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Szbveg méret
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Mentés
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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Az mér akkor teljesen egyértelm? volt szdmomra, amikor Max megfogalmazta a felhivaséat a "Gyors és kdnny?"
receptek népszer?sitésére a Flag magazinon keresztiil, hogy valami kaposztas ételt fogok beajanlani. F?leg azért,
mert kaposztatermeszt? faluban, Gyergyészarhegyen szilettem.
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A szarhegyi k&posztarol csak annyit, hogy legaldbb annyira finom és kilénleges, mint vecsési, csak nem annyira jo
a marketingje. Ismérve, hogy a kdposzta formaja kerek, tetején lapitott és szorosan egymasra hajlé nagyon vékony
levelekb?l all. Emiatt kivaléan alkalmas a téli els6zasra, hamar megérik és min?ségét hdnapokig meg?rzi. Ez volt a
reklam és akkor most kdvetkezzen a lucskoskaposzta, ami szintén szarhegyi kaposztabol készilt és egy gyorsan,
kénnyen készil? nyari egytalétel, raadasul nagyon olcso.

Hozzavalbk (4 személyre): 25-30 dkg sertéshus (legjobb, ha a zsiros-porcos bordavéget valasztunk, illetve
dagadét, vagy cstilkét), 1-2 fej hagyma, egy kozepes fej kaposzta, 2-3 paradicsom, vagy paradicsomlé, ill. piré,
késhegynyi pirospaprika, 1 kanal liszt, 1 kanal zsir, csokornyi csombor és kapor, s6; talalaskor tejfol, ecet és csip?s
paprika.

Elkészitése: Az apro kockara vagott hagymat egy kis zsiradékon (hasznélhatjuk a sertéshus kiolvasztott zsirosabb
részeit is) Uvegesre dinszteljik, hozzaadjuk a nagyobb kockara darabolt sertéshust és fed? alatt enyhén s6zva
félpuhara paroljuk. A kdposztat megpucoljuk, majd j6 nagy kockéra vagva a hashoz adjuk. A paradicsomot
meghamozzuk és cikkekre vagva, vagy felkockazva (reszelni is lehet, aki nem szereti, hogy ép paradicsom
darabkak legyenek az ételben) a kaposztahoz adjuk. Annyi vizet toltiink hozz4a, hogy ne lepje el teljesen a
kaposztat, majd amikor felf?tt izlés szerint s6zzuk, illetvehozzaadjuk a fehér cérnaval atkotott csokornyi csombort
és kaprot. Fed? alatt lassu t?z6n addig f?zzlik, amig a kaposzta megpuhul, ekkor kidobjuk az ételb?l a csokorba
kotott zoldf?szereket és egy kanalnyi lisztb?l vékony rantast készitve készre f?zzik a levest.

(A réntas akar el is maradhat, vagy helyettesithet? paradicsomptirével - ez esetben viszont ne tegytink friss
paradicsomot bele.) Télalaskor tejfolet, ecetet és csip?s paprikat adunk melléje.

Lucskoskaposztat készithetnek a vegetaridnusok is, ebben az esetben kimarad a receptb?l a hasos fazis -
vidékunkdn bojti id?szakban a nem vegetaridnusok is szoktak igy késziteni.

Elkészitési ideje kb. félora zoldségpucolassal, hisdarabolassal egyiitt, el?allitasi kdltsége a négy adagnak
hozzavet?leg 10 lej, vagyis egy adag 2,5 lej. (Forint &rban nem tudok kalkulalni, mert nem ismerem az ottani piaci
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arakat, de gyanitom, hogy nem keriilhet sokba az Anyaorszagban sem.)

Készitette: Aliz
http://fakanalforgato.blogspot.com/

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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