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EUROPA A KONYHABAN

Viloguatds a tizéves Euréopa Pont blogjdanak receptes irasaibol

Ez a kiadvany egy vélogatas az eurdpai uniés orszagok gasztrondmiajat — benne az orszagok kedvenc,

vagy nemzetinek tekintett, esetenként uniés oltalommal is védett ételeit - bemutatd irasokbol.

Az orszagok kulturajahoz egyértelmien hozzatartozik a gasztrondmia — egy-egy ételben sokszor egy
teljes régio, adott esetben az orszag térténete is megjelenik. Az Eurépa Pont blogjara a kezdetektd|
készitettunk kulonleges recepteket bemutaté irasokat, két sorozatban dolgoztunk fel ilyen ételeket.

LSusstink az EUR-Lex-bél!" sorozatunkban az EU jogszabalygy(ijteményét hasznaltuk szakacs-
kényvként (itt jelennek meg az uniés oltalom alé kertils hagyomanyos nemzeti ételek leirasai is, eze-
ket vettik alapul), ,A hénap receptje” sorozatban pedig mindig az adott szezonhoz, vagy az aktuélisan
fokuszban lévé orszagbdl valogattunk nemzeti recepteket. A lehetd legautentikusabb receptleirasokat
prébaltuk felkutatni, és minden esetben igyekeztink alaposabban bemutatni az étel torténetét,
szerepét az adott orszag (kulinéris) életében.

Szamos receptet kiprébéltunk miis, és erre buzditunk benneteket is. Fogadjatok szeretettel
gyljteménylnket - varjuk visszajelzéseiteket, képeiteket az elkészilt fogasokrol.

Unnepeljétek veliink valamelyik eurépai finomsaggal tizéves sziiletésnapunkat! J6 étvagyat!
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KIOPULU (PADLIZSAN- ES PAPRIKAPASTETOM) | :z:::
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A nyéri idészakra csakis valami kénnyedebb ételt ajanlanank: egy friss, idényzéldségekbs| elké-
szithetd krémet. A pastétom kivalé barmilyen kenyérre kenve, de - példaul egy csaladi grillezésnél
- remek kisérs étel is lehet.

Kjopulu: a padlizsdnkrém bolgarul

Ahogy Erdélyben a padlizsanbdl vineta vagy zakuszka készil, a délszlav allamokban ajvar, ugy
Bulgariaban kjopulu kertl az asztalra, amelyben a t6bbi hasonlé paprika- és padlizsanalapd krémtél
eltérben egy kis borecet is van, fliszerezéséhez pedig jellemzéen hozzatartozik a petrezselyem.

A Balkénon és a Kozel-Keleten nagyon népszerti padlizsan torék kozvetitéssel jutott el Magyar-
orszagra. Viszonylag igénytelen természete miatt kénnyen termesztheté otthoni kiskertben is -
nincs is finomabb a sajat kertbdl szarmazé padlizsanbdl késziilt krémnél, ami a f6zéssel tartdsitva

uvegben sokaig elall, igy télen sem kell nélkilozni az asztalrol!

MRS SNEERNNNEREEE
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A kjopulu elkészitése

Sussik meg a padlizsant és a paprikakat az alabbiak szerint:
szurkéljuk meg 3-4 helyen, majd a tlizhelyen vagy a sitében
grillezve stisstik addig, mig a héja el nem kezd feketedni. Idén-
ként forditsuk meg. A legjobb az, ha szabad tiiz félott tudjuk
megstitni — ekkor kis fustés izt is kap a pastétom.

Tegyuk 6t percre nedvesitett konyharuhaba, majd tavolitsuk el

a hgjat. A hamozott padlizsant vagjuk elgszor félbe (lehetsleg
fa- vagy keramiahegy( késsel), majd kisebb darabokra, utana
pépesitsiik. Hasonléképpen pépesitstik a meghamozott paprika-
kat, majd keverjuk 6ssze a padlizsannal.

Adjuk hozza kanalanként az olivaolajat és az ecetet. Fakanallal
alaposan keverjuk 6ssze, hogy sima éllagt legyen a pastétom.
Adjuk hozza az apréra vagott paradicsomot, a petrezselymet,

a fokhagymat, valamint a sét és a borsot. Keverjik tovabb, amig
teljesen sima nem lesz.

izlés szerint flszerezzitk még, majd tegyik a hitébe, hogy
jol athaljon. Tanyérra halmozva vagy kenyérre kenve télaljuk
elsételként.

Dobur apetit, azaz j6 étvagyat!

Az recepthez az Eurdpai Bizottsdg Eurdpa izei: Kulindris utazds
27 recepttel Eurépdn keresztiil cimi kiadvdnydban foglaltakat
haszndltuk fel.

A recept 2017, julius 30-dn jelent meg blogunkon.

HOZZAVALOK
Ipadlizsdn

2 kozepes méretil, stilt és
hdmozott zéldpaprika

2 kbzepes meretti, erett,
kemeny paradicsom htisa

(lehetéleg magneélkiil) aprora
vagva

4 evékandl extrasztiz olivaolaj
8evékandl vérésborecet

8evdkandl aprora vagott
petrezselyem

2 evdkandl aprdéra vagott
fokhagyma

s0, feketebors
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ALETT SKLANDRAUSIS (ROZSOS-REPAS SUTEMENY) | o

Ezittal az EUR-Lexbél siitiink valami finomat: az EU hivatalos jogszabalyi gyiijteménye ugyanis
hagyomanyos nemzeti fogasok elkészitéséhez is tokéletes olvasmany. Most a lettek egyik eredetvé-
delmi oltalom alatt all6 nemzeti ételét, a téli spajz tartalmanak felhasznalasaval elkészithets édeskés
siiteményt, a krumplis-répas sklandrausist mutatjuk be nektek, ami akar eléételként is fogyaszthats.

A keritéses napsiiti”

A lett konyha egyik alapfogédsa gyakran megjelenik az tinnepi asztalokon, féleg husvétkor, de téli

és nyari napforduld idején is gyakran fogyasztjak. Részben kerek alakja, részben pedig a felsé
sargarépas toltelékrétegnek kdszénheté szine miatt a stitemény a naphoz kapcsolédéd szimbélum-
rendszernek is része, a napfordulé idején rendezett tinnepi étkezéseken a sklandrausis a nap kreativ
energidjat jelképezte.

A siitemény keritésre emlékeztetd felhajtogatott szélei adjak sajatos formajat, innen ered a skland-
rausis elnevezés is (sklanda = kerités, amely megakadalyozza, hogy a sitemény télteléke kifolyjon).
Készen a stitemény jellegzetesen sargas-narancssargas szind, mig ha felvagjuk, lathatéva vélik a
toltelék alsé rétegét adé burgonya is.

Evszazadok 6ta a lettek asztalan

A sklandrausis hosszt multra tekint vissza. El6dje rizslisztbsl készult, témér, nyilt tliz parazsan
megsitott toltelékes tészta volt. A fennmaradt iratok tanisaga szerint apréra véagott sargarépat
mar a Kurfsldi Hercegség idejében (a 16.-18. szézadban) is hasznaltak a sklandrausis toltelékeként.
A krumpli csak a 17. szézadban terjedt el az orszagban, ekkor kezdett el megjelenni ez az ésszetevs
is a siteményben. A burgonya kezdetben a féldesurak eledele volt, a szegényebb rétegek csak a 19.
szazadban kezdték termeszteni, akkor azonban gyorsan népszeriivé valt, és hamar fontos helyet
foglalt el a lakossag étrendjében.

A sklandrausis készitésének hagyomanyai mind a mai napig fennmaradtak, elsésorban Kurféldon
(Kurzeme: Lettorszag nyugati partvidéki tertilete). Az étel egyre népszer(ibb, tdbb helyen lehet fal-
vakban vagy a sklandrausis gyartasaval foglalkozé izemekben meglesni hagyomanyos elkészitését.

A recept 2019. mdrcius 11-én jelent meg blogunkon.

A sklandrausis elkészitése

A lisztet elkeverjik forré vizzel, amelyhez elzetesen hozzaadtuk
a margarint vagy vajat és a sot. A tészta legyen szilard és kénnyen
sodorhaté. A kész tésztat kb. 2 mm vastagsagura kinydjtjuk, majd
ebbs| 10-15 cm atmérsji korongokat képeziink. A korongok széle-
it felhajtogatjuk, majd a darabokat kizsirozott tepsibe helyezziik.

A krumplit vizben megfézzik, majd purésitjik, sézzuk. izlés szerint
150-200 g olvasztott vajat vagy 50-100 g tejfslt, esetleg egy-két
tojast, izesitésul pedig kéménymagot tesziink bele.

A sérgarépéat vizben megfézzik, péppé zlzzuk, majd gyuras kéz-
ben cukrot adunk hozza. A sargarépapépbe izlés szerint 200-300
g tejfélt, esetleg egy-két tojast is belekeverhetunk. A sargarépas
tolteléket nyersen lereszelt sargarépabdl is elkészithetjik, melybél
a folésleges levet elézetesen ki kell nyomkodni. (A toltelék srité-
séhez a sargarépahoz és a burgonyéhoz buzadarat adhatunk.)

A rozslisztbél elkészitett tésztara rakenjik a burgonyas, arra pedig
a sargarépas tolteléket. A korongokat 220-250°C-os sutében
15-30 percig sutjik, amig a tészta ki nem szarad.

A készre sult sklandrausis tetejére tejfélbs| bevonatot készitiink,
és cukorral meghintjik. Tovabbi izesitéshez a sitemény tetejére
fahéj vagy koménymag szérhaté. A bevonatot tejfélbél, cukorbdl
és tojasbdl is elkészithetjuk. Ekkor a tejfélhéz és cukorhoz két
tojast keveriink, és a stiteményt pedig forré sitében legalabb 6t
percig tovabb kell sttni.

laba apetite, azaz j¢ étvagyat!
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A tésztdhoz:

600 grozsliszt

60 gmargarin vagy vaj
15-2dlviz

S0

A toltelékhez:
0,8—-1kgkrumpli

S0

(izlés szerint a krumpliptiré
150-200 g olvasztott vajjal,
50-100 gtejfollel, esetleg egy-
ket tojdssal, kbménymaggal
gazdagithatd)

1.5-2kgsdrgarepa
100-300 g cukor

A tetejére:
200-300 gtejfol
200-800 g cukor
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ALITVAN SALTIBARSCIAI (KAPROS CEKLALEVES) | ::z::

Litvaniabol egy egyszerii és nagyon egészséges levest mutatunk be. Agglegények, erasmusos didkok
vagy akér gyermekagyi szakaszban lévé kismamak kedvence lehet, mert elkészitése pofonegyszerii,
és minimélis id6 elég hozza, mivel f6zni sem kell.

A borscsok csaladjabél

A frissit6, hideg ,rézsaszin leves” a hagyomanyos litvan konyha része. Egyesek szerint ha Litvania-
ban cékla keril a haztartasba, egyetlen dolog térténhet csak vele: Zaltibarsgiai (ejtése kb.: saltibars-
cséj) lesz bel8le. Ez az étel a szlav tertleteken ismert és kedvelt borscs levesek csalddjéba tartozik,
annak helyi valtozata. Altalaban f6tt kumplival eszik a helyiek, kozeli rokona a lengyel chiodnik is.

Akar macskajajra is - kétperces superfood

Alapja a litvan f8ldén is megtermé, az év nagy részében kénnyen elérhetd gyokérzoldség, a cékla,
amelybdl nem is feltétlentl kell frisset keresni, megfelelé a savanyitott, tvegben kaphaté valtozat
is. Amellett, hogy nagyon hamar kész van, még egészséges is, akdr macskajajra is kit(in6 lehet. Nem
nehéz étel, alapja a superfoodnak tartott és manapsag igen népszer( cékla, emellett iré vagy kefir
(litvén véltozataban kefyras) keril bele, amely jésagos bacilusai j6t tesznek az emésztérendszernek.
Kénny( tavaszi ebédnek vagy vacsoranak is tokéletes.

A recept 2019. dprilis 29-én jelent meg blogunkon.

A szaltibarséiai elkészitése

Végd finomra a hozzavaldkat: a céklat és az uborkat, valamint
a kaprot és az Ujhagymat. Keverd éket 6ssze egy nagy edényben.

Ontsd ré a kefirt (vagy irét, ha azt jobban szereted), és hagyd éllni
egy rovid ideig: minél tobb idét adsz neki, annal jobban 6sszeérnek
az izek.

A tojast szeleteld fel (vagy vagd csak félbe), és talalasnal tedd
a kimert tal leves tetejére. |zlés szerint szérd meg kaporral.

Talalasnal kinald kaporral meghintett fétt krumplival.

Skanaus, azaz j6 étvagyat!

EEENEESEENED.
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Sfelliter kefirvagy iré

100 g cékla, fétt vagy
savanyitott (jo hozzd a sa-
vanyusdgkent kaphato céekla)

2frissuborka

egy pdrszdrujhagyma
egy csokor friss kapor
egy fott tojds

8O izles szerint

400 gfétt krumplia
talaldshoz
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A ROMAN CIORBA DE PERISOARE, i
AZAZ A SAVANYU HUSGOMBOCLEVES

A januarban indulé romén elnékséghez kapcsolédéan az év elsé jellegzetes nemzeti receptjét
Romaniabél hoztuk: az Erdélyben is j6l ismert csorbak (savanyu levesek) kéziil a hisgombéccal
készitett, ciberével (roman nevén: bors) savanyitott levest mutatjuk be. Gazdag és taplalé leves a
téli idészakra, amelyet savanykas ize tesz kiilonlegessé.

A romén ciorba mindig savanyu

A ,csorba” sz¢, illetve annak kilonbozé valtozatai a Balkan-félszigeten, és a Kozel-Keleten a levest
jelentik, Roméanigban (ciorba) viszont csak a savanyu levesek megjelélésére hasznaljak. Az ételt tobb
szaz éve készitik Romania kilonbozé tertletein kisebb-nagyobb véltoztatasokkal, a roman konyhabal
vette 4t az erdélyi is, amelynek mara szintén szerves részét képezik a csorbak. Csorbat lehet készite-
ni diszné-, marha-, csirke-, vagy épp barényhussal, van sima zoldséges véltozata (ciorba de legume),
de készitik hallal (ciorbs de peste) is, és nagyon népszer(i a pacalos verzié (ciorba de burts) is.

A savanyitashoz hagyoményosan bors kell

Savanyitashoz hagyomanyosan borsot hasznalnak, amely egy vildgos szind, savanykas 1é, erjesztett
buzakorpabdl. A bors magyarul cibere vagy korpacibere, hazilag szaraz kenyérbél és buzakorpabdl le-
het el6allitani tobb napos erjesztéssel. Romaniaban ez az 6sszetevé kénnyen beszerezhetd a legtobb
boltban folyékony formaban, de kockaban zacskds porként is lehet vele talalkozni. Ha épp nincsen
otthon ciberénk, és nem akarjuk magunk erjeszteni tobb napig, akkor a levest izlés szerint savanyit-
hatjuk ecettel vagy citromlével (a lenti recept az egyszer(iség kedvéért citromlével dolgozik).

A ciorba de perigoare elkészitése

A leveshez vagjuk apréra a hagymat, dinszteljik meg az olajon, ad-
juk hozzd a kockara végott répat és a felkockazott paprikat, majd
kissé piritsuk at. Ezutan engedjik fel a vizzel, sézzuk izlés szerint.
Amig felforr, készitsuk el a gombdcokat: a hozzévalokat keverjiik
ossze egy talban, majd a masszabol vizes kézzel formazzunk kis
hasgolyokat.

Forras utan adjuk hozza a husgombécokat, és kézepes héfokon
f6zziik tovabb még legalabb 30 percig a levest, amig a gombdcok
atfének és feljonnek a tetejére.

A végén adjuk hozza a lestyant, zellerzéldet és a petrezselymet.
Cibere hijan izlés szerint 1-3 evékanal citromlével savanyitsuk, és
még 3-5 percig fézzuk igy. Talalaskor tehetiink bele tejfslt is.

Pofta bung, azaz j6 étvagyat!

HOZZAVALOK

A leveshez:

2 evokanadl olivaolaj

I kozepes fej voroshagyma
egy szal porehagyma
Idbsdrgarepa

egy fel tv paprika

151viz

I tedskandl lestydan
Itedskandlzellerzold

I tedskandl petrezselyemzold
kapor izlés szerint

1-8evckandl citromlé vagy
cibere

talaldskor tejfol

A hiisgombéchoz:

250 gsertes daralt his
80-40grizs

egy aprora vagott hagyma

1db tojas

zselyem

s0, 6r6lt bors
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A CIPRUSI AFELIA (VOROSBOROS SERTESRAGU)

ime egy klasszikus finomség Ciprusrél: a vérésboros-fiiszeres malacraguval, az afélisval (adéhia) a
sziget minden jobb éttermében talalkozhattok, és otthoni elkészitése is nagyon egyszer, egyediil a
pacolasra kell egy picit tébb idét szanni. Nézziik!

Mediterran konyha a javabél

A ciprusi igazi mediterran konyha, kis t6rok, olasz és kézel-keleti behatdssal - ez utébbit példaul
az ételek fliszerezésén vagy az édes, szirupos édességekben érhetjuk tetten. A Gorogorszaghol
ismert ételek tobbsége itt is megtalalhatd, de kdzel-keleti orszagokbdl ismert mezzék is tipikusak

a szigeten. Erdemes ezekbsl minél tobbet kiprobélni: a huisos vagy hismentes kis falatkak (sajtok,
krémek, sal4ték) remek betekintés adnak a szines és izes ciprusi konyhaba. A korabban a gérog
konyhanal mar bemutatott muszakat itt is érdemes megkéstolni helyi véltozatéban, de az igazi cip-
rusi sajtkilonlegességet, a kecske- és juhtejbél készilt, grillezhets halloumi sajtot se hagyjuk ki. A
kebab, a lassu tlizon készilt bardnyhus és a tenger gytimolcseibdl készilt finomsagok is jellegzetes
ételek itt.

Egyesek szerint a ciprusi malacstltnek nagyon kilénleges ize van, mert a helyi legel6kon a malacok
sok aromds fliszernévényt is fogyasztanak. Sir Samuel Baker brit felfedezé Ciprus, ahogy én lattam
1879-ben cimi kényve szintén nagyon dicséri a helyi vadak husat. Egy biztos: ha arra jartok, nem

érdemes kihagyni ezt a jellegzetes ételt.

A recept 2019. augusztus 5-én jelent meg blogunkon.
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Az afélia elkészitése

Végjuk a hist kockara, majd az olaj harmadabdl, a vorosbor
felébdl, babérlevélbdl, s6bol és borsbdl és a korianderbél készitsuk
el a marinadot. Helyezziik bele a hust, forgassuk jol meg, hogy
mindenhol egyenletesen érje, majd hagyjuk pihenni. Hogy jol
dsszeérjenek az izek, érdemes az el6z6 este - de 3-4 drara min-
denképpen - a pacba tenni a hist, és a hiitében lefedve tarolni

a f6zésig.

Pacolas utan vegytk ki a hust a 1ébél és csopogtessik le (félretéve
késébbre a paclevet), majd forrésitsuk fel a maradék olajat, és
ebben alaposan stsstik korbe a hisokat, mig meg nem barnulnak

HOZZAVALOK

2 kghasaalja szalonna
dagado vagy lapocka

4 evkandl osszezuzott kori
andermag

I pohdrszdraz véroshor
34 pohdr olivaolaj

2 babérlevél

viz

80, bors

kicsit. Ontstik le réla a felesleges olajat, és éntsiik ra vissza

a marinadot és a maradék bort, valamint annyi vizet, hogy ellepje
a hasunkat. Fedé alatt paroljuk, mig teljesen meg nem puhul, ha
szlkséges, adjunk hozzd f6zés kézben még vizet.

Sultkrumplival, vagy bulgurpilaffal talaljuk.
ko opegn (kali orexi), azaz j6 étvagyat!

A leirds forrdsa a hivatalos ciprusi turisztikai oldal.

¢ - S T
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STEGT FLASK 06 PERSILLESOUS, i

AZAZ DAN MALACSULT KRUMPLIVAL ES PETREZSELYEMSZOSSZAL

A dén finomsag kitiing fogas a tavasz el6tti, hidegebb napokra. A lent leirt médon elkésziil8 ropo-
gos, petrezselyemszészos malacsiiltet a danok hivatalosan meg is szavaztdk nemzeti ételiiknek. Az
évszazadok 6ta hasonlé médon elkésziil fogas egyszerii, még a kezd8 szakacsokon sem foghat ki.

A danok és a malacok

Nem is lehet masbol a ddnok kedvenc étele, mint malacbél: Dénia mezégazdasaga, és azon belil
sertéstenyésztése mindség, biztonsag, lekdvethetdség vagy éllatjéléti szempontok alapjan a vilag
élvonalaba tartozik mar j6 ideje, és a sertés legaldbb szaz éve a dan gazdasag egyik legfontosabb
exportcikke. Még egy beszédes statisztika errél, amit nemrégiben az Eurostat is feldolgozott: Dania
az egyetlen orszag az EU-ban, ahol tobb sertés él, mint ember. Nem is akdrmennyivel: az orszagban
egy fére tobb mint két él6 malac jut - van tehat mibél vélogatni az orszégban a finom malacsiilthoz.

Hagyomanyos fogas

2014-ben tartottédk azt a szavazast Daniaban, amely az orszag nemzeti ételét kereste: hatvanezren
déntottek tgy, hogy ez a stegt fleesk, azaz a malacsilt. A receptet évszazadok 6ta hasonlé médon
készitik a danok. A hagyomanyos ételek kialakuldsara ranyomta a bélyegét a paraszti konyha, hisz
az 1800-as évek kozepéig a lakossag nagy része a foldbél élt. A rozskenyér, a sér, a sés és fustolt
disznéhus, a daralt his, a zsirban megsttétt és tepertével, almaval talalt belséségek a korszak
tipikus ételei voltak, de a sokféle kaposztaétel, sargaborsé és kilénféle kasdk is szokasos fogasnak
szamitottak.

A receptben a hust kordbban serpenyében, a tizhelynél sttétték ki, ma azonban a haziasszonyok
inkabb a sutében sttik ropogésra a husszeleteket.

Az étel f6 alapanyaga tehat a disznd, annak is a hasa: egy szép darab, j6 ropogésra siitheté dagadé
vagy csaszérhus kell hozza. Ezen kival még krumpli, tej, liszt és petrezselyem — és izlés szerint
fliszerek.

A stegt flaesk og persillesous elkészitése

Tegyuk fel féni a krumplit sés vizbe, forras utan takarékon addig
f6zzik, mig meg nem puhul. Ezutan hamozzuk meg.

A husszeleteket tegytik sttépapirra, helyezzik a 180°C-ra
elémelegitett sutébe, és rendszeresen forgassuk meg 6ket.
Amikor ugy tiinik, hogy a hus ropogésra sult, vegyuk ki, és rakjuk
ki szalvétaval bélelt talra.

A szészhoz olvasszuk fel egy serpenyében a vajat, és adjuk hozza
a lisztet, gyorsan keverve a tiiz felett, vigyazva, hogy ne égjen

le. A felmelegitett tejet lassan, féldecinként keverjik hozza
habverével, mig fel nem veszi, és igy készitsiink besamelmartast.
Ha a teljes tejet hozzaadtuk, akkor a krumpli f6zélevével még
izléstink szerint higithatjuk a szészt. Sézzuk izlés szerint, majd
adjuk hozza az apréra vagott petrezselyemzéldet. Hagyjuk par

percig allni, majd talaljuk a szalonnaval és a krumplival.

Velbekomme, azaz j¢ étvagyat!

HOZZAVALOK
A hushoz és a korethez:

1kgkrumpli

feltedskandl so

16 szelet enyhén sozott,
vekonyra (kb. fél centivastag-
sdgtira) vdagott dagado vagy
csdszdrhus (érdemes pdr ord-
val az elkeszites eldtt mindkeét
oldalukon besdzni)

A petrezselyemszoszhoz:
25gvaj

ket es fel evékandl liszt
8dltej

1-2dl a krumpli f6z6vizébdl

egy nagy csomag petrezselyem
aprora vagva
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A recept 2018. mdrcius 20-dn jelent meg blogunkon.



AZ ESZT MULGIPUDER HHE

Télen kevesebb a friss alapanyag, meg talén az inspiracié is egy-egy j6 ételhez. Erdemes az észt
konyhabél stleteket meriteni, amely az ottani hiivésebb id&jaras ellenére is tud a helyi sszetevék-
bél kiilénleges és valtozatos finom fogasokat késziteni. llyen jellegzetes 6sszetevé példaul az arpa,
a hiivésebb égévek legfontosabb gabonaféléje. A taplalé krumplis arpakasat, a mulgipudert a télen
elérhets élelmiszerekbdl is kénnyen elkészithetjiik.

A mulgik kasaja

Az egyszerii dsszetevik ellenére a mulgipuder az észt foldmivesek asztaldn egykor az tinnepi menu
részének szamitott. Mara ugyan hétkéznapi fogasként eszik, de a kevés teljesen észt eredetd,
hagyomanyos nemzeti ételek egyikeként nagy becsben tartjak.

A kasat a mulgikrol nevezték el, az Esztorszag déli, j6 terméfslddel rendelkezs teriiletein é16, kalon
nyelvjarassal rendelkezé népcsoportrél. Innen szarmazik a masik észt nemzeti étel, a mulgikdposzta
(mulgikapsas) is, amely valamennyire a mi székelykaposztankkal rokonithatd, csak itt az arpagyéngy
is az osszetevbk kozott szerepel.

Az egyes elkészitési médok természetesen hazrél hazra eltérhetnek, mi Karin Annus Karner Eszt
izek és hagyomdnyok (Estonian Tastes and Traditions) cimd kdnyvében szereplé recept alapjan
készitettik a leirast.

A recept 2018. februdr 23-dn jelent meg blogunkon.
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A mulgipuder elkészitése

Egy liter hideg vizbe dztassuk be a meghdmozott, kockara vagott
krumplit, majd a tetejére az &rpét. (Az arpat érdemes el6z6 nap
bedztatni, majd ledbliteni és lecsepegtetni.) Forraljuk fel, majd feds
alatt, kis langon f6zziik egy és negyed 6ran keresztil, amig a krump-
li és az drpa megpuhul. Az arpa lassabban 6 puhara, mint a krumpli.

Ekdzben egy masik fazékban olvasszuk fel a vajat, és piritsuk rajta
a felkockézott hagymat, amig elkezd barnulni.

Sz(rjuk le a vizet a krumplirél és az arparél, majd tegyuk vissza az
edénybe, és nyomjuk szét (de ne piirésitsiik) a krumplit. Ugyel-
junk, hogy az arpat ne torjik 6ssze tilsagosan. Fakanallal keverjik
ossze a tort krumplit és az arpat, és adjuk hozza a piritott hagyma
haromnegyedét.

A maradék hagymat és (ha nem vegetarianus médon készitjik) a
zsirjéra sutétt, felvagott szalonnat vagy bacont adagonként,

a kasa kozepén képzett mélyedésbe helyezve talaljuk. Hideg tejet
kinalhatunk mellé.

Head isu, azaz j¢ étvagyat!

CAFCERASANEORENE

HOZZAVALOK

I kgkrumpli

100 g arpagydngy
1lviz

1,5 tedskandl s6
1fejhagyma

60 gvaj

100 gszalonna/bacon
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A GOROG MUSZAKA

Aki mar beiilt Gérégorszagban egy tavernaba, vagy jart itthon gorog étteremben vagy giroszosnal,
biztosan ismeri a tipikus, elsésorban tinnepi, padlizsanos ételt, a muszakat. Nagyjabél annyira
hozzatartozik Gérégorszaghoz - vagy a gérdg klisékhez —, mint a szirtaki, az ouzo, az 6kori istenek
vagy az olimpia. Hozzaval6i mind beszerezheték Magyarorszagon is, az elkészitése pedig nem tul
bonyolult (dm kétségteleniil idsigényes), igy érdemes mondjuk hétvégi ebédként kiprébalni - mu-
tatjuk az autentikus muszaka receptjét!

Arab konyhabél a gérég Horvath llonihoz

Az étel pontos eredetét homaly fedi. Az biztos, hogy a Balkanon és a Féldkézi-tenger partjainal
évszazadok 6ta készitenek a muszakahoz hasonlg, baranyhust zéldségekkel vegyits fogasokat. A
padlizsan maga is valészinGleg arab kdzvetitéssel, a kézépkorban kerilt Gérégorszagba, okori leiras
nem ismert réla. Egy 13. szazadi arab szakacskényvben felbukkan egy hasonlé étel magmuma vagy
muszakkan néven, a libanoni és a palesztin konyhaban pedig szintén létezik muszaka(n) néven
csirkehussal, illetve his nélkil késziilt egytalétel.

A gorog verziot feltételezhetben el6szor a gorég nemzeti konyha irasbeli atyjanak tekinthetd
Nikolaosz Tszelementesz vetette papirra hires szakacskdnyvében, aki Bécsben és az Egyesiilt
Allamokban is dolgozott szakacsként. Ma sem hianyozhat a gérég haztartasokbdl a ,gérég Horvath
llona” 1920-ban kiadott kényve, amely Gtmutatét ad a hagyomanyos gorog ételek és az arra
befolyassal rendelkezs egyéb - kiilsnssen a francia, olasz és amerikai - konyhék receptjeihez. igy
kerulhetett be a receptbe a 20. szazadban elterjedt besamel, amely nélkil ma elképzelhetetlen

a tipikus gérég muszaka.

Ahany haz, annyi muszaka

Receptiinkhéz az Eurdpai Bizottsag Eurdpa izei: Kulindris utazds: 27 recepttel Eurépdn keresztal
cim{ kiadvanyaban foglaltakat hasznaltuk fel. Természetesen ahany tajegység, annyi eltérs szokas,
szamtalan receptvaridcioval talalkozhatunk az itt bemutatott verzién kivil is - a muszakéanak léte-
zik példaul torok, balkani és egyiptomi varidnsa is.

A recept 2017. éprilis 27-én jelent meg blogunkon.
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A muszaka elkészitése

Végjuk a padlizsant vékony szeletekre, sézzuk, borsozzuk, majd
hagyjuk allni egy 6rat.

Piritsuk meg a hagymat egy kevés olivaolajon, majd keverjik hozza
a darélt hust. Adjuk hozza a paradicsom kockara vagott husat, va-
lamint a fehérbort. Sézzuk és borsozzuk. Fézzik lassu tlizén, fedd
alatt kb. 45 percig.

Amig f6 a hus, 6blitsik le és alaposan itassuk le a padlizsankari-
kakat, majd nagyon forré olivaolajban sussiik mindkét oldalukat
barnara.

Vajazzuk ki egy h6all6 tal aljat és oldalat, majd rakjuk a talba a pad-
lizsankarikak felét, erre tegyuk rd a hus és paradicsom keverékét.
Végul fedjuk le egy réteg padlizsannal.

A felvert tojassargajat és a reszelt sajt kétharmadat adjuk hozza
a besamelmartashoz. Ontstik ezt a keveréket a padlizsanra, majd
szorjuk meg az egészet a maradék sajttal.

Susstik 180 °C-on kb. 45 percig, amig meg nem pirul a teteje.

kol opetn (kali orexi), azaz j6 étvagyat!
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HOZZAVALOK

I kgpadlizsdn

1nagy fej hagyma

50 dkgdaralt bardnyhtis

1 pohdr fehérbor

5-6 friss paradicsom
7,5dl besamelmdrtds
2tojdssdrgdja

extra sziiz olivaolaj

10 dkg reszelt ementdli sajt
vaj

$0, bors




BRYNDZOVE HALUSKY (SZTRAPACSKA) H

Aki jart mar Szlovakiaban, a klasszikus helyi ételek kozott biztos taldlkozott mar a bryndzové halus-
kyval (brindzas galuskaval), amit mi magyarok sztrapacska néven ismeriink. A juhsajttal (brindza)
és finom szalonnas pérccel készitett krumplis galuska tipikus - és laktaté - szlovéak étel, amelyet
nagyon kénnyii elkésziteni. Bar az autentikus juhttré beszerzése okozhat némi nehézséget, erre
vannak helyettesité lehetéségek.

A szlovikok szusija

A szlovakoknak a halusky olyan, mint az olaszoknak a pizza, vagy a japanoknak a szusi” - irja a
hivatalos szlovék turisztikai portal. Kézép-Eurdpa legtobb orszagara igaz, hogy a nemzeti ételek kis
véltoztatassal ismertek és kedveltek a szomszédos orszagokban is - nincs ez masképp a halugkyval
sem. Maga a liszttel és vizzel készitett, forrd vizbe szaggatott tészta, a nokedli elterjedt és kedvelt
étel mér évszazadok 6ta szerte Eurdpéaban. Az éltalanos gabonahiany vagy a szegénység miatt sok
helyen olcsobb helyettesité kerilt a liszt helyére a galuska receptjébe: a mai Szlovékia elsésorban
hegyvidéki teruletein ez nyers vagy f6tt burgonya volt, igy a galuska azon a t&jon burgonyas-lisz-
tes lett. Mds, jobb médu (féleg alfsldi) teruleteken a tésztat tojassal gazdagitottak - igy mar a 18.
szazadban tobbféle valtozata volt ismert.

Lelke a brindza

A klasszikus étel meghatérozé hozzavaldja még a brindza, amely erjesztett juhtirébdl készil. Az
ételt erdélyi vlach (roméan) pasztorok vitték a 14-17. szazadban a felvidéki tertletekre, készitése
soran eredetileg a juhturét séval osszegyurtak, juhbérbe varrtak, majd felfustoltek.

A haluskynak sokféle valtozata kedvelt Szlovakiaban - keriilhet ra tobbek kézott tard, parolt
savanyitott kdposzta, piritott hagyma. Kulsn fesztivalja (,vildgbajnoksaga”) is van, 1995 éta minden
nyéron Tureckd (magyar nevén Térok) telepilésére gyilnek az ételt kedvels érdeklsdék - ott bizto-
san minden véltozatat végig lehet késtolni.

A recept 2017. mdrcius 31-én jelent meg blogunkon.

26

A sztapacska elkészitése

A krumplit hdmozd meg és reszeld le apré lyukd konyhai reszelén.

A burgonyabdl és a lisztbél keverd ki a tésztat, sézd izlés szerint.

A szalonnat kockazd fel és egy labasban piritsd meg. Tegyél fel
egy fazékban sos vizet forrni, a tésztat a nokedlihez hasonléan
szaggasd a lobogé vizbe, és f6zd ki. Ha feljsttek a galuskdk a fel-
szinre, f6zd még tovabbi 2-3 percig. Szird le, és apréra morzsolt
brindzaval télald.

Ha a boltban nem talalsz brindzat, helyettesitheted valamilyen
feta jellegli sajt, tejfol és te] keverékével. Szérd meg a serpenyé-
ben zsirjara lestit6tt szalonnakockakkal. Diszitésként és izesitésul
kaprot, petrezselymet vagy snidlinget is szérhatsz a tetejére.

Dobru chut!

HOZZAVALOK
70 dkg burgonya
50 dkgliszt

12-15 dkgjuhturo (szlovdk
brindza)

50 dkgkockdra vagott
szalonna
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FULL ENGLISH BREAKFAST

Elsére talan talzénak tiinik az angolok reggelije - vagy inkabb lakomaja. A sokféle 8sszetevébél 4lls,
kiadés fogas azonban kitiing energiabomba a hidegebb napokon. Mutatjuk az angolok szalonnas,
kolbészos, tojasos, paradicsomos, fétt babos reggelijét.

Komplett reggeli évszizados hagyomannyal

Az angol reggelinek nagyon komoly hagyomanya van Anglidban, és az egész Egyesult Kiralysag-
ban. Az angolok az 1300-as évekre teszik elsé megjelenését a gazdag foldbirtokosok, kéznemesek
(gentry - ami nem azonos a magyar nyelvben hasznalt dzsentri kifejezéssel) jellegzetes reggelije-
ként. A gentryk az angolszasz értékek és vidéki élet védelmezsiként éptek fel, a véltozatos dssze-
tevokbdl &llo reggeli pedig utalt a csaldd gazdagsagara. Késébb, a gentryk hanyatlasaval, a brit biro-
dalom csucsén a gazdag kereskedék, iparosok és tzletemberek osztélya vitte tovabb a hagyomanyt,
a viktorianus id6szak pedig standardizalta és ,mivészi szintre emelte” az angol reggelit, amely a
legfontosabb étkezés lett. Az iparosodéssal meger8sodott a munkasok osztalya, az 1950-es évekre
szinte minden masodik brit asztaldn ez a gazdag és taplalé reggeli g6z6lgott reggelente.

Régionként mas kiegészitével

Az ételnek vannak alap ésszetevéi, de régionként van egy-két specidlis hozzavals, amellyel az alap
gyakran kiegészul. Skéciaban esznek hozza krumplildngost (potato scone), haggist (disznésajtszerd,
birkahtsos és - belsgséges étel) vagy zabkekszet, Wales-ben pedig laverbreadet (szaritott tengeri

moszatbdl gyurt fasirtot). Az ir teriileteken gyakran kiséri méjas hurka (white pudding), ir sz6das
kenyér (amely éleszté helyett szédabikarbénaval készil) vagy ir burgonyés lepény (Irish potato cake).

A recept 2018. oktéber 7-én jelent meg blogunkon. Az Egyesiilt Kirdlysag 2020-ban kilépett az Eurépai Uniébdl.
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A full English breakfast elkészitése

Az angol reggelinél fontos, hogy minden sszetevs melegen kertljon
az asztalra (az elsként elkészilt hozzavaldkat melegen kell tartani).

Kapcsold be a sutét és allitsd 220 fokra. Egy serpeny6ben, kézepes
langon stsd korbe a kolbaszokat, tgy 6t percen at. Ezutéan helyezd
ket egy sutéalls edénybe, tedd mellé a paradicsomokat, amelyeket
az aljukon vagj fel egy kereszt mentén, és stisd 6ket tovabb tiz percig
a siitében. Kapcsold le a siitét, de hagyd benne az ételeket, hogy
melegen maradjanak.

Ugyanebben a serpenyében olvassz fel egy evkanalnyi vajat, majd
magas langon kb. 7 percig stisd a gombakat, dobd mellé a két szalon-
nat is. Amint a gomba megpuhult, a szalonna pedig ropogés, tedd

a sutében vérakozo ételek mellé.

A babot kézepes langon, folyamatos keverés mellett melegitsd meg.
Végul készitsd el a tikortojast, dvatosan, hogy a sargéja egyben ma-
radjon, majd piritsd meg a kenyeret, és kend meg a maradék vajjal.

Rendezd el gusztusosan az ételeket a reggelizé tanyéron, majd izlés
szerint fliszerezd séval, borssal.

J6 étvagyat!
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HOZZAVALOK

2 angol kolbdsz, vagy vildgos
szint grillkolbdsz

1érett paradicsom
2 evdkandl vaj

2 szelet angolszalonna / bacon
(zsirosabb)

pdrfej gomba
Inagytojas

bab (paradicsomos vagy sima
fott konzervbab)

2 szelet fehérvagy barna
kenyér

S0, friss bors izlés szerint




AZ OSZTRAK TAFELSPITZ e

A Tafelspitz — magyarra forditva leggyakrabban tanyérhs - tulajdonképpen hislevesben puhara
f6tt marhahds, amelyet leveszéldségekkel, krumplival, tormaval, almaszésszal, snidling- és
séskamartassal talalva fogyaszthatunk. Bar elkészitési ideje nem éppen révid, raérés, 6szi, vasarna-
pi ebédként biztosan sokan szivesen megkéstolnak.

Ferenc Jézsef és Kridy Gyula kedvence

Az osztrak, pontosabban bécsi konyha hagyomanyaihoz illeszkedé Tafelspitz eredete a 19. szazadra
nyulik vissza, &m a marhahust mar jéval kordbban, a kézépkortdl kezdve elészeretettel fogyasz-
tottak a bécsiek. Az igények kielégitésére 1549 és 1551 kozott példaul 200 ezer, 1650-ben kozel 44
ezer szirkemarhat vittek Magyarorszagrél az osztrak févarosba. A tanyérhus a 19. szazad végére

a monarchiabeli f6ari asztalok egyik legkedveltebb fogasava, egyben az amugy puritéan szemléletd
Ferenc Jozsef csaszar kedvenc ételévé vélt. Csakigy, mint Krudy Gyulanak, aki Almoskényvében
igy ir a Tafelspitzrél:

A tdnyérhds nem mds, mint kordn feltett »tehénhus«, az elsé fézet levessel, zéldséggel, mikor
még csak a répafélék puhdk, dm a burgonydk a levesben, de a kalardbék, a véréshagymdk
nincsenek még kelléen dtféve. De a kel levele, bimbdja, a zeller mdr igen j6 a leveshus mellé,
valamint az ecetes torma vagy paradicsommdrtds is. Ugyancsak azok kézé az ételek kézé tartozik,
amelyekkel nem érdemes otthon megprébdlkozni. Etvdgy, alkalom és megfelels spitzhs vagy
csonthds kell hozzd, hogy a tdnyérhus idére sikerdljén. Ideje a tizenegy éra, mint dltaldban a
tokdnynak, bardnypaprikdsnak, a fétt kolbdszoknak és a komoly marhapérkéltnek szokott lenni.”

A hosszt f6zési id6 ellenére szerintiink mégis érdemes belevagni, és igazi osztrak recept alapjan
Tafelspitzet fézni. Hazias étel lévén rengeteg variacija létezik. Mi az osztrak nemzeti turisztikai
hivatal receptje alapjan javasoljuk elkésziteni a hagyomanyos tanyérhust.

A recept 2020. mdjus 15-én jelent meg blogunkon.
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A Tafelspitz elkészitése

A hagymat az egészséges kuilsé takardleveleivel vagjuk félbe,
és a vagott részénél piritsuk le zsiradék nélkal, amig a vagasfelilete
barna nem lesz.

Egy nagy edénybe ontstink 3 liter vizet. Adjuk hozza a leveszold-
séget, hagymat, péréhagymat, babérlevelet, borsot, és forraljuk
fel. Adjuk hozza a megtisztitott, lemosott hist és a csontokat,

és a hustipustdl fuggéen hagyjuk féni kézepes langon, gyéngyézé
vizben, amig omlésan puha nem lesz (villaval végezhetunk hispré-
bat) - legalabb két és fél / harom éran at. A leves felszinérs|

a habot és zsirt rendszeresen szedjik le, ha elféné a viz egy részét,
poétoljuk. Sézzuk bségesen, de csak két 6ra fézés utan.

Ha a hus megpuhult, vegyiik ki a f6z6vizbsl. A f6z6viz kitting
marhahusleves, amelyet (ha szlkséges, Ujabb s6zas és izlés sze-
rinti izesités utén) leszirve frittataval (tésztaszélességre vagott
palacsintatésztaval) vagy grizgombdccal kiilén is talalhatunk.

Szeleteljiik fel a hust, dntstink ra egy kevés levest és sézzuk izlés
szerint, diszitstk metélshagymaval. Koretként készithetunk hozza
tepsiben sult burgonyat, zéldbabot kapros martéssal vagy tejszi-
nes spendtot is.

Guten Appetit!
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HOZZAVALOK

15 kgmarhafarté (vagy mas
mindsegi marhahus, pl. szegy-
huis vagy nyak)

marhacsont

egy csokor leveszéldség (sdar-
garépa, petrezselyemgydker,
zeller azéldjével)

1porehagyma

1 nagy fej voroshagyma
héjdval

1-2 babérlevel
pdrszem egész feketebors
SO

metéléhagyma a tdlaldshoz




PAELLA VALENCIANA s

Aki jart mar Spanyolorszagban, biztos talalkozott a helyiek jellegzetes, nagy serpenyében készitett,
kiilsnbéz8 feltéteket tartalmazs, a safranytél sérga szindi, rizses egytalételével, a paellaval. Mi most

az egyik legismertebb és legrégebbi verziét, a valenciait mutatjuk be nektek.

Az ezerféle spanyol serpenyés

Sokak szerint ez az egyik legnépszer(ibb spanyol étel - az biztos, hogy mara az egész orszagban
fogyasztjak, hétkéznapokon és tinnepnapokon is. Ahany régié - de leginkabb ahany haz -, annyi
paella. Az alap mindig finom spanyol rizs, amelyet a safrany szinez aranysargéra a paella vagy pael-
lera nev( széles, kétfull serpenyében, tradiciondlisan szabad ttiznél. Feltétnek johet szinte barmi a
csigaktdl a baranyon és a csirkén 4t a tenger mindenféle gyimolcséig (paella marinera), a para-
dicsom és a bab is gyakori 8sszetevé. (Ha jét akarunk magunknak, a spanyolok chorizo kolbaszat
viszont hagyjuk ki belsle, nehogy tgy jarjunk, mint az angol sztarszakacs Jamie Oliver, akit egy ilyen
huzés utéan az internet népe csaknem disznébélbe téltétt.) Az ételt egyenesen a paellaban szoktak
felszolgalni, amelybél hagyomanyosan fabol késziilt kanalakkal szokas falatozni.

A legismertebb és eredetinek tartott véltozat a Paella Valenciana Valencia kérnyékérs| szarmazik,
az Abufera nev( édesvizi lagiina kérnyékén f6zték el6szér. Ezt a véltozatot hagyomanyosan csirke-
és nydlhussal, babbal és zoldbabbal készitik. A szabadban készitett étel tizéhez gyakran hasznaltak
narancs- vagy citromfak gallyait és sz6l6t6kék fajat, ami még kilénleges, extra izt ad a paellanak.
A hagyomaényosan elkészitett paellat nem szabad kevergetni, ezért fontos, hogy az edény alatti tiiz

kellen egyenletes legyen.

»A spanyol térténelem egy tanyéron”

Egy ételtorténész megfogalmazasaban az étel jol jelképezi Spanyolorszég és Valencia térségének
kulturalis 6rokségét — a paella serpeny6je és az olivaolaj az Ibériai-félsziget térténetében is jelentés
szerepet jatszé rémai kultdrat idézi meg, a safrany és a rizs pedig a 8. szazadtél sokaig itt id6z6
morok 6roksége.

A moérok nagyjabol a 10. szézadban kezdték el a rizs termesztését Kelet-Spanyolorszégban, ami
azéta is sok helyi jellegzetes étel alapja. A paella valamikor a 18. szazadban terjedt el Valencia
kérnyékén, eredetileg a szegényebb rétegek ételeként - ahogy a legtobb mai hagyomanyosnak
tartott étel. Az alapverzié mellett mar akkor késziilt szamtalan véltozat, amelybe a rizs és safrany
mellé  kertlt minden, amit épp talaltak”, a csigatdl a legkulénfélébb zoldségekig. Mara természete-
sen nemcsak a szegények eledele — minden valamirevalé étterem meniijén megtalaljuk, és csaladi

osszejoveteleken, tinnepeken is elészeretettel fogyasztjak a spanyolok.

A recept 2020. szeptember 18-dn jelent meg blogunkon.
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A paella elkészitése

Kezdetnek a paelldban / serpenysben olivaolajon, kézepes langon
aranybarndra sttjik a husokat, kb. 20 perc alatt, izlés szerint sézva.
Ezutan a serpenyébe tessziik és kicsit megpiritjuk a babokat.

Az edény kozepére, félretolva az eddig sttétt hozzavaldkat, beletesz-
sziik a lereszelt paradicsomot. Kicsit megpiritjuk, majd visszahtizzuk
a husokat a serpeny6 kézepére, 6sszekeverjik a hozzavaldkat.

A bedztatott safranyt és a vizet beledntjik a serpenyébe, beledobunk
egy rozmaringagat és felforraljuk, séval izesitjuk. Amikor a viz majd-
nem fele elf6tt, hozzaadjuk a rizst. Egyenletesen elrendezziik

a hozzévaldkat, hiisokat a serpenydben, kivessziik a rozmaringot.

8 percig magas héfokon, majd utana alacsonyabb langon f6zzik az
ételt ismét 8 percig, vagy ameddig a folyadék nagy része el nem
parolog. Ekkor Ujra felerésitjik a langot kézepesre, hogy az alsé
rizsszemek egy kicsit ropogdsra dsszesuljenek, létrejojjon egy vékony,
pirult rizsréteg (ez az un. soccarat), de vigyazzunk, ne égjenek oda.
Levesszik a tiizrél, és fogyasztas elétt 6t percet hagyjuk pihenni.

A recept a Taste Atlas és a Paella-info oldala alapjdn késziilt.
Jo étvagyat!

g
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HOZZAVALOK

360 grizs (tipikus paella
rizsek: rovidszemii bomba
vagy redondo)

400 g esontos csirkehtis (pl.
comb vagy szdrny), kisebb
darabokra szeletelve

400 g esontos nyulhus nagy
jabdl 4 x4 em-esdarabokra
vagva

200 gfriss spanyol garrofon
bab vagy vajbab

800 gzoldbab, kb. 4 cm-es
darabokra vdgva

1nagy paradicsom lereszelve

20 szdl safrany, langyos vizbe
bedztatva

Iszdl rozmaring
I8lviz
Idl extrasztiz olivaolaj
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A HORVAT ZAGORSKI STRUKLI,

AZAZ A ZAGORJEI TOLTOTT TESZTA

Az év elején Horvatorszag vette at az EU Tandcsénak vezetését soros elngkként, ugyhogy ezittal
egy horvat finomségot ajanlunk a figyelmetekbe. A 3trukli receptje igen megengeds, sokféleképpen
készitik mar évszazadok 6ta a Zagrab kornyéki és északi régidkban: lehet édes, lehet sés, lehet f6z-

ni és lehet siitni, és lehet elgétel, levesbetét, féfogds, de akar desszert is. Ime egy jolly-joker étel.

Ahény porta, annyi Strukli

Az étel maga egy toltott tésztaféleség, amely hagyomanyosan a Zagrab kornyéki Zagorje régiobdl
szarmazik, innen terjedt el az orszagban. Az 8sszetevsk kozott nem taldlunk nehezen beszerezhetd
alapanyagot, csak olyat, ami a régidban is mindig elérhetd, igy télen-nyaron akar nalunk is az asz-
talra kertilhet ez a fogas. A zagorski struklit a helyi haztartasokban tébb szaz éve hasonlé médon
készitik, 2007-ben fel is kertlt a horvat szellemi 6rokség listdjara.

A siiteménynek kilon fesztivélja is van, ez a étruklijada, amelyet Kumrovec varosaban tartanak
minden év jaliusaban, ahol sok készité szamtalan variacigja kézil kivalasztjék az év legfinomabb
Struklijat. Az ételt rengetegféle véltozatban készitik - igy szinte lehetetlen elrontani -, minden

térségnek megvan a maga jellegzetes (édes vagy sés, fétt vagy sitétt) receptje.

Siitve-fove

Két f6 variansa kézul az egyikben sés vizben kifézik a kis 6sszecsomagolt, toltétt ,tésztaparnakat”,
amelyeket utdna vagy valamilyen aromas levessel kinalnak, vagy piritott zsemlemorzsaval szérnak
meg. A sttt véltozat tetejére altaldban még j6 adag tejfél és sajt kerdl. A strukli legjellemzébb
tolteléke a turd (tojassal és tejféllel elkeverve), de az év soran az épp aktualisan beérs zéldségbdl
(példaul cukkinibsl vagy sutétokbsl) is gyakran készitenek tolteléket.

Mi egy 4ltalénos receptet ismertetiink a horvat turisztikai hivatal és a Struklijada fesztival ajanlott
receptje alapjan.

A recept 2020. janudr 30-dn jelent meg blogunkon.
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A strukli elkészitése

A hozzévalokbdl tésztat gydarunk. Kettéosztjuk, megkenjik olajjal,
majd fél-egy orat pihenni hagyjuk.

Ezutan kinyujtjuk egy liszttel megszért deszkan vagy ruhan (utdb-
bival egyszeriibb feltekerni).

Osszekeverjik a toltelek hozzavalsit, majd egy vonalban, kisebb
halmokban egyik szélénél rahelyezziik a tésztéra. Feltekerjiik,

a halmok kozott a tésztat kicsit 6sszenyomjuk, majd egy tanyér
segitségével kisebb parnakra vagjuk. Ezeket a toltétt parnakat
tizallo talba egymas mellé helyezziik, ledntjik a tejféllel, hogy
ellepje 6ket, a tetejét megszérjuk sajttal, majd 180 fokos sutében
kb. 30 percig sttjuk, amig a teteje nem kezd barnulni.

A fétt variaciohoz lobogé sos vizben megf6zziik a kis taskakat.
Amikor feljon a viz tetejére, akkor van készen. Levesbe betétnek,
vagy piritott zsemlemorzsaval és tejféllel meghintve szervirozzuk.

A strukliban éppen az a legjobb, hogy nagyon szabadon varialhatg,
a variacidinak csak a képzeletiink szab hatart. Igy tényleg lehetet-
len elrontani.

Dobar tek, azaz j6 étvagyat!

HOZZAVALOK

(s0s, stitétt valtozat):
A tésztdhoz:

50 dkgliszt

1tojas

SO

2 kandl étolaj

Ikandl ecet

egy kis langyos viz

A toltelekhez:
50 dkgfriss turd
8tojds

80 izlés szerint (édes vdltozat-
ban ehelyett cukor)

A siitéshez:

1/2 liter tejfol (de lehet meg-
olvasztott margarin vagy vaj,
esetlegtejszin is)

reszelt sajt a tetejere
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KOTTBULLAR, AZAZ A SVED HUSGOLYOK e

Karantén idejére mindenkinek jél jonnek a villimételek és a villamreceptek. A legismertebb svéd
bolt, az IKEA husgolyéja épp ilyen: akinél volt a fagyasztéban marcius 11-én, az valésziniileg
csapagyasra hajtotta a mikréjat vele az utobbi hetekben. Akinek nem volt, vagy épp elfogyott (mint
e sorok iréjanak), az nagyon megériilt, amikor a batorbolt a napokban ismertette a hisgolyé, svédiil

Svéd étel? Hisgolys!

Nem mintha nem lenne meg minden nemzetnek a maga husgolyéja / fasirtja az olasz polpettétsl

a finn lihapullaton és a dan (vagy német) Frikadellén &t egészen a spanyol albondigasig, de a hus-
golycdkat szinte mindenhol a svéd konyha elengedhetetlen részeként ismerik. Ebben nagy szerepe
lehet a svéd orszagimazs egyik legnagyobb épitéjének, az IKEA-nak is, amelynek hiisgolydja toretle-
nil népszerii - sokan csak ezért rendszeresen elzarandokolnak valamelyik hazai bitorboltba.

Bar nyilvanvaléan gazdagabb ennél a svédasztal (s6t, a korabban blogunkon is ismertetett kannel-
bullén, semlan és a vilag egyik legkiilonlegesebb ételének tartott surstrémmingen tul is vannak még
finomsa’gok), nincs ezzel feltétlenil baja a svédeknek sem. Az étel valéban tébb szaz éve szerepel
receptjeik kozott (mint példaul az egyik legismertebb svéd ésszakacskényvben, Cajsa Warg elészér
1754-ben kiadott gy(jjteményében), otthoni ebédeken. Hogy pontosan milyen hatésra kerilt a svéd
konyhdba, nem teljesen egyértelm(. Nemrégiben sokan arrdl cikkeztek, hogy eredetileg torok -
legalabbis XII. Karoly kiraly hozta magaval az alapreceptet Térékorszagbdl még a 18. szazad elején
-, de azéta a hirt tébben cafoltak. Akarhogy legyen is: mara ez az egyik legismertebb svéd nemzeti

étel, amely a svédeknek kedves vérésafonya-lekvarral vagy tejszines szésszal az igazi.

A recept

Ahdny csalad, annyi kéttbulle: az elkészitésére milli6 valtozat létezik, igy nincs is egyetlen auten-
tikus véltozata. Ami kézds: az alaprecept tipikusan diszné és borju-/marhahus valamilyen aranyu
keverékébdl késziil, van benne hagyma, tojas, zsemlemorzsa, s6 és bors. Mi az IKEA nemrég ismer-

tetett ,8sszeszerelési Utmutatdja” alapjan mutatunk egy receptet.

A recept 2020. mdjus 15-én jelent meg blogunkon.
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A kétbullar elkészitése

A darélt husokat ésszekeverjik az aprora vagott voroshagyma-
val, a ztzott fokhagymaval, zsemlemorzsaval és a tojassal, és jol
osszedolgozzuk. Ezutan hozzaontjuk a tejet, sézzuk, borsozzuk és
jol atkeverjik. A masszabdl diényi golydkat formazunk, tanyérra
tesszuk és letakarva a hiitében hagyjuk legalabb két éran at.

A gombdécokat serpenyében kdzepes langon korbesutjuk, amig
szép barna szint nem kapnak. Ekkor attessziik éket egy tiizallo
edénybe, lefedjik, és 180°C-ra felmelegitett stitében tovabbi
30 percig sutjuk.

A szészhoz a vajat egy serpeny6ben megolvasztjuk, hozzékeverjuk
a lisztet és két percig piritjuk. Ekkor feléntjik az alaplevekkel,
tovabb keverjuk. Ezutan hozzaadjuk a tejszint, a széjaszdszt és

a dijoni mustart. Felforraljuk, és hagyjuk, hogy a szdsz bes(riisod-
jon.

Krumplival (féttel, ptirével, vagy hasabburgonyaval) télaljuk.

Smaklig maltid, azaz j6 étvagyat!

3 %
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HOZZAVALOK

A hiisgombochoz:

500 gdardlt marhahus

250 gdardlt sertéshus
lapréra vdgott véréshagyma
1 gerezd fokhagyma

100 gzsemlemorzsa

Itojas

5 evdkandl tej

30 es bors izlés szerint

A tejszines szoszhoz:
40 gvaj

40 gliszt

150 ml zoldseges alaple
150 ml husleves alaplé
150 mltejszin

2 tedskandl széjaszosz

I tedskandl dijoni mustdr
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AFINN KARJALANPIIRAKKA, AZAZ KARELIAI PIROG | 5=

Ebben a hénapban az idén szazéves fennallasat tinnepls Finnorszag egyik legjellemzébb ételét,
a karjalanpiirakkat mutatjuk be. Ezzel az étellel és valtozataival gyakorlatilag mindenhol talal-
kozhatunk Finnorszagban - elészeretettel eszik reggelire, streetfoodként, otthoni fogasként, de
tinnepnapokon, eskiivékén is. Ehet6 6nmagéban, és szendvicsalapnak is szuper.

A finn top hiromban

A pirog Karéligbol szarmazik - ma Oroszorszég és Finnorszég osztozik a teriileten, amely a finn
nemzeti eposz, a Kalevala sztl6helye is. A karéliai pirog jellemzéen rozstészta alapd, tipikusan
s6s tejberizzsel (vagy krumpli- vagy répapirével) toltstt, felilrél nyitott, csénak alaky, tésztaja-
ban ropogds sos siitemény. Egyike Finnorszag harom kedvenc ételének. Epp egy éve készitettek
egy atfogd felmérést, hogy megtudjak, mit tartanak a finnek legjellemzébb ételtiknek: tobb mint
negyvenezren szavaztak, és végul a szintén karéliai ragu és a karjalanpiirakka el6tt a rozskenyeret
nevezték meg.

Hagyomanyos kiilonleges finomsag

A karéliai piroghoz hasonlé ételekkel sokfelé talalkozhatunk Karélia kértl, sét Szibériaban vagy
Kinadban is. Az étel a 17-18. szazadban jelent meg a mai Dél-Finnorszag teriiletén, ahonnan az
elvandorlé karéliaiak révén egész Finnorszagba, s6t Svédorszégba is eljutott. Elsé hivatalos, irésos
emlitése 1686-bol szarmazik. A hagyomanyos finn ételt az EU eredetvédelmi oltalma is védi. 2003
6ta jegyzik a hagyomanyos kilénleges termékek (HKT) kozétt, olyan termékekkel egyiitt, mint a
magyar tepertds pogdcsa, az olasz mozzarella, a spanyol jamén serrano vagy a népolyi pizza.

Receptiinkhéz a Finn Kiligyminisztérium dltal mikédtetett This is Finland (Finland fi) oldal recept-
jét haszndltuk.

A recept 2017. november 7-én jelent meg blogunkon.
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A karjalanpiirakka elkészitése

Az atoblitett rizst tegytk fel féni forré vizben, majd varjuk meg,
mig nagyjabdl felszivja a vizet. Ekkor alacsony langon, folyama-
tos kevergetés mellett adjuk hozzd lassan a tejet. Félig lefedve,
alacsony langon hagyjuk tovabb féni, mig fel nem szivja a tejet, és
stir(i kasat, tejberizst kapunk. Sézzuk izlés szerint és hagyjuk hiilni.

A siitemény tésztajahoz 6ntsuk dssze az dsszetevbket és formaz-

zunk beléle homogén &llagu tésztat. Nyujtsuk hosszd hengerré,

és vagjuk fel 12 egyenl6 részre. A tésztakat nytjtsuk és formazzuk
vékony, ovalis darabokka. Helyezziink minden tészta kdzepére

a toltelékbdl, majd a tészta szélét hajtsuk a téltelékre, kis hullamo-
kat formalva a visszahajtott peremen.

Elsmelegitett sttében stsstik 250-300 fokon 10-15 percet -

a nagyon meleg suté és a rovid sutési id6 biztositja, hogy a tészta
ropogésra sul, mikdzben a toltelék nem szarad ki. A kész siteményt
kenjik meg olvasztott vajjal. Melegen fogyasszuk - ehetjik maga-

ban, vajjal, turéval, vagy tojaskrémmel (vaJJal kevert apritott f6tt
tojassal).

Hyvaa ruokahalua, azaz j6 étvagyat!
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HOZZAVALOK
A tésztahoz:

1dlviz

fel — egy tedskandl s6
2,5dl rozsliszt

A rizses toltelékhez:
2,5dlviz

1liter tej

2,5dlrizs

1tedskandl so
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A BAYERISCHE BREZ'N, AZAZ A BAJOR PEREC | :::=

Ha bajor ételkiildnlegességet kell mondani, valésziniileg a legtdbbeknek beugrik a perec (esetleg

a fehérkolbasz, az édesmustér vagy a hiiskenyér), de kiildnleges, 19. szézad kdzepéig visszanyiilé
torténetét talan kevesebben ismerik. A térténetben a jénevii Anton Nepomuk Pfannenbrenner
(tiikérforditasban ,Serpenydégets”) mellett fontos szerepet jatszanak dél-német kolostorok,
imara kulcsolt kezek és egy véletlenségbdl ételkészitéshez hasznalt ligos tisztitészer. ,Sussiink
EUR-Lexbsl" rovatunkban az uniés oltalom alatt 4llé bajor perecet mutatjuk be, amellyel egyuttal a
német soros elndkségtél is bicsuzunk.

A haromszorosan is kiilonleges ételkiilénlegesség

Ha kell, sérkorcsolya, de gyakran reggeli, tizérai, ebéd, uzsonna vagy vacsora része is lehet a perec.
A péksitemény &se a gy(ri formaju rémai kenyér. A forma iméra kulcsolt kezet jelképez - nem
csoda, hogy az étel f6ként a dél-német kolostorokban terjedt el. (Német neve az éfelnémet
.Brezitella” amely a ,karocska” jelentés(i latin ,brachiatellium” széra vezetheté vissza.) Egyedi az
étel hagyomanyos irdsmaédja is — Bayerische Breze, Bayerische Brezn, Bayerische Brez'n, Baye-
rische Brezel elnevezés egyarant eléfordul. Leginkabb talan ligossaga miatt kulonleges - errél az
aldbbiakban.

Tévedésbél vilagsztar - avagy hogyan keriil tisztitészer az ételbe

A ltigos perec bajor véltozatanak kialakuldsa - a legenda és a hivatalos uniés oltalmi lefras szerint is
(a bajor perec oltalom alatt all6 féldrajzi jelzéssel biré kiilénlegesség) - egy tévedésnek kdszénhets.
Ez Anton Nepomuk Pfannenbrenner mincheni kiralyi kdvéhazi pék nevéhez kéthets, aki 1839-ben
jelent6s kovetkezményekkel jard hibat vétett a pekmuhelyben. A perecre akkoriban ugyanis cukros
vizzel készitettek bevonatot, dm a pék ezen a napon véletlenil a sttélapok tisztitdsara hasznalt
natronligot vette kézbe a cukros viz helyett. Az eredmény annyira meggy6zére sikeredett, hogy
Wilhelm Eugen von Ursingen wirttembergi kiralyi kévet még azon a reggelen megkdstolhatta az
izgalmas Ujitast. Azota gy tartjék, hogy igazolhatéan 1839. februar 11-én adtak el el8szér lugos
perecet. Azéta a bajor perec - amely nem bevagott, mint kozeli rokona, a svab perec - mar térté-
nelem, milliényi rajongéval buszkélkedhet vildgszerte. Sikerében nagy szerepet jatszott a muncheni
Oktoberfest is, ahol szinte kételezd a bajor sérék mellé.

A perec receptje a Hivatalos Bajor Turisztikai iroda (Bayern.by) leirdsa alapjdn készilt.

A recept 2020. december 29-én jelent meg blogunkon.
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A bajor perec elkészitése

Morzsoljuk szét az élesztékockat kézzel, egy kis talban keverjik el egy
kevés langyos tejjel és cukorral, majd hagyjuk allni 20 percig szobah6-
mérsékleten. Az élesztmasszat gyurjuk tésztava a soéval, a liszttel,

a maradék tejjel és a margarinnal, majd legalabb 30 percig hagyjuk
Ujra kelni. A tészta ekkor kb. kétszeresére dagad. A kelési id6 utan lisz-
tezett munkafeliileten gyurjuk alaposan ssze a tésztat, és formazzuk
nagy rudda.

Végjuk a tésztat 16-18 azonos méret( darabba, ezeket hengergessiik
nagyjabdl 30 cm hosszu, a végiik felé vékonyodd rudakka. Ebbél
formazzuk a pereceket - a tésztaszél elvékonyodd végeit kézzel
dsszehurkoljuk, és a szél vastag részéhez tapasztva kialakitjuk a pe-
recformat. Ismét hagyjuk kicsit kelni a pereceket szobahémérsékleten
kb. 15 percig, majd a hiitészekrényben egy 6ran at.

Forraljuk fel a vizet a szodabikarbonaval. A pereceket egyesével fél
percig a forrasban |évé lugba helyezzik, majd kivesszik. Réviden
lecsepegtetjik és izlés szerint megszérjuk a durva séval.

Ezutan jol kikent tepsire helyezziik (a lug miatt nem szabad hozza
sitépapirt hasznalni). Ha a télca megtelt, betessziik a hideg siitébe,
amelyet ekkor 220 °C héfokra &llitunk. Kb. 18-20 perc mulva, amikor
a perec mar aranybarna, kivesszuk.

An Guadn, azaz j6 étvégyat!
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HOZZAVALOK
16-18 darabhoz:

1kocka friss élesztd
8dlmelegtej

Itedskandl cukor
500gliszt

1tedskandl so

40 g margarin, vaj vagy zsir

nagyszemti so a disziteéshez
(elhagyhato)

A higos dztatdshoz:
1literviz

8evdkandl szodabikarbona
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A MAGYAR OMLOS TEPERTOS POGACSA s

Hazibulik, csaladi 6sszejovetelek, konferenciak éllandé résztvevéje, és szinte minden disznévaga-
son is talalkozhatunk vele: a tepertdvel zsirossa és igy tartéssa tett pogacsa évszazadok 6ta nagy
kedvenc Magyarorszagon. Ez volt az els6 magyar ételkiilonlegesség, amelyet az EU felvett hagyo-
manyos kiilsnleges termékek (HKT) listajara, még 2013-ban.

Uniés szinten is védett magyar kiilénlegesség

A tepertds pogdcsa kerek, hengeres alakd, 3-5 centiméter atmérdji, 25-50 gramm témegd, apri-
tott tepertét és sertészsirt tartalmazd, élesztével lazitott, omlds vagy hajtogatott leveles szerke-
zet(, séval és borssal izesitett sés péksitemény. Felilete vorésesbarna, négyzethdlésan rovdtkolt.
() [ze a tepertédarabkdkra jellemzé, kellemesen sés, enyhén borsos fiszerezésii” - igy kezdédik az
EU altal hagyomanyos kiilénleges terméknek (HKT) nyilvanitott tepertés pogacsa pontos leirasa.
Ezért persze még nem kell eldobnunk a nagymama szakacskonyvébé| kimasolt receptinket; az unié
altal kanonizalt recept egyedul azoknak kizardlagos itmutaté, akik termékuket kulénleges eredeti-
séget igazold jelzéssel kivanjak forgalmazni.

Pogicsa: kenyérlepény, majd kerekre szaggatott tésztaféleség

A ,pogécsa” szét eldszor 1395 kéril jegyezték fel Magyarorszégon. A kései latinbél dtvett sz6
forrsa a focacea, focacia, egyfajta silt tészta, amelyben a latin focus (t(z) sz6 rejtezik. A latin
eredet(i sz6 az Ujlatin nyelvekben is él, példaul a francidban: a fouace, vagy - ahogy az olaszban a
focaccia is - egyfajta lepény. Eredetileg a magyarban is (hamuban-parézsban silt) lepénykenyeret
jelentett, a magyar népmesékbdl hamuban stilt pogacsaként ismerhetjuk. A pogécsa, pontosabban
a pogacsakenyér egészen a 17. szézadig a kenyér médjara fogyasztott lepényt jelentette. Mai jelen-
tése - aprébb, hengeres formdju szaggatott pékaru - a késé kozépkorban valt altalanossa.

Szappan helyett ételbe

A18. szézadtdl kezdték a nemesi csalddok haztartasaban kistitni a zsirt a szalonnabdl. A paraszti,
népi sertésfeldolgozasban ez, illetve a sertészsir étkezési célu elterjedése (szappanfézés helyett)
a 19. szazad kozepétsl volt jellemzé: a 1850-es években a paraszti leltarokban mar szerepeltek
zsirosbsdsnsk. A disznéslés utén friss, féként apré, bér nélkiili tepertével (ami tulajdonképpen a
zsirszalonna kiolvasztasakor visszamarad¢ ésszesilt zsirdarab) sutotték a pogacsat. Az 1930-as
években késziilt, nagy 6sszefoglalé néprajzi munkaban a pogécsat keletlen és kelt buzatésztabdl,
egyebek mellett tepertével izesitve emlitik. Nagyjabol a 20. szézad elején valt dltalanossa a kelt
tészta dusitasa a kisttott szalonna tepertgjével.

A tepertés pogécsa két valtozataban mas médon hasznaljak fel a zsiradékot az elkészitésnél: az
omlés véltozatban a zsirt a tésztaba keverik, a levelesben a tészta lapjai kézé rétegezik. Az alabbi-
akban az uniés, hagyomanyos kiilénleges termékként régzitett eredetvédelmi oltalmi leiras alapjan
ismertetjik az omlds tepertds pogacsa receptjét.

A recept 2021 elején jelenik meg blogunkon.
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Az omlés tepertds pogécsa elkészitése

A lisztet a tepert6krémmel homogén keverékké morzsoljuk.

A tepertépépnek a lisztszemeket be kell burkolniuk, ettsl lesz
omlés a pogéacsa. Hozzdadjuk a tejben felfuttatott élesztét, sét,
a tojasokat, egy-két kanal fehérbort vagy ecetet, annyi tejfélt,
hogy kdzepesen kemény tésztat kapjunk, majd 6sszedagasztjuk,
amig a tészta 6ssze nem all. A magas zsirtartalom miatt hideg
alkotokbol kell a tésztat késziteni, és azt hlivés helyen pihen-
tetni, hiitészekrényben legalabb 3 6ran &t, szobahémérsékleten
ennél is tovabb.

A megkelt és leh(ilt tésztat ujjnyi vastagra nydjtjuk, a tészta
tetejét egymasra meréleges irdnyban stirtin bevagdossuk. Ezt
kévetden 3-6 cm atméréjii pogacsaszaggatéval kis kéroket met-
szlink a tésztabdl. A pogacséakat kendecset segitségével lekenjiik
a felvert tojas levével, egyenletes tavolsagban tepsibe helyezzuk,
még kozel egy 6ran &t kelesztjuk, majd forré, 220-240 fokos
sttében 12-15 perc alatt készre sutjuk.

Legfinomabb langyosan, de hidegen is tdbb napig fogyaszthato.

J6 étvagyat!
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HOZZAVALOK

500 g finomliszt

200 gtepertékrem

25 géleszté tejben felfuttatva
1dltej

1tojas

Itojdssdrgdja

1tk fehérbor /ecet

1tk so

bors izlés szerint

kb. 1.5 dl tejfol — a legvegen
hozzdadva annyi, hogy koze-
pesen kemény tésztdt kapjunk




SODA BREAD, AZAZ AZ IR SZODAS KENYER

irorszag legismertebb péksiiteménye a sz6das kenyér. Nevét az elkészitéséhez sziikséges szédabi-
karbénarél kapta, amely a tészta lazitasat szolgalja. Sem kovaszt, sem élesztét nem tesznek bele,
igy nem kell 6rékat pihentetni és hosszan dagasztani - siitéssel egyiitt egy 6ra alatt megvan. Az
ireket eredetileg a kényszeriiség vezette a sz6dakenyér felé, de mara nemzeti biiszkeségiik része.
Mivel kénnyii elkésziteni, a pandémia kényszerii karanténideje - és az éleszt8inség - alatt vilag-
szerte sokmilliéan megismerték és megszerették.

Az ir biza szédaval kél

A specidlis kenyérfajta elterjedését az orszag féldrajzi és klimatikus adottsagai magyarazzak: a
teleket és a nyarakat az Atlanti-6ceant atszel6 Golf-aramlat enyhiti. Ez nem kedvez az Eurépa
nagy részén elterjedt magas gluténtartalmu buzanak, az alacsonyabb gluténtartalom miatt viszont
az ir buzat a hagyomanyos kovasz nem keleszti meg eléggé. A kelesztésre hasznalt szédabikarbéna
az amerikai kontinensré| kerilt 4t irorszagba. A kenyérhez eredetileg irét is tesznek, amely azonnal
reakcidba lép a szédabikarbonaval, szén-dioxid szabadul fel, ami fellazitja a tésztat - ezért sem
ajanljak a hosszas dagasztast. Erdekesség, hogy emiatt a szédabikarbénat lrorszagban nem az
angol nyelvteriileteken elterjedt baking sodaként (,sitészéda"), hanem bread sodaként (,kenyér-
széda") ismerik.

Hazi siitésre ideélis - évszazadok 6ta

A kenyérfajta a 19. szézad 6ta ismert és népszer( frorszagban, legkorabban feljegyzett receptje
1836-bol szarmazik. A kenyérkészités a multban a mindennapi élet szerves része volt szinte min-
den ir haztartasban. Bar ma a boltokban mindenhol lehet kapni szédas kenyeret, mostanra mintha
irorszagban is reneszanszat élné az otthoni kenyérkészités. Ahogy a vilag tobbi részén is -

a kényelmesebb karanténpékek egy része valészinlleg csak eddig a szuperegyszer( kenyérfajtaig
jutott el. Alapvéltozatdhoz mindéssze négy 8sszetevd kell: a liszt és a s6 mellett a térfogatnévelsként
mikéds szédabikarbéna és az iré.

A recept 2021 janudrjdban jelent meg blogunkon.
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Az ir sz6das kenyér elkészitése
Elémelegitjuk a siitét 200 fokra.

Egy nagyobb talba beleszitaljuk a lisztet, hogy levegézzén,
beleszérjuk a sot és a szédabikarbénat. A szaraz anyagokat jol el-
keverjik, hogy a szédabikarbéna egyenletesen jelen legyen a tészta
minden részében. A tal kézepébe mélyedést készitunk, és belednt-
juk az irot. Mar ontés kézben elkezdjiik lazan keverni, igyekezzink
minél kevésbé gyurni vagy dagasztani. Amint nagyjabdl 6sszedllt,
cipét formazunk beléle, és ratessziik a sttélapra.

A tetejét kereszt formaban mélyebben bemetssziik, igy kénnyen
tud névekedni a kenyér siilés kézben (és a hagyomany szerint ez
tartja tévol a rossz szellemeket).

Ezutén betesszuk a sutébe, és nagyjabsl 40 percig sttjuk.
Jo étvagyat!

A recept az ir kézszolgdlati média (RTE) leirdsa alapjdn készilt.
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HOZZAVALOK

450 g finomliszt (lehet teljes
kidrléstivel is vegyiteni)

1tk szédabikarbona

4 dliro (vagy kefir, vagy elé
flordsjoghurt)

2tk so
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A LENGYEL PIEREKACZEWNIK (TEKERT LEPENY) | z:::

Ebben a hénapban egy lengyel - pontosabban lengyelorszégi tatar - finomsagot mutatunk be
nektek. Az étel a Balkan teriileteirsl ismert borek / burek tavoli rokona, csak elkészitéséhez jéval
nagyobb tiirelem sziikséges: a hagyomanyosan kézzel nyujtott rétestésztabél késziils haromkilés
tekercsnek csak a siitéséhez két 6ra kell... de megéri!

Tatér inyencség a lengyelek asztaldn

A kulonlegesség — amely az EU eredetvédelmi oltalmat is élvezi, hagyomanyos kilonleges ter-
mékként (HKT) - az északkelet-lengyel tertileteken é16 tatar népcsoporthoz kéthets. A tatéarok a
térségben a 14. szazad kortil jelentek meg, és az iszlam vallast maig tarté kisebbség gazdag keleti
kulturat hozott magaval. Lengyelorszag északkeleti hatartertletein évszézadok 6ta sokfajta kultd-
réhoz tartozé nép élt egyiitt: lengyelek, litvanok, oroszok, fehéroroszok, ukranok, zsidok és tatarok.
A nagyobb vérosok és udvarok kdrnyékén letelepeds tatérok hagyomanyai a helyi kultira részéve
véltak. A tatar inyencségek a kdlcsonés kapesolatok révén gyakorta eljutottak a lengyelek aszta-
lara, igy tortént ez a pierekaczewnik esetében is. A rendkiviil munkaigényes elkészitési méd miatt
ritkdbban kertl asztalra, méara leginkabb csak a tatér haztartasokban készitik, az iszlam aldozati
Unnepre, a bajramra.

Hagyomanyosan sodorva

A siitemény kilsére csigahdzra emlékeztet: ehhez hat vékony rétegben kisodort tésztat helyeznek
egymasra, és ezek kdzé tolteléket (édeset vagy husosat) szérnak, majd az egészet feltekerik. Az
igy megformazott tésztat kerek tepsiben siitik meg, igy kapja a pierekaczewnik a kivant format. Az
elkészult termék atméréje kozel 30 centiméter, tomege korilbeliil 3 kilogramm. A stitemény neve
a készitési modjara utal: a sz6 ugyanis a perekatywat igébél szarmazik, amely fehérorosz és orosz
nyelven azt jelenti: kisodor. A lengyelesitett pierekaczewnik szét kizérélag ezen ételre hasznaljak,
amely lefordithatatlan barmely mas nyelvre. Hagyomanyos jellege szorosan kapcsolédik a tészta és
a toltelék évszazadok ota véltozatlan elkészitési folyamatéahoz.

A tekert lepény elkészitése

Keverd éssze a tészta hozzavaldit, utédna kézzel alaposan gydrd meg
mindaddig, amig homogén, rugalmas &llagot nem kap. Oszd hat egyen-
|6 részre, és minden egyes darabot kézzel vagy sima fa sodréfaval
sodorj kb. 70 cm &tméréji, T mm vastag lappa. Ezutan kézzel nyujtsd
addig a tésztat, amig atlatszé nem lesz, gondosan tgyelve arra, hogy
ne keletkezzenek rajta lyukak vagy térések.

A tésztalapokat kisodras utan tedd félre ugy, hogy ne ragadjanak 8sz-
sze, és ne is szaradjanak ki. Ezt kdvetSen a lapokat helyezd egymasra,
és kend meg mindegyiket olvasztott vajjal.

A husos téltelékhez a daralt hist a hagymaval és a fiszerekkel izesitve
sisd meg. (A siteménynek létezik tsbbféle édes verzigja is, ebbe kb.
1-15 kg-t tesznek szétmorzsolt tirébdl, aszalt szilvabdl vagy almabal,
esetleg mazsolat keverve még hozza.)

Ezutan a tolteléket egyenletesen oszlasd el az eléz6leg egymasra
helyezett tésztarétegek utolsé rétegén. A megtéltott tésztat ezt ko-
vetéen tekerd fel, majd formazd csigahaz alakuva, olyan médon, hogy
beférjen egy kerek, kivajazott badog tepsibe. A tetejét szintén vajazd
meg. A tésztat zart sttében, 180 °C-on stisd kb. két 6ran keresztiil.

Smacznego, azaz j6 étvagyat!

HOZZAVALOK

A tésztdhoz:

1 kgstitdliszt

5 kibzepes tojds sargdja
4dlviz

egy evékandl névényi olaj
egy csipet 8O

75 dkg olvasztott vaj a tesz-
tarétegek megkenéséhez

A téltelékhez (hiisos):

1kgdardlt birkahts (esetleg
marha-, liba-vagy pulvka-
combhus)

85 dkghagyma, aprora szelve

s0, bors, paprika izlés szerint
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A recept 2019. junius 1-jén jelent meg blogunkon.
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A LUXEMBURGI QUETSCHENTAART (SZILVASLEPENY) | iun:

Egy igazi szeptemberi finomsagot mutatunk a kis nagyhercegségbél: a Quetschentaartot. Szuper-
kénnyen elkészithetd, kevés dsszetevds siiti, amely hagyja a frissen megérett 8szi szilvat érvénye-
stilni. Igazi kis 8szi csabitas.

Német és latin hatas

A luxemburgi konyha leginkabb német és francia hatasok alatt formalédott. Ez egészilt ki az utdbbi
idében - készénhetben a nagyszamu Luxemburgba telepult portugéalnak és olasznak - a latinosabb
izvildggal. Ez a recept is nagy valészintiséggel Németorszagbol szarmazik, de luxemburgiak mar

j6 ideje sajatjukként tekintenek ra, ez az egyik legismertebb, tipikusan luxemburginak mondott
finomsag.

Szive a kései, aprészemii szilva

A torta lényegét a Luxemburgban szeptemberben beérs Zwetschge tipust szilva adja, amely a
hagyomanyos szilvanal valamennyivel aprébb szemti és hosszukasabb, szine sététebb lilas és izre
kicsit savanyubb. Tésztaja hagyomanyosan kelttészta, de példaul a luxemburgiak Horvath llongja,
Ketty Tull recepteskényvében - amelyet a luxemburgi konyha biblidjanak is mondanak, és minden
héztartasban kételez6 alapdarab - sima tésztabdl készitve ismerteti a receptet. Szeptemberben
minden vésarban, cukraszddban megtalaljatok. Mi is ezt a receptet mutatjuk be nektek.

A Quetschentaart elkészitése

Keverjuk el alaposan a vajat a cukorral és a tojassal, lassan szitaljuk
hozzd a lisztet, majd s6zzuk és gyurjuk homogén allagiiva a tésztat.
Becsomagolva hagyjuk fél 6ran at pihenni a hiitében.

Ekozben melegitstk fel a sutét 200 fokra. A tésztat kinydjtva he-
lyezzik el egy kivajazott gyimélcstortaformaban. A szilvat mossuk
meg és magozzuk ki, majd vagjuk hat kis cikkelyre. Helyezztk kérko-
rosen a tésztara a szilvakat. Kb. 40 percig stisstik, amig a teteje mar
nem tdinik tal nedvesnek (a sitemény maga mindenképp nedve-
sebb lesz, mert a szilva kis levet enged. A tetejét izlés szerint lehet
porcukorral vagy vanilids cukorral, esetleg tejszinhabbal disziteni.

Gudden Apetitt, azaz j6 étvégyat!

HOZZAVALOK

125 g szobahémeérsekletii /
olvadtvaj

50 gcukor

Itojds

250 gfinomliszt

egy csipet so

felkilé szilva
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A recept 2019, szeptember 27-¢én jelent meg blogunkon. BEC  CEFTEVNENEEEEEEEEEENEENEEEEEENEEEE
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OAGHAQ TAL-GHASEL, A MALTAI MELASZOS KARIKA | - &

Maltan nincsen kardcsony Qaghagq tal-ghasel nélkiil. A fiiszeres, édes-illatos krémmel téltétt
karika elkészitéséhez hagyomanyosan fekete melaszt hasznélnak, ezt részben vagy akar teljesen az
itthon kénnyebben elérhetd mézzel is helyettesithetjiik. Régebben csak a karacsonyi idészakban
volt jellemz8, de mara mar a maltai mindennapok részévé valt. Széval van gasztronémia a nyulon
tal is Maltan: mutatjuk, hogy az édesszajiaknak mit nem érdemes kihagyniuk a méltai konyhabdl
karacsonykor - vagy barmikor.

Gesztenyebarna mézkarikak - amiben se méz, se gesztenye

Az édesség neve sz6 szerinti forditasban mézes karika, ugyanakkor az eredeti receptben nincsen
méz. A toltelék f6 dsszetevéje a melasz (stirli cukorszirup, a cukorgyartas egyik mellékterméke),
ami méltaiul ghasel iswed (fekete méz), innen szarmazhat az étel elnevezése. Régebben, vidéken
az édességhez qastanija-t hasznaltak, amelyet a [épesmézbsl a méz kinyerése utdn maradt lép,
azaz a méhviasz megolvasztasaval nyertek. A lép felolvasztasakor barnas szint kapott, innen a
qgastanija, azaz a gesztenye elnevezés - de ahogy méz sincs a hagyomanyos receptben, ugy gesz-
tenyét is felesleges keresntink benne.

Van viszont a téltelékében sok fekete melasz, citrushéjak, kakad és mindenféle karacsonyi fiszer:
szerecsendid, fahéj, anizs, darélt szegfiiszeg - a klasszikus édes-fliszeres illat igazi karacsonyi han-
gulatot vardzsol a maltai konyhdkba is. A siteményt barki konnyedén elkészitheti maga is, de

a cukraszdakban, pékségekben az tnnepi idészakon kivil is egész évben megtalaljuk.

Most akkor mézzel, vagy nélkiile?

A maéltai méz vilaghir(i, a méhészkedésnek éridsi hagyomanya van a szigeteken az ott él6, shonos
méheknek készénhetéen. Mélta neve is vélheten innen szérmazik: az ¢kori gérégsk a méz
szigeteként hivatkoztak a szigetorszagra (MeNitn / Melite), amely a rémai korban Meltaként élt
tovabb. Széval, nem kévetiink el szentségtorést, ha mézzel készitiink el egy méltai édességet. Az
interneten fellelhet maltai receptekbé| sok megengeds ezzel kapcsolatban, és véltja ki a melaszt

mézzel - igy, ha nincs épp otthon fekete melaszunk, hat ne csiiggedjtink.

A recept 2020. december 17-én jelent meg blogunkon.
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A melaszos / mézes karika elkészitése

Keverjuk 8ssze a tésztédhoz valokat (annyi folyadékot tegyiink hozza,
hogy j¢l formalhaté legyen), gytrjuk 8ssze, majd becsomagolva tegytik
a hiitébe legaldbb egy 6rara (vagy egy éjszakara). Amig a tészta pihen,
készitstk el a tolteléket.

Egy nagy serpenyébe tegyiik bele az ésszes hozzavalét a buzadara ki-
vételével, és lassan, folyamatos kevergetés mellett forraljuk fel. Forras
utan nagyon lassan kezdjuk el adagolni hozza a bizadarat, tovébbra is
folyamatosan kevergetve. Forraljuk tjra, majd fézztk tovabbi 5 percig.
Miutan kihdlt, egy lefedett talba aténtve tegyiik a masszat a hitébe
egy 6réra (vagy egy éjszakara).

Ezutédn nydjtsuk ki a tésztét, és nyolc hasonlé méretd, hosszikas
téglalapra vagjuk szét. Kapcsoljuk be a sutét 180 fokra.

A tésztalapok kézepére halmozzuk fel egy-egy hosszu kigyéban

a tolteléket. A tésztat dvatosan hizzuk éssze a toltelék folstt, ahol

a tészta végeit dolgozzuk Gssze, zarjuk csévé a tésztat. Forditsuk
lefelé, majd a cs6 két végét is dolgozzuk 6ssze. Eles késsel tegyiink
par bemetszést a tésztagy(r( tetején. Helyezzik a siteményt tepsire,
majd stissiik kb. 15-20 percen &t, amig a tészta bézs szinii lesz - de
sosem aranybarna, ennél a stitinél ez fontos!

A recept a hires mdltai F6z6klub, az 1976-o0s alapitdsu Klabb tat-Tisjir
leirdsa alapjdn késziilt.

L-ikla t-tajba, azaz j6 étvéagyat!

HOZZAVALOK
A tésztdhoz:
500gliszt
8tojdssargdja

50 gmargarin
vizvagy dnizslikér

(az édesszdjiiak azomlds tész-
taba is tehetnek kis cukrot)

A toltelékhez:

400 gfekete melasz, méez vagy
e ketté kombindcidja

4dlviz
100 g cukor
180 gbuzadara

I'mandarin, citrom és narancs
reszelt héja

levékandl dnizsmag

levékandl vegyes kardcsonyi
Sftszerek

2 evékandl kakadpor

8evdékandl narancsvirdguiz
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PASTEL DE NATA, A PORTUGAL KOSARKA | i

Aki jart mar Portugalidban, biztosan tobbszér talalkozott az amigy is jelentds helyi desszertfelhoza-
tal legnépszeriibb darabjaval, a portugal kosérkaval. A pastel (tsbbes szamban pastéis) de nata, vagy

ahogy a févarosiak Lisszabon egyik negyedérél elnevezve hivjak, a pastel de Belém gyorsan és egy-
szeriien elkészithetd, finom édesség, amely remekiil passzol a portugélok erés kavéjshoz, a bicahoz.

A ruhatisztitis melléktermékébél...

A muffinalakud tortacska kivil tészta, belul rengeteg tojassargajabdl készilt krém, izét a tetejére
szort fahéj teszi teljessé. Olcso, gyorsan elkészithets és barmikor azonnal bekaphat6 édesség, nem
csoda, hogy Portugélidban és szerte a vilagban szinte mindenki szereti. Eredete a 18. szazadra
vezethetd vissza, amikor a lisszaboni keriilet, Santa Maria de Belém katolikus szerzetesei a ruha-
tisztitdshoz és borkészitéshez felhasznalt tojasfehérjék ,melléktermekét”, a sargajat felhasznalva
sutotték sajat maguk szamara a suteményt. Az 1820-as portugal forradalom utén bevezetett 0j
alkotmany véget vetett a rendek finanszirozdsanak az orszagban, igy a szerzetesek mas bevétel
forras utan nézve, 1837-ben megegyeztek a helyi pékséggel, hogy kezdjék el az altaluk kifejlesztett
pastel de natét arulni a boltban. Persze révid id6n belul hatalmas sikert aratott a titkos recept
alapjan készult, mégis egyszeri édesség.

...titkos recepttel

Es bar az eredeti recept annyira nem nyilvanos, hogy még az Eurépai Bizottsag bizalmas iizleti
informaciok lopasa elleni védelem erésitése érdekében hozott intézkedései indoklasaban is meg-
emlitik a pastel de nata / Belém esetét, a kovetkezdkben talalhaté lefrast kovetve az eredetihez
nagyon hasonl¢ siiteményt készithetiink. A kiprébalt recepthez a Food from Portugal leirasa adta
az alapot.

A recept 2018. november 23-dn jelent meg blogunkon.
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A pastel de nata elkészitése

Oldjuk fel a keményitst 0,5 dl tejben, majd egy labosban keverjuk
dssze a feloldott keményitét 3,5 dl tejjel, cukorral és egy kevés
fahéjjal. Kevergetés mellett melegitstik forrasig.

Forras utéan a tizrél levéve hagyjuk a masszat langyosra hiilni, ez-
utan egyenként keverjuk hozza a tojassargajat. Kevergetés mellett
alacsony héfokon melegitsik 3-4 percig, amig krémes allagot nem
kapunk. Ekézben melegitstik el a stitst 180°C-osra.

Vajazzunk ki egy 12 adagos muffin tepsit, és minél vékonyabban,
szorosan nyomkodjuk bele a tésztat, kis kosarakat képezve.
A tésztakosarakat tltsik tele kétharmadig a toltelékkel.

Susstk az elémelegitett sutsben kb. 15 percig, amig a krém teteje
sététbarnara pirul. Talalashoz szorjuk meg fahéjjal a kosarkak
tetejét.

A legjobb frissen, még langyosan elfogyasztani a ropogés tortécs-
kat, és inni hozza egy j6 kavét.

Bom apetite, vagyis j¢ étvagyat!
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HOZZAVALOK

800 gleveles tészta (lehet
boltiis)

Gtojdssargdja
150 g cukor

4dltej

2 ev6kandl kemeényité
kevés so

6rolt fahej




LIERS VLAAIKE, AZAZ A LIERI KDSARKA i

Az EU eredetvédelmi oltalma alatt all6 édességei kdziil most egy belga, pontosabban flamand finomséagot
mutatunk be. A Liers vlaaike, azaz a lieri lepény vagy kosarka kitiing édesség - akar a husvéti asztalra is.

A hires liersi lepényke - Breughel is megfestette

A Liers vlaaike kisméretd, kerek sitemény, amely alapbdl és toltelékbsl all. A kosarka vékony, a széle elég
magasan kiemelkedik, és édesités nélkuli, fehéresre siitétt omlés tésztabdl készil. Fontos tulajdonsaga,
hogy — mas flamand lepényekté| eltéréen — nem tartalmaz tojast, sot, tartésitészereket és izfokozokat.
A zsemlemorzsat hagyomanyosan a legtébb helyi pék maga késziti szaritott, 6rélt maradék zsemlébdl,
kalacsbol, briosbél vagy bagettbsl.

Flandria hagyomanyos édességei kézdtt sok kiilénbézs formaja kerek lepényt taldlunk (Vlaaien), amelyeket
haziasszonyok és pékek egyarant készitenek a régicban. A helyi siteményeket régi flamand mesterek -
példaul Pieter Bruegel - is megorokitették. Szamos recept az id6 probajat kiallva igazi regionalis kilénle-
gességgé valt, ezek kozul az egyik legismertebb a lieri kosarka.

Az oltalom alatt &ll6 foldrajzi jelzés alapja a tébb mint haromszéz éve Lier varosaban készitett termék
hirneve. A recept és a szaktudas olyan szorosan kétédik a varoshoz, hogy a siiteményt sohasem sutétték
a telepiilés hatérain kival, jéllehet a lieri pékek a véroson kivil, példaul Antwerpen piacain is arulték azt.
Jellegzetes izét négy fliszer keveréke és a cukorszirup hatdrozza meg. Nem véletlen, hogy a Liers vlaaike
Antwerpen kikétévarosahoz ilyen kozel fekvé helyrél szarmazik, mivel itt volt Eurdpa egyik legfontosabb
olyan kikotsje, amelyen keresztiil a keleti fiszereket és a cukornadat behoztak.

Evszizados hagyomany

A hagyomany szerint a Liers vlaaike eredete 1722-ig nyulik vissza. Lodewijk Jozef van Kessel, a genti Szent
Bavo-székesegyhaz kanonoka emlékirataiban emlitést tesz a receptrél. ,Végy egy upper édes tejet, harom
kétszerstltet, hdrom ésszeziizott szegfiiszeget. Forrald éssze, majd édesitésiil adj hozzd szirupot. E keve-
réket téltsd stiteménykosdrkdba, és stisd meg.” A toltelék receptje alig valtozott: a kétszersultet felvaltotta
a zsemlemorzsa, az egyeduli szegfliszeg helyett pedig fliszerkeveréket hasznalnak.

1890-ben a Szent Gomér-tinnep keretében megrendezett lieri kidllitason Van den Eynde pék varatlanul
ezUst talcan néhany Liers vlaaike suteményt kinalt oda II. Lipét kirdlynak és Méria Henrietta kiralynénak.
Ofelsége a kiralyné vett egyet, és élvezettel elfogyasztotta. Odafordult Van den Eyndéhez, megdicsérte a
suteményt, és megkérdezte, hogyan késziil. A pék, aki nem akarta, hogy a kérulotte allok kihallgassék spe-
cialitasa receptjét, allitélag azt valaszolta: ,Felséged elnézését kérem, de ez szakmai titok!” A kiralynd mo-
solyogva igy felelt: ,Hat persze, nem csindlhatok 6nnek versenyt... Néhany héttel késébb Van den Eynde
Antwerp utcai péksége felett ott logott a kiralyi cimer a kévetkezd felirattal: , A kirdlyi udvar beszallitsja”.

A stuteményt egész évben készitik, és a véros lakéi szivesen adjak az ide latogatsknak ajandékba. A helyi
tnnepek, példaul a Lier 75 éves lakosai szamara megrendezett Gnnepségek alkalmaval a varos a meg-
hivottakat kavéval és lieri kosarkaval kinalja, a kiilénb6z6 helyi éttermek pedig mindig ezt szolgaljak fel
aprésiteménynek a kavé mellé.

A recept 2020. mdjus 15-én jelent meg blogunkon.
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A lieri kosarka elkészitése

A toltelék hozzavaldit j6 alaposan 6sszekeverjik, majd &lini hagy-
juk legalabb harom 6ran &t, hogy a zsemlemorzsa magéaba szivja
a nedvességet.

A tésztahoz valdkat Gsszekeverjik, 2-3 mm vastagsagban kiterit-
jik, és kis kosarakba / stitéformaba helyezzik.

A tolteléket beletéltjiik, gondosan, hogy a peremig érjen.

45 percen at 190 fokon siitjik elémelegitett sutében. A tsltelék
a sttés soran kissé kidomborodik, de az allaga tovabbra is krémes
marad és mély sététbarnava valik.
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HOZZAVALOK
A tésztahoz:
8dlviz

250 gvaj

0,5 kg liszt

A téltelékhez:

440 gdurva szemti zsem-
lemorzsa

151 cukorszirup
8dltej
80gliszt

40 gfiiszer, egyenld ardnyban:

fahéj, koriander, szegfiiszeg,

szerecsendio




A CSEH VALASSKY FRGAL, T

AZAZ VALASSKOI LEPENY

Csehorszagbél az eredetvédett édességek koziil a valadsky frgalt, azaz a valadskéi lepényt mutatjuk
be. Valagské (vagy Vlachfsld) Morvaorszag legkeletibb, Szlovéakigval hataros része, ami nem dssze-
keverendsd a romaniai vlach teriilettel, Havasalfélddel - bar az elnevezés innen, a betelepiil§ vlach
parasztoktdl szarmazik.

Bohus kedvencébél uniés kiilsnlegesség

A helyiek csak vlach kiralysagként utalnak a tertletre, amelynek sokaig Bolek Polivka szinész volt

a kiralya, aki a cseh rendszervaltast feldolgozé kultikus film, az Orskség Bohusaként lehet ismerés.
Jellemz6 a csehekre, hogy elintézték, hogy |. Boleket még a szlovék kulugyminiszter is fogadta,
amikor Valadské esetleges fuggéleges, azaz trbe vald elszakadasardl egyeztettek... de ez egy masik
torténet.

Innen szarmazik a csehek nagyon finom és laktaté csemegéje. A lepényt, amely 2013 végén kapott
EU-s védettséget, a kéznyelvben leginkabb vdolek, pecék vagy lopat'ak néven ismerik. Ranézésre
leginkabb pizzara emlékeztet, de paradicsomszész helyett finom édes feltétek vannak rajta, ame-
lyek kézil a legtipikusabb a kértés, de létezik makos, turds, gyﬂmélcskrémes/lekva’ros, és kaposztas
véltozata is. A lényeg, hogy hagyoményosan csak egyféle feltétet hasznalhatnak, az viszont

a sutemény 6ssztomegének csaknem felét ki kell tegye.

Tobb szaz éve haztsji finomsagokbél

A lepények féként hazi készitésl nyersanyagokbdl, kilondsen szaritott gyimolesbél, tarsbol, hazi
6rlési lisztbél, vajbdl, diszndzsirbdl, lenmagolajbdl, tojasbol és tejbdl késziltek. Korabban Valassko
lakoi korében a legnagyobb hagyomanyokkal rendelkezé gyumaélcstartdsitasi médszer a szaritas volt
- a szaritott gyumolcsot, jellemzéen kortét gyakran hasznaltak a frgal kortekrémjének készitéséhez.

A vdolek vagy frgél nevii nagyméret( lepényekrél szol6 elsé irdsos emlékek egy 1826-os kronikabal
szarmaznak. A kronika buza- vagy rozslisztbél készitett, turéval, gyimolcskrémmel vagy az erre

a régiéra jellemz6 parolt és plrésitett szaritott kértébsl készult feltéttel rakott lepények lefrasat
ismerteti, amelyeket kizardlag Valagsko meghatérozott tertletén készitenek. Kilénésen tinnepi
alkalmakra, példaul eskuvékre, keresztelkre, kardcsonyra és hisvétra, valamint az aratés végére
készitették. A szegény csaladok csak karacsonykor, a tehetésebbek vasarnaponként fogyasztottak.

A recept 2014. februdr 24-én jelent meg blogunkon.
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A valasskéi lepény elkészitése

Elszor a folyékonyabb sszetevsket dolgozzuk 8ssze, majd hozzaad-
juk a megolvasztott vajat, porcukrot és sét. Az élesztét csak ezutan
adjuk hozz3, illetve fokozatosan a lisztet is, hogy a kapott tészta sima
legyen. A tésztat hélyagképzddésig kell keverni (ekkor sok levegét
tartalmaz), és nem lehet ragadés. Ezutén legaldbb egy félérara
félretessziik, hogy megkeljen. Kézben elkészitjik a feltétet: a krémet
€s a morzsat.

A krém osszetevéit dsszekeverjik egy talban. A morzsa ésszetevéit
egy harmadik talban 6sszekeverjuk egységes éllagiva.

A megkelt tésztat négy részre osztjuk, és nyujtéfaval egyesével kerek
forméajara (30-32 cm atmérsjire) nydjtjuk, a kézepétsl a szélek felé
egyenletesen - ez biztositja, hogy sités utan vékony, de sird, puha
és finom allagu lesz. A feltétet a tésztara kenjiik, majd rémorzsoljuk
az elékészitett morzsat. A 170 fokra elémelegitett stit6ben nagyjabdl
hisz perc alatt készre sttjuk.

Miutén elkésziilt, a frgalt négy részre vagjuk. Megszérhatjuk mézeska-
l[acsmorzsaval vagy 6rélt fahéjjal is.

J6 étvagyat! / Dobrou chut!
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HOZZAVALOK

A tésztahoz — négy lepényhez:
500 g finomliszt

250 mltej

125 gvaj

2tojassargdja

75 gporcukor

egy csipet SO

85 géleszt6

A feltéthez — lepényenként:
200 gszilvalekvdr

egy pupozott kandlporcukor
egy-ket evékandl rum

A morzsahoz:

120 gfinomliszt

120 gkristdlycukor

60 gvaj
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ABUCHE DE NOEL, A KARACSONYI FATORZS TORTA | 3 ::

Franciaorszagban és francia nyelvteriileten az iinnepek id8szakaban biztosan taldlkozunk a
fatorzsre emlékeztets siiteménnyel. Tébb szaz éve készitik hasonlé recept alapjan, amely a téli
napfordul6hoz és karacsonyi késziilsdéshez kapcsol6ds, Eurépa szamos orszagéban ismert régi
hagyomanyhoz kétgdik.

A karacsonyi tuskéégetés hagyoménya

Bar a sitemény ma a franciaknal a legnépszer(ibb, a hagyomany, amelynek emléket allit, Eurépa
sok orszagaban ismert. Az eredetileg pogany eredetl szokas kézponti eleme, hogy kardcsony
vigilidjan, vagy a téli napforduld kérnyékén meggyujtottak egy hatalmas tuskét, amely sokaig - akar
napokig - adott meleget. Egyes forrasok szerint ez a keltaktdl eredeztethetd, akik a fatérzs jelképes
elégetésével a sotétség id6szakanak igyekeztek véget vetni, igy aldoztak a Napnak, hogy visszatér-
jen a Foldre, illetve ezzel valtak meg azévi blineiktél. Mashol a kézos égetés és melegedés jelents-
ségét hangsulyozzak, amely a csaladi dsszetartozast erésitette, illetve a maradvanyoknak magikus
er6t tulajdonitottak, amely utédna egész évben segitette a csalddot. Els6sorban gyarapodast
elésegité hatast vartak a hamvaktol, amely az emberek és az éllatok egészségét is 6vta. Megint mas
forrasok szerint a ronkégetéssel a csaldadok azt tnnepelték, hogy ismét hosszabbodnak a nappalok.

Nem csoda, hogy ennyiféle értelmezés tartozik a szokdshoz, mert szinte Eurépa minden szegleté-
ben taldlkozhatunk e hagyomany emlékeivel, amelyhez a kilénbéz6 tertleteken kilénbézé hiedel-
mek tarsultak. Bizonyos kutatasok szerint a hagyomany elterjedése nagyjabél egybeesik a Rémai
Birodalom legnagyobb kiterjedésének hataraival. Eurépaban a karacsonyi tuskoégetés legkeletibb
eléfordulasi helye a Kaukazus, illetve a Fekete-tenger keleti partvidéke, mig a legészakibb Skandi-
navia.

A kardcsonyi tuské elnevezése szadmos nyelvben ma is megtalalhatd, ezek a yule log (angol), het
kersblok (holland), la buche (francia), der Weihnachtsklotz (német), il ceppo (olasz), badnjak, panj
(szerb és horvat), gok, bozi¢ (szlovén), Christoxylo (gérdg), graupacken (svéd).

Valédi tuskébél fasiiti

A tuskéégetés végull nagy valdsziniséggel a 17. szazadra - ahogy a kézds nagy csaladi tizhelyek
szerepét atvették a kisebb kalyhak — tuskdsutéssé, azaz siteménykészitéssé alakult. Legalabbis

a stitemény els6 irasos emlitése a meglehetésen korai, 1615-6s kiadasd The English Huswife cim(
angol szakacskonyvben taldlhato. A sitemény népszeriisitésében és elterjesztésében végil a 19.
szézadi parizsi és lyoni pékek és cukraszok segitettek. A piskétatekercs alapu vajas-kakads téltelékd
sttemény azéta a francia és a belga tnnep elmaradhatatlan része, de kilonféle diszitéssel és izvari-
aciéval szamos mas orszag Unnepi asztaldn is megjelenik.

A recept 2019. december 14-én jelent meg blogunkon.
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A fatérzs torta elkészitése

A piskétalaphoz ésszekeverjik a lisztet és a keményitét. Az 5 tojas
fehérjét a citrom levével és a 7-8 deka porcukorral kemény habba
verjuk, a sargdjat pedig a vizzel és a 7-8 deka porcukorral kikever-
juk, majd felvéltva hozzaadjuk a tojasfehérje- és a lisztkeveréket.
A masszat tepsibe tesszuk, és forré tizon mintegy 10 perc alatt
készre sutjuk.

A krémhez a csokoladét vizgéz félott felolvasztjuk, belekeveriink
10 deka porcukrot és két tojassargajat, majd dllandé keverés mel-
lett besdiritjik. Kézben a vajat kikeverjik a narancslével és -héjjal,
a rumaromaval, a vanilids cukorral, és a csokoladés krémhez adjuk.
A krém kétharmadat a piskotara kenjiik, megszérjuk a diéval és

a mazsolaval, majd feltekerjik gy, hogy a széle alulra kertljon.
Talcara tesszlk, és a maradék krémmel bekenjik, majd az aszalt
naranccsal vagy egyéb gyumoélccsel diszitjuk.

A recept leirdsdhoz a Francia Turizmusfejlesztési Iroda leirdsdt
haszndltuk.

-
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HOZZAVALOK

10 dkgliszt

25 dkg porcukor

Ivanilids cukor

I kavéskanal citromle
Stojds és 2 tojdassdrgdja

40 g étkezési kemenyité

380 dkg étesokoldde

20 dkgvaj

I narancs leve és reszelt heja
5dkgmazsola

5 dkg durvdra vdgott, piritott
dio

8evdkandl rum

narancsdarabok a diszitéshez




PANFORTE DI SIENA e

A Panforte di Siena az egyik legismertebb toszkan finomsag, amely nélkiil a karacsony Siendban és
Toszkéanaban elképzelhetetlen. A ,pan forte” jelentése er8s kenyér, amely az édesség fiiszeres jel-
legére utal - izében a helyi fiiszerek mellett kandirozott és szaritott gyiimoslcsék, illetve a méz do-
minal. A fekete siitemény boritasa fiiszerekbél all, mig a fehér véltozaté porcukorbél - ezt elészor
a hires sienai lovasversenyre, a Paliéra 1879-ben ellatogaté Margit kiralyné tiszteletére készitettek

kevesebb fiiszerrel, amely igy ,Panforte di Margherita” vagy ,Panforte Bianco" néven hiresiilt el.

A toszkan placebo-siiti

A kelesztés nélkil készil6 Panforte di Siena a hagyomanyos sienai gasztrondmia egyik leghitele-
sebb képviseldje, legelészor a 12. szazadban terjedt el a helyi kolostorokban és kereskedésekben.
Siena egyeduralma a fliszerkereskedelemben mar a kézépkortdl nyilvanvalé volt - ezzel magyaraz-
hat6 a tészta nagy mennyiségii fliszertartalma. A sienai fliszerkereskedék &ltal féltékenyen 6rzott
évszazados tudas, a ,panfortaio’nak is nevezett szakemberek alapoztak meg a 19. szazadban az
édesipar beinduldsat, amely ma is a gazdaség legjelent8sebb dgazata a vérosban. (Ennek az erés
hagyomanynak kdszénheti sikerét Siena méasik oltalom alatt 4ll6, szintén kardcsonyi siteménye,

a Ricciarelli di Siena is.) Akkoriban a Panfortét nem csupan értékes taplalékként tartotték nagyra,
de a benne lév§ flszereknek készonhetden gydgyhatast tulajdonitottak neki, amely igy egyfajta
placebdként miikodstt.

17 fiiszer - 17 sienai keriilet

A felhasznalt fliszerek minésége, mennyisége és a hozzaértés évszazadokon &t a sienai kolostorok
és fliszerkereskedések kivaltsaga volt, a Panforte di Siena leghiresebb tzemeit jellemz&en a korabbi
helyi fiszerkereskedésekbdl alakitottak ki. Sienaban azt tartjak, egy igazan j6 panfortének 17 ki-
[6nboz8 Gsszetevot kell tartalmaznia, amely megegyezik a véros kerileteinek szamaval. A panforte
készitése altalaban szeptemberben kezd6dott — amikor kénnyebb volt egyes hozzéavaldk, példaul

a szaritott gyimolcsok beszerzése -, és az év végéig tartott.

A feljegyzések szerint a sutemény el8szér a 19. szazad els6 éveiben lépett ki a fiiszerkereskedé-
sekbdl, és lett kozkedvelt példaul Firenzében is. Mara Toszkanaban mar nem csak a karacsonyi
idészakban, hanem egész évben kaphato, és a siitemény ismertetése nem hidnyozhat egyetlen
toszkan gasztrondmiai beszamoldbdl sem.

Siissiink az EUR-Lex-bél!

Az EU Hivatalos Lapjait is magdba foglalé EUR-Lex féleg uniés jogszabdlyokat tartalmaz. Nem az elsé
gondolatunk lenne, hogy szakdcskényvként haszndljuk - de mi ,Siissiink az EUR-Lex-bél!" sorozatunk-
ban mi mégis ezt probdljuk meg. Itt ismertetik ugyanis, ha valamilyen termék uniés oltalom ald kertil, a
termék pontos leirdsdval, receptjével. lgy ebben megtaldlhaté az EU eredetvédelmi oltalma alatt dll
valamennyi hagyomdnyos eurdpai termék, tébbek kozt siitemények — kéztik a Panforte — is.

A recept 2013. november 27-én jelent meg blogunkon.
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A Panforte elkészitése

A kandirozott, felapritott gyimolcsokhoz hozzaadjuk a lisztet, mo-
gyorét és mandulat, a fahéjat és az egyéb fliszereket. Az egészet
alaposan 8sszekeverjiik.

A cukrot és a mézet egy kis ldbasban lassu tlizén kavargatva
felmelegitjiik, amig a cukor fel nem olvad és folyds lesz. Ha kész,
félrehuzzuk a tlzrél és hagyjuk picit kihdlni, de ne varjuk meg, mig
elveszti folydssagat. Ezt a szaraz keverékiinkhoz ontjik, kézzel
osszegyurjuk.

Az igy kapott ragacsos masszat kivajazott / sitépapirral kibélelt,
kér formaju, kb. 30 cm atméréji formaba nyomkodjuk a keztinkkel.

160 fokosra el6melegitett sttében kb. 45 perc alatt készre sutjuk.
Ha kész, hagyjuk hiilni, majd meghintjik porcukorral és szeletekre
végva talaljuk.

A stitemény felhaszndlobardt receptjét a Hivatalos Lapban kéz-
zétett recept alapjdn készitettik.

Buon appetito, azaz j6 étvagyat!

HOZZAVALOK

150 gnullds (réetes) liszt

200 ghdmozatlan egesz édes
mandula

15gapritott mogyoro

250 gkandirozott citrom

150-200 gkandirozott na-
rancshéj

100 gkandirozott sargadinnye

200 g cukor (nddcukor, répa-
cukor, gltikozszirup vagy ezek
keveréke)

50 gvegyes viragmez
feéltedskandl 6rélt fahéj
Sféltedskandl frissen reszelt
szerecsendio

izlés szerint bors, szegftibors,
koriander, 6rolt szegfliszeg
porcukor az édesség meg-
szordsdhoz, stitheté ostya

a termék alapjdhoz
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A HOLLAND OLIEBOL (FANKGOLYO) i

Oliebol, azaz sz6 szerint ,0lajgolyé” - a németalfsldiek 6szinte elnevezésii fankvariacisja a farsangi
szezonra: édes, kelt tésztas energiabomba a hideg utolsé napjaira. Ismerjétek meg a hollandok
kedvelt téli édességét!

A fank németalféldi rokona

Tavasz el6tt kevés dolog van, ami feldobja az embert - bér a sotétség fokozatos révidulése, a nap-
sUtéses idészak egyre hosszabbra nyulédsa és a farsangi innepségek azért lopnak némi vidamsagot
az egyébként hideg, gyakran ragacsos-szirkés hétkéznapokba. A farsang és a hamvazészerdaig
tarté karnevali idészak egyik elengedhetetlen étele, édessége itthon a forré olajban kisttott fank -
de nincs ez masképp Eurépa tobb més orszagaban sem.

A Magyarorszagon is ismert és kedvelt fank németalféldi rokona, az oliebol, illetve annak el6dje mar
a 17. szézadban kedvelt étel volt a mai Hollandia és Belgium tertletén. Egyik els6 receptje - még
oliekoek néven - mar az 1668-es De verstandige kock cim( szakacskényvben szerepelt. Klasszikus
fanktésztajaba a hollandok gyakran kevernek valamilyen széritott / aszalt gylimolesot (mazsolt,
ribizlit), esetleg kandirozott citrushéjat, almat, néha sort; a tetejét mindig porcukorral diszitik. Téli
vasérok elengedhetetlen finomsaga a németalfsldi tertleteken. Az édesség eredeti flamand (belga)

véltozatat hagyomanyosan nem forré olajban, hanem zsirban sttétték ki (ez a smoutebol).
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Az oliebol elkészitése

Kb. egy deci langyos vizben oldjunk fel egy tedskanal cukrot,
majd keverjuk bele az élesztst. Hagyjuk allni 10 percig, hogy
az éleszté elkezdjen dolgozni. Egy nagy talban keverjik 6ssze
a lisztet és 50 g cukrot, majd a kozepén formazzunk egy
mélyedést - ide ontstk bele az élesztés keveréket és a két
feltort tojast. A tej felét langyosra melegitve szintén ontstk a
liszt kozepére, és keverjuk ossze j6l, majd a tej masodik felét is
adjuk a masszahoz. Ezt keverjik addig, amig homogén &llagu
tésztat nem kapunk. Ezutan konyharuhaval leteritve tegytk
meleg helyre egy 6raig, és hagyjuk megkelni. Amint korilbeldl
kétszeresére kelt, keverjik bele a sot.

Egy nagy, mély ldbosban melegitsiik fel az olajat siitési hémér-
sékletre (180-190°C-ra). A megfelels hémérsékletet ellensriz-
hetjuk egy fakanal nyelével: akkor j6, ha beledugva bugyboré-
kok jelennek meg kortil6tte. Vegyiink el6 két evékanalat

a gombocok formézaséhoz: ezeket martsuk a forré olajba.

Az egyikkel kanalazzunk ki egy gombdécnyi mennyiségli tésztat
a talbol, majd a masik kanal segitségével formazzunk belsle
gombdcot, és dvatosan helyezzik a forré olajba. Amint minden
oldalan aranybarnara siilt, egy lukacsos kanal segitségével
vegytk ki az olajbdl, és helyezzik nedvszivé szalvétaval bélelt
talra. Egyszerre t6bb golyot is stthetink, de vigyazzunk, ne
helyezziink tal sokat egyszerre az olajba, mert ésszetapadhat-
nak, vagy a kézeptk nem sul at kell6képpen.

Az olajbdl kivett golydkat porcukorral és fahéjjal szérjuk meg,
majd még forrén talaljuk és fogyasszuk!

Eet smakelijk, azaz j6 étvagyat!

A recept 2019. februdr 20-dn jelent meg blogunkon.
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HOZZAVALOK

1tedskandl cukor

4-5tedskandl szdaraz (instant)
élesztd

50gcukor

400 gliszt

2 nagy tojdas

5dltej

Itedskandlso

2lolaj (astitéshez)
porcukor és izlés szerint 6rolt
fahej a diszitéshez

ENREN
noodo
ENREN



A SZLOVEN PREKMURSKA GIBANICA, HHE

AZAZ A MURAVIDEKI RAKOTT RETES

Kétféle tészta, négyféle iz, nyolc réteg, legaldbb egy 6ra siités - mindez egyetlen siiteményben,

a Muaravidékrél egész Szlovéniaban elterjedt tartalmas prekmurska gibanicdban. Nem érdemes,
és szinte lehetetlen is kihagyni, ha valaki Szlovéniaba ltogat. Az uniés eredetvédelmi oltalommal is
védett recept elkészitéséhez kell némi id8, de megéri!

Muravidék biiszkesége - kdzel kétsziz éve

A szlovénok egyik kulinaris biiszkesége a Muravidékré| (Prekmurje) szérmazik: ez a , Tytkanys”
(Mat'kurje) formaju orszag legészakibb, Magyarorszaggal hataros régicja, a Tytkanyd ,feje". Az édes-
ség legelss emlitése 1828-bdl valo, amikor Jozef Kosi¢ pap-tanitd sszedllitast készitett a leggyak-
rabban fogyasztott helyi ételekrél. A sitemény mar akkor egyike volt az elmaradhatatlan lakodalmi
fogasoknak, amely a leiras szerint 10-11 rétegbdl allt, neve is a réteges tésztabol (,gytiba") ered.

A Prekmurska gibanica terméket a Muravidék legnagyobb iréja, Misko Kranjec is megemliti 1972-
bl szarmazé ,Povest o dobrih ljudeh” (Mese a jo emberekrél) cim( mévében :

.Meg kell adni, hogy az tnnep nem tnnep gibanica nélkil. Bér a szegények egy évben egyszer is
alig engedhetik meg maguknak, annak a jele ez, hogy legaldbb egyszer minden évben mindenki-
nek kell, hogy legyen tnnepe. Ekézben Anna kivette a gibanicdt a siit6bél és kirakta az asztalra;

a tepsit ruhdval fogta, nehogy megégesse magdt. Joseph aldhelyezte azt a fa aldtétet, amin
rendszerint a vizeskancsé szokott dlini. Kézelrél szemugyre vette a gibanicdt. Ott fekadt elétte,
gyénydrii szinesen, sdrgdn és fehéren, itt-ott makosan, gézélgé forrdn, tejszinnel leéntve, cukorral
megszorva. Bélintott, és igy szélt: - Ez j6. Még akkor is megenném, ha mdr a haldlos dgyamon
fekiidnék, és tudndm, hogy mdr semmi j6t nem tenne nekem. S6t még a mennyben is sirnék utdna,
ha hdtra kellene hagynom a vildggal egyitt.”

Diétazéknak nem ajanlott

A stitemény igen tartalmas, talan az itthon is kedvelt flédnihoz hasonlithaté leginkabb, csak a
gibanica egy tards réteggel - pontosabban kettével - gazdagabb. A stiteményben ugyanis pontosan
megszabott sorrendben kévetik egymast a toltelékrétegek: mak, tard, di¢, alma - mindez pontosan
kétszer, réteslapokkal elvalasztva, ez adja a hagyomanyosan nyolcrétegii sitemény |ényegét.

A toltelékeken kiviil kétféle tészta szikséges az elkészitéséhez: az alapja valamilyen klasszikus
omlés tészta (amelynek leirdsat nem is tartalmazza a hagyoméanyos recept), a rétegeket pedig
vékony levelestésztalapok valasztjak el, ez kertl tobb rétegben a sitemény tetejére is. A siteményt
az el6készitésnél raontott zsiros és tejszines dntetek teszik még krémesebbé.

Ez a receptvdltozat az eredetvédelmi oltalomndl haszndlt hagyomdnyos leirds és a hivatalos
szlovén turisztikai oldal leirdsa alapjan készilt.

A recept 2019, junius 18-dn jelent meg blogunkon.
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A prekmurska gibanica elkészitése

Elkészitjuk a tésztakat - az omlés, alsé réteghez dsszekeverjiik a lisztet,
soval, kézmeleg vizzel és az olajjal, majd egy kicsit allni hagyjuk, kozben
elékészitjuk a toltelékeket.

A toltelékrétegeknél leirt dsszetevsket 6sszekeverjik (az almds réteghez
valdkat keverés utan egy kicsit allni hagyjuk, majd kinyomkodjuk a levét),
minden tolteléket két egyenlé részre osztunk.

A kinydjtott omlds tésztat a zsirral kikent stitéformaba helyezziik, majd
megszurkaljuk. Ezutan néhany percre elémelegitett stit6be tessziik, amig
halvanysarga szint kap. Ezutan belehelyezziik az elsé réteg leveles tésztat
az omlés tésztat mar tartalmazé sttéformaba, majd megkenjiik a maktsl-
telék felével, amit ledntink a tejszines és zsiros ntettel. Ezutan egy tjabb
réteg leveles tésztat helyeziink a maktoltelék tetejére. Erre rateritjik a
tarétoltelék felét, majd ismét tejszines és zsiros 6ntet dntiink ra. Erre jon

a harmadik réteg leveles tészta és a diétoltelék fele, majd ismét az éntetek,
majd a negyedik réteg leveles tészta, ra az almatoéltelék fele. Ezutan tjabb
réteg leveles tészta kovetkezik, és ugyanebben a sorrendben megismételjiik
a rétegek lefektetését az elejérdl: a maktoltelék-réteget tard, dié és alma
koveti. Minden egyes téltelék kozé egy-egy réteg leveles tészta kertil.

Amikor készen van a nyolc réteg toltelék és kozottik az egy-egy réteg
leveles tészta, még egy réteg leveles tésztat helyeziink az utolsé toltelékre,
ledntjik a tejszines vagy zsiros Ontettel, majd egy utolsé réteg leveles tész-
taval letakarjuk, amit szintén megéntoziink az éntetekkel. A siteményt egy
hosszu tivel tobb helyen megszurkaljuk, egészen a stitéforma aljaig.

A gibanicat legalabb egy 6ran at sutjik 180 °C fokon. (A hagyomanyos
recept alapjan egy 6ran &t 200 °C fokon, majd egy tjabb éran at 170-180
°C fokon érdemes siitni, de ez a recept is megjegyzi, hogy eltérhetiink ezen
idéktél. A megsiilt gibanicat kihdlés utan haromszog vagy négyszog alaku
szeletekre vagjuk, a szeletek tetejét kristaly- vagy porcukorral meghintjik.

Dober tek, azaz j6 étvagyat! ;)
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HOZZAVALOK

egy kb. 30—35 em-es kerek
stitGforma esetén:

Az omlds tésztdhoz:
380 dkg finomliszt
2dlolaj
IL,5dllangyos viz

SO izles szerint

A leveles tésztdahoz:

megfeleléek a boltokban
kaphatd, elére elkészitett
reteslapok — de a lengyel
ktilonlegesseg, a Pierekaczew-
nik receptje alapjdan keszithet6
otthonivdltozat.

Toltelekek:

makos: 30 dkg dardlt mdk, 10
dkg kristdlycukor;

turds: 1,2 kgzsiros turd, 10 dkg
kristdlycukor, 2 tojds felverve,
egy csipet 8o,

dios: 30 dkgdardlt did, 10 dkg
kristalycukor;

almas: 1,5 kg reszelt alma, 12
dkg kristdlycukor, fahéj.
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AZ EUROPA PONTROL

Az Eurépa Pont az Eurépai Unié kézosségi tere Budapesten. Tiz éve, 2011 januarjaban nyitott meg
az Eurépai Unié Hazaban, a Millenaris Parkban. Az Eurépai Bizottsag Magyarorszagi Képviselete
és az Eurdpai Parlament Kapcsolattarté Irodaja altal fenntartott informaciés és kulturélis kézpont
elsésorban eurépai talélkozéhely, ahol mindenki talalhat kedvére valé programot.

Szakmai és kulturilis programok

A szakmai programok mellett az eurépai kultdra hazaként tajékoztat, szérakoztat, kdzésségi térként
pedig beszélgetéseknek ad teret, vitat és parbeszédet general. Bemutatja az EU térekvéseit, értékeit,
az eurdpai kultira sokszintiségét. Emellett éssze is hozza az embereket, olyan értékek mentén,

amelyek fontossaga nem valtozott az EU megalapitasa ota.

Az Eurdpa Pont programjai minden hénapban egy-egy fontos téma koré szervezédnek. Ezeket vita-
kon, beszélgetéseken, filmvetitéseken, kiallitasokon, el6adasokon, koncerteken keresztul mutatja be.
Az elmdilt tiz évben tobb szaz izgalmas és emlékezetes programnak adott helyet, most is és a jévében
is hasonld programokkal készul - 2021 elején, a jarvanytigyi helyzetre valé tekintettel, egyelére online

feltleteken.

A kozodsségi tér a kezdetekts| fogva jelen van az online térben is: blogja (europapont.blog.hu) havi tébb
tizezres elérésével az egyik legolvasottabb eurdpai témakat feldolgozé blog Magyarorszagon, amely
éppolyan szines, mint a maga az Eurépa Pont: egyszerre szél érdekes hirekrél, komolyabb témakrdl és
az eurdpai orszagok kulturajardl — benne gasztronémiajukrél. Facebook oldala tébb mint tizenstezer

fés allandd online kdzésséget és tobbszazezer alkalmi olvasét szélit meg.

Szolgiltatasok

Mindezek mellett a Pont ingyenes szolgéltatasokkal segit azoknak, akiket érdekelnek az eurépai lehe-

téségek vagy kutatni szeretnének valamilyen unids témakérben.

Az Eurépa Pontban személyes tajékoztato szolgalat is miksdik, ahol az érdeklédsk az Eurdpai
Uniét érinté kérdésekkel kapesolatban szakérts tandcsadoktsl kaphatnak gyakorlati informacickat.
A helyszinen rengeteg ingyenes uniés tajékoztaté kiadvany is elérhetd, kdnyvtéra tobb mint 3 400
szakkényvvel és kiadvannyal, valamint szamos tjonnan megjelent kiilféldi szakirodalommal rendelkezik
(a szolgdltatds elérhetésége a jérvdnyhelyzettél fiiggéen alakul).

70

Tovébbi eurépai receptek az Eurépa Pont blogjan

A vélogatasban szerepl6 receptek mellett még szémos eurdpai étel torténete és receptje olvashaté a
blogon, tébbek kozétt az osztrak Apfelstrudel, Belgiumbdl a sparga flamand médra, a cseh knédli, a
német rote Griitze, a svab rostélyos, a német Bremer Klaben, Spanyolorszaghdl a gazpacho, a tortilla,
a pan gallego kenyér, a mantecados de Estepa stitemény és a roscon de reyes kardcsonyi torta, a
francia ratatouille, a horvat poljicki soparnik téltott lepény, az olasz Pampapato di Ferrara sitemény, a
népolyi pizza, a holland hutspot egytalétel, a szlovén idrijski Zlikrofi toltott tészta vagy a svéd fahéjas
csiga, a kannelbulle. A receptekhez az europapont.blog.hu/recept oldalt érdemes felkeresni.

A kiadvanyban felhasznilt képek forrasai

Kjopolu: Wikimedia Commons / lkontact, CC BY-SA 3.0; Sklandrausis: Flickr / Aivar Ruukel, CC BY-SA 2.0; Saltibarésiai:
Wikimedia Commons / Dmitry Dzema, CC BY-SA 4.0; Ciorba: Freepik / Gannusia; Afélia: Eleni, My family’s food diary weboldal,
a szerz6 engedélyével; Stegt flaesk og persillesous: Flickr / Christian Steen, CC BY-SA 2.0; Mulgipuder: Flickr / Visit Estonia /
Tiit Métus, CC BY-SA 2.0; Muszaka: Freepik / yuliyafurman; Halusky: Flickr / Alpha, CC BY-SA 2.0; English breakfast: Unsplash
/ Melissa Walker Horn; Tafelspitz: Flickr / Christian Kadluba, CC BY-SA 2.0; Paella Valenciana: Unsplash / Annie Spratt; Strukli:
Wikipedia / Boné, CC BY-SA 3.0; Kétbullar: Unsplash / Emiliano Vittoriosi: Karjalanpiirakka: Flickr / Clira Naxos, CC BY-SA
2.0; Bayerische Brez'n: Unsplash / Daniel Schludi; Tepertés pogdcsa: Pixbay / adonyig; Soda bread: Gede Barbara, a szerzé
engedélyével; Quetschentaart: Pixabay / RitaE; Qaghaq tal-ghasel: Freepik / kirayan; Pierekaczewnik: Freepik / ivanna_pavliuk;
Pastel de nata: Gede Barbara, a szerzé engedélyével; Lieri kosdrka: Cookiepedia / JuliaBalbilla; Valassky frgdl: Wikipedia / Tom-
bart, CC BY-SA 3.0; Bache de Noél: Flickr / Caitlin Childs, CC BY-SA 2.0; Panforte: Freepik / oxanadenezkhina; Oilebol: Pexels

/ Kaboompics .com; Prekmurska gibanica: Gede Barbara, a szerzé engedélyével.

Az Eurépa Pont elérhetéségei

Cim: 1024 Budapest, Lévshaz u. 35.

A tajékoztato szolgalat telefonszama és e-mail cime: +36 1209 97 37; euinfo@eu.hu
Kozosségi médiafeluletek:

europapont.blog.hu

facebook.com,/europapont

flickr.com /europapont
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