Ledniczky Laci receptdra i A Ahogy én késziteném

A székelygulyds megalkotdja Petdfi kortdrsa, Székely Jozsef vdarmegyei félevéltdros.(Pesti
vdrmegyehdza). A készséges kocsmdros a vendég kivdnsdgdra a maradék savanydkdposzta-
fozeléket és sertésporkoltet egybekeverve, egy tdlban szolgdlta fol. A rogtonzés izesnek,
kellemesen zamatosnak bizonyult. Tandja volt ennek Petdfi, aki legkozelebb ugyanezt rendelte
magdnak s hozzdragasztotta Székely nevét. Hamarosan meggydkeresedett, ismerté is vdlt a
székelygulyds (-kdposzta), amelyre utobb kerdlt rd, diszitésil és izesitésdl is a tejfol. Ismer jik
el, hogy a javdra vdlt. 1876-ban Rézi néni szakdcskonyvébem mdr megtald|juk a receptet.

Székelykdposzta, Székeky gulyas

Hozzdavaldk

70 dkg sertéscomb vagy -lapocka

30 dkg fiistdlt oldalas vagy csiilok

3 evékandl olaj

fél evékandl pirospaprika, sé

fél-fél mokkdskandl 6raolt bors

2 gerezd fokhagyma

1-1 z6ldpaprika és paradicsom

(télen 2 evékandl lecsé)

1-1,5 kg savanyl kdposzta

2 dl tejfal

1 pdpozott evékandl finomliszt

1 marék rizs

szalonna

2 kozepes voroshagymaA hist megtisztitjuk, és 2 centis kockdkra vagjuk. A fistaolt hdst
érdemes el6z6 este vizbe dztatni, hogy ne legyen nagyon sos.A megtisztitott hagymat
felapritjuk, ésa kisiilt szalonnazsiron megpiritjuk. Ahdssokkal egyiitt fehéredésig siitjiik,.majd.
pirospaprikdval meghintjiik, elkeverjiik, és egy kevés vizet ontiink rd. Megsézzuk, borssal, zlzott
fokhagymdval izesitjik, és a kicsumdzott, nagyon apré kockdkra vdgott paprikdt és a
paradicsomot vagy a lecsdt is hozzdadjuk. Kis ldngon, lefédve félpuhdra pdroljuk, kézben, ha
zsirjdra siil, mindig egy kevés vizet ontiink ald. A kdposztat, ha tdl savanyinak taldljuk, kissé
kimossuk, és kinyomkodjuk. Ezutdn szdlait, mert dltaldban tdl hosszlak, egy-két vagdssal
rovidebbre apritjuk. A félkész porksltbe keverjiik, és annyi vizet ontiink rd, amennyi éppen ellepi.
Tovdbbra is kis ldngon, lefodve fzziik. Kozben elfové levét vizzel potoljuk. Akkor jé, ha a his és
a kdposzta egyszerre puhul meg. A tejfdlt a liszttel simdra keverjiik, és a kdposztdt ezzel
stiritjiik. Nagyon finom ha disznéldbat is fziink bele.
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