Jaszberényi pandurgulyas - készitette Babosik Zoltan és Kovacs
Istvan Jaszberény

Hozzavalok:

1 kg borjulapocka vagy -labszar (lehet
comb is), 2 voroshagyma, 2 evOokanal
libazsir, s6, 6rolt fekete bors, 1 evokanal
joféle pirospaprika, 2-3 babérlevél, 2-3
agacska friss tarkony, fél csokor kapor, 2
kiskandal mustar, 2,5 liternyi
borjucsontokbdl f6zott alaplé, 25-25 dkg
csiperkegomba, sargarépa,
petrezselyemgyokér és zoldborsé idényen
L kivill fagyasztott), 1-2 evokanal
arkonyecet 2-2 dl tejfol és fozotejszin, 30 dkg sertés vagy borju fejveld, 1 kisebb citrom
leve, 1 csokor petrezselyem, borsikafli (csombor)

ott: receptletoltes hu

A hust - miutan inas, hartyas részeit lefejtettiik - 1,5 centis kockakra, a hagymat finomra
vagjuk. A zsirt egy bogracsban, kozepesen erdés tiiz folott fololvasztjuk, majd a hagymat
kevergetve megfonnyasztjuk rajta. A hust hozzaadjuk, kevergetve fehéredésig sutjik. A
soval (1 kiskandlnyival kezdjlnk) izesitjiik és fél kiskanal borssal izesitjiik. Kisebb tiiz folott
(a bogracsot feljebb emelve), sajat levében szlik 1 6ra alatt jo félpuhara paroljuk, vizet csak
akkor ontstink hozza egy keveset, ha az végképp elkeriilhetetlen.

A tlzrdl leemelve a pirospaprikaval meghintjiik. A babérlevéllel, a finomra vagott tarkony és
kapor felével meg a mustarral izesitjiik, jol elkeverjik. Az alaplével folontjiik, a tiizet
megerdsitjilk alatta, folforraljuk.

A zoldségeket megtisztitjuk, mindet vékony csikokra (julienne-re) vagjuk, a husos
levesalaphoz adjuk a borsédval egyiitt. A tarkonyecettel izesitjiik, megsdzzuk, a tiizet
mérsékeljiik alatta, a gulyast kb. 30 percig f6zziik.

Nagyjabdl 10 perccel a f6zés vége elétt a tejfolt a tejszinnel és egy merdkanalnyi forro
levessel simara keverjiik, a gulyas levét ezzel stritjik, duasitjuk, izesitjik. Amint Gjra forr, a
félretett kaprot és tarkonyt beleszérjuk, a nagy hartyaitdl megtisztitott sertésvelét egészben,
a borjut félbevagva belerakjuk. A citrom kifacsart levével pikansra izesitjiik. Amikor kész,
finomra apritott petrezselymet és borsikat (csombort) keveriink bele.

Jo tanacs

- A legelso (eredeti) valtozatba el6f6zott kakastaréj és here is kertilt.

- Tlizhelyen, 1abasban (fazékban) is ugyanigy fézhetjiik.

- A f6zés végén keriil a levesbe a maradék tarkony és kapor, valamint a tejfol és tejszin. Ha
ezeket elére dsszekeverjiik, a zoldfiszerek ize, zamata jobban érvényesiil.
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- A gulyas izét Piros Arannyal vagy Erds Pistaval is megbolondithatjuk.

Torténete

- A pandurgulyas eredetére tobbféle utalast is talalunk, de minden bizonnyal Molnar Csaba
jaszberényi mesterszakacs torténete a leghitelesebb, hisz 6 ott volt a sziiletésénél, Koha
Csaba és Szabo Istvan mesterszakacsok tarsasagaban. Tortént mindez 1981 decemberében,
a debreceni Aranybika szalloddban, ahol a kovetkez6 évi orszagos szakacsversenyre
késziiltek. Ide kisérletezgették, tokéletesitették meniisorukat, mely végiil igy allt 6ssze:
pandurgulyas, jaszsagi tokany kapros turos galuskaval és szatymazi tirégombdc. Utdbbiban
a gombocok kozepébe felezett szatymazi sargabarack keriilt, amit azutan vanilids tejben
kiféztek, majd lecsopogtetve cukrozott mékban forgattdk meg és rumos didontettel locsoltak
korbe. A jaszberényi Zagyva Parti Fesztival f6z6versenyén az egyik kategoria a
pandurgulyas, mely a térség egyik legismertebb fogdasa, a szervezok ezzel tisztelegnek a
fiatalon elhunyt egyik sziil6atya, az 6scsanadi sziiletési Koha Csaba (Kohén Csaba) emléke
elott.

8 fére
Elkészitési id6: 2 6ra 20 perc
Egy adag: 545 kcal



