Ledni Laci receptdra Ahogy én késziteném

SVAB RECEPTEK
Kaporszész, Kapormartds (KopersoR)

5 dkg zsir, 3 ek liszt, 1 csomé kapor, s, tej.

A kaprot apréra vagom. Egy vildgos rdntdst készitek, hozzdadom a kaprot és révid ideig egyiitt
piritom. Felt6ltom a folyadékkal (fele tej, fele viz), simdra keverem, séval izesitem és 5 percen
at fézém. Fétt leveshishoz tdlalom.

Bojtos kdposzta (Fastekraut)

1 kg savanylkdposzta, 1 hagyma, 1 dl tejfol, 1 ek liszt.

Az apréra vdgott hagymdt és a savanylkdposztdt annyi vizben teszem fel féni, hogy teljesen
ellepje. A lisztet simdra keverem a tejfallel és ezzel s(iritem be a f6zélevét, majd Ujra
felforralom. Altaldban kenyérrel eszik, de lehet tdlalni babcsuszpdjzzal is.

Babporkalt (Bohnepiarkit)

30 dkg bab, 6 dkg zsir, 3 fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, sé, 1 paprika, pirospaprika.

A bedztatott babot sés vizben puhdra f6zom. Az apréra vdgott hagymdt livegesre pdrolom,
belekeverem a paprikdt, kevés vizzel felontom, hozzdadom a karikdkra vdgott paprikdt, a zdzott
fokhagymdt és s6zom. Addig f6z6m, mig a hagyma megpuhul. Utdna hozzdadom a fét+ babot, jdl
elkeverem és felforralom. Kenyérrel tdlalva féétel. Kivdléan alkalmas hisok mellé kéretnek.

Zsiroskenyér (Schmalzbrot)

Tipikus svdb eledel a zsiros kenyér (Schmalzbrot). Ez tulajdonképpen két olcsé és egyszerdi
ételnek a hdzassdga. Hazi disznézsirt (a siilthds zsirja még jobb) és hdzi siitési kenyeret
haszndlnak hozzd. A feliiletét hdzipaprikdval szérjdk meg. A tolnai, baranyai svdabok
természetesen bort isznak hozza.

Disznotoros t6ltott kaposzta (magyarorszdgi svab recept)

1 kg kolbdszhds, 25 dkg rizs, 1 kg savanyu kdposzta, 2 hagyma, (18-20 savanyitott kdposztalevél),
2 babérlevél, 15-20 szem egészbors, 1+1 ek zsir, 1 ek liszt, 2 kk sé, 2-3 gerezd fokhagyma, 1
pohdr tejfal.

A savanylkdposztdt kimosom és egy nagy fazékba teszem. A rizst puhdra f6zom és
lecsepegtetem (haszndlhatok gyors rizst is). A hagymdt finomra vdgom és egy kandlnyi zsiron
iivegesre dinsztelem. Osszegydrom a hlismasszdt, a rizst, a pdrolt hagymdt és vizes kézzel
gyerekékalnagysagl gombdzokat formdlok. A gombdcokat bedgyazom a kdposzta kozé és
felontom mintegy 6 deci vizzel. Beleteszem a babérlevelet és a borsot és lefedve, lassi tiizon
mintegy 2 6ran keresztiil f6zom. A végén kiszedem a gombdécokat és berdantom a zsirbdél, lisztbdl
és finomra vdgott fokhagymdbdl késziilt rdntdssal. Visszateszem a gombdécokat és még egyszer
osszeforralom. Tejféllel és puha kenyérrel forrén tdlalom.
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Ledni Laci receptdra Ahogy én késziteném

Svartli 1.

4 kg bérke, 2 kg kolbdszhus, 12 dkg fokhagyma, paprika, sd, bors.

A bérkét abalében puhdra f6zom, majd felét kozepes tdrcsdn ledardlom, a mdsik felét pedig
csikokra vdgom. Osszekeverem a bérkéket, a kolbdszhdst, a zdzott fokhagymdt és a fliszereket.
Tisztitott gyomorba, vagy hélyagba téltom, végeit elkatom, majd t6bb helyen megszurkdlom. 80
fokos vizben kb. két érdn at f6zom, onnét kivéve nehezékek kozott lepréselem. Mdsnap fiistre
teszem 4-5 napra. Csoddlatos eledel.

Hagymads zsiroskenyér

Még jobb a zsiroskenyér, ha a zsirral megkent kenyérre hajszdlvékony hagymakarikdkat
fektetiink.

Siilt oldalas (Rippenfleisch)

1,5-2 kg oldalas, 2 hagyma, 8-10 gerezd fokhagyma, zsir, kéménymag, so.

Az oldalast a béllérrel szép darabokra (8-10 cm x 6-7 cm) vdgatom. A hisokat besézom és egy
nagyobb ldbasba teszem, fél liter vizet és egy j6 fandlnyi zsirt teszek ald, majd hozzdteszem a
félbevdgott hagymdkat és a tisztitott fokhagymagerezdeket. ElGszor fedé alatt, majd kb fél éra
utdn még kb 40 percig fedé nélkiil kis langon siitom.

Tllik hozzd a fétt burgonya, ecetes paprika, ecetes uborka és mindenek elétt a puha kenyér.

Krumplis kolbdsz (Grombierwuerscht)

2/3 rész dardlthds, 1/3 rész fétt krumpli, fiszerezés a rendes kolbdszndl leirtak szerint.
A fét krumplit dtnyomom, majd osszekeverem a kolbdszhissal és a fliszerekkel. Jol
osszedolgozom és kolbdszbélbe t6ltom. Ugyanlgy kezelem, mint a rendes kolbdszt.

Kaposztas kolbdsz (Krautwuerscht)

2/3 rész dardlthds, 1/3 rész kdposzta, zsir, fliszerezés a rendes kolbdszndl leirtak szerint.

A kdposztdt lereszelem, besézom és egy 6rdn at dlni hagyom. A levét kinyomkodom és zsirban
megpdrolom. A hozzdvaldkat jél 6sszedolgozom és kolbdszbélbe toltom. Ugyandgy kezelem, mint a
rendes kolbdszt.

Kaposztasalata (Krautsalot)

1 kg kdposzta, sd, ecet, cukor és bors.

A finomra gyalult kdposztdt besézom és kb. 1 6ra milva kinyomkodom. Az ecetet vizzel
felhigitom, és kevés cukorral izesitem. A kdposztdt lesntom ezzel a saldtalével, jol elkeverem és
megszérom torott borssal.
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Ledni Laci receptdra Ahogy én késziteném

Svdb becsindlt leves

Hozzavalok (4 személyre):
2 csirkeaprélék
30 dkg leveszsldség
1 cs. petrezselyem zsld
kisebb hagyma
(nydron) 1 db paprika
1 db paradicsom
(télen) 1 kandl lecsé
6-8 szem egész bors
s6 izlés szerint

A hozzdvaldokat puhdra f6zziik, majd hig pirospaprikds petrezselyem zoldjével gazdagitott
rantdssal berdntjuk. Levesbetét: 2 db zsemlét megdztatunk, kinyomjuk, izesitjiik soval, torott
borssal, petrezselyem zsldjével és 2 egész tojdssal j6l 6sszedolgozzuk. Lapos pogdcsa formdkat
készitiink beléle, és bé forré olajban szép pirosra kisiitjik.

Ha a leves a rdntdssal felforrt, a pogdcsdkat is beletessziik és ezzel is felforraljuk.

Svdb paprikds leves

A tylk vagy kakas aprélékbdl a legfinomabb. Készitiink egy porkalt alapot, rdtessziik a hist.
Hosszu lére engedjiik, majd bezsldségeljiik (25 dkg sdrgarépa, 25 dkg fehérrépa), izesitjiik pdr
szem egész borssal és séval. Puhdra f6zziik. Kiszedjiik a hist és a zoldséget, a levest pedig
lesziirjiik. 2 dl tejfolt keveriink a lesziirt lére, majd a hist és a zoldséget visszatessziik.
levesbetétként galuskdt készitiink (mint a porkslthoz) és avval tdlaljuk.

Svdb kdposzta

Savanyd kdposztdt, hdzi fiistslt szalonndt, hazi fiistslt kolbdszt teszek ldbasba, vizzel felsntom
és megfézom. Ameddig f6 a fenti anyag, a kovetkezé gombadcot készitem el: a kenyérkockakat
zsirban megpiritom. Noked|li tésztat készitek, melybe beledolgozom a ropogés kenyérkockat
(soval természetesen izesitem). Kandlal gombdcokat szaggatok a lobogé vizbe a fenti tésztdbdl.
Kifézom, lesziirom és félreteszem. Mikor a kdposzta elkésziil, a szalonndt, a kolbdszt felapritom
és annyit szedek ki a tdanyérba, amit gondolok, hogy elfogyasztunk, a kdposztat lecsurgatom,
szintén a tdnyérra teszem, a feldarabolt gombdcokat hozzdteszem, 6sszekeverem és
fogyaszthato.

Hagymaleves
A hagymat megpiritom, (felapritott) paprikdt szérok rd, séval izesitem és vizzel felfézom.

Szintén a fenti gombdécokat szeletelem a levesbe.
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Ledni Laci receptdra Ahogy én késziteném

Zelleres krumplisaldta

A burgonydt héjdban megfdzziik, meghdmozzuk, majd hidegen karikdkra vdgjuk. Kozben
megtisztitunk egy nagyobb fej zellert, kis darabokra szeljiik. Egy nagy fej hagymat
felszeleteliink [ izlés szerint lehet tobb is [1 olajban egy kicsit megfuttatjuk, majd beletessziik
a felapritott zellert és vizzel feltdltve, megsézva puhdra pdroljuk. Amikor puha kis cukorral,
ecettel izlés szerint izesitjiik és az egészet még forrdn a tdlban Iévé burgonydra ontjik.
Ovatosan dtforgatjuk. Siilt his mellé, de 6nmagdban is fogyaszthatd, igazdn akkor jé, amikor mdr
az izek osszeértek.

Svdb szalonnds kdposzta kelt gombdccal

Hozzavalok (4 személyre):
75 dkg savanyl kdposzta

25 dkg fiistslt, hidsos szalonna /kolozsvari/

1 kozepes fej hagyma

zsir

sé
A gombdcokhoz:

25dl tej

020-25 dkg liszt

1 tedskandl zsir

2 dkg éleszté /vagy 1 kdvéskandl szdritott éleszté/
csipet s6

A szalonndt szeletekre, majd nagyobb kockdkra darabol juk.
Egy kb. 3-4 literes Idbosban a zsirjat kiolvasztjuk, rddobjuk a felapritott hagymat, livegesre
pdroljuk, s6t egy picit meg is pirulhat. A savany( kdposztdt alaposan kimossuk /a szalonndban is
béven van sé/, majd ezt is rddobjuk, egyiitt pdroljuk pdr percig, majd annyi vizzel ontjik fel,
amennyi éppen ellepi. Felforraljuk, és lassan fézziik, amig a kdposzta megpuhul.
Kozben elkészitjiik a kelttészat. Az élesztdt langyos tejben feloldjuk, felfuttatjuk, kevés
liszttel kovdszt készitiink. Ezutdn 6sszekeverjiik a t16bbi tejjel és liszttel, hozzdadjuk a zsirt is.
Jol kidolgozzuk, a cipét kb. 20 percig pihentetjiik, majd hiivelykujjnyi vastagsdgtra lapogat juk, és
fdnkszaggatéval 10-12 db pici gombdcokat szaggatunk. Jél meggylrva ezeket a mini cipékat
lisztezett deszkdn, letakarva, legaldbb 30 percig meleg helyen pihentet iik.
Ez idG alatt a kdposzta is elkésziil. Egy fedével letakarva a levét datsziirjiik teflonos vagy
ontottvas ldbosba, még egy jo evikandlnyi zsirt és kb. 1 mokkdskandl sét beleszérva felforral juk.
Legaldbb egy ujjnyi viz legyen a Idbosban, kiilonben til kordn elpdrolog a 1€, mielétt a gombécok
megfénének. Langelosztdt feltétleniil tegyiink ald!
Amikor forr a I, dvatosan belerakjuk a gombdcokat, fedével letakarva 50-60 percig lassan
pdroljuk. Akkor jé, amikor a viz elfétt, és a tészta zsirjdra siilt, finom kopogds-ropogds alja lesz.
Ekkor a kdposztdt rdtessziik, és sos vizben fét+ krumplival tdlaljuk
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Ledni Laci receptdra Ahogy én késziteném

Sajtos galuska hagymdval

Hozzavalok (4 személyre):

50 dkg liszt

5 db tojds

kb. 2,5 dl dsvanyviz

2 db nagyobb fej voroshagyma

30 dkg reszelt sajt

5 dkg vaj
frissen 6rolt fehér bors
sé
A lisztet egy tdlba szitdljuk, hozzdadjuk a tojdsokat, majd aprdnként annyi dsvanyvizet, hogy a
tészta vastagon folyd, nyllds legyen. Csipetnyi séval izesitjiik, majd addig keverjiik, mig a
feliiletén hdlyagok keletkeznek. A voroshagymdt meghdmozzuk, karikdkra szeljik. A siit6t
eldmelegitjiik 200 fokra.
Egy fazékban bé, sds vizet forralunk. A tésztat galuskaszaggatéval tobb adagban a gysngyszve
forrd vizbe szaggatjuk. Amikor egy adag galuska feljon a viz szinére, egy sz(irékandllal kiszedjiik,
majd a siitéformdba tessziik.
A galuskdra kevés sajtot és borsot szérunk, majd djabb adag galuska kévetkezik. Addig
folytatjuk a rétegezést, mig a tészta el nem fogy. Az utolsé galuskarétegre sajtot szorunk, és
meglocsoljuk 2-3 evékandl fézélével. Az egészet az elémelegitett siité kozepére toljuk, hogy
dtmelegedjen.
Egy serpenyében felforrésitjuk a vajat, és lasst tiizon megpdroljuk benne a karikdkra szelt
voroshagymadt. A galuskdt kivessziik a siitébél, és a tetejére halmozzuk a hagymakarikdkat.
Diszitésként szérhatunk rd finomra vdgott metéldhagymadt is.

Apdcafdnk
Hozzavaldk (kb. 20 darabhoz): ,
3 evékandl vaj
2 evékandl cukor .
10 dkg liszt
2 db tojds
fél csomag siitépor
s6
75 dkg zsir vagy olaj a siitéshez
porcukor

Egy fazékban elkeverjiik a vajat csipetnyi séval, a cukorral meg 1,2 dl vizzel és

felforraljuk.
Lehlzzuk a t(zrdl, hozzdadjuk a lisztet, és fakandllal jél elkeverjik. A fazekat visszatessziik a t(izre, és a
tésztdt lassu tiizén addig keverjiik, mig a fazék aljdn fehér réteg nem képzddik.
A fazekat félrehlzzuk és egymds utdn a tésztdhoz keverjiik a tojdsokat. Hozzdadjuk, és jél elkeverjik
benne a siitéport, majd hagyjuk kihilni.
Egy olajsiitében vagy egy magasabb fazékban felforrdsitjuk a zsiradékot. Akkor elég forré, ha a
belemdrtott fakandl koriil gyongyozni kezd. A tésztdbdl egy tedskandllal kisebb gombécokat szaggatunk, és
a forré zsiradékban aranysdrgdra siitjiik ket. A megsiilt fankokat egy sziirékandllal kiszedjiik a forré
zsiradékbdl és papir toriékenddre helyezve lecsepegtetjiik. Porcukorral meghintve, forrén tdlaljuk. A
fetejét megszérhatjuk porcukorral. Tejszinhabbalis hagyon finom!
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