg rétesliszt, 8fd&mlt szalonna, 5 dkg hagyma.
A beéaztatott lencsét megizik. Ha mar széift, meghintjuk a liszttel, megsozzuk és
allandoan kevergetve puréevé dsszeforraljuk ésantalal piuréve torjuk. A szalonnat apré
kockara vagjuk, és a szalonnaval egyutt megsugidpaora vagott hagymat. A lencsepurét a
hagymas szalonnaval talaljuk.

048. Tepsis borso



(TepSovy hrach)

Hozzavaldk30 dkg széaraz borsd, 20 dkg arpagyéngy, 10 dkgrhagso, 2 gerezd
fokhagymagrolt fekete bors, 6 dkg zsir.

Az atvalogatott borsot éjszakara hideg vizben ladgjaiki masnap puharézzik. Az
arpagyongyot atvalogatjuk, megmossuk, @sds vizben puharézzik. A megbtt borsot
0sszekeverjuk a metit arpagyonggyel, megsozzuk, belekeverjik a zdekttagymat, a
feketeborsot, és a karikara vagott, zsiron megtitibgymat. Jol 6sszekeverjuk, kizsirozott
tepsibe teritjuk és sttven atsitjuk.

049. Koleskasas meteélt

(Opatance I.)

Hozzaval6k40 dkg koéles, 50 dkg rétesliszt, 1 tojas, sq,8/tikkg zsir, 6 dkg hagyma.

A kolest megmossuk, vizzel ledntjik, megsézzukusapa 6§zzik. A tojasbadl és liszth a
soval és kevés vizzel keményebb tésztat gylrunijikjuk és szélesebb rovid metéltre
vagjuk. Az aprora vagott hagymat a zsiron megpkitA metéltet kibzzuk, jol
lecsepegtetjik és dsszekeverjik a kbleskasavapggait hagymaval.

050. Koleskasas krumplinudli

(Opatance Il.)

Hozzavaldk28 dkg tisztitott,dtt burgonya, 8 dkg rétesliszt, 25 dkg koéles, sajkizsir, 8
dkg hagyma, aludttej.

Az attort Btt burgonyabdl a liszttel tésztat gyurunk, nudhitlsunk beble, sés vizben

kif 6zzUk, és jol lecsepegtetjuk. A megmosott kdlestvdAlsen puharaskzik. A nudlit
0sszekeverjuk a mett kolessel, megzsirozzuk, lefedjik és @béh atsitjuk. A karikara
vagott hagymat a zsiron megpiritjuk és meglocsolglk a tésztat. Aludttejjel talaljuk.
051. Kaposztas lepenykék

(Kapustové lokse)

Hozzavaldkl kg fejes kaposzta, 35 dkg liszt, 8 dk zsir, s6.

A kaposztat lereszeljilk. Osszekeverjiik a liszkiekit megsdzzuk és 6sszedolgozzuk.
Lisztezett gydrédeszkan egyforma darabokra vagjalka darabokat kerekre nyujtjuk. A
tizhely lapjan (vagy vasserpemyzsir nélkil) megsitjuk. A megsilt lepénykéketrasi
megkenjik és egymasra rakjuk.

052. Cicege (tocsni, lapcsanka)

(Zemiakova baba)

Hozzavaldkl kg burgonya, 12 dkg liszt, 4 dkg zsir, 6 dkdosws, 3 gerezd fokhagyma, 5
dkg hagyma, s@rolt fekete bors, majoranna.

A burgonyat megtisztitjuk és lereszeljik. Hozzakgikea lisztet, a reszelt hagymat, a soval
elkapart fokhagymat, borsot, majorannat és a kisg§g@lonnat. Jol 6sszekeverjik, vastagon
kizsirozott tepsibe teritjik és a &ieén megsutjuk.

053. Cicege fustdlt juhsajttal

(Zemiakova baba s oStiepkom)

Hozzavaldk1,5 kg burgonya, 1 tojas, 15 dkg liszt, 1 dkg, A$6rdkg flstolt juhsajtrolt
fekete bors, kménymag, majoranna.

A burgonyat meghamozzuk, lereszeljik, jol 6sszeléke tojassal, liszttel és adzerekkel.
Kizsirozott tepsibe teritjik, tetejét befedjik aikara vagott fistdlt juhsajttal (a juhsajtot
parenyicaval is helyettesithetjiuk), és abéh megsutjuk. Melegen, aludttejjel talaljuk.
054. Cicege serpergben sttve

(Zemiakova harura)

Hozzavaldkl kg burgonya, 10 dkg liszt, 2 tojas, s6, 4 dkgynaa, 2 gerezd fokhagymaglt
fekete bors, majoranna, zsir vagy olaj a kisutéshez

A burgonyat meghamozzuk és lereszeljik. Osszek#varjojasokkal, a liszttel, reszelt
hagymaval, séval 6sszezuzott fokhagymaval észefrekkel. Serpetipen megforrositjuk a



zsirt vagy olajat, belemeriink egy rbleainal tésztat, elsimitjuk, és mindkét oldalukatogdjs
pirosra sutjuk.

055. Zempléni burgonyalepény

(Zemplinske zemiakové placky)

Hozzaval6k80 dkg burgonya, 18 dkg liszt, s0dlt feketebors, 15 dkg cserkészkolbasz, 4 dkg
fustolt szalonna, 1 gerezd fokhagyma, zsir vagyackisitéshez.

A burgonyat meghamozzuk és lereszeljilk. Osszekivarliszttel, sdval, fekete borssal,
zuzott fokhagymaval, belekeverjik a tojast és altlaserkészkolbaszt. A meglebstn hig
masszabdl forrd zsirban lepényeket sutink, minakistiukon ropogosra piritva.

056. Kaposztas burgonyalepény

(Zemiakové dolky s kapustou)

Hozzavaldk80 dkg burgonya, 20 dkg savanyu kaposzta, 1Qiskig 5 dkg flistélt szalonna, 3
dkg hagyma, 1 tojas, 2 gerezd fokhagy#nélt fekete bors, sé, zsir vagy olaj a kisttéshez.
A burgonyat meghamozzuk és lereszeljiik. Osszekévarjojasokkal, a liszttel, a zsirban
megpiritott aprora vagott hagymaval, soval sszetizfiakhagymaval és diszerekkel. A
savanyu kaposztat j6l kinyomjuk, aprora vagjuk ésiaggonyahoz keverjik. Serpéinen
megforrositjuk a zsirt vagy olajat, kanallal kipéaykéket merink bele, és mindkét oldalukat
ropogoés pirosra sutjuk.

057. Parasztcsemege

(Sedliacka pochi#ka)

Hozzavalék4 burgonya, 3 dkg zsir, 4 dkg hagyma,&olt fekete bors, 10 dkg
parasztkolbasz, 5 dkg eidami sajt.

A burgonyat meghamozzuk és kaposztarésziereszeljik. A zsirt serpefiyen
megforrositjuk, rateritjik a reszelt burgonyétlefsdve péaroljuk. Amikor a burgonya alsé
fele megpirul, megforditjuk, megszérjuk az apréagatt hagymaval, megsézzuk,
megborsozzuk, beteritjik a karikara vagott kolbdlssmegszorjuk a reszelt sajttal, és lefedve
még rovid ideig paroljuk. Végul ledntjik az elhattajassal, és hirtelen langon megsitjuk.
058. Piritott krumpligaluska juhtaréval

(Dzadky)

Hozzavaldk1,25 kg burgonya, 25 dkg liszt, sO, 5 dkg hagysndkg flstolt szalonna, 20 dkg
juhtard (vagy 20 dkg keményebb tehénturd és 1Walig

A meghamozott burgonyat kockara vagjuk és forrg,\8pben feltesszuléhi. Ha megétt, a
Viz egy részét ledntjuk, raszoérjuk a lisztet, ésn@ldban keverve néhany percégzik. A
tizhely szélén 10 percig allni hagyjuk, majd simé&aeqjik. A tésztabol kanallal dio
nagysagu gombadcokat formalunk és zsiron kissé miggki Piritott hagymaval és
juhtaroval, vagy olvasztott vajjal meglocsolva newit tehéntdroval talaljuk.

059. Juhturos sztrapacska

(Bryndzové halusky)

Hozz&valdkl kg burgonya, 30 dkg liszt, s6, 25 dkg juhtarodi@ fustélt szalonna, tejfol,
metébhagyma.

A meghamozott burgonyat lereszeljik, 6sszekevajgéval és a liszttel (a tésztanak el kell
valnia az edény falatdl). Forrasbandexizbe mint a galuskéat beleszaggatjuk, s amikgdttel
a viz felszinére, székandllal kiszedjuk, forrd vizzel ledblitjuk és lepegtetjuk.
Meglocsoljuk a kiolvasztott szalonna zsirjaval, sEgjuk az elmorzsolt juhtaréval és a
szalonnabol maradt topotiyel. Meglocsolhatjuk néhany kanél tejfollel és matgjtik az
apréra vagott metéhagymaval. Talalhatjuk tehénturéval is.

060. K4posztas sztrapacska

(Kapustoveé strapa‘ky)

Hozzavaldkl kg burgonya, 30 dkg liszt, so, 2 tojas, 12 distiliiszalonna, 0,5 kg savanyu
kaposzta.



A meghamozott burgonyat lereszeljik, és jol 0sszetigk a tojasokkal, liszttel és séval. A
tésztabdl forrasban I16wizbe galuskat szaggatunk. Ha feljotiirékanallal kiszedjuk, forrd
vizzel ledblitjuk és lecsepegtetjik. A szalonnatkéra vagjuk, kiolvasztjuk, ratesszik a
savanyu kaposztat és megparoljuk. Ha kész, hozegki&wa kibtt galuskat.

061. Kaposztas-krumplis sztrapacska

(Horniacke uhrabky)

Hozzaval6k60 dkg burgonya, 24 dkg liszt, s6, 50 dkg héj&btrburgonya, 4 dkg zsir, 4
dkg fustolt szalonna, 6 dkg hagyma, 30 dkg savkagaszta.

A nyers burgonyat meghamozzuk és lereszeljik. Haazajik a lisztet, megsozzuk, és forrd
sés vizbe galuskat szaggatunkobel Ha megbtt, lesZirjuk. A héjaban étt burgonyét
meghamozzuk és kockéra vagjuk. A szalonnat koakarigjuk, kiolvasztjuk, megfuttatjuk
rajta az aprora vagott hagymat, ratesszik a sakd@pasztat €s megparoljuk. Végul jol
odsszekeverjuk a galuskat, a parolt savanyu kaposzt kockara vagotbtt burgonyat.

062. Ciganygaluska

(Ciganske halusky)

Hozzavaldk25 dkg puha taro, 25 dkg liszt, 1 tojas, so, kos&apor, 1 eskanal olaj, 10

dkg fustolt szalonna, 2,5 dl tejfdl.

A lisztet 6sszedolgozzuk a tardval, tojassal, séegdiel csokor apréra vagott kaporral. A
tésztat 10 percig allni hagyjuk. Vizet forralunkegs6zzuk és beledntjik az olajat, és ebbe
galuskat szaggatunk a tésztabdl. Ha ritegkiszedjuk, ledblitjik, és a tanyéron megszéguk
KisUtott szalonnakockakkal, a maradék aprora vagabrral, €s meglocsoljuk a tejféllel.
063. Juhturés pirog

(Bryndzové pirohy)

Hozz&valdkl kg burgonya, 30 dkg rétesliszt, 1 tojas, s6 k@,fuhtaro, 8 dkg fustolt
szalonna, kapor.

A héjaban meg@iz6tt burgonyat meghamozzuk és attorjik. (20 dkiy@turgonyat
félretesziink a toltelékhez) Hozzaadjuk a liszteépjast a sot, és jol 6sszegyurjuk. Lisztezett
deszkan kinyujtjuk, kis téglalapokra vagjuk. A tgbok egyik felére egy kanal tolteléket
halmozunk, rahajtjuk a masik felét, széleit j6lzimss/omkodjuk és forrd sos vizbendatik.
Kiszedjik, elmorzsolt juhtardval és apréra vagegpdrral meghintjik.

Toltelék: A félretett attért burgonyat 6sszedolgozzuk agubtelével.

064. Juhturos taska

(Bryndzoveé tasticky)

Hozzavaldk70 dkg burgonya, 22 dkg liszt, 6 dkg buzadarajast so, 20 dkg juhtaro,
metébhagymagrolt fekete bors, 5 dkg fustélt szalonna, 5 dkgjuhma megszorashoz.

A burgonyat héjaban meaifzik és burgonyanyomon atnyomjuk. Hozzaadjuk alisa
blzadarat, a tojasokat, 5 dkg juhturot és a sdgszsat gyurunk. 3 cm vastagra kinyudjtjuk és
nagyobb poharral kiszurjuk. 15 dkg juhtarét 6sszekénk az apréra vagott meibhgymaval
és a fekete borssal, szikség szerint s6zzuk ésljidgiele a tésztakarikakat, dsszehajtjuk, a
széleit j6l 6sszenyomkodjuk. Sos vizberbk#ik, meleg vizzel ledblitjuk, a kockara vagott,
KisUtott szalonnaval és juhtiroval megszorva talkalj

065. Nagy6cei gomboc

(Revucke gwky)

Hozzavalék2 kg burgonya, 30 dkg flist6lt hus vagy 20 dkgrtipgd10 dkg flstdlt szalonna,
s06,0rolt fekete bors, majoranna, 2 gerezd fokhagynsat.li

A burgonyat meghamozzuk, lereszeljik, levét sagarepegtetjik, majd kézzel még jol
kinyomjuk. Téalba tessziik, hozzakeverjuk a daratdli hast vagy toportit, a sot, a
fliszereket, a zuzott fokhagymat és vagy kékamdl lisztet. J6l 6sszedolgozzuk, kis
gombadcokat formalunk béke, amelyeket lisztben meghempergetiink. A gombddoked sos
vizben kibzzuk, kiszedjuk. A szalonnat kockara vagjuk, kiskitiés a gombodcra ontjuk.



Talalhatjuk a gombadcot kaposztalevessel is. (A twyg kinyomott levét felhasznalhatjuk a
leveshez.)

066. Burgonyas palacsinta

(Zemiakové palacinky)

Hozz&valdkl kg burgonya, 10 dkg liszt, 20 dkg szilvalekvatkg mak, 6 dkg zsir, 10 dkg
porcukor, sé.

A burgonyét héjaban meifzik, meghamozzuk. Ha kih, lereszeljik és a liszttel és kevés
séval lagy tésztat gydrunk loéd. A tésztabol hengert formalunk, egyforma darabokrgukag
a darabokat kerekre nyujtjuk ésiahiely lapjan vagy szaraz vasserpign megsutjuk. A
megkenve §zelékekhez feltétnek is adhatjuk.

067. Juhturds palacsinta

(Bryndzové palacinky)

Hozzavaldk20 dkg liszt, 12 dkg vaj, 4 dl tej, 1 tojas, lasggargaja, so. A toltelékhez: 25 dkg
juhtuaro, 2 dkg vaj, 1 tojassargaja, | dl 12 %-ogdk kapor, so.

A lisztbél, tojassargajabdl, egész tojasbol a tejjel és ksvdal palacsintatésztat keverink, és
a vajon kdzepesen vékony palacsintakat stutiinkhfijot 6sszedolgozzuk a vajjal,
tojassargajaval, apréra vagott kaporral, és haelémlagy, néhany kanal tejfollel. Ha
szikseéges, kissé utanasozzuk. Megtoltjuk a pakaésity €s forron, tejféllel meglocsolva
talaljuk.

068. Gombas kocka

(Hubové flia¢ky)

Hozz&valdkl kg rétesliszt, 1 tojas, s0, viz, 40 dkg erdeilg® (varganya), 6 dkg zsir, 4 dkg
hagymagrolt fekete bors.

A lisztbdl, tojasbol soval és vizzel kemény tésztat gyuritikyUjtjuk és kockara vagjuk. A
tésztat kibzzik Az aprora vagott hagymat a zsiron megfonnydsztozzaadjuk a felszeletelt
gombét, megsbdzzuk, keves vizet Ontink alaja, éanaybéaroljuk. A kész gombéat
0sszekeverjuk a Kizott kockatésztaval és izlés szerint megborsozzuk.

069. Toltott burgonya

(Plnené zemiaky)

Hozzavaldk4 egyforma nagy burgonya, 30 dkg sertéshus, dggma, 1 tojas, sérolt
fekete bors, 2 dl tejfél, 3 dkg liszt, viz.

A burgonyakat meghamozzuk és kivajjuk. A hast ayhagyal ledaraljuk, hozzakeverjik a
tojast, a sot és a feketeborsot. JOI 6sszekeverfig,hussal megtéltjuk a burgonyakat. A
toltott burgonyakat labosba allitjuk, forrg vizettink aldja és a sthen, fed alatt puhara
paroljuk. Amikor megpuhultak, alajuk ontjuk a lisdtelkevert tejfélt, és 6sszeforraljuk.

070. Burgonyas rakott kaposzta

(Zapekana kapusta so zemiakmi)

Hozzaval6k50 dkg burgonya, 60 dkg fejes kaposzta, 10 dk§lfiszalonna, 5 dkg hagyma,
s6, koménymagrolt fekete bors, 3 dl tejfol.

A szalonnat kockéara vagjuk és kisutjuk. A kdposeékiony csikokra vagjuk, megs6zzuk, és
kevés szalonnazsiron a borssal és a kdménymaggabBnodiuk. A hagyméat karikara vagjuk
és a szalonna zsirjAn megpiritjuk. A burgonyatth@jamegbzzilk, meghdmozzuk és karikara
vagjuk. Kizsirozottiizall6 edénybe egy sor burgonyat teritiink, megsgaanéritjik a
kaposztat, meghintjik a piritott hagymaval, majtktgik a maradék burgonyaval. Raszorjuk
a kisutott szalonnat, meglocsoljuk a maradék sralpsirral, raontjuk a tejfolt és a sien
megsutjuk.

071. Krumplis kaposzta fustolt csulokkel

(Striasky)

Hozzavaldkl kg burgonya, 50 dkg savanyu kaposzta, 10 dkgrhags dkg zsir, 50 dkgtt
fustolt csulok, sajrolt fekete bors.



A burgonyat héjaban meaifzik, meghamozzuk és karikara vagjuk. A zsiron nniggk az
apréra vagott hagymat, ratesszuik a savanyu kaposzikseg szerint s6zzuk, borsozzuk és
megparoljuk. Ha kész, hozzakeverjuk a karikara ttdgagonyat és a kockara vagdittf
fustolt csulkot. A keveréket kizsirozott tepsibsestaik és a séiben atsutjik.

072. Sajttal rakott burgonya

(Prekladané zemiaky so syrom)

Hozzavaldk1 kg burgonya, 4 tojas, 10 dkg zsir, 5 dkg hagyardi,tejfél, 10 dkg kemény
sajt, orolt fekete bors, so.

A burgonyat héjaban meifzik, meghamozzuk és karikara vagjuk. A hagymairapragjuk
és a zsiron megpiritjuk. Kizsirozolitz&ll6 talba egy réteg burgonyat teritiink, elosztajta
harom karikara vagott kemény tojast, és behintjikegreszelt sajttal. megsézzuk,
megborsozzuk és meglocsoljuk a hagymas zsirrakdigf a maradék burgonyaval, raontjik
a megmaradt tojassal elkevert tejfolt és élsém atsutjik.

073. Burgonyaszelet

(Zemiakové rezne)

Hozzavaldk3 dkg vaj, 4 dkg rétesliszt, so, 1,5 dl tej, R @tt burgonya, 1 tojas, zellerzold,
zsir vagy olaj a kisutéshez.

A vajbdl és a lisztél vilagos rantast készitiink. Felontjik a tejjebédi péppé 6zzik. Ha
kihiilt, belekeverjik a tojast, a héjabaitf meghamozott és kockéara vagott burgonyat, a sét
€s az aprora vagott zellerzoldét. Lisztezett daszkéleteket formalunk a masszabdl és forro
zsiradékban kisutjuk.

Fézelékhez feltétnek, vagy salataval onallo ételk&laihato.

074. Burgonyafasirt

(Zemiakové faSirky)

Hozzaval6k0,5 kg burgonya, 1 zsemle, 15 dkg erdei gomlokg3zsir, 4 dkg hagyma, 15
dkg rétesliszt, 1 tojas, sérolt fekete bors, zsir vagy olaj a sutéshez.

A hagymat aproéra vagjuk, a zsiron megfuttatjulessriik a megtisztitott és kockara vagott
gombat, megsdzzuk, és tedlatt puhara paroljuk. A burgonyat héjaban riegfik,
meghamozzuk és burgonyanyomén atnyomjuk. Alaposapeidlolgozzuk a tojassal, liszttel,
péarolt gombaval, vizben megaztatott €s kinyomath#ével, megsdzzuk, megborsozzuk.
Lisztezett deszkan szeletkéket formalunk és fosiadékban kisitjuk.

Fézelékhez feltétnek, vagy salataval 6nallo ételkélaihato.

075. Toltott burgonyaszelet

(Plnené zemiakoveé rezne)

Hozzavaldk0,5 kg burgonya, 15 dkg rétesliszt, 1 tojas, sib,vag)y olaj a kistitéshez.
Tdltelekhez4 dkg hagyma, 15 dkg erdei gomba, 1 tojaslt fekete bors, so.

A burgonyat héjaban meaifzik, meghamozzuk és burgonyanyomon atnyomjuk. &badjmk
a lisztet, a tojast s a sot, és |0l 6sszedolgozx wksztat lisztezett gyurodeszkan egyforma
darabokra osztjuk, a darabokat kinyujtjuk, megi#ilties szeleteket formalunk Blk. Forrd
zsiradékban kisutjuk.

Toltelék Az aprora vagott hagymat a zsiron megfuttatjwzzdadjuk a megtisztitott és
felapritott gombat, megso6zzuk és puhara parolj@dgiV hozzakeverjik a tojast és a fekete
borsot.

076. Toltott burgonyagombaoc

(PInené zemiakové knedle)

Hozzavalék60 dkg burgonya, 20 dkg rétesliszt, 1 tojas, 2pfdktolt has, 4 dkg zsir,
hagyma, viz.

A burgonyat héjaban meaigzik, meghamozzuk és burgonyanyomon atnyomjuk. &badjak
a lisztet, a tojast és a sot, és o6l 6sszedolgozxwksztat 8 darabra osztjuk, a darabokat
szétlapitjuk, kbzepikre halmozzuk a megdafdttftistolt hust és gombdcokat formalunk.
Sos vizben medfkzik, és a zsirban megpiritott hagymaval megloest@ilaljuk.



077. Szepesseégi burgonyagomboc

(SpiSské zemiakové knedle)

Hozzaval6k80 dkg burgonya, 20 dkg liszt, 7 dkg buzadartmjds, s6, 20 dkg szafaladé, 8
dkg vaj, 20 dkg fustdlt sajt.

A fott, attort burgonyabdl a liszttel, buzadaravalasspl és soval tésztat gyarunk. lisztezett
deszkan kinyujtjuk, négyzetekre vagjuk, és mindegyizepébe néhany karika szafaladét
csomagolunk. Gombocokat formalunk, sos vizbebekifik, meleg vizzel ledblitjik,
olvasztott vajjal meglocsolva, a reszelt fustojttabmegszérva talaljuk.

078. Fustolt husos zsemlegomboc

(Méasové knedle)

Hozzavaldk4 zsemle, 3 dkg zsir, 20 dkif fustolt hus, 8 dkg rétesliszt, 2 tojas, tej, &6t
fekete bors, 6 dkg zsir, zsemlemorzsa.

A zsemlét kockara vagjuk, és kizsirozott tepsibsiitghen megpiritjuk. Hozzakeverjiuk az
apré kockara vagott fustolt hust, a fekete bosaiht és ledntjik a tejjel, amelybe
belekevertik a két tojas sargajat. A tojasfehétjkkmeény habba verjik és a liszttel egyutt
finoman a masszahoz keverjuk. A tésztat I5 perbng dagyjuk, majd nedves kézzel
gombaocokat formalunk béke és forré sos vizben 4-5 percigtik. A megtt gombdcokat
lesZirjuk és piritott zsemlemorzsaval megszorva talaljuk

079. Toltott burgonyatekercs

(PIneny zemiakovy zavin)

Hozzavalék60 dkg burgonya, 1 tojas, 20 dkg rétesliszt, 3zg 4 dkg hagyma, so.
Toltelékhez0 dkg 6tt fustolt hus, 1 tojas, 0,5 dl tejf@ltolt fekete bors.

A fétt burgonyat attorjuk és 6sszegyurjuk a lisztigldsal €s soval. Lisztezett gyurodeszkan
Kinyujtjuk, rakenjuk a tolteléket, 6sszetekerjug,zsirral megkent konyharuhaba kotve
megbzzik. Ha kész, szeletekre vagjuk, és zsirban tlitiegymaval meglocsolva talaljuk.
Toltelék A daralt Btt flstolt hust 6sszekeverjik a tejféllel és a tekdeorssal.

080. Daras gomba

(Dusené huby s krupicou)

Hozzavaldk40 dkg erdei gomba, 8 dkg zsir, 6 dkg hagymag9dkadara, so, viz,
petrezselyemzald.

Az aprora vagott hagymat a zsiron megfonnyasztjakzaadjuk a felszeletelt gombat,
megsozzuk, keves vizet ontink alaja, és puhardjparéamikor a gomba puha, megszorjuk a
buzadaraval és egyutt paroljuk tovabb. Az aprogoitgpetrezselyemzalddel meghintve
talaljuk.

081. Husos derelye

(Pirohy plnené méasom)

Hozz&valdk20 dkg liszt, so, 1 tojas, viz.

Toltelékhez20 dkg marhahus, 20 dkg sertéslapocka, 15 dKghiis, 5 dkg vaj, 5 dkg
hagyma, s0, 1 dl tejszidolt fekete bors, szerecsendid-virag.

A haromféle hust kétszer ledaraljuk. Megs6zzuk, boegpzzuk, hozzakeverjuk a vajat és az
apréra vagott hagymat. Jol 6sszedolgozzuk, és Vagsihn hozzaontjik a tejszint is. A
lisztbol, tojasbél séval és vizzel tésztat gydrunk. Radilg pihentetjik, majd lisztezett
gyurédeszkan vékonyra kinyujtjuk. Nagyobb kor alédimaval kiszurjuk, minden koér
kozepére egy kiskanal tolteléket halmozunk, féligha és a széleit jol 6sszenyomkodjuk.
Marhahuslevesben Kifzik, olvasztott vajjal €s tejfollel meglocsolvéatuk. Készithetjik
agy is, hogy a kész derelyéket zsirozottkimhezre fektetjik, és 15 perc alatt asbén
megsutjik. Ekkor kevés olajjal, ecettel, soval @éssal 6sszekevert zuzott fokhagymaval
talaljuk.

082. Lekvaros baratflile makkal



(Lekvarové tasky s makom)

Hozzavaldkl kg burgonya, 35 dkg rétesliszt, so, 1 tojasii&pszilvalekvar, 8 dkg mak, 8
dkg porcukor, 4 dkg zsir.

A burgonyat héjaban meagfzik, meghamozzuk és burgonyanyomon atnyomjuk,damjak
a lisztet, a tojast, a sot, és tésztat gydrunkztemett deszkan kinyuajtjuk, nagyobb poharral
Kiszurjuk, a korok kézepére egy-eqgy kiskanal stdkaart tesziink, 6sszehajtjuk, széleit jol
0sszenyomkodijuk, és forrasbandéxizben kitzzuk. Amikor feljonnek, srrékanallal
kiszedjuk, olvasztott zsirral meglocsoljuk, és ecp&orral 6sszekevert daralt makkal
meghintve talaljuk.

083. Almas kocka

(Jablkové fliacky)

Hozzaval6k60 dkg rétesliszt, 1 tojas, s6, viz, 0,5 kg abndkg zsir, 8 dkg cukor, fahé,j.

A lisztbdl, tojasbol soval és vizzel kemény tésztat gyuritikyujtjuk és kockara vagjuk. A
tésztat kibzzuk. A megtisztitott és lereszelt almat a zsiragparoljuk, hozzakeverjik a
kockatésztat. Talalaskor meghintjik fahéjas cukorra

084. Mékos lepénykeék

(LokSe s makom)

Hozzavaldkl kg burgonya, 30 dkg liszt, 6 dkg zsir, 10 dkdgaekvar, 6 dkg mak, 6 dkg
porcukor, sé.

A burgonyat héjaban meaifzik, meghamozzuk és burgonyanyomon atnyomjuk. &badjmk
a lisztet, a soét, és tésztat gydrunk. A tésztababkrt formalunk, darabokra vagjuk, lisztezett
gyurédeszkan a darabokat kor alakura nydjtjuk @zlzely lapjan vagy forré vasserpéimgn
szarazon megsutjuk. A kész lepényéket zsirrall@siteal megkenjuk, dsszesodorjdklt
makkal és cukorral meghintjuk.

085. Tépett lepénykéek makkal

(Sklbance s makom)

Hozz&valék80 dkg burgonya, 10 dkg liszt, s, 8 dkg mék,gbzdikr, 8 dkg porcukor.

A meghamozott burgonyat sés vizben néegtik, les#rjuk. A forré burgonyat meghintjik a
liszttel, 6sszekeverjuk, lefedjuk, éstaliely szélén 10 percig allni hagyjuk. Ezutan
dsszetorjuk, siméara keverjuk. Olvasztott zsirbatogatott kanéllal darabokat szaggatunk
belle. A szaggatott krumplit a cukrozott makkal medgjfiik és a maradék olvasztott zsirral
meglocsoljuk.

086. Tépett lepénykék kaposztaval

(Skibance s kapustou)

Hozzavaldk80 dkg burgonya, 10 dkg liszt, s0, 80 dkg fejeogZa, 8 dkg zsitrolt fekete
bors, 2 dkg cukor.

A meghamozott burgonyat sds vizben néegiik, les#rjuk, burgonyanyomém atnyomjuk.
Hozzaadjuk a lisztet, a sot, és tésztat gyuruniésxtabol hengert formalunk, darabokra
vagjuk, lisztezett gyurodeszkan a darabokat kaimbanyujtjuk és aiizhely lapjan vagy forro
vasserpeniben szarazon megsutjuk. A kaposztat lereszeljlgsifon megpiritjuk a cukrot,
hozzaadjuk a kaposztat, ésdedatt puhara paroljuk. Parolas kdzben s6zzuk.

A lepénykéket darabokra tépjuk, forro vizzel ledazuk, a parolt kaposztahoz keverjik,
megborsozzuk. Aki szereti, cukorral megszorva etieh

087. Kaposztas nudli

(Surance s kyslou kapustou)

Hozzavaldkl kg burgonya, 30 dkg rétesliszt, 2 dkg zsir (atpjas), sé, 30 dkg savanyu
kaposzta, 5 dkg fustolt szalonna.

A burgonyéat héjaban meigzik, meghamozzuk és burgonyanyomon atnyomjuk. &badjmk
a lisztet, a zsirt (vagy tojast), a sét, és tésptatunk. Lisztezett deszkan kisujjnyi vékonyra
kisodorjuk, 1-2 cm-s darabokra vagjuk, a nudlilsaét megsodorjuk, és sés vizberdkifk.



A szalonnat kockara vagjuk, kiolvasztjuk, ratessaidavanyu kaposztat és megparoljuk. Ha
kész, hozzakeverjuk a kit nudlit.

088. Di6s vagy makos nudli

(Makové alebo orechvé S¥ance)

Hozzavalék1 kg burgonya, 30 dkg rétesliszt, 2 dkg zsir (vatpjas), so, 8 dkg di6é vagy 8
dkg mék, 8 dkg porcukor.

A burgonyét héjaban meigzik, meghamozzuk és burgonyanyomon atnyomjuk. &badjmk
a lisztet, a zsirt (vagy tojast), a sét, és tésptatunk. Lisztezett deszkan kisujjnyi vékonyra
kisodorjuk, 1-2 centiméteres darabokra vagjuk, dlikat ismét megsodorjuk, és sés vizben
kif6zzuk. A kifott nudlit kevés zsirral 6sszekeverjik, és a poroak@sszekevert daralt
didval vagy makkal meghintve talaljuk.

089. Kelt krumplinudli

(Kysnuté zemiakové Siiky)

Hozzavaldk20 dkg burgonya, 40 dkg liszt, 5 dkg margarink§ dukor, 2 dkg élesytso, tej,
1 tojassargaja, 8 dkg porcukor, fahéj, zsir vagyj al kistitéshez.

A lisztet 6sszegyurjuk a cukorral elmorzsolt éléget, a tojassargajaval, margarinnal ot f
attort burgonyaval és annigingyos tejjel, hogy keményebb tésztat kapjunk gyas helyen
megkelesztjik, majd lisztezett gyurodeszkan apraltkat szaggatunk lidd, és azokat
nudlinak kisodorjuk. Forr6 zsirban vagy olajbariikjigk és fahéjas porcukorral meghintve
talaljuk.

090. Barackos gomboc

(Marhu Pové knedle)

Hozzavaldk60 dkg burgonya, 20 dkg rétesliszt, 1 tojas, 8&jlgy kisebb érett sargabarack,
5 dkg kockacukor, 8 dkg vaj, 20 dkg tehénturd,@uticcukor.

A héjaban §tt burgonyat meghamozzuk, burgonyanyomon atnyongsla liszttel, séval,
tojdssal 6sszegyurjuk. Lisztezett gyarodeszkandjijuk és egyforma négyzetekre vagjuk. A
barackot kimagozzuk, mindegyikbe beletesziink 1&k&oukrot, a tésztdba csomagoljuk,
gombdécokat formalunk és sés vizberokilk. Ha medftt, kiszedjuk, zsirba forgatjuk,
morzsolt turéval és porcukorral megszérva talaljuk.

091. Szilvas gombaoc

(Slivkové knedle)

Hozzavaldk2 zsemle, 1 tojas, 30 dkg rétesliszt, s6, 80alky szilva, 8 dkg zsir, 8 dkg mak,
10 dkg porcukor.

A bedaztatott és kinyomott zsemlét meghintjik atiedzhozzaadjuk a sot €s a tojast s jol
0sszedolgozzuk. Lisztezett gyarédeszkan kinyujtpgyforma kockakra vagjuk, és minden
kockaba becsomagolunk egy-egy szilvat. Gombdcatdtunk, majd sés vizben kifzik,
lesirjuk, zsirba forgatjuk, a daralt makkal és porcu&bmeghintve talaljuk.

092. Ringlés gomboc

(Ringlotové knedle)

Hozzaval6k40 dkg rétesliszt, so, viz, 2 dkg zsir, 80 dkgloinl0 dkg vaj, 8 dkg
zsemlemorzsa, 10 dkg porcukor.

A lisztbe beletessziik a sot és a zsirt. Forré Viefmrrazzuk és fakanallal jol eldolgozzuk. A
tésztat kinyujtjuk és egyforma négyzetekre vagMindegyik kozepébe egy-egy ringlét
teszlink, gombacot formalunk és sés vizbebtzztik. A kifott gombocokat megforgatjuk a
vajban megpiritott zsemlemorzsaban.

093. Almas gombdc

(Jablkové knedle)

Hozzavaldk4 dl viz, 4 dkg margarin, 30 dkg rétesliszt, stgjds, 75 dkg alma, 8 dkg vaj, 8
dkg dio, 10 dkg porcukor.

A vizet felforraljuk, megsozzuk, felolvasztjuk bena margarint, beleszorjuk a lisztet és
allandoan keverve addig4zik, amig az edény falatol el nem valik. Haikinbeledolgozzuk



a két tojast. Lisztezett gyardédeszkan a tésztatliijuk és egyforma négyzetekre vagjuk.
Mindegyikbe egy cikk megtisztitott almat csomagélés sos vizben Kikziuk. A kész
gombaocokat zsirban megforgatjuk, daralt diévalidsooral meghintve talaljuk.

094. Cseresznyés gombdc

(Cerediové knedle)

Hozzaval6k30 dkg tehéntard, 15 dkg rétesliszt, 1 tojas/8alkg cseresznye, 8 dkg vaj, 8
dkg zsemlemorzsa, 10 dkg porcukor.

A tarot attorjuk, és 6sszegyurjuk a liszttel, atgal és soéval. Lisztezett gyurédeszkan
kinyajtjuk, négyzetekre vagjuk, és mindegyik nédipeeharom cseresznyét csomagolunk.
Gombocot formélunk, sés vizben&ikzik, és piritott zsemlemorzsaban megforgatvauélal
095. Kéaposztas langos

(Kapustové posuchy)

Hozzavaldk50 dkg liszt, 5 dkg margarin vagy olaj, 3 dkg £i¢sl tojassargaja, 0,5 dkg
cukor, tej, s6, 50 dkg fejes kaposzta, so, 3 dkgxekg toporty, orolt fekete bors.

Az éleszét keveés cukrozott langyos tejben megfuttatjuk. Aoniteljott, a lisztlél a
tojassargajaval, soval a megkelt éléset és keves langyos tejjel kdzepesen lagy tésztat
gyurunk, jol kidagasztjuk, és ha mar sima, beledzifjak a megolvasztott margarint vagy az
olajat és jol kidolgozzuk. Lisztezett talban, kéwnel letakarva langyos helyen duplajara
kelesztjuk.

A kaposztat lereszeljuk, megsézzuk és a zsironféla paroljuk. Hozzakeverjiuk az aprora
vagott toportyit és kihitjuk. A hideg kaposztat a megkelt tésztaba keveggkegyitt meég
révid ideig tovabb kelesztjik. Kizsirozott l@mezre kis halmokat rakunk a tésztabdl és
langos nagysagura széthuzzuk. Ropogos pirosréksétjidttejjel vagy csipketeaval talaljuk.
096. Laborci langos

(Laborecké lokse)

Hozz&avaldk50 dkg liszt, sO, 1 kavéskanal sz6dabikarbéradéaludttej, 12 dkg puha
tehénturo, olaj a kisutéshez.

Toltelékhez8 dkg hagyma, 4 dkg zsir, 50 dkg savanyu kdposzta

A lisztet 6sszegyurjuk a taréval, az aludttejjélyal, szodabikarbonaval, és lagy tésztéat
dagasztunk béle. 10 részre osztjuk, és a részeket kerekre KinikijAz egyik langosra
halmozzuk a tolteléket, befedjik a masik langossaleiket j6l dsszenyomkodjuk, és forrd
olajban mindkét oldalrél lassan megsutjuk.

Toltelék Az aprdra vagott hagymat zsirban megpiritjukesérik a savanyu kaposztat és
puhara paroljuk.

097. Teperts langos

(Skvéarkové posuchy)

Hozzavaldk30 dkg liszt, 15 dkg burgonya, 2 dkg élésktojassargaja, so, 20 dkg tepért
orolt fekete bors, zsir vagy olaj a kisitéshez.

A lisztet 6sszegyurjuk a langyos tejben megfuttatteszével, a tojassargajaval, atf, attort
burgonyaval, az aprora vagott topdintgl, soval és fekete borssal, és jol kidolgozzuk.
Langyos helyen megkelesztjuk, majd lisztezett ggaszkan kb. | cm vékonyra kinyujtjuk,
kerek formaval kiszurjuk és forré zsiradékban migtdidalukat megsutjik.

098. Kéaposztas guba

(Darvacky s kyslou kapustou)

Hozz&valdk50 dkg rétesliszt, 4 dkg kristalycukor, 2,5 d] leflkg éles#t 1 tojas, so, 7 dkg
margarin, 25 dkg savanyu kdposzta, 10 dkg vaj,ghdigyma.

Kevés tejben elkeverjik a cukrot és egy kis lisdietemorzsoljuk az élesitf és kovaszt
kelesztink. A lisztbe beleltjik a tojast, hozz4iing megolvasztott margarint, a kovaszt és
annyi langyos tejet, hogy kozepesen kemény tékatitink. Megsozzuk és jél kidagasztjuk.
Langyos helyen megkelesztjik, majd a megkelt tésEléony rudakra kisodorjuk és apro
darabokra vagjuk. A darabkakat kizsirozottsmnezre allitjuk, ismét megkelesztjik és



elémelegitett sitben aranybarnara sutjuk. A megsult gubat forr@liégiforrazzuk és
0sszekeverjuk a hagymas zsiron megparolt savarpasktval.

099. Szlovak fank

(Dolky)

Hozz&valdkO0,5 kg liszt, 2 dkg élesizt2,5 dl tej, viz, so, 1 tojas, 2 dkg cukor, 12 dkg
szilvalekvar, 8 dkg mak, 10 dkg cukor, 8 dkg va,.

A lisztbe belemorzsoljuk az éleégthozzaadjuk a cukrot, a tojast, a langyos tejett, és
kevés langyos vizzel lagyabb tésztat dagaszturikkheva, langyos helyen megkelesztjik. Ha
megkelt, lisztezett gydroédeszkan kézzel vékonyéhgzzuk, nagyobb poharral kiszaggatjuk.
A fankokat aizhely lapjan vagy forr6 vasserpémyszarazon mindkét oldalukon megsutjik.
A kész fankokat szitara tesszik, ledntjik forr&eelzmajd talba tessziik és meghintjik a
porcukorral és a daralt makkal.

100. Miavai fank

(Myjavské dolky)

Hozzavaldk0,5 kg rétesliszt, 2,5 dl tej, 2 dkg élés2ttojassargaja, 5 dkg vaj, 5 dkg cukor,
s6, 10 dkg lekvar, 15 dkg tehéntaro, 4 dkg vandider, zsir vagy olaj a kistitéshez.

A lisztbe beledolgozzuk a cukorral 6sszekevertzédea tojassargakat, az olvasztott vajat,
langyos tejet és a soét. JOI kidagasztjuk és langgbgen megkelesztjuk. Ha megkelt, lisztezett
gyurédeszkan kinyujtjuk, kerek formaval kiszurjukismét megkelesztjik. Forré zsirban
vagy olajban kisutjuk, a kisult fankokat lekvamaggkenjik, és az elmorzsolt taréval és
cukorral meghintjuk.

101. Makos burgonyafank

(Zemiakové dolky s makom)

Hozz&valdk80 dkg rétesliszt, 20 dkg burgonya, 1 tojas, 2&lkgzt, tej, 15 dkg
szilvalekvar, 6 dkg zsir, 8 mak, 8 dkg porcukor.

A liszthez hozzéakeverjik a héjabdittf attort burgonyat, a tojast, sét, az elmorzétaszét

és a langyos tejet. Keményebb tésztat gyldrunlarég/bs helyen letakarva megkelesztjik.
Amikor a tészta megkelt, kilisztezett gyaroédesziggnyi vékonyra kinyujtjuk, kerek formaval
kiszurjuk és ismét megkelesztjik, majdiahtely lapjan vagy vasserpédiben szarazon
mindkét oldalrél megsitjik. A kész fankokabtdh zsirral, majd a szilvalekvéarral megkenjuk,
daralt mékkal és porcukorral meghintjuk.

102. Diés ¢zgomboc

(Parené buchty s orechmi)

Hozzavaldkl kg rétesliszt, 1 tojas, so, tej, 0,5 dl olafKkgy éleszt, 2 dkg cukor, 4 dkg zsir a
labos kikenéséhez.

A lisztbe belemorzsoljuk az éleéités a tojassal, olajjal, cukorral és langyo®téjpzepesen
lagy tésztat dagasztunk. Letakarva langyos helyegkeiesztjuk, majd lisztezett
gyurédeszkan kinyujtjuk és egyforma négyzetekgjuk. Mindegyik négyzet kozepére egy
kiskanal lekvart tesziink, €s gombdcot formalunkleelA gombdcokat kizsirozott labosba
egymas mellé tesszik, vizet 6ntlink alja és lefadsi@ben gzoljuk. Amikor kész, daralt
didval és porcukorral meghintjuk, olvasztott vajjaglocsoljuk.

103. Makos tortmetélt

(Lamance s makom)

Hozz&valék60 dkg rétesliszt, so, viz, 8 dkg cukor, 8 dk§.ma

A lisztbdl a soval és vizzel kemény tésztat gyarunk. Kinykjtés hosszu csikokra vagjuk, a
tizhely lapjan vagy vasserpdiben szarazon megsutjik. A megsiilt tésztacsikokabdkra
torjuk, forrd vizzel leforrazzuk, zsirral 6sszekeirle, meghintjuk cukorral és daralt mékkal.
104. Makos guba

(Pupé&tiky, opekance)

Hozzavaldk0,5 kg liszt, 2 dkg élegztso, tej, 2 dkg cukor, 8 dkg mak, 5 dkg méz, 6 dkg
porcukor, 8 dkg zsir.



A lisztet 6sszegyurjuk az éleézel elmorzsolt cukorral, séval és annyi langyogtehogy
lagyabb tésztat kapjunk. Langyos helyen megkel@isztpajd lisztezett gyardédeszkan ujjnyi
vastag rudakat sodrunk Bid és 2 centiméteres darabokra felapritjuk. A tetabokat
vagott fellletikkel lefelé kizsirozott sildpra tesszik és megsutjik. A megsult gubat forrd
vizzel leforrazzuk, meglocsoljuk olvasztott vagal a mézzel, meghintjik a daralt makkal és
cukorral.
KNEDLIK
105. Zsemlés knédli
(Zemlové knedla)
Hozzaval6k30 dkg rétesliszt, 1 zsemle, 1 tojas, 1 dkg &lesall tej, 2 dkg vaj, 1 dl tej, so,
viz.
A lisztet 6sszegyurjuk a langyos tejben megfuttatleszével, tojassal, séval és annyi
langyos vizzel, hogy kdzepesen lagy tésztat kapjardssemlét kockara vagjuk, zsiron
megpiritjuk és beledolgozzuk a tésztaba. Langybshenegkelesztjik, majd lisztezett
gyurédeszkan hengert formélunk &lelés ismét kelni hagyjuk. Ha ismét megkelt, fdvers
|évé vizbe tesszik és 20 perciiztik. A kész knédlit kivesszik, félbe vagjuk, hadpkissé
kihtilni, azutan szeleteljuk.
106. Kelt knédli
(Kysnuta knedla)
Hozzavaldk40 dkg rétesliszt, 1 dkg élesz2 dl tej, 1 tojas, 1 dkg vaj, sO, sziikség szeiint
A lisztet 6sszegyurjuk a langyos tejben megfuttatl@szével, tojassal, séval és annyi
langyos vizzel, hogy lagyabb tésztat kapjunk. ddblgozzuk, és langyos helyen
megkelesztjuk. Ha megkelt, lisztezett gyarodesziémgert formalunk béle, és forrasban
levé vizben kb. 20 percightzik. Kivesszik, félbe vagjuk, hagyjuk kisséiih, azutan
szeleteljuk.
107. Burgonyaknédli
(Zemiakova knedla)
Hozzaval6k80 dkg burgonya, 15 dkg rétesliszt, 1 tojas, 2 zg so.
A burgonyét héjaban meifzik, meghamozzuk és attorjuk. Jol 6sszedolgoziskitel, a
tojassal és a séval. Hosszukas cip6t formalunideds forrasban Iévsés vizben kb. 20
percig Bzzik. Kivesszuik, kissé Kiitjik, azutan szeleteljuk.
108. Zsemlés burgonyaknédli
(Zemiakova knedla s Zemlou)
Hozzaval6k40 dkg burgonya, 20 dkg fehér szendvicsszelalkd@eétesliszt, 1 tojas, 2 dkg
zsir, so.
A burgonyat héjaban meagg#zik, meghamozzuk és burgonyanyomon atnyomjuk.
Osszegyurjuk a liszttel, tojassal és séval, majddmégozzuk a kockara vagott és zsiron
megpiritott szendvicskenyeret. A tésztabol henigenalunk és begdngydljik egy bevizezett
es kinyomott tiszta konyharuhaba. Cérnaval atkogiskforrasban Iéwizbe téve kb. 20
percig Hzzuk. Miutan kissé Kitilt, felszeleteljuk.
HUSETELEK
MARHAHUSBOL KESZULT ETELEK
109. Marhapecsenye erdei gombaval
(Hovadzia pefienka na hubéach)
Hozzaval6k40 dkg pecsenyének valé marha szinhuas, 2 dkdtfssaionna, 6 dkg zsiradék, 8
dkg hagyma, 4 dkg liszt, 8 dkg friss erdei gombmédnymaggrolt fekete bors, viz vagy
husleves, so0.
A hast megmossuk, tiszta konyharuhaval szarazédjiiér hartyait eltavolitjuk, a vékony
csikokra vagott szalonnaval mépdeljik, megsézzuk és a zsiron minden oldalroklart
megpiritjuk. A hust kivessziik, a maradék zsiron pirétjuk az apréra vagott hagymat, a hust
visszatesszik, megszorjakolt borssal és koménymaggal, kevés forrd vizeyagslevest



ontlnk alaja és fédalatt, sajat levével ihként meglocsolva puhara paroljuk. A puha
pecsenyét kivessziik és felszeleteljik. Levét zaigaroljuk, meghintjik a liszttel, kicsit
megpiritjuk, keves vizzel felontjik és 20 perdig4ik. Ezutan a levet aigfik, hozzaadjuk
a vajon megparolt gombat és néhany pertig k.

A felszeletelt hust ledntjik a martassal.

Fott burgonyaval vagy petrezselymes rizzsel talaljuk.

110. Vadaszpecsenye

(Porovnicka pefienka)

Hozzavalék60 dkg marhacomb, 4 dkg zsir, 4 dkg fustolt seedo 4 dkg hagyma, 10 dkg
sargarépa, petrezselyemgyokér és zeller vegyesiky paradicsompuré, 2 dkg liszt,
babérlevél, szedézegsrolt bors, so.

A megtisztitott hast metizdeljik szalonnaval és forrd zsiron hirtelen atsitHozzatesszik
az aprOra vagott hagymat és a csikokra vagott egédsegyitt megpiritjuk, megsdzzuk,
megborsozzuk, majd hozzéatessziik a S=gfget és a babérlevelet, és gyakran feldntdgetve
puhara paroljuk. A puha hust kivesszik, a levéthimgik liszttel, felforraljuk, majd a hast
visszatesszUk.

Sult burgonyaval talaljuk.

111. Szlovak rostélyos

(Slovenska rostenka)

Hozzavaldk40 dkg kicsontozott rostélyos, 6 dkg zsiradékgiphradicsompuire, 8 dkg
hagyma, 2 dkgstt karfiol, 2 dkg parolt zéldborsé (lehet konzesy, i2 dkg sargarépa, 2 dkg
zeller, 2 dkg friss vajjrolt fekete bors, viz vagy husleves, so.

A hartyaitol megtisztitott rostélyos szeleteket megsuk, szarazra toroljuk, kiverjuk, a
szélein a hartyat bevagdossuk, megsozétiitt borssal meghintjtk, €s a forro zsiradékon
mindkét oldalukon hirtelen megsutjik. A sités ut@aradt zsiradékon tvegesre paroljuk az
apréra vagott hagymat, hozzaadjukidtstt paradicsomot, langyos vizzel vagy huslevesse
felontjuk, osszeforraljuk. Beletesszik a husszkédtees levét idnként pétolva fed alatt
puhara paroljuk. A puha husszeleteket ovatosarskrigk. A megmaradt levet zsirjara
paroljuk, meghintjik a liszttel, felontjuk a sziilgeé mennyiségvizzel vagy huslevessel és
10-15 percigdézzik. A levet rasmjik a husszeletekre. A zoldségféléket vajon megjpd, a
hashoz adjuk és az egészet még egyszer dsszefbrralj

Fott burgonyaval vagy petrezselymes rizzsel talaljuk.

112. Pozsonyi rostélyos

(Bratislavska rostenka)

Hozz&valdk60 dkg rostélyos, 4 dkg fustolt szalonna, 6 dkyee zoldség (sargarépa,
petrezselyemgyokér, zeller), 4 dkg liszt, 6 dkg/hveg 5 dl tejfol, 1 dl szaraz fehér bor,
mustar, citrom, cukorjrolt paprika, babérlevelgrolt fekete bors, petrezselyemzéld,
szardellapaszta, viz vagy huasleves, so.

A hust kicsontozzuk, hartyaitdl megtisztitjuk, €kstre vagjuk, kiverjik, széleit bevagdossuk,
megsozzuk, borssal meghintjik és a szeleteketr@a fsiradékon mindkét oldalukon hirtelen
megsutjik. A szeleteket kivessziik, a zsiradékonpinigigk a felszeletelt zoldséget,
meghintjik pirospaprikaval, felontjik vizzel vagydtevessel. Beletesszik a babérlevelet és a
karikara vagott citromot. Cukorral, mustarral éardellapasztaval izesitjuk, majd
visszatesszik a |ébe a husszeleteket és puhatppafopuha szeleteket ismét kivessziik, a
levet a tejfélben elkevert liszttel behabarjuk ész@bzzik, végul beledntjik a fehér bort. A
szeleteket visszatessziik a martasba, aprora ywaotzselyemzaolddel diszitjuk.

Fott burgonyaval vagy pérolt rizzsel talaljuk.

113. Kassai rostélyos

(KoSicka rostenka)

Hozzavaldk50 dkg rostélyos, 4 dkg zsir, 8 dkg hagyma, 4padkgdicsompure, 2 dkg liszt, 3
dkg sargarépa, 5 dkg zeller, 4 dkg z6ldborso, 2\dgsrélt bors, pirospaprika, so.



A hust szeletekre vagjuk, kiverjik, megsozzuk, bezsik, majd a zsiron mindkét oldalon
atsutjuk. A zsiron pirosra piritjuk az apréra vad@gymat, hozzatesszik a pradicsompdurét, a
pirospaprikat és forro vizzel felontjuk. Ebbe aaphla tesszik a husszeleteket és puhara
paroljuk. A puha husszeleteket kivesszik, a lesgjara paroljuk, meghintjuk liszttel, majd
felontjlk vizzel és felforraljuk. A vajon megpar&lickara vagott zoldséget és z6ldborsot a
hasszeletekre tesszik, majd radntjik azi@tsaartast és meg egyszer dsszeforraljuk.

Fott vagy sult burgonya illik hozza.

114. Rostélyos z6ldséggel és almaval

(Rostenka so zeleninou a jablkami)

Hozz&valdk60 dkg kicsontozott rostélyos, 6 dkg zsiradék,cval, 2 dkg liszt, 2 dkg
paradicsompuré, 12 dkg alma, 4 dkg zeller, 4 dkga&pa, 4 dkg hagyma, 2 dl szaraz fehér
bor, 1 dkg mustarrolt fekete bors, viz vagy husleves, so.

A hust hértyaitél megtisztitjuk, szeletekre vagjsikeleit bevagdossuk és kiverjuk. A
szeleteket megs6zzuk, megborsozzuk A zsiradékrfed§forrositjuk és a husszeleteket
mindkét oldalukon hirtelen megsutjik. A zsiradéksikdelén tivegesre paroljuk az apréra
vagott hagymat, majd hozzaadjuk a lereszelt zokts&gjelott a z6ldseg teljesen
megpuhulna, hozzatessziik a nagylyuku részielreszelt almat. Amikor a zéldség puha,
hozzaadjuk aigitett paradicsomot, zsirjara paroljuk, meghintiiiszttel és kissé

megpiritjuk. A mustarral megizesitjuk, vizzel vdgyslevessel felontjuk és 10-15 percig
fézzUk, végul hozzaontjuk a fehér bort. A puhéra pémasszeleteket forrd tAnyérra tesszik és
ledntjik a forré6 martassal.

Petrezselymes parolt rizzsel talaljuk.

115. Szlovak gulyas

(Slovensky gulas)

Hozzavaldk30 dkg marhalabszar, 30 dkg sertéslapocka, 6 dkgdek, 4 dkg hagyma, 10
dkg zoldpaprika, 10 dkg paradicsom, 2 dkgtett paradicsom, 4 dkg liszt, 1 dkg fokhagyma,
koménymag, 2 dkérolt pirospaprika,srolt fekete bors, viz vagy csontlé, so.

A megmosott és szarazra torolt husokat kockaraukagy forré zsiradékon megpiritjuk a
karikara vagott hagymat, hozzaadjukiatett paradicsomot, a kbménymagot, az aprora
vagott fokhagymat, aérolt fekete borsot és d@6lt paprikat. Hozzatesszuk a kockara vagott
marhahust, felontjuk vizzel vagy csontlével és [pdkoAmikor félig puha, hozzaadjuk a
sertéshust is, és tovabb paroljuk. Amikor a husapudntassal béstjik, hozzaadjuk a
karikara vagott zoéldpaprikat és az apré daraboégit paradicsomot és jol 6sszeforraljuk.
Fott burgonyaval talaljuk.

116. Marhaporkolt babbal

(Hovadzi gulas s fazliou)

Hozzaval6k30 dkg marhaszegy, 2 dkg olaj, 2 nagy hagymarézgl fokhagyma, 2 dkg liszt,
20 dkg tarkabab, 3 db paprika, 2 db paradicsomb skeresznyepaprika (magja nélkdl), 1 dl
tejfol vagy joghurt, marha hus- vagy csontiéilt bors, pirospaprika, majoranna, so.

A f6zés ebtti este beaztatjuk a babot. Az olajon az aprogoithagyméat megfonnyasztjuk,
kevés csontlevet vagy forro vizet dntink r4 és paparoljuk. Hozzdadjuk a szétzuzott
fokhagymat, a pirospaprikat és a kockara vagott. Misghintjik liszttel, hozzatesszik a
felszeletelt paradicsomot, a majorannét, felongikl csont- vagy huslével, vagy forré vizben
feloldott husleveskockaval és lasiadn egy 6ran keresztll paroljuk. Hozzaontjik a
megduzzadt babot éstitként megkeverve még kb. 50 perdig#iik. Beletesszik a
cseresznyepaprikat, megsozzuk, s tovéhahitk még kb. 15 percig, illetve mig a huas és a bab
meg nem puhul. A kész porkoltet tejfollel vagy jogial izesithetjuk.

117. Zsivanytekercs



(Zivansky zavin)

Hozzavaldk40 dkg marha fatt vagy hatszin, 8 dkg fustolt szalonna, 6 dkg zékatl2 dkg
hagyma, 2 dkg paradicsompuré, 8 dkg zeller, 8 dkgasépa, 4 dkg liszt, 1 tojasrolt fekete
bors, viz vagy husleves, so.

A hasbdl egy nagy szeletet formalunk, gyengén kikerséval és borssal meghintjuk. A
szalonnat vastagabb csikokra vagjuk, a sargarématréllert nagylyuku reszel lereszeljik,
majd 6sszekeverjik a nyers tojassal. A toltelélatzjuk a hisszeleten és felgongyoljuk. A
tekercset huéivel 6sszdtzzilk vagy cérnaval atkétjuk és minden oldalan nrégydk a forrd
zsiradékon. A tekercset kivesszUk. Zsirjan Gvegeareljuk az apréra vagott hagymat,
hozzaadjuk aigitett paradicsomot, kissé megpiritjuk, feloéntjlikael vagy haslevessel,
beletesszik a hustekercset esifelatt, iddnként sajat levével locsolgatva puhara paroljuk. A
hast kivesszik, levét zsirjara paroljuk, meghintjgkttel, kissé megpiritjuk, felontjuk
haslevessel, 6sszeforraljuk és étgik. A hustekercset felszeleteljik, forro tanyémaszik

€s a martassal ledntjuk.

Burgonyapurével és vegyes salataval talaljuk.

118. Karpati bélszin

(Karpatské sviatkovicové rezy)

Hozzaval6k60 dkg bélszin, 6 dkg zsiradék, 4 dkg vaj, 4 dagyabestt, 1 dl vorésbor, 4

dkg parolt csiperkegomba, 1 citrom, 1 dkg lisatkg giritett paradicsomgrolt fekete bors,
csontlé, so.

A hust megtisztitjuk, hartydit eltavolitjuk, feldeteljik. A szeleteket soval és borssal
meghintjik, és a forré zsiradékon mindkét oldalukoegsitjik. A husszeleteket félretesszuk,
a zsiradékon megpiritjuk a lisztet, hozzaadjukirétet paradicsomot, felontjik a langyos
csontlével és addigtziik, amig a Ié el nem valik a zsiradéktdl. EkkozAdadjuk az
afonyabebttet, a vajban megpérolt gombat és dsszeforrafjkesz martast vorosborral és
citromlével izesitjik.

A husszeleteket a forrd6 méartassal ledntve, burgaoyattel és paradicsomsalataval talaljuk.
119. Bélszin fustolt juhsajttal

(Svietkové rezy s ostiepkom)

Hozzavaldk60 dkg bélszin, 4 dkg zsiradék, 4 dkg friss &ajkg flstolt juhsajt (oStiepok),
citrom, orolt feketebors, so.

A bélszint megtisztitjuk, megmossuk, szarazra jiskphartyait eltavolitjuk, vastagabb
szeletekre vagjuk és gyengén kiverjuk. A szeletalesdzzuk, megborsozzuk és a forro
zsiradékban mindkét oldalukon hirtelen megsutjuknégsilt szeleteket kivajazotizallo
talon egymas mellé fektetjik, mindegyikre egy szkistolt juhsajtot és egy darabka vajat
teszunk és a forro silien gyorsan atsutjuk.

A husszeleteket citromkarikakkal diszitve, afonyéttel, parolt rizzsel vagy sultburgonyaval
€s vegyes salataval talaljuk.

120. Tatrai bélszin

(Tatranska sviatkovica)

Hozz&valék80 dkg bélszin, 8 dkg sertészsir, 1 dl tejfoldik@ &fonyabétt vagy dzsem, 1
citrom, 0,5 dl tejszinhab a diszitésh#&s]t bors, so.

A hartyditol megfosztott bélszint szeletekre vagmyengén kiverjik, megborsozzuk, majd
hirtelen forrd zsirban kisutjuk. Ezutan megsdzhdgzatesszik a tejfélt és puhara paroljuk.
Minden adag tetejére két karika citromot helyezigrke rakjuk az afonya hitfet és
tejszinhabbal diszitjuk.

Silt krumplival, zéldhagymaval talaljuk.

211. Betyarfalat



(Zbojnicka pochutka)

Hozzavaldk40 dkg bélszin, 20 dkg borjumaj, 4 dkg fust@@ana, 20 dkg savanyu uborka,
izlés szerint fokhagyma, 6 dkg mustar, 8 dkg frdsadicsom, 6 dkg zsiradék, kbménymag,
orolt pirospaprika,drolt fekete bors, viz vagy csontlé, so.

A megmosott, szarazra torolt és hartyaitdl megtstztvesepecsenyet 2,5 dkg-os szeletkékre
vagjuk. Ugyanilyen darabokra vagjuk a borjamajaigorro zsiradékban ész6r a

borjumajat sutjuk meg, majd a vékony szeletekrett&{stolt szalonnat, végul a bélszint.
Ezutan hozzaadjuk a kéménymagot, a zuzott fokhagymegsodzzuk, vizzel vagy csontlével
felontjuk és rovid ideig paroljuk.

A puha bélszinszeletkéket a stilt borjumajjal éssddlonnaval forré tanyéron talaljuk,
karikara vagott paradicsomot, savanyu uborkat éstdmi) kdretként stilt burgonyat adunk
hozza.

122. Parasztta

(Sedliacka misa)

Hozzaval6k40 dkg marhahus, 20 dkg flstolt szalonna, 20kitkigasz, 20 dkg sargarépa, 50
dkg burgonya, 2 fej hagyma, petrezselyemzold, §5pdkadicsom, olaj, kbménymag, bors,
sO.

Az olajon és a kockara vagott szalonnan megfonmjyksaz apréra vagott hagymat. A hust
kockara, a kolbaszt karikara vagjuk, s mindeztgyhes zsirra ontjuk. Aladntiink egy kis
vizet, s lassuiizon paroljuk. Amikor mar majdnem megpuhult hozzéakaj kockara vagott
burgonyat, aifszereket és a sot. Hozzatesszik a meghamozots#sldéeelt paradicsomot és
annyi vizet ontiink ra, hogy ellepje. Laséadn addig zzik, amig meg nem puhul. A végén
raszorjuk az aprora vagott petrezselyemzoldét.

123. Kiskarpati tekercs

(Malokarpatské zavity)

Hozzavalék60 dkg marhacomb, 4 dkg olaj, 2 fej hagyma, 2§ fiiks gomba, 4 tojas, 2 dkg
liszt, csontlégrolt bors, orolt koménymag, vegeta, so.

A combot szeletekre vagjuk, kiverjik, megsoézzuknégborsozzuk. Az olaj felén megpiritjuk
az aproéra vagott hagyméat, hozzatesszik a megisKérikara vagott gombét, s kevés soval,
borssal, vegetaval és koménymaggal izesitjuk. BZzutazaontjik a felvert tojast és addig
keverjik, mig a tojas meg nem kot. Ezt a toltelé&kenjik a hisszeletekre, 6sszegdngyoljik
s fogpiszkéloval 6sszetziik. A tekercseket lisztben megforgatjuk, atsugifktnnmaradt
olajban, felontjik a csontlével, majd puhara pakallevét atsirjik, majd raontjik a
megpuhult tekercsekre.

Koretként burgonyapirét és zoldségsalatat talatikatu

124. Récsei marhapecsenye

(Racianska hovadzia péienka)

Hozzavaldk70 dkg marhacomb vagy kicsontozott rostélyokgsfidstolt nyelv, 6 dkg fustolt
szalonna (Br nélkal), 4 dkg zsir, 10 dkg hagyma, 5 dkg sargaré dkg petrezselyemgyokér,
kis darab zeller, 2,5 dl vorésbor, 4 dl csond&lt bors, so.

A megmosott és szarazra torolt hust mMiedeljuk a csikokra vagott fustolt nyelvvel,
megs6zzuk és megborsozzuk. A fistolt hust kockagauk, a zsiron megpiritjuk,
hozzatesszik az aprora vagott hagymat és a mégtises kockara vagott zoldséget. Ebbe
helyezzik az ékészitett hast, minden oldalan megpiritjuk, majdz@dntjik a bort, a
csontlevet és megsozzuk. Belatt puhara paroljuk. A megpuhult hast kivessesik
szeletekre vagjuk. A zoldséget és a levet dsszetaljuk és ebbe a martasba tesszik a
felszeletelt hast.

Fott burgonyaval talaljuk.

125. Barsi parolt marhahus



(Tekovské dusené hovadzie maso)
Hozzaval6k60 dkg kicsontozott rostélyos, 5 dkg olaj, 4 degyma, csontlé, 15 dkg z6ldbab,
2,5 dl tejfol, 2,5 dlI kefir, 2 dkg liszt, 1 dkg oukcitrom, drolt bors, pirospaprika, kapor, sO.
A megmosott, szarazra torolt és kicsontozott rgsstiszeletekre vagjuk. A szeleteket
kiverjuk és csikokra vagjuk, majd megs6zzuk és roeggizzuk. Az olajon megpiritjuk az
apréra vagott hagymat, hozzatesszik a csikokratvagst, megpiritjuk, majd felontjuk
csontlével és feilalatt puhara paroljuk. A zéldbabot kilén migfik. Amikor a has
megpuhult, hozzatesszik a lecsurgatott zoldbakmtpapaprikat, a liszttel és a kefirrel
0sszekevert tejfolt ésddként megkeverve dss#ezik. A végén tesszik bele az apréra
vagott kaprot, majd ismét felforraljuk, s izlésraziecitrommal és cukorral izesitjuk.
Ujburgonyaval vagy kenyérrel talaljuk.

BORJUHUSBOL KESZULT ETELEK
126. Pozsonyi borjutekercs
(Bratislavsky tePaci zavitok)
Hozz&valék40 dkg borjucomb, 5 dkg zsiradék, 2 dkg lisztk@ ltagyma, mustér, 2 dI tejfdl,
orolt fekete bors, s6, viz.
Toltelék 10 dkg borjuszegy, | nyers és egy keménjitedjas, 2 zsemle, 5 dkg sargarépa, 5
dkg zeller grolt fekete bors, sé.
A borjucombot felszeleteljuk, kiverjik és megs6zzuk
Toltelék A szegyet ledaraljuk, hozzaadjuk a vizben aztassmlét, a nyers tojast, a kockara
vagott kemény tojast, apré kockara apritétt $argarépat és zellert, soté@slt fekete borsot.
Jol 6sszekeverjuk.
A husszeleteket mustarral megkenjik, toltelékemnbalink ra és 6sszetekerjuk, Hivst
0sszeiizziik, minden oldalrdl hirtelen megsutjik a forrercadékban. A tekercseket kivesszik,
a zsiradékon Uvegesre paroljuk az apréra vagottrhag visszatesszik a tekercseket és vizet
ontve alaja puhéara paroljuk. A puha tekercsekeéidivesszik, levét liszttel meghintjik,
megpiritjuk, kevés vizet ontiink hozza és 6l 6sszaik. A martastigi szitan attorjik,
osszeforraljuk és talalasodl hozzékeverjik a tejfolt.
Pérolt rizzsel vagystt burgonyaval talaljuk.
127. Borjuporkolt
(TePaci perkelt)
Hozzavaldk40 dkg kicsontozott borjulapocka, 6 dkg zsira@attkg hagyma, 1 dkgrolt
pirospaprika, 2 dkg paradicsompure, 3 dkg liszt, wdgy husleves, so.
A hast megtisztitjuk megmossuk, szarazra torélgik&gyobb kockara vagjuk. A
megforrésitott zsiradékon Uvegesre paroljuk azrapragott hagymat, beledobjuk a piros
paprikat és az ékéeszitett hust, megsodzzuk ésdedatt sajat levében puhara paroljuk.
Idonként megkeverjuk és sziikség szerint kevés vizpt lraslevest ontiink alaja. Amikor a
has puha, sEékanallal kiszedjuk, levét zsirjara paroljuk, medjiik a liszttel, megpiritjuk,
hozzaadjuk aigitett paradicsomot, kicsit ismét megpiritjuk, fefjiik vizzel és 15-20 percig
fézzUk. Ezutaniga szitan attorjuk, a puha husra 6ntjiuk, 0sszefarkazikség szerint
utanasozzuk és huaslevessel felhigitjuk.
Knédlivel, széles metélttelitt burgonyaval vagy parolt rizzsel talaljuk.
128. Borjuhus erdei gombaval
(TePacie maso na hribikoch)
Hozz&avaldk40 dkg kicsontozott borjulapocka, 6 dkg zsiradéttk® hagyma, 4 dkg liszt, 6
dkg friss vagy 0,6 dkg szaritott erdei gomba, kmég, viz vagy hasleves, so.
A megtisztitott, megmosott €s szarazra torolt haglyobb kockara vagjuk. A megforroésitott
zsiradékon Uvegesre paroljuk az aprora vagott hagymozzaadjuk a kéménymagot és az
elokészitett hast. Megsozzuk, kissé megpiritjuk, vizgtink alaja és fédalatt puhara
péaroljuk. Iddnként megkeverjik, és a levét sziikség szerint Mzzgy haslevessel pétoljuk.
Amikor a hus mar puha, égkanallal kiszedjuk, levét vilagos rantassalivégik, jol



elkeverjuk és 15-20 percig forraljuk. A martastisszitan attorjik, raontjik a husra,
hozzaadjuk a felszeletelt és megparolt gombat €zetsrraljuk.

Fott burgonyaval vagy petrezselymes parolt rizzdaljté.

129. Bazini borjuérmék

(Pezinské t&#acie medailonky)

Hozz&valék40 dkg borjucomb, 6 dkg zsiradék, 2 dkg vaj, @j@kzin, 4 dkg megtisztitott
csiperkegomba, 1 citrom, 0,5 dl fehér bor, 1 dkgtlicsontlé, sé.

A borjucombot rostjara mélegesen felszeleteljik (1 adagra 3 szeletet szamavszeleteket
kissé kiverjuk, szélét bevagdossuk, megsozzukyexrtkoldalukon liszttel gyengén
meghintjik, és a forré zsiradékban mindkét oldafuktanyszitire sitjik. A sités utan
maradt zsiradékba beletesszik a felszeletelt gomibnatl ideig péroljuk, csontlével felontjik
és addigdzzik, amig a zsiradék el nem valik &léEkkor a tejszinnel elkevert liszttel
behabarjuk, hozzaontjik a fehér bort, citromlézeskitjik és 6sszeforraljuk.

A husszeleteket a martassal ledntve, sonkas rizaggl burgonyapurével és vegyes salataval
talaljuk.

130. Borjuszelet libamajjal

(TePaci rezai s husacou pé&efiou)

Hozzavaldk40 dkg borjucomb, 6 dkg zsiradék, 2 dkg fusttdlanna, 12 dkg borjumaj, 1
dkg liszt, csontlé, so.

A huast megtisztitjuk, megmossuk, szarazra torégsikostjara métegesen szeletekre vagjuk.
A szeleteket gyengén kiverjuk, szélliket bevagdasslgsozzuk, kivert oldalukat liszttel
enyhén meghintjuk és a forro zsiradékban mindkedlakon hirtelen megsutjuk. A hiassal egy
idében megslutjik a szeletekre vagott libamajat ésltistalonnat. A sdtsirt liszttel
meghintjik, csontlével felontjik, hozzaadjuk a vags addigdzzik, amig a zsiradék el nem
valik a 1é6l. Minden husszeletre egy-egy szelet silt libam@gagillt szalonnat fektetiink, és
ledntjik a levével.

Fott, piritott vagy sult burgonyaval, esetleg petedymes parolt rizzsel talaljuk.

131. Trencseéni borjuszelet

(Trenciansky tePaci rezai)

Hozzaval6k40 dkg borjucomb, 6 dkg zsiradék, 8 dkg hagynmikkg2szaritott erdei gomba, 8
dkg sonka, 12 dkg csemegeuborka, 12 dkg alma, patieglicsompiré, 2 dkg liszt, 4 dkg vaj,
orolt fekete bors, viz, so.

A hust felszeleteljik, a szeleteket kiverjik, siddevagdossuk, megsédzzuk, lisztben
megforgatjuk, és a forré zsiradékban mindkét olkatuhirtelen megsutjik. A szeleteket
kivesszik, a zsiradékon megfuttatjuk az apréra wdgmgymat, hozzaadjuk a vizben aztatott,
kinyomott és vékony csikokra vagott gombét és féfpa paroljuk. Ezutan hozzaadjuk a
vékony csikokra vagott sonkat, alméat és csemegkahdissé megparoljuk. Aistett
paradicsommal megizesitjuk.

132. Z6lyomi borjuszelet

(Zvolensky td’aci rezai)

Hozzavaldk50 dkg borjucomb, 6 dkg olaj, 8 dkg gépsonkagdld zéldbab, 10 dkg sajt
(eidami), curry, so.

A hust szeletekre vagjuk, kiverjik, megsozzuk, nmjddkét oldalan hirtelen megsutjuk. A
megpiritott szeleteketizalld talba tesszik, leboritjuk a megpiritott s@daetekkel,

elosztjuk rajta a darabokra vagotttfzoldbabot és a megmaradt olajat raéntjuk. Aédete
vékony sajtszeletekkel takarjuk, meghintjik curhgslefedve sidbe tessziik. Amikor a sajt
megolvad, kivesszilk és azonnal talaljuk.

Koretnek Btt rizst €s zoldségsalatat talalunk.

133. PoOstyéni borjuszelet



(Pie¥’anskeé tdacie rezne)

Hozzavaldk50 dkg borjucomb, 2 dl tej, 5-7 dkg liszt, 2-fasy 5 dkg szaritott gomba, 1,5 dI
olaj, 5 dkg mazsola, so.

A hasbdl szeleteket vagunk, kiverjik és megsozAauiejbdl, lisztbsl és tojasbol
palacsintatésztat kevertink, megsozzuk, s beletessaiegmosott mazsolat. Az elkészitett
tésztaba belemartjuk a szeleteket és forro olajadkét oldalon pirosra sutjuk.
Burgonyapurével,dtt burgonyaval vagyott rizzsel talaljuk.

134. Nyitrai borjuborda

(Nitrianske telacie rebierka)

Hozzaval6k50 dkg borjuborda, 5 dkg olaj, 3 dkg cukor, 2@ dizls vagy sélckompdt, 3 db
alma, 0,5 dl fehér bor, 4 dkg durvara vagott didramnlé, soé.

A megmosott bordaszeleteket megs6zzuk, a csorggddiesit bevagjuk, s mindkét oldalon
forré olajban hirtelen kisttjiuk. A cukrot vilagosbara piritjuk, egy kandl vizet dntiink hozz4,
kissé megfzziik, hozzatesszik a megmosoti §gzemeket, a megmosott, meghdmozott fél
karikara vagott almat, raontjiik a bort €s megpakolp megpiritott hisszeleteket tanyérokra
tesszik, beboritjuk a parolt gyiimdlccsel és mejitkirg durvara vagott didval. Ha a
gyumaolcs nagyon édes citromlét csdpdgtetiink ra.

Fott rizs illik hozza.

135. Bartfai vajas borjuszelet

(Bardejovské maslové rezne)

Hozzavaldk50 dkg borjulapocka, 0,5 dl tej, petrezselyemzdltbjas, 2 dkg liszt, 4 szelet
sajt, 8 dkg zsemlemorzsa, olaj a kisutéshez, Zakgo.

A megtisztitott hust kisebb darabokra vagjuk éadéluk. Ezutan megsézzuk, hozzaadjuk a
tejet, az aprora vagott petrezselyemzoldet, assfjagakat, lisztet és 6sszekeverjiuk.dthbb
masszabdl liszttel meghintett deszkan vizes kékzarab lepényt formazunk, melyekbe
becsomagoljuk a sajtszeleteket, ezeket megforgatjekvert tojasfehérjében és az atszitalt
zsemlemorzsaban, majd mindkét oldalukat forré alajpirosra sitjuk. Talalasst a
szeleteket megkenjuk vajjal.

Burgonyapurével és zéldségsalataval talaljuk.

136. Lomnici kilénlegesség

(Lomnicka Specialita)

Hozzaval6k60 dkg borjucomb, 4 dkg olaj, 10 dkg pragai sarikadkg hagyma, 2 dkg vaj,
25 dkg friss gomba, t6rott bors, so.

A hust szeletekre vagjuk, enyhén kiverjik, megskzmegborsozzuk, forré olajban hirtelen
kisttjuk, majd kivesszik. Az olajba tesszik a ckiliosragott sonkat, a karikara vagott
hagymat és az egészet egyltt megsitjuk. A vajoparetjuk a karikara vagott gombéat és
0sszekeverjiuk a sonkaval. A szeleteket megmel&gitiryérra tesszilk, s megszorjuk az
elkészitett gombas keverékkel.

Parolt rizzsel talaljuk.

137. Zsgyaéri kuldnlegesseg

(Zdiarska Specialita)

Hozzavaldk60 dkg borjucomb, 4 dkg olaj, 2 dkg vaj, 15 dikgndpa, 3 dkg kapor, 0,5 dI fehér
bor, 2 dl tejszin, 5 dkg afonyalstf citrom, 6rélt bors, so.

A hasbdl szeleteket vagunk, kiverjik, s6zzuk, borsé, majd mindkét oldalon hirtelen
kisUtjuk. A vajon megparoljuk a karikara vagott dwity hozzatesszik a felapritott kaprot, az
elésutott szeleteket, a bort €s puhéara paroljuk. AasHeleteket kivesszik, a tanyerokon
rateritjik a gombat, tejszinhabbal, afonyakompésatitromszeletekkel diszitjuk.

Koretnek 6tt rizs illik hozza.

138. Topolcsanyi borjupaprikas



(Topor¢iansky tel’aci paprikas)
Hozzavaldk80 dkg borjulapocka, 8 dkg vaj, 12 dkg hagymedkd sargarépa, 4 dkg zeller, 2
dkg zoldborso, 8 dkg friss gomba, 1 dl tejfol, g4 déldpaprika, 4 dkg liszt, fél citrom, 0,5 dI
tejszin, pirospaprika, so.
A hast megmossuk, kockara vagjuk ugy, hogy egy radidg. 6 darab jusson. A vajon
megfonnyasztjuk az apréra vagott hagymat, hozzaikss pirospaprikat és a sot. Radobjuk a
kockara vagott hust és félig puhara paroljuk. Bzindzzatesszik a megtisztitott és apré
szeletekre vagott zellert, sargarépat, a karikagott gombat és a zoldborsét, majd
megparoljuk. Végul bésitjlk a liszttel elkevert tejfollel és még rovideig forraljuk. A
martast nem kell passzirozni. Minden adag tetejgyeszelet z6ldpaprikat tesziink, melynek
kozepét megtoltjik tejszinhabbal. A citromot ki&idjuk hozza.
Galuskaval talaljuk.

SERTESHUSBOL KESZULT ETELEK
139. Szepességi sertéscomb tejfollel
(SpiSské stehno na smotane)
Hozz&valdk40 dkg sertéscomb, 10 dkg parasztkolbasz, 4 sikgdgk, 6 dkg hagyma, 2 dI
tejfol, 2 dkg liszt, pirospaprika, fekete bors, so.
A megmosott és szarazra torolt sertéscombotimdgtjiik a kolbasszal, megsdzzuk,
megborsozzuk és felhevitett olajon hirtelen meg&uth sut olajon megfonnyasztjuk az
apréra vagott hagymat, megszérjuk a pirospaprikdedétesszilk a hust, vizet vagy huslét
ontlink alaja, s a folyadékotdnként potolva puhéara paroljuk. A hast kivesszUlevat
bediritjik a tejfélben elkevert liszttel és felforratfjuEzutan felszeleteljuk a hust, ragik a
levet és Osszeforraljuk.
Koritésnek zsemleknédlit tlalhatunk.
140. Pozsonyi sertéslapocka
(Bratislavské bravéové pliecko)
Hozzaval6k40 dkg kicsontozott lapocka, 4 dkg zsiradek, @ lthkgyma, 2 dkg
paradicsompuré, 6 dkg zeller, sargarépa, petreeselyegyesen, 8 dkg z6ldborsd, 2 dkg
csemegeuborka, 1,5 dl tejfdl, citrom, 1 dl tej kg tiszt, 4 dkg vaj, viz vagy csontlé, so.
A megtisztitott és megszaritott lapockat megsoézaukirtelen megsutjuk a felhevitett
zsiradékban. Ezutan a zsiradékon megfonnyasztjapara vagott hagymat, hozzatessziik a
paradicsompirét és a pirosra sutott lapockat, tlaérforrasban |&vvizet vagy csontlevet és
feds alatt puhara paroljuk. éshként a hust megforditjuk, s hozzadntiink egy kéwegs vizet
vagy huslevet. Kivesszik a puhastt hast, felszeleteljik, a levét zsirjara paroljoigjd
meghintjik liszttel, felontjuk langyos csontlévsltéjjel, jol elkeverjiuk és kb. 30 percig
fozzuk. Kbzben a megtisztitott z6ldséget és a csenbegkat vékony csikokra vagjuk, majd a
z6ldborsoéval egyilitt a vajban puhara paroljuk. Atasdrsiri szitan attorjuk, hozzakeverjik a
tejfolt és a megparolt zoldséget citrommal izekjtgiosszeforraljuk.
Knédlivel talaljuk.
141. Szakolcai sertésborda
(Skalické bravéové rebierko)
Hozzaval6k60 dkg sertéskaraj, 6 dkg zsiradék, 6 dkg veggttség, 4 dkg hagyma, 1 dl
vorosbor, 2 dkg mazsola, 2 dkg vaj, 2 dkg liszbéolevél, citromhéj, egész bors, szibgis,
2 dkg mustar, 2 dkg cukor, fekete bors, so0.
A megmosott és megszaritott karajt felszeletekihén kiverjik, a széleit bevagdossuk,
majd mindkét oldalukat a felhevitett zsiradékbagria sutjik. A sigtzsirban megpiritjuk a
hagymat és a karikara vagott zoldséget, hozzaadfizereket, felontjik vizzel vagy
huaslével és rovid ideighkzik. Beletessziik az atsutott husszeleteket ésrf@gparoljuk. A
félpuha karajszeleteket kivesszik, a levét mudtésraukorral 6sszétziik, majd rdkenjik a
félpuha szeletekre, raszérjuk a megmosott €s vaggparolt mazsolat és az egészet puhara
paroljuk. A ©6zés vége ékt vorosborral izesitjuk.



Kdretnek 6tt burgonyat vagy rizst talalunk.

142. Szlovak sertésporkolt

(Bravéovy gulas)

Hozzaval6k40 dkg lapocka, 6 dkg zsiradék, 8 dkg hagym&dgBzdldpaprika, 2 dkg
paradicsompuré, 1 dkg fokhagyma, kéménymag, pippdqg viz vagy csontlé, so.

A megmosott és szarazra torolt lapockat nagyobjdpega darabokra vagjuk. A felhevitett
zsiradékon megpiritjuk az aprora vagott hagyméatzatesszik a pirospaprikat, agkaszitett
hust, a 8ritett paradicsomot, a soval 6sszezuzott fokhagysa koménymagot, felontjik
vizzel vagy csontlével és fédlatt félpuhara paroljuk. fshként megkeverjik és levét
potoljuk. Ezutan hozzadjuk a karikara vagott zafitikat, tovabb paroljuk, majd
megszorjuk liszttel, felontjik langyos vizzel vagpontlével, j6l dsszekeverjuk, és készre
paroljuk. Sziikség szerint utana s6zzuk.

Kdretnek Htt burgonyat vagy galuskat adunk melléje.

143. Sertéssilt parasztosan

(Sedliacke p&ené brawové maso)

Hozzavaldk40 dkg sertéscomb, 4 dkg hagyma, 2 dkg fokhagymkg liszt, sertéscsont, viz
vagy csontlé, so.

A megmosott és szarazra torolt sertéscombot stkegpart fokhagymaval bekenjik. Az
aprora feldarabolt csontokat szétteritjik a tepsitgsszik a hust, és forré &iren hirtelen
atsutjuk. Ezutan forrasban kevizet ontve alaja puhara, aranysesutjuk. Sutés kdzben
idénkeént sajat levével meglocsoljuk, egy kevés virgtiok alaja és megforditjuk. A puha
hast kivesszik, levét zsirjara paroljuk, meghintjgkttel, megpiritjuk, majd langyos vizzel
vagy csontlével felontjik, és a feldarabolt csdretgyttt kb. 20 percigékzzik. A kész levet
atsirjuk, kissé felhigitjuk vizzel és dsséetik. A felszeletelt combot meleg tanyéron a
forr6 martassal ledntve talaljuk.

Kdretnek burgonyaknédlit, parolt kaposztat, speinddgy masdzeléket adhatunk hozza.
144. Tepsiben silt sertésszelet sajttal és sonkaval

(Zapekané brawové rezne so syrom a Sunkou)

Hozz&valdk40 dkg sertéscomb, 20 difitfsonka, 20 dkg kemény sajt (ementali, parmezéan),
20 dkg gomba, 2 dkg vaj, 2 dl tejfdl, 1 dkg zsikadeédkg hagyma, petrezselyemzéto)t
fekete bors, so.

A megtisztitott, szarazra torolt sertéscombot sekte vagjuk. A szeleteket kiverjuk,
széleiket bevagdossuk, mindkét oldalukat megsé6ézukegborsozzuk, majd forrd
zsiradékon hirtelen kisUtjuk. A zsiradékban ezuté@ypiritjuk az aprora vagott hagymat,
hozzaadjuk a megtisztitott és aprora vagott gons@ihara paroljuk. A megpiritott
hasszeleteket vajjal kikent tepsiben egymas mekéefjik, minden szeletre tesziink a
gombabdl, letakarjuk sonkaszeltekkel és vékongzaletekkel. Az igy ékészitett
hasszeleteket ledntjik a tejfollel és forrockien 5-10 percig sutjuk.

koretnek petrezselymestt vagy silt krumplit talalhatunk.

145. Sertésborda malnaval

(Bravéové rebierko s malinami)

Hozzavaldk40 dkg sertéskaraj, 8 dkg zsiradék, 4 dkg zolddatkg malna, 2 dkg vaj, 5 dkg
gomba, 6 dkg hagyma, 2 dkg liszt, 1 dkg riesgyma, so.

A karajt felszeleteljiuk, a szeleteket kiverjuk, reégzuk, lisztben megforgatjuk, majd a forro
zsiradékban mindkét oldalon ropog0s pirosra stuiikitan a zsiradéekban megfonnyasztjuk
az aproOra vagott hagymat, hozzatesszik a megtisztizeletekre vagott gombat,
megparoljuk, beletesszik a®d#lz6tt zoldbabot és a malnat, majd puhara paroljuk. A
bordakat egyenként forrg tanyérra tesszik a metjziadséggel egyitt, €s meghintjik
metébhagymaval.

Kdretnek 6tt vagy sult burgonyat adunk hozza.

146. Besztercei sertésborda



(Bystrické bravéoveé rebierko)

Hozzavaldk70 dkg sertéskaraj, 13 dkg sertészsir, 40 dkgdnya, 12 dkg liszt, 2 gerezd
fokhagymagrolt bors, 1 tojas, 0,5 dl tej, 25 dkg fustolt sab.

A kicsontozott karajt nyolc szeletre vagjuk. A bomgat meghamozzuk, lereszeljik,
beledntjik a tejet, hozzaadjuk a lisztet, tojastsbt, lereszelt sajtot, szétzuzott fokhagymat és
jOl 6sszekeverjuk. Ezzel a tésztaval bebundazzdcaészitett husszeleteket, s forro zsirban
mindkét oldalukat pirosra sutjuk.

Petrezselymessft vagy stilt burgonyaval és kaposztasalatavaljtddal

147. Vagmenti sertésborda

(Povazské bra¥ové rebierko)

Hozz&valdk60 dkg kicsontozott karaj, 6 dkg zsiradék, 12 d&gyma, 32 dkg savanyu
kaposzta, 10 dkg aszalt szilva, 5 dkg gomba, @jfdilt4 dkg paradicsom, 2 dkg lis#tplt
fekete bors, viz vagy csontlé, so.

A megformézott karajt felszeleteljik, a szeletdéteerjik, megsdzzuk, megborsozzuk, és
mindkét oldalukat pirosra sitjuk. A zsiradékon noegifyasztjuk az apréra vagott hagymat,
hozzatesszik a kimagozott aszalt szilvat, a gogmbatsavanyl kaposztat, és félpuhéara
paroljuk. Hozz&aontjuk a liszttel elkevert tejfdbgletesszik az &utodtt husszeleteket, és
készre paroljuk.

Kdretnek burgonyas knédlit adhatunk hozza.

148. Hasgombdéc savanyl kaposztaval

(Méasové gule s kyslou kapustou)

Hozzavaldk50 dkg sertéstarja, 15 dkg rizs, 12 dkg hagyn@adiy savanyu kaposzta, 10 dkg
szalonna, 2 tojas, 2 dl tejf6l vagy tejszin, 4 likzf, koménymagrolt bors, so.

Az olajon megpiritjuk az aprora vagott hagymat ézalonnat, hozzatesszik a savanyu
kaposztat. Felontjuk vizzel és addigZiik, amig a kaposzta meg nem puhul.

Kbdzben elkészitjuk a gombdcokat. A hust ledaralfigszekeverjik a félig meiif rizzsel, az
olajon megfonnyasztott hagymaval, a tojasokkal #szerekkel. A masszat alaposan
0dsszedolgozzuk, majd izlés szerinti nagysagu gookaddormalunk bélle. A gombdcokat a
forrasban lé§ kaposztaba tesszik, és ladszoh meég kb. fél oratkzuk. Pirospaprikas
rantassal vékonyan berantjuk.

149. Zsivanypecsenye I.

(Zbojnicka pecienka 1.)

Hozzaval6k30 dkg sertéscomb, 30 dkg bélszin, 30 dkg sedié8thdkg flstolt szalonna, 20
dkg hagyma, 2 dkg s6, Iglt bors, 3 g curry, 2 g chili, 1 dl olaj, 3 z6ldprika, 10 dkg friss
gomba, 3 dkg zeller zéldje, 1 dl bor, 1 cl worckestartas, 5 dkg sertés zsir, 15 dkg liszt.

A hust és a fustolt szalonnat szeletekre vagjuiérgany 6ran keresztul pacoljuk. Porcelan
talba teritjik a karikadkra vagott hagymat, ratekszlivert sertésszeleteket, megsozzuk,
meghintjik borssal; befedjik hagymakarikékkal,séréik a bélszin szeleteket, megsézzuk,
borsozzuk. Erre a rétegre helyezzik a sertésmigtsket, és a csog fiiszerekkel

meghintjik. A majszeleteket befedjik a flstolt epak szeletekkel, s erre tesszik a karikara
vagott zdldpaprikat és gombat. Mindezt ledntjukédsewlajjal, s ivos helyen 5 6ran keresztil
allni hagyjuk.

A serpenyn megforrésitjuk a zsirt és fokozatosan suitjik keempacolt hast, végl
hozzatesszik a paprikat, gombat és néhany zelllmz@ megsutott hist ledntjik borral,
néhany csepp worchester szosszal &s &ttt rovid ideig paroljuk.

A megparolt hust benedvesitett pergamenpapirraitksa levet a hagymaval, gombaval és a
zellerrel egyutt radntjiuk a husra és j6l becsonmjagpmajd vékonyan megzsirozott
serpenyre tesszik. A becsomagolt rablopecsenyének hossalddga legyen. A liszti és
vizbol siiriibb tésztat készitlink, amellyel bekenjik a pergamagginipa csomagolt hast Ugy,
hogy a papiron egyforma réteget képezzen. Ezutdnparazs folott sutjik kb. 15 percig. A



tészta fellletének sotétbarnanak kell lennie. Astikgablopecsenyét hosszaban szétvagjuk,
a hust kanallal kiszedjuk és tanyérra tesszuk.

Kenyeérrel vagy étt burgonyaval talaljuk.

A rablopecsenyeét alufélidba is csomagolhatjuk, pafélett vagy izz6 parazsban sutjik.
150. Zsivanypecsenye II.

(Zbojnicka pecienka 11.)

Hozzaval6k60 dkg tarja, 8 dkg flstdlt szalonna, 20 dkg&smiaj, 12 dkg hagyma, 4 dkg
zsiradék, 1 dkg liszérolt bors, so.

A kicsontozott tarjat megmossuk, szarazra torofgikigy daraboljuk, hogy egy adag 5-6
szeletkébl alljon. Ugyanigy szeletekre vagjuk a flstolt sxralat €s a sertésmajat. A hagymat
vastagabb karikakra vagjuk és fém vagy fanyardvaltea rahlzzuk a hast, hagymat, flstolt
szalonnat, majat, sth. Tepsin megolvasztjuk a @dkat, rahelyezzik azédészitett
nyarsakat, s forr6 séiben - iddnként sajat levével locsolgatva - puhéra sitjukész
zsivanypecsenyeét kivesszik, levét zsirjara parptpghintjuk liszttel, megpiritjuk, felontjuk
kevés vizzel és dsszeforraljuk. A pecsenyét fangéron, a martast aladntve talaljuk.
Kdretnek Htt vagy sult burgonyat és kulonféle nyers zéldskEgékat adhatunk hozza.

151. Csabai titok

(Cabianske tajomstvo)

Hozzavaldk50 dkg sertéscomb, 4 dkg olaj, 8 dkg hagyma re@zgkfokhagyma, 2 dkg
paradicsompuré, 4 dkg liszt, 1 dl tejfdl, 4 dkgdiisszalonna, 8 dkg friss gomba, 4 dkg
gépsonka, 8 dkg csemegeuborka, 2 tojas, 4 sosspadacpirospaprikagrolt bors, so.

Az olajon az apréra vagott hagymat megfonnyasztptiesszik a csikokra vagott hast, és
lepiritjuk. S6zzuk, borsozzuk, hozzaadjuk a csikokagott megpiritott szalonnat, sonkat,
gombat és uborkat. Ha mar minden félpuha, raorajtéifollel elkevert tojast, és addig
keverjuk, amig a tojas megkot. Az igy nyert toké&ld toltjuk meg a sos palacsintakat, és
forré sutben atsutjuk.

Zoldségsalataval talaljuk.

152. Boros sertéslapocka

(Bravéoveé pliecko na vine)

Hozzaval6k70 dkg sertéslapocka, 2 dl bor, 5 dkg hagymaerezd fokhagyma, 1 sargarépa,
1 szelet zeller, 2 dl csontlé vagy viz, 4 dkg pasmnplré, olaj a kisutésherplt bors,
babérlevél, 2 szem szégteg, sO.

a megmosott hast felszeleteljik, enyhén kiverjikleit bevagdaljuk és forré olajon mindkét
oldalan barnéra sutjuk. Kivesszik az ed&hyhz olajon megpiritott kockéra vagott
sargarepat, hagymat, zellert és a szétzuzott fgkhaig Felontjik borral, a csontlével (vagy
vizzel). Paradicsompurével, babérlevéllel, borssagfiszeggel, soval izesitjik, beletessziik
a hast és featlalatt lassuitzon egy orat paroljuk. Az elparolgott vizet potéljl\ hust télra
tesszuk és a forr6 martast régik.

Télalhatjuk burgonyapurével.

153. Boros sertésszelet rizzsel

(Bravéovy rezai s ryZou a vinom)

Hozzavaldk70 dkg sertéskaraj, 8 dkg rizs, 2 dl fehér bodk reszelt sajt, 1 dl tejfol, olaj a
kisutéshez, 5 dkg hagyma, so.

A megmosott, felszeletelt és enyhén kivert husesizBévagdossuk, megsozzuk, majd
mindkét oldalon pirosra sitjuk. Hozzaontjuk a wfed alatt majdnem puhara paroljuk. A
karikara vagott hagymat viladgosra piritjuk. A megtitott és megmosott rizst keves olajon
kissé megpiritjuk, forrd vizzel felontjuk, megsokza fed alatt megparoljuk. Amikor a hus
mar majdnem puha, raszorjuk a hagymat, erre teszgiydegy kupac rizst, meghintjik reszelt
sajttal, meglocsoljuk tejfollel és a gben pirosra sutjik.

154. Gombas sertésborda sonkéaval

(Bravéovy rezai s hubami a Sunkou)



Hozzavaldk70 dkg sertéskaraj, 15 dkg sonka, 15 dkg frigalgm 2 tojas, 6 dkg hagyma, 8
dkg zsir vagy olaj, petrezselyemzéld, sé.

A megmosott karajszeleteket enyhén kiverjik, skélevagdossuk, megsozzuk és forrd
zsiradékban mindkét oldalon hirtelen megsutjuk. éevizet dntink alaja, lassiztn fed
alatt majdnem puhéara paroljuk. A hisszeleteketitazstt fizall6 talba tessziik. Kbzben az
apréra vagott hagymat a maradék zsiradékon megflttaatesszik a megtisztitott €s
felszeletelt gombat és zsirjara paroljuk. Rautjiikjasokat, beletesszik a finomra vagott
petrezselyemzdldét, megsozzuk és addig kevergetiiilg 6sszeall. A husszeletekre teritiink
egy-egy sonkaszeletet, arra halmozzuk a gombak&eguk egy-egy sajtszelettel, majd forrd
suben addig sutjuk, amig a sajt meg nem olvad.

Fott vagy sult burgonyaval korithetjuk.

155. Déveényi falat

(Devinska pochi#ka)

Hozz&valdk60 dkg sertéskaraj, 8 dkg olaj, 2 dkg liszt, s 10 dkg z6ldpaprika, 10 dkg
paradicsom, 5 dkg reszelt sajt, pirospaprika, cEgdtolt bors, so.

A megmosott karajt felszeleteljik, kicsontozzuls, ssontokbdl csontlébziink. A
hasszeleteket kiverjik, ujjnyi vastagsagu csikatégjuk, az olaj felében megsiitjik, majd
raszorjuk a pirospaprikatrolt borsot, lisztet és kissé megpiritjuk. Fel6ktiingyos
csontlével és puhara paroljuk. A megmaradt olaggyritikortojast sutiink, és a tanyérok
kozepére tesszuk, koréjuk ontjik a megpérolt hsist dmartast. A megtisztitott zoldpaprikéat
csikokra vagjuk, a paradicsomot fél karikakra, &eekiszitjuk a dévényi csemegét. A
paradicsomot és a paprikat megs6zzuk és meghirdfiielt sajttal.

156. Felényitrai sertéslapocka

(Hornonitrianske brav ¢ové pliecko)

Hozzavaldk60 dkg sertéslapocka, 1 csemegeuborka, 5 dkgrezad dkg olaj, 4 dkg
paradicsompuré, 12 dkg hagyma, 4 dkg fustolt szelppirospaprika, 4 dkg mustar, 2 dkg
liszt, 2 dl tej, 1 dI tejfol, 3 dkg friss reszadtrha, cukor, ecetjrolt bors, so.

A megmosott lapockat mdgtdeljuk szalamival és uborkaval, mindkét oldal&@tdalajban
hirtelen megsutjuk, a zsiradékbol kivesszik. Aaslanegpiritjuk az apréra vagott hagymat,
hozzatesszik a pirospaprikat, paradicsompuréntélkvizzel, beletessziik azslitott hust,
megsozzuk, megborsozzuk, belekeverjuk a mustériki&ht sajat levével meglocsoljuk és
sutben megsutjuk. A puha hast kivesszik és felszg@l&tdlevét zsirjara sutjuk, meghintjuk
liszttel, kicsit megpiritjuk. Ezutan felontjik tejjés a tejfdllel, felforraljuk, soval, cukorral,
ecettel izesitjuk, majd leggik. A kész martasba belekeverjik a lereszelt &rés a kockara
vagott, megsutott szalonnat.

Fott burgonyaval vagy burgonyapurével talaljuk.

157. Topolcsanyi sertésborda

(Topol¢ianske brawové rebierko)

Hozz&valék60 dkg sertéskaraj, 5 dkg zsir, 10 dkg angolsmadg 20 dkg virsli, 10 dkg
mézeskalacs, 2 dl sor, 4 dkg ketchirplt gydombér, 5 dkg mazsola, 4 dkg vaj, so.

A megmosott csontos karajbdl szeleteket vagunlerkik, a csontnal bevagjuk, megsézzuk,
az angolszalonna szeletekkel és a mindkét oldawadwtt virslivel egylitt megsitjuk. A
sublevet befritjuk a lereszelt és sérben megéztatott mézestsdfchozzatesszik a
ketchupotgrolt gyombeért, a megmosott mazsolat, a vajat é8gékekeverjik. A megsutott
bordakat tanyérra rakjuk, raontjuk adladszitett martast, tetejére egy-egy szelet sult
szalonnat és virslit teszunk.

Sult burgonyaval talaljuk.

158. Lécsei sertésszelet

(Levoéske rezne)

Hozzavaldk50 dkg sertéscomb, 30 dkg burgonya, 10 dkg hag@rdkg zsir, 2 gerezd
fokhagymagralt bors, pirospaprika, sé, alufdlia.



A hust 5 szeletre vagjuk, kiverjuk, megsézzuk, noegbzzuk, bekenjik zuzott
fokhagymaval, majd 5 megfeteiéreti aluféliara fektetjik. A husszeletekre karikara othg
burgonyat tesziink, megso6zzuk, meghintjik pirospapél és borssal. A burgonyara karikara
vagott hagymat rakunk, és meglocsoljuk olvasztsittral. Az aluféliat jOl 6sszezarjuk, tepsire
tesszik és forrd sétben kb. 25 percig sutjuk.
Zoldségsalataval talaljuk.
159. Sarosi vagdalt hus
(SariSske sekané méso)
Hozz&valdk25 dkg sertéslapocka, 15 dkg marhafelsél, 5 dktpft szalonna, 1 tojas, 5 dkg
zsemlemorzsa, 4 db savanyitott vagy leforrazotvszalevél, 40 dkg savanyu kaposzta, 4
dkg zsir, 10 dkg hagyma, 2 hasleveskocka, petyersebld, majorannairélt bors, so6.
A kétfajta hast ledaraljuk. Hozzaadjuk az apré Koekvagott fustolt szalonnét, a borsot, a
tojast, a petrezselyemzoldét, a zsemlemorzsat §sdneuk. JOl 6sszedolgozzuk, négy részre
osztjuk, a kdposztalevelekbe gdngydljukigsatiotalba helyezzik. A hagymat forrd zsiron
megpiritjuk, ratesszik az apré kaposztat, felontjizkzel, beletessziik a husleveskockat, és
félig puhéra 6zzik. Raontjuk a hustekercsekre, és annyi vizatrinhozza, hogy a
hustekercseket ellepje. Az egészet puhara pardjekithetjik még majorannaval,
fokhagymaval és tejszinnel.
160. Szarvasi ropogos
(Sarvasské chrumkaveé)
Hozzavaldk60 dkg sertéskaraj, 15 dkg pragai sonka, 2 dkg 26 dkg fustolt szalonna, 12
dkg kemény sajt (trappista, ementali), 5 dkg li@zgjas,srdlt bors, so.
A kicsontozott karajt szeletekre vagjuk, enyhéreKiyk, sdzzuk, borsozzuk. A szeletekre
sajtot, sonkat, majd ismét sajtszeleteket teszémkelgongydljik. B, forrd zsiradékban
pirosra sutjuk.
Sult burgonyaval talalhatjuk.
161. Turoéci nyars
(Tur ¢iansky razei)
Hozzaval6k20 dkg sertés gzpecsnye, 20 dkg marha vesepecsenye, 20 dkg bajrj6é dkg
flstolt szalonna, 2 dkg zsiradék a pacolashoz gBzdiradék a kisutéshez, 24 dkg hagyma, 4
dkg Piros Arany ételizesitketchup, pirospaprikairolt fekete bors, so.
Mindharom husfélétl egyforma érméketagunk, megs6zzuk, megborsozzuk, és bekenjik a
zsiradék, a ketchup és a pirospaprika keverékéwelgy ebkészitett hast porcelantalban
htivds helyen 1-3 éran keresztil allni hagyjuk. Ezigarérméket valtogatva
szalonnaszeletekkel és hagymakarikakkatifeliik a nyarsra, és forrd zsiradékon vagy roston
pirosra sutjuk.
Koretnek stilt burgonyat és nyers zéldségsalatakstank.
162. Szlovak rizottd
(Slovenské rizoto)
Hozzavaldk50 dkg sertéslapocka, 10 dkg hagyma, 8 dkg 8(afkg rizs, 10 dkg sargarépa,
10 dkg &tt zoldborso, 10 dkg parolt gomba, 10 dkg fustitisgjt,érolt bors, so.
A hast megmossuk, és kisebb kockakra vagjuk. Aarapragott hagymat az olajon
megpiritjuk, hozzatesszilk a kockara vagott hudefédve paroljuk. Ké&bb beletesszik a
karikara vagott sargarépat és egyutt puhara paroyumegtisztitott rizst kiléon me@tzik. A
puha rizst 6sszekeverjik a megparolt hdssal, heggZiik a lecsopdgtetett zoldborsoét és
gombat, megsozzuk, megborsozzuk, 6sszekeverjllegmeieqgitjuk.
A tanyéron minden adagot meghinttink reszelt fugidisajttal.

DISZNOTOROS FALATOK
163. Disznaotoros leves



(Zabija¢kova polievka)

Hozzavaldkfél sertésfej, 6 dkg arpagyongy, 2 dkg zsir, 4ldigyma, 2 gerezd fokhagyma,
majorannagrolt fekete bors és széors, viz, so, 1 dl sertésvér.

A megtisztitott sertésfejet vizben feltesszéki fkésbb megsozzuk és hozzaadjuk az
arpagyongyot. A hagymat és a fokhagymat aproraunkagj zsiron kissé megpiritjuk, felontjuk
a sertésfejdzolevével és visszadntjuk a husra. Végul hozzaadjilszereket és az elkevert
sertésvert és tovabbzzik. Ha a hus mar puha, kivesszik, kicsontozzuidra vagjuk,
visszatesszik a levesbe és még egyszer éggrikt

164. Szlovak hazikolbasz I.

(Doméca klobésa 1.)

Hozz4avalék60 dkg sertéslapocka, 4 dkg zsilt bors, so, 1 m sertés- vagy juhbél.

A hust ledaréljuk, hozzatesszik a o6t borsot, kevés vizet és jol 6sszegyurjuk. Vékon
sertés- vagy baranybélbe toltjuk. A megtoltott sl a két végén 6sszekaotjik. Zsirban
sutjuk.

Burgonyapirével és tormaval vagy savanyu kaposiztahedjuk.

165. Szlovak hazikolbasz Il.

(Domaca klobéasa ll.)

Hozzavaldk30 dkg sertéslapocka, 30 dkg sertésoldalas, tiesd®,5 dl tejgrolt bors, s,
citromhéj, gyombér, majoranndrolt komeénymag 1 m sertés- vagy juhbél.

A hust ledaraljuk, hozzatesszik a tejben aztasokirgyomkodott zsemlét, a sétolt borsot,
reszelt citromhéjat, gyombért, majoranri@glt koménymagot, és jol 6sszegyurjuk. A masszat
vékony sertés- vagy juhbélbe toltjik.

166. Csabai csifis kolbasz

(Cabianska ostra klobasa)

Hozzaval6k45 dkg dagadd, 40 dkg sertéstarja, 15 dkg zslosre, 2 dkg so, 1 nagy gerezd
fokhagyma, 1,5 dkg és paprika, 1,2 dkg édes pirospaprika, 0,3 dkg kgm&g, 1 m vékony
sertésbél.

A hust és a szalonnét ledaraljuk, hozzatesszik az&tzuzott fokhagymat, a kétféle
pirospaprikat és a kéménymagot, s a masszat ala@ssaegyurjuk. Vékony sertésbélbe
toltjuk.

Kizarolag sertészsirban sutjik.

Ugyanez a receptje a hires csabai vastag flstilé&onak is.

167. Majas hurka

(Jadernice)

Hozzavaldk30 dkg sertés fejhus, 25 dkg sertéstid dkg sertésmaj, 10 dkg zsir, hagyma, 1
gerezd fokhagyma, 8 dkg riz&glt bors, majoranna, so.

A sertés fejhast, titd és majat megmossuk és feltessziik.f

A méajat kb. 20 percigokzzik. A puha hast kivesszik, az esetleges csonéttiéatlitjuk. A
zsiron az aproOra vagott hagymat megpiritjuk. A ldisagymaval egyiitt ledaraljuk. A rizst a
haslében majdnem puhak&tik, 6sszekeverjik a hdssal, hozzaadjuk a sG&ph@dval
0dsszezuzott fokhagymat, majorannat, és jOl osseeikdv A masszat kb. 20 cm hosszu
sertésbél darabokba toltjuk hurkat@kl. A mindkét vegen lekotott hurkat ézblében kb. 10-
15 percig ézzuk. Kiszedjiuk, hideg vizbe tesszik, majd deszkdraa hagyjuk teljesen
Kihiilni. Sertészsirban sutjuk.

Burgonyapurével és savanyu kaposztaval vagy csdiewahtalaljuk.

168. Kocsonya

(Huspenina)

Hozz&valdk1 sertéscsilok. 2 sertéslab, 3 gerezd fokhag$rdég sargarépa, 5 dkg
petrezselyemgydkér, egész bors, so.

A hust alaposan megmossuk, a labakat hosszabaah féltzg vagjuk. A hust annyi vizben
tesszuk feldni, hogy ellepje. Beletesszik a soét, egész boiskibagymat. Egy oOra elteltével



beletessziik a hagymat, a megtisztitott sargarépadtéezselymet, s lassizén még kb. 2
orat 6zzuk. Kivesszilk a megft hust, kicsontozzuk, darabokra vagjuk, talakbgyva
tanyérokra rakjuk. A levet léitjik, a zsirt leszedjiuk, majd atsze a husdarabokra ontjuk. A
talakat a étt sargarépavalpft tojaskarikakkal és uborkaval diszithetjik réieradntenénk a
levet. Hivos helyen hagyjuk megdermedni.
169. Hazi disznodsajt
(Doméca tlatenka)
Hozzavaldk1 kg kicsontozott sertés fejhus, 1 db sertésngedb sertéssziv, 50 dkg sertés
aproéhus, 50 dkg sertééitke, fokhagyma (izlés szerint), majorandialt bors, so,
pergamenpapir.
A gondosan megtisztitott husokat m&gfiik, nagyobb darabokra vagjuk, hozzaadjuk a
megfeleb mennyisé{ levet, a szétzuzott fokhagymat, a borsot, majariés sziikség szerint
megsozzuk. Alaposan 6sszekeverjik, betdltjik akagygén spargaval jol bekotott és
benedvesitett pergamenpapirba, majd a masik ve@békbtozzik. Két deszkézott, s nem
tul nehéz sullyal lenyomtatjuk, €s hagyjuk teljekéniilni. A papir levétele utan
felszeleteljuk.
Aprora vagott ecetes hagymaval kinaljuk.
170. Disznétoros kasa
(Zabija¢kova kasa)
Hozzavaldk12 dkg sertésoldalas, 6 dl sertésveér, 9 dkg i8igkg arpagyongy, 4 dkg
hagyma, 2 gerezd fokhagyma, majoranna, koményénadly fekete bors, so.
Az arpagyongyot kdzepes langon sos vizben pulbamiik. A megbtt kdsara rasmjik a vért,
hozzaadjuk a megdaralt oldalast, a koménymagol, fekete borsot, a séval elkapart
fokhagymat és a majorannat. JOl 6sszekeverjuk t&mgiben megolvasztjuk a zsirt,
megfuttatjuk rajta az apréra vagott hagymat, riikea kevereket, és dithként megkeverve a
forré sutben 20-30 percig sutjuk.
Petrezselymesift burgonyaval és savanyusaggal talaljuk.

BELSOSEGEKBOL KESZULT ETELEK
171. Vorosboros sertésvese
(Bravéové oblieky na ¢ervenom vine)
Hozzaval6k60 dkg sertésvese, 6 dkg zsir, 4 dkg hagyma) ¥ {d@kbor, 2 dkg liszt,
koménymagjrolt fekete bors, csontlé vagy viz, sé.
A vesét megmossuk, hartyajat lehtuzzuk, félbe vagjalereket kivagjuk, és a vesét vékony
lemezekre szeleteljiuk. A lemezeket szitan lefomizhideg vizzel ledblitjik és hagyjuk
lecs6pogni. Forrd zsiron megfuttatjuk a hagymatzhtesszik az @észitett vesét, az
dsszezuzott kbménymagot, @dlt fekete borsot és 2 percig sitjuk. Ezutan metjik
liszttel, kissé megpiritjuk, aldontjuk a voros béstszikség szerint egy kis csontlevet,
megsozzuk, és osszeforraljuk.
Koretként parolt rizst vagyft burgonyat adunk hozza.
172. Tejfolos sertéssziv
(Bravéové srdce na smotane)
Hozzavaldk75 dkg sertéssziv, 6 dkg zsir, 5 dkg hagymat&fdl, 2 dkg liszt, sGirolt
pirospaprika,srolt fekete bors, ecet.
Az aprora vagott hagymat a zsiron megfonnyaszipégszorjuk a pirospaprikaval, ratesszik
a megmosott és felvagott sertésszivet, megsozeukskvizet ontiink alaja és puhara
paroljuk. Ha kész, tejfolos liszttel behabarjukbészeforraljuk. izlés szerint ecettel
savanyitjuk.
Parolt rizzsel vagy makaronival talaljuk.
173. Sertéssziv gombaval



(Bravéové srdce na hubéach)

Hozzavaldk60 dkg sertéssziv, 8 dkg zsir, 20 dkg friss, ddgeerdei gomba, 2 dkg liszt,
orolt pirospaprika,drolt fekete borsgrolt koménymag, so.

Az aprora vagott hagymat a zsiron megfuttatjuk, sméguk pirospaprikaval, ratesszik a
megmosott és feldarabolt sertésszivet, megsozpakaadjuk a borsot, &zolt
kdménymagot, és keves vizet 6ntve alaja puhardjparémikor a sziv mar majdnem puha,
hozzaadjuk a felszeletelt gombat. Végul meghingliiszttel és 6sszeforraljuk.

Parolt rizzsel vagy kiitt tésztaval talaljuk.

174. Gombas sertésnyelv

(Jazyk na hubéch)

Hozzavalék?2 kisebb sertésnyelv, 2 gerezd fokhagyma, 4+8 falecte bors és szédfors, 6
dkg olaj, 4 dkg hagyma, 15 dkg gomba, koménydrédj,fekete borsgrolt pirospaprika, 1
dkg liszt, so.

A nyelvet a fokhagymaval, a fekete borssal és $iziegfssal feltesszukhi. Ha megbtt,
kivesszuk, hideg vizbe tesszik, majd lehlzzuk tydyat és felszeleteljuk. A hagymat az
olajon megfonnyasztjuk, ratesszik a kisebb darabekgott gombat, hozzaadjuk a
koménymagotjrolt borsot, és a pirospaprikat, megsozzuk, észélr sajat levében, majd
keveés vizet Ontve alaja megparoljuk. Végul meghilntjszttel, elkeverjik, felengedjik a
nyelv f6z6levével és dsszeforraljuk. Beletesszik a felszéleyelvet és egyiitt jol
megmelegitjuk.

Rizzsel és salataval talaljuk.

175. Gombas borjunyelv

(TePaci jazyk na sampionoch)

Hozzavaldk40 dkg borjunyelv, 6 dkg zsiradék, 6 dkg hagyBnakg csiperkegomba, 1 dI
tejfol, 4 dkg liszt, 2 dkg vaj, sO.

A borjunyelveket alaposan megmossuk és besézzuakirAdékon megfonnyasztjuk az apréra
vagott hagymat, ratesszuik a besozott borjunyelygkadt vagy csontlevet ontiink alaja, és
feds alatt, iddnkent megkevergetve és a vizet szlikség szerintvagiouhara paroljuk. A
puha nyelveket kivessziik €s hosszaban szeletegjakva\ levet zsirjara paroljuk, liszttel
meghintjik, kissé megpiritjuk, vizet ontlnk ra, g@iszeforraljuk és szitan attorjik. A gombat
megtisztitjuk, felszeleteljuk és a vajon megpatkoly gombat a nyelvhez adjuk, hozzadntjik
a martast, és talalassdltejfollel izesitjuk.

Petrezselymesift burgonyaval talaljuk.

176. Tepsiben silt tud zsemlével

(Zapekané plucka so Zeiou)

Hozzavalék75 dkg sertéstiif] 5 dkg hagyma, s6, 2 gerezd fokhagyma, viz, deskitojas,
orolt fekete bors, zsemlemorzsa.

A thdét megmossuk és a fokhagymaval sos vizben felted8nilkA szeletekre vagott
hagymat a zsiron megpiritjuk. Ha a éidegbtt, a piritott hagymaval egyitt ledaraljuk és a
vizben megéztatott és kinyomott zsemlével, a tajé&ssfekete borssal 6sszedolgozzuk.
Kizsirozott, zsemlemorzsaval meghintett tepsibigjids és a sidben megsutjik.

Fott burgonyaval és savanyu kdposztaval talaljuk.

177. Savanyu tué

(Plucka na kyslo)

Hozzavaldk60 dkg borjuatiud, 4 dkg olaj, 3 dkg hagyma, 6 dkg liszt, 8 dkg eegpldség, 2
dkg mustar, 1 dl tejfol vagy 2 dl tej, ecet, s&efe bors, babérlevél, 1 gerezd fokhagyma.
A tidét megmossuk és forro sés vizben a babérlevéllelfékhagymaval feltesszikri. Ha
megpuhult kivesszik és hagyjuk &ihi, hogy kdnnyebben felvaghassuk. Az olajon
megpiritjuk a karikara vagott hagymat és zoldségeghintjik a liszttel és egy kicsit tovabb
piritjuk. Felontjuk a tud fozélevével és jol 6sszétzik. Végul hozzaadjuk a tejfolt, a mustart



€s a borsot, ecettel izlés szerint megsavanyigudtérjik. A martasba beletesszik a kis
darabokra vagott tiid és 0sszékzzuk.

Knédlivel, kif6tt tésztaval vagystt burgonyaval talalhatjuk.

178. Parolt maj vesével

(Dusena péei s oblickami)

Hozz&valdk25 dkg sertésvese, 25 dkg maj, 8 dkg zsir, distkty 5 dkg hagymairolt
pirospaprika,srolt fekete bors, s6.

Az aprOra vagott hagymat a zsiron megfuttatjuk. Mgk pirospaprikaval, ratesszik az
elokészitett, apré darabokra vagott vesét és majahbareozzuk, keveés vizet ontiink alaja és
megparoljuk. Végul meghintjik a liszttel, 6sszeddjuk és megsézzuk.

Pérolt rizzsel, kibtt tésztaval vagystt burgonyaval talaljuk.

179. Tejfolos maj

(Peteii na smotane)

Hozzavaldk50 dkg sertés- vagy borjumaj, 6 dkg zsir, 4 dkgyima, 2 dl tejfol, 2 dkg liszt,
orolt fekete bors, 1 babérlevél, so.

A majat megmossuk, felszeleteljik, széleit bevagdksborssal meghintjik, és forré zsiron
megsutjik. Ezutan hozzéaadjuk a lereszelt hagyni#barlevelet, a fekete borsot, vizet
ontunk alaja és megparoljuk. Ha kész, behabarjeif@lel elkevert liszttel és 6sszeforraljuk.
A legvégén sozzuk.

Parolt rizzsel vagy kiitt tésztaval talaljuk.

180. M4aj cigany modra

(Ciganska petei)

Hozzavalék40 dkg borju- vagy sertésmaj, 10 dkg hagyma, topadkadicsom, 10 dkg
z6ldpaprika, 8 dkg liszt, 6 dkg zsir vagy otaplt pirospaprika,srolt fekete bors, so.

A majat 5 dkg-os vékony szeletekre vagjuk, papriismben megforgatjuk, és a forrd zsirban
mindkét oldalukon lassan megsutjiuk. A kész szetstelegsdzzuk és megborsozzuk, és
meleg tanyérra tesszik. Koréje rakjuk a karikagottéghagymat, paradicsomot és
z6ldpaprikat.

Fo6tt burgonyaval vagy pérolt rizzsel talaljuk.

181. Borjumaj goral médra

(TePacia pe&teii na goralsky spbsob)

Hozzavaldk40 dkg borjumajgrolt fekete bors, 2 ékanal olaj, 10 dkg fustdlt szalonna, 12
dkg hagyma, 5 dkg ketchup, s6, 4 to§@é|t pirospaprika, petrezselyemzold.

A maj hartyajat lehtzzuk, szeletekre vagjuk, megbozuk, €s az olajon kisutjuk. A szalonnat
szintén szeletekre vagjuk és kisutjuk. Végul mdgpk a karikara vagott hagymat is, és ha
megpuhult, radntjik a ketchupot. A kisttott szakamserpengbe teritjik, elosztjuk rajta a
majszeleteket, megsozzuk, rateritjik a hagymatévkd és a ketchuppal egyutt, és &bkéh
megmelegitjik. Kivesszik, radntjuk a felvert tojdsegszorjuk pirospaprikaval és a finomra
vagott petrezselyemzdlddel, és visszatesszikébsiiamig a tojas meg nem szilardul.

Friss kenyérrel talaljuk.

182. Z6ldséges borjumaj

(Telacia peten na zelenine)

Hozzaval6k40 dkg borjumaj, 4 dkg olaj, 2 dkg hagyma, 20 dkgyes zdldség, 1 dkg liszt,
orolt fekete bors, s6, viz.

Az olajon megfonnyasztjuk az aprora vagott hagymddé&sszik a megtisztitott és felszeletelt
z6ldséget, hozzdadjuk a borsot és kévés vizet @y puhéra paroljuk. Ha mar majdnem
puha, ratesszik az apro kockara vagott majatthaésoljuk egyutt is, meghintjik liszttel,
megsozzuk és dsszeforraljuk.

Pérolt rizzsel, tarhonyaval vagitf burgonyaval talalhatjuk.

183. Borjumaj délvidéki modra



(TePacia pe&teii na juzny sposob)
Hozzavaldk60 dkg borjumaj, 2 dkg liszt, 3gkanal olaj, 2 dkg vaj, 20 dkg di6, 20 dkg
gyumolcs §szibarack, sargabarack, alma), ételizésit
A maj hartyajat lehtizzuk, vékony szeletekre vagjisztben megforgatjuk, és forrd olajban
hirtelen kisutjuk. Serperdpen a vajat megforrositjuk, ratesszik a durvaratwatot és a
vékony szeletekre vagott gyimolcsot. Egyitt medpécovegul ételizesfivel megizesitjuk.
Minden adag majra parolt gyimolcsot teszink, @vével meglocsoljuk.
Burgonyapurével talaljuk.
184. Szepességi sertésmaj
(Bravéova petei na spiSsky spbsob)
Hozzaval6k50 dkg sertésmaj, 10 dkg hagyma, 5 dkg zsirktj0sdepességi paros kolbasz
(debreceni paros kolbasszal helyettesifhet0 dkg burgonyajrolt fekete bors, majoranna,
s0, 5 dkg kemény saijt.
A majat megmossuk és kis szeletekre vagjuk. A hwgbhéjaban medtzik. Az apréra
vagott hagymat a zsiron megfonnyasztjuk, ratesazuldjat, a felszeletelt kolbéaszt és a
csikokra vagottdtt burgonyat, és az egészet egyitt megpiritjuk.iVéglt fekete borssal, és
majorannaval izesitjuk, megsozzuk és a tAnyérorsnoggk reszelt sajttal.
185. Csemege marhamaj
(Lahédkova hovadzia péen)
Hozzavaldk60 dkg fiatal marhamaj, mustafrolt fekete borsgrolt pirospaprika, 3 dkg liszt,
2 evkanal olaj, 5 dkg fustolt szalonna, 6 dkg hagymdk® alma, 5 dkg savanyu uborka,
ketchup, worchester martas, so, ételizesit
A m4j hartyajat lehtzzuk, vékony szeletekre vaggyengén kiverjik, mustarral bekenjuk,
megszorjukorolt fekete borssal és megforgatjuk paprikas lisatb-orro olajban mindkét
oldalan hirtelen megsutjik. A simtlajban kiolvasztjuk a kockara vagott fustolt sralat,
megfonnyasztjuk az apréra vagott hagymat, kevest biatiink alaja, ketchuppal, worchester
martassal, soval és ételizésél megizesitjiuk és dssdeik. Visszatesszik a martasba a
majszeleteket és dsszemelegitjuk.
Currys parolt rizzsel talaljuk.

BARANY- ES BIRKAHUSBOL KESZULT ETELEK
186. Szlovak birkagulyas
(Slovensky barani gulas)
Hozzavalék60 dkg birkalapocka, 10 dkg fustdlt szalonnantkn 10 dkg z6ldség
(séargarépa, petrezselyem, zeller), 6 dkg hagymmaspaprika,srolt bors, koménymag, 1
gerezd fokhagyma, majoranna, vegeta, 25 dkg féjesdzta, 5 dkg zdldbab, 30 dkg
burgonya, sé.
A megmosott hust kockéra vagjuk. Az apréra vagatsinat megolvasztjuk, ratesszik a
kockara vagott zoldséget, az apréra vagott hagymejy a hiast és a pirospaprikat,
megsozzuk és egy kissé megpiritjuk. Ezutan anmyittsvet ontink hozza, hogy a
nyersanyagokat haromnegyed részig ellepje, ésvefpdroljuk. A félig megpuhult hishoz
tesszik a kbménymagot, borsot, zluzott fokhagymeijlakra vagott kaposztat, a darabokra
vagott zoldbabot és a kockakra vagott burgonyasz&leverjik, s szilkség szerint még
ontlink hozza csontlevet, és egyitt puhara parojukégén morzsolt majorannaval és
vegetaval izesitjlk és 6sszeforraljuk.
Fott burgonyaval talaljuk.
187. Majorannas birkahas
(Baranina na majorane)
Hozzavaldk60 dkg birkalapocka, 4 dkg zsiradék, 5 dkg hagydndkg zoldség (sargarépa,
petrezselyem, zeller), 4 dkg liszt, 2 dl tej, 1 fdkdpagyma, majoranna, so.
A megmosott szarazra torolt lapockat kockakra ugggas, forrasban |éwizbe tesszik,
hozzaadjuk a megtisztitott karikara vagott zoldséggouhara paroljuk. A hust kivesszik,



levét vilagos sziinrantassal bésitjlk, felontjik tejjel és 15-20 percigZzik. Ezutan
lesZirjuk, hozzatesszik a majorannat, a szétzuzott fpkhat, majd visszatesszuk a hust és
osszeforraljuk. A kész hust meleg tanyéron talaljuk

Petrezselymesift burgonyaval kinaljuk.

188. Birkahus babbal

(Baranina s fazd’ou)

Hozzaval6k50 dkg birkacomb, 2 gerezd fokhagyma, 4 dkg diggyma, pirospaprika,
cseresznyepaprika, 30 dkg fehér bab, majoranna, sé.

A fehér babot éjjelre beaztatjuk, majd feltessziik.fA kockara vagott hast elkeverjik az
dsszezuzott fokhagyméaval, s kicsit allni hagyjukzKen forr6é olajon megfuttatjuk az apréra
vagott hagymat, ratesszik a hust, hirtelen atsmjiggd meghintjik paprikaval, hozzaadjuk a
cseresznyepaprikat, s kevés vizzel felontjukbBlpuhara péaroljuk, aztan csaknem zsirjara
sutjuk. Végul hozzakeverjik a métf lecsurgatott babot és majorannaval izesitjuk.
Kenyérrel talalhatjuk.

189. Liptoi parolt birkahus

(Dusena liptovska baranina)

Hozzavaldk60 dkg birkacomb, 6 dkg hagyma, 4 dkg citromdRié z6ldpaprika, 2 dkg cukor,
1 dl vorésbor, 6 dkg zsiradék, 4 dkg paradicsomp8rakg sargarépa, 2 dkg liszt, 1 dkg
fokhagymagrdlt bors, babérlevél, csontlé vagy viz, so.

A birkacombrdl leszedjik a hartyakat, miegteljik fokhagymaval, megsozzuk, pecsenyiesut
tepsibe tesszlk, hozzaadjuk a zsiradékot, forrét vimtlink alaja, és siien locsolas mellett
félpuhara sutjuk. Ezutan hozzaadjuk a megtisztitstkokra vagott sargarépat és paprikat, a
karikara vagott hagymat, borsot és babérlevelpuara paroljuk. A hust kivesszik, a
z6ldséget zsirjara paroljuk, meghintjik lisztteggpiritjuk, majd hozzaadjuk a
paradicsompureét, felontjik vizzel vagy csontléwetedforraljuk. Végul vorésborral izesitjuk.
A combot szeletekre vagjuk, rahelyezzik a tanyértadntjik a forré6 martassal.

Fo6tt burgonyat talalhatunk hozza.

190. Tatrai birkaszelet

(Tatranské baranie rezne)

Hozzaval6k40 dkg birkacomb, 4 dkg zsiradék, 12 dkg hagyardkg paradicsompuré, 4 dkg
flstolt szalonna @re nélkdl), 2 dkg liszt, 4 dkg torma, 3 dkg afor§rélt bors, so.

A combbdl szeleteket vagunk, széleit bevagdossukrjidk, megsdzzuk s mindkét oldalon
hirtelen megsutjik. A visszamaradt zsiradékban nnigiglx az aprora vagott hagymat, a kis
kockékra vagott fustolt szalonnat és felontjik elzAmikor mér forr, beletessziik a
megpiritott hisszeleteket, megborsozzuk, s puhdnajpk. A puha szeleteket kivessziik, a
levét zsirjara paroljuk, meghintjik liszttel, medpuk, majd hozzdadjuk a paradicsompurét,
felontjiik vizzel és 6sszeforraljuk. Atsfiik és a szeleteket meglocsoljuk a martassal.
Télalaskor minden szeletre afonyéat és reszelt tohalénozunk.

Koretnek 6tt vagy sult burgonyat talalunk.

191. Birkahus aszalt szilvaval

(Baranina so susenymi slivkami)

Hozzavaldk60 dkg birkacomb, 5 dkg zsiradek, 10 dkg hagyiBajkg aszalt szilva, 4 dkg
liszt, 6rolt fahéj, safrany vagy citromhéj, viz vagy csénso.

A megmosott, megszaritott combot vastagabb csikagaik, megsozzuk és forrd
zsiradékon hirtelen megsutjik. A visszamaradt dékan megfuttatjuk az aprora vagott
hagymat, hozzatesszik a megpiritott husralt fahéjat, a safranyt vagy citromhéjat,
alaobntjuk a csontlevet és puhara paroljuk. A vég@vet zsirjara sitjik, meghintjuk liszttel,
megpiritjuk, keves vizzel felengedjik, hozzaadjukegmosott aszalt szilvat és puhara
paroljuk.

Kdretnek 6tt burgonyat vagy rizst talalunk.

192. Sarosi baranyborda



(Sarisske jatiacie rebierko)
Hozzavaldk60 dkg baranyborda, 4 dkg zsir, 6 dkg hagymajdsé&kaposztalevél, 1 dl tejfdl,
csontlé, 10 dkg burgonya, 1 dl fehér bor, 2 gefektlagyma, pirospaprika, kbménymag, so.
A bordakat kiverjuk, megsézzuk, mindkét oldalorréozsirban atsitjuk. A visszamaradt
zsiron megpiritjuk az apréra vagott hagymat, hassatiik a koménymagot, a szétzuzott
fokhagymat, a pirospaprikéat és felontjuk csontléekaposztaleveleket sés vizben 1 percig
f6zzUk. Ezutan a husszeleteket a kaposztalevélbeargmjmk, majd beletesszik a hagymas
alapba és paroljuk. Amikor a kaposztalevél és asipsha, hozzaontjik a lereszelt nyers
burgonyaval 6sszekevert tejfélt €s még rovid idéryuk. A kész ételbe izlés szerint bort is
onthetiink.
Fott burgonyaval talaljuk.
193. Savanyu baranygulyas
(Jahnaci gulas na kyslo)
Hozzaval6k60 dkg baranyhus, 4 dkg olaj, 25 dkg hagyma,r2zgtfokhagyma,
petrezselyemzold, citrom vagy citromlé, 2 tojasaggirolt bors, rélt rozmaring, so.
A hust kockakra vagjuk és forr6 olajon hirtelen pieiguk. Az apréra vagott hagymat és a
szétzuzott fokhagymat a hushoz adjuk, belecsavargittom levét, meghintjuk
rozmaringgal, megs6zzuk, megborsozzuk, j6l 6ssaskigk: Ezutdn felengedijik 2,5 dl vizzel,
s fél 6raig paroljuk. Levesszuk @tsl €s hozzaontjik a tejfélben elkevert tojassargakat
Ezutan mar csak 6sszemelegitjik, végul apréra vagtezselyemzoldét hintiink ra.
Knédlivel talaljuk.
194. Roston silt baranyborda
(Jahnacie rebierko na roste)
Hozzavaldk60 dkg baranyborda, 2 dkg liszt, 4 dkg zsir, @yraa, 1 dl tej, 7 dkg parmezan
sajt, 6rolt bors, so.
A faggyutol megtisztitott bordakat enyhén kiverjikegsdzzuk, megborsozzuk, megkenjuk
olajjal és roston kb. 10 percig sutjuk. Stutés kaztiajjal kenegetjuk. (Suthetjik olajon
serpenygben is). Kozben a zsiron megpiritjuk az aproéra ttdgagymat, hozzatesszik a
lisztet, keverés kézben beledntjuk a tejet, 6$gzeik, majd attorjuk vagy szétturmixoljuk.
Ezzel a tejes krémmel megkenjiuk a bordakat, majgeteparmezant szoérunk rajuk, és roston
vagy subben készre sitjuk.
Zoldségsalata vagy savanyu kaposzta illik hozza.

SZARNYAS HUSBOL KESZULT ETELEK
195. Csirke savanyu kaposztaval
(Kur ¢a na kyslej kapuste)
Hozz&valdk1 csirke (1 kg), 16 dkg fustélt szalonna, 1 lssaui kaposzta, csontlé vagy viz,
pirospaprika,srolt bors, so.
A megtisztitott csirkét 8 vagy 10 darabra vagjukegsdzzuk, borssal, pirospaprikaval és
koménymaggalifszerezzik. A fustolt szalonnat vékony szeltekrgukaa felét a tepsi aljara
teritjik. A szalonnara egy réteg savanyu kaposakaink, arra ratesszik adlkedszitett
csirkedarabokat, ezeket befedjik a maradék szadapftakkel. csontlevet vagy vizet 6ntve
aldja, forrd sittben kb. 45 percig sutjik.
Fott burgonyaval talaljuk.
196. Parolt csirke zempléni médra
(Dusené kuka na zemplinsky sp6sob)
Hozzavaldk1l csirke (1 kg), 6 dkg olaj, 25 dkg friss gomba, dl fehér bor, 80 dkg
burgonya, petrezselyem zo6ldjedlt bors, so.
A csirkét feldaraboljuk, megsézzuk, megborsozzagsan atsttjik a felhevitett olajon és
kivesszuk. A visszamaradt olajon megfonnyasztjnlagymat, hozzatesszik a karikara vagott
gombat és megparoljukiizallo talba elteritjik a burgonya felét a szaloralararétegezzik a



hagymat a gombaval, azslitott hast, és beteritjik a burgonya masik feldvebntjik a has
felével és lefedve forrd stlten megparoljuk.

Zellersalataval talaljuk.

197. Parolt csirke gombaval

(Kur ¢a dusené na Samgiidnoch)

Hozzavaldk1 csirke (1 kg), 6 dkg vaj, 5 dkg hagyma, 20 filisy gombagrolt koménymag,
petrezselyemzdld, so.

A megtisztitott csirkét adagokra vagjuk, s rateksziiajon megpiritott hagymara.
Megsdzzuk, kicsit felengedjik vizzel és péaroljuknikor a his mar majdnem megpuhult,
hozzatessziik a megtisztitott, karikara vagott gardbé@gyutt paroljuk tovabb. Végiil, ha a
hads mar készjrolt koménymaggal izesitjik és meghintjik az apvégott
petrezselyemzdolddel.

Pérolt rizzsel, tarhonyaval vagitf burgonyaval talaljuk.

198. Parolt csirke almaval

(Dusené kuka s jablkami)

Hozzavaldkl1 nagy csirke (1,5 kg), 12 dkg vaj, 6 dkg lidztlkg hagyma, 5 alma, 4 dl tejfdl,
curry, viz, so.

A négy részre vagott csirkét a vaj felében megpkitA vaj masik felében megfonnyasztjuk
az aproOra vagott hagymat, hozzaadjuk a lereszelitads a curryt, kevés vizzel felontjuk,
beletessziik a megpiritott csirkedarabokat és &akt puhara paroljuk. A puha csirkét
kivesszuk, a levéet meghintjuk liszttel, megpiritjuikzzel felengedijik, 6ésszeforraljuk,
atpasszirozzuk és talalastetejfollel izesitjuk.

Kdretnek parolt rizst adunk hozza.

199. Csirke koktél

(Kuraci koktail)

Hozz&valdk30 dkg csirkehus 5 dkg pérolt zdldborso, 3 dkgpfi&oldbab, 3 dkgdit zeller,
metébhagyma, 8-10 szem kapribogyd, 10 dkg péarolt gorhbalkg majonéz, 1 fej salata, 1
citrom, worchester martasgrolt bors, petrezselyemzdéld, so.

A sUlt csirkehust kis szeletekre vagjuk és pordéléa tesszik. Hozzaadjuk a lecsdpdgtetett
borsét, zellert, gombét, az 6sszevagott ndbagymat és kapribogyot. Raontjuk a majonézt,
amelyet sdval, citromlével és worchester martégsaitettiink. JOI 6sszekeverjik és legalabb
két orat érleljuk afitében. Lapos tanyérokra salataleveleket teritiinkrésaalagoljuk a
lehitott koktélt. Citromkarikaval és petrezselyemzoldtiszitjik.

Hidegebételként vagy vacsoraként péksutemeénnyel talaljuk.

200. Pozsonyi csirkeszelet

(Bratislavské kuracie rezne)

Hozzavalék4 csirkemell, 0,5 dl tejfol, 1 tojas, 1 tojassaja, 6 dkg liszt, 0,3 dl vorésbor, 4
dkg ketchup, 1,5 dl olaj, paradicsom, 2 dkg vagzdlet citrom, petrezselyemzdld, so.

A megmosott és megtisztitott csirkemelletdedzzik, enyhén kiverjuk. A tejfodb,
tojassargajabol, tojasbal, lisélbborbdl, ketchupbdl €s sobdlrgbb tésztat készitink; ha a
tészta tul 1agy, lisztet, ha tuhmi, tejet keverink hozza. Ebbe a tésztaba martjuk az
elokészitett csirkeszeleteket és mindkét oldalon dramgara sttjuk. A kisult szelteket
tanyérokra rakjuk, s a vajon parolt paradicsomszkkel, petrezselyem levelekkel és
citromkarikaval diszitjuk.

Kdretnek hasabburgonyat és zdldségsalatat talalkatu

201. Nyitrai csirkepaprikas

(Nitriansky kuraci paprikas)

Hozz&valdk1 csirke (1 kg), 10 dkg hagyma, 1 gerezd fokhagyhakg olaj, 2 z6ldpaprika, 4
dkg paradicsompuréirolt bors, pirospaprika, csifs pirospaprika, vegeta ételizesiso.

A megmosott, szarazra torolt csirkét négy részgguka megsodzzuk és borssal megszorjuk. A
karikara vagott hagymat és a szétzuzott fokhaggmnaétiajon egyutt megpiritjuk. Hozzaadjuk



az édes és a csippirospaprikat, felontjik meleg vizzel, és fel&juk. Ebbe az alapba
tesszik a négy negyed csirkét, megsozzuk ésdiadt paroljuk. A félig megpuhult hishoz
tesszilk a csikokra vagott zoldpaprikat. Amikor priga is félig megpuhult, hozzadntjik a
paradicsompurét és a vegetat, j6l 6sszaik.

A paprikast galuskaval talaljuk.

202. Csemege csirke alufolidban

(Lahbdkové kuréa v alobale)

Hozzavaldk1 csirke (1 kg), 8 dkg fustdlt szalonna, 8 dkanéry sajt, 8 dkg hagyma, 8 dkg
z6ldpaprika, 4 dkg vajjrolt bors, 8 dkg ketchup, so, alufdlia.

A csirkét darabokra vagjuk, soval, borssal behintfEgy nagyobb stedényt kibélellink
aluféliaval ugy, hogy az alufélia szélei kiloégjanaz aluféliabdl kis tekdt képezink,
amelybe belerakjuk a csirkedarabokat, ketchupagesunk rajuk, szalonna és
sajtszeletkéket, karikara vagott hagymat és pafptéisaiink ra. A tetejét megszoérjuk
vajdarabkdakkal, az aluféliat j6l 6sszezarjuk, sdattbe tesszik silni. 40 perc utan az
alufoliat kinyitjuk, a hust a sajat levével meglolpgk és addig stitjuk, amig az étel tetején
aranybarna kéreg nem kejplik.

Silt burgonyéaval és zdldségsalataval talaljuk.

203. Kulonleges csirketekercs

(Specialne kuracie zavitky)

Hozzavaldk75 dkg kicsontozott csirkemell, 5 dkg olaj, 5 diegyma, 3 dkg liszttel
dsszedolgozott vaj, 1,5 dl baromfi huslé, s6.

Toltelék 4 keményredtt tojas, 10 dkgdtt flstélt nyelv, 10 dkg torma, 4 dkg mustailt
gyombér.

A megmosott csirkemellet nagyobb szeletekre vagnagsozzuk, megtdltjik a toltelékkel és
0sszegongyoljuk. A tekercseket hivatl megtizzik, majd mindkét oldalon forré olajban
atsutjuk és kivesszik. A visszamaradt olajban agrapvagott hagymat megfonnyasztjuk,
hozzaadjuk a lisztes vajat, felontjik a huslévedgkeverjuk és puhara paroljuk. A kész
tekercseket meglocsoljuk a martassal.

Toltelék A kemény tojasokat lereszeljiuk, hozzaadjuk a metjtott, kockara vagott nyelvet,
a reszelt tormat, a mustart, @lt gyombért és jol dsszekeverjuk.

Burgonyapuré illik hozza.

204. Soros csirke

(Kur ¢a na pive)

Hozzavalék1 nagyobb csirke, 8 dkg vaj, 6 dkg hagyma, 4rdkgsola, 3 dl sor, 1 zsemle,
marha csontlé vagy vidrolt bors, s6.

A megtisztitott csirkét félbe vagjuk. Megsézzukbéssozzuk, majd egy kisdde allni
hagyjuk. Az aprora vagott hagymat a vajon pirosrijyk, ratesszik a fél csirkéket,
megpiritjuk, majd felontjik a csontlével vagy forizzel és puhéra paroljuk. A hust
kivesszilk, a levet a sdrben aztatott zsemldirdjisk be. Osszeéfzziik, majd a martast
lesirjuk, és raontjik a csirkére. A végén hozzatessziigaztatott mazsolat, s felforraljuk.
Petrezselymesift burgonyaval talaljuk.

205. Tyuk kertész médra

(Sliepka na zahradnicky sposob)

Hozzavaldk40 dkg &tt tyakhus, 15 dkg rizs, 15 dkg karfiol, 25 dkglborso vagy gomba, 3
dkg sargarépa, 20 dkg kemény sajt, 4 dkg zsir@edény kizsirozasahoz, so.

A megbtt tyakhust kockara vagjuk és dsszekeverjuétarizzsel. Hozzatesszuk a rézsaira
szedett tt karfiolt, a Btt zoldborsot vagy a karikara vagott parolt gondsaa medgftt
sargarépat. A keveréket megsozzuk, meghintjik itesagtal €s 6sszekeverjik. Ezutan
beletesszik a zsirral kikeriz&ll6 talba és forrd séiben megsutjuk.

Burgonyapurével talaljuk.

206. Tyuk parasztosan



(Sliepka na sedliacky sposob)

Hozzavaldkfél tyuk, 4 dkg zsir, 5 dkg hagyma, tyukhaslé&eeka, petrezselyem, sargarépa,
kis szelet zeller (6sszesen kb. 10 dkg zoldsély 4zaraz széles metélt, petrezselyemzéld,
orolt bors, so.

A megmosott hast darabokra vagjuk, megsozzuk, nreghouk €s zsiron kuktaban atsutjuk.
Hozzaadjuk az aprora vagott hagymat, megpiritjekh&rmad részig felontjuk vizzel és
beledobjuk a husleveskockat. A lezart kuktabamkbpercig ézzuk. A fazekat levesszik a
tazrol, kinyitas ebtt hagyjuk kissé lefini. Kivesszik a hust, kicsontozzuk és visszatdsszl
kuktdba. Hozzaadjuk a megtisztitott €és kockara ttagidseéget €s majdnem puhara paroljuk.
A végen szikseég szerint forré vizet onthetiink hpheéetesszik a metéltet és puhéeiik.

A kész ételt aprora vagott petrezselyemzolddeltizetik.

207. Toltott pulykamell

(Plnené mokacie prsia)

Hozzaval6k60 dkg pulykamell, 8 dkg olaj, 1 citrom, petrdgemzold, vegeta ételizesiso.
Toltelék 15 dkg zeller, 5 dkg sargarépa, 1 alrdajlt bors, so6.

A pulykamellet négy szeletre vagjuk, mindegyikerépen hegyes késsel felszarjuk, s
megtoltjik a toltelékkel. A megtoltott szeletekéstivel 6sszatzzik, és vegetaval
megszorva mindkét oldalon 4 percig sitjuk. Minddagaa a tanyéron citromlevet
csepegtetiink, megszoérjuk aprora vagott petrezsehgds citromkarikaval diszitjuk.
Burgonyapurével és z6ldségsalataval talalhatjuk.

Toltelék A megtisztitott zellert, srgarépat és alméatalgik vagjuk, megsézzuk,
megborsozzuk és kevés vizzel megpéroljuk.

208. Csejtei pulykaszelet

(Cachtické moréacie rezne)

Hozzaval6k50 dkg pulykamell, 2 tojas, 0,5 dl tej, 5 dkgtj dkg szaritott gomba, 4 dkg
kemeény sajt, olaj a sttéshégjlt bors, so.

A megmosott pulykamellet kicsi, kb. 5 dkg-os saed&te vagjuk, enyhén kiverjik,
megs0zzuk és megborsozzuk. A tojasokbdl, alegblisztkdl, az aprora vagott gombabol és
a reszelt vajbol tésztat készitliink, belemartjukléizészitett szeleteket és forrd olajban
pirosra sutjuk.

Burgonyapurével és tartarmartassal talaljuk.

209. Zoldséggel parolt pulyka

(Moriak duseny na zelenine)

Hozzavaldkl,2 kg pulyka comb, szarny, nyak, zlza és szkg 6idtolt szalonna, 6 dkg
kolozsvari szalonna, 20 dkg séargarépa, petrezsalyékeér és zeller vegyesen, 4 dkg zsiradék,
4 dkg hagymagrolt fekete bors, viz, s6.

A pulykahust feldaraboljuk és megs6zzuk. A hagymséton, a kiolvasztott szalonnan és
angolszalonnan Uvegesre paroljuk. Ratesszik adrif@d alatt paroljuk. Amikor mar
majdnem puha, hozzatesszik a karikara vagott zjgt&s tovabb paroljuk. Talalagl
megborsozzuk és szikség szerint utanasézzuk.

Koretként parolt rizst vagyft burgonyat adunk hozza.

210. Kiskordsi toltott pulykamell

(MalokereSské plnené mokacie prsia)

Hozzavaldk1,5 kg pulykamell, 20 dkg libamaj, 10 dkg zsidk§ vaj, 5 dkg véroshagyma, 1
db zoéldpaprika, 1 db paradicsom, 5 dkg liszt, 1,tegzin, 2,5 dl tejfdl, 1 csomag friss kapor,
orolt pirospaprika, so

A pulykamellet éles késsel felszurjuk. A libamdgszeleteljik, megsézzuk, megborsozzuk,
lisztben megmartjuk és forrd zsiron hirtelen kigkitjA libamajszeletekkel megtéltjuk a
felszart pulykamellet, megsézzuk, lisztben megfguia és forrd zsiron minden oldalrol
hirtelen atsitjuk. Az apréra vagott hagymat zsimmgfonnyasztjuk, megszoérjuk
pirospaprikaval, csontlével vagy vizzel felengedjidletesszilk a pulykamellet, a felszeletelt



paprikat és a paradicsomot. Megsozzuk, é§ &alt puhara paroljuk. Ha a hus puha,
kivesszuk, levét a tejszinnel elkevert liszttehdsjfollel bedritjuk, és szitan attorjuk. A
kaprot aprora vagjuk, vajon megparoljuk és a mhdakeverjuk. A pulykamellet
felszeleteljuk, és raontjuk a martast.

Parolt rizzsel vagy kiitt tésztaval talaljuk.

211. Kulonleges pulykamell filé

(Specialne motacie rezne)

Hozz&valdk50 dkg pulykamell, séyolt fekete bors, 2 dkg liszt, 4 dkg olaj, 10 diépspnka,
5 dkgardlt bors, 6rolt pirospaprika.

A pulykamellet szeletekre vagjuk, megs6zzuk, megtzuk, lisztben megforgatjuk, és forrd
zsirban mindkét oldalukon megsiitjik. A megsutétteteket tepsin egymas mellé tesszik, és
6 percig sitjuk a stiben. Ezutdn minden hasszeletre tesziink egy szelkét azt befedjiuk
egy szelet lagy sajttal, meghintjuk pirospaprikaeala siiben még révid ideig siutjuk.
Burgonyaval és salataval talaljuk.

212. Pulykaropogos a Kisarpatokbol

(Malokarpatské mor¢acie krokety)

Hozzavaldk25 dkg aprora vagotisitt pulykahus, 2 dkg vaj, 15 dkg gomba (lélesg erdei), 3
dkg liszt, 1,5 dl tej 2 dkg zeller, petrezselyemhzbltojas, zsemlemorzsa, olaj a kisttéshez.
A vajon megparoljuk a megtisztitott €s aprora vegombat, megszorjuk a liszttel, felontjuk
a tejjel, megsozzuk, megborsozzuk, &% peppée dzzuk. Hagyjuk kililni, €s amikor mar
langyos, belekeverjik a reszelt zellert, az apvagott pulykahust és a megvagott
petrezselyemzdldét. JOl 6sszekeverjik, utanaiakssg hagyjuk teljesen kKimi. A
masszabol kis hengereket formalunk, és megforgatjmorzsaban, az 1 &anal vizzel
felvert tojasban, majd ismét a zsemlemorzsabaforésolajban aranyszime sitjuk.
Tartarmartassal vagy zéldségsalataval kinaljuk.

213. Furdéhelyi pulykaérmék

(Kupelné moréacie medalionky)

Hozzavalék75 dkg pulykamell, s6, 2-3 tojas, 10 dkg emessjti 1 dl olaj, 20 dkg
szendvicsszelet (fehér kenyér), 15 dkg paradic§0rdkg pulykamaj, 2 dkg vaj,
petrezselyemzald.

A pulykamellet érmékre vagjuk (egy adagra harométsmamitunk), kissé kiverjuk,
megsozzuk, az érméket a felvert tojassal elkeesralt sajtban megmartjuk, és forré olajban
KisUtjuk. A szendvicsszeleteket olajban megsuigkmnindegyikre tesziink a megsutott
pulykaérmékbBl. A paradicsomot leforrdzzuk, héjat lehtizzuk ésikiéaa vagjuk. A
pulykamajat zsirban kisutjuk. A sonkat kockara uligés zsirban megpiritjuk. Minden
piritosszeletre teszink harom pulykaérmét, az érenédfy-egy karika paradicsomot, és
meghintjik a sonkakockakkal. Végul apréra vagottgzselyemzolddel diszitjuk.

214. Fokhagymas libamell vagy libacomb

(Husacie prsia alebo stehna na cesnaku)

Hozzavaldkl kg libamell vagy libacomb, 6 dkg hagyma, 3 gefekhagyma, 6 dkg zsir, 1
dkg liszt, gydombeérrolt fekete bors, viz vagy csontle, sé.

A libamell vagy comb érét lehtzzuk, a hast bedorzséljuk séval és a zidakltagymaval,
megborsozzuk, és ratesszik a zsiron megfuttatditaapagott hagymara. Kevés csontlevet
vagy vizet 6ntve algja, fédalatt puhara paroljuk. Parolas k6zben a histkdnt sajat levével
locsolgatjuk. A puha hust a lélkivesszik, a levét zsirjara sutjuk, liszttel magguk és
barnara piritjuk, felontjik langyos vizzel vagy e8ével, és addigokziik, amig a lé el nem
valik a zsirtol. A martast a husraisiik, és még egyszer 6sszeforraljuk.

Barmilyen médon elkészitett burgonyakorettel taglik.

215. Voroskaposztaval parolt liba



(Hus dusena natervenej kapuste)
Hozzavaldk1,6 kg libahus, 4 dkg zsir, 1 kg voroskaposzBaidKkg alma, 4 dkg hagyma, ecet,
cukor, s0, viz.
A megtisztitott, leperzselt és megmosott libahéktdraboljuk, megsézzuk és a husdarabokat
forré zsiron mindkét oldalukon hirtelen atsitjllkzet ontink alaja, és fédalatt félpuhara
paroljuk. Ekkor hozzaadjuk a karikara vagott hagyésacsikokra vagott voroskaposztat, €s
feds nélkil készre paroljuk. Miétt teljesen elkészilne, hozzatesszik a szeletéigetty
almat, és cukorral, ecettel és soval utanaizesijékzithetjik kacsabdl is.
Burgonyakdrettel talaljuk.
216. Libamaj almaval
(Husacia p&en s jablkami)
Hozzaval6k40 dkg libamaj, 32 dkg alma, 6 dkg zsir, 3 dket]ig dl vorosbor, so6.
A libam3jat fél centiméter vastag szeletekre vagisktben megforgatjuk, és forré zsiron
megsutjuk. Egyiizallé talba rétegezziik felvaltva a kisutott magaénaghazatol
megtisztitott, felszeletelt almat, a majszeleteket is sézzuk. Alaja 6ntjik a bort, ésded
alatt rovid ideig paroljuk.
Pérolt rizzsel vagy burgonyaval talaljuk.
217. Vorosboros kacsa
(Kaédica nac¢ervenom vine)
Hozzavaldkl,6 kg-os pecsenyekacsa, 6 dkg fustolt szalorndkd sargarépa, petrezselyem
és zeller vegyesen, 4 dkg hagyma, 3 db alma, 8zHplks paradicsom, afonyaditef2 dl
vorésbor, 2 dkg liszt, 1 db babérlevél, néhany dedete bors, tyikhusleves (lehet kocka is),
o)
Zsiron kisutjik a kockara vagott flstolt szalonméegfonnyasztjuk rajta a karikara vagott
hagymat, hozzatesszik a feldarabolt leveszoldsélpeat €s paradicsomot, kevés vizet
ontunk alaja, beletesszikigstereket és a besozott egész kacsat, safatt paroljuk.
Idonként a kacsat sajat levével locsolgatjuk, ésdtiiedljesen elkésziine, a §ben ropogos
pirosra sutjuk. A zéldséges levet zsirjara paroljukgszorjuk a liszttel, megpiritjuk,
felontjik a huslevessel, és jol 6sszeforraljuk. &rtast attorjuk, beledntjik a vorésbort, kevés
afonyabebttel lagyitjuk. A kacsat feldaraboljuk, talra tekzés kilén martasos csészeében
adjuk mellé a martast.
Knédlivel vagy parolt rizzsel talaljuk.
218. Almas siilt kacsa
(Kacdica patend s jablkami)
Hozzavaldki1,6 kg-os pecsenyekacsa, 50 dkg alma, 6 dkg tfégtiibnna, 80 dkg burgonya,
orolt kbménymag, majoranna, so.
A megtisztitott €s leperzselt kacsat megmossukil#ielil besdzzuk, a hasiuregét
beddrzsoljlksrolt kbménymaggal és majorannaval, és megtoltjigyedekre vagott almaval.
A kacsat befedjiuk a vékony szalonnaszeletekkehde@l atkotjik, tepsibe tesszik, és kevés
vizet dntve alaja a sbiben megsutjiuk. Sttés kdzbebmdtént sajat zsirjaval meglocsoljuk.
Miel6tt készre slilne, koréje rakjuk a kockara vagotféebtt burgonyat, és valamivel Kb
a cikkekre vagott almat is. A kacsat zsirjaban megftjuk, soval és majorannaval
meghintjik, és készre sutjuk.

VADHUSBOL KESZULT ETELEK
219.0zcomb vérésborban
(Srnéie stehno na vine)
Hozzavaldk60 dkgszcomb, 2 dkg fustolt szalonna, 6 dkg zsiradékgvdk 6 dkg z6ldség
(sargarépa, petrezselyem, zeller), 4 dkg hagynukgdliszt, 1 dl vérésbor, citrom, 2 dkg
cukor, 1 dkg paradicsompiré, ecet, sébgfs, viz vagy csontlé, so.
A combot medizdeljuk fustolt szalonnaval és forr6 zsiradékaisatjik. A visszamaradt
zsiradékon megpiritjuk a karikara vagott hagymatldséget és a cukrot. Hozzaadjuk az



ecetet, a karikara vagott citromot, a shbgrsot €s a paradicsomplrét, belerakjuk a
megpiritott hust, felontjuk csontlével vagy vizeéslfed alatt puhara paroljuk. A puha hust
kivesszuk, a levet rantassal tieguik, jol atforraljuk és atsjuk. Még egyszer felforraljuk,
borral izesitjuk és a talalasitlvajjal finomitjuk.

Koretnek zsemleknédlit talalunk.

220. Szaravasporkalt

(Jeleni gulas)

Hozz&valdk60 dkg szarvaslapocka, 6 dkg zsiradék, 10 dkyimag 6 dkg paradicsom, 4 dkg
liszt, 2 gerezd fokhagyma, majoranna, pirospaprékélt bors, csontlé vagy viz, so.

A szeletekre vagott hagymat forrd zsiradékon ar@myésa piritjuk, hozzakeverjik a paprikét,
ratesszilk az egyforma kockara vagott hast, a harsgjorannat, sot, a felszeletelt
paradicsomot és a szétzuzott fokhagymat, j6l dssmzlik, majd fed alatt félig puhara
paroljuk. A félig puha hust kivesszik, a visszardalavet zsirjara paroljuk, meghintjik
liszttel, megpiritjuk, felontjik a megfetemennyiséf csontlével vagy vizzel és 6ssaefiik.
Koretnek 6tt burgonyat vagy kenyeret adhatunk.

221. Vaddiszno tatrai modra

(Diviak na tatransky sposb)

Hozzavaldk60 dkg vaddisznocomb, 2 dkg fustolt szalonn&gezgir, 5 dkg z6ldség
(sargarépa, petrezselyem, zeller), 4 dkg hagynukgliszt, 1 dl tej, 1 dl tejfdl, citrom,
afonyakompat, 8 dkg gomba, 2 dkg vaj, ecet, egésgilsors, soO.

A megtisztitott, szarazra torolt combot miegteljik flstolt szalonnaval, megsozzuk, s
minden oldalan forro zsirbansslitjik. A visszamaradt zsiron megpiritjuk a karékaagott
hagymat, z6ldséget, hozzatessziik a sibegfot, citromhéjat, ecetet és a megpiritott combot
aladntiink csontlevet vagy vizet, ésdeadatt gyakori locsolas mellett puhara paroljukpuha
combot kivesszuk, felszeleteljik, a levet zsir@deoljuk, meghintjuk liszttel, megpiritjuk,
felontjuk tejjel és citromlével izesitjuk, majd arast atsirjik, beletesszilk a karikara vagott
€s vajon megparolt gombat. Minden adag ételre agi& citromot €s afonyakompétot
teszink.

Kdretnek zsemleknédlit vagytt burgonyat talalunk.

222. Sult facan pikans martassal

(Peteny bazant s pikantnou omékou)

Hozzavalék1 nagy facan, 6 dkg flistolt szalonna, 6 dkg 4sd, fehér bor, 4 dkg hagyma,
mustar, ecet, 4-6 szem bordkabogyo, 6 szem egéspbocukor, viz vagy csontlé, so.

A facan mellét és combjat mégteljuk flistolt szalonnaval, zsineggel atkotjukebesszik a
pecsenyestitedénybe, hozzatesszik a zsirt, a szeletekre Wagtat, a borsot, a
borokabogyot, hozzadntjik a bort ésdedatt félig puhéra paroljuk. Ezutan a facant sajéat
levével gyakran locsolva forré giliten pirosra sitjik, hozzatesszik a porcukrot, mussa
izlés szerint az ecetet, aladntink vizet vagy ¢soet és j0l 6sszéfzik. Az atsirt martast
kilon csészében talaljuk.

Koretnek 6tt rizs illik hozza.

223. Fogoly gombaval

(Jarabice na Samphonoch)

Hozzavaldk?2 fogoly, 10 dkg fustolt szalonna, 20 dkg friesnga, 4 dkg vaj, 5 dkg zsir vagy
olaj, 1 dl vordsbor, 1 dl tejfél, so.

A szérazon lekopasztott foglyokat kibelezzik, megso& és félbevagjuk. Meghintjuk liszttel
és forrd olajon vagy zsiron minden oldalon vilagosiitjiuk. A gombat karikara vagva a vajon
megpiritjuk. A foglyokat szalonnaszeletekkel kirttkedénybe tesszik, ratessziik a megparolt
gombat, felontjuk a borral és a tejfollel ésdedatt puhara paroljuk.

Fott rizzsel talaljuk.

224. Tejf6los vadnyal



(Kralik divy na smotane)
Hozzavaldkl vadnyul, 3 dkg hagyma, 40 dkg burgonya, 3 dkai,12,5 dl tejfol, babérlevél,
pirospaprika,srolt bors, so.
Az aprora vagott hagymat a zsiron megpiritjuk, Bazjuk a pirospaprikat, a feldarabolt
nyulat, megsozzuk, felontjik vizzel, s paroljuk siléb beletessziik a kockara vagott
burgonyat, a babérlevelet, a borsot és potoljuizet vA végen liszttel elkevert tejféllel
siritjuk, majd felforraljuk.
Zsemlegombaoccal talaljuk.

HALETELEK
225. Lomnici halaszponty
(Kapor podra lomnickych rybarov)
Hozz&valék60 dkg ponty, 1 dl 10 %-os ecet, 3 dkg vaj, 2zidter 2 dkg
petrezselyemgydkér, 2 dkg sargarépa, 2 dkg hagymszem fekete bors, 2 szem sitmgs, 1
babérlevél, egy csipetnyi kakukkégy kis darab citromhéj, gyémbér, so, 1,5 dl bastr, 3
dkg mézeskalacs, 3 dkg csipkeiz (esetleg ribizilestl keverve), 3 dkg vaj, 2 dkg liszt, 1 dkg
did, 3 aszalt szilva, 3 dkg mandula, 2 dkg mazsitfiegmlé, 2 evkanal vorésbor.
A megtisztitott, kibelezett pontybdl ecettel kidjilk a vért és félretesszik. A zéldséget és a
hagymat felszeleteljuk, megpiritjuk, ledntjik azts vérrel és sés vizzel, hozzaadjuk a
fliszereket és a barna sort. Felforraljuk, belerdsizaeljmézeskalacsot, a lekvart, cukorral és
citromlével megizesitjiuk. A martasba beletesszlikszott halszeleteket és az aszalt szilvat.
Egyutt kb. 15 percigézzik. Ha medftt, hozz4adjuk a leforrazott és csikokra vagott
manduléat, az aprora vagott didbelet, a mazsolatésosbort. A halaszpontyot egy nappal
fogyasztas élt készitjuk el, jegszekrényben tartjuk masnapignégmelegitve knédlivel
talaljuk.
226. SOros ponty
(Kapor na pive)
Hozzavaldk60 dkg ponty, 8 dkg sargarépa, petrezselyemgyéskeeller vegyesen, 6 dkg
hagyma, 5 szem sz€élybrs, 2 dkg liszt, 3 dl sor, 6 dkg vaj, 1 dl tej®ldl viz, so.
A megtisztitott, kibelezett halat felszeleteljikhAlszeleteket a karikara vagott zoldséggel,
szegfiborssal, kevés sort hozzaontve feltessdiak Ha a hal megpuhult, évatosan kiszedjik
és tizallo talra tesszuk. A vajon megfonnyasztjuk adepragott hagymat, hozzadntiink egy
keveset a habkolevéldl, a sorrel és a liszttel behabarjuk, 6sézefik, tejfdllel izesitjuk és
siri sZirén at a pontyra szjuk. Még egyszer 6sszemelegitjik.
Kenyeérrel kinaljuk.
227. Ponty savanyu kaposztaban
(Kapor v kyslej kapuste)
Hozzaval6k60 dkg ponty, s@rdlt fekete bors, pirospaprika, 0,5 kg savanyu lsgpa, 8 dkg
zsir, 3 dkg hagyma, 25 dkg paradicsom, 3 dkg asz#lta, 5 dkg széritott gomba.
A megtisztitott, kibelezett pontyot szeletekre wkgjpesodzzuk, megszorjikolt fekete
borssal és pirospaprikaval, és/bis helyen allni hagyjuk. A széritott gombét betzka A
savanyu kaposztat kinyomjuk és apréra vagjulzallé talban megolvasztjuk a zsir felét,
ratesszik az apréra vagott hagymat, a kinyomd#lapritott gombéat, a feldarabolt aszalt
szilvat és felforrositjuk. Ratesszik a savanyu kati, €s egyitt megpiritjuk. A kaposztara
fektetjik a halszeleteket, alddntjuk a gomba alaeéh €s egy kevés kaposztalevet, beteritjik
paradicsomkarikékkal és a 8ien megsutjuk.
228. Didval toltott csuka
(Stuka plnena orechmi)
Hozzavaldkl csuka, 10 dkg vaj, 15 dkg didbél, 6 dkg hagywbairolt fekete bors,
petrezselyemzald.
A megtisztitott, kibelezett és megmosott csukabbesk. Az apréra vagott hagymat
eld6rzsoljuk a soval, 6sszekeverjik a durvara watjoval, a finomra metélt petrezselyemmel



és a borssal. A keverékkel megtoltjik a csukagz@ésmrjuk, tepsibe fektetjik, vajjal
megkenjik, keveés vizet ontiink algja ésbanh megsuitjuk. Karikara vagott paradicsomot is
tehetiink melléje.

Kenyeérrel fogyasztjuk.

229. Csallékozi csuka

(Stuka na Zitnoostrovsky sposob)

Hozzavalék75 dkg csuka, 25 dkg burgonya, 15 dkg savanyuszépo4 tojas, 20 dkg liszt,
s6, majoranna, olaj a kisltéshez.

A meghamozott burgonyat finomra lereszeljik, hoexékjik az apréra vagott savanyu
kaposztat, a tojast, a lisztet, a sét és a majatahta a tészta tulisi, tejjel higitjuk, ha tul
lagy, kevés liszttel bésitjuk. A tésztaba bebunddzzuk a csukaszeletekdtréd olajban
Kisttjuk.

Burgonyaval és kilonféle salatakkal talaljuk.

230. Dunai halfilé

(Podunajskeé rybie fil€)

Hozzavaldk8 vékony halfile, s@rolt fekete borsgrolt pirospaprika, 1 kaveéskanal citromle,
2 paradicsom, 4 vékony szelet sajt, dkawnal tej, 1 tojas, zsemlemorzsa, olaj a kisttéshez
A halszeleteket megso6zzuk, megszoérjuk ppaprikaval, borssal, és citromlevet csepegtetiink
ra. A paradicsomot megmossuk és karikara vagjukdieh halfilére teszlink egy szelet sajtot
és egy karika paradicsomot, €s betakarjuk a mésuef. Az igy ebkészitett filét elszor

tejbe martjuk, majd felvert tojasba, végul megftxdaa zsemlemorzsaban. Forr6 olajban
kisutjuk.

Citromkarikaval és petrezselyemzoélddel diszitjilkgonyaval és tartarmartassal talaljuk.
231. Fogas parasztosan

(Zuba¢ po sedliacky)

Hozzaval6k60 dkg fogas, 6 dkg hagyma, 10 dkg fustolt szalohizdldpaprika, 2
paradicsomgroélt pirospaprika, so.

A megtisztitott, megmosott és kifilézett fogast mék csikokra vagjuk. A szalonnat kockara
vagjuk és serpeibpen kicsit kiolvasztjuk. Ratessziik az aprira vagattymat és viladgosra
piritjuk. Raszorjuk a pirospaprikat, felontjuk 34vizzel, beletesszik a hal gerinccsontjat és
kb. 25 percig§zziik. Atsiirjiik, beletesszilk a megsézott haldarabokat, a &arikagott
paprikat, feldarabolt paradicsomot, és egyltt palfpdroljuk.

Burgonyaval és tartarmartassal talaljuk.

232. Fogas gombamartasban

(Zubaé v hubovej omake)

Hozzavaldk60 dkg fogas, so, 6 dkg vaj, 2 dkg liszt, 10 diagitott friss gomba, 1 dl tejszin,
2 tojassargaja, 1 dl fehér bosrolt fekete bors, piritott zsemlemorzsa.

A megtisztitott, kibelezett és megmosott fogasbhesk, és fél érat allni hagyjuk. Azutan
felszeleteljuk, és forrd vajon hirtelen kisutjuk.hal fejét és csontjait vizben &#zuk. A

vajbol és a liszthl vilagos rantast keszitlink, felontjik a hallévelzzatesszik a megtisztitott
€s aprora vagott gombat, és 6s8zeilk. A tejfolt elkeverjik a tojassargakkal, a ladrr
hozzaadjuk a feketeborsot €s a martashoz 6ntjlésa martassal ledntjuk @zallo talra tett
fogast, megszorjuk piritott zsemlemorzsaval, éstében atsutjik.

Burgonyaval talaljuk.

233. Tatrai pisztrang

(Tatransky pstruh)

Hozzaval6k80 dkg pisztrang, 12 dkg csiperkegomba, 8 dkg hag@rdkg paradicsompdiré,
8 dkg flustolt szalonna, 1 dl fehérbor, 80 dkg busgg 1 citrom, 2 efkanél olaj.

A pisztrangokat megtisztitjuk és besézzuk. A szaddkiolvasztjuk, megfonnyasztjuk rajta az
aprora vagott hagymat, hozzaadjuk a kockara vggottat, €s rovid ideig paroljuk, végul
hozzakeverjik a paradicsompirét. A keverékkel niggida pisztrangokat. Mindegyiket egy-



egy olajjal megkent alufélia darabra fektetjuk, i@k tesszik a kockara vagott burgonyat,
meglocsoljuk a borral, becsomagoljuk és roston fingis
234. Pisztrang csiperkegombaval
(Pstruh na Sampiidnoch)
Hozzavalbk4 kisebb pisztrang, 25 dkg csiperkegomba, 6 dkgdék, s6srolt bors, 10 dkg
fustolt sajt, | evkandl ketchup vagyisitett paradicsom.
A felszeletelt csiperkegombat forré zsiron megjoikitmegs6zzuk és megborsozzuk.
Beletesszilk a megtisztitott és alaposan megmasattgngokat, és szilkség esetén kevés
vizet Ontve aldja fetlalatt 15 percig paroljuk. A pisztrangokat talrkjuk, koréjuk
halmozzuk a csiperkegombéat, meghintjik reszeltadajs ketchuppal vagyidtett
paradicsommal diszitjik. Megszorhatjuk vagott zsteéemzolddel is.
Burgonyéval talaljuk.

SOS ES EDES SUTEMENYEK
235. Kaposztas lepény
(Kapustnik)
Hozzavaldk1 kg rétesliszt, 1 tojas, 0,5 dkg cukor, 1 dljokadkg éles, tej.
Toltelekhez80 dkg fejes kaposzta. 6 dkg zsir vagy olaj,gpeprika,crolt fekete bors, 2 dkg
cukor.
Az éleszét keveés cukrozott langyos tejben megfuttatjuk. Aoniteljott, a lisztlél a tojassal,
séval a megkelt élesatel és keves langyos tejjel kozepesen lagy tégygtaunk, jol
kidagasztjuk, és amikor mar sima, beledagasztjulaat és jol kidolgozzuk. Lisztezett
talban, kenével letakarva langyos helyen duplajara keleszifikikor megkelt, a tészta felét
kizsirozott tepsibe tesszik, tepsi nagysagurajoyés rateritjik a kdposztatolteléket. A
tészta masik felét is tepsi nagysagura kinyujtaskbefedjik vele a kaposztat. Széleit
0sszenyomkodjuk, tetejét olvasztott paprikas zsiagy olajjal megkenjuk, villaval
megszurkaljuk és szép pirosra sitjuk. Suthetjukisigyogy a megkelt tésztat négy-6t darabra
osztjuk, a darabokat tepsi hosszusagu, keskenygkbkea kinyujtjuk, felét megkenijik a
kaposztatotltelékkel, és a masik felét rahajtjuky-Egy tepsin 2-3 hosszu buktat sutink.
Toltelék: A kaposztat lereszeljuk, kevés zsiron megpiritegk kavéskanal cukrot, ratesszik
a kaposztat, megso6zzuk, megborsozzukéledatt félpuhara paroljuk, végil a levét
elparologtatjuk.
236. Kelt kdposztas tekercs
(Kysnuty kapustovy zavin)
Hozzaval6k40 dkg rétesliszt, 2 dkg éleszt tojassargaja, so, 4 dkg cukor, 4 dkg zsir vagy
vaj, tej.
Toltelék 1 kg fejes kaposzta, 10 dkg zsir, 3 dkg kristddge, s6,0rolt fekete bors.
A lisztbe a cukorral belemorzsoljuk az élészbsszegyurjuk a tojassargajaval, az olvasztott
vajjal, soval és a langyos tejjel. JOI kidagasztgiklangyos helyen, kebwkl letakarva
megkelesztjik. Ha megkelt, lisztezett gydrodeszkgtalap alakura nyujtjuk, megtoltjik a
kaposztaval és dsszetekerjiuk. A tekercset kizstrgridlapra tesszik, még egyszer
megkelesztjik, olvasztott zsirral megkenjik és rigis.
Toltelék: A kaposztat lereszeljik, kevés zsiron megpirigudukrot, ratesszik a kaposztat,
megs6zzuk, megborsozzuk. Bealatt félpuhara paroljuk, végil a levét elparoijgik és
kihttjuk, hidegen hasznaljuk fel.
Készithetjuk a kelt tekercset fahéjas cukorral élsszert nyers reszelt almaval is.
237. Liptoi kdposztas kalacs
(Liptovsky metelnik)
Hozzavaldk28 dkg liszt, 3 dkg éleszkoménymag, 15 dkg savanyu kaposzta, so, 4 dkg zsi
Az atszitalt lisztbe belemorzsoljuk az élégzA koménymaggal, az aprora vagott savanyu
kaposztaval, soval és a kaposzta levével lagydedagasztunk. Langyos helyen, kével
letakarva megkelesztjuk. Ha megkelt, kizsirozqgisiee tesszik, és a tepsi teljes nagysagara



széthuzzuk. Rovid ideig ismét kelesztjuk, majdtajé olvasztott zsirral megkenjik és az
elémelegitett sidtben szép pirosra sutjuk.

238. Kesztolci paprikas kalacs

(Kestucsky paprikovy kolék)

Hozz&avaldk50 dkg rétesliszt, 1 tojas, 0,5 dkg cukor, 0,5ld|, 2 dkg éles#t tej, sO, 5 dkg
zsir, pirospaprika.

Az éleszét kevés cukrozott langyos tejben megfuttatjuk. Aoniteljott, a lisztlbl a tojassal,
séval a megkelt élesitel és keveés langyos tejjel kozepesen lagy, soseaiat gyarunk, jol
kidagasztjuk, és amikor mar sima, beledagasztjulajat és jol kidolgozzuk. Lisztezett
talban, kenéivel letakarva langyos helyen duplgjara kelesztiikk megkelt, kizsirozott
tepsibe simitjuk, ismét megkelesztjik, a paprikaasztott zsirral megkenjik és a&ign
aranybarnéra sutjuk.

239. Mocsai tejfélos kalacs

(Mo¢anské smotanové kolée)

Hozzavaldk50 dkg liszt, kb. 1,5 dl te}, 2 dkg élész dkg cukor, 1 tojas, 0,5 dl olaj vagy 5
dkg margarin, so.

Toltelekhez2,5 dl tejfol, 6 dkg liszgrolt koménymag, so, 1 tojassargaja, 2 dkg olajdkg
fott, lereszelt burgonya.

Az éleszét langyos cukros tejben felfuttatjuk. Az atszil@rtet 6sszegyurjuk a megkelt
éleszével, tojassal, soval, olajjal és annyi langyoselejpogy kbzepesen lagy tésztat kapjunk.
Jol kidagasztjuk, liszttel meghintjik és langyob/ée, kendvel letakarva megkelesztjik. A
megkelt tésztat lisztezett gyardédeszkara boritelsi nagysagura nyujtjuk és kizsirozott
tepsibe tesszik. Rateritjik a tolteléket ésmellegitett siitben, kozepedizdn aranysziire
sutjuk.

Toltelék A tejfolt dsszekeverjuk a liszttel, belekevergikoménymagot, megsozzuk, és
allandoan keverve kdzepes langdnise f6zzUk. Levesszuk dizrol, belekeverjik a
tojassargakat, az olajat, a lereszétt burgonyat és jol dsszekeverjuk.

240. Bucsus kifli

(Hodové rozky)

Hozzaval6k50 dkg liszt, 1 tojas, 1 tojassargaja, 25 dkg naairg 1 dl tej, 1 kockacukor, 4
dkg éleszt, 6 dkg zsiros dmlesztett sajt, 25 dkg daralt t@pdrtojas, 10 dkg ementali sajt,
SO.

Az éleszbt elkeverjik a cukros tejben és megkelesztjik. tzitalt liszthez hozzaadjuk a
megkelt éles#t, a tojast, a tojassargajat, a lereszelt margaildreszelt 6mlesztett sajtot és a
sét. Jol 6sszegyurjuk, és a tésztat 40 percig pejék. Azutan lisztezett gyarédeszkan
hengert formalunk béle, és 6 egyforma darabra vagjuk. A darabokat kerkkyujtjuk,
megkenjik a daralt tepéxtel €s mint a tortat, 8 egyforma haromszogre vagjuikkeket a
széles oldaluktdl felsodorjuk, kiflivé hajlitjukiasirozott sitilemezre tessziik, sés felvert
tojassal megkenjuk és a reszelt ementdli sajttgsatgjuk. Ebmelegitett sidtben
aranybarnéra sutjuk.

241. Krumplis pogacsa

(Zemiakové pagé#&e)

Hozzavaldk80 dkg liszt, 20 dkg burgonya, 10 dkg vaj, 2 élegzf, 5 dkg porcukor, 1 tojas,
tej, so, 5 dkg vaj a pogacsa megkenéséhez.

Az éleszét belemorzsoljuk a lisztbe, és hozzaadva a vajaikeot, kevés sot és étf, attort
burgonyat, annyi tejjel 6sszegyurjuk, hogy kemebysztat kapjunk. Langyos helyen
megkelesztjuk, lisztezett gydrodeszkan ujjnyi vaistkinyujtjuk, és pogacsaszaggatoval
kiszaggatjuk. A pogacsakat kizsirozott@eéimezre tesszik, tetejliket olvasztott vajjal
megkenjik és megsutjik.

242. Nyitrai rakott kalacs



(Nitriansky Stedrak - skladany kolag)

Hozzavaldk50 dkg rétesliszt, 3 dl tej, 12 dkg vaj, 10 dkigoru2 dkg élesdt 3 tojassargaja,
citromhéj, vanilias cukor, so.

Diotdltelék 18 dkg daralt did, 2 dl tej, 3 dkg zsemlemor&sdkg cukor, citromhéj, vanilias
cukor.

Maktoltelek 20 dkg daralt mak, 2 dl tej, 12 dkg porcukor,Kgdraj, vanilias cukor,
citromhéj.

Tarétoltelék 30 dkg turo, 8 dkg porcukor, 8 dkg vaj, 2 dkg swda, 2 tojassargdja, 2 tojas
keményre vert habja, vanilias cukor, reszelt citném

Lekvartoltelék 20 dkg szilvalekvar, reszelt citromhé;.

A mak- és diotolteléket 6ssteiziik, a turo-és lekvartbltelék hozzavaloit csakéksverjuk.
A lisztbdl, a tejben felfuttatott éles#hol €s a tobbi hozzavaldbdl kozepesen lagy kelt &tszt
dagasztunk. Langyos helyen megkelesztjik, és doegg cipora osztjuk. Négy cipobol
lisztezett gydrodeszkan tepsi nagysagu lapokatumykj Az el$ lapot kizsirozott tepsibe
tesszik és megkenjik lekvarral. Ratesszik a masésizkalapot. Ezt diotoltelékkel kenjik
meg, majd megint tésztalap és a maktoltelek kozetkgegul a negyedik tésztalapot s a
tarotolteléket teritjuk. Az 6todik cipdbdl csikokadgunk, és azzal diszitjuk a sitemeény
tetejét.

Ezt a tobbféle toltelékkel készult finom sitemeésigbsorban karacsonyra €s hasvétra sutik.
243. Karacsonyi kalacs

(Vianocka)

Hozzaval6k60 dkg liszt, 12 dkg vaj, 10 dkg cukor, 3 dkgzdes8 tojassargaja, 2 dkg
éleszf, tej, citromhéj, so.

A liszthez hozzaadjuk a cukorral elmorzsolt élés# vajat, a tojassargakat. Egy csipet séval
és annyi langyos tejjel, hogy keményebb tésztajukdp dsszegyurjuk, és jol kidagasztjuk,
végll beledolgozzuk a mazsolat és a reszelt citépahhA tésztat keridvel letakarva langyos
helyen megkelesztjik, majd 8 egyforma darabra asz§is a darabokat lisztezett
gyurédeszkan csikokra sodorjuk. Négy csikot lap@saaefonunk és megkenjik
tojasfehérjével, hogy a fonat 6sszeragadjon. EzZuééom csikot fonunk 6ssze és azél
négyre tesszik, ismét megkenjik tojasfehérjéveutadisd darab tésztat vékonyabbra
sodorjuk, két részre vagjuk, dsszefonjuk és a kakdiejére tesszik. A tésztacsikok végeit
dsszenyomjuk, a kalacsot felvert tojassal megkerngimkét megkelesztjik és megsutjik.
244. Gyumolcsos éttes

(Ovocny kol&)

Hozzavaldk50 dkg liszt, 2 dkg éleszb dkg cukor, sO, 5 dkg margarin, 1 tojassargaga, t
fahéj.

A megszoérasho# dkg rétesliszt, 4 dkg margarin (vagy olaj),kgagorcukor.

A lisztet 6sszegyurjuk a cukorral elmorzsolt éléget, a tojassargajaval, a séval, az olvasztott
margarinnal és a langyos tejjel. Megkelesztjik,tliggtezett gydrodeszkan tepsi nagysagura
nydjtjuk. A nydjtéfara feltekerve attesszik a kitiszett tepsibe, megkenijik olajjal, tetejéen
elosztjuk a gyimalcsot (szilvat, sargabarackot, ggeyy cseresznyét, cikkekre vagott almat),
meghintjik fahéjas cukorral. A lisztet és a cukisézekeverjik a margarinnal vagy olajjal
agy, hogy morzsolhaté legyen, és meghintjuk vedgiandlcsot. Hagyjuk kissé megkelni,
majd kdzepediznél megsutjik.

245. Burgonyas édes kenyér

(Zemiakovy chlebik)

Hozz&valdk1 kg liszt, 3 dkg élesytkb. 1,5 dl tej, 2 tojas, 10 dkg margarin, 5 dkgqukor,
40 dkg héjabanvtt, attort burgonya, 6 dkg mazsola, s0, 1 tojaswikanal tej.

A lisztet talba tesszik, a kozepében mélyedésélesih, belemorzsoljuk az éleétt
hozzaontink 1 dl tejet és hozzakeverink annyidishiogy egészen lagy tésztat kapjunk.
Letakarjuk, és a kovaszt megkelesztjik. Ha megkdhjast, a felolvasztott margarint, Gt f




attort burgonyat, a cukrot és a sét hozzaadva ggsgek. Annyi langyos tejjel bedagasztjuk,
hogy keményebb tésztat kapjunk. Kozben beledoldoaznazsolat is. Lisztezett
gyurddeszkan hosszukas cipot formalunk a tésztélz§iirozott sitlemezre tesszik,
letakarjuk és a kétszeresére kelesztjik. Tejjehalkt tojassal megkenjuk, eésmlelegitett
sutben megsutjuk. Csak masnap szeleteljuk fel.

246. Burgonyas cseresznyes lepény

(Cerediova bublanina so zemiakmi)

Hozzaval6k8 dkg vaj vagy margarin, 15 dkg porcukor, 1 toj3,dkg burgonya, 15 dkg
rétesliszt, fél csomag siptor, 50 dkg cseresznye, 2 dkg vanilids cukor, witré.

A vajat vagy margarint habosra keverjiuk a cukatgah tojassal. Hozzaadjukdtf attort
burgonyat, a lisztet, a <ijgort €s a reszelt citromhéjat és jol 6sszekeveHKidsirozott,
kilisztezett tepsibe fél cm vastagsagura teritiétején elosztjuk a kimagozott cseresznyét és
megsutjik. Ha kitilt, meghintjik vanilias porcukorral.

247. Kelt hajtogatott kifli

(Rozteky z kysnutého skladaného cesta)

Hozzavaldk50 dkg liszt, 2 dkg élesz dkg cukor, 2 tojassargaja, 15 dkg margarin ki d
dio, so, tej.

Az éleszét 6sszemorzsoljuk a cukorral és 6sszedolgozzudztdi, tojassargakkal, soval és
annyi langyos tejjel, hogy kozepesen lagy tészgjunk. Langyos helyen megkelesztjik,
lisztezett gydrodeszkan kinyudjtjuk, megkenjik azagkztott margarinnal, és dsszehajtogatjuk,
mint a leveles tésztat. Tiszta konyharuhaval letaka5 percet pihentetjik, majd ismét
hajtogatjuk. 10 perc pihentetés utan kinyujtjuki eekonyra, egyforma haromszégekre
vagjuk, a haromszdgeket felsodorjuk és kiflikeniétunk. Kizsirozott sistemezre tesszik és
meég egy kicsit kelesztjuk. Tejjel elkevert tojassedgkenjik, durvara vagott didval
meghintjik és megsutjuk.

248. Pozsonyi kifli

(Bratislavské rozky)

Hozzaval6k50 dkg liszt, 25 dkg margarin, 2 tojas, 5 dkg jpdar, 2 dkg élesdt 2 dl tej,
csipetnyi so.

Didtdltelék: 30 dkg did, 20 dkg cukor, 10 dkg édes morzsayroitéj, 10 dkg mazsola.
Maktoltelék:30 dkg daralt mak, 20 dkg cukor, 3 dl tej, varslcukor vagy citromhéj, 5 dkg
liszt vagy buzadara.

Az éleszét langyos cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet Bsgyurjuk a margarinnal,
tojasokkal, porcukorral, tejjel és soval és jolaestolgozzuk. Letakarva két érat pihentetjik.
Utana mintegy 30 kis golydra osztjuk, azokat ovallenyujtjuk, a széleiken fél centimétert
szabadon hagyva dio- vagy maktoltelékkel megkerigikpdorjuk és a végeit behajtva
kifliket formalunk. A kifliket stitlemezre tesszik, felvert egész tojassal megkeiginét
kelesztjuk, tojasfehérjével atkenjik, fél érat lgdeslyen fitjuk. Kozepesen meleg silten
megsutjuk.

Diétoltelék: A cukorbdl 3 dI vizzel &t szirupot 6zink, beledntjuk a diot, és @tdl levéve
hozzéakeverjuk a tobbi hozzavaldt is.

Maktoltelék: A tejet felforraljuk, hozzadntjuk a buzadaravddeslert makot, majd a cukrot.
Tehetlnk bele mazsolat is.

249. Mézeskalacs

(Medovy kolé&g)

Hozzavaldk25 dkg liszt, 3 tojas, vanilias cukor, fahéj, égiZzszeg, citromhéj, 20 dkg mez,
fél csomag sidpor, 5 dkg porcukor, 5 dkg dio.

A mézet elkeverjik a tojasok sargajaval. Finomazrzhkeverjik a tojasok keményre vert
habjat, a siéiporral elkevert lisztet, az 6sszetort stsgkgetprolt fahéjat, reszelt citromhéjat
és a daralt didt. Kizsirozott tortaformaba ontjgknéegsitjik. Kitilés utan szeleteljik.

250. Apré mézeskalacs



(Medovniky)

Hozzavaldk50 dkg liszt, 15 dkg porcukor, 12 dkg mez, 39ajedlt fahéj, 1 szegkzeg, 1
kavéskanal szodabikarbona.

A liszthez hozzaadjuk a cukrot, a megolvasztottehé&z tojast, a szédabikarbonat Gailt
fahéjat és a finomra tort szégkegetJol 6sszegyurjuk, féliaval letakarjuk és egy naplgi
hagyjuk. Lisztezett deszkan 3-4 mm vékonyra kinyljtkilonb6s formakkal kiszurjuk,
tojassal megkenjuk és kizsirozott@atmezen megsutjiuk. Vigyazzunk, mert nagyon gyorsan
akar 5-10 perc alatt is - megsilhet. Diszithetjidka, mandulaval. Hantolt
napraforgdmagbodl, szezammagbol mintakat rakhatuoknadkra. A magokat a nyers
tésztaba nyomjuk bele, de sités utan cukormazoahdysakbol mintakat is rajzolhatunk a
suteményre. A mazhoz 1 tojasfehérjét simara kekeméhany csepp citromlével és annyi
porcukorral, hogy®tn folyd masszat kapjunk. Ez a sitemény karacsors#adk is
alkalmas.

251. Koritnicai alma

(Korytnickeé jablka)

Hozzavaldk?2 tojas, 11 dkg porcukor, 8 dkg rétesliszt, néigekes alma, 6 dkg savanykas
lekvér,drolt fahéj, vanilias cukor.

Az almakat megmossuk, maghazukat kiszurjuk és egetitekvarral megtoltjik. 5 dkg cukrot
dsszekeverlink a fahéjjal és beleforgatjuk az alinakajd kizsirozott tepsibe allitjuiket. A
tojasok sargajat 6 dkg porcukorral elkeverjik, dexerjik a tojasok keményre vert habjat
és a lisztet, finoman 6sszekeverjik és a tésztddatjik az almakat. Sétben megsutjik és
még melegen megszérjuk vanilias cukorral.

Forrasmiivek

Kucharska kniha (Szakacskonyv), Bratislava, Osvetal 986.

Mate chut’ na maso? (Husra van kedve?), Bratislava, Osveta980.

NaSa kucharka (A mi szakacsfink), Bratislava, Osveta, 1980.

Slovenska kuchyia (Szlovak konyha), Bratislava, Osveta, 1995.

Slovenska kucharka (Szlovak szakacsi), Bratislava, Osveta, 1972.




