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Mérték

Legfinomabb hagyomanyos ételeink egyike. En a magam részér?| annyira szeretem, hogy két hétvégével ezel?tt,
mikor az illusztralt adag késziilt, korilbelll a harmadat meg is ettem. Darabonként, két-harom tanyérral minden
nap, jobban mondva részben éjszaka, horgaszas kbézben :)

Két kés? tavaszi étel a jelen bejegyzés targya: a toltott karaldbé és a lucskos kaposzta. Van egy sor kdzos
vonasuk, ezért kerultek egy bejegyzés keretei kdzé:

1) Csak akkor lehet, jobban mondva célszer? késziteni ?ket, mikor még teljesen friss, ide a z6ldség — a karalabé
még nem fas, a kdposzta pedig nem kemény - majus kdzepét?l majus végéig, ha az id?jaras is egyetért :)

2) Mindkett? integrans része a régi, igazi magyar konyhanak, a Czifray-kényvben (1829) mar szerepelnek, Toltott
kalarabé (igy!)*, illetve Edes kaposzta rantva cimszo alatt. Dédapaink, ikanyaink kedves ételei, szaz évek ota.
Mindkett? bizonysag arra, milyen térzsdkos ,nemzeti”, igazi j6 magyar étel készil pirospaprika nélkal!

3) Mindkett?t elég egyszer? elkésziteni, tulajdonképpen csak az aranyokra kell vigyazni. Az iziik csodalatos,
barmilyen nemzetkozi 6sszehasonlitast kidlinak, ehhez, gondolom, elég a tény, hogy a nadori udvarban sem
vetették meg ?ket (Czifray Istvan, a mondott szakacskonyv szerz?je Jozsef nador f?szakacsa volt.) Még egyszer:
ezeket egy évben korllbellil harom-négy héten at lehet/érdemes csak késziteni, miel?tt ,megfasodik”, illetve
megdregedik a z6ldség. Es nincs az a modszer, az igen magas viztartalom miatt, amivel a friss névényt tartositani
lehetne. Becsiiljuk hat meg ?ket!

Toltott karalabé

A friss ndvénynek héjat lehantjuk, és a belsejét kiskanallal, vagy, optimalis esetben, az erre késziilt
célszerszammal (lasd a Galériat) kivajjuk, uagy, hogy tetején a nyilas minél kisebb, a vajat meg minél nagyobb, azaz
a héj a lehet? legvékonyabb legyen - anélkiil, hogy kilyukadna. Tudjak, a régi mondas szerint kib?l lesz a j6
A2gyogya karalabépucold? Aki a levélnyildson keresztil ki tudja tapétazni az el?szobét :) [Csipkeés lelk?
hélgyolvasoimtdl ezennel elnézést kérek.] A félgémb alaka kivajt részeket félretessziik. Fogalmam sincs miért, de
ezeket a részeket, akar a toltott kaposztanal a tolteléken kiviili egyéb kdposztarészeket, nalunk a ,haraszt” névvel
illetik. Mashol még nem hallottam, de legyen ezentul akkor haraszt itt is. Tehét félretessziik a harasztot, és
megtoltjuk a kivajt zoldséget.

2. oldal (6sszes: 5)



ELA(:!_ - ... Anyar zold kincsei, avagy t6ltott karalabé és lucskos kaposzta
G"AZ|N Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://flagmagazin.hu)

i

Ehhez (végig 8 karalabéra szamitva) kell fél kil6 daralt has (els?sorban disznd, a zsiradék miatt); 2 tojas, 10 deka
rizs el?f?zve, valamennyi dinsztelt hagyma, legyen mondjuk egy nagyobb fej, végiil s6 és bors. (Legvégll, a
rantasba, petrezselyem is.)

A rizst el?f?zzik, a hagymat kevés zsiradékon, legjobb a, IGEN, LEGJOBB A disznézsir, megdinszteljik. A daralt
hudst a rizzsel, a tojasokkal és a hagymaval alaposan 6sszekeverjuk, tiz percig allni hagyjuk, ez id? alatt a tojas
Osszefogja. A tolteléket alaposan-szorosan beletuszkoljuk a kivajt névénybe.

Ha mindegyik karaldbé meg van toltve, a gombdcokat és a ,harasztot” nagy fazékba tesszik, mellévagdossuk (ha
van) a karalabé levelét. Felontjik annyi vizzel (haladéknak fele viz—fele szarnyas alaplé) , hogy éppen ellepje.
Alaposan s6zzuk, kénny? kézzel borsozzuk, lefedjuk, kdzepes langon 40-50 perc alatt puhéara f?zzik (ezért kell
el?f?zni a rizst, a tobbi — vagdalt, névény, siman megpuhul e révidebb id? alatt is.)

Vilagos (sz?ke, blond) rantast készitlink pupozott ev?kanalnyi liszttel és kis diényi vajjal, rakunk bele rendesebb
mennyiség? friss zellerlevelet, esetleg petrezselymet. A rantast alaposan, de évatosan, belekeverjik a nagy fazék
tartalmaba, s a végén adunk hozza egy-masfél deci s?r? tejszint is. Osszebuggyantjuk, kész. Mindenki kap a
tanyérjara két gombdcot, mellé harasztot s friss kenyeret. Tokéletes.

* a kalardbé (L-R) az eredeti név, német jovevénysz6 (Kohlrabi). Utébb mddosult a magyar ajkon kénnyebb
kiejtésnek megfelel?en (V6: Barczi Géza: Magyar széfejt? szotar, Bp., 1941. 147. old.)

Lucskos kaposzta

Fogalmam sincs, miért pont ezzel a gyanus jelz?vel illetik a sajatleves, szalonnazott friss zold kdposztat, de, mivel
igy tanultam nagyanyamtél, szamomra mar marad ,lucskos” kaposzta. Egy f?bb jellemvonasaban eltér az el?z?
fogéastol: ehhez nem feltétlenul sziikséges a his. Lehet hozz4 adni barmit, pecsenyét, ilyen-olyan f?tt hast, DE nem
kotelez?. A szalonnatol Gnmagéban is megvan a sziikséges érzet, persze has nélkil kdnnyebb, &m kevésbé
laktatd. Az élvezeti érték azonban véltozatlan.
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Kell hozza fejes kaposzta. (Amit végigfényképeztem, az 6t atlagos fej volt, a receptet harom fejre irom. Kicsit igy is
sok, tudom, de egyrészt nagyon finom, ,eteti magat”, ahogy régen mondtak, masrészt napokig elall.) Aztan némi
csombor — ez ne maradjon el! -, kevés kapor, szalonna és/vagy a b?re, kevés tejfol és kevés liszt a habarashoz.

Igen kdnny? elkésziteni, egyetlen buktatoja van csupan, ez pedig a kdposzta és a viz aranya. Ez a nagyon zsenge
kaposzta ugyanis annyira ,0sszeesik” f?zés kdzben, hogy nem is gondolna az ember, és keriilend? a valamit-visz-
a-viz-szindroma. Tehat harom atlagos fej kaposztat negyedeliink. A negyedekb?l a torzsat kivagjuk. Az egyes
negyedeket hosszaban kettévagjuk, és a két részt egybefogva, keresztben koriilbeliil masfél-két centi vastagsagu
részekre apritjuk. Nagy labasban felforralunk mondjuk 3 ujjnyi vizet. Megs6zzuk, és a kdposztat rétegenként, akar
ha horddban savanyitanank, enyhén megszorjuk csomborral és igen kevés kaporral. Meg is s6zzuk a rétegeket.
Ha van kéznél szalonnab?r (rendes konyhan legyen :)), azt az alsé réteg tetejére tegyik. Rétegenként meg is
borsozzuk, ismét csak kdnny? kézzel.

Ezekkel parhuzamosan kiolvasztunk mondjuk 15 deka kiskockazott fiistolt szalonnat, porcre. Szétvalasztjuk a
kett?t. Az utolsoé réteg kaposzta tetejére radntjik az egész zsiradékot. (A porcot félre lehet tenni tards csuszahoz :))
Langra tessziik a fazekat, mikor Ujra felforrt, levesszik ,takarékra”, és addig f?zziik, amig a kaposzta puha, de
még haraphato lesz. Ne legyen f?zelék bel?le, igy nem ér semmit! Remélem, a képeken latni lehet, hogyan
gondolom. A viz mennyiségét akkor talaltuk el, ha az ,06sszeesett” kaposztatdl latszik, hogy mar forr. Ekkor kevés
liszttel és tejfdllel be kell habarni. Az eredmény se nem f?zelék, se nem leves, hanem valami kdztes allapot, amit
eleink a ,lucskos” jelz?vel véltek helyesnek illetni.

Ha j6 alapanyagbdl dolgozik az ember, és sikertil eltalalni a konzisztenciat, akkor ez a legfinomabb hagyomanyos
ételeink egyike. A magam részér?| annyira szeretem, hogy két hétvégével ezel?tt, mikoris az illusztralt adag
készilt, korulbelll a harmadat meg is ettem. Darabonként, két-harom tanyérral mindennap, jobban mondva
részben éjszaka, horgaszas kdzben :).

Nyokki - mno.hu
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