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Mérték

Vagy magyarra forditva: Roston siilt hiskolbaszkak (lasd: Kévi Pal, Erdélyi lakoma, Kriterion Kényvkiado,
Bukarest, p. 166). Tipikus roman étel, melynek elkészitése zénardl zonara mas. Tehat itt is érvényes az Ahany
héz, annyi szokas k6zmondas.
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Romanidban szinte minden lzletben talalhatdé készen megformazva. Nekiink csak az a feladatunk, hogy
megsiissiik. Altalaban roston siitik, de grill hianyaban késziilhet egy serpeny?ben is. Persze az igazi fiistos izt a
szénen s(tott valtozatban talalhatjuk meg. Az aki maga akarja elkésziteni az alapot rengeteg recept all a
rendelkezésére. Kicsit maceras, de megéri.

Ha autentikus roman receptre vagyunk kivancsiak, akkor érdemes (a roméanul tudéknak) belelapozni Radu Anton
Roman, Bucate, vinuri ?i obiceuri romane?ti cim? konyvében, ahol a Mititei/Mici 3 receptje is talalhato.

Akkor kezdjuk egy kimondottan dél romaniai recepttel:

Mititei/miccs

1 kg borja- vagy marhanyak
500 g disznéhus (tarja)
250 g baranycomb

2-3 nagy marhacsont

1 kanal s6

bors

1 nagy hagyma

1 sérgarépa

1 fej fokhagyma

1 csip?s paprika

1 csokor csombor

1 kiskanal szodabikarbona

1 kiskanal a kovetkez? f?szerek keverékéb?l: ienibahar, rozmaring, kémény
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A husokat megdaraljuk, majd j6l 6sszegyurjuk a f?szerekkel, a nagyon aproéra vagott fokhagymaval, csip?s
paprikaval. A csombort alaposan 6sszetorve, kiszitalva kell a hiishoz hozzakeverni. A csontokbdl s?r? levest f?ziink
a zoldségekkel (hagyma, sargarépa) egyutt. 2 6ran keresztil f?zziik, amig a 2 | levesb?l csak egy fél liter marad.
Lesz?rjuk, alaposan kih?tjik, majd beledolgozzuk a hismasszaba. Hideg helyre tesszik par orara.

Vizes kézzel formazzuk, majd parazs felett megsutjik. Az erdélyi valtozatba természetesen keril bele egy kis
pirospaprika is.

Kovi Pal, Erdélyi lakoma konyvében a Mititei/Mici leirasa sokkal egyszer?bb.

~Hozz&valbk

500 g kévér marhahus

1 kiskanal csombor
Késhegynyi szodabikarbona
1 fej fokhagyma

bors

sé

3. oldal (6sszes: 5)



Grillezzlnk! - Mititei/Mici
MAGAZI Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

Készitési mddja

A hust apr6 rost4ju daralén kétszer-haromszor atdaraljuk, majd a séval és a tort borssal, a sz6dabikarb6néval és a
szitalt csomborral j6l 6sszedolgozzuk, megdagasztjuk.

A fokhagymat 6sszezlzzuk, és hozzaadunk 2-3 kanal vizet, majd belesz?rjik a daralt hisba, és j6l 6sszegyurjuk
vele.

A keveréket egy ideig hidegen hagyjuk, ,érleljik"; télen akar 2-3 napig is tarthatjuk h?vés helyen, utdna nedves
kézzel 5 cm-es kolbaszkakat formalunk bel?le, és er?s szén folott, zsirozott rostélyon vagy serpeny?ben kisutjik.

Mustarral, csip?s paprikaval szolgaljuk fel, korités nélkiil.
Valtozatok:

Mas vidékeken haromféle has keverékéb?l készul: 20 dkg marhahus, 20 dkg birkahus, 20 dkg disznéhus.
Szédabikarbdna helyett tesznek bele amménium karbonatot (szalakali).”

Szerz?: 5PL
Tovéabbi informaciodk és receptek:

www.maxkonyhaja.blogspot.com

www.thechefviki.blogspot.com

www.garffyka.blogspot.com

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN | |

DVD

Ajanlé
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