Cigandi kasaskaposzta
'Ibrténete:
tiléstink mar a szazadfordul6 eléit is hires volt a kiposzta termeszte-
ei)ﬁa piaci itdrtékesnteserol. A cigandi emberek gasztrondmiai kultrdja-
ea

A Tisza hossz ideig m tamzta az itt €l6 emberek életét. Gyakori volt
a cigandi csalddokndl a kézi malom. A nagyobb szemii kukorica kdsat
hasznaltdk a kasaskdposzta fozéshez.
Az alapanyagok szinte minden haztartisban m Gak voltak.
Kezdetben csak flistolt szalonnét tettek bele, késobb amint a médjuk
megengedhette a csalddoknak egyre tobb fiistolt hiis gazdagitotta.

Elkészitése:
Vastagabb falt libasba készitjiik, vagy alatétet hasznalunk.
A kasat leforrazzuk forrd vizzel, 15 percig allni hagyjuk - a kasanak a
hdromszorosaval kell szimolni a viz hozzaadasat illetéen - hogy duz-
zadjon. Kozben készitjiik a tobbi hozzavalét. Apré kockara vagjuk a
fistolt hust és szalonnat, a ka it szalas formadra apritjuk. A ldbas
aljdra tessziik a szalonna bérét és kb. fel dl olajat, hogy ne égjen oda az
ételiink. Az G ott kaposzta 2/3-at a labas %-ig rakjuk. A kdsat
lesziirjiik a vizt6l, egy nagyobb tilba tessziik, hozziadjuk az 6sszeapri-
tott hus felét, az dsszetort fokhagymit. A hagymit tivegesre siitjiik kb. 1
dl olajban. A tiizrdl levessziik és 2 csapott teaskandl 6rolt pirospaprikat
kavarunk bele, majd raontjiik a kasdra. [z1és szerint, 6rolt borssal, soval,
osszekeverjilk. Vigyazzunk a soval, mert a fustolt husfélék sosak!
Mindezt ratessziik a kiposztara etesen eligazitjuk, ma;d a tobbi
kdposztaval befedjiik. A zold papirkdkat és paradicsomot apmra vagjuk
€s a tetejére tessziik. Kevés vizzel felontjiik, az also rét Aig.
juk foni, ha mar ,felrottyan” az edény két ﬁﬂénele?c}gva a labast
jobbra-balara megforgatjuk. Raontjiikk a paradicsomot és tovabb
fozziik, de mar csak kis héfokon. Addig fézziik mig a kaposzta nem
roppanos, juk a tiizhelyen a gézében még tovabb puhul.
Tal‘;ailpgsna i?lgagz}f?eﬁnt, tﬁjfﬁllﬂ kgkastaxéjfor;é'xg}é:a sﬂtﬁrl?tUhﬁistélt szalon-
naval.

Kovetsk hijjan elvész a tobb évszézados orokség!”
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Hozzavalok:

« 25 dkg kukorica dara

« 25 dkg fiistolt lapocka
nka

Yagy S0
« 25 dkg fiistolt hiisos szalonna

« 2 fej voroshagyma
« 1 fej fokh
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» 2dbzold pap"l[z}szta

« 3 db paradicsom

» 1 csipds zold paprika
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» 50, bors !
» piros 6rolt paprika izlés szerint >

» 1,5 dl napraforgé olaj vagy zsir |
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Tudtad-e?
A ,,Bodrogkoz Tajmizeumaért” Alapitvany veédette le
HIR-védjegyes terméknek

2014-tol az A inisztérium dltal HIR védjegyes termék
2014-t61 Megyei Ertéktarban elhelyezett termék
2017-ben ,,Kincseink- Borsod-Abatij-Zemplén Megyei

Ertéktar Dij” tulajdonosa
www.cigand.hu; www.muzeumportahu



