[z6rz6k — Nagyszakacsi —receptek
Juhturds pogdcsa

Hozzavalék: 1 kg liszt, 2 teaskanal so, 5 dkg €lesztd, 2 dl tej, 1 teaskanal cukor, 25 dkg
sertészsir, 25 dkg vaj (vagy margarin), 30 dkg juhturd, 3 tojas, 3 dl tejfol.

A tejet kevés cukorral meglangyositjuk, és belemorzsoljuk az élesztot. Félretessziik, hagyjuk
megkelni. Kozben a lisztet sval 6sszekeverjiik. Elmorzsoljuk benne a zsirt, a vajat, és a
juhtarét. Beleiitlink 2 tojast, és a tejben megkelt €élesztot is hozzakanalazzuk, de a tejet nem
boritjuk bele, csak az éleszt6t a tetejérol! Tejfollel meggytrjuk a pogacsatésztat. Amikor jol
kidolgoztuk, gyarodeszkara boritjuk, egy nagy cip6t alakitunk beldle, és legalabb fél ordig,
konyharuha alatt pihentetjiik. Utdna 2 centiméter vastagra sodorjuk, majd késsel bevagdossuk
a tetejét. Kozepes pogacsanyomoval kiszaggatjuk, és kézzel még megsodorjuk a pogéacsak
aljat, hogy sz¢ép formasak legyenek. A tepsit nem sziikséges kizsirozni. Belerakjuk a
pogacsakat, tetejiiket felvert tojassal atkenjiik, €s tovabbi 20 percig allni hagyjuk, csak utana
tessziik a siitObe.

Szarazbab fozelék fasirttal és fiistolt korommel

Hozzavalék: (6 fOre) 2 fiistolt sertéskorom, 3 bogre szarazbab, 2 evOkanal sertészsir, 2
evOkanal liszt, 3 babérlevél, 2 gerezd fokhagyma, 1 fej voroshagyma, 1 evOkanal 6rolt
fliszerpaprika, 2 dl tejfol, 1 evOkanal ecet. 4 fasirthoz: 1 kg daralt sertéshus, 5 zsemle, 3
gerezd fokhagyma, 1 teaskanal 6rolt feketebors, 4 teaskanal so, 1 teaskanal 6rolt
fliszerpaprika, 5 tojas, a tepsi kikenéséhez sertészsir.

A babot el6z0 este bedztatjuk, és a kormét is vizben eldfézziik. Masnap ennek a f6zdlevébe
tessziik fel a leszlirt babot. A kormét friss vizzel felengedjiik, és puhara f6zziik. A babot
babérlevéllel, fokhagymaval izesitjiik. F6zés kozben, ha sziikséges, az elfott levét potoljuk.
Kozben elkészitjiik a fasirozottat. A daralt husba belemorzsoljuk a vizbe beédztatott, és
kicsavart zsemléket. Fliszerezziik 6rolt borssal, soval, paprikaval, belenyomjuk a megtisztitott
fokhagymagerezdeket, és a tojasokat is hozzaadjuk. Kézzel j6 alaposan 0sszedolgozzuk a
masszat. Kizsirozott tepsibe két rudat formalunk beléle, és eldmelegitett siitdbe tessziik. Ot
perc mulva kivessziik, és felvert tojassal atkenjiik a tetejét, majd visszatoljuk, és kb. 45 perc
alatt készre siitjiikk. A fézelékhez rantast készitiink. A voroshagymat megtisztitjuk,
felkockazzuk, és sertészsirban megparoljuk. Osszekeverjiik liszttel, belenyomjuk a
fokhagymat és vilagos barnara piritjuk. Hozzaadjuk a paprikat, felengedjiik vizzel, és
szlirokanalon keresztiil bestritjiik vele a babot. Megkostoljuk, és ha sziikséges, kicsit még
sozhatjuk. A tejfolt az ecettel sszekeverjiik, €s belecsorgatjuk a fézelékbe.



Disznotoros hurka-kolbasz

Hozzavalék: a hurkahoz: 2 disznofej, 2 kg sertésbor, 2 kg husos szalonna, 2 kg sertéstiido, 2
db sziv, 4 vese. 7 voroshagyma, 6 babérlevél, 1 nagyobb fej fokhagyma, 2 evOkanal sertészsir,
4 tasak majoranna, 2 tasak 6rolt feketebors, izl€s szerint 6rolt fliszerpaprika €s so, 3 kg rizs, a
sertés felfogott vére. A kolbaszhoz: 8 kg sertés lapocka, 2 kg husos szalonna, 1 fej fokhagyma,
1 dkg Orolt komény, 4 dkg 6rolt feketebors, 15 dkg 6rolt fiiszerpaprika, 20 dkg s6, 4 dl forro
abalé.

A hurkahoz egy nagy iistben vizet forralunk, és beletessziik a megtisztitott, nagyobb
darabokra szétvagott husféleségeket. Négyfelé vagva hozzaadunk 5 megtisztitott
voroshagymat, hat babérlevelet. Fliszerezziik 1 tasaknyi majordnnaval, ugyanannyi 6rolt
borssal, 2 evOkanal soval, fedot tesziink ra, és két ora alatt puhara fozziik. Kozben a
kolbaszhoz vald husokat 6sszedaraboljuk, és ledaraljuk. Fiiszerezziik koménnyel, borssal,
paprikaval, soval. A fokhagymat megtisztitjuk, &tnyomjuk. A hurka f6z6levébdl kivesziink
négy decire valot, és a fokhagymara ontjiik. Az egészet a kolbaszhushoz keverjiik.
Megkostoljuk, és ha sziikséges, még fiiszerezhetjiik, majd megtisztitott bélbe toltjiik.
Elpéarozzuk és kisiitjiik, vagy fiistre tessziik, de hiitdszekrényben felhasznalasig le is
fagyaszthatjuk. A hurkénak valé husokat az abalébdl kivessziik. A levet lesziirjiik, és
hatliternyit visszatesziink a tiizre. Beleboritjuk a rizst, és megf6zziik. Amikor megpuhult,
hiilni hagyjuk. A kovesztett husokat a csontokrol leszed;iik, ledaraljuk. Beleboritjuk a rizst,
fliszerezziik 3 csomag majorannaval, izlés szerint feketeborssal, fiiszerpaprikaval. 2
voroshagymat felkockdzunk, zsirban megparolunk, és ezt is hozzakeverjiik. Legvégiil a sertés
vérét ontjiik bele. Alaposan dsszedolgozzuk, megsozzuk, és bélbe toltjiik. Nyolcvan fokos
vizben fél orat abaljuk, majd kivessziik, €s letakarva kicsit hiilni hagyjuk. Utédna siithetjiik,
vagy lefagyaszthatjuk.

Szilvalekvaros tutyi

Hozzavalék: 1 kg burgonya, 2 dl tej, 5 dkg ¢€lesztd, 1 teaskanal cukor, 1 tojés, 45 dkg
sertészsir, és annyi liszt, amennyit a massza felvesz (kb. 70 dkg), 1 evékanal so6. A kozepébe
szilvalekvar, a tetejére 1 tojas.

A krumplit meghamozzuk, felkockazzuk, és puhara fozziik. Attorjiik, és langyosra hiitjiik. A
cukrozott, langyos tejben felfuttatjuk az éleszt6t. Egy nagyobb talba ontjiik a megkelt élesztds
tejet, beleiitjlik a tojast, hozzaadjuk a zsirt, a sot, és annyi liszttel dolgozzuk 6ssze, hogy
pogdcsa allagu, puha tésztat kapjunk. Gytrodeszkan is atdolgozzuk, és egy centi vastagra
kisodorjuk. Négyzetekre vagjuk, kozepiikbe szilvalekvar halmokat tesziink, a sarkait
osszefogjuk, felhuzzuk, és 6sszenyomkodjuk, hogy a lekvar ne folyjon ki beldle. Kikent
tepsibe tessziik, tetejiiket felvert tojassal atkenjiik, és eldmelegitett siitOben készre siitjiik.

Kiralyi lakomas tal

Pulykacomb és csiilok hajtogatott tésztaban: A husokat sdval, borssal, fokhagyméaval
fliszerezve eldsiitjiik. Leveles vajas tésztat vékonyra kinyujtunk, négyzeteket vagunk beldle,
¢s ezekbe belecsomagoljuk az eldsiitott pulykacombokat, €s csiilok darabokat. Elomelegitett
stitében kb. 15 perc alatt készre siitjiik.



Toltott tiiskepecsenye: Sertés szlizpecsenyét soval, borssal, koménnyel, fokhagymaval
fiiszerezziik, kozepiikbe libamdjat és hazi sonka darabokat toltiink. Alufolidba tekerve
megslitjik, ¢s kihtitve szeleteljik.

Harcsa szalonnas kaposztaval: A megtisztitott harcsat csipetnyi borssal, kaporral, soval
fliszerezzlik. Egy h6allo talba savanyu kaposztat halmozunk, megszorjuk kockakra vagott
fiistolt szalonna, €s sonka darabkakkal, tetejére tessziik a harcsat, és harminc perc alatt
megsiitjik.

Pisztrang hagymas kaposztaval: Siitdedényt kizsirozunk, aljaba savanyu kaposztat tesziink,
lilahagymat vagunk ra. Tetejére megtisztitott, soval, borssal fliszerezett pisztrangot helyeziink.
Siitében készre siitjiik.

Csirkecomb savanyu kaposztaval: A combokat kicsontozzuk, majorannaval, sdval, borssal,
bazsalikommal, fokhagymaval fliszerezziik, savanyt kaposztaval korberakjuk, kevés zsirt is
tesziink ald, és stitdben megsiitjik.

Almas és szilvas réetes

Hozzavalok: a szilvas toltelékhez: 2 dl étolaj, 25 dkg zsemlemorzsa, 2 vanilids cukor, 5 dkg
porcukor, 1 kg szilva (vagy szilvabef6tt), 6 dkg cukor, 2 kdvéskanal 6rolt fahéj. Az almas
toltelékhez: 2 kg alma, 15 dkg kristalycukor, 3 tedskandl fahéj, 20 dkg daralt did, 3 csomag
vanilias cukor, 15 dkg porcukor. A rétestésztdhoz: 2 kg liszt, 2 dkg sd, 2 tojas. A locsolashoz
15 dkg sertészsir, 2 dl étolaj, 3 tojas, 9 dl tejfdl, 1-2 dl tej. A tepsik kikenéséhez zsir. Elsdként
a toltelékeket készitjiik el. A szilvas réteshez olajban megpiritjuk a zsemlemorzsat, és
felontjiik 2 dl vizzel. Atkeverjiik, kicsit még fozziik, majd félretessziik hiilni. A szilvét
kimagozzuk, kisebb darabokra vagjuk. Megcukrozzuk, megszorjuk 6rolt fahéjjal,
osszekeverjiik, €s sziir6kanalban hagyjuk lecsepegni. Amikor a morzsa teljesen kihtilt,
vanilids cukorral, és porcukorral 6sszekeverjiik. Az almas toltelékhez az almakat
megtisztitjuk, €s lereszeljlik. Cukorral, fahéjjal izesitjiik, és amikor levet ereszt, jol
kinyomkodjuk. A daralt diot vanilias cukorral, és porcukorral dsszekeverjiik. A rétestésztadhoz
nagy dagasztotalba ontjlik a lisztet, sot, tojast tesziink bele, és langyos vizzel osszeallitjuk. Jol
kidolgozzuk, hogy holyagos legyen. Lisztezett gyarodeszkan 6 cipora osztjuk. A zsirt és az
olajat 0sszemelegitjiik. A cipok tetejét kicsit megsodorjuk, €s zsiradékkal atkenjiik, nehogy
megszaradjanak. 10 percig pihentetjiik. A tojasok fehérjét habnak felverjiik, belekeverjiik a
tejfolt, végiil a tojasok sargdjat. Amennyiben tul stirli, kevés tejjel higitunk rajta. A tepsiket
kizsirozzuk. A bucikat lisztezett asztalteriton egyenként széthuizzuk gy, hogy kb. 5 centire
lenytljon az oldala. Meglocsoljuk zsirral, megszorjuk cukros didval és kinyomott reszelt
almaval, tojasos tejfolt kanalazunk a tetejére. A szélét leszedjiik, felgdombolyitjiik (ezekbdl
kés6bb atgyurva ijabb rud rétest készithetiink). A rétest a teritd segitségével két oldalrol a
kozepe felé felhajtjuk, tepsibe rakjuk. A rudak tetejét is meglocsoljuk zsirral és tejfollel, majd
elémelegitett stitdben megsiitjiikk. A szilvas rétesnél a kinyujtott tésztat meglocsoljuk zsirral,
megszorjuk zsemlemorzsaval és szilvadarabkakkal, majd tejfolt is teszilink ra, nehogy szaraz
legyen. Leszedjiik a sz¢lét, felhajtjuk a rétest, és zsirral-tejfollel locsolva kisiitjiik. Porcukorral
megszorva kinaljuk.



