KAPUVARI BOLLERMAJ

Talan orszagszerte a legismertebb kapuvari efegletztrondmiai étel. A Gesztenye sor 3.
szam alatti volt Gulyas Csarda egyik vizjele véltgasztronémiai kilonlegességet egykor
Orban Jozsef reggelizés kézben ,almodta meg". Betigd zomancos vodorben hordtak a
nyersanyagot a kapuvari husgyarbol. Kapuvar gasatniai védjegyének szamit az évtizedek
Ota népszdr bollérmaj. Az étel napjainkban is fellelbet helyi vendédlk kinalataban,
elkészitésének — mar nyilvanos — titkait az egykeulyas vendégl munkatarsai viszik
tovabb. A bollérmdj ,kitalaloja" a Gulyas étterenevies énoke, Orban Jbézsef volt. Az
ételkilonlegesség hirét éVvévre kilonbda programokon élteti a varos,

Hozzavalok 40-50 dkg sertésmaj, 20-30 dkg&€ele akkora mennyiség, mint a maj), 50
dkg voréshagyma, sérolt, fekete bors, majoranna, zsir,

Elkészités: A hagymat fél karikara vékonyan felszeleteljuk,bészsiron megfonnyasztjuk.
Amikor készen van, akkor ratesszik a megtiszititcm hosszu, 5-8 mm vastagra csikozott
majat, és hevesizon, allandéan keverve addig piritjuk, mig a szirekh valtja minden darab.
Kdzben izesitjik majorannaval @®lt borssal. Ezutan adjuk a hozza a megtisztitaityyobb
darabokra vagott vél. (A velst dvatosan meg kell mosni, és Ugyelni kell arragyhoe
maradjon csontszilank kozte, utana le kell hartyazhzért, hogy a veél ne torjon dssze,
nagyon ovatosan kevergessuk. Advpér perc alatt megsul, ezért elég hamar elkézzéta.
Csak kozvetlendll a talalassel s6zzuk, mert a maj megkemeényedik a sotol.



