A kolbaszklubos sonkakiraly receptje

Tiz évvel ezelbtti kolbaszfesztivalon mentett meg inségesebb id6kre, a koz javara a
békéscsabai Kiss Jozsef, a Csabai Kolbaszklub oszlopos tagja egy sonkat. A
finomsag annyira izlett mindenkinek, hogy Kiss Jozsefet azota sonkakiralyként is
tisztelhetjuk, és a finomsagot megkdstolok lelkiinkre kototték, a receptet szerezziik
meg. Sikerult, és ez érvényes a mai napig is.

ime a Kiss-féle recept, 20 kilogramm hushoz. (Kiss Jézsef ugyanis a csiilkét, az
oldalast, a szalonna egy részét is igy késziti.)

A sonkat jol besozzuk, a hus ugyis csak annyi sot vesz fel, amennyit kivan, a tobbi
kival lerakodik. A hust két hétig igy hagyjuk hlvos helyen, esetleg néha
utanasozunk. Az emlitett id6szak letelte utan 3—4 fej voroshagymat és ugyanennyi
fokhagymat, 6 dkg borékabogyét, 10—10 dkg mustarmagot és koriandert, 3 dkg 6rolt
borsot, 15—20 babérlevelet, 1—2 ag kakukkflvet vagy ennek megfelelé6 mennyiségi
kakukkflport, csipetnyi majorannat 2—3 liter vizben fél éraig f6zlink. (A borsot,
mustarmagot, koriandert, borokabogyot el6zdleg kicsit 0sszetorjuk, Kissék ezt
rézmozsarban végzik.) A kihdlt paclébe belekeverink 10 dkg salétromsot (ettél lesz
rézsaszines a sonka) és 10 dkg cukrot (ettdl lesz fényes a vagasi felllete). A
paclevet raontjuk a husra, €s annyi vizet ontunk ra, hogy ellepje. Két hétig taroljuk igy
hldvos helyen a sonkat, kozben néha forgatjuk. Ezt kdveti a fustolés, Kissék
bérflustol6hdz hordjak a hust. Ezutan hiivos kamraban taroljuk a sonkat. Husvét el6tt
kicsontozzuk, 0sszekotozzik, egy éjszakan at hideg vizben allni hagyjuk. Harom-
négy oran keresztll f6zzlk, és ugyanebben a vizben hiil ki a hus.

Kiss Jozsef szerint ezutan mar csak a szeletelés marad, és ilyenkor nagyon kell
ugyelni arra, hogy egy kis csabai kolbasz is kerlljon a sonka mellé a husvéti asztalra.



