Lecsos csirke punyaval
Hozzavalok 10 személyre:

« csirkecomb - 10 db

« voroshagyma - 80 dkg
- zsir - 12 dkg

« tv. paprika - 1,60 kg

« paradicsom - 25 dkg
e liszt - 2 kg

« pirospaprika - 2 dkg
*s0-5dkg

 bors - 1dkg

« élesztd - 5 dkg

- étolaj- 2 dl

A megtisztitott, feldarabolt csirkecombokat forré zsiron a
karikara vagott hagymaval atforgatjuk, sézzuk, borsozzuk,
hozzaadjuk az ujjnyi vastag karikara vagott, megmosott,
kicsumazott paprikat, ratessziik az apro kockara vagott
paradicsomot. Megszorjuk a fliszerpaprikaval és kevés
lisztel, fed6 alatt lassan készre paroljuk.

Punya (ciganykenyér)

1,5 kg lisztet atszitalunk. 11 langyos vizben elmorzsoljuk az
élesztét. A liszthez eldbb 3 dkg sét adunk, majd a vizben
elkevert éleszt6t. 15 perc pihentetés utan gyorsan 6ssze-
dolgozzuk. 30 perc kelesztés utan kiolajozott tepsibe
tessziik, eldmelegitett (250 fokos) siitében 35-40 percig
sUtjlk. A csirkéhez frissen tépve talaljuk.

Babgulyas
Hozzavalok 10 személyre:

- tarkabab - 60 dkg (cseresznyebab)
- voréshagyma - 50 dkg

« fokhagyma - 1 fej

« sargarépa - 40 dkg

» marhalabszar - 80 dkg

*s6 - 3dkg

- flszerpaprika - 2 dkg

- csiperke - 10 adag

« sertészsir - 10 dkg

A szarazbabot el6zd este beaztatjuk. Finomra vagott

voréshagymaval zsiron megfuttatjuk, hozzaadjuk a zuzott
fokhagymat, tlizrél lehuizva beletessziik a fliszerpaprikat
és a megmosott, felkockazott marhahust. Kevés vizzel
felengedve révid lIében paroljuk. Egy ora elteltével soval
izesitjik, hozzatessziik a babot. Felpuhulasig f6zziik, majd

beletessziik a zoldséget és belefézziik a csipetkét.

A kiadvany a TOP-5.31-16-BA1-2017-00006 azonositdszamu,
»A helyi identitas és kohézio erositése a komldi jarasban”
projekt keretében késziilt el.

Maza Kézség Onkormanyzata
7351, Maza Kossuth Lajos u. 24.

www.maza.hu
www.facebook.com/mazakozseg
mazaonk@bonet.hu

+36 72/389-409

E3

MAGYARORSZAG
KORMANYA

Eurépai Unié
Eurdpai Szocialis
Alap

BEFEKTETES A JOVOBE




Maza
Ahol az izek 0sszekotnek

Maza kilonleges falu: Baranya és Tolna megye hataran
helyezkedik el, a Mecsek hegyei és az északabbra fekvd
dombvidék kdzott, az egykori szénbanyaszati régio és a
jellegzetesen mezégazdasagi terliletek talalkozasi pontjan.
Helyzeténél fogva hidként kapcsol 6ssze régiokat és
kulturakat.

Osi teleplilés, kdzépkori gydkereire a koromszoi apatsag
romos falmaradvanyai emlékeztetnek a kdzeli domboldal-
ban. Mai sokszinlisége a torok hodoltsagot kovetd évsza-
zadban alakult ki, amikor német telepesek csatlakoztak
a megmaradt helyi lakossaghoz. Az Ujjaépiild és felviragzéd
falunak a reformkori banyanyitas adott tovabbi lendliletet.
Maza életét ett6l kezdve 130 éven keresztill a szén hatarozta
meg. Ezt kdvetden a 70-es évek kozepétdl, 15 évre Szasz-
varhoz csatoltak.

1991-t6l Gjra 6nallo, viragzo teleplilés, amely bliszke hagyo-
manyaira. A helyi kozosség sokféle etnikum kulturalis
Orokségét és izvilagat 6rzi, ami a tradicionalis mazai
receptekben is leképezddik.

Ezekbél valogattunk dssze néhanyat, Kovacs Janos,
Venesz-dijas mesterszakacs talalasaban.

Spetzli, hagyomanyos svab étel
Hozzavalok 10 személyre:

« liszt - 30 dkg

« tojas - 10 db

« savanyu kaposzta - 80 dkg
* husos szalonna - 50 dkg

* petrezselyemzdld - 1 cs.

- tejfol - 5 dl

- voréshagyma - 10 dkg

« fokhagyma - 3 gerezd

»s6 - 3dkg

* bors - 1dkg

A liszttel, tojasokkal, séval slirli palacsintatésztat készitlink.
A spetzlinyomon keresztiil sés, forrasban 1évd, bd vizbe
szaggatva kifézzik, leh(tjiik hideg vizben. Lesz(irjlk, olajat
ontlink ra. Zsiradékban voréshagymat aranysargara piritunk,
fokhagymaval, borssal, soval izesitjiik. Hozzaadjuk a kimosott,
kicsavart savanyu kaposztat, meghintjiik finomra vagott
petrezselyemzoélddel. A hisos szalonnat kockara vagjuk,
kiolvasztjuk és hozzaadjuk a kaposztahoz, majd a tésztat és
tejfellel meglocsolva talaljuk.

Székelygaluska céklas tormaval
Hozzavalok 10 személyre:

- leforrazott kaposztalevél - 20 db
« flistolt szalonna - 50 dkg
« kukoricadara - 5 dkg

- daralt sertéshus - 80 dkg
*s0-3dkg

« bors - 1dkg

« borsikaf( - 1 dkg

 kapor - 1cs.

» voroshagyma - 25 dkg

- fokhagyma - 3 gerezd

- sertészsir - 10 dkg

* liszt - 5 dkg
- tejfol - 2,5 di
- cékla-2kp

« torma - 50 dkg

» savanyu kaposzta - 1kg
«ecet-0,5dl

« porcukor - 5 dkg

Forrasban lévé ecetes vizben leforrazzuk a kaposztaleveleket.
Tolteléket készitlink flistolt szalonnakockabol, daralt
sertéshussal, kukoricadaraval. izesitjiik séval, borssal, zizott
fokhagymaval. Jol 6sszedolgozzuk, betoltjik a leforrazott
kaposztalevelekbe. Majd a megolvasztott zsiron finomra vagott
voroshagymat livegesre paroljuk, rarakjuk a megmosott, kicsa-
vart savanyu kaposztat, elhelyezziik rajta a bet6ltott galus-
kakat. Kevés viz aladntésével ratessziik a sot, a borsikafiivet,
a csomag kaprot és fedo alatt készre f6zzlik. Ha a tdltelékek
felpuhultak, leszedjiik a savanyu kaposztarol, a kaposztat
vékony rantassal berantjuk, kiforraljuk és talaljuk.

Céklas torma
Héjaban megfdzott céklat meghamozzuk és a tormaval

egyutt lereszeljik. Ecettel, soval, cukorral izesitjlik, levét
lecsorgatijuk, talaljuk.



