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iZz6RZOK - KESZTOLC
RECEPTEK

0, azok a gyermekkori izek! Még most, idésebb koromban

is a szamban érzem &ket. Sokunknak, nekem is azok a kedvenc
ételeim, amelyeket a sziil6i hazban édesanyank tett elénk.

Le kell szogeznem, nem hasételekrél van sz6! A hagyomanyos
szlovak ételek tobbsége ugyanis a sziikség és szegénység
korabol szarmazik. Ma a népi konyha iranti érdeklédés kelti
ezeket ismét életre, de a habor( utani években ezek voltak
mindennapjaink ételei. Fenséges, izletes, utdnozhatatlan
ételek! Nem csoda hat, hogy gyermekkoromat idézték fel

a Duna TV iz6rzék cimi misora szamara dsszegy(jtott
kesztdlci receptek. Hogyne emlékeznék a tepsis ,krumplova
baba” ételre! Anyank is toportydvel készitette, borssal és sok
majoranndval flszerezte. Gyakori, leginkdbb pénteki b6jtos
étkiink volt a mésik burgonyas étel, a nagy galuska — velké
halusky. Ezt anyam ugy készitette, hogy a héjaban f6tt,
meghamozott és attort burgonyat 6sszedolgozta liszttel, tojas-
sal és sdval, majd gombocokat formazott, és sds vizben kifézte.
Ez volt dm az igazi bablevesbe valé betét! De ettiik kacsa

- vagy libazsirban megpiritva vagy koretként is. Az ételek ételét
szamomra gyerekkoromtél kezdve, - mint nagyon sok kesztolci
szamara — a kaposztas lepény, a kapusntnik jelenti! Elkészitése
kétszer kelesztett tésztaval, kaposztas toltelékkel (ld. a recept-
jét) maceras ugyan, de az élmény megéri. Sokszor ma is készit-
jik, de sajnos sohasem olyan, mint hajdanéan az anyankeé volt.
Es itt kell sz6lnom a szegényebb, igénytelenebb, de ugyanakkor
fenséges iz{ parjarél, a Kesztolci paprikas kalacsrol - Kestacky
paprikovy kolac-rél. Ez ugyanagy készil, mint a kapustnik,

de a kaposztas toltelék helyett a kizsirozott tepsibe simitott

és megkelesztett tésztat paprikas olvasztott zsirral kell
megkenni és a slitében aranybarnara siitni.

Béarkanyi Valkan Zoltan



KESZTOLCI PAPRIKAS KALACS
- PAPRIKOVi KOLACS

HOZZAVALOK

50 dkg rétesliszt,
1 tojés,

0,5 dkg cukor,
0,5 dl olaj,

2 dkg éleszté,
tej,

S0,

5 dkg zsir,
pirospaprika

ELKESZITES

FUSTOLT HUSLEVES
- UJDENA POLEVKA

HOZZAVALOK

80 dkg fiistolt csiilok,

1 nagy petrezselyem,

4 sargarépa,

1 zeller,

3 krumpli,

1 véroshagyma,

1 ev6kanal 6rolt paprika,
S0,

1 csokor zellerzéld,

1 csokor petrezselyemzéld

Az élesztdt kevés cukrozott langyos tejben megfuttatjuk.
Amikor feljott, a lisztbdl a tojassal, sdval a megkelt élesztével
és kevés langyos tejjel kozepesen lagy, s6sabb tésztat gyarunk,
jol kidagasztjuk, és amikor mar sima, beledagasztjuk az olajat
és jol kidolgozzuk. Lisztezett talban, kenddvel letakarva
langyos helyen dupléjara kelesztjiik. Ha megkelt, kizsirozott
tepsibe simitjuk, ismét megkelesztjiik, a paprikas olvasztott
zsirral megkenjik és a siitében aranybarnara siitjik.

ZSEMLEGOMBOC - VELKE HALUSKI

HOZZAVALOK

3 szikkadt zsemle,
50 dkg liszt,

1 tojés,

1 tedskanal s6,

1 ev6kanal sertészsir



KRUMPLISALATA
- KRUMPLOVE SALAT

HOZZAVALOK

50 dkg véréshagyma,

1 kg krumpli,

2 evBkanal ecet,

1 kavéskanal so,

2 kavéskanal 6rolt paprika

ELKESZITES

A fistolt hast egy éjszakara beaztatjuk. Masnap alaposan
atmossuk, ha sziikségesnek latjuk, lekaparjuk, és egy nagyobb
fazékba tessziik. Feldntjiik annyi vizzel, hogy ellepje a csiilkot,
és elkezdjiik f6zni. Kb. két 6ran at hagyjuk puhulni, id6é kézben
a habjat tobbszor is leszedjik.

A z6ldségeket megtisztitjuk, majd a letisztult levesbe egész-
ben beletessziik a zeller zélddel egyiitt. Ett6l kezdve még

kb. egy 6raig lassu tizén hagyjuk, hogy gyéngy6zve minden
elkésziljon benne. Megszorjuk 6rolt paprikaval, beletessziik
a petrezselyem leveleket. Megkéstoljuk, hogy kell-e hozza sé.
izlés szerint adhatunk még hozza. Talalaskor a zéldségeket
kiszedjik egy talba, a csiilkdt kicsontozzuk, és kisebb dara-
bokban kinaljuk.

Levesbetétként zsemlegombocot készitiink. ELl6sz6r a zsem-
léket apré kockakra vagjuk, majd a zsiron aranybarnara piritjuk,
és hllni hagyjuk. A lisztet atszitaljuk, raltink egy tojast.

A sargajat megszorjuk séval. Ez azért fontos, mert ett6l az apré
triikktdl sargabb lesz az ételink. Annyi vizet keveriink hozza,
hogy nokedli sr{ségi anyagot kapjunk. Ebbe boritjuk

a ropogos zsemlekockakat, ezt 6t percig allni hagyjuk,

hogy kicsit beszivja a nedvességet. Lobogé forré, s6s vizbe
ev@kanallal nagyobb galuskakat szaggatunk, amelyeket
tobbszor atforditva készre f6zlnk.

Talalasnal kisebb darabokra vagva a tanyérok aljaba béven
tesziink a zsemlegombdcbdl, erre meritjiik a fistolt hdslevest.
A csiilok mellé koretnek krumplisalatat készitiink.

Ehhez els6ként a burgonyat héjaban megfézziik. Fontos,

hogy ez 6regebb krumpli legyen, mert abbél lehet finom
salatat késziteni. Amikor megpuhult, meghamozzuk, majd
karikakra vagva hilni hagyjuk. A voréshagymat megtisztitjuk,
eldszor félbe, utana vékony szeletekre vagjuk. A zsirt egy
serpeny8ben megolvasztjuk, megszérjuk séval, raontjik

az ecetet, majd az 6rolt paprikat is. Azonnal beleboritjuk

a voroshagymat, és addig paroljuk, amig a hagyma roppanésra
6. Ekkor forgatjuk 6ssze a kihilt burgonyaval, amit a flstolt
csiilokkel egyitt talalunk.

TEPSIS KRUMPLIBABA
- KRUMPLOVA BABA

HOZZAVALOK

2 kg krumpli,

15 dkg liszt,

s0,

1 tojas,

15 dkg t6portyd,

2 ev6kanal zsemlemorzsa,

1 kévéskanal fehérbors,

2 gerezd fokhagyma,

1 véroshagyma,

1 fakanal sertészsir,

1 evGkanal tejfol,

1 kavéskanal szé6dabikarbéna,
A tetejére hurka-vagy kolbaszzsir

ELKESZITES

A voréshagymat apré darabokra vagjuk, és kevés zsiron
Uvegesre piritjuk. A krumplit megtisztitjuk és nagy lyukd
reszel6n lereszeljik. Ratessziik a lepiritott voréshagymat,
adunk hozza sz6dabikarbénat, 6rélt borsot, lisztet, apré
toporty(t és izlés szerint s6t. Ev6kanalnyi tejfollel 6ssze-
keverjik.Egy tepsit kizsirozunk, és megszorjuk zsemle-
morzsaval. Beledntjiik a masszat, elsimitjuk benne, majd
kevés maradék hurka-vagy kolbaszzsirral meglocsoljuk

a tetejét. Elémelegitett sitében 35-40 perc alatt megsitjik.
Kicsit hilni hagyjuk, és nagyobb kockakra vagva kinaljuk.



LIVANKI

HOZZAVALOK

1 L tej,

2 evGkanal cukor,

2,5 dkg élesztd,

50 dkg liszt,

csipetnyi s6,

25 dkg mak,

15 dkg cukor,

1 ev6kanal méz,

a siitéshez 4 ev6kanal étolaj.

ELKESZITES

Hat deci tejbe beletesziink két ev6kanal cukrot, meglangyosit-
juk, és belemorzsoljuk az élesztét. Amikor megkelt, beledntjiik
egy talba és folytonos keverés kdzben raszitaljuk a lisztet.

Ezt a masszat hélyagosra felverjiik. Galuska allagd tésztat
készitiink, amit konyharuhaval letakarva, langyos helyen
20-25 percig kelesztiink. A makot ledaraljuk, és a cukorral
Osszekeverjiik. Egy serpeny6ben kevés olajat hevitiink, erre
szaggatjuk vizbe martott kanallal a tésztat. Az igy nyert livanki
mindkét oldalat szép szinesre siitjik. A megmaradt tejet egy
evékanal mézzel sszemelegitjiik, és ezzel leforrazzuk, majd
lefedve alaposan 0sszerazzuk a tésztat. Kiszedjlk, és minden
livankit cukros makban megforgatunk.

KESZTOLCI LAKODALMAS
PAPRIKAS SZTRAPACSKAVAL
- VESZELOVi PAPRIKAS

HOZZAVALOK 10 FORE

egy kb. hdrom hénapos csirke (3 kg),
6 db voroshagyma,

2 ev6kanal sertészsir,

fél liter tejfol,

2 ev6kanal rétesliszt,

1 ev6kanal 6rolt paprika,

1 ev6kanal sé.

A sztrapacskahoz:

20 dkg kolozsvari szalonna,
3 db krumpli,

50 dkg liszt,

s0,

1 ev6kanal zsir,

40 dkg tar6,

3 ev6kanal tejfol.

ELKESZITES

A csirkét megtisztitjuk, feldaraboljuk, alaposan, tobb vizben
atmossuk. A hagymat kockakra vagva a zsiron lepiritjuk.

A tzr6l félrehGzva elkeverjiik benne az 6rolt paprikat, majd
hozzaadjuk a husdarabokat. Visszatessziik, és kevés séval
elkeverve fél 6raig paroljuk. Amikor a hus kifehéredik, és levet
enged, felontjik fél liter vizzel, majd izlés szerint s6zzuk,

és kb. egy 6ran at f6zziik. A habarashoz a tejfélbe b6 evékanal-
nyi réteslisztet szdrunk, majd az egészet a paprikasbol kivett
forré lével apranként felhigitjuk. A labasban a hist is megszor-
juk egy ev6kanalnyi liszttel, dsszeforraljuk, majd a habarassal
egyltt készre fozzik.

A sztrapacskahoz a szalonnat felkockazzuk, kevés zsiron
megpiritjuk. A krumplit aprora reszeljik, beleszitaljuk a lisztet,
adunk hozza kevés sot, és annyi hideg vizet, hogy nokedli
tészta slirliségl anyagot kapjunk. Ezt forro, sés vizbe bele-
szaggatjuk, gyorsan atf6zziik, majd leszdrjik, és hideg vizzel
atoblitjik. Taréval, piritott szalonnaval, tejfollel talaljuk

a paprikas mellé. Kesztélcon a savany( kaposztas, és a topor-
ty(s sztrapacska is nagyon kedvelt.



LEVENDULAS POGACSA

HOZZAVALOK

50 dkg liszt,

25 dkg vaj (margarin),

2 dl tejfol,

1 dl tej,

5 dkg élesztd,

2 tojas sargaja,

1 egész tojas,

1 tedskanal cukor,

1 csapott ev6kanal sé,

2 tedskanal morzsolt levendulavirag,
csipetnyi 6rolt feketebors és kmény.

ELKESZITES

A tejet meglangyositjuk a cukorral, hozzaadjuk az élesztét.
Elkeverjik benne, hogy gyorsabban keljen.

A lisztet a vajjal 6sszemorzsoljuk, hogy ne legyen csomés.
Beleboritjuk a felfutott éleszt6t, a tojasok sargdjat, a tejfolt,
és az 6sszekevert fliszereket: sét, levendulaviragot, borsot,
koményt. Lagy tésztat gydrunk beldle. Amikor alaposan kidol-
goztuk, konyharuhaval letakarva fél 6ran &t kelesztjiik.

Ezutén lisztezett deszkéan kisodorjuk, négy oldalrél felhajtjuk,
és hasz percig kelesztjik. Ezt a miveletet megismételjiik,
mindig ugyanugy hajtogatjuk, akkor lesz szép leveles. Ujabb
pihentetés utan kisodorjuk, beracsozzuk a tetejét, és kis
pogacsakat szaggatunk beléle.

Siit6papirral bélelt tepsibe tessziik, ott még par percig pihen-
tetjiik, majd felvert tojassal &tkenjik a tetejét, és el6melegitett
sitében hidsz perc alatt aranylé barnara sitjik.

KARACSONYI OSTYA
- VANOCSNE OPLADKI

HOZZAVALOK

1 liter viz,
50 dkg liszt.

A mézes valtozathoz:

1 liter viz,

50 dkg liszt,

2 ev6kanal olvasztott kacsazsir,
25 dkg méz.

ELKESZITES

A vizet talba 6ntjik, raszitaljuk a lisztet. Az egészet csomo-
mentesre keverjik. Akkor j6, ha tejszin siriség allaga van.

A gazon felmelegitjik a sitévasat, atkenjik kevés zsirral,
beletesziink egy kis merékanalnyi masszat, 6sszenyomjuk,

és mindkét oldalan fél percig sutjik. A szélén kicsordult
tésztat késsel lehdzzuk. Egy perc utan 6vatosan, kés segitség-
ével kivessziik a formabdl, és amikor mar az egészet kisiitottik,
akkor olléval a széleit kiigazitjuk. Ezt a natdr ostyat mézzel
locsolva, vagy didval, aszalékokkal lehet fogyasztani.

Az édes valtozatnal a liszttel elkevert vizbe kacsazsirt és mézet
csurgatunk. Az el6z6hoz hasonléan siitjiik, amikor elkészdlt,

a vasat szétnyitjuk, és azonnal feltekerjik egy fa rddra. R6gton
lehdzhatjuk, megtartja a henger alakd formajat. Kesztolcon ezt
az ostyat karacsonykor, vacsora elétt fogyasztja a csalad.
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