Vanyarci HALUSKA receptje:
Hozzavaldk 6 személyre:

1 kg meghamozott nyers burgonyat lereszeliink, majd belekeveriink
40-50 dkg lisztet, attdl fligg, hogy mennyit vesz fel a reszelt krumpli,
¢és hogy kozepes stirliségli galuskdhoz, nokedlihez hasonlo6 tésztat
kapjunk. A haluskakat forrasban 1€v0 s0s vizbe szaggatjuk nokedli
szaggatoval. Régen haluskaszaggatd deszkarol (lopatkarol) kanallal,
vagy a kés tompa oldalaval szaggattik a haziasszonyok. F6zés kozben
fakanallal megkavarjuk a tésztat, hogy ne ragadjon le a fazék aljara. A
haluskék, amelyek megfottek, feljonnek a viz felszinére €s
sziirOkanallal kiszedjiik Oket. Zsirral (régen csak zsirral) vagy olajjal
kicsit meglocsoljuk, €s dvatosan atkavarjuk, hogy ne ragadjanak
Ossze. Ezutan izesithetjiik juhturoval (brindza) vagy tehéntiroval,
parolt édes vagy savanyu kaposztaval, fott, attort krumplival, piritott
hagymaval, vajaljaval....stb., ki mivel szereti. Mindezt egy nagyobb
talban végezziik, s amikor 0sszekevertiik turdval, vagy pld.
kaposztaval, az egész tetejére még tehetiink piritott szalonnat vagy
toportyut.

Régen egy nagy talba szedték ki (fatalba, cseréptalba, késObb
zomancos talba), az asztalra tették, koriil iilte a csalad és mindenki
kanallal evett belole. Manapsag a tards, brindzas valtozatra sokan
tejfolt is tesznek. Vanyarcon régen tejfolt nem tettek ra, hiszen a hazi
turo elég zsiros, gazdag volt. A tejfolt pedig vajkopiiléshez,
vajkészitéshez hasznaltak, nem ,,pazaroltak™ a haluska tetejére, mert
az nélkiile is finom volt.

Sok sikert az elkészitéshez és jO étvagyat hozza!

Egy kis irodalmi adalék: hires foldink, Mikszath Kalméan a nagy paloc
ir0 1s szerette a haluskat, féleg, amit Mohoran, Mauks Ilonkaéknal,
felesége csaladjanal foztek neki.



