Paldcleves bogracsban

Hozzavalok:

2 kg (kicsontozva kb. 1 kg) birka- vagy
baranylapocka (comb), 2 nagy
voroshagyma (35 dkg), 2 evékanal
sertészsir vagy 5 evOkanal olaj, 1 pipozott
evOkanal pirospaprika, sé, fél kiskandl 6rolt
koménymag, 4 gerezd fokhagyma, kb. 1
kiskanal csipds Piros Arany vagy Erés
Pista, 2 babérlevél, 1-1,2 kg burgonya,
50-60 dkg zoldbab (fagyasztott is lehet), 3
dl tejfol (a fele f6z6tejszin is lehet), 1
pupozott evokanal finomliszt, fél citrom
leve, kb. 1 kiskandl tarkonyecet, 1 csokor
kapor

1. Kevés helyen kapni konyhakész birkat vagy baranyt, igy a csontozassal kezdjiikk a munkat.
Ezutdn a lapockat megmossuk, hartyajat, inas részeit lefejtjik, és a hust korilbelil 2-2,5
centis kockakra vagjuk.

2. A megtisztitott hagymat finomra apritjuk, és egy bogracsban, kozepesen erés tiiz folott a
zsiron (olajon) kevergetve megfuttatjuk. A hust radobjuk, keverve-razogatva fehéredésig
siitjiik, majd a pirospaprikaval megszorjuk,

elkeverjiik. Egy kevés vizzel (3 deci) azonnal folontjiik nehogy a paprika megégjen,
megsdzzuk (kezdjink 1 csapott evékanalnyival), és az 6rolt koménnyel, a zuzott
fokhagymaval, a csip0s Piros Arannyal meg a babérlevéllel fliszerezziik. Lefodve, kis lang
folott 1-1,5 ora alatt (a barany hamarabb, a birka hosszabb id6n &t puhul) majdnem puhdara
paroljuk. Kozben elfovo levét apranként potoljuk, hogy kellemesen stiri, izes szaftja legyen.
3. Kozben a burgonyat meghamozzuk, és mintha gulyaslevest készitenénk, kockdkra vagjuk,
majd a zoldbabbal egyiitt (ha a bab fagyasztott, akkor 10-15 perccel kés6bb kell hozzaadni)
a hushoz adjuk. Annyi - kb. 2 liter - vizet ontlink ra, amennyi levest szeretnénk. Kb. 1
evOokanalnyi sot szorunk bele és erdsebb tlz folott (a bogracsot lejjebb téve) folforraljuk. Kis
rést hagyva lefodjiik, a tiizet mérsékeljiik alatta (visszaemeljlik a bogracsot), és kb. 25 perc
alatt puhdra f6zziik. Amikor kész, utanafiiszerezziik.

4. A tejfolt a liszttel simara keverjiik, egy keveset a forrd 1ébdl belemeriink, majd a levest
ezzel stritjuk. 1-2 percig forraljuk, majd a citrom levével és a tarkonyecettel kellemesen
pikédnsra izesitjiik, végiil a folapritott kaporral fliszerezzik.
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Jo tanacs
- A leves izét csemege vagy csipos gulyaskrémmel is megbolondithatjuk.

76 tudni!

Gundel Karoly 1934-ben kiadott A vendéglatas miivészete cimii konyvében talalhato egy
meniilap, mely az Istvan Féherceg Szallé egyik kiillontermének, - amit kés6bb csak
Mikszath-szoba néven emlegettek -, 1894. oktdber 6-i megnyitdjara késziilt. A fogasokat
Gundel Janos fogadds keresztelte el Mikszath konyveinek a cimét felhasznélva: Palocleves -
Lohinai fiives hal - Tot atyafiak haluskdja - Brazéi ludak Mikszath modra - Galamb a
kalitkdban - Ami a lelket megédesiti. Itt olvashatunk el6szor a paldclevesrdl. Sajnos pontos
recept egyik fogasrél sem maradt fent.

Kovetkezo emlitése az Ujsag 1927. december 25-i szaméaban, Gundel Karoly tollabol
olvashato:

,A régi Istvan Foherceg szalloban, ahol Mikszath Kalman asztaltarsasaga szokott talalkozni,
ez volt a kedvenc leves. Receptjét Mikszath Kalman adta: kockéra vagott és a folos
faggyujatél megtisztitott birkahusbdl a szokasos médon gulyaslevest f6ziink. K6zben friss
zoldbabot (vagy idényen kiviil konzerv zoldbabot) hosszas, rézstutos darabokra vagunk és
tetszés szerint tobbet vagy kevesebbet beldle a levesbe foziink. Mikor bab félf6zésben van,
galuskat vagy csipedettet tesziink a levesbe és a babbal egyiitt megféni hagyjuk. A levesnek
sirtinek kell lenni. Talalas elott megtejfelezziik.” Tehat a receptet az iré adta meg! Ebben a
valtozatban van galuska, ellenben hidanyzik beldle a kapor.

A kovetkez6 allomas 1935 nyara. Ekkor rendezték a varosligeti Gundelben a Budapesti
Szallodasok és Vendéglosok Ipartestiilete altal meghirdetett magyaros vacsoraverseny
dijkiosztd bankettjét. Szaz személyre teritettek. Az est menije: paldcleves, kocsonyazott
pozsarszeletek, hargitai sertésborda, kecskeméti irds kifli. A a paldcleves ériasi sikert
aratott, az éttermek felvették az étlapjukra. Gundel Karoly 1937-ben megjelent Kis magyar
szakacskonyvében kozli a kozos vacsoran felszolgalt paldcleves receptjét, de ez mar
finomitott valtozata a Mikszath félének, kikisérletezett mennyiségekkel: 1 kg tirithus (comb
vagy lapocka), 60 dkg hagyma, 2 és fél dl tejfel, 50 dkg zsir, 2 dkg paprika, fél kg z6ldbab,
30 dkg burgonya, negyed babérlevél, fél dkg koménymag és so.

,Az aprora vagott hagymat kevés zsirban megpiritom s ha megpirult, a j0l megmosott hust -
amelyet el6z6leg 2 cm-es kockakra vagtam -, beleteszem a paprikaval, a szétzizott
koménymaggal és babérlevéllel egyutt és puhdra parolom. A burgonyat a hishoz hasonld
nagysagu kockdkra vagom és a zoldbabot, ugy, ahogy a fé6zelékhez szokas. Kilon-kiilon sés
vizben vagy levesben megfézom a babot és a burgonyat s mire a his megpirult, hozzdadom
Oket fozetiikkel egyiitt, annyira, hogy gulyasleveshez hasonlo hig legyen. A tejfelt elkeverem
egy kavékandlnyi liszttel és talalas el6tt a levesbe habarom és kevés aprora vagott kaporral
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meghintem. Aki szereti, csipetnyi szétziuzott fokhagymat is tehet bele.”

8 fére

Elkészitési id6: 2 éra 30 perc

Egy adag: 540 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.



https://youtu.be/1orYfieIHUk

