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Részhen a legeltetéses tartasmod, részhen a fajtajelleg eredményezi a jellegzetes rostozatot,
amelyet kinnyen fel lehet ismerni. A szilaj hikak izmosak, a his rostozata ennek megfeleloen
kifejlett. Megfelelo elokészitéssel, ami egyrészt érielést vagy pacolast jelent, masrészt
megfeleld ideig tarto fozést vagy parolast. Itt az izomrostokon kiviili kotosziovetek,

mind pedig az izomrostok kozittiek, fellazithatok. Ami annyit jelent, hogy a his puha lesz.

Ekkor is meg marad a teste a sziirkemarha husanak, fogyaszasa pedig kiilonosen élvezetes lesz.

A sziirkemarha hisnak sotét szine
a his asvanyi anyag tartalmanak
kiovetkezménye. Semmi koze a
vagoallat korhoz. A sziirkemarha
borjak mar néhany hetes korukban
legelnek, fiivet is fogyasztanak az
anyatej mellett. Mar ekkor
megsoteétiil a hiusuk szine.

Ez nem zarja ki, hogy a sotétvoros
vesepecsenyéhol, rozsaszin
frissen siiltet készitsen

a mesterszakacs.

www.szurkemarha.hu
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Jelen kiadvanyban:

— Az Osszeallitas a Tusor Andras szerkesztésével késziilo “A XXI. szazad gasztrondmiaja”
cimi konyvbdl lettek atvéve,

— A husrészekrol készult képek Szabadhegyi Laszlo felvételei

— A szurkemarhak fényképeit készitette Dr. Révész Zsolt.

— A receptek eredeti forrasa Révész Zsolt “Végy egy sziirkemrahat” cimi receptgyujteménye.
A felsorolt szerzok munkajuk itteni felhasznalasahoz hozzajarultak.

www.szurkemarha.hu

@/ késziilt a Magyar Sziirke Szarvasmarhél Tenyésziék Egyesilletének imogatasaval



Haskihozatal a kb. 580 kg-s 3 éves 3190306121
ENAR szamu magyar szirke bika feldolgozasakor

Bélszin 4.1 Farto 12.3 Fehér pecsenye 6.3
Fekete pecsenye 11.8 Gombolyiu felsal 14.0 Hatszin 8.5
Hosszu felsal 22 .4 Labszar 29.6 Lapocka 46.3
Nyak, szegy 2723 Oldalas, puha 46.0 Rostélyos 20.2

Osszesen 243.1 kg

Ez a filzet azzal a céllal késziilt, hogy egy magyar sziirke bika dsszes hiisrészét hemutassa. Ezért iényképeztiik le a

vagohidon a hontas kizhen az dsszes hiisrészt, és adtuk meg az egy esethen egy marhahol kinyert mennyiséget
- Mit lehet megenni a sziirkemarhabol vesepecsenyén kivil?
- Mindent. Az egész marhat.
- Hogyan?
- Példaul az itt bemutatott receptek felhasznalasaval.
- Miért kulonleges még a szurkemarha?
- Mert minden részébdl lehet étel kiilonlegességet késziteni
- Mit kell tudni a csatarpusztai magyar szirke bikakrél?
- Hogy vannak. Hogy legeld6re alapozottan élnek. Hogy bikak. Hogy Bakony zsiros legeldin nevelked
Hogy haroméves korukig nem keriilnek vagéhidra. Meg még azt, hogy kozulik keriilt ki a joszag,
melynek husat itt bemutatjuk
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A lefényképezett HU 319030612

1 ENAR szamu bikat az MSz-16-o0s
magyar sziirke tenyészet nevelte.

E tenyészet fenntarttoja ACE BT
(Assciated Consulting Engineers BT),
Csatarpuszta, 2889 Sur,
tenyésztésvezetoje, Dr. Révész Zsolt
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Hany vagokorhan 1évo (3 éves) magyar sziirke hika lehet a vilagon2 Volt 2006-han 6000
tehén. Ennek leellhetett 80%-a. Ennek a fele lehetett hikahorji. Ebbol, ha mind fel lett volna
nevelve és most 2009-ben harom éves korahan vagohidra keriilne, lenne 2400 X 4kg hélszin,
és 2400 x 238.9 kg szinhiis. Magyarorszag 9,7 millios Iakossagara egyenletesen

elosztva, mindenkinek jutna legfeljebh 1 gramm sziirke marhahélszin és 58

gramm egyéb sziirkemarhahus a 2009-es évre..

Jelen kiadvanybhan bemutatott receptek és fényképek Tusor Andras szerkesztésével késziilo
“A XXI. szazad gasztronomiaja” cimii szakacskonyvhol1 lettek atvéve. A fényképeket

keszitette Szahadhegyi Laszlo. A receptek Revesz Zsolt “Vegy egy sziirkemarhat” cimii
receptgyiijetményéhol2 szarmaznak. A felsorolt szerzok munkajuknak a jelen osszeallitashan
torténo felhasznalasahoz hozzajarultak.
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Aldos labszarbol ezeréves médon Honfoglalas-kori étel. Lobogé forré vizbe hagymat apritunk.
Beledobaljuk a dio nagysagura vagott labszarat. A labszarhust nem kell megtisztitani, csak
felapritani. A kotoszovetes részek izletes kocsonyas allaguva fognak valni. Mikor puhara fott

a hus, hozzaadjuk a dié nagysagura vagott kockazott uborkat és tokot, valamint a szeletelt
kaposztat. Soval, borssal és gyombeérrel izesitjik. Megéri asvanyvizben fozni. Annyi vizet
adjunk hozza fozés kozben, hogy a hust jol ellepje. A mennyiséggel kapcsolatban nehéz

tanacsot adni. Ez az étel kaloriaszegény, es eteti magat. A tok, uborka és kaposzta egyiittes
mennyisége ne legyen tobb, mint a hus kétszerese.
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Bakonyi hikakcsikok

Fartobol késziil. A vékony csikokra vagott hust olajon aprora vagott hagyma
tarsasagaban megpiritjuk. Fedel alatt, lassu tuzon, idonként pici viz hozzaadasaval
puhara fézziik. Fiszerként hasznaljunk sot, borsot, majorannat vagy izlés

szerint esetleg oreganodt. Tejfollel és kedvenc koretiinkkel talaljuk.

NWW.SZI Einarna.nt
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Négy szemelyre vagy 30 dkg-os bélszindarabot miuanyag foliaba tekerve 3-4 oérara

a meélyhltobe teszink. A hitobol kivéve 5 percig szoba homérsékleten pihentetjiik,
majd egy éles késsel papirvékonysagu szeleteket vagunk, és azokat nagy tanyérokon
kiteregetjiik. So, bors (daralobol szorva) egy par csepp citromlé és olivaolaj alatt néhany
percig pacolédni hagyjuk. Talalaskor parmezan sajtreszelékkel meghintjuk.

[W | Bmarna.nt
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Feketepecsenye agyagedenyhen

Négy személyre egy 1.5 -2 kg-os darabot vegyiink. A husta hartyatol megtisztitjuk. 6-8 cm,
vastag szeletekre vagjuk. Két kis fej fokhagymaval megspékeljiik. A kiskés egy furataba
dughatunk akar harom gerezdet is egy helyen. Gyengén megsozzuk. Olajjal meglocsoljuk
minden oldalat, és agyagedénybe tessziik. Harom fej kozepes nagysagu voroshagymat
kockara vagunk, és meghintjiik a hast vele. Egy deci jo vorosbort éntiink ala. Lefedjiik az
agyagedényt, betessziik a siitobe, és kozepes homérsékleten elfelejtjik harom orara.
Nagydarabban a tanyér kozepén, sajat szoszaval locsolva talaljuk.
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A hagymét kevés olajba szeljuk. Ahogy parolodik, belekarikazzuk a fazékba a paprikat,
majd beleapritjuk a paradicsomot, A hast a hartyaitol megtisztitjuk, és kockara vagva
hozzaadjuk a tobbihez. Fedél alatt lassu tizon egy-két orat rotyogtatjuk.

Varjuk meg mig megpuhul. Sosburgonyaval talaljuk.
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Par napig érleljiuk a felsalt a hatoben ugy, hogy egy edényben a hist az olaj teljesen elfedje.
Feltinhet a recept olvasasakor, hogy mennyire fliszertelen. Azért, mert “a sziirkemarha
hisanak magatol is ize van”. Kar lenne ezt elnyomni fiiszerekkel. A Iényeg, a jo hus.

Ezen esetenként érezni lehet a legelon termo fiivek, gyogynovények illatat. A hist

tisztitsuk meg hartyaitol, és 1-2 cm-es kockakra vagva tegyiik a f6zoedénybe. Ontsiink ra
annyi vizet, hogy ellepje. Vagjuk a hagymat is az edénybe, és fozziik puhara a hust.

Ha a his készre fott, kockazzuk bele a burgonyat, fozziik a burgonyat is puhara.

www._szurkemarha.hu
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Kb. 2-4 cm-es darabokra vagott hust, a kilisztezett siitozacskoba helyezziik. Megszorjuk orolt borssal,
rakeniink egy-két kanalnyi Dijon-mustart. Lekotve, és a zacskot villaval megszurkalva, kb. 2 orat
(160-180 fokon) siitjiik a siitoben. Talalas elott picit megsozzuk. Kaloriaszegeny ételhez zsiradékoktol
és kotoszovetektol erosen megtisztitott oldalas lehet megfelelo, 10-20 dkg személyenként. Salatak
hiasaként, eloéletként néhany dkg is megfelelo lehet. Borozgatashoz, jollakni kivané embereknek a
kotoszovetes rétegeket egyaltalan nem kell eltavolitani. Paprika, paradicsom, lila hagyma, uborka,
juhtiro aztan a salataba, melyet izlés szerint ecettel, soval, borssal meg lehet hintve.

[W | Bmarna.nt
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Rostélyos rostelyon

Rostélyost hartyaitol megtisztitjuk. 4-5 cm, vastag szeletekre vagjuk. Kevéske
fiszerkeverékkel meghintjiik, enyhén (esetleg tengeri soval) megsézzuk. Néhany o6rara
hitoszekrénybe tessziik. Ha van idonk néhany napra (vagy egy hétre) tegyiika hatobe ugy,
hogy annyi olajt éntiink az edénybe, hogy az a hust teljesen elfedje. Sitoben 6ntottvas
sitolapon eros tuzon két oldalat 5-5 percig sitjiik. Legelon tartott sziirke bikabol készitve
még a legeld gyogyfiiveinek illatat is ki lehet érezni - ha nem fliszereztik agyon.




Fehérpecsenyét hartyajatol megtisztitjuk. Vastag szeletekre vagjuk, Egy hétig pacoljuk
hatdoszekrényben, mustarral, borssal ugy, hogy az olaj teljesen elfedje a hust. Sok

sargarépa, petrezselyemgyokér, babérlevél, szemes bors, fokhagyma, hagyma, kevés
ecet kiséretében a hust puhara paroljuk. A hus akkor tokéletes ha vaj-puhasagu.
Megeéri kivarni. A maradék Iében a z6ldséget pépessé torjuk. Ekkor mustarral és
tejfollel izesitjik. izlés szerint egy evokanalnyi cukrot is adhatunk hozza.

b
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Tarkonyos aldos vastag lapockahol

3-4 fore, 1-1,5 kg vastag lapockat vasaroljunk. Lobogo forré vizbe két fej felkockazott
voréshagymat, esetleg még 4 gerezd fokhagymat tesziink, majd hozzaadjuk a kockara
vagott hust. Igény szerint asvanyvizzel is készihetjilk. Ha a hus megfoétt, daraboljunk bele
1-1,5 kg kaposztat és fél kg uborkat. Mielott abbahagynank a fozést adjunk hozza tarkonyt,

és izlés szerint sozzuk.

www._szurkemarha.hu
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Tarkonyos nyakieves

1,5-2 kg sziirkemarha nyakat a hartyaktol megtisztitjuk, és dionyi darabokara vagjuk.
Ugyanennyi leveszoldséget és masfél liter (asvany)vizet adunk hozza. Fozziik addig

amig megpuhul a hds. Szamoljunk 3 orat fozési idore, ennyi elég szokott lenni ahhoz,
hogy vaj-puhasagura fojon. Talalas elott tejfolt és tarkonyt addunk hozza, megsozzuk

és fozzuk meg egy kicsit.




Amikor az egész hatszint filézziik, és a steak-nek valot kifejtjiik belole, levalik a kiilso
részrol néhany csik hus. Ezeket gondosan megtisztitjuk minden fehértol és kockara vagjuk.
Egy zacskdba tesziink lisztet, majd a huskockakat. és jol 6sszerazzuk. Olajon megpiritjuk,
hogy szép barna szine legyen. Huslevesével felontjuk, és puhara paroljuk. Soval, borssal
fliszerezzik. Talalas elott tejszint és egy par szem magozott szolot foziink bele.
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MSZTE - EREDETVEDELMI TANUSITO TESTULET
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Amely garanciaja az eredel sziirkemarha hiis minoségének
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a csomagolason kotelezoen feltiintetett 10 jegyii ENAR-szam elkiildésével a valasz
mey ahelyszinen megeérkezik, hogy a piacon valodi sziirkemarhat arulnak-e!
Foldrajzi drujelzo: 1997.X1. tv. 116/§ Eurépai Bizotsag 077496 szaimon védi
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Egyetien 6shonos magyar szarvasmarha fajtank a sziirkemarha. Gseink viaha egészen niinbergig
hajtottak a hatalmas létszamii gulyakat. Europa szerte elismert minéséget jelentett a magyar marha.
A hamisitas elkeriilése végett a magyar gulya érkezésekor nem volt szabad mast vaoni az augshurgi

meészarszéken. a 60-as években a kihalas szélére jutott. Azota ujra gyarpodasnak indult, igy
napjainkban az egyik legnagyohh Iétszami hismarha fajta Magyarorszagon. Inmar ismét elegendé
vagaoallatot biztosit, nem kell a kihalastol félteniink.
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