


Ismét sikeres rendezvényt tudhatunk magunk mogott a
majus 26-an lezajlottimmaron 6todik alkalommal megren-
dezésre kerllt Laskafesztival és tocsni parti rendez-
vénnyel. A fesztival el6készité munkai mar decemberben
megkezdddtek, és a lelkes csapat szivét lelkét beleadva
szervezte meg Kazarlegszinvonalasabb rendezveényét.

A kiséréprogramok és sztarvendégek kivalasztasara
sok-sok alternativa kozul valasztottuk ki azokat, akik vegul
felléptek a fesztivalon.

A programok fél tizkor kezdédtek, kicsi és nagy, fiatal
vagy idés, szamitott, mindenki megtalélta a szamara meg-
felel6 programokat. A gyerekek ugralhattak az ugralé var-
ban, pillangéva vagy éppen Pokemberré valtozhattak, az
arcfest6 segitségével, kiprobalhattak, hogy hogyan is ké-
szll a csuhéjbaba, de mindezek mellett részt vettek a
Szép Erd Szinhaz szinészeinek segitségével egy igazi
gyermekmdisoron, ahol szem és fliltanui lehettek a Panni
és az alommanok darabjanak.

Az idésebbek kiprobalhattak a roded bikat és a légi
szorfot is. A feln6ttek pedig kdstolhattak bort vagy éppen
palinkat, de vasarolhattak az arusoktol is, akik mindenféle
foldi joval érkeztek a fesztivalra. A kézmivesek tabora az
idén ismét bévilt és mindenféle kézzel készitett targyakat
vasarolhattak a vendégek. Természetesen mindenki meg-
kostolhatta kedvenc laskajat és tocsnijat, de aki nem ked-
velte ezeket az ételeket, szamos egyéb egytal ételtis meg-
kostolhatott.

Akinek mar a hasa megtelt, megszerezhette az ételek
receptjét is és késobb otthon csaladjanak készithette el.
Az idei évben a sit6-f6z6 versenyen 50 csapat vett részt,
akik laska-, tocsni-, és egyéb kategoriaban indultak a
legfinomabb ételek elkészit6i cimért.



Az V. Laskafesztival sztar zstiri tagja a mar jol bevalt
csapat mellett (Polgar Ferenc, Tari Janos, Hanczik
Laszl6, Domonkos Jenéné) Pindroch Csaba volt. A
zs(ri az ételek iz vilaga mellett dijazta a talalast, az étel
fantazianevét és avendégvarastis.

igy az 50 csapatbdl a legjobbak a kévetkezok lettek:

Laska kategoriaban:
l. Aliz csodafalvarol és kis kuktai
Il. Megyeri Farmerlanyok
Il Nem Chuck Laska Team

Tocsni kategoriaban a kovetkez6k vihették haza a jol
megérdemelt jutalmat:

l. Tarjani Tornado Triatlon

Il. Csapatmunka

. RokonAszok

Egyéb kategorias ételek koziil a kovetkezd csapatok
allhattak adobogoéra:

l. Kokenyi Bosnyakok

Il. Gyongyvirag (Csakanyhaza)

M. Tlcsok

A helyezetteken kivul a zs(ri kulondijat az Erdélybél
érkezd Kérispatakiak vihették haza.

A zsri értékelése utan kdvetkeztek a sztarfellépdk.
Elséként az Exotic zenekar szorakoztatta a kozonséget,
majd Oket kovette a Cozombolis egyittes. Fergeteges
hangulatban kezdédott el a Laskabal Sz6llés Rdberttel és
Menczel Anettel, akiket Lenko LaszIo valtott és Retro han-
gulatba hozta a szérakozni vagydkat. Hajnal kettékor ért
véget a mulatozas és zartuk le az V. Laskafesztival és
Tocsni partit.



Aliz csodafalvardl és kis kuktai
az alapreceptez a kdvetkez0 izesitéseket
valasztottak: kaposztas, juhturds, erdei gombas,

Las ka alaprece pt majas, ezekkel az izekkel meg is szerezték

az |. helyért jar6 dijakat.

(Hozzavaldk: 1 kg fétt krumpli, 60 dkg liszt, s6)

A krumplit megfézziik, krumplinyomén atnyomjuk, majd
gyurotablara hagyjuk hiini. Osszegyurjuk a liszttel és a
sdval, rudat formalunk bel6le. A rudbdl darabokat
vagunk le, melyeket kb. 15 cm sugaru vékony korré
nydjtunk. A masina tetején, vagy gazlapon
mindkét oldalat megstitjik, és olvasztott zsirral
megkenjuk. Lekvarral vagy turdval, tejfollel
izesithetjuk.

AMegyeri farmerlanyok

hazi készités( lekvarokkal édesitették meg
a laskat, volt barackos, szilvas és

epres lekvar is. A ll. helyet vihették haza.
e by
‘ Megyeri

4 Farmer Lanyok

ANem Chuck Laska

csapata epres-mentas, medvehagymas, juhsajtos,
paradicsomos és kolbaszos laskat is készitett.
Kitartasukert a Ill. helyet érdemelték ki.



Tocsni alaprecept

(Hozzavalok 4 személyre: 1 kg krumpli; 2 dl tejfol,
2-3 evBkanal liszt, fokhagyma, so, 6rélt bors, olaj a siitéshez)

A krumplit nyersen megtisztitjuk, megmossuk,
lecsepegtetjlik, és lereszeljik, majd hozzaadjuk a
tejfolt, a lisztet, megsdzzuk, borsdzzuk, és jol
osszekeverjlk. Serpenyében olajat forrositunk.

A krumpli masszat evékanal segitségével az olajba
tesszlik, a kanal hataval lepényekké formaljuk.
Mindkét oldalat a vastagsagtol figgéen

kb. 2-5 percig szép arany barnara sutjuk.
Papirtériére szedjlk, hogy a felesleges
zsiradékot leitassuk. Forron talaljuk.
Megkenhetjuk fokhagymaval, tejfollel.

Tdcsni kategdriaban az I. helyet a

Tarjani Tornadé Triatlon csapata vihette haza.
Ok kukorica liszttel készitették el a tocsnit, gondolva a liszt
érzékenyekre, valamint édes tocsnit is készitettek: alma
lereszelve, liszt, cukor, fahéj.

Alll. helygt szalonnas-sajtos-tzatzikis tocsnijukkal a
RokonAszok csapata érdemelte ki.

Il. helyet végzett a Csapatmunka,

6k tocsnijukat is masképpen készitették, ime a recept.
Zoldséges tocsni szendvics

(5 kg burgonya (reszelve), 30 dkg fokhagyma (atnyomva),

2 kozepes fej véréshagyma (apréra védgva, megdinsztelve

adjuk hozza), 15 db tojas, liszt (amennyit felvesz), bors,so,

Orolt kémény, kevés pirospaprika, 1 ¢s. majoranna)

A hozzavaldkat 6sszedolgozzuk lagy, enyhén folyds masszava.
Z06ldség ragu: 2 db cukkini, 2 db padlizsén, 1 db nagy kaliforniai paprika,
1/2 kg gomba, 3-4 kbzepes paradicsom, sd, bors, kicsi 6rélt kbmény.

A z6ldségeket kis kockakra vagjuk, olajon vagy zsiron egyutt megparoljuk

(allandd kevergetés mellett, kb. 15 perc). Elkészités (labasban, vagy tarcsan):

Fém format teszlnk zsiradékba (fankszaggatd, vagy nagymeéretii pogacsaszaggato),

és félig ontjlik tocsni tésztaval. Kb. 1 perc mulva rarakunk egy kanallal a parolt zéldségbél (izlés szerint),

majd ujabb adag tocsni tésztaval betakarjuk. A formaval egyutt forgatjuk. Amikor mindkét oldala barnul, levessziik a
format rola. Tarcsés sutés esetén a tarcsa szélén még sutjuk rovid ideig. Fokhagymas tejfollel talalhatjuk.



Az Egyéb kategoriaban igazi gasztronomiai
csodakkal talalkozhattunk, a zstrinek igen
nehéz dolga volt a sok kulonbozo étel
osszehasonlitdsanél, de a dontés az
alébbiak szerint alakult:

. helyen végeztek a Kokényi Bosnyakok,

a ll. helyet a Gyongyvirag (Csakanyhaza),
a lll. helyet pedig a Tlcsok csapata
érdemelte ki.

AKokényi bosnyakok receptiei:
Csiptet6s ponty

Alapanyag: tiikrés ponty (1,6-1,8 kg-0s), s6, csiptetéfa
A pontyot a hata feldl botjuk fel ugy, hogy a fejet
is kettévagjuk, de csak a fels§ ajkat vagjuk el (a
hasa része egyben marad!), majd eltavolitjuk a
szemeket is. A bontott halat megmossuk a vértél, mert
az a tliz mellett megfeketedne. Lekérgezett vékony
orgonavessz6t kinegyeziink és a szemuregeken keresztul, a bor

alatt a farokig végigszurjuk (ez lesz a merevitd). A kiteritett hal bels felét beddrzsoljuk soval, majd a csipteté faba
szoritjuk. Keményfabol rakott tliz mellé szurjuk kb. 40 cm-re. EI6bb a bels6 felét forditjuk a tiiz felé, majd a béros
felét. Ha a boros fele van a tiiz felé forditva és pezsegni kezd a masik fele, megstilt a hal.

Csiptetd fa: kb. 3-4 cm vastag, 60-70- cm hosszu gydriicske fat kb. feléig hosszaban beflirészellink. A kiteritett és
kimerevitett pontyot ide helyezzik be, majd a tetejét lagy drottal megszoritjuk.

Halaszlé vegyes halbél
. Hozzavalok 8 személyre: (él6sulyban) 2,5 kg ponty, 70 dkg karasz (ha lehet
egy db), 50 dkg harcsa (lehet torpe is), 30 dkg csuka, 4 kézepes fej
hagyma, 4 pdpozott evbkanal 6rélt piros paprika (liszt minéségii
érlemény), 1 kbzepes paradicsom, so, tetszés szerint erés
paprika, 1 csapott evékanal vegeta, 4,81 viz.

Az él6 halakat megtisztitiuk (nem mossuk ki a
belsejiket !), majd 2 cm-es szeletekre vagjuk. A
tobbi felszeletelt hallal egyitt enyhén
megsozzuk és 1-2 orat allni hagyjuk. A
hagymat felkockdzzuk és a kimosott
bogracsba tessziik. Ratesszik a halat és a
cikkekre vagott paradicsomot. 2-3 db
halaszlékockat is bele tordelhetiink, majd
meghintjuk a vegetaval. Felontjuk 4,8 liter
vizzel és tlizre akasztjuk. Nagy langon, a
bogracsot gyakran forgatva felforraljuk. 2-3
percig hagyjuk forrni, hogy elforrja a habjat,
majd bele tesszik az O6rolt paprikat. Ettdl
szamitott 25-30 percig folyamatosan lobogd
forrassal készre f0zzlk. Kdzben sozzuk és izlés
szerint fliszerezziik erés paprikaval. A fétt halat a
|ébdl talcara szedjlk, hogy ne torjon abogrécsban és a
lét tlzforron talaljuk. Gyufatésztaval vagy kenyérrel
fogyasztjuk.



LASKAIE

AGyongyvirag csapatreceptje:

Brindzas haluska
Hozzavalok: 1 kg hamozott burgonya, 50 dkg liszt, so, olaj,
\ izesitéshez: hazikészitéstijuhturd, piritott szalonna

1 kg meghamozott burgonyat lereszelink, majd
belekeverink 40-50 dkg lisztet, attol fligg, hogy
mennyit vesz fel a reszelt krumpli, és hogy kozepes
slir(iségl, a nokedlihez, galuskahoz hasonl¢ tésztat
kapjunk. Ahaluskakat forrasban 1év6 sés vizbe szaggat-
juk nokedli szaggatoval. Régen haluskaszaggaté desz-
karol (lopatkarol) kanallal vagy a kés tompa oldalaval szag-
gattak a haziasszonyok. F6zés kozben fakanallal megkavar-
juk a tésztat, hogy ne ragadjon le a fazék aljara. A haluskak,
amelyek megféttek, feljonnek a viz felszinére, és sziirbkanallal
kiszedjuk 6ket. Zsirral kicsit meglocsoljuk, és dvatosan atkavarjuk, hogy
ne ragadjanak dssze a haluskak. Ezu-
tan izesitjuk juhtaréval (brindza). Mindezt egy nagyobb talban végez-
zuk, s amikor 0sszekevertlk a turdval, akkor az egész tetejére
még tehetlink piritott szalonnat vagy toportyit. Manapség a
turds, brindzas valtozatra sokan tejfdlt is tesznek.

B -

Tucsok csapat receptie:

Slambuc Tiicsok médra

Hozzavalok: 30 dkg véréshagyma, 30 dkg fiistolt szalonna, 3 kg

krumpli (apréra vagva), 1 kg lebbencstészta, kb. 2 ek &rolt

pirospaprika, s6, gulyaskrém (csipds, csemege)

Elkészités (bogracsban): A fustolt szalonnan megpiri-
tjuk a voroshagymat. Hozzaadjuk az érolt pirospaprikat.
ratesszuk a krumplit, kevés vizzel felengedjik, majd ha
megfétt hozzaadjuk a lebbencstésztat. Ahogy a tészta
felszivja a vizet, folyamatosan pétolni kell. Bogracsban nem
szabad keverni csak forgatni, rdzogatni (azért, hogy ne tapadjon
0ssze a tészta). Ezt a miveletet minimum tizenegyszer kell
megismételni! Ha a tészta megfétt rogton talaljuk, mert kiszarad az étel.




LASKA1esnyal
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Akérispatakiak az Anifer ST Vendéglatoipari Kft. k-
londijat vihették haza, amit tajjelleg ételuk elkészité-

: el By, sévelapityokagulyassal érdemeltek ki.

S Jt.. g* 2 Hozzavalok: 500 g burgonya, 1 csipds paprika, 1 hagyma,

E

1 répa, 4-5 kanal olaj, pirospaprika, 2-3 kanél
& paradicsomlé, so, bors, 2-3 gerezd fokhagyma,
. SN petrezselyem, kapor

\

LA
- g/,\ Melegedni tesszlik az olajat, majd hozza-
g ~ N adjuk az aprora vagott hagymat, karikara
vagott paprikat és a kis kockakra vagott
répat. Amikor ezek megpuhultak, johet a
vékony szeletekre vagott fokhagyma és
az aprobbra vagott burgonya. Meleg vizet
ontunk ra és varjuk, hogy a burgonya elké-
7! sziljon. Ekkor hozzaadjuk a paradicsomlevet,
: a sot, aborsot, a fliszerpaprikat és még 8-10 per-
cet fézzUk. Ha levettilk a t(izrél, meghintjik a zoldfd-
szerekkel és kész is ez aremek egytalétel.
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Az V. Laskafesztival és tdcsni partira

»Kattogj a laskan” cimmel
fotopalyazatot hirdettink a Nograd
Megyei Fotoklub segitségével. A pa-
lyazat célja a fesztival hangulatanak
megorokitése volt a vendégek sze-
mével. Az alabbi eredmények szllet-
tek:

l. Gecse Laszloné
Il. Gergelyné Péter Piroska
lll. LaddczkiBéla

Két kulondij is kiosztasra kerClt.
Kacsak Janos és Medve Janosné
vihette haza.

Gergelyné Péter Piroska fotdja

Gecse LaszIoné fotéja

Medve Janosné fotdja
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Kacséak Janos fotéja



LASKAIesTnyal

A ZSURI
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A VERSENYZO
CSAPATOK

ASZ-SHE




LASKAIESTal

Bozsik Mari emlékcsapat Bobe Team




LASKAIesTnyal

Fakanal
mesterei

Fakanal mesterei

Gomorfalva Hics-Koch-HT




LASKAIESTal
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Kati nene ¢

Marika meg a legények

Messzifolde




LASRAICS )

Pajtakor Palacsintafesztival team




LASKAIeS7Iyal
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Petrence kulturalis csoport




LASRAICS )

Ko6szonjik mindenkinek, aki munkajava
hozzajarult a fesztival sikeréhez.

Kiilon készonet illeti a tamogatdinkat, akik
nélkiil a rendezvény nem johetett volna létre.

Kazar Kézség Onkormanyzata
Kulturalis és Kornyezeti Ertékvédd Egyesiilet '
Kazari Szocialpolitikai Nonprofit Kift
Tizen5let Ifjusagi K6zhasznu Egyesilet
Salinen Budapest Kft
Gyermelyi Zrt,
Uniga Biztosito6 Zrt, ‘
Szilas Drink Kft
Winkler Informatika Kft
Anifer-St. Kereskedelmi Kft,
Axamo Kft,
Clear&Lucky Kft, -
David Rébert vallalkozo, :
Géczy Maria vallalkozo, ‘Pﬁd
100 Ft-os bolt,
Lak-Heg Balog Kft,
Malomkalacs vendéghaz,
Szépkézlab szal
FREY L . } Maya szépségszalon,
L - Négrad megyei TDM,
Tarjanyiak +lepi ajandékuzlet,
Oriflame-Racz Timea,
_ Andromeda Travel,
i _ | Bazalt Panzio,
- Salg6 Hotel,
Barnai Vad Kft.
Nosztalgia Husbolt

Végiil szeretnénk megkoszonni a kazari csapatoknak
a kozremlikodést, akik nagymértékben hozzajarultak
a fesztival sikeréhez, hiszen reggeltél estig sziviiket-
lelkiiket beleadva gyurtak a tésztat és készitették

a finomabbnal finomabb laskakat és tocsnikat!

Laska csapat

Vizslasi Giilbaba
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A LEGKOZELEBBI SZALLAS

A VARHOZ!

ACELGYARI SZABADIDO

SPORTHORGASZ EGYESULET
| 3127 Kazar,;Diofa ut-13,
www.acelgyariszshehu

Vadasz- ¢s Pihenohaz

Vendeglatoiparri KFT
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Kiadja: Kazar Kozség Onkormanyzatanak Képviseldtestiilete.
Szerkeszti a szerkeszt6bizottsag.
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