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Bevezetés

Konyvink célja, hogy részletes utmuta-
tot nydjtsunk azoknak, akik nemcsak a
vadaszat szenvedélyének hédolnak, ha-
nem maguk is szeretnék elkésziteni az
elejtett vadat. Flggetlenul attdl, hogy a
konyv olvasoja gyakorlott vagy kezdd
szakéacs és/vagy vadasz, kalauzunk segit
a lehetd legtdbbet kihozni az elejtett
zsakmanybdl. Részletesen bemutatjuk,
hogyan bontsuk szét a kilonb6zé vadfa-
jokat, az egyes fejezetek végén taldlhatod
csodas receptgylijtemény pedig remél-
het6leg felkelti a vadételek szerelmesei-
nek érdeklédését.

A VADASZAT

A vadaszat térténete Gsidékre nyulik
vissza. Nyomait ott talaljuk a tdrténelem
elétti korok barlangfestményein, és régé-
szeti bizonyitékaink is vannak arra nézve,
hogy a kdzépsé kékorszakban (Kr. e.
8000 korul) csapatokba verédott Gseink
miként terelték csapdaba vagy szoritot-
ték sziklaparkanyra a vadallatokat, hogy
onnan azok a mélybe zuhanva, zsakma-
nyukka valjanak. E modszerek mar joval
a pattintott kékorszak elétt megjelentek,
megelézve a landzsa- és nyilhegyek
hasznalatat.

V¥ Az ember és a kutya kapcsolata olyan
szimbidzis, amely szinte megduplazza a
vaddszat 8romét

A A vaddszat a kellemesen elfaradt
sportembert izletes és egészséges
étellel jutalmazza meg

Akik még soha nem voltak vadasza-
ton, gyakran elamulnak a sportot szaba-
lyozo etiketten, a biztonsagi eléirasokon,
a szokasokon és a résztvevék dltdzekén.
Franciaorszagban, Belgiumban és Kelet-
Eurdpaban a vadaszat utani szertartasok
gyakran ugyanolyan fontosak, mint ma-
ga a vad felhajtasa és elejtése. A vada-
szok maglyat gyujtanak, korllotte ele-
gans, sotétzdld kabatba és tollas kalap-
ba 6ltdzott urak fujnak szomorkas dalla-

mokat kirtjeiken; kés6bb az elejtett vad
bucsuztatéi hangzanak fel — mindez va-
|6ban felkorbacsolja az érzelmeket. Ezzel
a szertartéssal a vadaszatért és a vadért
mondanak kdszdnetet, s kifejezik tiszte-
letliket és 6romuUket. Ugyanigy tesz a
skot kutyas vadasz, aki dvatosan hiizza
ki a szalonka mindennél értékesebb
ecsettollait, vagy a szlovak vadasz, aki
apro fenybtorettel jelzi a helyet, ahol lete-
ritette a vadkant vagy a szarvast. Akar
hosszadalmas, akar révid szertartasokrol
van sz06, a hagyomanyok segitenek kap-
csolatot talani az elejtett vaddal és a
kornyezettel, egyszersmind megerdsitik
azt a kdzosséget, amely dsszekdti a vi-
l&g barmely részén él6 vadaszokat.

A VAD ELOKESZITESE

A kdnyv végigkalauzol a legtdbbet vada-
szott dllatok el6készitésének latszdlag
csliggesztd folyamatan. Segit, ha rogton
az erdében vagy a mezdn szeretnénk
szétszedni és kizsigerelni az elejtett ne-
mes vadat (6zet, szarvast), vaddisznot
vagy vadkecskét.

A koényvben javaslatokat teszink arra
is, mennyi ideig pihentessUk az egyes
vadfajokat. A szarnyasokat csak révid
ideig célszer( felakasztva érlelni — egy-
két napig, mégpedig nagyon hideg he-
lyen, ahol a legyek nem férhetnek a hus-
hoz. A vadhust csupan néhany napig kell
alini hagyni, ezalatt alakul ki sajatos za-
mata. Vigyazzunk, mert a ,tulpihent” vad
elriasztja azokat, akik nincsenek hozza-
szokva az erés izekhez. Mindenesetre,
mint latni fogjuk, a nemes vadat hosz-
szabb ideig kell pihentetni.

Minden orszagban mas és mas szar-
nyasokra lehet és szabad vadaszni, de
az elbkészités és elkészités alapvetd 1é-
pései mindig ugyanazok. Ahogy egyre
nagyobb gyakorlatot szerziink, és egyre
biztosabbak lesziink énmagunkban, ra-
jévunk, ha egy kicsit valtoztatunk a stité-
si id6n, a szalonkas fogasokhoz erdei
szalonka helyett hasznalhatunk aranylilét
is, amibdl sokkal finomabb étel készithe-
t6. Ugyanigy kitapasztaljuk majd, hogy
pettyes szarvassal kivaldan lehet helyet-
tesiteni a gim- vagy a damszarvas husat,
viszont az 6zét nem, és igy tovabb.



VADASZAT
ES SZAKACS-
MUVESZET

Y.

Sokakat kényelmetlen érzéssel tdlt el, amikor arra
gondolnak, hogy a vadaszok sportbdl elveszik
egy madar vagy egy nagyobb vad életét. Masok
viszont ugy vélik, sokkal erkdlcsdsebb leldni egy
allatot, mint az intenziv mez8gazdasagi
technologiak hasznalataval ,eléallitott” allatokat
fogyasztani. Akar a piacon szerezzUk be a
facant, akar hivatasos vadaszként a vadallomany
kontrollalasa a feladatunk, ez a kdnyv bemutatja
a kulénb6zb vadfajok el6készitésének és
sUtésének legjobb maodijat. Biztos pont lehet a
kezd§ vadaszok szamara is. Az igazi vadasz a
vad iranti megbecsulését ugy tudja legszebben
kifejezni, ha az elejtett zsakmanyt szakértelemmel
késziti eld, és csaladja, valamint baratai

gyonyorkodtetésére szolgalja fel.

< A nap fénypontja. Az illatos flszerndvényekkel és zoldségekkel
Kdritett, szabad tlzén sitétt vadszarnyas csodas vacsora a
természetben toltott jszaka eldtt
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A vadaszat napjainkban

Akar kutyaval vadaszunk, akar cserke-
lUnk, vagy hajtovadaszaton veszink
részt, szamtalan maédja van a kiszemelt
vad elejtésének. Ime, néhany a legelter-
jedtebb technikak kozul.

CSALIK ES LESHELYEK

A leggyakrabban vadaszott szarnyas a
mezdk 6 karokozdja, a mindendtt jelen
levé vadgalamb vagy 6rvés galamb. No-
ha egyértelmUen kartevéként gondolunk
ra, a valoédi vadmadarakhoz hasonldan
(mint a folyok, tavak és tengerek partjan
€l vadludak és mas vizi szarnyasok) ko-
moly szerep jut neki a sportvadaszatban.
Erre a hihetetlenll er6szakos madarra
vadaszhatunk alkonyatkor is, amikor ép-
pen elll, de sokkal népszerlibb a csalo-
gato vadaszat. A madarakat néhany jol
kihelyezett csalival a kdzeliinkbe csébit-
juk, és kozvetlen kozelrél 16Uk le Sket.

A vadasz az utolso pillanatig a rejtekhe-
lyén marad. A leshelyet eltakarhatja egy
egyszer( alcahalo, de vannak erre a cél-
ra gyartott, rejté szinekkel lefestett leshe-
lyek is. Lényeg, hogy leshelylnk a ma-
daraknak kiszort eleség kodzelében le-
gyen. A boltban megvasarolhaté alcazé
alkalmatossagokra altalaban agakat és
leveleket is tesznek, hogy még jobban
beleolvadjanak a kérnyezetbe.

V A vadkacsak és a vadlibak
csalogatasa igazi mdveészet. Egyetlen
rossz hang, és elriasztjuk a rajt

A Gyors szem és biztos kéz sziikséges,
ha lesbdl akarunk galambra I6ni

A galambok képtelenek ellenalini a
foldre kiszort magvaknak. Révid megfi-
gyelés utan felfedezhetjik roppalyajuk
szabalyos mintdjat. Ha a kdrlimények
optimalisak, és a csalikat megfelel6 min-
ta szerint helyeztUk el, igen b&séges
zsakmanyra tehetlink szert. A csalik le-
hetnek nemrég lel6tt galambok, amelye-

V¥ A vadkacsak csalogatasahoz vadasz-
tapasztalat, tirelem és meleg ruha kell.
Akar drakig is varakozhatunk — de megeéri

ket Ugy helyezink el, mintha éppen a ki-
szort eleséget csipegetnék, de vehetlink
mUanyag galambokat is.

Az Ugynevezett galambmagnes tulaj-
donképpen egy motorizalt forgatéall-
vany. A korabban lel6tt galambokat
szarnyaiknal az allvany kinyulé karjaira
erdsitik. Egy motor forgatja a karokat, és
igy a galambok igen élethlien mozognak.
A galambmagnessel kbnnyen I8tavolon
belllre lehet csalogatni a madarakat. J6
néhany vadasz sportszerltlennek tartja a
galambmagnes hasznalatat. (A fenti esz-
kozOk és modszerek hasznélata az Eu-
ropai Unidban tiltott!)

Egyaltalan nem szokatlan, hogy egy
maganyos vadasz tobb szaz galambot
is lel egy alkalommal. Lehet, hogy a be-
avatatlanok szamara ez kegyetlennek és
értelmetlen mohdsagnak tlinik, de nem
tudjuk elégszer hangsulyozni, hogy a ga-
lambok nagyon is valodi veszélyt jelente-
nek a gazdalkodokra nézve. Egy raj né-
hany ¢ra leforgasa alatt képes letarolni a
termést. Azok a vadaszok, akik rendsze-
resen nagyszamu galambot I6nek le, &l-
talaban leszerzédnek a helyi vadhuske-
reskeddkkel, hogy egyetlen éllat husa se
menjen veszenddbe. De legtdbben azért
maguknak is megtartanak néhany pél-
danyt, mivel a husuk igen izletes.

V¥ A sportvadaszat vonzoan koltség-
kiméld mddja a csalimadaras
galambvadaszat




A A raj elsé vadkacségja mdr a kanadai
vadasz teritékét gazdagitja

A vadkacsakat a fentiekhez hasonlé
maddon tudjuk magunkhoz csalogatni.

A mUanyagbdl készllt, lehorgonyozhatd
vadkacsék a viz felszinén lebegnek. Ide-
alis esetben a vadkacsarajt vezeté ma-
dar észreveszi a csalikat, és csatlakozni
akar hozzajuk — egyenesen a lesben allé
vadaszok puskéja elé vezetve a rajt. Mi-
vel a vadkacséak nem kartevé allatok,
nem is vadasszak 6ket olyan szamban,
mint a galambokat. Bizonyos orszagok-
ban pedig szigoru torvények korlatozzak
a lel6hetd vadludak és mas vizi szarnya-
sok szamat.

Ahol rendszeresen hajtovadaszatokat
szerveznek, vagy valamilyen oknal fogva
gyakran, nagy szamban bukkannak fel
vadkacsak, a vadaszatok szervezdi és a
foldtulajdonosok allandé leseket és alca-
helyeket épitenek. Nem szokatlan az
sem, hogy egy t6 kdzepén helyeznek el
Usz6 lest. A helyiek érdekeit is figyelem-
be véve ezeket az alcahelyeket legtdbb-
szOr természetes anyagokbdl, példaul
sasbdl allitjak dssze, részint mert ez kiva-
|6an eltakarja a vadaszokat, masrészt
mert a sasbol készUlt les jobban beleol-
vad a kérnyezetbe, mint barmilyen mes-
terséges alkotés. A szarnyasokra specia-
lizalédott vadaszok igen edzett emberek
és fantasztikus megfigyeldk. Erre a ké-
pességUkre szikség is van, hiszen a fél-

homalyban vadaszva pillanatok alatt fel
kell ismemnilk a védett madarakat, hogy
ezeket békén hagyva az izletes zsak-
manyt jelentd szarnyasokra, példaul a
vadkacsékra tudjanak 6sszpontositani.

KUTYAS VADASZAT

A kutyas vadaszat gyakran szokatlan
helyzetekkel lepi meg a vadaszt — és akar
a kutyait is. Elképzelhetd, hogy jégtdl si-
kos dombokat és csuszos sziklakat kell
megmasznunk, mikdzben fagyoskodva
keressUk a hoban lapitd havasi fajdokat,
de az is lehet, hogy a telihold fényére ha-
gyatkozva kell eltalalnunk a fenyves folott
elhuzo szalonkakat, mielétt nekifoghat-
nank a vacsoranak. Nagyon fontos per-
sze, hogy mindig szerezzUk be a megfe-
lel6 engedélyeket, és csak a megfeleld
biztositassal és a sziikséges iratokkal a
zseblnkben induljunk Utnak. A kutyas
vadaszatot meglehetdsen laza elGirasok
szabalyozzak, és ha megfelel§ ltozek-
ben, szervezéssel, és elég pénzzel a zse-
bUnkben indulunk Utnak — akar barata-
inkkal, akar egyedul, csupan hi kutyank
térsasagaban jarva a buvohelyeket és ta-
karasokat —, meglatjuk, hogy a kutyas
vadaszat csoddlatos sportag, és a lehetd
legjobb mddszer, ha szeretnénk minél
valtozatosabb vadételeket latni az aszta-
lunkon. A kutyas vadaszat massal dssze

V A sikeres vadaszathoz nem csak
fegyverre van sziikség

A VADASZAT NAPJAINKBAN 15

A Ha a lombok megmozdulnak, a
vadasz csendben és nyugodtan var
a lévés lehetdségére

nem hasonlithaté izgalmakat kinal. Nem
utolsésorban annak a feszlltségnek ko-
szdnheti hihetetlen népszerliségét, hogy
a vadasz soha nem tudhatja, mivel talal-
kozik a kdvetkezd pillanatban. A korab-
ban megszerzett vadasztapasztalat itt
mindennél fontosabb szerephez jut: ha
halkan mozgunk, és jol értelmezzik a
nyomokat (taplalék, Urulék), kbnnyen
meglephetjik a fliben vagy a bozotban
lapulé vadat. Ne feledkezziink meg arrdl
sem, hogy a természet békezlien méri a
vadételek mellé adhato koretet. A lel6tt
nyul mellé elkészitett korte- és almakoret
fantasztikus kombinacidét alkot.

A kutyas vadaszatot leginkabb a nap
végeén lehet értékelni, amikor az elejétdl a
vEgeéig attekintjik a torténteket. Ha spa-
niellinkkel végigjarjuk a vidéket, cukorré-
pafbldet vagy egy nagyobb mocsaras te-
rUletet, akar ott helyben meg is ebédel-
hetlink. Szerencsés esetben mar a nap
elején I6hetlink par szalonkat, és 6rom-
teli meglepetést okozhat egy hirtelen fel-
bukkand mezei nyll is. Ha a fagyaszto-
ban vér egy facan, és hazafelé 16vink
mellé egy vadkacsat is, mar meg is van
a tokéletes ragu vagy leves alapja. A ku-
tyas vadaszat a természet paratlan zsak-
bamacska jatéka, melyben nagy élvezet
részt venni.
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Felszerelés

A tollfosztasrdl, a nylzasrol és a feldara-
bolasrdl készitett képekbdl vilagosan ki-
derUl, hogy a legfontosabb és legtdbbet
hasznalt eszkdzink: a kés. Emellett van-
nak mas szerszamok is, amelyek, jolle-
het nem Iétfontossaguak, de megkdnnyi-
tik a munkankat. Bemutatunk olyan esz-
kozoket is, amelyeket nem arra a célra
szantak, amire mi hasznaljuk, bizonyos
munkalatokhoz mégis ezek a legjobb
szerszamok.

KESEK

A j6 kés nemcsak rendkivil éles, hanem
bizonyos fokig hajlékony is. Fontos, hogy
a kezlnkre allion, és kénnyd legyen mind
élesiteni, mind tisztan tartani. Ray Smith,
aki a kdnyv elkészitésében segitett, haj-
lékony pengéjd, 12-15 cm hosszu cson-
tozod kést hasznal. llyen minden jobb ké-
sesnél kaphat6. Nagy hasznat vesszik
az ivelt hegyd henteskésnek (vagy szele-
tel6késnek), amelynek a pengéje leg-
alabb 30 cm hosszu. A kések mellé ve-
gyUnk fendacélt is, amellyel mindig éle-
sen tarthatjuk a szerszamokat. Végul ne
feledkezzlink meg a kampods pengéjl ta-
pétavagorsl sem, amellyel nagyon preci-
zen lehet vagni, kiléndsen, ha nem sza-
bad mély vagasokat ejtentink.

V¥ Ruhdnkat védjik henteskdténnyel
vagy hasonldé ruhaval

N

A Balrdl: henteskés, csontozo kés és
tapétavago

KOTELEK, KAMPOK ES ALLVANYOK
Ahhoz, hogy egy nagytestU allatot a nyu-
zashoz vagy a zsigereléshez kényelmes
magassagba emeljlink, sziikség lesz egy
erés kotélre. A fémbdl készUlt zsigereld
allvanyok megkonnyitik a dolgunkat, ha
nagyobb éallatokat, példaul szarvast, vad-

V¥ Szemeteszsak, tériékendd, papirtérid
és eldobhatd kesztyd

A Fellirdl: zsigereld allvany radja, fém-
nyars és kampo

disznot vagy vadkecskeét kell szétszed-
nink. Ugyanezen célra hasznalhatunk
henteskampot is. Altalaban elmondhat,
hogy a felakasztott vadat fele annyi id8
alatt meg tudjuk nyuzni, mint ha a féldén
bajlédnank vele.

FURESZ ES BARD
Nagyobb allatok bontasanak neki se fog-
junk apro fogu flrész és hasitébard nélkl.

MUNKAFELULET

A hentestdke segitségével kényelmes
magassagban dolgozhatunk, raadasul
tisztan és rendben tarthatjuk az asztalt.
Ha nincs hentestékénk, hasznalhatunk
egy méretes vagodeszkat is.

CSONTO0ZO0 VESO

Ha nemes vadra (6z, szarvas) és na-
gyobb éllatokra is vadaszunk, homoru
csontozd vésdvel toltott hisok készitésé-
hez kdnnyen kiszedhetjuk a csontokat.

oLLO

Ha sok madarat [6viink, érdemes szert
tenni csontozo olléra. Ezzel kdnnyedén
levaghatjuk a szarnyvégeket, vagy pilla-
natok alatt kiszedhetjuk a gerincet.



KISEBB
TESTU
SZARNYASOK

A vizi szarnyasok és mas vadmadarak husa
hihetetlentl gazdag fehérjében, mikdzben zsirt
gyakorlatilag alig tartalmaz. A vadon él6 madarak
husa a valtozatos étrendjuknek kdszénhetben
olyan utanozhatatlan izekben, hogy hasonld
zamatot hiaba keresnénk tenyésztett rokonaiknal.
Gondoljuk csak meg:
rovarokat, magvakat, bogyokat, szemes terményt
és gyumdlcsoket esznek, nem csoda tehat, hogy
husuk erds és pikans izek felulmulhatatlanul
kuldnleges valasztékat nyujtja. A foglyot, a furjet
és a legjobb fogasnak szamitd szalonkat meg
fajdot pillanatok alatt elkészithetjuk kilondsebb
faradsag és felszerelés nélkul. A mesés
fogasokhoz valéban csupan a frissen lel6tt vadra
és az ismertetett receptekre van szikség.

< A hajnali vadaszat eldtti csénd olyan, mint a meditacio
békés és nyugodt pillanatai
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Kisebb testii szarnyasok kopasztasa

A képeken egy fajd kopasztasat lathat-
juk. Ugyanezt a médszert alkalmazhat-
juk barmely mas kisebb vagy kdzepes
méretd szarnyasndl is. Legjobb, ha szé-
ken Ulve végezzik a mdveletet, térdlnk-
re tortlkozat teritlink, és labunk mellé
vagy kozé egy vodrot helyezink az el-
doband¢ részeknek. Ujjaink legyenek
enyhén nedvesek, mert igy nem csusz-
kalnak. Ehhez hasznéljunk bevizezett
végu torllkozét.

» Egy kis pihentetés utan a fajdot
kénnyebb megkopasztani

1 A madarat hataval felfelé tegyik le, a
farktollai alljianak felénk. A nyak felsd ve-
génél vagjuk le a fejet, és dobjuk a vo-
dérbe.

2 A kopasztéast a nyaknal kezdjtk, ha-
rom-négy tollat tépve ki egyszerre. Vi-
gyazzunk a sargas részekre: itt zsircso-
mok vannak, melyek folott konnyen
kiszakadhat a bdr.

3 Haladjunk tovabb a haton és a szamy 4 A vall feldl indulva kopasszuk a szar-

iranyaba, apr6 csomokban tépve ki atol-  nyat, de csak az elsé izlletig. Vagjuk el
lat. Ha nem megy kénnyen, valdszinlleg — az inat, ami az elsd szarnyiziletet tartja.
tul sok tollat fogtunk &ssze.



5 A szarny végét ne kopasszuk meg, ha-
nem vagjuk le és dobjuk el. (A szarnyve-
geket lefagyasztva tarolhatjuk, és ha elég
Osszegyllt, levest vagy martast fézhe-
tUnk beldlik — persze csak kopasztas
utan.)

8 Tisztitsuk meg a mellet. Ne tartsuk a
kezlinket a madar husan, hogy ne mele-
gedjen fel.

11 Az esetleg megmaradt pihéket és
szérszélakat gyorsan eltavolithatjuk.
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6 Miutan a hatrdl leszedtik a tollat, a
combok kdvetkeznek. Vigyazzunk, hogy
a madarhoz szinte ne is érjunk hozza,
nehogy kezlnk melegétdl atmelegedjék
a hus. Ezaltal megelézhetjik a bomlast.

7 Forditsuk a madarat a hatara. Egyik
kezUnkkel tartsuk erésen, ujjainkkal
mindkét oldalrol megragadva a villacsont
(szerencsecsont) nyak fel6li végét vagy a
bordazat alatti végét. Kezdjik el kopasz-
tani a szarnyak alatti részt.

9 A héatara fektetett madarat forgassuk
el, hogy a nyaka nézzen felénk (kisebb
madarak labat a hlivelykujjunkkal leszo-
rithatjuk), és kopasszuk le a végbélnyilas
kornyékét.

10 Perzseljlk le a maradék pihéket és
sz8rszalakat egy takarékra allitott gaz-
ég6 folott.

Tolltréfeak

Egy vadasz elsé tréfedja sokszor
néhany gyorsan kitépett toll. Az
erdei szalonkék apro ecsettollait a
kalap szalagjaba tlzik. Az elmult
évszazadokban a festék barmit v
megadtak ezekért a nyilhegy alaku
tollakért, melyekkel igen
aprolékosan kidolgozott képeket
lehetett késziteni.

» Stitéshez el6készitett, kopasztott madar
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Erdei szalonka elokészitése és dresszirozasa

Az erdei szalonka mindenhova beférkdzé
hosszu csére révén fehérjében gazdag
taplalékhoz is hozza tud jutni. Az elfo-
gyasztott gilisztak, férgek, csigak, larvak
teszik e madar husat gazdagga és kony-
nyen felismerhetévé. Majra emlékeztetd
izét soha nem fogjuk elfelejteni. Egyedi
izét nem szabad elrontani: sokan szent-
ségtdrésnek tartjak, ha valaki zsiros sza-
lonnaszeleteken kivil mast is hasznal a
madar megsUtéséhez. (Az erdei szalon-
ka Magyarorszagon tavasszal, meghata-
rozott kvotak szerint vadaszhato!)

Hagyomanyosan a szalonkat egész-
ben stitik, minddssze a zUzajat szedik ki.
A nyakat meg kell kopasztani, a fejet le-
bérézni. A hosszu csérrel atszdrhatjuk a
madarat, igy dresszirozva stités kdzben
is megdrzi formajat.

A sUlt agyvel6t nem hiaba tartjak igazi
inyencségnek. Természetesen mas ma-
darakhoz hasonléan az erdei szalonkat
is feltédlalhatjuk kizsigerelve, fej nélkdl.

» A vadaszok altal balvanyozott erdei
szalonkanak csak fele annyi huisa van,
mint a fogolynak, azonban az ize

feltilmdlhatatlan
A fej leb6rézése Hogyan siissiink szalonkat?
A hagyomanyos receptek java a szalonka csérét nyarsként alkalmazza. e Ha tartunk a bels8ségek
Azok szamara, akik kdvetik e kulinaris gyakorlatot, a fej igen munkaigényes elfogyasztasatdl, keverjlk 6ssze
kopasztasa helyett a koponya megnylzasat ajanljuk. Gket egy kis libaméjpastétommal,

és igy kenjlk a piritosra.

e Van, aki szerint a szalonka laban
végigfutd inak elrontjak a hus izét,
ezért el kell 6ket tavolitani. Ez a
vélekedés teliesen hamis.

e Ha nem akarjuk, hogy az agyvelé
kiszaradjon a sUtés soran, a
leb6rozott fejet siités elbtt tekerjlik
alufoliaba.

e Egy régi vélekedés szerint a
szalonka gyomorrontést és
emésztési panaszokat okoz.

Ez bizonyéra a két hétig tartd
pihentetés kdvetkezménye volt.

1 A madér koponyajanak tévénél, afej 2 A megkopasztott részt 6sszecsip- Egy egészséges madarat elég
hatuljanal tépjink ki néhany tollcso- pentve a fejen at hlizzuk a csér felé a egy-két napig pihentetni sotét,
mot, igy alakitva ki egy kis kopasz te- bemetszett bdrt. Tépjuk le a maradék hdvos helyen.

rUletet. pihéket és bdérdarabokat.
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1 El6sz0r a zUzat tavolitsuk el. A gyomor 2 Aprd, gorbe tdvel vagy hasonlé esz- 3 A zUzat kdnnyen felismerhetjuk: apro,
ragos, és ételmaradékot, valamint mas, kozzel keressik meg a zuzat, és huzzuk bordazott, izmos szerv, kb. 1 cm hosz-
élvezhetetlen anyagokat tartalmaz. A ha- ki a madar oldalan levé bemetszésen. szU. Tapintasra tomor, enyhén rugalmas.
tara forditott madar jobb alsé bordaja és Véagjuk at a zUzat tartd szdveteket, és
combja kozt ejtsiink egy apré metszést. dobjuk el a gyomrot.

4 Szurjunk at egy vastagabb tlt az egyik 5 A csért szoritsuk 6ssze, és dugjuk bele 6 TegyUk keresztbe a madar labat, és

combon, majd a madér haséan, és vegul a tlvel kialakitott lyukba. A csdr kissé kotdzzlk dssze egy zsineggel. A szalon-
a masik combon. szétnyilik, miutan atnyomtuk a lyukon, ka el6készitésével végeztlnk.

igy biztosan nem fog kicsuszni.
V Sutés eldtt a szalonkat géngydljik V A fejétdl és zsigereitdl megszabaditott
zsiros szalonnacsikokba madarat serpenydben slssik meg

-
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Angol vadhusos pite

Anglidban a svédasztal elképzelhetetlen husos pite nélkil. A téltelék készilhet sertéshusbodl, vadhusbol
vagy sonkaval kevert borjubdl, a tészta viszont minden esetben ugyanaz a vajas tészta, amely nemcsak
izletes, hanem nagyon szépen is mutat. Jelen receptben nyulhusbdl hasznaltunk a legtdbbet. Vigyaz-

zunk az id6&zitésre, mert a zselét 6 6ran keresztll kell f6zni!

10-12 személyre

A toltelékhez:

1 kg Ureginyul-hus, felkockazva

300 g fogolyhus, felkockazva

300 g galambhus, felkockazva

300 g diszné hasaalja (dagado),
aproéra vagdalva vagy ledaralva

1 citrom reszelt héja

1 ev6kanal apritott zsalyalevél

1 tedskanal apritott kakukkf(

2 teaskanal frissen reszelt
szerecsendio

1 ev6kanal mustarpor

4 teaskanal portoi

tengeri s6 és 6rolt fekete bors

A zseléhez:

2 sertéscsllok, hosszaban kettévagva
nyul- és mas vadcsont

1 sargarépa

1 kis fej voréshagyma

1 babérlevél

A tésztahoz:

150 g zsir

150 g vaj

350 ml viz

850 g liszt

1 j6 csipet s6

1 tojas, felverve, ezzel kenjik meg a
tészta tetejét

1 A zselét — mely hasonlit a kocsonyahoz
— joval azeldtt el kell kezdenlnk, hogy
nekilatnank az étel elkészitésének. A fel-
sorolt hozzavaldkat tegyuk fazékba, ont-
sUk le b&séges vizzel, forraljuk fel. A lan-
got vegyUk le takarékra, és 6 oran at f6z-
zUk az egészet, idénként leszedve rola a
habot és potolva a vizet.

2 6 Ora elteltével szlrjik le. A hust el-
dobhatjuk (illetve mas ételhez felhasznal-
hatjuk). A levet 6ntsik vissza a fazékba,
és forraljuk be: csak 6 dl maradjon bel6-
le. Hagyjuk kihdilni, és tegytk a hiit6be,
ahol kocsonyéas-zselés allagu lesz.

3 A tészta elkészitése: a zsiradékokat és
a vizet dntsik egy ldbasba, s melegitsik
fel, hogy elolvadjanak. A lisztet és a soét
keverjUk 6ssze egy talban, a liszt kdze-
pébe, egy kis mélyedésbe dntsik a zsi-
radékos vizet. Gyurjunk lagy tésztat.

3 ~ gy, W

&- g s o r'
4 A tészta haromnegyedét nyUjtsuk ki, €s
béleljtink ki vele egy 8 mm magas, 20 cm

atmeérdjl kerek sttéformat. A maradék
tésztat takarjuk le, és tartsuk melegen.

5 A pite toltelékéhez az dsszes felsorolt
hozzavaldt keverjuk 6ssze egy téalban.

6 A tolteleket kanalazzuk bele a tésztaval
kibélelt sut6formaba. A hust jol oszlas-
suk el, hogy teljesen kitdltse a format, a
tetejét pedig simitsuk le. A husnak telje-
sen meg kell toltenie a tésztat. A sitét
melegitsik elé 180 °C-ra.

7 A maradék tésztabdl nyujtsunk
akkora kerek lapot, amely csak egy ki-
csivel kisebb, mint a stutéforma atmérgje.
A tésztakarikaval boritsuk be a hust. A
lap és tésztabélés kariméjat nedvesitsik
be egy kis vizzel, és nyomkodjuk 6ssze
G6ket. Ehhez a bélés karimajanak tetejét
hajtsuk egy kicsit vissza, és nyomjuk
Ossze a feddlap karimajaval. A felsd
tésztalapot kenjik be a felvert tojassal,
és a kbzepébe vagjunk egy 1 cm atme-
réjl lyukat.

8 A pitét susslk az elémelegitett stts-
ben 40 percig, hogy a tészta atsuljon,
majd csavarjuk le a stté hémérsékletét
140 °C-ra, és sUssuk tovabbi 2 éran at.
Ha elkészult, hagyjuk szobahémérsékle-
ten kihdini.

9 Melegitsuk fel a zselét. Amikor mar fo-
lyékony, tdlcsér segitségével dntsik bele
a tésztdba a pite tetején vagott lyukon
at. Kis adagokban tdltstk a tésztaba,
amig mar nem fér bele tébb.

10 A pitét 1 éjszakara tegyUk a htébe.
Hidegen vagy szobahdmeérsékleten talal-
juk, cikkekre vagva, ropogos salatat és
paradicsomot kinalva hozza.

Energiatartalom: 728 kcal/3045 kJ; fehérie: 42,3 g; szénhidrat: 55,7 g, ebbdl cukor: 1,7 g; zsir: 38,2 g, ebbdl telitett zsirsav: 17,1 g; koleszterin: 118 mg; kalcium: 135 mg; rosttartalom:

2,2 g; natrium: 215 mg








