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HAZI SONKA - HOGYAN KELL CSINALNI? NEM IS LEHETNE
EGYSZERUBB VAGY KONNYEBB

Hu 1. friss his - (kb. 1 kg) kockakra vagva és kis részét apro

darabokra vagva, s6zzuk, cukrozzuk, fokozatosan adjuk hozza a
vizet a recept szerint.

. dolgozzuk éat az egészet kézzel vagy dagasztoval, hogy a fehérje elkezdjen
kicsapodni - ez biztositja, hogy a sonka sszekapcsolédjon - min. 10 perc.

. tegye a zacskot a sonkakészitGbe, és megfeleléen toltse bele a hist,
rogzitse a nyomolapot egy rugoéval, zarja le az edényt elforgatéssal, és
hagyja a hiit6ben 1-2 napig.

. fézziik a sonkat kb. 2 o6ran at egy fazék vizben / kb. 3 cm-rel a sonkaf6z6
pereme alatt/, a viz hémérsékletének 75-80 °C kozott kell lennie,
ellendrizziik a viz h6mérsékletét a mellékelt h6mérdvel, amelyet a fazék
peremére akasztunk.

ha szitkséges, ellendrizze a sonka hémérsékletét 2 ora f6zés utén,
ellendrizze a sonka hémérsékletét a fedél felnyitisaval és a sonkéba
helyezett hémérével - a kész sonkanak 71 °C felett kell lennie, majd hiitse

le a sonkat, vegye ki a tartalybol és fogyassza el.
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ZSENGE NYUL SONKA FOKHAGYMAS DARABOKKAL

1 kg nytlhas

sertés hasaszalonna
25 g s0

1 teaskanal cukor
0,11viz

1 gerezd fokhagyma
6rolt fekete bors

A kicsontozott nyulhust kockdkra vagjuk, hozzdadjuk a kisebb, centiméteres
darabokra vagott sertés szalonnat, ami szépen Osszekéti a sonkankat. A nytlhis,
amely altalaban szarazabb, a szalonnanak készonhetéen finom szaftos lesz. Tegye
a hust és a szalonnat is htisdaraloba, de a lyukas kerék nélkiil, csak a csigaval. Ez
megdolgozza a hist, amit nem kell kézzel végeznie, és aktivalja a htsban 1évé
fehérjék felszabadulasanak folyamatat. Alternativaként hasznalhat otthoni
tésztagyurot vagy hézi pékgépet, amely tésztagyird lizemmodban fut, és lassi
sebességgel sodorja a hist.

Héamozza meg a fokhagyma gerezdet, vagja finomra, keverje Gssze a hissal, s6zza,
borsozza és Ontson ra egy kis vizet. Ez egyfajta "pépet" hoz létre. Helyezze a
f6z6zacskot asonkakészitébe, és nyomja bele a hust rendesen, sziikség
esetén néhanyszor megiitogetve a sonkakészitét a munkalapon, hogy a keverék
megiiljon, és ne keletkezzenek hézagok a darabok kozott, amelyek szeleteléskor
egyenetlenséget okoznénak. Zarjale éstegyeh i t 6 b e 2 napra.

Masnap 75-80 °C-os vizben f6zziikk kb. 2 6ran &t. A hémérséklet vizualis
ellendrzéséhez akasszon egy hémérdt az edény szélére. Miutan megf6tt, ontse le a
forré vizet, és ontse bele a hideg vizet, ez h6mérsékleti sokkot okoz, és a sonka
koriili szaftok izletes kocsonyava szilardulnak, hiitse le a hiit6ben. Ezutan vegye
ki a zacskobol, és mar szeletelheti is. Idealis kisérdje a hazi kenyérnek.

CSIRKE SONKA OLAJBOGYOVAL

1 kg csirkehus

25 g s0

1 teaskanal cukor
0,11viz
olajbogyo - izlés
szerint

A hust kockékra vagjuk, és kis részét apro darabokra vagjuk, s6zzuk, cukrozzuk.
Fokozatosan adjuk hozza a vizet. Kézzel vagy dagasztoval dolgozzon 4t mindent
alaposan, hogy a fehérje elkezdjen kicsapodni - ez biztositja, hogy a sonka
Osszekapesolodjon - min. 10 perc. A hust rétegesen a sonkakészitébe helyezett
zacskoba tessziik, és olajbogydval vagy mas kedvenc savanytsaggal, gombaval,
savanyitott zoldpaprikaval bévithetjiik. Zarja le, és hagyja a hiit6ben 1-2 napig.
Tegye a sonkat egy fazék vizbe - a viz nem folyhat bele. A viz h6mérsékletének 75-
80 °C kozétt kell lennie. Ellendrizze a mellékelt h6mérdvel. Fézziik koriilbelil 2
oran at. Ezutdn hiitsiik le, és mar vaghatjuk is szélesebb szeletekre vagy
haromszogekre. Az olajbogy6 ize 4tjarja a hust, és érdekes izt kolesonoz neki.
Talalja friss ropogos bagettel, fehér kenyérrel és zoldségekkel.



PULYKASONKA PAPRIKAVAL

1 kg pulykahts

1 nagy piros-
paprika vagy
kapribogyo
25gs6

1 tedskanal cukor
0,11viz

VAD SONKA

1 kg sertéscomb
25gs6

1 teaskanal cukor
0,11viz

vad fiiszerek:
boroka,
babérlevél,
szegfiibors,
rozmaring stb.

A pulykahust kb. 1-2 cm-es kockakra vagjuk, a paprikamagokat eltavolitjuk, apro
darabokra vagjuk, soval és csipetnyi cukorral megszorjuk. Izlés szerint adhatunk
hozza 1/2 teaskanal édes paprikat, a hus piros szint kap, de ez a szakacs izlésén
mulik. Dolgozzon 4t mindent rendesen, kézzel vagy tésztagyuréval, ha ezt a
faradsagosabb részt szeretné megkonnyiteni. A tobbit a sonkakészit6 végzi. Tegye
a keveréket a sonkakészit6ben elSkészitett sonkazsdkba, ideélis esetben
marékonként dobja bele a keveréket, hogy ne keletkezzenek hézagok. Hagyja a
hiit6ben 1-2 napig. Zarja le, tegye egy fazék vizbe, és f6zze koriilbelil 2 6ran at.
Ezutan hideg vizben gyorsan lehfitjiik, majd legalabb 1/2 6réra a hiitébe tessziik,
és mar szeletelhetjiik is. A paprikadarabok mozaikja kiemelkedik a
szeleten. Kenyérrel és friss zoldségsalataval talaljuk.

El6szor készitsen egy erés vadfiiszeres levest. Egy edényben 0,2 liter vizzel
forraljuk fel a borokat, a babérlevelet, a szegfliborsot és az egész borsszemeket,
adhatunk hozza egy szl rozmaringot, dobjunk bele egy darab husleves kockat,
vagy csak sot. Forraljuk le kb. 0,11 vizre, és hagyjuk kihlni a fiiszerekkel egyiitt.
A hus felhasznalhato vasarolt, de a hazi vagasokbol szarmazo hasok egy részét is
felhasznalhatjuk, ahol a sertéshust érdekes modon hasznaljak fel. A megmosott és
megszaritott hast 1-2 cm-es kockdkra vagjuk, a has 1/3-at nagyobb kockékra
hagyjuk, a t6bbit hisdaraléon ledaréaljuk, és egy csipet cukorral 6sszekeverjiik. A
vadftiszeres fGzetet szlirje le, Ontse a sonkara, és dolgozza &t, példaul
tésztagyturoval. Tegye a keveréket a sonkagépben elGkészitett sonkakészits
zsékba, és 6kollel j6l nyomja le. Nyomja dssze a rugos fedéllel. Hagyja a hiit6ben
1-2 napig, a fliszerek ize még jobban atjarja a hust. Ezutan tegye a sonkat egy
fazék vizbe, és a fent leirtak szerint f6zze. Miutan kihtilt, vagja vékony szeletekre,
a hus darélt része szép puha lesz, az egész htisdarabok pedig konnyi textarat
adnak. Fogyassza sotét kenyérrel és példaul savanyitott paprikdval. A vadsonka
egy enyhe borokaval vagy rozmaringgal "lenyligozi" az On és partnere
izlel6bimboit. J6 étvagyat!



SONKA MEZZEL

800 g sertéslapocka
200 g sertés-
hasaszalonna

25 g tengeri s6

1 tedskanal méz
0,11viz

0,11tej

Mexikoi, steak

vagy country
fliszerek

A lapockat és a szalonnét 2 cm-es kockakra vagjuk. Ontse a folyékony mézet a
vizhez és a tejhez, izesitse soval, és keverje jol Gssze. Adja a hushoz a fliszereit,
Ontse hozzé az el6készitett "levet"-ot, és a fenti eljarasok szerint dolgozza at, hogy
egyfajta olajos keveréket kapjon. Egy kanalnyi keményit6t is adhatunk hozza,
hogy a 1é f6zéskor izletes kocsonyava valjon. Ezutdn toltson mindent a
sonkaf6zében elGkészitett zacskoba, zarja le, és hagyja pihenni a hiit6ben 1-2
napig. Tegye a sonkat egy fazék vizbe, és f6zze meg az utasitas szerint. Ezutan
gyorsan hiitse le hideg vizben, és a hiitdszekrénybe tessziik. Kiilonleges ize lesz a
méztsl.

Talaljuk piritott kenyérrel és rukkola salataval, amelynek enyhe kesertisége
kiegésziti a sonka mézes jegyeit. Megszorhatja pisztaciaval, durvara tort borssal
stb., teljesen izlés szerint.

DEBRECENI SONKA

1 kg csirkehts

25 g s

1 teaskanal cukor
0,11viz

6rolt paprika

A megmosott és megszaritott hust, pl. mellet, 3 cm-es darabokra vagjuk,
megsozzuk, egy csipet cukorral Osszekeverjiik, és enyhén felontjiik vizzel.
Dolgozza at a hust példaul tésztagytroval. Tegye a keveréket a sonkaf6zében
el6készitett sonkas zacskoba, és 6kollel jol nyomja le. Nyomja Ossze a rugds
fedéllel. Hagyja a hiit6ben 1-2 napig, a fliszerek ize még jobban atjarja a hust.
Ezutéan tegye a sonkat egy fazék vizbe, és a fent leirtak szerint f6zze meg.

Miutan kihfilt a hiitében, vegyiik ki a tartalybol, tavolitsuk el a zacskot, és szorjuk le
az 6rolt paprikat egy siit6 lapra. Tekerje be a sonka teljes kertiletét, majd vagja
vékony szeletekre. Télalja sotét teljes kidrlésii kenyérrel, zoldségkorettel és
kiilonleges cikoria-, spenot- stb. salatakkal.



VADASZ PATE

700 g kockakra vagott
sertés hasaalja

2 hagyma aproéra vagva
300 g csirkeméj

10 ml tejszin

0,05 ml konyak

2 dl vérosbor

1 tojas

s6

10 torott borokabogyd
4 babérlevél

5 borsszem

1 tedskanal kakukkfi
0,5 tedskanal
rozmaring

Ontse egybe a htst, a hagymat, a sot és a pastétomfiiszert a vizzel és a borral,
majd siisse meg. A fiiszereket egy fiiszerszilirébe is teheti, akkor nem kell
kivenni Gket a siilt htsbol 6rlés el6tt. Amint a his kezd megpuhulni,
hozzaadjuk a feldarabolt, mindig blansirozott majat, és még kb. 5 percig
sttjiik.

Hagyja kihiilni a keveréket, vegye ki a fiiszereket. Adjuk hozz4 a konyakot, a
tejszint, a tojast - izlés szerint, sézzuk. Az allaga ne legyen tudl stirdi. Ha igen,
adjon hozza még egy kis alaplevet vagy vizet.

Toltse meg a zacskot a keverékkel, a végét szorosan kosse Ossze, és f6zze
koriilbelill 1,5 6ran at a sonkafézében.

Teljesen kihtlve felszeleteljiik, enyhén megszoérjuk friss kakukkftivel és
kenyérrel talaljuk. Masnap még finomabb lesz, de altalaban nem tart ki sokaig, és
amint kihil, el is t{inik!

PASTETOM Schwarzwaldi SONKAVAL

700 g f6tt sertéshis,
finomra daralva
200 g sertésméj

10 szelet

Schwarzwaldi sonka

1 evGkanal sima liszt
1tojas

4 evGkanal tej

4 golyo szegfiibors

egy csipet szerecsendid
6rolt bors

citromhéj

sO

A sertéshust a zsirosabb részeivel is megf6zziik, majd 6vatosan megmossuk. Nem
kell finomra végni, igy sokkal "rusztikusabbnak" fog tiinni. A megfelelGen
megtisztitott sertésmajat és 6 szelet Schwarzwaldi sonkat apr6 darabokra véagjuk,
mindent dsszekeveriink a  fliszerekkel, sozzuk és egy kis édesitGszerrel izesitjik.
Az igy kapott keveréket toltse meg egy zacskoba, a zacskd végét szorosan kosse
Ossze zsineggel, hogy tekercset formazzon, és a sonkaf6z6ben kb. 2 6ran at f6zze.
Folyamatosan ellendrizze a viz h6mérsékletét hémérgvel, hogy az elérje a

kb. 75 °C-ot. Miutan kivette a zacskobol, tekerje be az oldalat a maradék

sonkaval.

Teljesen hidegen szeletelje fel, majd csak kenje a kenyérre, és friss zoldségekkel
talalja. A kis m4jdarabok egy egyébként finom textaréban érdekes szint jelentenek.



PASTETOM MANDULAVAL ES AFONYAKREMMEL

400 g sertésméj

600 g sovany sertéshis
14 kocka vaj

100g mandula

100 ml tejszin

1 teaskanal citromhéj

1 teaskanal s6

0,11 portéi bor 1
gerezd fokhagyma

egy csipetnyi 6rolt bors

afonya coulis:

4 ev6kanal afonya

1/2 narancs és 1/2 citrom 1
egész fahéj

1 dl voros félszaraz bor

1 ev6kanal cukor

A megtisztitott sertésmajat htisdaralon ledaraljuk, a sertéshist apro kockékra
vagjuk, majd tegyen mindent a htitészekrénybe hiilni. A sertéshust csak ezutan
daralja 0ssze, fokozatosan adjuk hozza a sot, az 6rolt borsot, és alland6 keverés
mellett adjuk hozza a tejszint.

Adjuk hozza a nyers daralt majat, ami egy pépet képez, azaz szépen Osszefogja
az egész allagot, majd adjuk hozza a portoi bort, a mandulat, a meghamozott,
Osszezhzott fokhagymagerezdeket és egy vegyszeresen nem kezelt citrom jol
megmosott, finomra reszelt héjat. Végiil keverjiik 6ssze olvasztott, nem forrd
vajjal, a pastétom habosabb lesz, a vaj szépen megkoti a pastétomot is. Fézziik
a fenti eljaras szerint.

Végiil hagyja kihilni a péstétomot, boritsa tanyérra, és friss kenyérrel és
afonyakrémmel talalja.

A cukorbol egy ldbasban készitsiik el a karamellt, adjuk hozza a bort, és
forraljuk fel. Ezutan beletessziik az afonyat, vagy inkabb az afonyakonzervet,
ami otthon jobban elérhets, lereszeljiik a citrom és a narancs héjat, és
beledobjuk a fahéjat. Keverje Ossze az egészet, egy higabb méz allagaig f6zziik,
és hagyja kihiilni. Az afonya coulis édes, enyhén fanyar ize tokéletesen
kiegésziti a finom pastétomot, és kiemeli annak finom izét.

PULYKAPASTETOM SZINES BORSBAN

1 kg pulykaméj

30 g vaj

3 ev6kanal olivaolaj

3 zlzott fokhagyma gerezd
80 ml brandy

80 ml f6z6tejszin

tengeri s6

szines bors keveréke

Olvassza fel a vajat és az olajat egy nagy serpenyGben kozepes langon. Adja hozza
a fokhagymat és a kakukkfiivet, és 6vatosan parolja meg, hogy felszabaduljon az
aroma. Tisztitsa meg és daralja Gssze a méjat botmixerrel, keverje ssze a kihilt
vajjal és a megpiritott fokhagyméaval, majd ontse hozz4 a brandyt és a tejszint.
Adjuk hozza a sot, keverjiik jol Gssze, toltsiik meg a zacskot, és kossiik ossze. Az
aljaval  enyhén megiitogetheti a munkalapot, hogy a légbuborékok
kiszabaduljanak. Fézziik a fenti eljaras szerint. A borsbogyokat enyhén ztzza
Ossze mozsarban. Talalas el6tt boritsa ki a pastétomot a forméabol, és szérja meg
szines borssal, vagy egyéni adagok készitéséhez zsirozott szilikonformékat
borsozhat ki, nyomja bele a pastétomot, és boritsa ki tanyérokra. Erdekes format
és fiiszeres pastétomot kap, amelyet jobb éttermek is megirigyelnének.



Tovéabbi termékek, keskeny magas rozsdamentes acél edények, sonkas zsékok, tartalék
hémérdk, elektromos és mechanikus fiiszerdaralok, fliszerdaralok, digitélis konyhai
mérlegek, éles kések, apritobetétek stb. a www.oriondomacipotreby.cz oldalon talalhatok.

HAZI SONKA - TIPP:

A sajat gazdasagunkbol szarmazo htsok a legjobbak, ahol
nyulat, pulykat, sertéshust stb. dolgozunk fel, igy biztos
lehet benne, hogy a felhaszndlt hds "bio-mingség(".
Alternativaként vasarolja meg a helyi hentesénél, a sonka
hozzéadott szinezékek, elvalasztott his, E-betiik és egyéb
adalékanyagok nélkiili lesz, raadasul ez a finomsag
meghokkenti, 6rommel tolti el csaladjat, vendégeit egy
nagyon izletes étel, vacsora, sorrel valé kostolassal. A
fokhagymaval, csipGs paprikaval fiiszerezett fliszeres
sonkakat, a zsirosabb husok darabjait a férfiak része fogja
értékelni, a finomabb, diétasabb, csirke-, nytl- vagy
pulykahtisb6l késziilt sonkdkat a holgyek, a gyermekei vagy
az egészséges életmoddra odafigyel§ és a kaldriabevitelre

figyel$ edzésben 1év6k fogjak szivesen fogyasztani.

HAZI PASTETOM - TIPP:

Az aszalt szilva és a diddarabok szintén tokéletesen illenek
a  szarvaspastétomhoz.  Improvizalhat  kiilénboz6
fiiszerekkel, paprikaval, ecetes borssal... Ha van szarvashs,
akkor vagja vékony szeletekre, és tegye Gket a rétegek kozé.
Ez szép textarat hoz létre a vagason. Elénye, hogy pontosan
tudja, milyen Gsszetevéket tartalmaz a péastétom, mivel az
iparilag  el@allitott pastétomokkal ellentétben nem
tartalmaz semmilyen szeparatumot, béroket,
tartositoszereket, szinezékeket stb., csak hust, friss majat
fiatal darabokb¢l, amelyeket On valasztott ki ehhez a
kulinaris mutatvanyhoz. Készitsen vastagabb pastétomot
méj-, huas-, szalonnadarabokbdl, vagy finomabb Aallagi
"kend pastétomot" piritott bagettel, piritossal stb.


http://www.oriondomacipotreby.cz/




