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ROdonczy ILdikó 

Receptek a lengyeL 
:Uldó konyhábóL 

Az alábbiakban ízelítőül néhány receptet 
közlünk a lengyel zsidók konyhájából. Olyan 
receptek ezek, amelyek különböznek a ma
gyar zsidók ételeitől, és érezhető rajtuk a len
gyel és az ukrán hatás, hiszen ezek az ételleí
rások Lengyelország középső részéből, Galí
ciából és Nyugat- Ukrajnából származnak. 
Ilyen például a kedvelt céklaleves, amelynek 
hússal készült változatát természetesen nem 
tejföllel, hanem tojássárgájával sűrítik be. 
Zsidó ételek szerepelnek a lengyel családok 

asztalán is, ilyen például a zsidó módon elké
szített ponty, amely gyakran a karácsonyi va
csora egyik fogása . A zsidó konyha az általá
nos vélekedéssel szemben nem édes, sok erős 
fűszert is használ, így borsot paprikát, fok
hagymát és citromot is. 

Ha magunk nem vállalkozunk a főzésre, ak
kor Krakkóban járva érdemes ellátogatnunk 
Kazimierzbe, az Ariel étterem be, ahol a han
gulatos, ódon épületben ismerkedhetünk meg 
a zsidó konyha jellegzetes ízeivel. 
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Pácolt bering 

Sózott hering 1,60 kg 
Hagyma 30 dkg 
Citrom 10 dkg 
Cukor 25 dkg 
Ecet, babérlevél, bors ízlés szerint 
A heringeket megmossuk. fejüket, 

uszonyaika t, hasuk alsó részé t levágjuk. 
tejüket meghagyva, belső részüket eltávo
lítjuk. Az így előkész ített ha lat 24 órán á t 
bő hideg vízben áztat juk. Akiáztatott he
ringek bőrét a gerincoszlop hosszában 
felvágjuk , s óvatosan lehúzva, a gerinc
oszlopot eltávolítjuk. Az így megtisztított 
heringeket kis darabokra vágjuk. A cit
romot megmossuk. leforrázzuk. felszele
teljük. a hagymát megtisztítjuk. kari kára 
vágj uic A heringet a hagymával és a cit
romrna l rétegezve lerakjuk . Félliter vizet 
az ecettel, a cukorra l és a fűszerekkel fel
forralunk és hagyjuk kihűlni. A ha lak 
tejét egy kis cukorral szétmorzsoljuk, szű
rőn áttörjük és a kihűlt páccal elkeverjük. 
A kapott páclét a heringre önt jük, és né
hány napra hűvös hely re tesszük. 

Vagdalt bering 

Sózott hering 1,20 kg 
Tojás 5 db 
Hagyma 40 dkg 
Zsemlemorzsa 5 dkg 
Ecet. cukor. bors ízlés szerint 
A kiáztatott és megti sz tított heringe t 

(lásd előbb) apró darabokra vágjuk, a 
hagymát megti sztítjuk , felvagda ljuk , a 
keményre főzött tojásokat sz intén. s hoz
záadjuk az ecetes vízben áz tatott zsem
lemorzsát. Alaposan összekeverjük. Ízlés 
szerint cukorral és borssal fűszerezzük. 

Majonézed bering 

Hering(sózott) 1,60 kg 
Majonéz 50 dkg 
Alma vagy na rancs 30 dkg 
Hagyma 30 dkg 
Ecetes uborka 30 dkg 
Cukor, só, bors ízlés szerint 
A kiázta tott és megtisztított heringet 

(lásd előbb) Feldaraboljuk. Az a lmát vagy 
a narancsot megmossuk. meghámozzuk, 
cikkekre vágjuk, a hagymát megtisztít
juk. leöblít jük. Félbe vágjuk, majd felsze
leteljük.A meghámozott uborká t ka rikára 
vágjuk. Az egészet összekeverjük majo
nézze l. Ízlés szerint fűszerezzük. A már-

tássalleöntjük a feldarabolt heringet. Hi
deg előételként vagy vízben Főtt burgo
nyával tá la ljuk. 

Ponty zdidó módra 

A töltelékhez: 
Ponty (é lő) 1,80 kg 
Hagyma 30 dkg 
Tojás 2 db 
Macesz 15 dkg 
Mandula 7 dkg 
Só. bors, cukor ízlés szerin t 

Az öntethez : 
Hagyma 20 dkg 
Zselatin 4 dkg 
Mandula 5 dkg 
Mazsola 5 dkg 
Só, bors, cukor íz lés szerint 
A pontyot Fe jbe vágjuk, pikkelyeitől 

megtisztítjuk. fejét levágjuk, belsősége
it, v igyázva, hogy a gyomrát Fel ne vág
juk. eltávolítjuk (legjobb kaná llal) , na
gyon gondosan megmossuk és leöblít
jük . Adagokra szeljük s úgy, hogy a bőr 
ne séJ'üljön meg, a húst a bőrről el távo
lítjuk, majd a húst lefej t jük a gerincosz
lopró l. és megtisztítjuk a száikáktól. A 
Fejből a szemeket, a kopolty út kivágjuk , 
a fej et leöblít jük. A fe jet és a gerincosz
lopot vízze l leönt jük. és megfőzzük. A 
ha l hú st a v ízbe áztatott, ki csavart ma
cesszel és a megtisztított hagymáva l le
dar.íljuk, hozzáadjuk a tojások sárgá ját, 
a felvert tojásfe hé rjét és aleforrázott, 
meghámozott, apróra vágott mandulát. 
Sóval. borssa l. cukorra l íz lés szerint fű
szerezzük, és a laposan összekeverjük . A 
hal bőrét megtöltjük ezzel a tölte lékke l, 
és leönt jük az átszű rt meleg ha lléve l. Fo
kozatosa n felmel egít jük. és kb. 10 per
cig ki s lángon Főzzüle Hozzáadjuk a 
megtisztított. apró kockákra vágott 
hagymát, mazsolát és a felvagdalt ma n
dulá t . Ízlés szerint sózzu k borsozzu k. 
cukrozzuk. Még 15 percig Főzzük. A vé
gén hozzáadjuk a vízbe áztatott zse la 
tint. A tűzről levesszük. Ahaladagokat 
ovális tálra he lyezzük, leönt jük a főzet
tel és félretesszük. a míg kihűl. Kaláccsa l 
tálaljuk. 

Töltött lihanyak 

Töl tött libanyak 
Burgonya 
Hagyma 

10 db 
2 kg 

20 dkg 

Tojás 6 db 
Libazs ír 15dkg 
Só, bors, c ukor ízlés szerint 
A burgonyát megtisztít juk, megmos

suk. kis ly ukú reszelőn le reszeljük . A 
megrisztítot t hagymát a pró kockára 
vágjuk. libazsíron aranysárgára pirít juk, 
hozzáad juk a leresze lt burgonyához, s a 
tojással és a fűszerekkel együtt jól ösz
szedolgozZlI k. A liba nyakak bőré t meg
tisztogat juk, e ltávolítjuk róluk a zs írt, 
alaposan leöblít jük. majd a töltel ékkel 
megtöltjük úgy, hogy ne legyenek túl 
reszesel" Mindkét végüket bevarrjuk, 
forró sós vízbe tesszük őket, s mintegy 
20 percig nagyon lassú tűzön taJ'tjuk a 
fazekat. Ezután a nyakakat olvasztott 
libazsírra l kikent tepsi be tessz ük , és 
vízze l. majd saját levükkel locsolgatva 
kb. I ó ra hossszat s üt jük. A töltött 
liba nyakat meleg előételként tá la ljuk . 

Pidztráng 
galíciai módra 

Pisztráng 1,2 0 kg 
Fokhagyma 3 dkg 
Citrom 10 dkg 
Petrezselyemzöld. néhány ágacska 
Ola j 1,5 dl 
Só, bors íz lés szerint 
A pisztrángot, ané lkül. hogy a Fejét le

vágnánk. megtisz títjuk . (A szemét e ltá 
vol ítjuk.) Alaposan megmossu k, leöblít
jük. t iszta kony haru hával szárazra tö
röljük. Sóval összekeve rt, apróra vag
dalt, összezúzott fokhagymával bedör
zsöljük, borssal meghint jük, belsejébe 
be le tesszük a petrezselyemzöldet, s c it
romlét csepegtetünk rá. Forró o lajban 
mindkét oldalát aranysárgára süt jük . 
Burgonyalepénnyel tálaljuk. 

Savanyított 
cékla/eved (hordcd) 

Cékla 
Víz 

3 kg 
5 liter 

Babérlevél. szegFűbors, só, cukor, fok
hagyma ízlés szerint 

A céklaFejeket kefével megsúroljuk. 
meg mossuk. meghámozzuk, szele tekre 
vágjuk, agyagedénybe tessz ük , felforralt 
forró vízzel leönt jük, hozzáadjuk a fűsze
reket. Néhány napig állni hagyjuic Szű
rőn átszűrjük, ízlés szerint sózz uk, cuk
rozzuk és fe lfőzzük. Hidegen , melegen 
egya rá nt tálaIhatjuIc 
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H Ú.JO.J céklaleve.J 

Marhahús 1.50 kg 
Cékla l kg 
Hagyma 3 dkg 
Citrom 10 dkg 
Tojássárgája 5 db 
Só, cukor, bors, majoránna ízlés sze

rint. 
A húst megmossuk, vízzel leönt jük, s 

kb. két óra hosszat lassú túzön főzz ük. 
A céklafejeket kefével megsúroljuk, meg
mossuk, meghámozzuk, lereszeljük, a 
hagymát és a fokhagymát megtisztítjuk, 
apróra vágjuk, s hozzáadjuk a leveshez. 
Még kb. 20 percig főzz ük. Sóval, cukor
ral, citromlével, őrölt majoránnával, 
borssal ízesít jük, s további 30 percig főz
zük, majd levesszük a tűzr61. Egy kis le
ves ben felverjük a tojássárgáját, s a kész 
levest ezzel behabarjuk. 

HiiJeg leve.J 

Fiatal céklahajtás 1,50 kg 
Friss uborka 40 dkg 
Hónapos retek 20 dkg 
Metélőhagyma 5 dkg 
Friss kapor 5 dkg 
Aludttej 1.50 I 
Tejföl 3 dl 
Tojás 5 db 
Mustár 5 dkg 
Só, bors, cukor ízlés szerint. 

A fiatal céklahajtásokat megtisztítjuk, 
megmossuk, összevágjuk. egy kis vízzel 
felöntjük. és megfőzzük. Hagyjuk kihűl
ni, majd belekeverjük a felvert aludtte
jet és a tejfölt. Az uborkát megmossuk, 
meghámoz zuk, felszeleteljük és a meg
tisztított, megmosott, s apróra vagdalt 
hónapos retekkel, metélőhagymával és 
kaporral együtt hozzáadjuk a leveshez és 
összekeverjük. A mustárral ízlés szerint 
fűszerezzük. A tojást keményre főzzük. 
negyedekre vágjuk, csészékbe tesszük, 
s ráönt jük a hideg levest. 

Tyúk 
z.JiiJó móiJra 

Tyúk (vagy csirke) kb. 2 kg-os 
Burgonyapüré 40 dkg 
Baromfizsír 10 dkg 
Hagyma \o dkg 
Só, bors ízlés szerint. 

A megtisztított tyúkot megmossuk. le
itat juk róla a vizet, besózzuk. Összeál
lítjuk a tölteléket: elkészítjük a burgo
nyapürét, a hagymát megtisztítjuk, ap
ró kockákra vágjuk, libazsíron vagy mar
garinon aranysárgára pirít juk. hozzáad
juk a püréhez, kikeverjük, sóval, bors
sal ízesít jük. Megtöltjük vele a tyúkot, 
bevarrjuk, a sütéshez előkészít jük. Tep
siben felolvaszt juk a zsírt, beletesszük a 
tyúkot, és a sütőben időközönként saját 
levével öntözgetve 1-1,5 óráig süt jük. 
Az elpárolgott lét vízzel pótoljuk. A meg
sült, megpirult tyúkot kivesszük, pe cse
nyéstálra tesszük - és a pecsenyelével 
leönt jük. 

Tyúkbú.J.Jzeletek 
z.JiiJó móiJra 

Tyúk- vagy csirkemell 4 db 
Gomba (erdei gomba) 20 dkg 
Fehér bor l dl 
Citrom 10 dkg 
Liszt \o dkg 
Olaj l dl 
Só, bors ízlés szerint. 
Amellet lefej t j ük a csontról, megtisz

títjuk a külső hártyától. Az így kapott 
szeletet óvatosan kiverjük, és levél ala
kúra formázzuk. Megsózzuk, meghint
jük liszttel, és forró zsírban aszeletek 
mindkét oldalát aranysárgára pirít juk. 
Lábasba tesszük, leönt jük borral, hozzá
adjuk a gombát, és 20 percig pároljuk. 

Rizzsel és nyers zöldségsalátával 
tálaljuk. 

Borjú.Jült 
z.JiiJó móiJra 

Borjúhús 
csonttal együtt 2,5 kg 
Hagyma 40 dkg 
Fokhagyma 5 dkg 
Olaj l dl 
Só, bors, kakukkfű , tárkony ízlés sze

rint. 
A húst megmoss uk, a fűszerekkel 

megszórjuk. Forró olajban minden ol
dalát ropogósra pirít juk. hozzáadjuk a 
megtisztított, kari kára vágott hagymát 
és még egy percig süt jük. Annyi vizet 
öntünk hozzá, hogy a hús egyharmadá
ig érjen, majd lefedve addig pároljuk, 
míg meg nem puhul. 

A pecsenyét burgonyalepénnyel vagy 
rizzsel és nyers zöldségsalátával tálaljuk. 

Burgonyalepény 

Burgonya \,20 kg 
Tojás 4 db 
Olaj 5 dl 
Lisz t 20 dkg 
Só, bors ízlés szerint. 
A burgonyát megtisztítjuk. apró Iyu

kú reszelőn lereszeljük, és gyengén ki
nyomkodjuk. Hozzáadjuk a tojást, a sót, 
borsot, s alaposan összedolgozzuk. Ser
penyőben megforrósítjuk az olajat, és a 
vékony lepénykéket mindkét oldalukon 
pirosra süt jük. 

Cime.Jz 

Aszalt szilva 60 dkg 
Aszalt a lma 40 dkg 
Aszalt körte 20 dkg 
Szőlő 20 dkg 
Fa héj, cukor ízlés szerint. 
A gyümölcsöt megtisztítjuk. megmos

suk, apró kockákra vágjuk, forró vízzel 
felönt jük. és puhá ra főzzük. Fahéjjal és 
cukorral ízesít jük. Desszertként tálaljuk. 

Hámántá.Jka pUrtmra 

A tésztához: 
Liszt 
Margarin 
Cukor 
Vanília ízlés szerint 
A töltelékhez: 

30 dkg 
20 dkg 

10dkg 

Mák 20 dkg 
Méz 15 dkg 
Cukor 10 dkg 
Dió 10 dkg 
Az átszitált lisztet gyúródeszká n 

összedolgozzuk a margarinnal, hozzá
adjuk a cukrot meg a porrá zúzott vaní
liát (vagy vaníliás cukrot), s a tésztát 
meggyúrjuk. Hútőszekrénybe tesszük, 
hogy a tészta kicsit megkeményedjen. 

Elkészítjük a tölteléket: forrásban lévő 
vízzel leönt jük a mákot, és lassú tűzön 
30 percig főzzük. Szitán lecsepegtetjük, 
mákdarálón ledaráljuk. hozzáadjuk a fel
olvasztott mézet, cukrot és az apró dara
bokra vagdalt diót, majd jól elkeverjük. 

A tésztát kinyújt juk. négyzet alakú 
darabokra vágjuk, minden négyzetre töl
teléket teszünk, sa rkára hajtjuk, úgy, 
hogy háromszögeket kapjunk. Cukorral 
meghint jük. sütőlemezre rakjuk, és kö
zepesen meleg sütőbe tesszük. Kb. 40 
percig süt jük. 




