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Invitalo

Bekés megye gazdag gasztronomi-
ai hagyomanyokkal rendelkezik, ennek
megorzése, apolasa kotelessegink. A
kiindulopont a minoséqi alapanyag, le-
gyen szo husrol, zoldsegrol vagy gyu-
molesrol, és ebben egyarant élenjar a
megye. Kivalo termofoldekkel rendel-
kezik, az orszagos atlaghoz kepest jo-
val tobb a napsitéses orak szama. A Ko-
rosok gazdag halvilagara is épiteni lehet,
miként a puszta izeire, @ mangalicara, a
szurkemarhara, a rackara és a cigajara.
A hagyomanyokat orzo és apolo szak-
embergarda is adott Békés megyében,
eleg, ha csak a Kondorosi csardat em-
litjuk, ahol magas szinvonalon készi-
tik a hagyomanyos ételeket, és mind-
ehhez korabeli csardahangulat tarsul. A
megye gasztronomiai ertekei kozott ki-
emelkedo helyet foglal el a csabai és a
gyulai kolbasz, de ugyanigy emlithetjik
a teljesseq igenye neélkil a szarvasi szil-
valekvart vagy a gyomaendrodi sajtot,
halaszlevet, a békesi szilvapalinkat, a szil-
valekvaros papucsot, a sarréti birkapor
koltet, az oroshazi kenyeret, libamajat.

Bekes megyéeben szamos nemzetiseg
el, de amiben megegyeznek: gazdag
gasztronomiai hagyomanyokkal rendel-
keznek. Tanulnak is egymastol, és ez is
a gasztronomia javara valik. Eqy bara-
tom mondta: az orszagban Békés me-
gyebe a legjobb enni-inni jonni. Mert itt
a kivalo etelekhez, italokhoz hozzatar-
tozik a paratlan vendégfogadas, ven-
dégszeretet. Innen ehen, szomjan sen-
kit nem engednek el, a Békés megyeiek
buszkéek a foztjikre, és joggal van mire.
Ami nagyon fontos: a hagyomanyok ot-
vozodnek az Ujdonsagokkal, legyen szo
alapanyagokrol, fuszerekrol, konyhatech-
nologiai eljarasokrol. Eqy azonban nem
valtozik, az itt €lo emberek cromiket lelik
asutesben, fozesben, és ezt az 6romot szi-
vesen megosztjsk mésokkal is. Ertékeket
oriznek megq, értekeket teremtenek. Be-
kés megyébe invitalom a gasztronomia, a
kultira és a termeészet szerelmeseit.
Prohaszka Bela
a Magyar Nemzeti Hungarikumok
és Ertékek Szévetségének
szakmai elndke



DISZNOTOROS ETELEK GASZTRONOMIA

Csabai kolbasz

Hozzavalok:

+ 10 kg sertéshis vegyesen (comb, lapocka, tarja, dagadé), ha
nem elég zsiros, akkor kevés hisos szalonnaval kiegészitjok.
Legjobb a 150 kilogrammnal nehezebb, egyévesnél idésebb
mangalica-berkshire, keresztezett sertés.

+ 20 dkg édes, érolt, hazi paprika,

+ 5 dkg erds, érolt, hazi paprika,

+ 24 dkg asztali s6,

+ 3 dkg aprora vagott fokhagyma,

+ 2 dkq flszerkomény (egész)

Készitése:

Kolbdsz készitésére a kardcsony elétti, mar hideg idé a leg-
jobb. A koran reggel levagott disznét megperzselik, tiszta-
ra mossak, felbontjdk részeire, majd beviszik egy diszndvago
asztalra. Kicsontozzak, a hist kézi hajtasi gépen, 6 mm-es tar-
csan megdaraljak, és a fent leirt fliszerekkel még melegen osz-
szegyurjak. (llyenkor jobb a his kotdereje, jobban osszetart!)
Gyuras utan kiviszik a hidegre, nagyon tiszta asztallapra 10 cm
vastagon széjjelteritik. Amikor a his mar hideg, visszaviszik, és
10-es, 20-as géppel, ami mar tolcsérrel van elltva, sertés vé-
kony- vagy vastagbélbe toltik, kilon-kilon fistolébotokra he-
lyezik, majd a kamraban lévé kolbdszallvanyra helyezik. A kam-
ra huzatos és plusz 6 foknal melegebb ne legyen! 48 6ra mulva
viszik a szellés fistolébe vagy szabad kéménybe. Hat napon 4t
lassan, szaraz bukkfa flrészporral fustolik, arra nagyon vigyazva,
hogy plusz 12 C foknal ne legyen magasabb a hémérséklet! Fis-
tolés utdn visszaviszik a kamraba, ahol 18 fokon érik. A vékony
kolbdsz hamarabb, a vastag harom hénap alatt teljesen beérik
és fogyaszthatd.

Disznosajt
A hozzavaldk része a fejhis, zsiros bérok, esetleq a sziv, vese,
nyelv. A nagyon tisztara mosott, de széroktél megtisztitott fe-
| jet a bérokkel olyan tisztara fézzuk, hogy a csontok kénnyen ki-
| valianak beléle. Kisujjnyi szeletekre vagjuk, séval, borssal, papri-
kaval, fokhagymalével, koménymaggal izesitjuk, és a fézévizbe
par kanallal hozzaveqgyitjuk. Ez a kocsonyas 1é az anyagokat job-
ban 6sszetartja. A gyomrot megtoltjuk, jol 6sszevarrjuk, éskb.1/2
o6raig csendesen fézziuk. Fézés utdn két deszka kozott lepréseljuk,
tivel megszurkaljuk, hogy a zsir kifolyjon beléle. Ha megszikkadt,
keresztben atkotjuk, és felfustoljuk. Hideg, szdraz helyen tartva
sokaig elall, de azért jobb mielébb fogyasztani, amig nagyon ki
nem szarad.

-»—
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Hurkakeszités

Hozzavalok:

+ hurkahoz valé zsiros his (tudé, lép, sziv)
+ rizs (150kg-os sertéshez kb. 1-1,5 kg rizs)
+ Fiszer (s0, bors, majoranna) izlés szerint.

Az abaldlébe tesszuk a hurkahoz valé zsiros hist. A hurkahoz
valé rizst vizben fézzik meg. Majd aztan a hist, a rizst a flisze-
rekkel egyitt dsszegylrjuk. A hurkat vastag-, esetleg vékony-
bélbe toltjik lazan, kilonben konnyen megrepednek. A vége-
ket spargaval megkotézzik, vagy hurkapalcikdval dtszirjuk, és
gyengén forrd vizen 6-8 percig abaljuk, amig a hurkak kidagad-
nak. Ovatosan kiszedjik, hideg vizbe rakjuk, és onnan asztalra
helyezzik. A kénnyebb kezelhetdség végett jé, ha a hurkakat
kozépen is atkotjik.

Sutéskor a hurkat fagyos zsirral megkenjik, és nem tul for-
rd sutébe tesszik, hogy lassan melegedjen fel. Kozben zsirja-
val locsoljuk, és nagyobb tiznél folytatva a sutést pirosra sit-
jik. Igy sutve nem repedezik meg a hurka. (A rizst tajjellegnek
megfelelden sok helyen abalélében fézik meg.) Ezenkivil ké-
szithetink még majas és véres hurkat is.

Ciganka

Talan a legspecialisabb csabai disznétoros étel. Nevét onnan
kapta, hogy a 19. szdzadban még a majat el nem fogyasztd csa-
bai gazdak a kolduld cigdnyasszonyoknak adtak. Majd késébb
rajottek az elkészités madjara: a majat megdardljak, hozzaad-
nak azonos mennyiséqgl bekevert kolbdszhist, egy tojast, kevés
abalt szalonnat, apréra vagott voroshagymat, esetleg eqy kevés
fétt rizst, ezt osszekeverik, és a tolteléket a haj hartydjaba teker
ve, gongyolve toltott kdposzta nagysagy, de laposabb taskakat
készitenek. Ezeket zsiradékban kisutik, és hagymas tort krump-
lival csodalatos étel!

Ab3lt szalonna

Hozzavalok:
+ 1-2 kg hisos szalonna + 10 dkg fokhagyma
+ 5dkgso + 10 dkg flszerpaprika

A szalonnat sos vizben megfézziuk, majd kihitjik. )6l beken-
juk apréra vagott fokhagymaval és enyhén csipés paprikaval.
A hagyomanyok szerint sok helyen papirba csomagoljak, 3t-
kotozik és felfustolik. Hidegen reggelihez, vacsorahoz savanyu
kaposztaval talaljdk.
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e L
Hagymas ver

Hozzavalok:

- 2 kg frissen szedett, alvadt sertésver

- 0,5 kg zsir vagy o,5 | étolaj

- 10-15 dkg vékonyra vagott hasaalja-szalonna

+ 1 kg véroshagyma

- 50, bors, piros édes-nemes orolt fiszerpaprika, aki sze-
reti, eqy kis csipos arolt fuszerpaprika

- 1-2 gerezd zUzott fokhagyma

Elkészites:

Az alvadt vert bo vizzel telt edényben megabaljuk, ak-
kor van kész, ha egy nagyobb darabot elvagunk, és a ko-
zepe mar nem piros. Ha megabalodott, szlrovel kiszed-
juk, lecsepegtetjik, és kihilés utan 2-3 cm-es kockakra
vagjuk, a tormelek darabkak is jok, mert ettol siribb lesz
a zaft.

Egy serpenyoben kevés zsiron vagy étolajon tepertésre
sutjik a vekony csikokra vagott hasaalja-szalonnat, amikor
megsult, kiszedjuk, amiizlés szerint megsozva, kihilées utan
azonnal fogyaszthato.

Az edenybe beletessziik a tobbi zsiradekot, abban az elo-
zoleg megpucolt és vékony karikara vagott voroshagymat
puhara dinszteljik. Ezt kovetoen ratesszik a kockara vagott
vert és tormeléket, lassu tizon 15-25 percig sutjuk ovatosan

keverve, Ugyelve, nehogy odakapjon. Sites kozben izles sze-
rint fiszerezzik a leirt fiiszerekkel. izletesebb lesz az étel, ha
a szemes borsot elozoleg frissen megdaraljuk, de megfelel az
elore orolt bors is. Aki érzékeny a fekete borsra, fehér borsot
is hasznalhat. Puha kenyér és savany U uborka illik hozza.

Husvéti sonka
Hozzavalok:

- 4,5 kg sonka (fustdlt)
-+ 1kg szaraz szalami

A sonkat beaztatjuk (kb. 24 6ra), bé vizben féltessziik foni,
amikor megpuhult, és a csontoktol elvalik, a vizbol kiemel-
juk, a csontokat ovatosan kivessziik, és a csontok helyére a
felig megfott szalamit betizzuk, majd eqgy konyharuhaba be-
kotjuk, és hideg helyen lepréseljuk. A hisveti szendvicseken
hidegen szeletelve kivaloan mutat.

-‘——-
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Veldleves/mozgdska

A feldarabolt gerincet enyhén sozott hideg vizbe teve
fozni kezdik. Félfovéskor sargarépaval, petrezselyemmel,
zellerrel bezoldseqgelik, néhany baberlevéllel, egész bors-
sal fUszerezik, majd paprikas rantassal berantjak, és ecet-
tel izesitik. A velot és a vesét kulon-kulon vizben meg-
fozik.

Atanyérok aljara néhany szaraz kenyérszeletet (snitke)
helyeznek, erre teszik a felszeletelt velot, veset, majd eqy
keveés orolt borssal meghintik. A levest raszedik az igy el-
keszitett tanyérokra, aztan a tetejere izlés szerint tejfelt
tesznek, lila hagymat szeletelnek.

Orjaleves

Hozzavalok:

+ 2 kg sertésorjacsont, sargarépa, petrezselyemgyoker,
zeller, kelkaposzta, karalabe, voroshagyma, fokhagy-
ma, finommetelt, so, egész bors, paradicsompiire, ece-
tes torma

Az elokeszitett, darabolt sertésorjacsontot hideg vizben
teszik fel foni. Amikor felforr, lehabozzak, bezoldsegelik,
izesitik. Talalaskor a levesbe finommeteéltet tesznek, a fott
hishoz ecetes tormat kinalnak.

Disznotoros édeskaposzta-leves

Husleveskent teszink fel foni 6 liter vizet. Béven bele-
rakunk minél tobbféle nagy kockara vagott disznohust, ki-
sebb csontos husokat is. Soval, keves borssal izesitjuk, ha
felig megfott, belerakunk 1 kg durva kockara vagott édes
kaposztat, 2 karikara vaqgott sargarepat, 1 fej fokhagymat,
2 voroshagymat. Hozzaadunk még par babérlevelet és 1 te-
askanal komenymagot. Ha a his és a kaposzta puha, fel-
ontjuk fel liter fozott, hazi paradicsomlével, ha nincs kéznél,
jo akarmilyen paradicsom, de a paradicsomos izt meg kell
adni. Ha keszre fott, pirospaprikas rantassal berantjuk. Tej-
follel, sok hussal melegen talaljuk.

Nagyon szeretett egytaléetel. Aki a hordos kaposztat nem
kedveli, annak ez rendkivil izletes disznotoros leves.




DISZNOTOROS ETELEK GASZTRONOMIA

Toltott kaposzta

Félkilényi mar bekevert kolbaszhishoz (ez a lényeqge, de van,
aki fele részben még nem bekevert daralt hist tesz hozza) fél
marék megrosott rizst, 1 tojast, késhegynyi érolt fekete bor-
sot és kis sot tesznek, dsszekeverik, és a hordds fejes kaposzta
puha leveleibe tekerik. Nagy fazékban, aprokaposztaval egyitt,
vizzel felontve fézik, majd zsirral, liszttel, paprikaval, voroshagy-
mas rantassal berantjak. A csalddok egy részénél siritett para-
dicsomlét is ontenek hozza. Ha megfétt, tejfelezik és talaljak.

Tepsis disznotoros
Hozzavaldk:

+ 5o dkg hurka + 1 evdkanal pirospaprika
+ 25 dkg kolbasz + 1 evékanal s6

+ 1kg burgonya + 10 dkg sajt (fustolt)

+ 2 fej hagyma (nagy) + 3.dl tejfol

» 3 gerezd fokhagyma + 5 clolaj

+ 1 evékanal liszt + 1 kiskanal bors (torott)

Elkészitése:
A burgonyat meghamozzuk, és nagyon vékony karikakra

vagjuk. A lisztet dsszekeverjik séval, borssal és a pirospapri-
kaval, és Ggy szérjuk meg vele a nyers burgonyat, hogy min-
denitt érje. Tepsibe vagy tGzallé talba teritjuk a lisztes-fliszeres
burgonyat, rdkarikdzzuk a voroshagymat, rémorzsoljuk a zizott
fokhagymat, majd sorban, egymas mellé rafektetjuk a hurka-
és a kolbdszdarabokat. Vastagon megszérjuk reszelt sajttal, ra-
locsoljuk az olajjal elkevert tejfolt, és alufélidval lefedve, eléme-

Tepertés pogacsa

Hozzavaldk:

+ 1f2 kg liszt + 35 dkg daralt tepertd

+ 3 dkg élesztd + 15 dkg vaj vagy margarin
+ 1dl tejfol + langyos tej és 56

+ 2-3 evékanal bor + 1 evékanal cukor

Az élesztét 1 dl langyos cukros tejben megfuttatjuk, liszttel,
soval, 15 dkg vajjal és a szikséges mennyiséql tejjel rétestész-
tat gyOrunk. Jol kidolgozzuk, és vékonyra kinyujtjuk. Rakenjuk a
dardlt tepertét, és az egészet felcsavarjuk, mint eqy tekercset,
nyujtéfaval kissé ellapitjuk, felébe egymasra hajtva 1/2 éraig lan-
gyos helyen pihentetjik. Akkor ismét kiny Ujtjuk, és az elébbi mé-
don felcsavarjuk. Osszesen haromszor nyUjtjuk ki 1/2 6rai pihen-

-»——
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tetéssel. Végil 2 cm vastagra kinyujtva tetejét megracsozzuk,
tojassal megkenjuk, kozépnagysagu szaggatoval kiszurjuk, és
egyenletes jo tliznél 15 percig sutjik. (A pogacsakat nem sza-
bad lassan sitni, mert kiszaradnak!)

Ebbél a tésztabdl készithetink még tepertés papucsot: a
kinyljtott tésztat négyzet alakira vagjuk, egy tedskanal hazi
szilvalekvart teszink a kozepére, két szélét dsszenyomjuk, és
kizsirozott tepsibe rakjuk, tetejét felvert tojassal lekenjik, és a
pogacsaval egyezé modon készre sitjik.

Sult oldalas parolt kaposztaval
Hozzavalok:

+ sertésoldalas, s6, fokhagyma, voroshagyma, zsir, lila ka-
poszta, kristalycukor, ecet, kéménymag

A sertésoldalast elékészitik, formazzak, izesitik séval, ko-
ménymaggal, forré zsirral meglocsoljak, egész fokhagymat
és cikk voroshagymat tesznek mellé, majd sutében locsol-
gatva készre sitik. Lila vagy fehér kdposztabol hagyomanyos
maédon készult parolt kaposztat talalnak mellé.

Diszndtoros porkélt kbményes burgonyaval

Hozzavalok:

+ 1 kg sertéslapocka (csont nélkul), 70 dkg sertéscsulok
(csont nélkil, 30 dkg sertéscomb (csont nélkil), zsir, voros-
hagyma, fokhagyma, sé, fliszerpaprika, kéménymag, para-
dicsompuré, paprika, paradicsom, burgonya

A disznétoros porkolt elkészitése megegyezik a sertéspor-
koltével, csak fliszeresebb. Burgonyabdl cikkekre vagott ha-
gyomanyos sos burgonyat készitenek hozza, amit egész ko-
ménymaggal izesitenek.

Hajas kifli

2,5 dkg élesztével, egy merdkanal langyos tejjel, kb. harom evé-
kanal liszttel kovaszt készitenek, meleg helyre teszik kelni. Kb. 5
kg cukrot, 2 dl langyos tejet, kavéskanalnyi sét és a megkelt ko-
vaszt kb. 35 dkg liszttel dsszekeverve hélyagosra felverik. Ezutan
betakarva kb. 1,5-2 érara melegre teszik kelni. Ha a tészta megkelt,
kinydjtjak, és hajjal (zsirral) vékonyan megkenik. Ezutan osszehaj-
togatjak, Ujra kinyujtjak, s megint megkenik. Ezt a miveletet ha-
romszor kell megismételni. Az utolsd simitds utadn haromszogletl
darabokra vagjak a tésztat, és izlés szerint lekvarral, makkal, dié-
val vagy tirdval toltik, kifli alakira formazzak, tojdssal megkenik,
és sitében megsitik.
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Pasztortarhonya

Hozzavalok:

+ 1,40 kg marhaldbszar + 3dkg flszerpaprika

+ 10 dkg sertészsir + 1 dkg koménymag

» 25 dkg voroshagyma + 15 dkg fistolt szalonna
+ 1 dkg fokhagyma + 3dkg sé

+ 25 dkg zoldpaprika + 0,60 kg tarhonya

+ 10 dkg paradicsom + 1,50 kg burgonya

Fustoltszalonna-zsiradékkal porkoltalapot, majd por-
koltet keszitink. A tarhonyat szarazon aranysargara pi-
ritjuk, majd kockara vagott burgonyat, zéldpaprikat, pa-
radicsomot adunk hozza, és felontjik vizzel. Szikség
szerint sozzuk, osszeforraljuk, ha a vizet felitta, fedo alatt
paroljuk, majd a porkolttel ovatosan dsszekeverjuk.

A pasztortarhonyat fustolt cstlokkel is keszithetjik
bogracsban a porkolt helyett.

Betyaros

Hozzavalok:

+ 1kg lebbencstészta + 0,50 kg tehéntird

+ 0,30 kg fustolt szalonna + 6 db egész tojas

+ 1 kg burgonya + 1db egész zoldpaprika

A szalonnat kis kockakra vagjuk, zsirjara lepiritjuk, ki-
szedjik, és félretesszik. A megmaradt zsiradekon az 6sz-
szetort lebbencstésztat vilagosbarnara piritjuk, hozzaad-
juk a felvagott paprikat, majd ovatosan felontjik annyi
vizzel, hogy ellepje. Hozzaadjuk a szalonnat, és fozzuk.
Felfozeskor belerakjuk a kockara vagott burgonyat. Ami-
kor elfotte a levet, a felvert tojast izleés szerint sozva raont-
juk az etelre. Aki szereti, talalaskor tegyen ra tirot, hogy
megq izletesebb legyen.



GASZTRONOMIA EGYEB ETKEK

Bicskas szelet

Hozzavalok:

+ 8o dkqg karajszelet + 0,30 dka hazi szaldmi
+ 2 fej voroshagyma + 1 evékanal mustar
+ 2 dl zsiradék + 56, bors (izlés szerint)

A karajszeleteket kiklopfoljuk, soval, borssal izesitjuk.
Keves mustarral bekenjik, az elozoleg dsszevagott es
zsiradekon megdinsztelt hagymat rahalmozzuk, majd
eqy szelet szalami kerll a tetejere. Kettehajtjuk, és ser-
penyoben kevés zsiradéekon mindket oldalat pirosra sit-
juk. Salt burgonyaval talaljuk.

Paraszttal

Hozzavalok:

+ 4 fej lila hagyma + 4 db paradicsom

+ 8o dkg hazi szalamivagy + 2db erés paprika
kolbasz + 2db édes paprika

+ 80 dkq (4 szelet) fustolt + 4 nagy szelet j6 puha ke-
szalonna nyér

Minden hozzavalot felszeletelve izlésesen talcara te-
szunk.

Libamajszeletek sult almaval
(4 személyre)

+ 0,80 kg hizott libam3j + 50 és Grolt bors izlés
+ 0,4 kg sargarépa és gyokér szerint
(fele-fele ardnyban) + 4db savanykas alma
+ 2 db édes zdldpaprika + 10 dkg baconszalonna
+ 2 db kozepes paradicsom + 20 dkg vaj vagy margarin

A libamajat megtizdeljuk a baconszalonnaval, a felda-
rabolt zoéldségekkel és a vajjal (margarinnal) egyiitt tep-
sibe rakjuk, és kozepes homersékleten 30 perc alatt kész-
re sutjuk.

A tepsibol kivéve 1-2 evokanal zsiradékon, serpenycben
a felszeletelt almakat mindkét oldalan puhara sitjik.

Talalhatjuk burgonyapurével, parolt rizzsel vagy mind-
kettovel, nagyon finom, Gnnepi étek.
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Csabai haluska Jutka néeni maodra
A 4 szemelyes haluska
Hozzavalok: 1 kg liszt, 5 tojas, 1 dkq 50, szilkseqg szerint viz.

Elkészités modja: Mély talba szitaljuk a lisztet, majd hoz-
zaadjuk eqyenkent a tojasokat, 1 dkg soval osszekeverjuk,
annyi vizet adunk hozza, hogy jol osszegyurhato teszta
legyen. Amikor jol kidolgozzuk, 3-4 részre osztjuk, és kb.
20 percig pihentetjik. Ezutan lisztezett nyujtodeszkan 1-2
millimeter vastagra nyUjtjuk, majd a kinyUjtott tésztat 3-4
reszre osztjuk, eqgymasra tesszik, dsszehajtva éles késsel
egyenlo vastagsagura (kb. 3-4 milliméter) vagjuk.

A fozoedenyben forrasban levo, bo sos vizben kifozzuk,
majd szurokanallal kiszedjuk, melytalba boritjuk, és olvasz-
tott zsirral meglocsoljuk. Ezutan keril sor az izesitésre. Bé-
késcsaban a tirds, brindzas (erds tirds), makos haluska a
népszerl. A csabai haziasszonyok a kesz haluskat gyakran
tepsibe teszik, és meleg sitoben addig tartjak, mig a tetején
egy kis silt réeteg jelenik meg, ami kiilonleges izt ad a csabai
haluskanak. A haziasszony villaval talalja fel a vendégeknek.
igy késziti a haluskat Liptak Mihalyné, a Szlovak Klub tagja.
Brindzas haluska

Nyolcvan dkg lisztet 6 tojassal, nemi soval egy megfe-
lelo talban simara osszegyuUrnak, majd 3 cipot csinalnak
belole, melyeket egyenként nydjtofaval 2 mm vastagra
kinyUjtanak. Az igy kapott tésztalapot 6-8 mm szélesre fel-
vagjak. Forro lobogo vizben kifozik, leszirik, és egy talban
a hozzaadott 20 dkg zsirral jol 6sszekeverik. 60 dkg brin-
dzat (melynek Békéscsaban egy specialis szaraz valtozatat
hasznaljak!) fél liter tejfellel sszekeverve egy tepsiben ré-

tegesen a tésztara raknak. Tetejére akar szalonnadarabkak
is kertlhetnek. A tetejét sttoben pirosra kell sitni.
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Csabai kolbdszos rétes

Ez a kivalo csabai étel akkor készilt - elsésorban pol-
gari csaladoknal -, ha olyan vendéget vartak, akit nem
ebédre vagy vacsorara hivtak, de akit nem egyszerien
nehany szelet kolbasszal kivantak megkinalni.

A hagyomanyos modon elkeszitett retestésztat a meg-
felelo méretire vagjak, toltes elott olvasztott hajjal meg
atkenik, aztan a kb. 1 cm vastagra harant szeletelt meg
friss, puha kolbaszkarikakat veégigfektetik a rid teljes
hosszaban. Van haz, ahol a kolbasz ala és folé olvado saj-
tot tesznek. Kilonosen kellemes, ha a csak Csaban ismert
szaraz brindzaval készil!

Afelcsavaras utan a rétes tetejét tojassargajaval atke-
nik, tepsibe helyezik, és a szokott modon megsutik. Me-
legen talaljak. Amikor meg a tarsas eletben szokas volt
teazni, azt adtak hozza.

Retesteszta helyett lehet kelt tésztaval is késziteni.

Heroke - csOroge Jutka néni modra

Hozzavalok:

+ 30 dkg liszt

6 tojas

+ 2 kanal rum

3 kanal porcukor

- eqy kaveéskanal citromle

1-2 csomag vanilias cukor

- csipetnyi so

30 dkg porcukor a kisttott csoroge megszorasahoz
« kb. 1 liter etolaj a sutéshez.

.

.

.

.

Az elkészités modja: a hozzavalokat - a lisztet, a tojast, a ru-
mot, asot, a porcukrot - eqy meélytalba tesszuk, és keményre
gyurjuk. Ha ragad a tészta, liszttel megszorjuk. Addig gyur-
juk, amig az edénytol meg a kezinktél levalik a tészta, majd
letakarva kb. zo percig pihentetjik. Ezutan 2-3 mm vastagsa-
gura nyujtjuk, ha kell, csak nagyon vékonyan szorjuk liszttel,
ezt kovetoen 4 ujjnyi szélesre, 5-6 cm hosszura vagjuk fel,
majd forro olajban mind a két oldalat megsitjuk, és meg for-
ron vanilias cukorral megszorjuk. A csabai szlovak csaladok-
nal a kismamak latogatasanal nélkulozhetetlen ajandek volt.

Keszitette: Csjaki Janosné, a Szlovak Klub tagja.
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Csuka nyarson, szalonnazsirral
CcsopoOgtetve

Hozzavalok: 1-1,5 kg-os csuka, so, bors, fokhagyma,
egyeb fuszerek, fustolt zsirszalonna, csabai vastagkol-
basz, paradicsom, paprika

A megtisztitott, konyhakesz allapotban lévo csu-
kat surin irdaljuk be. Mivel a csuka az eqyik legszalka-
sabb hazai hal, igyekezzink az irdalast minel stribben,
a szalkakat alaposan atmetszve végezni. Az irdalast so-
val és fokhagymaval, illetve izles szerint az eqyeb flsze-
rekkel alaposan dorzsoljik be és hizzuk nyarsra a halat.
lgyekezzunk erds nyarsat valasztani, hogy az biztosan
elbirja a hal sulyat. Gyakorlottabbak keszithetnek nyars-
tarto villat, hogy konnyebb legyen azt tartani. Egy masik
nyarsra tuzzink szalonnat, kolbaszt. A csukat szabad-
tuz parazsa felett kezdjik sUtni, mikozben a parazs fe-
lett ,izzasztott” kolbasz és szalonna zsirjat idonként ra-
csopogtetjuk.

Ha megsilt a hal - amig kihil egy kissé - a tizon néhany
nyarsra tett zoldseget - paprikat, paradicsomot, hagymat
- pirithatunk a finom fogas melle.

Korosi halvariaciok

Hozzavalok: 4 szelet pontyfilé, 4 szelet harcsafile, 4 sze-
let sullopatko, 4 eqész tojas, csipetnyi so, csipet fehér-
bors, csipet szerecsendio, 4 pupos ek. liszt, 8 dkg zsemle-
morzsa, 4 dl zsiradek

A halszeleteket besozzuk, és allni hagyjuk. Ekézben el-
keszitjuk az Orly tésztat. A tojassargajat a liszttel es a fiu-
szerekkel simara keverjik. Kb. 1 dl friss sorrel lazitjuk, majd
a felvert tojashabot dvatosan hozzakeverjik. A harcsafi-
let eloszor lisztben, majd ebben az Orly tesztaban megfor-
gatva forro zsiradekban keszre sutjuk. A pontyfilét lisztbe,
felvert tojasba, zsemlemorzsaba forgatva bo zsiradékban
kisttjuk. A sullaszelet mindket oldalat felforrositott, keves
olajjal kikent serpenyoben pirosra sutjuk. Talalhatjuk silt
burgonyaval, parolt rizzsel, parolt zoldseggel, esetleg tar
tarmartast is kinalhatunk mellé.

-‘——-
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Tarcsan silt keszeq,
fokhagymas-tejfolos
martassal

Hozzavalak: friss keszegfélék (dévér-,
karika-, bagolykeszeg), s, fliszerek,
fokhagyma, kukoricaliszt, olaj

A martashoz: személyenkent 1 dl tejfol,
1-3 kozepes gerezd fokhagyma, citromlé,
orolt pirospaprika, so

A keszegeket surun irdaljuk, fiszerekkel
alaposan bedorzsoljik és kukoricalisztben
megforgatjuk. Szebben atsul igy, mint a
paprikas fehérlisztben, ahol a paprika-
szemcsék megégve kesernyes izeket kol-
csonozhetnek. Az igy elokészitett halakat
szabadtizon hevitett tarcsan, megfelelo-
en felforrositott olajban sissik ropogosra.

A martashoz a tejfolt kevés pirospap-
rikaval, soval, citromlével és zizott fok-
hagymaval izesitjuk. Szinten tarcsan sitott
burgonyaval, friss zoldségekkel egyszer,
de rendkivil finom ételt talalhatunk.

Facanleves csigaval

Hozzavalok: 1 db facan tisztitva, 25 dkg
sargarépa, 2o dkg petrezselyemgyaker,
20 dkg zellerqgumo, 10 dkg voroshagyma,
1 dkg fokhagyma, 10 dkqg kelkaposzta, 10
dkg burgonya, 5 g egész bors, 3 dkg s0, 1
csomag petrezselyemzold, 3 | folyadék,
5 dkg paradicsompiire

A megtisztitott facant formazzuk, hi-
deg vizbe feltesszuk foni, sozzuk, forras
utan a habot eltavolitjuk, bezoldségez-
zik, fuszerezzik, es keszre fozzuk.

Akész levesrol a hast kiemeljik, és re-
szeire szedjik, szeleteljik, a zoldségeket
hasonloan, majd az elore megfozott csi-
gatésztaval talba helyezzik, és ramerjuk
a forro levest. A tetejére finomra vagott

EGYEB ETKEK

petrezselyemzaéldet szorunk. (A soréte-
ket ovatosan kiszedjiik.)

TGzdelt 6zcomb

Hozzavalok: 3,5 kg 6zcomb, 7 dkg 50, 1 dkg
torott bors, 8 dkg mustar, 2 dkg rozmaring,
2 dl vorosbor, 20 dkq sertés zsir, 0,5 olaj

Az 6zcombrol a hartyat lefejtjuk, meg-
formazzuk. Sutés elott 2-3 napra szaraz-
pacba tesszik.

(Szarazpac: a combot jol bedbrzsoljitk to-
rott borssal, bekenjuk mustarral, majd egy
keves olajra tesszik, 2-3 napig a hitobe
tesszik.) A hitobdl kivesszitk az olajat, a
mustartol letisztitjuk, majd fustolt szalon-
naval megtizdeljik, sozzuk, borsozzuk, hi-
degq sertészsirral bekenjuk, sutotepsibe he-
lyezziik, rozmaringgal megszorjuk, sutobe
tesszlk, és folyamatosan zsirral és voros-
borral locsolgatva elkészitjik. Petrezsely-
mes burgonyaval talaljuk. A sult zsirbol kis
paradicsompurével és liszttel pecsenyele-
vet keszitunk, s egyutt talaljuk az etellel.
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A Korosok Valgye Naturpark Egyesiilet egyik legfontosabb killdetése, hogy a Korosok volgyét,
mint egybefiiggo foldrajzi teriiletet népszerusitse, megismertesse termeészeti, kulturalis ér-
tékeit, turisztikai attrakcioit. Az egyesiilet ennek megfeleléen olyan tevékenységeket valosit
meg, amelyek a teriilet turisztikai vonzerejét novelik, hosszi tavon pedig elasegitik a gazda-
sag elenkitesét, az itt eélok életkorilmeényeinek javitasat.

A projekt, melynek keretében jelen kiadvany is megjelent, tobbek kodzott rendezvényeken,
helyi és orszagos médiumokban torténd megjelenéssel, 11 fele turisztikai kiadvannyal, tér-
keppel és tematikus molinokkal népszerisiti a Korosok volgyet.

Komplex turisztikai marketing tevékenység, képzés és oktatas megvalositasa a Kérosok Volgyeben. (Palyazat azo-
nositd: 8319476228) Kedh & tt: Kérosok Vol gye Natirpark Egyesiilet (5600 Békéscsaba, Szent Istvan tér 7.)
Az Eurépai Unio és Magyarorszag Kormanya altal ny ijtott tamogatas 6sszege: 24 999 999 Ft (€87 041)
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