Palóc ételek

„ez kell a magyarnak…”

túrós lepény, krumplilaska, krumplibukta, kukorica görhe, savanyúbableves, tócsni
Palóc ételek
Egy táj táplálkozási képének alakulásánál számos tényező játszik szerepet: természeti feltételek, táji adottságok, állat- és növényvilág, termelés technikai foka, gazdálkodás módja.

A következőkben a nyersanyag, a belőle előállított étel, a készítés technikája, a használt ízesítők számbavételével tekintjük át a palóc konyha sajátosságait.

Kenyeret búza és rozsliszt keverékéből sütöttek és levesek sűrítésére is használták.



A leves központi szerepet játszott a palócok étkezésében. Leggyakrabban habarással sűrítették, amelyhez tejet vagy savót, ritkábban tejfölt használtak (tejleves, kiszi vagy cibere, tökmagpogácsából készült zsufa, savanyúkáposzta leve behabarva, káposztás gombaleves, krumplileves, bableves, árpakása leves, tésztalé (gyúrt és vízben kifőtt tészta leve), rántottleves. 

A különféle kásaféléknek, pépes ételeknek nagy szerepe volt a táplálkozásban.

A krumpli ezen a vidéken hamarabb megjelent a táplálkozásban mint az ország más tájain. Krumpliból készült ételek a bukta, ganca, zsámiska, haluska vagy kanállal szaggatott.

A leggyakrabban használt ízesítők: pirított hagyma, tepertő alja, író, túró-tejföl, káposzta.

A liszttel összekevert, nyers krumpliból főzött galuska (sztrapacska) szlovák hatásra terjedt el. Ízesítője savanyúkáposzta, hagymás zsír, túró-tejföl, juhtúró.

Főtt krumplival összegyúrt lisztből készült a krumplilaska vagy krumplilángos. A hajában sült krumpli a téli reggeleken gyakran került az asztalra.

Hetente legalább egyszer-kétszer főtt tészta volt a második fogás. Leggyakrabban csíknak, vágták fel vagy nagykockának, haluskának. Vajaljával, mákkal, túróval, krumplival, káposztával ízesítették.
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A kemencében vagy sütőben sütött kelesztett tésztákat különböző töltelékkel lepényformára, vagy összetekerve készítették. Legjellegzetesebb a krumplis túrós lepény vagy túrós lepény. 

Palóc jellegzetességnek tartják a morvánt, morványkalácsot, amely több ágból font töltelék nélküli kalács. Ezt lakodalomkor feldíszítették, így lett belőle örömakalács, menyasszonykalács.
Szintén lakodalomra készült a ferentő, csiga formára összetekert kalács, amit sütés után forró cukros vízzel megöntöttek, mézzel, mákkal meghintve fogyasztottak.

Nagypénteken vagy karácsony böjtjén készítették a kis rudacskákba sodorva, kenyér vagy kalácstésztából készült megöntött, mákkal ízesített gubát.

Rétest vasárnapra, kisebb ünnepekre sütöttek.
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Jellegzetes ostyaszerű süteménye volt ennek a vidéknek a molnárkalács. 

(Cs. Schwalm Edit, 2002)
Palóc leves
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Hozzávalók: 50 dkg báránylapocka vagy comb,


 olaj,



 20 dkg vöröshagyma,



 pirospaprika,



 őrölt köménymag,



 1-2 cikk fokhagyma,



 40 dkg zöldbab,



 két burgonya,



 babérlevél,



 4 dl tejföl,



 liszt,



 ecet

                     só

Elkészítés: A húst apró kockákra vágjuk, megmossuk. Olajon aranysárgára pirítjuk a finomra vágott vöröshagymát, rátesszük a húst, megszórjuk pirospaprikával, kevés őrölt köménymaggal, zúzott fokhagymával, sóval ízesítjük, és párolni kezdjük. Amíg a hús puhul, mindig csak kevés víz legyen alatta. Amikor a hús már majdnem puha, hozzáadjuk a 3 cm-es darabokra vágott zöldbabot, az apróra vágott burgonyát, majd felengedjük 2 liter meleg vízzel, babérlevéllel ízesítjük, lassú tűzön készre főzzük. Tejfölös habarást készítünk: 4 dl tejfölt egy púpozott evőkanál liszttel simára keverünk, és a forrásban lévő leveshez adjuk. Ecettel vagy citromlével ízesítjük, és finomra vágott petrezselyem zölddel megszórva tálaljuk.
Burgonya-leves (Nógrádsipek)

Hozzávalók: ½ kg burgonya,



 kevés olaj vagy zsír,



 kis fej vöröshagyma,



 1 csokor petrezselyem zöldje,



 1 petrezselyemgyökér,



 1 sárgarépa,



 1 zeller,



 ízlés szerint köménymag és só,



 kis kanál liszt, egy kevés pirospaprika

Elkészítés: A zsíron megdinszteljük a kockára vágott hagymát, majd rátesszük a felkarikázott zöldségeket, és megsózzuk. Ezeket egy fedő alatt összepároljuk, majd beletesszük a lisztet, amit egy pár percig megpirítunk rajta. Rátesszük a pirospaprikát, majd a kockára vágott krumplit, a köményt, ízlés szerint egy kis sót és az apróra vágott petrezselyem zöldjét. A végén felöntjük vízzel, és készre főzzük.
Kötöttgaluska-leves

[image: image5.jpg]


Két marék lisztből két egész tojással tésztát gyúrunk, pihentetés után elnyújtjuk. Az elnyújtott tésztát meg kenjük zsírral, majd enyhén sózzuk, borsozzuk és színes paprikával megszórjuk. Fél centi szélesen kétszer feltekerjük, majd elvágjuk a tésztát és laza csomót kötünk rá.

Zöldséget és répát kockára vágunk kevés zsíron, vagy olajon megpároljunk ezt követően hozzáadjuk a kockára vágott krumplit sózzuk és kevés színes paprikával ízesítjük majd felöntjük vízzel, teszünk bele egy paradicsomot és zöld paprikát valamint egy kis fej vöröshagymát és egy fél tyúkhúsleves kockát. Fél fövésnél beletesszük az elkészített tésztát majd, készre főzzük. A végén beletesszük az apróra vágott friss zöldpetrezselymet és tálaljuk.

Nagyon finom, jó étvágyat kívánok hozzá.

Écsi betyárleves (Pannonhalma – Sokoróaljai Borút)

Hozzávalók:
-         1,2 kg vadhús
-         4 tojás
-         1 hagyma, 1 gerezd fokhagyma
-         2 tejbe áztatott zsemle
-         petrezselyemzöld
-         tárkony, kakukkfű, só
-         1 kg krumpli
-         1 kg liszt
-         tejszín
A vadhúsból – legjobb az őz – 2 tojással, olajban megdinsztelt hagymával, fokhagymával, tejbe áztatott zsemlével, 1 csokor petrezselyemzöldjével pici húsgombócokat készítünk. Bográcsban, tárkonyos, kakukkfüves sós lében megfőzzük. A krumplit megfőzzük, összetörjük, liszttel, 2 tojással összegyúrjuk, ha jól összeállt, nagy gombócokat formázunk és külön sós vízben megfőzzük. Tálaláskor a krumplis gombócot apróra vágjuk, merítünk rá a húsgombóc levesből, és egy kis kanál tejszínt teszünk a tetejére.
FŐÉTELEK
Magyaros szelet

Hozzávalók: 1 kg sertéscomb,



 1 fej vöröshagyma,



 2 gerezd fokhagyma,



 kevés zsír,



 zöldpaprika,



 paradicsom,



 1,5 kg burgonya

Sertéscombból vagy karajfiléből készül. Az elősütött húsok zsírjában kockára vágott hagymát pirítunk. Fokhagymát, köménymagot, őrölt borsot, fűszerpaprikát teszünk rá. Felöntjük kevés vízzel vagy csontlével, és belerakjuk az elősütött szeleteket, puhára pároljuk, és kevés, apróra vágott paradicsommal és paprikával ízesítjük. Kevés liszttel sűrűsítjük. Sós burgonyával tálaljuk.

 

Pincepörkölt
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Hozzávalók: 1 kg marhalábszár vagy marhapancsi,



 3 evőkanál olaj,



 1-2 nagy fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma,



 1 liter ecetes vörösbor,



 só, pirospaprika, bors, csipetnyi majoránna,



 bazsalikom, izsóp

Megfonnyasztjuk az olajon a kis kockákra vágott vöröshagymát. Meghintjük pirospaprikával, és beleforgatjuk a kockára vágott húst. Ha a hús megfehéredett, leöntjük annyi vörösborral, hogy ellepje, és az elkapart fokhagymával, meg fűszerekkel ízesítjük. Fedő alatt, kis lángon puhára pároljuk, az elfőtt levét mindig borral pótoljuk. Végül rövid lére sütjük, hogy csak sűrű, zamatos mártás maradjon alatta. Puha fehér kenyér és csalamádé illik hozzá.

Diós tanya kedvence 
Hozzávalók: 60 dkg kecskehús, 10 dkg kecske sajt, 10 dkg szalonna, 1 fej vöröshagyma, 1 kiskanálnyi őrölt bors.
Az előzőleg besózott kecskehúst kislukú darálón ledaráljuk.
Apró kockákra vágjuk a kecskesajtot, szalonnát, vöröshagymát, összekeverjük a darált hússal, borsozzuk, ízlés szerint utánsózunk. A húsmasszából kis kolbászkákat, vagy lapos pogácsákat formázunk és roston, vagy bő zsírban jól átsütjük. 

Bármilyen körettel kínálhatjuk, de főzelék feltétnek is kiváló. 

Jó étvágyat kíván a békési Diós tanyáról a Bényei család 
Babsterc (Sopron és környéke)

Hozzávalók:

-         20 dkg nagy szemű bab

-         20 dkg liszt

-         2 dl olaj

-         1 fej vöröshagyma

-         babérlevél, só

A babot a sóval puhára főzzük. A lisztet önmagában barnára pirítjuk, felöntjük a megfőtt babbal, összekeverjük. Forró zsiradékkal leöntjük, és még egy keveset pirítjuk. A ponchichterek nyáron salátával, télen gulyással ették. Legfinomabb vörösboros pörkölt mellé köretként.

Királyhalom (Mosonmagyaróvár és Szigetköz)

Hozzávalók: 

-         szeletelt tarja

-         füstölt kolbász

-         savanyú káposzta

-         vörös és lila hagyma

-         pirospaprika

-         fehérbor

-         tejföl

-         só

A kemencét keményfával (legjobb az akác az illata miatt) felfűtjük 200-220 fokra. Enyhén kizsírozott tepsit készítünk elő. Rétegenként savanyú káposztát, tarját, füstölt kolbászt, hagymát és paprikát halmozunk. A tetejére savanyú káposzta kerül. Ízlés szerint piros paprikával, tejföllel vagy kevéske száraz fehérborral meglocsoljuk. Fél óra alatt a kemencében készre sütjük. Tálaláskor felkockázzuk, száraz fehérbort ajánlunk hozzá.

Vasi pecsenye (Szombathely)

Hozzávalók 4 főre:

-         60 dkg kicsontozott sertéstarja

-         8 dkg liszt

-         1 dkg fűszerpaprika

-         só, bors

-         2 dl tej

-         4 gerezd fokhagyma

-         2 ek. olaj

A tarját négy szeletre vágjuk, gyengén kiverjük, egy éjszakára sós, borsos, fokhagymás tejbe áztatjuk, és a hűtőbe tesszük. Sütés előtt kivesszük a húsokat, lecsurgatjuk, megforgatjuk pirospaprikával elkevert lisztben, és olajban mindkét oldalát szép pirosra sütjük. Hagymás tört burgonyával tálaljuk.

Krumpliprósza (Zalai borút)

Hozzávalók:

-         1,2 kg burgonya

-         5 dl aludttej vagy kefír

-         25 dkg liszt

-         12 dkg zsiradék

-         2 dl tejföl, só

A nyers burgonyát nagyon apró lyukú reszelőn lereszeljük, pépesítjük, hozzáadjuk az aludttejet és a kefírt, sózzuk majd liszttel elkeverjük. Kizsírozott tepsibe öntjük, szokás a tetejére is zsírdarabokat és tejfölt tenni, néhol szilvalekvárral kenik meg, majd pirosra sütjük. Egyes éttermekben palacsintasütőben megforgatva sütik ki. 

SÓS/ÉDES FINOMSÁGOK
Krumpli laska 
1 kg főtt áttört lisztes burgonya, só, 30 dkg liszt. Az alapanyagokat összegyúrták, pihentették és kisodorták, majd apró darabokra elvagdosták. Vékony lapokra nyújtották, és masina (tűzhely) platnyiján megsütötték. Ha mind kisült, tollseprővel a felesleges lisztet leseperték róla, és kacsazsírral megkenték. Újra megsózták, vagy szilvalekvárral megkenték. Igen gyakori étel volt tésztás napokon.

Szilvás gombóc
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1 kg burgonyát sós vízben megfőzzük, majd krumplinyomón áttörjük, és hagyjuk kihűlni. Egy csipetnyi sóval, 2 evőkanál olajjal és 1 tojás sárgájával elkeverjük, és annyi liszttel gyúrjuk össze, amennyit a burgonya felvesz (0,3 kg liszt). Az így kapott tésztát kinyújtjuk, és kb 8 cm-es kockákra vágjuk. A kockák közepére kimagozott, fahéjas cukorral töltött szilvát vagy szilvalekvárt helyezünk. A tészta sarkait összefogjuk, és gombócokká formáljuk. A gombócokat sós vízben addig főzzük, amíg feljönnek a víz tetejére, és még egyet forr a víz. Darált, cukros mákba vagy zsiradékon pirított morzsára szedjük.
Herőke (Nógrádsipek)
Hozzávalók: 5 tojássárgája,



 1 kiskanál cukor,



 csipet só,



 2 dl tejföl,



 diónyi zsír,



 kb. 40 dkg liszt

Elkészítés: A hozzávalókat összekeverjük, és annyi lisztet adunk hozzá, hogy levestészta keménységű legyen a tészta, amit szép simára kigyúrunk. 10-15 percig pihentetjük a tésztát, majd 3 mm vastagságúra kinyújtjuk. Derelyevágóval 10 cm nagyságú lapokat vágunk belőle, és a lapok belsejében, hosszában még két vágást végzünk rajta. Forró, bő olajban mindkét oldalát pirosra sütjük, és melegen vaníliás cukorral meghintjük. 

Ízes derelye
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Tésztája: 0,30 kg burgonya,


      0,10 kg liszt,


      1 db tojás sárgája,


      pici só,


      6 dkg zsír

Tetejére:  0,2 kg búzadara,


     0,1 kg porcukor

A burgonyát megfőzzük, kihűtjük, és a hozzávalókkal összegyúrjuk. Lisztezett deszkán kinyújtjuk, és a lekvárt elosztjuk rajta. Ráhajtjuk a tésztát a lekváros részre.

Derelyevágóval elvágjuk, sós, forrásban lévő vízben kifőzzük. Búzadarát pirítunk, és felöntjük hideg vízzel, megpároljuk. A kifőtt tésztát összekeverjük a búzadarával. Porcukorral a tetején tálaljuk.

 Hetényi lakodalmas kalács 

Feld Eszter - Hosszúhetény

Hozzávalók: 1, 5 kg liszt, 15 dkg cukor, 10 dkg zsír, 2 tojás sárgája, csipetnyi só, 4 dkg élesztő

Tejben fölfuttatjuk az élesztőt és bedagasztjuk. Egy órát pihentetjük, majd 4 cipóra osztjuk a tésztát, 2 cipót alkörmössel pirosra színezünk. 1 fehér cipót kisodrunk, rátesszünk a pirosra színezettet, megszórjuk mazsolával, majd összecsavarjuk. A másik két cipót ugyanígy készítjük.

Tepsiben egy órát pihentetjük. Tetejét megkenjük tojássárgájával és megsütjük.

Kolbászos kifli
Lovig Jánosné – Hosszúhetény

Hozzávalók: 50 dkg liszt, 3 dl tej, 5 dkg élesztő, kevés só, 1 dl étolaj

A fentieket jól összedolgozzuk, és 5 cipót formálunk. Kerekre nyújtjuk, majd mindegyik cipót 6 cikkre vágjuk és a cikk szélesebb részére egy vékony szelet kolbászt, tesszünk. A szélesebb felénél kezdve feltekerjük kifli formára. Tepsibe tesszük, tojássárgájával megkenjük, és forró sütőben azonnal sütjük. Nem kell keleszteni. A fenti tésztába darált sonkát, virslit, káposztát, gyümölcsízt, mákot vagy diót is tehetünk.

 

Pákozdi Pom-pos

3 dkg élesztőt kis kanál cukorral, 1 deci langyos tejben addig hagyunk állni, míg feljön a tetejére.

50 dkg lisztet összegyúrunk 2-3 tojással, csipet sóval, annyi langyos tejjel és 5 dkg olvasztott margarinnal, hogy rugalmas, nem túl kemény tésztát kapjunk.
Alaposan kidagasztjuk, majd lisztezett edényben langyos helyen addig hagyjuk állni, míg duplájára nem nőtt. 

A tésztát elfelezzük, 2 cipót csinálunk. Az egyiket lisztezett deszkán kinyújtjuk, zsírozott tepsibe tesszük. Nyers kolbászdarabkákkal és apróra vágott húsos szalonnával befedjük. A tészta másik felét kinyújtás után rátesszük. Tetejét olvasztott zsírral megkenjük.
A sütőt csak akkor gyújtjuk be, ha a tésztát betoltuk. A sütés félidejébe forró tejjel megöntözzük (megkenjük) a tésztát, amitől még könnyebb lesz.

 

Káposztás buksza
Tobak Ferencné- Hosszúhetény

Lisztből, sóból és vízből levestésztát gyúrunk. Nyújtófával vékonyra kisodorjuk és a borssal, sóval ízesített dinsztelt káposztát egyenletesen elosztjuk a tésztán. Ezután feltekerjük és kb. 6-7 cm-es darabokra vágjuk. A tészta két végét lenyomkodjuk, olajozott sütőlemezre rakjuk és forró sütőben pirosra sütjük. Sütés közben egyszer megkenjük olvasztott zsírral vagy étolajjal.

 

Falusi Mézes Kunhegyesről
0.5 kg Liszt

30 dkg forró méz

3 evőkanál porcukor

1  kávéskanál szódabikarbóna

5 dkg vaj vagy margarin

3 egész tojás

szegfűszeg, fahéj (fél csomag mézes keverék)

A tojást cukorral, mézzel, vajjal kikavarjuk, a liszthez hozzáadjuk a szódabikarbónát, majd összekavarjuk, és pár órát pihentetjük.
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