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Krustentiere

Willkommen auf der Krustentierseiten ! 

	Wassertiere: 
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Muschel
Garnelen
Tintenfisch
Frutti di mare ( Meeresfrüchte )
Bilder 
	Schnecke & Co.:
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Froschschenkel 
Weinbergschnecken 
Flußkrebs 


Guten Appetit ! 

	Sonstige Seiten:
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Weitere "Wassertierseiten": 
Fischsuppenseiten
Fertige Fischgerichte, Fischbraten
Fisch vom Grill
Fisch-Hauptseite



Muschel

Rezept



Garnelen

Thailändische Garnelensuppe (Tom Yam Gung) 

3/4 l Gemüsebrühe, 1-2 Stengel Zitronengras, 4-5 Zitronenblätter, 2-3 EL Limettensaft, 2 EL Fischsoße, 1 frische Galgant-Wurzel, ca. 5 cm (ersatzw. 1 TL gemahlen), 1/2 TL Nam-Prik-Pau-Sauce, 1 Bund Koriandergrün/Cilantro, je 2 kl. rote und grüne Chilischoten, 400 g rohe Hummerkrabben mit der Schwanzschale, 150 g Champignons.
Die Hummerkrabben auslösen, den Schwanz aber dranlassen, den Darm entfernen. Die Chilischoten waschen, entkernen und in feine Ringe schneiden (Vorsicht: hinterher gründlich die Hände waschen!). Die Champignons putzen und halbieren. Das Zitronengras und die Zitronenblätter waschen. Den Koriander waschen, trocknen und 1-2 EL Blätter feinhacken. Die Gemüsebrühe köcheln lassen. Das Zitronengras und die Zitronenblätter, Galgant und Chili in die Brühe geben und 5 Minuten mitköcheln lassen, dann die Fischsauce, die Nam-Prik-Pau-Sauce und die Champignons dazugeben, weitere 2-3 Minuten köcheln lassen und in den letzten 5-6 Minuten die Hummerkrabben mitgaren. Vor dem Servieren mit dem Limettensaft abschmecken und die Zitronenblätter und das Zitronengras herausfischen und entsorgen. Die Suppe sehr heiß mit etwas Koriander bestreut servieren. (von Katja Enstein)



Garnelen mit Dillsoße (Roberto Blanco) 

250 g TK-Garnelen, 4 Tomaten, 1 Zwiebel, 300 g Langkornreis, 400 ml Hühnerbrühe, 250 ml weißwein, 1 Becher süße Sahne, 1 Bund Dill, 1 Packung Instant Helle Soße, 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker, 25 g Butter oder Margarine, 50 g geriebener Emmentaler Käse. 
Garnelen auftauen lassen. Die Tomaten kurz in heißes wasser tauchen, häuten, vierteln und die Kerne entfernen. Die Zwiebel schälen und feinhacken. reis, Zwiebel und Brühe in einen Topf geben und ca. 20 Minuten bei geringer Hitze zugedeckt garen. den Wein, die sahne und den gewaschenen, trockengeschüttelten und geschnittenen Dill 2 Minuten einkochen lassen. Die Garnelen zufügen und erwärmen. Die Soße mit Soßenpulver binden und mit Salz und Zucker pikant abschmecken. butter oder Margarine in einer Pfanne erhitzen. Die Tomatenviertel im erhitzten fett anbraten und mit Zucker und Salz würzen. Den gekochten Reis und die Hälfte der Tomaten mischen und daraus vier kugeln formen. Die Reiskugeln auf vorgewärmten Tellern anrichten, mit der Garnelen-Dill-Soße umgießen und mit den übrigen Tomaten garnieren. 



Tomaten mit Krebsfüllung 

10 mittelgroße, harte Tomaten. 300 g Krebskonserve (Crevet, Crab), 1 Zitrone, 20 g Salz, 1 Bund Petersilie, 1 g gemahlener Pfeffer, 1 g Zwiebelsalz, 1 Salatkopf, 0,1 l Mayonnaisemarinade, 0,3 l Ketchup.
Die Tomaten überbrühen, die Haut abziehen, einen Deckel abschneiden, die Kerne herausnehmen. Das Innere mit Salz, Pfeffer und Zwiebelsalz würzen, kalt stellen. Das Krebsfleisch leicht salzen - großere Stücke zerkleinern - mit Petersilie und Zitronensaft würzen. Mit in dünne Streifen geschnittenen Salatblättern vermischen. Mayonnaise und Ketchup zugeben. Den Krebssalat in die Tomaten füllen, den Deckel aufsetzen. Der Salat kann auch auf französischem Salat serviert werden. Mit gewiegter Petersilie bestreuen.



Palatschinken mit Krebse gefüllt (Rákkal töltött palacsinta) 

10 salzige Palatschinken, 30 Flußkrebse, 1,5 Semmeln, 50 ml süße Sahne, 250 g Pilze, 4 Eier, 50 g Butter, 150 g Fett, 150 ml Milch, Semmelbrösel, Salz, Pfeffer, Kümmel, Paprika, Petersilie. 
Gekochte Krebsschwänze, Scherenfleisch, sowie die Pilze in kleine Würfel schneiden und mit feingehackter Petersilie in Butter rösten. Die in Milch eingeweichten und durch ein Sieb gedrückten Semmeln zufügen, mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen, mit süßer Sahne vermischen. Die Palatschinken mit der Füllungbestreichen, einrollen, Panieren und in heissem Öl backen. Heiß servieren. 





Tintenfisch

Thailändischer Kalamarisalat 

500 g kleine Kalamari(Sepiolini), küchenfertig ausgenommen und gesäubert, 2 EL Pflanzenöl, 1/2TL Thai-Chilipulver, 1/2TL Salz, 1-2 Stangen Zitronengras, 4 Knoblauchzehen, 2 Stangensellerie (ohne das Grün) 1 kleine rote Zwiebel, 4 EL Limettensaft, 2 EL Thai-Fischsoße, 1 EL Zucker, 10 Blättchen frische Minze oder Koriander (nach Belieben). 
Die Zwiebel halbieren und in dünne Ringe schneiden. Den Stangensellerie in Stücke brechen, die dabei entstehenden Fäden entfernen und die Stücke in feine Streifen schneiden. Die Minze fein hacken. Vom Zitronengras den harten Teil wegschneiden, und das Weiche in kleine Stückchen schneiden (etwa 1-2 TL). Die Knoblauchzehen klein hacken. Die Kalamari-Körper (auch Tuben genannt) häuten, dann den Kopf und das Rückgrat entfernen. Die Tuben in Streifen schneiden, in einer Pfanne mit Öl bei starker Hitze anbräunen und nur ab und zu umrühren. Wenn die Flüssigkeit verdampft ist und die Kalamari leicht angebräunt sind, die Pfanne von der Hitze nehmen. Das Zitronengras, den Knoblauch und etwas Chilipulver unterrühren, dann das Ganze etwas abkühlen lassen. Für die Vinaigrette die Fischsoße, Limettensaft, Zucker, Zwiebelringe und Stangensellerie vermengen. Jetzt die lauwarmen Kalamaristücke aus der Pfanne darunter heben, mit Minze oder Koriander garnieren und servieren. (Alfredissimo) 





Frutti di mare ( Meeresfrüchte)



Froschschenkel: 

Froschschenkel gebacken 

16 Stück Froschschenkel, Mehl, Eier, Semmelbrösel, Öl, Salz. 
Die gewaschene Froschschenkel salzen und eine halbe Stunde stehen lassen. Dann, wie üblich panieren (Mehl, geschlagene Eier, Semmelbrösel) und in reichlichem Öl beidseitig schön goldgelb ausbacken. Pommes frites, oder Reis und tartarensoße dazu reichen. 





Weinbergschnecken: 

Weinbergschnecken, eine Kurzgeschichte 

Petit gris, die "kleine graue" südeuropaeische Weinbergschnecke, ersetzt heute oft die selten gewordene, bedeutend grössere Burgunder Schnecke. 
Antoine Careme (1784 - 1833), der eigentliche Begründer der feinen französischen Küche, sorgte Anfang des 19. Jahrhunderts auch dafür, dass die Weinbergschnecken zu gastronomischen Ehren kamen - a la bourguignonne, auf Burgunder Art, mit Butter, Knoblauch und Petersilie. So beliebt wurden die mundgerechten Weichtiere, dass man für sie sogar spezielle mit Vertiefungen versehene Tellerchen und eine Zange erfand, um ihre heissen Häuser fest im Griff zu haben, während eine zweizackige Gabel sie aufspiesst. Der Geniesser ahnt nicht, dass sein knorpeliger Happen aufwendige Vorbereitungen verlangt. 
Schnecken müssen vor dem Verzehr eine mindestens zehntägige Hungerkur überstehen, die im Französischen Mittelmeergebiet durch eine Thymian-Diät gemildert wird. Grund sind für den Menschen giftige Blätter, die sich die Schnecken möglicherweise einverleibt haben. Der Reinheit wegen warten dann drei Waschungen mit Wasser auf sie. Die erste widmet sich ihrem Äusseren, die zweite, nun mit Essig und Salz angereichert, dem Inneren. Ein Bad in klarem Wasser folgt. Meist werden die Schnecken dann blanchiert, abgekühlt, aus ihren Häusern gezogen und in der Regel in gut gewürzter Bouillon gekocht. Kalt füllen sie erneut die inzwischen sterilisierten Gehäuse. Mit Kräuterbutter zugestrichen sind sie küchenfertig. 
Schon unsere Urahnen erfreuten sich an den Bauchfüsslern, wovon praehistorische Abfallhaufen zeugen. Die Griechen widmeten ihnen eingehende Betrachtungen, und die nimmersatten Römer erfanden die Schneckenzucht. Sie grillten ihre spiralschaligen Leckerbissen, ganz so wie es Katalanen und Provenzalen noch heute mögen, ohne sie vorher zu garen. Im übrigen Frankreich jedoch überliess die Oberschicht den Armen die Schnecken und stocherte an ihnen höchstens in der Fastenzeit herum - bis eben der Koch der Könige und König der Köche sich ihrer annahm. Seither übertreiben die Franzosen ihre Schneckenliebe. Die grosse burgundische Weinbergschnecke, deren Haus bis zu fünf Zentimeter Durchmesser erreicht, wurde ein Opfer von Gourmets (und moderner Landwirtschaft) und ist mittlerweile sehr selten. Statt dessen präsentieren Köche auf Speisekarten und Tellern petits gris, die kleinere Variante der Weinbergschnecken mit dem grauen Körper im weiss- oder gelbgesprenkelten Gehäuse. Sie bevölkern die Gascogne, die Provence, das Languedoc-Roussillon (auf französischen Märkten findet man sie lebend im Angebot) und eignen sich - im Gegensatz zu ihren grösseren Verwandten - auch für die Zucht, die heliculture. In Südfrankreich finden sich viele solcher Schneckenfarmen, wo die schmackhaften Weichtiere in Holzkästen unter freiem Himmel gezüchtet werden. Ein Jahr brauchen die Salat und Grünzeug fressenden Schnecken, um eine geniessbare Grösse zu erreichen. 
Für Konserven nimmt man osteuropäische Importe und die türkische Schnecke, die man an ihrem dunkleren Fleisch und einem schwarzen Hausrand erkennt, sowie einen aus China tiefgefroren eingeführten, mindestens 250 bis 500 Gramm schweren Giganten aus der Familie der Achatschnecken. Diese Riesenschnecke dient zunehmend als Ersatz für die mitteleuropäischen Weinbergschnecken, indem man deren Gehäuse mit Fleischstücken von der Achatschnecke füllt und unter der schlichten Bezeichnung "Escargot" anbietet. 
Schnecken besitzen zwar reichlich Mineralsalze, sind aber recht unverdaulich. Deshalb sollte man sie mit Massen geniessen, auch wenn das dazugehörende Pariserbrot noch so knusprig ist und die Kräuterbutter noch so delikat schmeckt. (Claus Schweitzer) 





Flußkrebs: 

Krebspörkölt mit Reis (Rákpörkölt rizzsel) /Rakpörkölt risschel/ 

600 g vorbereitete Krebsschwänze und -Scheren (Crevet, Homar, Crab), 10 g Salz, 3 g Gewürzpaprika, 200 ml Knochenbrühe (entweder Fleischbrühe oder Beutelsuppe), 150 g Butter, 20 g Mehl, 300 g Reis. 
Den Reis dünsten. Die Butter langsam zergehen lassen. Darin das Krebsfleisch erwärmen, mit Gewürzpaprika bestreuen, Mehl unterrühren, mit der Brühe auffüllen und glattrühren. Aufkochen und sofort servieren. Krebspörkölt wird stets kurz vor dem Servieren zubereitet. Reis als Beilage reichen. 



Zalaer Krebssalat 

1 kg Zalaer Krebsfleisch, 300 g Mayonnaise, 200 g Schlagsahne, 5 gekochte Eier, 1 Zitrone, 1 Kopf grüner Salat, 1/2 Bund Petersilie, 1/2 Bund Dill, Salz, Muskatnuß, Puderzucker, Senf, Worcestersoße, Ketchup, Cognac. 
Die Mayonnaise in eine rührschüssel geben, mit Puderzucker, Senf, Zitronensaft, feingehacktem Dill und Petersilie abschmecken. Gut zusammenrühren, das Krebsfleisch und die in kleine Würfel geschnitenen, gekochten Eier zugeben. Leicht zusammenrühren, mit salz, Cognac, Ketchup, Worcester und ein wenig Muskatnußabschmecken, dann in den Kühlschrank stellen. In einer vorgekühlten Glas- oder porzellanschüssel servieren. (431) 



Palatschinken mit Krebse gefüllt (Rákkal töltött palacsinta) 

10 salzige Palatschinken, 30 Flußkrebse, 1,5 Semmeln, 50 ml süße Sahne, 250 g Pilze, 4 Eier, 50 g Butter, 150 g Fett, 150 ml Milch, Semmelbrösel, Salz, Pfeffer, Kümmel, Paprika, Petersilie. 
Gekochte Krebsschwänze, Scherenfleisch, sowie die Pilze in kleine Würfel schneiden und mit feingehackter Petersilie in Butter rösten. Die in Milch eingeweichten und durch ein Sieb gedrückten Semmeln zufügen, mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen, mit süßer Sahne vermischen. Die Palatschinken mit der Füllung bestreichen, einrollen, Panieren und in heissem Öl backen. Heiß servieren. 





	



	






Tengeri herkentyűk

Üdvözöllek a tengeri herkentyűk oldalain ! 






	Tengeri herkentyűk: 
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Kagyló 
Garnéla 
Tintahal 
Frutti di mare ( a tenger gyümölcsei ) 
Képek 
	Szárazföldi herkentyűk:
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Békacombok 
Teknős 
Slow food - Csigaételek 
Rák (zalai rák) 
Régi rákreceptek 
Régi békareceptek 




Sok sikert és jó étvágyat ! 




	Egyebek:
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További "viziállatoldalak": 
Halászléoldal
Készételek, sült halak
Halak szabadtűzön
Haloldalak tartalomjegyzéke


Kagyló



Garnéla (Garnélarák)

Garnéla kapormártással (Roberto Blanco receptje) 

25 dkg mélyhűtött garnéla, 4 paradicsom, 1 hagyma, 30 dkg hosszúszemű rizs, 4 dl tyúkhúsleves, 1/4 liter fehérbor, 1,5 dl tejszín, 1 csomó kapor, 1 csomag instant világos mártás, csipetnyi só, csipetnyi cukor, 2,5 dkg vaj, 5 dkg reszelt emmentáli sajt. 
A garnélákat hagyom felolvadni. A paradicsomokat forró vízbe mártom, háját lehúzom, negyedelem és kimagozom. A hagymát megtisztítom és apró kockákra vágom. A rizst, a hagymát és a húslevest egy edénybe rakom és lefedve mintegy 20 percig párolom. A bort, a tejszínt és a lemosott, lerázott, apróra vágott kaprot 2 percig főzöm. Hozzáadom a garnélákat és felforralom. A mártást mártásporral kötöm meg, sóval és cukorral pikánssá ízesítem. Egy serpenyőben felhevítem a vajat, megpirítom benne a paradicsomot, sóval, cukorral ízesítem. Összekeverem a főtt rizst, a sajtot és a paradicsom felét, majd négy gömböt formálok belőle. A rizsgombócokat előmelegített tálra rakom, körbeöntöm a garnélamártással és a maradék paradicsomokkal díszítem. Nagyon finom hozzá a tejszínes, zöldfűszeres öntettel leöntött fejes saláta. 





Tintahal

recept



Frutti di mare ( ... a tenger gyümölcsei)

Vendégváráshoz kiváló és látványos lehet a tenger gyümölcseivel töltött tésztakosárka. Fűszerezését, sőt összetételét is szinte a végtelenségig lehet variálni. 


Crostatine ai frutti di mare (Crostatine a tenger gyümölcseivel) 

15 dkg liszt, 7,5 dkg vaj, 1 tojás, só, 20 dkg tenger gyümölcse (friss, konzerv, vagy fagyasztott), 3 ek olivaolaj, 1 gerezd fokhagyma, 1 tk citromlé, 2 ek petrezselyemzöld, fél mk fehérbors. 
A lisztet egy deszkára szitálom. A hideg vajat kis darabokra vágom és a liszthez adom. Hozzáadom a tojást és a sót és az egészet egy sima tésztává gyúrom. A tésztagömböt egy golyóvá alakítom és fóliába tekerve legalább egy órára hidegre állítom. A tésztát 3 milliméter vastagra nyújtom. Kis sütőformákat bezsírozok, a tésztát beleszabom, belehelyezem és a széleit simára vágom. Előmelegített sütőben 200 fokon mintegy 12 percig sütöm. A tésztát a formákban hűlni hagyom. Óvatosan kiszedem és hűlni hagyom. A tenger gyümölcsét 2 ek olajban mintegy 5 percig rázogatva pirítom. A fokhagymát megpucolom és igen finomra vágom. A tenger gyümölcseit összekeverem a maradék olajjal, a fokhagymával, a petrezselyemzölddel és a fehérborssal. A keveréket közvetlenül a tálalás előtt a tésztákba töltöm.



A tenger gyümölcsei rizzsel 

" Darabolt vöröshagymát és petrezselymet keverünk a már felengedett tenger gyümölcseihez, majd főtt rizzsel összekeverjük és ízlés szerint szójával, currys öntettel vagy fokhagymás salátaöntettel leöntjük. Pizzákra feltétnek is kitűnő. " (Nowaco) 



Pizza a tenger gyümölcseivel 

Fél kiló pizzatészta, 20 dkg fagyasztott tenger gyümölcs (frutti di mare), oregano, reszelt sajt. 
A tésztán elosztom a felengedett tenger gyümölcsét, megszórom oreganóval, a reszelt sajttal és megsütöm. 







Békacomb: 

A WEB-szakácskönyvek nagy hiányosságát igyekszik pótolni a "Békacomb" szakosztály. Aki nem szereti, az máris lapozzon tovább, Te pedig főzd meg, süsd meg a legfinomabb békacombrecepteket. 


Rántott békacombok 

16 db békacomb, liszt, tojás, zsemlemorzsa, olaj, só. 
A megmosott békacombokat besózom és egy fél óráig állni hagyom, hogy az jól átjárja. Ezután a szokásos módon panírozom (liszt, felvert tojás, zsemlemorzsa) és bő olajban mindkét oldalát pirosra sütöm. Hasábburgonya, vagy párolt rizs és tartármártás illik hozzá. 



A franciák nagy mesterei a békacombok elkészítésének. Ezen ismeretek csúcsát képezi a következő recept: 


Békacombok provanszi módra (Sigi Harreis receptje) 

12 fagyasztott békacomb, 2 citrom leve, só, frissen őrölt bors, liszt a stauboláshoz, 2 ek vaj, vagy margarin, 2-3 hagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyemzöld. 
A combokat lassan hagyom felolvadni, így a további feldolgozásnál szaftosabbak maradnak. A combokat megöntözöm a citromlével, megszórom sóval, borssal, valamint a liszttel. Egy serpenyőben felhevítem a vajat, vagy a margarint, beleteszem a békacombokat és körbesütöm őket. Utána kis lángon aranybarnára sütöm. 
A hagymát és a fokhagymát megtisztítom és finom kockákra vágom. A petrezselyemzöldet megmosom, szárazra rázom és apróra vágom. A hagymákat és a petrezselyemzöldet a békacombokhoz adom és mintegy 5 percig tovább sütöm. Ízlés szerint sóval, borssal és citromlével ízesítem. Friss franciakenyér és száraz rizling illik hozzá. 





Teknős: 

Ragú tekenős békából (1840) 

" Főzd meg puhán a' tekenős békát sós izben, vedd le a' tekenőjét, szedd ki a' főtt tekenős békát, 's fejtsd le a' fekete bőrét, szedd le a' májját és bélét, de vigyázva, hogy az epéje el ne fakadjon. vágd el azután a' tekenős békát négy részre, csinálj egy kevés vajmártást, 's önts bele borsó levest. Majd fojtsd be vajba zöld petrezselymet, fél meszszely zöld borsót, tizenkét apróra vagdalt csiperke gombát, tizenöt, vagy húsz rákfarkat; 's ha már mind puha, tedd a' tekenősbékához, főzd el mind együtt, 's add fel kevés mártással. " (2) 



Tekenős béka osztriga vagy csiga mártással (1840) 

" Tisztítsd, főzd meg a' tekenős békát mint már emlitők, darabold fel, 's tedd májával, tojásaival együtt, ha azok vannak, a' már elkészitett osztriga vagy kagyló mártásba, forrald fel még egyszer 's küld az asztalra. " (2) 





Csigaételek - slow food: 

Kedves olvasó ! 
Remélem, hogy nem nem undorodni jöttél ide, hanem valóban érdekel ezen remek kulináris élvezet. 

Slow - food - lassú étel. A csiga egy különleges ételcsoport. Csak a szegények és a nagyon gazdagok eszik. Eszik a csórók, eszik a a gazdagok, eszik a sznobok. Nem eszik a finnyásak, a menzákhoz, üzemi koszthoz szokottak. Nem eszik azok, kik nem ismerik a francia konyhát. 

Az úgy kezdődött, hogy egyszer egy esős napon a szomszéd megyeszékhelyre kellett utaznom és meg kellett álnom. Ott az árok partján rengeteg csigát találtam, na és gyűjtöttem is. Hazaérve a feleségem azt mondta, hogy azt a lábast másra ugyan már nem használhatom. 
Azóta imádom a csigát és van egy saját csigafőző edényem is hozzá. 

Már régóta gyűjtöm a csigarecepteket és ez egy jó alkalom, hogy közzé is adjam őket. 



A csiga gyűjtése 

Csak a kalibernek megfelelő méretet meghaladó csigákat gyűjthetjük össze, még abban az esetben is, ha azt saját célra gyűjtjük. 



A csiga előkészítése feldolgozása 

A gyűjtött csigát a főzés, feldolgozás előtt ki kell éheztetnünk. Ezt leginkább lezárt tetejű vesszőkosárban tehetjük meg. 



Csigareceptek

Csigaleves (Magyar "csigások" lapjából, melynek a címét nem tudom) 

Összevágott hagyma, fokhagyma, vaj, szalonna, fehérbor, olivaolaj, csiga, auróramártás, tejszín, reszelt sajt, borsó, szerecsendió, pirított kenyér, gyömbér, Maggi kocka. 
" Melegítsük össze egy serpenyőben a vajat, olajat, hagymát, fokhagymát, fehérbort, szerecsendiót, gyömbért és kockát. Tegyük hozzá a felvágott szalonnát, a tejszínt, az auróra mártást és a már megfőzött, megdarált csigát. A csigalevest összekeverjük a húslevessel, főzzük néhány percig. Hozzátesszük a sót és a borsot, borsót, reszelt sajtot. Ezt még 30 percig főzzük, aztán melegen tálaljuk pirított kenyérrel mély leveses tányérban. "



Csigarizottó (olasz recept) 

" 1 kg tisztított csigát, hagymával, sóval, borssal, szegfűszeggel, kis kanál paradicsompürével, vajjal, olajjal, fehér, vagy vörös borral tetszés szerint ízesítve pároljuk. A főzési idő kb. két óra. Keverjük állandóan, míg sűrű mártást nem kapunk. daráljuk meg az egészet. Tegyünk hozzá rizst és szükség szerint vizet, vagy húslevest. Végül egy kanál tejszínt, reszelt sajtot és ízlés szerint petrezselymet adjunk hozzá. "



Főtt csiga tormával (1840) 

" Megfőzvén a' csigát forró sós vizben, szedd ki, száritsd meg tiszta ruhával és rakd tálra. Adj mellé reszelt tormát vagy szárazon, vagy eczettel olajjal vegyítve. Ha akarod mustár mártást is adhatsz hozzá. " (2)



Földi csiga 

(Csak tavaszszal készithető.) 






Rák (zalai rák): 

Nekünk, magyaroknak is van egy híres rákfajtánk, ez a "Zalai rák". Ugyan nem lehet mindenütt kapni és az ára is meglehetősen borsos, de a különlegessége miatt megér annyit, hogy néhány receptet közöljünk. 

Tudott dolog, hogy a rák azokban a hónapokban jó, amelyikben benne van az "r" betű. A fagyasztószekrények korában persze ennek egyre kisebb lesz a jelentősége. 

Amennyiben nem előkészített rákot, hanem úgynevezett ollós rákot vásárolunk, akkor csakis élőt vegyünk. 


Rákpörkölt rizzsel 

60 dkg előkészített rákfarok és olló (crevet, homár, crab), 1 dkg só, 3 g paprika, 2 dl csontleves (lehet húsleves, vagy zacskós leves is), 15 dkg vaj, 2 dkg liszt, 30 dkg rizs. 
A rizst megpárolom. A vajat lassan felolvasztom. Abban felmelegítem a rákhúst, megszórom pirospaprikával, belekeverem a lisztet, felöntöm a levessel és simára keverem. Felforralom és azonnal tálalom. A rákpörköltet mindig a tálalás előtt készítem. Köretnek rizst adok mellé. 



Zalai ráksaláta 

1 kg zalai rákhús, 30 dkg majonéz, 20 dkg tejszínhab, 5 db főtt tojás, 1 citrom, 1 fejes saláta, 1/2 csomó petrezselyemzöld, 1/2csomó kapor, só, szerecsendió, porcukor, mustár, worcester, ketchup, konyak. 
"A majonézt keverőedénybe tesszük, porcukorral, mustárral, citromlével, finomra vágott kaporral, petrezselyemzölddel ízesítjük. Jól összekeverjük, hozzáadjuk a rákhúst és az apró kockára vágott főtt tojást. Lazán összekeverjük, ízesítjük sóval, konyakkal, ketchuppal, worcesterrel és kevés reszelt szerecsendióval, majd hűtőszekrénybe helyezzük. Előjűtött üveg-, vagy porcelántálon tálaljuk." (431) 



Rákelőétel 

" A rák farkából a középrészt kihúzzuk. Ezzel együtt a bele is kijön és a rák meg van ölve. Kefével tisztára mossuk, lábait levágjuk és sós, köménymagos, petrezselymes vízben megfőzzük. Egy és fél óráig főzzük, levét leszűrjük, petrezselyemmel díszítve adjuk fel. " (15) 



Rákleves 1. 

"A rákot megöljük, megtisztítjuk, az aprajának farkából, ollójából a hust, derekából a vajat kiszedjük és az egészet finomra megvágjuk. Kevés vajban petrezselymet és vöröshagymát párolunk, a rák husát beletesszük és adunk bele borsot, sót, 1 tojást és annyi morzsát, hogy jól összeálljon. Ezzel a rák derekát megtöltjük, vízben megfőzzük. Az apró rákokat megtörjük mozsárban és a többivel együtt főzzük. Azután a rákokat kiszedjük, levét ráöntjük, a megmaradt töltelékből pedig gombócokat formálunk." (15) 



Rák tojásmártással 

"A rákot leforrázzuk, megtisztítjuk, megfőzzük sóval, borssal, köménymagal, zöld petrezselyemmel, vöröshagymával. A rákokat az elkészített tálba rakjuk, gyenge vajrántást készítünk, a rák levét rászűrjük. Négy tojás sárgáját 1 citrom levével, tejfellel elhabarunk, az elkészített rántást ráöntjük és a rákra locsoljuk". (15) 



Rákkal töltött palacsinta 

10 sós palacsinta, 30 folyami rák, 1,5 zsemle, fél dl tejszín, 25 dkg gomba, 4 tojás, 5 dkg vaj, 15 dkg zsír, 1,5 dl tej, zsemlemorzsa, só, bors, kömény, paprika, petrezselyemzöld. 
A főt rákfarkakat, ollóhúst és a gombát kis kockákra vágom és a finomra vágott petrezselyemmel együtt vajban megpirítom. Hozzáadom a tejben áztatott és szitán áttört zsemlét, sóval, borssal, paprikával fűszerezem és elkeverem a tejszínnel. A palacsintákat megkenem a töltelékkel, összetekerem, panírozom és forró olajban kisütöm. Forrón tálalom. 





Régi rákreceptek: 

Rák-leves 1. 

A rák tisztitás módját nem mindenki ismeri, sőt félnek is tőle, pedig könnyen ellehet vele bánni a következő módon: a rákot bal kezünkbe fogjuk és a két ollóját jól összeszoritjuk, a bajuszos felét tenyerünk felé forditva, a farkát meg kifelé; a farkának középső uszószárnyát jobbra-balra megcsavarjuk és csendesen kihuzzuk azt a kis vékony, fekete fonalforma belét, mely végigfut a farkán. A még mindig élő és mozgó rákot a fent irt módon erősen tartva, (t.i. a hátánál fogva felül) ujunkkal váltsuk le a farkát és szedjük ki a hátában levő belét. Az oldalrészekről és nyaka körül késsel kaparjuk le a tisztátalan részeket, az apró lábakat vágjuk le; csak az olló és a torok maradjon összefüggve a háttal. Hogy ezek szét ne hulljanak, arra különös gondot forditsunk, mert másképpen nehéz elbánni a töltéskor vele. 

A rákokat igen sok vizben, kefével addig mossuk, mig csak a mosó viz tiszta nem marad; akkor töltsük meg rizskásával, vagy felvert galuskával. Az apró lábait tegyük mozsárba és jól törjük össze a mennyire a szivós, héjas rész engedi. Tegyünk egy kis lábasba, egy kanál zsirt, vagy vajat; ha a zsir forró lesz, rakjuk hozzá a tört ráklábakat és mindig keverve süssük addig, mig szép piros lesz a vaj és száraz a rák törmelék, azután vegyük le a tüzről, mert könnyen megég és elbarnul s akkor nem lesz szép piros a leves; öntsünk hozzá egy nagy kanál huslevest, aztán tálaláskor finom szitán szürjük át a kész ráklevesbe. 



Rák-leves 2. 

Három személyre egy liter vizet számitsunk és adjunk hozzá sót, fekete tört borsot egy jó késhegynyit; továbbá mindenféle zöldséget, u.m.: répát, petrezselymet, vereshagymát és zellert; egy fél óráig főzzük, akkor készitsünk egy kanál zsirból egy kanál liszttel szép, hig, gyenge piros rántást, öntsük ezt a forró zöldséges lébe, - ha kevés ideig együtt főtt, szürjük át sürü szitán, adjunk kevés sáfránt bele és a készen megtöltve levő rákokat főzzük benne fél óráig, azután öntsük bele a rákvajat, ekkor készen van. 



Rákleves 3. 

A rák tisztitás módját nem mindenki ismeri, sőt félnek is tőle, pedig könnyen ellehet vele bánni a következő módon: a rákot bal kezünkbe fogjuk és a két ollóját jól összeszoritjuk, a bajuszos felét tenyerünk felé forditva, a farkát meg kifelé; a farkának középső uszószárnyát jobbra-balra megcsavarjuk és csendesen kihuzzuk azt a kis vékony, fekete fonalforma belét, mely végigfut a farkán. A még mindig élő és mozgó rákot a fent irt módon erősen tartva, (t.i. a hátánál fogva felül) ujunkkal váltsuk le a farkát és szedjük ki a hátában levő belét. Az oldalrészekről és nyaka körül késsel kaparjuk le a tisztátalan részeket, az apró lábakat vágjuk le; csak az olló és a torok maradjon összefüggve a háttal. Hogy ezek szét ne hulljanak, arra különös gondot forditsunk, mert másképpen nehéz elbánni a töltéskor vele. A rákokat igen sok vizben, kefével addig mossuk, mig csak a mosó viz tiszta nem marad; akkor töltsük meg rizskásával, vagy felvert galuskával. Az apró lábait tegyük mozsárba és jól törjük össze a mennyire a szivós, héjas rész engedi. Tegyünk egy kis lábasba, egy kanál zsirt, vagy vajat; ha a zsir forró lesz, rakjuk hozzá a tört ráklábakat és mindig keverve süssük addig, mig szép piros lesz a vaj és száraz a rák törmelék, azután vegyük le a tüzről, mert könnyen megég és elbarnul s akkor nem lesz szép piros a leves; öntsünk hozzá egy nagy kanál huslevest, aztán tálaláskor finom szitán szürjük át a kész ráklevesbe. (Zilahy Ágnes) 



Rákleves 4. 

Három személyre egy liter vizet számitsunk és adjunk hozzá sót, fekete tört borsot egy jó késhegynyit; továbbá mindenféle zöldséget, u.m.: répát, petrezselymet, vereshagymát és zellert; egy fél óráig főzzük, akkor készitsünk egy kanál zsirból egy kanál liszttel szép, hig, gyenge piros rántást, öntsük ezt a forró zöldséges lébe, - ha kevés ideig együtt főtt, szürjük át sürü szitán, adjunk kevés sáfránt bele és a készen megtöltve levő rákokat főzzük benne fél óráig, azután öntsük bele a rákvajat, ekkor készen van. (Zilahy Ágnes) 



A rákba való felvert-galuska 

Vegyünk minden személyre 1 tojást, egy tojásnyi zsirt, kevés sót, egy késhegynyi borsot, egy tojásnyi vizet; ezeket jól elhabarván, adjunk bele annyi fehér lisztet, hogy jó kemény, de kezelhető tészta legyen belőle. Evvel is ugy bánjunk a rák töltéskor, mint a rizskásával, de kevesebb ideig főzzük, mert a gombócz könnyen szét-hull. A hus-lébe külön is kell galuskákat főzni; a mi tészta kimarad a rák hátának töltéséből, azt is be kell főzni és a rák zsirt, vagy vajat reá kell erre is önteni. (Zilahy Ágnes) 



Rákleves, rákhussal 

A rákoknak ollóit és farkait leszedjük, sós vizben negyedóráig főzzük, akkor késsel gondosan, hogy a hus épen maradjon, kiszedjük a héjból, azután huslébe tesszük, hogy el ne barnuljon és száradjon. A rákot belétől kitisztitva minden csontos részét, a hátát kivéve, összetörjük jól egy mozsárban rákvajnak. A hátát megtöltjük a fentebb leirt mód szerint; jó huslébe megfőzzük, kevés liszttel piritott rántást adunk hozzá és a megtisztitott olló és farkak husát is hozzáadjuk és a rákvajjal együtt tálaljuk fel Ez a mód nem jobb, sőt fáradságosabb s ezért ritkábban szokás igy késziteni. (Zilahy Ágnes) 



A rákba való töltelék 

Minden személyre kell legalább két nagyobb, vagy három kisebb rákot számitani; egy rákhoz egy bádogkanál rizskását vegyünk, tegyünk hozzá egy késhegynyi tört borsot, egy késhegynyi zöld petrezselyem levelet apróra vágva, kevés sót és minden személyre egy mogyoró nagyságu zsirt. Ezeket keverjük jól össze és a rákok hátát félig töltsük meg; tele azért nem kell tömni, mert ha fő, kidagad és ha helye nincsen, kemény marad a rizs, meg a farkát is nehéz lenne akkor visszadugni, mert avval kell elzárni a tölteléket, hogy főzés közben ki ne fusson. Ha jó félóráig fő, akkor a töltelékből kimaradt füszeres rizskását is a levesbe kell tölteni, hogy avval is főjjön, mig szépen megpuhul, de igen lágy ne legyen. Ha készen van: a rákvajat hozzá kell szürni. 



Rák-vaj - vagy rák-zsír 

A szépen, tisztán megmosott rákok apró lábait szedjük le gondosan, hogy a nagyollója és farka a ráktesttől szét ne hulljon, ha leves előtt vagy leves után használni akarjuk. (Csak e haszontalan apró lábakból gazdaságos a rák vajat késziteni.) Ha tehát leszedtük az apró lábakat, tegyük mozsárba és törjük meg azon nyersen, a lehető legjobban, mig csaknem péppé válnak azok a csontos kis részek; akkor tegyünk tiszta kis lábasba egy kanál vajat - vagy zsirt; ha jó forró lesz, tegyük az összetört ráklábakat a zsirba. Kavarjuk egy negyed óráig, mig jól megveresedik és egészen megszárad a rák héjasrésze, mert akkorra a zsir szép vörös lesz; szürjük át szitán e zsirt - vagy vajat - és tegyük félre használatig. Levesekbe, és némely hal- vagy rák-ételbe kitünő szolgálatot teszen, igen jó ize és szép szinével. 



Főtt rák zöld borsóval (1840) 

" Megfőzvén a' zöld borsót hig borsólében, fejtsd le a' már főtt rákoknak héját, törd meg mozsárban, pergeld meg irós vajban, add a' borsólébe, 's azzal együtt törd át szűrő ruhán keresztül a' zöld borsóra; adj hozzá sót, borsót, gyömbért, szerecsendióvirágot, forrald fel még egyszer, 's tálald ki a' kifejtett rákfarkak és ollók fölé. " (2) 



Rák "kokó"-val 

Egy fél kiló megmosott finom rizst tegyünk lábasba egy kanálnyi forró zsirban; ha jól átmelegedett, öntsünk hozzá kevés buzgó forró vizet, sót, borsot és zöldpetrezselyem levelét apróra vágva; (csak annyi vizet öntsünk bele, hogy a rizs félig főjjön meg, de a szemek egészben és keményen maradjanak.) Azután vegyük le a tüzről és öntsük tálba. Ha télig kihült, üssünk reá egy vagy - ha a tömeg nagyobb - két egész nyers tojást; keverjük ezt jól össze a rizzsel, azután vegyünk néhány szépen megmosott, (e czélra összegyüjtött) tiszta egész tojás héját, melyeknek csak a fél végén legyen kis nyilás. Az elkészitett rizskásával tömjük meg a tojáshéjakat és a rákok hátait; tegyük ezeket együtt forró zöldséges és sós vizbe. Mindez igen hamar megfő. Akkor készitsünk hozzá zsiros, zsemlyeszinű rántást, hogy a lé kissé sürü legyen. Kevés rizst a levélbe is kell tenni. Ezt lehet rák nélkül is, tojás héjba töltve késziteni. Sőt lehet köleskásával is, éppen ugy kezelve, mint a rizst. Ezt az ételt különösen Miskolcz vidéken kedvelik. 





Régi békareceptek: 

Rántott békaczomb 

Némely vidéken annyira kedvelt eledel a békaczomb, hogy kora tavasszal, készen tisztitva árulják; a készen tisztitva megvett békaczombokat forrázzuk le forró vizzel, pár perczig hagyjuk állani a vizben, azután rakjuk ki tálba és sózzuk meg. Előbb lisztben mártsuk meg s csak azután a felvert tojásban és legvégül reszelt zsemlyemorzsában. Süssük ki, nem igen sok, de nem is nagyon kevés zsirban. Tálaljuk hosszu tálban; olajos zöldsalátánál köritsük. (Zilahy Ágnes) 







  

  

  




Weiter/tovább: 
Index
designed by grocceni
[image: image17.png]


[image: image18.png]


[image: image19.png]


[image: image20.png]



