h

/l\

GODOLLO

GODOLLOI BETYARLEPENY

- PAP MISKA MODRA
AZ ANTALHEGY 281.2 CSAPAT RECEPTIJE
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Biztosak vagyunk benne, hogy a portyazasban megfaradt, tivornyazasra
vagyo Godollo kornyéki betyarok — Pap Miska vezetésével — nem pizzériai
vendéglatasra vagytak. Azt sem tudtak akkoriban, hogy mi fan terem a
pizza, hiszen ez a pompas, egyszeru étel csak a XX. szazadban indult
vilaghodito utjara Olaszorszagbol. Bator legényeink azonban kdéstolhattak
és bizonyara szerették is magyar valtozatat, melyet egyszeriien lepénynek
hivunk. Az alaptészta gyakorlatilag ugyanaz, csak a rakat mas, meg a
dizajn.

Betyarjaink is biztosan rajongtak a Godollore és kornyékére jellemzo,
izes, laktato, hagyomanyos ételekért, melyeket mamoros orom volt siiriin
leobliteni az Antalhegy déli lejtojén termett sz6l6k nemes boraival.

Eteliinket béséges hiis, fiiszeres hagyma, ropogos, kenyérszerii alap,
tejfolos martas tokéletes harmoniaja jellemzi.

A receptet megalkottuk, az alapanyagokat beszereztiik, az ételt
elkészitettiik, majd a marcona, de jo szivii rabléembereinkre emlékezés
kozepette joiziien el is fogyasztottuk.

Arra is gondoltunk, hogy a mai korban mar nem mindenki rajong a
husért. Betyarjainknal abban az idoben masként volt, 6k hust hussal
ettek! Nehéz elképzelniink, hogy salatastalat iilnek korbe egy jol sikeriilt
portya utan és répat, netalan brokkolit ropogtatnak.

Nos, vegetarianus barataink, batran cseréljétek le a hust valamilyen
zoldségre. Brokkolira, tokre, kaposztara kinek mi tetszik. Mi gombaval
probalkoztunk, mondhatjuk pompas lett igy is.



HOZZAVALOK ELKESZITES
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(4 fore, 4 db 32 cm-es lepényhez) A hus:

e A hust kis kockdra vagjuk. A hagymat finomra
kockéazzuk, a fokhagymat 6sszezuzzuk.

o Egy nagy serpenydben zsiron livegesre paroljuk a
hagymat, majd hozzdadjuk a hust és fehéredésig
stitjiik. Mehet bele a fokhagyma, a pirospaprika, a
sO, a bors és a komény. Felontjiik borral és a vizzel,
majd fed6 alatt szép lassan nagyon puhara paroljuk.
Ha sziikséges, akkor potoljuk a levet.

A hushoz:

° 80 DKG SERTESLAPOCKA

° 2 NAGY FEJ VOROSHAGYMA

° 8 GEREZD FOKHAGYMA

° 2 EVOKANAL ZSIiR

. 1 EVOKANAL PIROSPAPRIKA A lepény:

° 1 DL SZARAZ FEHERBOR
(OPCIONALIS)

° SO, BORS, OROLT KOMENY
(IZLES SZERINT)

J Kevés langyos vizben cukorral és egy evdkanal
liszttel felfuttatjuk az élesztot.

e A lisztben elkeverjiik a sot, majd az élesztOs
keveréket €s az olajat hozzaontjiik. Kézzel vagy

A ¢ DLy géppel alaposan kidagasztjuk.
o Langyos helyen, letakarva, egy orat kelesztjiik.
! e Nyujtodeszkara boritjuk, négy gombodcot forméalunk
A lepényhez:

beldle, letakarva tovabbi 15 percet kelesztjiik.

A martas:
° 500 ML LANGYOS Viz
° 1 KOCKACUKOR
° 4 G FRISS ELESZTO
e 750G LISZT Osszeallitas és siités:
° 2 EVOKANAL OLAJ

e A tejfolt simara keverjiik a liszttel, zazott
fokhagymaval, soval, citromlével.

. A tésztagombocokat nyujtodeszkan kb. 30 cm

— Ay atmérdji, 5 mm vastag korongga nyuajtjuk, majd
nyujtéfara tekerve siitépapirral kibélelt tepsibe
e helyezziik. Rapakoljuk a husos feltét negyedét. Igy
A martashoz:

jarunk el a tobbi 3 gomboccal is. (Ami siitonk 4
emeletes, négy tepsiben egyszerre tudtuk a siitést
vegrehajtani.) A lepényeket rajtuk a hussal alaposan
eldmelegitett siitébe tessziik és megsiitjiik.
Légkeveréses siitd, 220 C°, siitési 1d6 22 perc. Az
egyenletes siilés érdekében érdemes siitok sorrendjét
néha megvaltoztatni, ¢16rdl hatra forditgatni.

° 3 DL TEJFOL

° 1 EVOKANAL LISZT

° 3 GEREZD FOKHAGYMA
° CSIPET SO

) 1 TEASKANAL CITROMLE
Talalas:

e A megsiilt lepényeket meglocsoljuk a tejfolos
martassal, pirospaprikat és apritott petrezselymet
szorunk ra. Felcikkezve, frissen, forron talaljuk.




JOTANACS A BETYAROKTOL:

A joizl eledel titka a tiirelem, a jO alapanyag €s a szeretettel készités. A hus
legyen igazan puha, a lepény pedig vékony €s ropogods. Banj batran a
fészerekkel, ha birod, vigyél bele csipdsséget is.

JO ETVAGYAT KIVANUNK MINDENKINEK, AKI ELKESZITI EZT AZ
IGAZAN FINOM ETELT!
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