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Sajat tétenetiinket meséliik el ételeinker kenes:Aiil..

A legegyszeriibb dolgokbél a legszebb

valami igazdn emlékezeteset alkotni.
Errol szol a Békéscsaba kornyéki 6szinte
vidéki konyha. Kiemelkedé mindségl
alapanyagokrol, biztos technoldgiaral,
helyi értékeinkrél és tradicidinkrol.

Hiszem, hogy azért lehet térségiink
konyhdja ilyen egyediilalls, mert tetten
érhetd konyhankban az a gondossag, amit
a Csabai kolbasz készitése is megkovetel.
Csakugy, mint ahogy egy kolbaszrecept is
a részletekben rejlik, nincs ez masképp
a fozésnél sem. Hiszen, ha a kozre-
adott kolbaszrecepteket masolnd min-
denki, csak tokéletes kolbaszokat
kdstolhatnank, de ennél sokkal bonyolultabb
a kolbdszkészités és a f6zés is.

Minden csaladban 6roklodnek ezek a
praktikak, mindenhol megvannak a sajat
titkok, triikkok, hogy a legjobbat hozzak
ki az adott ételbdl. Ett6l lesznek egyediek
az ételeink és ett6l kiemelkedd a Csabai
kolbasz is.

Tradicionk része, hogy legjobb
formajaban mutassuk meg az
_adott ételt, alapanyagot.

Ahogyan az élet is a valtozasrol
sz0l, nincs ez masként a fozéssel és
a tradiciokkal sem. Egy recept szinte
mindig valtozik, mindig alakitunk rajta
egy leheletnyit, azon dolgozunk, hogy
egyre jobb legyen. Ebben a szines,
impulzusokkal teli vilagban hatalmas
érték az allando - ami csak éppen annyit
valtozik, hogy egyre jobb legyen.

A hagyomany valtozik, tartsuk meg az
értéket és tegyiik jobba ételeinket!

Van egy mondasom, ami mar nagyon
sokszorigaznakbizonyult, ezértakonyham
falan is kint loég: ,Az egyszerl mindig
bonyolult, az egyszerii a legnehezebb”.
Pontosan ez a gondolat adhatja meg és
emelheti egy magasabb szintre ezeket az
egyszertinek gondolt ételeket.

Ezen a kiadvanyon keresztiil szeretnénk
atadni  receptjeinket, gondolatainkat.
Megmutatni, hogy mégsem olyan
bonyolult valami igazdn kiemelkedot
alkotni és f6zni - ha igazén elmélyediink

a részletekben és szivvel-
lélekkel tessziik azt.






Szilvaleksdros kiffi
s i - vongs ki

Elesztével, liszttel és tejjel kovaszt
készitiink. Melegre tessziik, és kelni
hagyjuk.

A lisztet, a cukrot, a tejet, a sot és a
megkelt kovaszt 6sszekeverve a tésztat
hélyagosra verjiik. 1,5-2 drara melegre
tessziik kelni. Ha a tészta megkelt, zsir-
ral vékonyan megkenjiik, majd 6ssze-
hajtogatjuk, Gjra kinyGjtjuk, s ismét
megkenjik. A miveletet haromszor
megismételjik.

Az utolsé nyujtds utan haromszégleti
darabokra vagjuk, és szilvalekvarral
megtoltjik, Kkifli alakira formazzuk.
Siitében sitjiik 190°C-on kb. 20 percig.

NN Patinka ajdntat

J{@.69zemélyw
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Hozxzdvaldk:
- 1KG LISZT

- 2,5 DKG ELESZTO
-0,25LTEJ

- 40 DKG LISZT
- 5 DKG CUKOR
- 0,005 KG SO

- 0,05 KG ZSiR

- PORCUKOR

- SZILVALEKVAR

ARPAD NOVUM ESZENCIA SZILVA PALINKA 45,5%

Szinében kavé barna, texturdja rendkiviil siir(i, inkdbb mar szirupos, de még nem
mézes. lllatdban édes, az érett aszalt szilva és nagyon téményen a szilvalekvar
illata koszon vissza. Kdstolva slirli, lassan olvadd érzést kelt benniink a hihetetlen
mennyiségl gylimélcscukor, majd utana izében nagyon erésen jon a szilva viagha
és fliszerbe csomagolva. Robband és végtelen az izhatdsa, utdérzete mar kissé

kénnyedebb de el nem mlé.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 1 cl | Ajanlott fogyasztasi hémérséklet: 18°C

X Desillata aranyérem
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Meleg tejben feloldjuk a cukrot, és az
élesztot megfuttatjuk benne. A lisztet a
tojdssal és a felolvasztott vajjal, a fel-
futtatott élesztovel, 2 mk soval és 1-1,5 dl
vizzel 6sszegyurjuk, amig az edény falatdl
el nem valik. Egy orat kelesztjiik, kb. a
duplajara fog noni. Lisztezett deszkan 0,5
cm vékonyra kinyujtjuk. kb. 10 x 10 cm-es
kis kockadkra vagjuk éles késsel. A kis
kockék egyik sarkara felszeletelt kolbasz-
karika felét, majd ra fél kiskanal tejfslt, és
egy csipet reszelt sajtot halmozunk. Be-
hajtogatjuk, hogy kis kiflicskéket kapjunk.
A kiflik tetejét egy tojdssal megkenjiik,
orolt koménnyel megszérjuk. Kivajazott,
kilisztezett tepsiben 15 percig kelesztjiik,
majd aranybarnara siitjiik 160°C siitdben.

J{@x6mmélgw

- 40 DKG FINOMLISZT

- 10 DKG MARGARIN

- 2.5 DKG ELESZTO

-15DL Viz

- 2 KAVESKANAL S0

-1 DB TOJAS

-05DLTEJ

- 0.5 TK. CUKOR

- 10 DKG CSABAI
KOLBASZ (SZARAZ)

-1 DL TEJFOL

- 10 DKG RESZELT SAJT

- [ZLES SZERINT 6ROLT
FUSZERKOMENY

m@dﬁnkwaédnlat

Kellemes fliszeres, vanilia illattal és nagyon intenziv viragillatokkal indité, friss
és aszalt gyliimélcson dgyazott palinka. izében az aszalt szilva krémessége dominal
nagyon hatarozott gylimélcsésséggel. Rendkiviil komplex, hossz( utdizli termék,
melynek szarazprobaja fahéjas jegyeket hagy maga utan a poharban.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 2 cl | Ajanlott fogyasztasi homérséklet: 18°C




Kb. 6 szemelipe

A fott tojast szeleteldvel felcsikozzuk.

A lilahagymat apré kockara vagjuk.

A daralt tepertohoz keverjik a tojast, e
lilahagymat és a tobbi alapanyagot. - 50 DKG DARALT, BOR NELKULI

Hiitobe tessziik pihenni par orat talalasig. TEPERTO ]
- 4 DB FOTT TOJAS

- 4 DB KOZEPES LILAHAGYMA
- 0.005 KG PIROSPAPRIKA

- 0.08 KG MUSTAR

- SO, BORS ZLES SZERINT

NN Painka ajdntat

A kellemes kékény viragillattal fliszerezett palinka, izében testes, kellemesen
hozza vissza a fanyar vadgyliimélcs érzetét, kissé olajos, viaszos ténussal.

A gyimolcsosségen rendkiviil jol érezhets, hogy a gylimélcsot megcsipte mar
a dér. Elegans, fiatalos termék, kostoldsa rendkiviil kellemes élményt nyujt.
Vadételek kivald kiséroje.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 2 cl | Ajanlott fogyasztasi hémérséklet: 18°C

X 2018 Quintessence Aranyérem és CHAMPION dij
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A gyurddeszkan atszitaljuk a finomlisz-
tet, elkeverjik benne a sét, hozzaadjuk
a vajat, a brindzat, a jo slrd, zsiros tej-
folben - esetleg tejben, de az is minél
zsirosabb legyen - elkevert élesztot
és a tojast. (Ugyeljiink arra, hogy a tej-
folt legaldbb fél drdval hamarabb ki-
vegyiik a hiit6bdl, semmiképp se legyen
hideg.) Osszegylrjuk, és a tésztat jol
kidolgozzuk.

A tésztabdl cipot formalunk, és masfél
ora hosszat pihentetjik meleg helyen.
Lisztezett gyarddeszkan kb. 1 cm vas-
tagsagurakinyujtjuk, majd pogacsaszag-
gatdval kiszaggatjuk, késsel bevag-
daljuk, utdnaformdzzuk a pogacsédkat
és kivajazott tepsire rakjuk. Kis ideig
még pihentetjiik. Tetejiiket tojassarga-
javal megkenjiik, 180°C fokra el6me-
legitett stit6ben 5 percig siitjiik, majd a
hofokot levessziik 160°C fokra, és kb. 20
perc alatt aranyszin(re sitjik.

J(&6mmélyw

.

Uoxzzdvaldk:
- LISZT 0.35 KG

- 50 0.01 KG

- VAJ 0.1KG

- BRINDZA 0.25 KG
- TEJFOL 0.02 KG
- ELESZTO 0.01 KG
-TOJAS1DB

NN Patinka ajantat

ARPAD PREMIUM MAGYAR KAJSZIBARACK PALINKA 40%

Fliszeres illatdban késlelkedés nélkiil jelenik meg az intenziv kajszi lekvarossaga.
izleléskor citrusos, széles karakterrel ajandékozza meg.
Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 2 cl | Ajanlott fogyasztasi homérséklet: 18°C

X 2018 Quintessence Aranyérem
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Ennél a végtelen egyszerl ételnél kie-
melten fontos az alapanyagok ize. A «HJ 2 f” .
szinte édeskés sargaburgonya a fiistolt :
Csabai kolbasz a roppands, savas izii - 1KG BURGONYA
gyéngyhagyma és a tojas a “lustan” folyd - :JIE %)SL“;g'? E‘.JJFGL
sargajaval. Ha nem a megszokott modon, e e

hanem a recept szerint készitjiik az ételt, - 0.3 KG FUSTOLT CSABAI

. PO " VEKONYKOLBASZ
minden alapanyag ize kulon jol kiveheto - 01KG VOROSHAGYMA
mégis a végén egységgé all 6ssze és - 4 DB BABERLEVEL
hozza a megszokott otthoni izeket, de - 6 DB TOJAS
mégis egy izgalmasabb verzidban. - 0,2 KG SAVANYITOTT
A burgonyat tejben és vizhen a GYONGYHAGYMA
voréshagymaval, babérlevéllel meg- -15LViz
fozziik, majd szitan attorjuk, igy kap- - ALMAECET

hatunk egy természetesebb ruszti-
kus allagot, ecettel esetleg almae-
cettel izesitjiik. Turmixolas esetén a
leves allaga nyulds lehet. A savanyitott
gyongyhagymahoz a tisztitott felezett
hagymakat a felforrdsitott savanyitolébe
tessziik, lefedjiik és hagyjuk benne Ki-
hilni.

A tojashdl posirozott tojast készitiink.
Ekkor a tojas sargdjanak az éllaga
szinte krémes allagu lesz.

Talalaskor a tanyérba szedjiik a levest,
beletessziik a tojast, a marinalt gyongy-
hagymat és a megpiritott kolbaszka-
rikakat kevés kolbaszzsirral.

NN Painka ajdntat

ARPAD ALMA PALINKA 40%
Piros almara jellemzéen kénnyen fogyaszthatd, édes, hattérben kissé fanyar iz vildg
kosz6n vissza. Utdizében a fajtara jellemz6 fliszeresség, viaszossag bujkal, melyhez
a palinka alkoholtartalma szépen illeszkedik.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 1 cl | Ajanlott fogyasztasi homérséklet: 18°C
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Egy joizli orjalevest készitlink. Ebbél
kivessziik a zéldségeket, ezeket 6ssze-
vagva talaldsnadl majd visszatessziik.
Fokhagymds fliszerpaprikds rantast
készitiink, ezzel slritjik a leszlirt
levest. Citrom levével és ecettel sa-
vanyitjuk. Leabaljuk a tisztitott vesét és
veldt. Talalasnal beletessziik a lefilézett
orja hust, velét és a metéltre vagott
vesét. Lilahagymaval és vékonyra
“sznyitkdra” vagott kenyérrel, boséges
tejfollel talaljuk!

K. 6 személpe

Uoxzdvaldk:

- 2 KG ORJA CSONT

- 0,5 KG SERTES VESE

- 0,5 KG SERTES VELO

- 0,15 KG SARGAREPA

- 0,15 KG PETREZSELYEMGYOKER
- 4 GEREZD FOKHAGYMA
- 0,1 KG VOROSHAGYMA
- 4 DB BABERLEVEL

- 0,15 KG LISZT

- 5 DKG ZSiR

- 5 DKG FUSZERPAPRIKA
- 1DB CITROM

- 0,2 L TEJFOL (MIN 20%)
- 0,1 KG SO

- 0,1 KG LILAHAGYMA

- KENYER (SZNYITKA)

m Palinka ajantat

ARPAD PIROS VILMOSKORTE PALINKA 40%

Illata Ude, friss, parfiimds, amely egy illatos virdgkertre emlékeztet, némi grapefruit
és citrusosaggal fliszerezve. [zében diszkréten édeskés, gylimolcsds és jellemzoen

fliszeres, amely hosszan tartd élményt nydijt.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 1 cl | Ajdnlott fogyasztasi homérséklet: 18°C

X 2016 Magyarorszag Legjobb Palinkaja és 2021 Agrar minisztérium Palinkaja
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Betléw leves

Az orjabél késziilt alaplevet leszirjiik.
A Kkolbdszhlsbdl 2-3 dkg-os gombé-
cokat formazunk. A tisztitott levesben
eloszor kifézziik a hisgombdcokat. Ha
feljottek a leves tetejére hagyjuk még
par percet foni. Majd szedjiik ki és tegyiik
félre talaldsig. A huslevesiinkbe, ami-
ben kifoztiik a gombdcokat, beletessziik
a babérlevelet és a szeletekre vagott
répat, gybkeret és a Kkarfiolt. Mielott
felforrna, meghintjik orolt fliszer-
paprikaval. Ha mar majdnem megfattek
a zoldségek, besliritjiik a mustarral és
tejfollel elkevert rantasunkkal. Ezzel
készre fozziik. Majd citromlével és alma
ecettel pikdnsra savanyitjuk.

NN Pinka ajdntat

J{&E;személgw

Hozzavaldk:

- 0,4 KG BEKEVERT NYERS
KOLBASZHUS 0.4 KG

- 0,1 KG SARGAREPA

- 0,1 KG PETREZSELYEMGYOKER

- 0,1 KG KARFIOLROZSA

- 0,05 KG ZSiR

- 0,1 KG LISZT

- 0,05 KG MUSTAR

- 2 DB BABERLEVEL

- 0,05 KG FUSZERPAPRIKA

-1,5 L ORJALEVES (SZURVE)

- 0,2 L TEJFOL (20%)

- 1DB CITROM LEVE

- ALMAECET

ARPAD MUSKOTALYOS SZOLO PALINKA 40%

Ez a palinka parfiimés illatd, egyértelmilen felismerheté a muskotalyos sz6lés
jegyekkel. izében gyiimolcsos, fliszeres karakterrel, amely nagyon telt és hosszu
lecsengésli. Kissé édeskés, a héjkarakter csak enyhén érezhetd.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 1 cl | Ajanlott fogyasztasi homérséklet: 18°C







Buindzas haluska

brindzovie haluske

.

| FOETELEK

Kb. 6 Wndgw
Egy talban simdra 6sszegyurjuk a lisz-

tet, tojast és a sot, majd az elkésziilt w » f" .
tésztabol harom cipét készitiink. Ezeket :

egyenként nydjtéfaval 2 mm vastagra -TKG LISZT
kinydijtjuk. Az igy kapott tésztalapot 6-8 - g [E)iESSZOTOJAS
mm szelesre felvagjuk. Forro lobogo _ 5 DKG ZSiR

vizben kif6zziik, leszlrjiik és egy talban
a hozzaadott 5 dkg zsirral, jol 6ssze-
keverjiik. A tésztaval dsszeforgatjuk
a brindzat, (melynek Békéscsaban egy
specialis szaraz valtozatat hasznaljak!)
és a tejfélt, majd egy tepsibe tessziik.
A tetejére akar szalonna darabkakat is
szorhatunk, igy siitve pirosra.

- 60 DKG BRINDZA
- 0,5 L TEJFOL (MIN 20%)

NN Painka ajdntat

ARPAD PREMIUM BARSONY BIRS PALINKA 40%
Eroteljes parfiimds illat, amelyben a szegfliszeg és a citrusos illatok valtjak egymast.
A birsalma kompdt muskotalyos, fliszeres illatat idézi fel benniink e palinka.

Szajban kimondottan telt és a gyiimélcsre jellemz6 fanyarsédg fedezhetd fel. Markans,
lendiiletes, fiatalos palinka.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 2 cl | Ajanlott fogyasztasi hémérséklet: 18°C

X Destillata Aranyérem






Buindzas kolbaszos szbap
A tisztitott burgonyat nagylyuku resze-
lon lereszeljiik. Hozzakeverjiik a lisztet, «H) s oaléh:
sot, borsot és a tojasokat. Annyi vizet :
tegyiink hozza, hogy egy j6 allagl szag- - 1KG LISZT

gathatd galuska tésztat kapjunk. Ezutan - 8 DB EGESZTOJAS
zubogé sds vizbhe szaggatjuk, majd djr- - 0,5 KG BURGONYA

.

| FOETELEK

acska
K. 6személyw

aforr,',é_s_t_él szamitott 3-5 percig fozzlik, :fg&(gggou FEKETE BORS
leszurjuk. _ _ - 5 DKG FUSTOLT SZALONNA
Serpenyoben kiolvasztjuk a szalon- - 0.4 KG FUSTOLT SZARAZ
nat, melyben korbepiritjuk a leszirt CSABAI KOLBASZ
sztrapacskat. Mieldtt j6l lepirulna, be- - 5 DKG LILAHAGYMA
letesszilk a felkarikazott kolbaszt és - 0,4 KG BRINDZA

az apréra vagott lilahagymat. Ezzel is - 0,4 LTEJFOL (MIN 20%)
osszesiitjik. Hozzdkeverjiik a brindzat
és a tejfolt, tepsibe vagy serpenycbe
tessziik, végil kevés tejfollel megken-

jik és a siitében dsszesiitjlik.

NN Painka ajdntat

ARPAD GENERACIO CUVEE PALINKA 40%
Ez egy nagyon valtozatos palinka cuvée, olyan, mint egy kaméleon. Illataban kezdés-
nek az Irsai Sz6l6 fedezheto fel, fliszeres, erésen sz6los jegyekkel, utana veszi at a
hatalmat a birsalma és a Lepotica virdgos jegyei. izében édeskés az Irsaitél, késébb
markénsan fliszeres a Birstdl, és a Lepotica Szilvatdl a végén egy leheletnyi ele-
ganciat kélcsondz. Osszességében fliszeres, telt, enyhe csipdsséggel, megfeleld ga-
rat élménnyel és egy kevés alkohollal. izek és illatok igazi kavalkadja.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 2 cl | Ajanlott fogyasztasi hémérséklet: 18°C

X 2x Magyarorszag Legjobb Vegyes Palinkaja
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Coabai st seatéskarag

Az egész csontozott karajt egy hosszu
vékony pengéjli késsel kdzépen felszur-
juk. A Csabai kolbdszt kissé ,megfa-
gyasztjuk” és igy betoljuk a nyilasba. Ki-
teritlink egy erds folpackot. Megszérjuk
soval, borssal, 6rolt kéménnyel és zuzott
fokhagymaval. Alaposan beleforgatjuk a
toltott karajt, hogy mindenhol raragad-
jon a fliszerkeverék. Majd nagyon szo-
rosan becsomagoljuk. A becsomagolt
hust helyezziik a siitébe. Egy masik tep-
sibe vizet tesziink, melyet a siit6 aljaba
helyeziink. igy a siitdben gozben tudjuk
elkésziteni a hlisunkat. A gézben valé
slitésnek koszonhetéen nagyon szaftos
marad a toltétt karaj. A siitét 90°C-ra
allitjuk. Az étel kb. kettd és fél ora alatt
elkésziil. Csipjlink bele a szélébe, és ha
mar ki tudunk csipni egy darabot beldle
biztosan készen van. A hust kih(itjiik. Az
idedlis, ha egy teljes éjszakat all a hiits-
ben. Lebontjuk a folpackot, majd kony-
hai papirtorlével felitatjuk a felesleges
hisnedveket. Eles késsel vékonyra
szeleteljik. Hidegen és melegen is
talalhatjuk.

J{@x6személgw

.

w b} K )’ .

- 2,5 KG KARAJ (CSONT NELKUL)

- FUSTOLT VEKONY KOLBASZ
(A KARAJ HOSSZUSAGANAK
MEGFELELO DARAB)

- 0,02 KG SO

- 0,01 KG OROLT FEKETE BORS

- 0,005 KG OROLT KOMENYMAG

- 3 GEREZD FOKHAGYMA

NN Painka ajdntat

ARPAD CSABAI HAZI KAJSZIBARACK PALINKA 50%

Illatdban a kajszira emlékeztetd jegyekkel indit, friss baracklekvarral és egy léleg-
zetnyi citrusosaggal. [zében is emlékeztet a frissen f6zott baracklekvarra, melyet

enyhén a citrom és grapfiut ize kdvet a hattérben.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 2 cl | Ajanlott fogyasztasi hdmérséklet: 18°C
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Ma mar kiskereskedelemben is le-
het vasérolni feldolgozott sertés vért.
A felvagottakhoz hasonld steril csoma-
golasban van, szavatossdgi idovel ellatva.
Miutdn kibontottuk a csomagoldshadl,
a vért egyszerien vagjuk fel nagyobbacs-
ka kockara. A véroshagymat apritsuk fel,
majd dinszteljiilk meg zsiradékban.

Ha mar kelloképpen puha, akkor tegyiik
ré a kockazott vért és piritsuk at. Sézzuk,
borsozzuk. Halmozzuk egy tanyérra. Jol
illik hozza a csemege illetve a kovaszos
uborka is.

NN Painka ajantat

K. 6 személpe

.

w b} f )’ .

- 2 KG SOZOTT, ABALT VER
(KISKERESKEDELEMBEN
IS KAPHATO)

- 1 KG VOROS HAGYMA

- 0,1 KG ZSiR

- 0,005 KG SO

- 0,005 KG OROLT FEKETE BORS

- 0,005 KG OROLT
FUSZERPAPRIKA

- 0,3 KG CSEMEGE UBORKA

ARPAD PREMIUM BESZTERCEI SZILVA PALINKA 50%

Nagyon intenziv, kellemes szilva virdgillattal inditd, konnyed palinka, melyet batran
ajanlunk a gyengébbik nem részére is. izében a hagyomanyos szilvapalinkaktol
eltéro, kiilonleges édeskés iz vilag fedezhetd fel, némi gydmbérrel és virdgos, mézes
jegyekkel. Rendkiviil komplex, hosszu utdizi termék, melynek szarazprobdja fahéjas

jegyeket hagy maga utan a poharban.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 2 cl | Ajanlott fogyasztasi hémérséklet: 18°C
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A toltott kaposzta taldan az egyik
legvaltozatosabban elkészithetd ételiink
mindenki eskiiszik a sajat csaladi
receptjére. Mivel nagyon sok tradicionalis
ételiink nehéz, esetenként zsiros, célunk
lehet, hogy ezeket az ételeket egy
konnyedebb verzidban is elkészitsiik. A
mi csaladunkban j6 id6ben gyakran foziink
bogracsban, de mivel a nyari kanikulaban
nem feltétlenil esziink szivesen savanyu
kaposztabdl késziilt ételt, igy alakult ki
ez a verzid és mondhatjuk, hogy talan igy
alakulhatnak ki hagyomanyok.

A toltelékhez a hozzavalokat 6ssze-
dolgozzuk, majd a leforrazott levelekbe
toltjik. Aprora vagott édeskaposztaval,
paprikaval, paradicsommal feltessziik
foni. Amikor megfott, tejf6lés habaras-
sal slritjiik. Talalaskor tejfolt és frissen
vagott kaprot adhatunk hozza, ecettel sa-
vanyithatjuk.

.

| FOETELEK

- 1,5 KG SERTESLAPOCKA
DARALVA

- 0,1 KG VOROSHAGYMA

- 0,05 KG FOKHAGYMA

- 0,15 K6 KENYERKOCKA

- 0,15 KG SULT KAPIA PAPRIKA

- FEJES KAPOSZTA, TOLTENI

FOZESHEZ:

- 0,75 KG FEJES KAPOSZTA
- 0,08 KG VOROSHAGYMA

- 0,10 KG PARADICSOM

- 0,10 KG KAPIA PAPRIKA

- 0,15 KG TEJFOL

- 0,02 KG LISZT

- 5 DB BABERLEVEL

- ECET

N’Pdﬁrﬂmag’dn&w

ARPAD PREMIUM IRSAI OLIVER SZOLO PALINKA 40%
Nagyon parfiimds illatl termék, illatabdl egyértelmien felismerheté az Irsai Oliver
sz6l6 illata. izében gyiimélcsos, fliszeres karakterrel, amely nagyon telt és hosszi
lecsengésli. Kissé édeskés, a héjkarakter csak enyhén érezhetd.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 2 cl | Ajanlott fogyasztasi hdmérséklet: 18°C

X 2016 Magyarorszag Legjobb Illatos Sz6l6palinkaja
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Disznétoves

Jobb henteseknél tudunk megfeleléen
osszekészitett nyers disznétoros
valogatast venni. Ezekkel csupan annyi
dolgunk van, hogy vékonyan Kizsirozott
tepsibe tessziik, megszurkaljuk. Majd
forro siitében elkészitjiik. 160°C 40 perc.

A piros krumplihoz a  krumplit
megmossuk, megpucoljuk és kockara
vagjuk. Feldntjik fél liter hideg vizzel
és izlés szerint sozzuk. Fozés kozben
beletesziink 2 darab babérlevelet. Kézben
a hagymat finomra vagjuk és 1-2 kanal
zsiron Uvegesre paroljuk. Lefedjiik és
addig f6zziik, mig puha nem lesz. Zsirbdl
legjobb hozza a fasirt vagy a rantott his
siitézsirja. A hagymat boven megszérjuk
pirospaprikdval, raontjik a krumplit
és kevergetve par perc alatt darabos-
pépesre dsszesiitjiik. S6zzuk és borssal
is megszorhatjuk.

A boros parolt kdposztdhoz a kaposztat
megfuttatjuk a zsiron (vagy olajon),
fliszerezziik és ezekkel is dsszeparoljuk
kicsit. Majd johet a korte és a bor,
melyekkel lassu tlizon puhdra paroljuk.
Ha sziikséges, Kicsi vizet dnthetiink ala.
Talalas elatt kis balzsamecettel izesitjiik.

N Palinka ajantat

K. 6 személpe

.

w b} f )’ .
- 0,7 KG SUTGKOLBASZ

- 0,7 KG MAJAS HURKA
- 0,7 KG CIGANYKA

PIROS KRUMPLI:
- 1 KG BURGONYA

- 1 DB VORGSHAGYMA

- 1 EK FUSZERPAPRIKA

- 1 EK SERTESZSIR

- S0, BORS iZLES SZERINT

KORTES-BOROS PAROLT

KAPOSZTA:

- % FEJ VOROS KAPOSZTA

- 3-4 DB KISEBB KORTE,
KOCKARA VAGVA

- 1 POHAR ROSE BOR

- 1 KANAL KACSAZSIR

-1 EK BALZSAMECET

- SO ES BORS, iZLES SZERINT

ARPAD CSABAI HAZI SZILVA PALINKA 50%

Testes, mély tonusu szilva illat utan, finom lekvarossag érezhetd. Szajban, hosszan
tarté élményt nyuijto, telt, kivald, széles karakterd, izgalmas férfias termék.
Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 2 cl | Ajanlott fogyasztasi homérséklet: 18°C

X Destillata Aranyérem
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Kb. 6 pzemdgw
Az alapanyagokat 6sszekeverjiik. A sertés

halot kiteritjik és kb masfél tenyérnyi cH) soaldhk:

méretlire vagjuk. Minden egyes haldba o
tesziink a keverékbdl egy - egy okdlnyi - 0,6 KG BEKEVERT KOLBASZHUS
méretlt. Hajtsuk a széleket Ggy, hogy - 0,6 KG BEKEVERT HURKA |
fedjék egymast. Tegyiik egy kizsirozott i g'bDBKf_erDJ%‘RSALT SERTES MAJ
tepsibe Ugy, hogye hajtasok legyenek alul. _ 0.5 KG SERTESHALG
Sissiik 140°C siitoben 40 percig. '

N Painka ajdntat

ARPAD CHAMPION SAJMEGGY PALINKA 40%
A poharbdl a frissen vagott széna illata készon vissza, amely a gyimélcs fajtajellege.
Késobb gyogynovényes, herbarias illatok térnek eld. E palinka folyamatosan valtozik
mindig Gj és Uj illatok és izek jellemzik. izében egyszerre keserii és édes marcipan,
utéizében a fekete csokoladé dominal. Semmihez nem foghatd 6riilten izgalmas,
gylimalcsds, telt palinka.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 2 cl | Ajanlott fogyasztasi hémérséklet: 18°C

X 2018 Quintessence Aranyérem és CHAMPION dij
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A gubarudhoz tejben futtassuk fel az
élesztot. Majd utana gyurjuk G6ssze az
alapanyagokat. Puha cipdkat készitiink.
Letakarva 2-25 6ran keresztiil pi-
hentetjik, kelesztjuk. Majd ujjnyi vas-
tagsagura sodorjuk és siitolemezen
160°C légkeveréssel 15-20 perc készre
siitjiik.

Idedlis esetben hagyjuk par napig szik-
kadni. Majd ujjnyi vastagra karikazzuk fel.
Forrazzuk le 6vatosan sziiron keresztil
akar tobbszér is cukros vanilids tejjel.
Ugyeljiink arra, hogy ne aztassuk tel-
jesen péppé.

A vaniliadntethez keverjiik ki a tojasok
sargdjat a cukorral és a vanilias cukor-
ral. Ha mar elkeveredett és kissé ha-
bos, adjunk hozza kevés lisztet és te-
jet. (Mindig kevés liszttel kezdjiik, hogy
ne legyen csomds.) Goz folétt allandéd
kevergetés mellett suritsiik be.

A megazott guba karikakat évatosan for-
gassuk 6ssze a porcukorral és a daralt
makkal. Majd halmozzuk egy mélyebb
tanyérra. Csorgassuk meg mézzel. Majd
kanalazzunk ra a vanilia 6ntetbol. Por-
cukrozzuk meg. Aprd lyukd reszeldn
frissen a legvégén par hlzasnyit reszel-
jlink a citrom és a narancs héjabél ra.

NN Painka ajdntat

j((é.69zemélyw

Hoxrzdvaldk:
HAZI GUBARUD:

- 0,4 KG FINOMLISZT
- 0,04 KG VAJ

- 0,05 L TEJFOL (20%)
- 2 DKG ELESZTO

- CSIPET SO

- 0,5 DL TEJ

- 0,5 DL LANGYOS Viz

FORRAZAS:

~1LTEJ

- 0,2 KG CUKOR

- VANILIA KIVONAT
TALALAS:

- 0,3 KG DARALT MAK

- 0,15 KG PORCUKOR

- MEZ

- CITROM, NARANCS
VANILIA ONTET:

- 0,03 KG LISZT

- 0,06 KG CUKOR

- 3 DB TOJAS SARGAJA
-1LTEJ

- 2 CSOMAG VANILIAS CUKOR

ARPAD PREMIUM FEKETEBERKENYE PALINKA 40%

Illatban marcipanos, jellegzetesen fdldes, kissé édeskés. Szajban kellemes,
kostolasa kiilénleges élményt nyljt. Szép egyensulyt mutat az alkohollal, végtelen
hosszlsagaval remek kisérdje lehet a makos ételeknek.

Ajanlott fogyasztasi mennyiség: 1 cl | Ajanlott fogyasztasi hdmérséklet: 18°C
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Csabai kolbasz

A gasztronémiai kiilonlegességek kedveldi, az inyencek Békéscsaban
biztosan megtaldljak a szamitasukat. Az egyik legjellegzetesebb helyi étel
a varos nevét viseld méltan hires Csabai kolbasz.

A Csabai kolbasz vilaghirii hungarikum, az Eurépai Unié altal foldrajzi
arujelzdvel védett élelmiszer. Hazai és kiilfoldi népszeriiségét segiti minden
év oktoberében a Csabai Kolbaszfesztivdl, mely mara Magyarorszag

és Kozép-Kelet-Eurdpa egyik legismertebb, jelentds turisztikai vonzerdvel
biré gasztrokulturalis rendezvényévé nétte ki magat.

Napjainkban megfigyelheté a helyi termékek iranti hazai kereslet
er6s6dése, a mindségi élelmiszerek fogyasztasa iranti igény.

A tendenciaval egyid6ben a termeldi piacok népszeriisége is folyamatosan
né. Békéscsaban a Vasarcsarnok és a mellette talalhaté 6stermeldi piac
és a minden pénteken délutdn, a Széchenyi ligeti Latogatékézpontban
megtartott termel6i piac az emlitésre mélto.

I A Csabai kolbasz hagyomanya - Békéscsaba a kolbasz févarosa

| CSABAI KOLBASZ

Békéscsaba sajatos, hagyomanyorzo haziipari terméke a Csabai kolbasz.
Az eredeti, igazi Csabai kolbdsz jellegzetesen népi termék, a csabai
élet sajatos tartozéka, amelyhez népi munkafolyamatok és szokasok
kapcsoldodnak. Ez a fajta csaladon beliili kolbaszkészités évszazadok 6ta
fennmaradt, aparol filra szallt és még napjainkban is gyakori.

Az eredeti Csabai kolbasz kifejezetten hazi termék, ezért nem lehet
mindeniitt mindig egyforma. izesitését a fiiszerezés egyedi jellege miatt
sokféle tényezo befolydsolja, ez magyarazza sokféleségét - az azonos
fliszerek és elkészitési mdd ellenére. Ahany haz, annyi kolbasz.

Az eredeti Csabai vékony- és vastagkolbasz az Eurdpai Tanacs foldrajzi
oltalma alatt all, Békéscsaba 40 km-es korzetében nevelt sertés husabol
és szalonnajabol késziilhet a varos kézigazgatasi hatarain belil.

Készitése egy él6 néphagyomany, mely generaciokon keresztiil szinte
semmit sem valtozott. A Csabai kolbdsz hagyomanyos jellege és a kivalo
min6ségl alapanyagok miatt a prémium kategéridji termék. Abban
kiilonbozik mas kolbaszoktol, hogy a s6, a komény és a fokhagyma mellett
paprikaval gazdagon fliszerezett. Legfobb egyediségét ez a bdségesen,
de j6 izléssel adagolt, kivalé mindségli, hazai termesztésii fliszerpaprika
adja. Nem tartalmaz borsot!

Az igazi Csabai lehet vékony- és vastagkolbasz, de a ,csabai kolbasz”
fogalma alatt mégis rendszerint a vastag, nyari, szaraz kolbaszt értjik.

Mas vidéken élok ezt szalaminak nevezik, de a Csabai kolbasz nem az,
hiszen a hus sokkal nagyobbra van apritva, mint a szalamikban.

Az igazit, a régi kolbaszt mindig sertéshélbe toltotték, a végbél és a
vastagbél (szaknyelven: kularé) mintegy masfél méter hosszu darabjaba.
Ennek volt kdszdnhet6 az az értékes tulajdonsaga, hogy nem valt keménnyé,
szarazza még egy éves koraban sem.
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Coabai kolbasekésitd]

A csabai kolbasz legijabb torténete 2010-ben
kezdddatt, amikor megnyilt a lehetéség a kis-
termelésre. Ez felélesztette a kolbaszkészitd
hagyomanyokat, és egymas utan jelentek meg
a termékeikkel a kolbaszkészité mesterek.

Alberti Gyorgy/Alberti Hisbolt
® 70/675-3101
@© Békéscsaba, Lencsési ut 35-37.

Bagdi Laszlé

® 30/228-2384

© Békéscsaba, Alkotmany utca 9.
bagdilaszlo813@gmail.com

Benké Hus Kit.

O 70/608-8551 (Békéscsaba),
66/256-108 (Ujkigyds)

© Békéscsaba, Andrassy u. 51/11

Békési Husbolt

M 30/568-4891

© Békéscsaba, Rozsakert piac
shop@bekesikolbasz.hu

Bognar Laszlé (Bognar Miivek)
® 20/388-0862

© Békéscsaba, Rozsakert piac
bognarmuvek@gmail.com

CsabaPark Husbolt

O 20/483-6644

© Békéscsaba, Gyulai Ut 61/2,
Békéscsaba piac-vasarcsarnok

Dr. Ignacz Kolbasz Manufaktura
® 20/398-7766, 20/411-8008

© Békéscsaba, piac
info@drignaczhazikolbasz.hu

Jamina Hus Kit.

O 66/430-176

@© Békéscsaba, Temeto sor 1/3
jaminahusi@invitel.hu

Juhasz Gyorgy
® 70/318-1816
© Békéscsaba, Gyori utca 23.
borbala.varga@freemail.hu

Knyihar Féle Hazikolbasz

M 20/9768-434

© Békéscsaba piac-vasarcsarnok,
Békéscsaba, Franklin u. 23.

info@csabaikolbasz.com

Kovacs Kolbasz Mezdberény
Telefon: 30/563-1228
© Békéscsaba piac
kovacsarpi94@gmail.com

Mezéberényi Hazikolbasz
® 20/959-3406

© Békéscsaba piac
pappedit@vipmail.hu?

Pajta Kolbdsz/Csabai Rendezvényszervezé Kift.
™ 20/988-8717

© Békéscsaba, Gyulai Gt 65/1.
info@rendezvenypajta.hu

Pallér Sandor

® 20/998-2902

@ Ujkigyds Szent Istvan utca 48/1.
paller.sandor@gmail.com

Paulé Kolbaszmester

® 30/246-9384

© Békéscsaba piac-vasarcsarnok
erikafenyes@t-online.hu

Péli Istvan

M 20/986-9565

@© Békéscsaba, Szabolcs utca 49.
goldrien@gmail.com

Sipos Laszlé

® 30/372-5677

@ Békéscsaba, Arpad sor 158.
sipi.kolbasz@gmail.com

Szaszak Féle Csabai Kolbasz

M 30/604-3581

© Békéscsaba piac, Szabé Dezso utca 6-8.
csabaitanyasikolbasz@gmail.com

Vantara Kolbasz

® 30/853-3157

@© Békéscsaba Piac
vantarakolbasz@gmail.com



Csabai kolbdsz
Kb. 6 személipe

A lehlitott, vegyes sertéshlst és szalonnat 6-8
mm-esre daraljuk és a fliszerekkel 6sszegyurjuk.
A flszerekkel bekevert hlsmasszat sertés
vékony-, sertés vastag-, marha selyem bélbe, vagy
vizateresztd miibélbe toltjik.

A betdltott kolbdszt flistolo botra szedjik és
hidegfiistéléssel (max. 18°C) kalibertol fliggéen, a
vékonykolbdszt 2-3, a vastagkolbdszt 6-8 napig
flistoljiik keményfa felhasznaldsaval.

Ezt kovetoen hideg érleléssel szaritjuk, a vékony
kolbaszt atmérotol fliggden 2 hétig, a vastag kolbaszt
szintén atmérotol fliggoen 5-6 hétig. Az elkésziilt
Csabai kolbasz tetszetds megjelenésd, egyenletesen
apritott, kevert his- és szalonna szemcsékhbél
allg, j6l szeletelhetd hlskészitmény. A vagasfeliilet
marvanyos, tomér allomanyu.

| CSABAI KOLBASZ

W%uafék::

| - 10 KG BEKESCSABA 40 KM-ES

NEVELT SERTES HUSA VEGYE EN (o
A, TAR

GYESEN (CoMmB
JA, DAGADG, APROHUS,

. US Es 25-309
AR 25-30% SZALONNA

LAPOCK

Eamman:

- 18 DKG ASZTAL| 56

- 7 DKG APRORA VAg
: P VAGOTT FOKHAG
3 DKG FUSZERKOMENY (EGESz) A
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Csabai kisiisti palinka

Csakigy, mint Magyarorszagon mind-
enhol, Békéscsaban is nemcsak a joféle
étkeknek, hanem a fiiszeres, magyaros
fogasoknak a gyomorban megagyazé
italnak, a palinkanak is hagyomanya van.

A kislisti palinka egy olyan hungari-
kum, amely a torvényi szabalyozas
szerint csak Magyarorszagon termett
gylimolcshdl késziilhet, izesitd, és szin-
fokozé anyagok nélkiil (illetve a torkoly
egy fajta szolobal).

,Kislisti” elnevezést pedig csak az 1000
liter mennyiséget meg nem halado, egy-
beni készitéssel nyerhet, ugyanis az egy
kis list mennyisége.

Békéscsaban az  Arpad  Paélin-
ka foglalkozik immar harmadik gen-
eracioban palinkafézéssel, és szamos
rangos orszagos és nemzetkézi dijat
tudhat magaénak. Az Arpad és Vadasz

34

Palinkdk 2011. tavaszatél korhi, mégis
modern és kényelmes kdrnyezetben ad-
nak otthont Békéscsaban a palinkaturiz-
mus kedveldi szdmara. A hagyomanyos
elétorndcos (podsztyends)  palinka-
tanyan beliil megtaldlhatéak a Kkisisti
és oszlopos technoldgia f6z6- és egyéb
technikai berendezései és a vendégek
szdmara berendezett kdstolétermek.
A fézdében a hazigazda, ifj. Nagy Arpad
foz6mester vezeti kdrbe a vendégeket,
akik megismerkedhetnek a manufaktira
torténetével.

De emellett a Csabagydongye Kulturélis
Kézpontban mi{ikodo Csabai Palinka Klub
tevékenysége is kiemelendd, amelynek
allandé és visszatéré tagjai rendsze-
resen 0Osszegylilnek, és tudomanyos
eloadasokkal, szakszerii  kdstolds-
sal mélyitik a palinkakrél és a hazi
palinkakrol vald ismereteiket.
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Békéscsaba amugy is igen gazdag
gasztronomidja nem meriil ki a csa-
bai kolbasz, a szlovak ételek, a joféle
palinka kinalataban. A Csabagydngye
52616 is innen indult vilaghddito utjara!

A buzatermelo ,Viharsarok” so-
hasem tartozott a hires magyar
torténelmi borvidékek kozé, ennek
ellenére a Csabagyongye szolofajta
innen, Békéscsabaral indult hodité Gt-
jara. A hungarikumnak szamité Csa-
bagydngye az északi félteke legkorab-
ban éro szoldje és elso Ujbora. Eurdpa
és leginkabb Koézép-Eurdpa egyik leg-
kedveltebb csemegesz6loje, de szinte
valamennyi sz6lotermeszt6 orszaghan
termesztik. Eredetét tekintve, Stark
Adolf = békéscsabai  vaskereskedd
1904-ben végzett magvetésébol szar-
mazik. Stark hirnevét e sz6lonemesito
munkajaval teremtette meg s neki
kdszénhetden indult vildghodito utjara
a Csabagy6ngye sz6l6.

Stark Adolf (1834-1910) Bartfan
sziiletett, orszagjaré kereskedo 1859-
ben Békéscsaban vas-és fliszerk-
ereskedést nyitott. Négy év mulva el-
vette egy helyi féldbirtokos lanyat, és
végleg letelepedett itt. (Egykori haza
a Széchenyi u. 4. szam alatt, a jelen-
legi Csabagydngye Kulturalis Kézpont
éplletének helyén allt.)

A Csabagyéngye nagy sikerét
leginkabb az mutatja, hogy foleg ko-
raisaga miatt a legkiildnbozébb bel-
és kulfoldi sz6lonemesitok tovab-
bi kivald szolofajtdk nyeréséhez
hasznaltak és hasznaljdk fel. Koran
érik, gyakran mar julius kozepétdl-
végétol fogyaszthatd és erjesz-
thetd. Firtjeinek nagysaga és ter-
moképessége koézepes, de sok
masodtermést nevel; bogyoi kézepes

nagysaguak, gémbdlyliek, vékony hé-
juak, enyhén muskotalyos zamatuak.

A Csabagydngye ugynevezett nul-
la érlelésli bor, ami a hagyomanyos
technikaktol eltéré kezelést jelen-
ti. Ennek soran a bort az erjesztést
kdveté egy héten belill palackoz-
zak, az alacsony homérsékleten
végbemend erjedés kovetkeztében
keletkez6 szénsav egy része a bor-
ban marad, ez pedig késlelteti az
érést. igy probaljak megorokiteni a
bor megsziiletését koveto pillanatot,
megorizni az eredeti szolGizeket, il-
latokat. A halvanyzéld szinl, szolo-
virdg illatd, enyhén muskotalyos
izl primorbor gyliimélcsés jellegét
tovabb erdsiti az erjedésbél vissza-
maradt szénsav.
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