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Eloetelek

Almas csirkefasirt

Hozzavaldk: 20 dkg alma, 30 dkg csirkemell filé, 1,5 zsemle, 1 tojas, 1 kisebb véréshagyma,
olaj, zsemlemorzsa, tej, borsikafy, sé.

Elkészités: A csirkét dardljuk le, az almat reszeljuk meg, a hagymat vagjuk apréra. A zsemlét
aztassuk tejbe és csavarjuk ki. A ledardlt hishoz keverjik hozzd az almat, a hagymat, a
zsemlét és a tojast. izesitsik borsikaf(ivel és séval. Az alaposan &sszedolgozott masszat
tegyUk egy olagjjal kikent és zsemlemorzsaval megszért ézgerincformdba, és kdzepes 1Gz6n
sUssik pirosra. (Ha nincs 6zgerincformank, akkor a masszabél formdazzunk rudat, kenjik meg
olgjjal, szérjuk meg zsemlemorzsdval, és alufélidba tekerve sissiUk meg egy tepsiben.)

Almas kivisalata piritott sajttal

Hozzdavaldk: 40 dkg kivi, 20 dkg alma, 20 dkg gomolya sajt, citromlé.

Elkészités: A kivit meghdmozzuk, és cikkekre vdagjuk, az almat megmossuk, és a kivihez
hasonléan daraboljuk. A sajtot kb. 1 cm-es kockdkra vagjuk, és kevés forré olajban hirtelen
pirosra sutjik. A kivit és az almat citromlével meglocsoljuk, és izlésesen talkdkba, tdnyérra
tesszik, majd a tetejére szérjuk a megsitott és kockdra darabolt sajtot.

Bandnos sonka

Kivajazott edény aljagra tegyink sonkaszeleteket, és erre, karikra vdagott bandnokat.
Csepegtessink ra citromlevet, morzsoljunk ra vajat és elémelegitett siitében, kb. 10 percig,
sUssUk. Talalaskor csuUsztassuk piritds kenyérre.

Csip0s fasirt

Hozzavaldk: 40 dkg dardlt sertéshus, 1 tojdas, 1 zsemle, 5 dkg zsemlemorzsa, 1 fej hagyma, 2
gerezd fokhagyma, 1 tedskandl zéldbors natir Iében, 1 tedskandinyi csipés mustar, soé,
pirospaprika, ola;j.

Elkészités: A szikkadt zsemlét vizbe dztatjuk. Megforrdsitott olajon Uvegesre paroljuk a
kockdra vagott hagymat. A dardlt hist 6sszegyurjuk a kinyomkodott zsemlével, a tojassal, a
parolt hagymaval. Z0zott fokhagymadval, séval, pirospaprikaval, lecsépdgtetett, 6sszevagott
z6ldborssal, csipds mustarral fiszerezzik. A masszat j6l dsszegyUrjuk, majd vizes kézzel
gombodcokat formdalunk beldle. Zsemlemorzsdba hempergetjik, ellapitjuk, és bé, forrd
olajban kisUtjik. ltatésra szedjik, a felesleges zsiradékot lecsépogtetjik. Burgonyapiré és
cékla illik hozza.

DioniUszosz salata

Hozzavaldk: paradicsom, saldtauborka, goérégdinnye, kapor vagy lestydn, citromlé,
salataolaj, konyak, bors, sé

Elkészités: A megmosoft, leszdritott és a végeitél megszabaditott uborkdt, a paradicsomot,
valamint a magjatél megtisztitott dinnyebelet kockdzzuk fel. Adjuk hozzd a kaprot (vagy a
lestydnt), s ontsik le a citromlébdl, konyakbdl, saldtaolajbdl sdéval és borssal készilt ontettel.
Jol behUtve tdlaljuk.

Dios sajtgolyok (vegetdridnus)

Hozzdvaldk: 1 csésze finomra vagott did, 2 csésze zsemlemorzsa, 6 evékandl finomra vagott
hagyma, 2 tedskandl sé, 1 tedskandl fokhagyma, granuldtum, 2 evékandl séréleszté pehely,
4 evokandl petrezselyem, 1 evékanadl majordnna, 30 dkg szétmorzsolt tofu.

A diét folyamatos kavargatds mellet megpiritiuk, majd hozzdadjuk a fUszereket, aztdn a
tofut, majd a zsemlemorzsat. Vizes kézzel a masszabdl dié nagysdgi golydkat formalunk,




kiolajozott tepsibe téve fél orat sitjik, nagy langon. Krumplipirével vagy é6nmagadban,
eléételként is fogyaszthato.

Erdei paradicsom

30 dkg finomra vagott gombat reszelt voréshagymdaval kevés zsiradékban megfonnyasztunk,
soval, borssal és vdgott petrezselyemmel izesitjlk. A nagyobb paradicsomok tetejét
levagjuk, iregeket kaparunk ki bennik, és megtoltjilk a gombdaval. Reszelt sajttal
meghintjik, és kivajazott tizdllé edényben, elémelegitett sitében kb. 10 percig sitjuk.

Fustoltlazac-krém

Hozzdvaldk: 50 dkg fustolt lazac, 6-8 hdmozott, apréra vagott paradicsom, 10-12 apréra
vdagott zéldhagyma, 0,5 dl jéghideg viz

A lazacszeleteket 3 6ra hosszdara dztassuk hideg vizbe Ugy, hogy kb. kétszer valtsuk a vizet,
ezutdn o6ntsik ki a vizet, és a halszeleteket vdgjuk fel egészen apréra. Adjuk hozza a
paradicsomot és a hagymat, és keverjik simdra, kézben hideg vizet 6ntve a pdstétomhoz.
Jol kihGtve tdlaljuk fagylaltos pohdrban, adhatunk hozzd vékonyra vagott zsemle vagy Kkifli
szeleteket.

Lencse-fasirt

Hozzdvaldk: 20 dkg lencse, 10 dkg baconszalonna, 2 tojas, 20 dkg hagyma, 10 dkg
buzadara, 2 evékandl apréra vagott petrezselyem, sé, bors, ecet, kakukkfy, olqj.

Elkészités: Aztassuk a lencsét hideg vizben egy 6rdn at. Kézben a felkockdzott hagymat és a
szeletekre vagott szalonnat piritsuk meg egy evékandl olajon. Huzzuk félre a tizhelyrdl, majd
keverjik hozzd a petrezselymet. F6zzik puhdra a lencsét. Haromnegyed részét turmixoljuk,
majd adjuk hozzd a tojasokat, a maradék lencsét és a buzadarat. Keverjik a masszdhoz a
piritot hagymat, sézzuk, borsozzuk, hintsUk meg kakukkflivel, par csepp ecettel. Formdljunk
beldle nyolc pogdacsat, és sissik meg mindkét oldalat forré olajban. Silt burgonyaval és
tikortojassal, vagy almdval és hagymaszésszal tdlaljuk.

Napolyi cipocskék

Hozzdavaldk: 600 g kenyértészta, s6, 200 g t0r6, 100 g parmezan sajt, 100 g sonka, 1 tojas, 100
g Mozzarella

A 10rét a tojdssal, kevés séval, a parmezdnnal, illetve a kockdkba vagott Mozzarellaval és
sonkdval OsszekeverjiUk. A kenyértésztat kinyujtjuk, és 4 darabba vdagjuk, mindegyikre
teszink egy keveset az elkészitett sajtos masszabdl, majd mindegyik kis kockat atlésan
osszeillesztjuk. SUtében, kicsit olajozott tepsibe elhelyezzik a cipdcskéket, és 30 percig
sutjuk, majd melegen tdlaljuk.

Parmezanpuding

Hozzdavaldk: 1 liter tej, 2 dkg vaij, 6 tojas, 14 dkg reszelt parmezdan sajt, a martdshoz 1 tojas, 1
evékanadl liszt, 3 dkg vaij, fél liter tej, 10 dkg reszelt sajt, so6.

Simdra keverjiok a lisztet a tejjel, hozzaadjuk a vajat, és siri besamelt f6zink. Kihitjik,
hozzdadjuk a tojdsok habbd vert fehérjének meg a parmezdnnak a keverékét, végil a
habosra kevert tojassargakat. Megsoézzuk, és kizsirozott, kilisztezett pudingformdaba ontjik.
Gézben 75 percig f6zzik, majd tdlra boritjuk. Sajtmartassal kindljuk, amelyhez g6zén f6zzik
meg a tojds, a liszt, a vaj meg a tej keverékét, a gézrél levéve keverjik kézé a reszelt sajtot,
és megsozzuk.

Piros vaj

10 dkg vajban dolgozzunk el egy kandl paradicsompirét, vagy paprikakrémet.



"Rantott" sargadinnye

Hozzdavaldk: 60 dkg sargadinnye, 10 dkg buzacsira, 1 dl tejszin, 2 evékandl méz
Elkészités: A ftisztitott dinnyét gerezdekre vagjuk és megforgatjuk a bizacsirdban. Tanyérra
helyezzik és mézzel izesitett tejszinhabot adunk hozza.

Remegqgods tojds

Egy tizdllé Uvegedényt vajjal vékonyan kikeniUnk. 4 tojast masfél deci tejjel, soéval. reszelt
szerecsendidval, izlés szerint egy evékanal paradicsompirével jol felkeverink, majd a kikent
edénybe ontjik. Meleg helyre tesszik, ahol kb. 4-5 érai dllas utdn megkocsonydsodik.

Rusztikus kenyér

Hozzdvaldk: 8 szelet pan carré (szeletelt kenyér), 8 vékony szelet sajt, 1 hagyma, 50 g
margarin, mustar, olaj, paprika, vaj

A hagymat nagyon vékony szeletekre vagjuk és nagyon finoman kevés olajjal és paprikaval
megpiritiuk. A kenyérszeleteket megkenjiok vékonyan margarinnal, rdhelyezzik a
hagymaszeleteket és a sajtot, kivajazott tepsibe rakjuk és betesszik a sitébe. Addig tartjuk
benn, amig a sajt megolvad. Mustarral talaljuk.

Sajtgolyok paradicsommal

Hozzavaldk: Krémsajt, vaj, reszelt sajt, tejfél, paradicsom, metéléhagyma, petrezselyem,
pirospaprika, 6rolt bors, reszelt szerecsendid, sé.

Elkészités: Dolgozzunk Ossze azonos mennyiségl krémsajtot, vajat és reszelt sajtot,
fUszerezzik séval, borssal, paprikaval, szerecsendiéval, valamint finomra vagott snidlinggel
és petrezselyemmel. (A masszat kevés tejfollel lagyithatjuk.) A keverékbél formdljunk kis
golydkat, és azokat hitsiuk le. Kicsi paradicsomokat héjazzuk le, s félmagasan vagjuk Sket
ketté. A sajtgolydkat forgassuk paprikdba, és fogpiszkdaléval tizzik egy-egy fél paradicsom
tetejére.

Sajtgomboc

Hozzavaldok: 10 dkg reszelt, parmezdn jellegli sajt, 1-1 pUpos evékandl tejfél és
zsemlemorzsa, egy tojds, késhegynyi pirospaprika, sé, bors, olaj a sitéshez.

Elkészités: A hozzdvaldkat jol 6sszekeverjik, majd didonyi gémbocoket formalunk. BS, forrd
olajban siissUk ki ropogés-pirosra. Szitara vagy papir torikenddre szedve csepegtessik le a
folosleges olajat.

Sonkaval toltott gombafejek

Hozzdavaldk: 50 dkg gomba, 8 dkg vaj, é dkg liszt,3 dl tej, bors, pirospaprika, s6, 40 dkg fétt
fustolt his,2 db tojassargdja, dkg reszelt saijt.

Elkészités: A gombafejeket megtisztitiuk és megmossuk. A gombafejeket egy vajjal megkent
edénybe helyezzik, mindegyik belsé részét megsdzzuk, és kevés térott borssal meghintjik.
Az 5 dkg vajbdl, é dkg lisztbdl és a tejbdl sirl besamelmartast készitink, amelyet séval, térott
borssal és pirospaprikdval izesitunk. Belekeverjuk az aprora dsszevagott f6tt fustolt hist és a
tojassargdjat. A gombafejeket ezzel a téltelékkel megtdltjuk, megszérjuk reszelt sajttal,
olvasztott vajjal meglocsoljuk, és a sitébe tolva megsitjik.

Tojashabos fasirt

Hozzavaldk: 1 kis fej voréshagyma, 1 evékandl olaj, 50 dkg dardlt sertéshis (lehet a fele
marha vagy szdarnyas is), 1 tojds, 2 dl tej, 1 zsemle, 1 gerezd z0zott fokhagyma, s, 6rélt bors,
a toltelékhez: 10 dkg mélyhitott zéldborsd, 10 dkg gépsonka, 4 tojas, 1 evékandl olaj, a
tetejére: 1 tojasfehérje, 1 evékandl zsemlemorzsa.

A voréshagymat megtisztitiuk, nagyon apréra vagjuk, és egy evdkandl olajon ivegesre
piritjuk. A dardlt hist a tojassal, az eléz6leg tejbe aztatott és kifacsart zsemlével, a piritott




hagymaval, a fokhagymaval, séval, borssal 6sszedolgozzuk. A husmasszat alufélia lapra
halmozzuk, és kb. egy centi vastagsagu téglalappa formazzuk. A zéldborsét lobogva forrd
vizben 5 percig f6zzik, majd leszirjik, és jol lecs6pogtetjik. A sonkat vékony csikokra
vagjuk. A 4 tojast felverjik, egy evékandl olajon lagy rantottat sitink beldSle, és a hisra
teritjlk Ogy, hogy a hislap szélein kb. kétujjnyi kilatsszon. A zéldborsét és a sonkacsikokat a
tojas kozepére szérjuk, és az alufdlia segitségével feltekerjik, ahogyan a bejglit szokds. A
tojasfehérjét félig felverjuk, és a tepsibe fektetett histekercset megkenjik vele. A tetejét a
zsemlemorzsdval egyenletesen megszoérjuk, majd kézepesnél nagyobb ldanggal (200°C;
légkeveréses sitében 180°C) kb. 30 perc alatt aranybarndra sitjik. Az elsé 15 percben a
tetejét alufdliaval kdnnyedén betakarjuk, nehogy a tojashab és a morzsa megégjen.

Tordai kelpastétom

Hozzavaldk: 2 kisebb fej kelkaposzta, s6, 10 dkg rizs, 1 zsemle, 1 dl tej, 75 dkg sovany
sertéshus dardlva, 2 tojdas, 1 késhegynyi majordnna, 1 késhegynyi csipds pirospaprika, 15 dkg
fustolt szalonna, 1 csésze erdleves, 1 kandl liszt, 1 dI tejfol

A kelkdposztat leveleire szedem, a kemény részeket kivigom. Enyhén sés, lobogé vizbe
teszem, és félig megf6zom a kelleveleket.

A rizst megf6zom, kicsit keményre hagyom. A zsemlét tejpen aztatom, kinyomkodom, és
6sszedolgozom a rizzsel, a hissal, a tojassal és a fUszerekkel. A szalonndbdl egy szeletet
kiolvasztok, a zsirjat vas Idbosba 6ntém, kibélelem kellevelekkel, rdrakok egy-egy réteg
tolteléket és kellevelet. A rétegezést addig folytatom, amig az alapanyag el nem fogy. A
Idbas méreténél valamivel kisebb fedével alaposan lenyomkodom, és lefedve, elémelegitett
sUtében pdrolom, kdzben néhdnyszor megontézém erélevessel.

A martast a kovetkezéképpen készitem: kevés szalonndat kockdra vdagok, kiolvasziom,
megszéorom liszttel, és vildgosra piritom. Meghintem pirospaprikaval, felengedem vizzel,
felforralom, majd tejfélt keverek hozza és besiritem.

Az elkészilt pastétomot kiboritom, megoént6zé6m a martassal, és forrén talalom.

Toltott kigyouborka

Az alaposan megmosott uborkat hadmozatlanul haszndljuk fel. Két végét levagjuk, maghazat
fakandl nyelével teljesen atfrjuk, illetve eltavolitjuk. Belsejét a kévetkezé krémmel toltjik
meg: egy csomag tehéntirét attérink, és simdra keverjuk két lereszelt kemény tojassal, egy
doboz szardinidval és 1/2 csomé finomra vagott friss kaporral. izlés szerint sézzuk, borsézzuk.
Ugyeljiink arra, hogy a betoltés Iégmentes legyen! Hiit6ben dermeszijiik, talaldskor hulldmos
késsel, ferdén kb. egy cm vastagon felszeleteljik. Kapros joghurtot kindlunk mellé.

Toltott sargadinnye

A keresztben félbevagott dinnyék maghdzait eltavolitjuk, hisukat kivagjuk, és kockdra
daraboljuk. 2 tojassdargdjat 2 evékandl cukorral, 1 csomag vanilids cukorral és 1 evékandl
liszttel habosra keveriink. Fél liter tejjel felengedve, vizgoz felett, dllandé keverés mellett,
sUrire fézziik. KihUtjuk. Rummal és mazsolaval izesitjuk, majd Osszedolgozzuk a kockdra
vdagott dinnyékkel. Visszatoltjuk a dinnyehéjakba, és hidegen tdlaljuk.

Virsli-puding

5 deka vajat 5 deka liszttel, kiskandlnyi séval és 5 dI tejjel simara keverink, majd felforraljuk.
Ebbe a vildgos besamelbe 35 dkg reszelt sajtot keverink, és kizsirozott, tGzdllé tal aljara
teritjilk a felét. Erre siritett paradicsomot keniink, majd kirakjuk félbe vagott virslivel (4
személyre 8 virsli). Megborsozzuk, bevonjuk besamellel, és meghintjuk 5-10 dkg reszelt sajttal.

Elémelegitett sitében kb. 15 percig sutjik.

Zoldséges palacsinta
Hozzdavalodk:




A palacsinta tésztdhoz: 250 g liszt, 1/2 | tej, 3 egész tojas, 1/2 dl olaj, 0,5 dsvanyviz, vegeta,
frissen vagott petrezselyem.

A toltelékhez: 2 db sdrgarépa, 1 db zellergydkér, 10 dkg zéldborsd, kelbimbd, 2 gerezd
fokhagyma, 1 fej voréoshagyma, 10 dkg sajt, 20 dkg vaij.

Besamelmartashoz: 1 tojds, 1 pohdr tejfdl, 1 késhegynyi szerecsendid, fehérbors.

Elkészités: A palacsintdkat kisUtjik, Ugy hogy belekeverjik a vegetat és a petrezselymet. A
tolteléknek szant zoéldséget vajban megpdroljuk, szintén beizesitjuk vegetdval,
petrezselyemmel és fokhagymdval. Mikor kész félrerakjuk. Amikor kihilt kézi mixerrel
6sszeapritjuk (nem pépessé!). A kész palacsintatészidra rareszeliink a sajtbdl és megtdltjuk a
z0ldséges toltelékkel. Az dsszegdngydlittet palacsintak végét, lehajtjuk és igy helyezzik a
kivajazott tepsibe, sajtot reszelink rdjuk, majd radéntjilk a besamelmartdast, reszelt sajttal
fedjuk. 20 percig sitjik kézepes langon.

Zsido hagymas tojds

Hozzavalok: 4 keményre f6it tojds, 2 nagy fej hagyma, 2 evékandl libazsir, | csirkemd;j, | kandl
s0, kevés 6rolt bors.

A tojast apré kockdkra vagjuk, vagy saijtreszeldn lereszeljUk. A zsirban megpdroljuk az
apréra vagott hagymat, majd belerakjuk az 6sszetdrt csirkemdjat. Amikor a mdaj megsilt,
levesszik a t0zrdl, és jol sszekeverjik a tojassal. Talba tessziik, uborkdaval, paradicsommal
diszitjok.




L evesek

Aqgyas leves haromszékiesen

Hozzavaldk: 1 dl tejfél, 1-1,5 liter kaposztalé, 50 dkg-os kdposzta, 1 fej voroshagyma, 35 dkg
disznéhus, 30 dkg sertésvel6 vagy borjoveld, babérlevél, 5 dkg liszt, 5 dkg rizs, paprika, so,
bors, zsiradék

Elkészitése: Ha t0l savanyl a kdposztalé, felhigitjuk vizzel, majd a kdaposztaval egyitt foni
tesszik. Mikor felforrt, hozzdadjuk az apré kockdkra vagott hist és a babérlevelet. Egy fej
hagymat finomra vagunk, és a fové Iéhez adjuk. Ha a his megpuhult, beletesszik a velét, és
egy liter Iéhez szamitva adunk bele egy kandl rizst. Kevés rantdast keverink hozzd, melybe
paprikdat és borsot tettink. Lassan f6zzUk még egy ideig, hogy a rizs szét ne f6jon. Tdlalas elétt
kivesszik a babérleveleket. Tejfollel izesitjik.

Alfalusi paszulyleves

Hozzdvaldk: 25 dkg tarka paszuly, 50 dkg fistolt disznéhus, 1 fej salata vagy madarsaldata, 5
dkg zsir, 5 dkg liszt, 1 dl tejfél, sé, zoldkapor, pirospaprika

Elkészitése: Az el6z6 este bedztatott paszulyt a fistdlt hissal puhdra fézzik.

Kézben a maddrsalatat vagy fejes salatat felvagdaljuk, megsézzuk, tébbszér kicsavarjuk, és
a vagdalt zoldkaporral egyitt a levesbe tesszik.

Pirospaprikds gyenge rantdast készitink, savany tejféllel izesitjik. A levesbe keverve egyszer
meglobbantjuk és talaljuk.

Amerikai halleves erdélyi modra

Hozzdavaldk: 40 dg tengeri hal, 40 dg sertéscomb, 1 hagyma, 1 csészényi apréra vagott vagy
megreszelt sdrga- és fehérrépa meg zeller, 1 nagy vagy 2 kisebb burgonya, 1 babérlevél, 1
dl tejfol, 6 dl tej, 3 dg vaij, so, bors, 1 evékandl zsir.

A megmosoft, kiengedett és feldarabolt halat 1 csésze vizben 15 percig f6zzik, majd
leszUrjik, és levét félretessziik. A sertéshist kockdkra vagjuk, és nagyon kevés vizben puhdra
paroljuk. A hagymat vékonyra felszeleteljuk, kandinyi zsirban barndra piritjuk, és feléntjik a
hal levével, majd tovabbi mdsfél csésze, forré vizzel. Beletesszik az apréra vagott vagy
megreszelt burgonyat, a zdldségeket, a babérlevelet és izlés szerint sét, borsot. Ezt egyitt
f6zzik 30 percig. Beletesszik a tejet, a vajat és 5 percig f6zzik. Legvégén hozzdadjuk a fétt
halat, a parolt hist és még egyszer jol felfézzik.

Angazsabuleves - erdélyi ormény leves

Hozzavaldk: 80 dkg marhacsont, 30 dkg dardlt marhahus, 20-20 dkg sargarépa, zeller, és
gyokér, 10-10 dkg gomba és kelkdposzta, 2 tojasfehérje, szemes bors, 1 fej voréshagyma, 1
ek paradicsompiré

A habardshoz: 1 fej voréshagyma, 20 dkg gomba, vaj, sé, bors, petrezselyem, rozmaring, 2 dl
tejszin

4 nappal a leves elkészitése el6tt a habardssal kezdjuk - a finomra vagott hagymat és
gombdat vajban atpiritjuk, fiszerezzilk séval, borssal, rozmaringgal, vagott petrezselyemmel
és ezt egy Uvegbe toltjuk. RAdNtjik a tejszint és érleljik. A leves f6zés napjan a csontot
leforrdzzuk, a dardlt hist 6sszekeverjik a tojasfehérjével és a paradicsompirével. A hist 3
liter hideg vizben feltesszik féni. Megtisztitiuk a zoldségeket, és a csonttal egyitt a leveshez
adjuk. Szemes borssal fiszerezzik, és lassu t0zén jo két 6ran at, f6zzik. Talalaskor a levest
atszirjik, és a tejszines habardssal dsszekeverjuk. Adhatunk hozzd levesbetétnek fistolt
sonkds derelyét, vagy valamilyen (hds, mqj stb.) gombocot is.




Aratdleves

Hozzavaldk: 40 dkg savanyl kdposzta, 20 dkg sertéshus, 10-10 dkg fistolt kolbdsz és fustolt
szalonna, 1-1 paprika, paradicsom és voéréshagyma, é dkg arpagyongy, 2 dl tejfol, babér, s6,
bors

A szalonndat apréra vdagjuk, kiolvasztjuk és megpiritjuk rajta a finomra vagott hagymat. A
sertéshust felkockdzzuk és a karikdra vagott kolbdsszal, paprikaval és paradicsommal egyitt
a hagymahoz adjuk.

FUszerezzik, és félpuhdra paroljuk. A savanyUkdposztdt a hishoz keverjik, felengedjik
vizzel, belekeril az drpagyongy és a tejfdl is. Puhara f6zzik.

Aszaltszilvaleves (Baglyos)

Hozzavaldk: fél kilo fUstolt sertéshus, 1 sargarépa, 2 ek. rizs, vaj, 15-20 szem aszalt szilva, s6,
bors, cukor, liszt, citromlé, tejfél

A fustdlt host nagyobb darabokra vdagjuk, és hideg vizben feltesszik féni. Kevés vajban
megparoljuk a felkarikazott répat. Ha a his megfétt, hozzdadjuk a répat, a rizst, sézzuk,
borsozzuk, és tovabb f6zzik. Rantdst készitink, cukorral, citromlével izesitjik, és a leveshez
keverjuk. Belekeverjik az aszalt szilvat és kiforraljuk levesiinket.

Tejfollel kindljuk, hidegen-melegen egyarant fogyaszthatjuk.

Arpaleves fistolt hussal

Hozzdavaldk: fél kilé borjicsont, 2-2 péréhagyma, sargarépa, és véréshagyma, 20 dkg zeller,
12 dkg arpadara, 2 ek. vaj, 2 tojassargdja, 1-2 dl tejszin, 30 dkg fistolt his, szegfiszeg, so,
fehér bors, babér, 1 csomé snidling

A csontokat leforrdzzuk, és 5 percig még f6zzik. Leszirjik, Ujra feldntjik annyi vizzel, hogy
éppen ellepje, és Ujra felforraljuk. A habot szedjik le! A pérét felkarikdzzuk, a répat és a
zellert aprébb kockdkra vagjuk. Az egyik véréshagymat apréra vagjuk, a masikat megtizziok
szegfUszeggel. A vajat felolvasszuk egy fazékban, és a féldarabolt zéldségeket megpiritjuk
benne. Folontjuk a csontlével (a csontokat is hagyjuk benne), hozzdadjuk az arpadardt, a
hagymat, a babért, sézzuk, borsozzuk és lefedve lass0 t0zon, 2 6ran at, fézzik.

A fUstolt host felkockdzzuk, és a fozés vége felé a leveshez adjuk. A tojassargat kikeverjik a
tejszinnel.

A levest levesszik a t0zrél, kivesszik belble a csontokat, a tejszines keveréket hozzdadjuk.
Keverink egyet rajta (mdr nem f6zziik!) s talaldskor az apréra vagott snidlinggel megszorjuk.

Bableves

Hozzdvaldk: 1/2 kg széraz bab, 3-3 szdl sdrgarépa és petrezselyem, 4 |, viz, 2 fej
voréshagyma, s6, vagy (és) sonkalé, 1-2 szdl fustolt és lecsékolbdsz karikdra vagva, 3-4 ek
sonkazsir vagy 1,5 dl olaj, 2-3 ek liszt, 3-4 gerezd elkapart fokhagyma, pirospaprika, fél | tejfol
Elkészitése: A babot tisztdra mosom, s a f6zés eldtti este vizbe dztatom, mdasnap az apréra
vagott hagymdaval egyitt felteszem f6ni kb. 4 | vizben. Kézben a zdldségeket kis hasdbokra
vagom, elébb a petrezselyem, valamivel késébb a sargarépa is belekeril (ha mindketté friss-
idei, akkor egyszerre). Amikor mar minden félpuha, annyi sonkalét teszek hozzd, hogy
kellemes ize legyen, de ne 10l sés. Ha minden megpuhult, keril bele elébb a tejfol aztdn a
sonkazsirral készitett fokhagymds pirospaprikds rdntds. Osszef6zom, és mdris mehet az
asztalra.

Egyébkeént elkészitésénél a varidcidk szdma végtelen.

Bableves fejessalataval (Maréfalva)

Hozzdavaldk: Fél kilé tarkabab, fél kild fistolt sonka, 1 nagyobb fejessaldta, 1 csokor kapor, 2
ek. liszt, 2 gerezd fokhagyma, sé, bors, ecet

A fUstolt hist és a babot egy éjszakdra bedztatjuk, mdasnap hideg vizbe féltesszik féni a
sonkat, ha felforrt, hozzdadjuk a babot. A saldtafejet apréra tépjik, a kaprot apréra vagjuk.




Ha a bab megfétt, a host kiszedjiok belble, és darabokra vagjuk. A salataval és a kapor
felével visszatessziik a levesbe.

Fokhagymas rantast készitink, besUritjiik vele a levest, és egyet forralunk rajta. Ecettel
pikdnsra savanyitjuk és megszérjuk a kapor masik felével. Talalaskor tejfélt kindljunk hozza.

Bajai halaszlé erdélyiesen

Hozzdvaldk két személyre: 1 kg ponty, 25 dkg vegyes hal: térpeharcsa, csuka, keszeg stb., 2
fej kdzepes hagyma, 2 pUpozott evékanadl 6rélt pirospaprika (az egyik kandl édesnemes, a
masik eré paprika), 1 db cseresznyepaprika, 1 kis hegyes zéldpaprika, 1 kis paradicsom, 1,4
dl vorésbor, sé.

Késziteni csak szabad t0zén, bogrdcsban lehet. Az apréra vagott hagymat beletesszik a
bogréacsba, ratéltink 11 dl hideg vizet, beledobjuk a mar két érdval elébb feldarabolt és
besézott halat, és feltesszik foni. Amikor forrni kezd (a keletkezd szirkés habot nem szabad
leszednil), beleszérjuk az 6rolt pirospaprikat, tetejére dobjuk a zéldpaprikat, paradicsomot,
cseresznyepaprikdat, beleéntjlk a bort. A f6zés idétartama alatt keverni filos, helyette
idénként megrdzogatjuk a bogrdacsot. A forrastél szamitott kb. 35-40 percig egyenletes
rotyogtatds utdn, késtoldssal dontjik el, hogy harmonikusak-e mar az izek. Az esetleges ikrat,
tejet a f6zés befejezése eldtt kb. 10 perccel dobjuk bele. Minden perc szamit, mert a halnak
nem szabad szétfénie! Tdlalaskor frissen fétt hosszOmetéltet adhatunk hozza.

Barnaleves

Hozzdvaldk: 80 dkg marhahdatszin, 20 dkg vegyes zdldség, 20 dkg marhamdj, 1 fej
voréshagyma, 1 evékandl zsir, 3 szem kockacukor, s, bors.

Elkészitése: A hist masfél liter vizben, fedd alatt, puhdra f6zzik. Kézben egy kandl zsirban
megpdroljuk a megtisztitott, szeletekre vagott zéldségeket, hozzdadva a darabokra vdagott
majat és mindig csak kevés hoUslét ontink ald. Ha a zdldség puha, beletesszik a
kockacukrot, s barndra piritjuk, felengedjiik a hislével, belerakjuk a kockdakra vagott hust és
egy hdmozatlan hagymat, megsézzuk, megborsozzuk, és kis langon tiz percig f6zzik.
Tdlalasa: Tdlalds elétt a hagymat kivesszik beldle, s betétként majgombécot, vagy csak
egyszery galuskat adunk hozza.

Barnaleves baromfibol

Hozzdvaldk: 1 tydk vagy kappan, 3 db murok, 1 petrezselyemgyokér, 1 zeller, 1
voréshagyma, par szem bors, 2 ek cukor, kevés libazsir, s6, 2 tojasos metélt tészta

Elkészitése: A megtisztitott, egészben hagyott tylkot vagy kappant annyi vizzel, hogy ellepje,
lass0 tizon féni hagyjuk.

Labasban kevés libazsiron a cukrot barndra piritjuk, majd karikdra vdagott murkot,
petrezselyemgyodkeret, zellert, véréoshagymat, szemes borsot megforgatunk benne, kevéske
hislével felontjiuk, és lefedve, gyakran felkavarva pdroljuk. Ha félig puha, a tyukhoz adjuk.
Mikor a tyOk megfétt, a levest leszUrjik, egy kevés levesben finom metélt tésztat f6zink. A
tyOkot feldaraboljuk, és a levesben tdlaljuk.

Megjegyzés: Barna szinét a megpoérkolédétt cukor adja.

Baranyfej-leves

Hozzdvaldk: 1 bdrdnyfej, nyak, - tidé és mdj, 20 dkg sargarépa, 10 dkg petrezselyem, 1
paszterndk, 1 karaldbé, 10 dkg fistolt szalonna, 1-1 kandl liszt, zsir és felapritott petrezselyem,
paprika, so, bors

A darabolt hisokat a mdj kivételével egy méretes Idbasba tesszik, sés vizzel feldntjik és
felforraljuk. Borsozzuk, amikor felforr csékkentsiik a tizet és lehabozzuk. A zéldséget tisztitjuk,
és kockdkra vagjuk, a barihoz adjuk a szalonnadarabbal egyitt. Amikor a his mar levdlik a
csontrdl, hozzdadjuk a darabolt mdjat, petrezselymes rantdssal berantjuk és kiforraljuk.




Bardanyleves

Hozzavaldk: 2 evékandl olaj, harom fej véréoshagyma szeletelve, 50-60 dkg baranycomb, 2
paradicsom darabokra vagva, 2 kavéskandl sé, 1/2 kavéskandl t6rétt bors, 5 dkg levestészta
Elkészités: A forrd olajban siissik meg a hagymat, majd adjuk hozza a hist, a paradicsomot,
a sot és a borsot, ontsiink ra 2 | vizet, fedjiok be és f6zzik 1-1,5 6ra hosszat, mig a his meg
nem puhult. Ha a hius megfétt, szedjik le a csontrédl, vagjuk apré darabokra, tegyik vissza a
levesbe a tésztaval egyitt. Kb. 15 perc mulva, ha a tészta megfétt, talalhatjuk.

Berbécs-csorba romdan modra

Hozzdvaldk 15 adaghoz: 1,1 kg berbécshis, 200 gr sargarépa, 250 gr hagyma, 100 ml
paradicsompaszta, 250 gr zeller, 250 hUsos paprika, 500 gr piros paradicsom, 100 gr zsir, 200
gr fehér kaposzta, 100 gr szaraztészta, 50 gr zoldséglevél, 50 gr soé.

A host feldaraboljuk, leforrdzzuk és megmossuk. Hideg sés vizben féni tesszik; két-hdrom
lobbantds utdn habot enged. Mikor a his szinte megfétt, hozzatesszik a zdldséget és az
apréra vagott hagymat. A szdraztésztat akkor tesszik bele, mikor a zéldség mar szinte félig
megfétt, - kdposztalével savanyitjuk (melyet el6zéleg felféztink és sirU szitdn atengedtink).
ElkészitjUk a zsirban megpiritott paradicsompasztat, és a csorbdra ontjik. Talalaskor apréra
vagott zéldséglevéllel megszérjuk.

Bereqgi bableves korommel

Hozzdavaldk: 1-1,5 kg malackéréom, 20 dkg fejtett bab, olaj, 1 fej véréshagyma, paprika, 1
paradicsom, 2 zdldpaprika, fél csokor petrezselyem, sé

A babot enyhén sés vizben feltesszik foni. Kevés olajban az apréra vagott hagymat
megpiritiuk, megszorjuk paprikdval, és kevés vizzel felengedjik. Belehelyezzik a kérmdket.
S6zzuk, hozzdadjuk a darabolt paradicsomot és a paprikdat, és majdnem puhdra paroljuk. Ha
a bab és a hus is majdnem puha, a kérmét a babhoz keverjik, és készre f6zzik. Csipetkével
és raszort, apréra vagott petrezselyemmel talaljuk.

Birkacsorba

Hozzdavaldk: 50 dkg birkahds, 1 murok, 1 zeller, 1 paszterndk, csokor petrezselyem-zéldje, 1
kandl paradicsomlekvar, kaposztalé, csipds paprika, s6

Elkészitése: A birkahist darabkdkra vagjuk, és 2 liter sés vizben foni tessziik. ldénként
lehabozzuk.

Miutdn majdnem megfétt, hozzdadjuk a laska-vékonyra metélt zoldséget.

Mikor a his mar megfétt, belekeverjik a paradicsomlekvart, és izlés szerint egy kis 6rolt
csipds paprikat. Kaposzta levével savanyitjuk, és forrén szolgdljuk fel, petrezselyemmel
meghintve.

Birsalmaleves

Hozzavalok: 30 dkg hdmozott birsalma, 2 dl tejfdl, 1 ek. liszt, 1 tojas, 4-5 ek. cukor, fél marék
mazsola, sé

A Dbirset szeletekre vdagjuk, és enyhén sés vizben megfézzik. Ha puha turmixoljuk, majd
visszatesszik a tizre. A tejfolt kikeverjiuk liszttel és a tojassal, és besuritjUk vele a levest.
Cukorral finomitjuk az izét és beleszérjuk a mazsolat is. Kiforraljuk.

Borjucsorba

Hozzavaldk: 60 dkg borjuszegy, 1 borjuldbszar, 2 kdézepes burgonya, 1 nagy fej hagyma, 1 di
tejfol, 3 murok, 1 zeller, 1 paszterndk, 5 dkg vaij, 1 ek zdldkapor, 2 citrom leve, sé, bors
Elkészitése: Helyezzik a falatokra vagott borjihust nagy fazékba. Adjunk hozza vizet, sét és
borsot izlés szerint. Fedjuk be a fazekat és f6zzUk alacsony ldngon, kb. egy fél éra hosszat.
Adhatunk még hozzd 1-2 csésze vizet, ha a leves 10l vastag left.

Egy nagy serpenydben melegitsink vajat, adjuk hozzd az apréra vagoit hagymadat,
sargarépat, paszterndkot, burgonyadt és zellert. Paroljuk meg, amig félig puha lesz.




Tegylk a levesbe és f6zzik tovabb még egy ordig. Két citrom levével, séval és borssal
izesitsUk. Tdlaljuk a hussal és csontokkal egyitt, hintsik meg kaporral és tetézzik 1-2
evékanadl tejfollel.

Borleves

Hozzdvaldk 3-4 személyre: 1 liter fehérbor, 1 kicsi citrom, 8 tojassargdja, 10-12 dkg cukor,
fahéj, szegflszeg.

A bort forraljuk fel 5-10 percre pdar szem szegfUszeggel, két-hdarom darab fahéjjal, valamint a
citrom levével és feldarabolt héjaval. A tojassargakat a cukorral keverjik ki habosra, majd
egy habverdvel folyamatosan keverve lassan adjuk hozza a bort. Végil tegyuk vissza a tizre,
s a habverdvel addig keverjik, mig a leves kicsit besirisédik.

Boros meggyleves

Hozzavalok: 30 dkg meggy, 4 ek cukor, 2 dl tejszin, 1 tojassargdija, 1 dl félédes-édes fehérbor,
fahéj, reszelt citromhéj

A kimagozott meggyet forré vizben f8zzilk, hozzdadjuk a fahéjat és a cukrot. Osszekeverjik a
tojassargat a tejszinnel, és a t0zrél levett levest behabarjuk vele. Hozzdadjuk a bort és
meghintjik a citromhéjjal.

Bosporus

A bosporus régi erdélyi étel; nagyon sok egyént ismertem a ki szenvedélyesen szerette e
kilonos izl "becsindltat”.

Ha egy vendégségrél megmarad egy tanyér hideg silt his, pulyka, kacsa, liba, mas egyéb
szarnyas pecsenye, a bosporust csakis ilyen maradék siltbdl szokds késziteni.

Két liter vizet forraljunk fel egy harom literes fazékban, s6zzuk meg illéleg, azutdn készitsink
hozza rantdst egy fakandl zsirbdl egy nagy fakandl liszitel szép pirosra, dntsink bele egy
pohdr hideg vizet, azutdn forditsuk a rantdst a forré sés vizbe. A rantassal egyitt tegyik a
Iébe, a maradék hideg siltet is és annyi ecetet, hogy j6 savany( legyen a Ié; végil hat cikk
fokhagymat fisztitsunk meg és vagdaljuk jél 6ssze, azutdn tegyik ezt is a hisos lébe,
mindezeket tegyiik tizh6z, forraljuk fel jol, azutan asztalra talalhatjuk.

Brassoi husleves

Hozzavaldk: 60 dkg marhaldbszar, 30 dkg ritkacsont, 20 dkg vegyes zdldség, zeller,
karaldbészelet, 10 dkg kelkdposzta, 10 szem feketebors, 1 fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma,
2 zsemle, 1 csomé petrezselyemzéld, metéléhagyma, kapor, zellerzold, 1 dl tejfol, 2
tojassargdja, citromlé, lestyanlevél.

Elkészitése: A hisbdl, csontbdl és a zéldségekbdl 1 | vizzel, kis IGngon, gyéngyodzve, hislevest
f6zink, majd leszirjuk. A tejfélben elkeverjik a tojasok sdrgdjat, a fiszernévényeket, és
dllandé keverés mellett, lassan a leszirt levesbe csurgatjuk. A zsemlékbdl, egy kevés vajon,
piritott kockat készitink. A levest raéntjik, és forrén tdlaljuk.

Brassodi savanyutejes kenyérleves

Hozzavaldk: 5 dl savanyt juhtej, 1 ek liszt, 1 fej hagyma, 50 dkg fekete kenyér, 5 dkg vaj, s6
Elkészitése: 5 dl savany( juhtejet szitan attorink, a liszttel jol elkavarjuk, felontjik 1-1,5 liter
enyhén sés vizzel és egyszer fellobbantjuk.

A vékony szeletekre vagott fekete kenyeret 3-4 ujjnyi vastag rétegben tdalba rendezziik. A
lobogé levet ratoltjuk, és 10 percig lefedve, gézén dlini hagyjuk. A vajban az apréra vagott
hagymat vilagosra piritjuk, és azon forrén az ételhez adjuk. Azonnal talaljuk.

Brassoi szasz lakodalmi leves

Hozzdvaldk: 1 éreg kdvér tydk, 1 kg marhahis, 6 murok, 4 petrezselyemgyokér, 2 kézepes
zeller, 2 fej hagyma, 2 pohdr rizs, 2 evék. vagdalt petrezselyemzéldje, 3 tojdssdrgdja, 2 csésze
tejfol, sé, bors




Ez az étel a szdsz falusi lakodalmi ebéd fénypontja. Természetesen az aldbbi megadott
mennyiségek t6bbszérésébdl is készilhet.

Elkészitése: A tyUkot és a marhahist a zéldséggel egyitt 5 liter vizben, séval és borssal
izesitve addig f6zzik, amig jol megpuhul. A levet leszUrjik, beletessziik a rizst, egy fej apréra
vagott hagymat, és lassi tizon tovabb f6zzik. Amikor puhdra f6tt, a levest a tGzrél levesszik.
A tojassargdjat elkeverjik a tejfdllel, és folytonos keverés mellett hozzdadjuk a leveshez.
Hozzdadjuk a vagdalt petrezselyemzdldet. A tydkot és a marhahist darabokra vdagva
visszatessziik a levesbe.

Burgonyaleves

Hozzavaldk 4 személyre: 50 dkg burgonya, 15 dkg fistolt kolbasz, 2 dl tejfél, 1 nagyobb fej
hagyma, 1 gerezd fokhagyma

Fiszerek: s6, bors, 6rolt kémény, édes pirospaprika, babérlevél, izlés sz. kevés majordnna, 1
ek liszt

Elkészités: A burgonyat meghdmozzuk, és kb. 1,5 cm-es kockdkra vagjuk.

A hagymat apréra vagjuk, kevés olajon dinszteljik, majd a t0zrél levéve meghintjik piros
paprikdval és hozzdadjuk a krumplit.

Beletesszik a fUszereket, 6sszekeverjik, vizzel felengedjiik és kb. 20-25 percig f6zzik. Amikor
mar puhul a burgonya, hozzdadjuk a kolbdaszkarikdkat, igy f6zzik tovabb. Amikor mar
majdnem kész a leves, a tejfdlben csomémentesen elkeverink egy kandl lisztet és ezzel
sUritjik be a levest. Kb. 10 perc forralds utan forrén talaljuk.

Megjegyzés télem: A hisvéti sonka f6z6levébdl mindig szoktam lefagyasztani. Ebbdl lehet és
érdemes 1-2 kandlnyit a levesbe belefézni, finom fistolt izt ad a levesnek!

Elkészitési id6: kb. 45 perc

Céklaleves 01.

Hozzavalok (3-4 személyre): 30-40 dkg céklasaldta, 2 dl tejszin, 1 evékandinyi liszt, cukor, sé.
Elkészités: A céklat szedjik ki a levébdl, s vagjuk apréra. é dl vizhez adjunk néhdany kandinyi
céklalét, sét, cukrot, tegyiik bele a cékldat, és forraljuk fel. A liszttel és a tejszinnel készitsink
habardst, s siritsik be vele a levest. Még egyszer forraljuk 6ssze, s hagyjuk kihGIni. Végul
fedjik le, s a tdlalasig -- legaldbb fél 6ra hosszan -- tartsuk a jégszekrényben.

Céklaleves 02.

Hozzdavaldk: 50 dkg cékla, cukor, 1 citrom, 1 ek vaij, 1 tojds, 2 dl tejfdl, s, bors, csipetnyi friss
tarkony

Elkészitése: A céklat megmossuk, meghdmozzuk s enyhén sézoft, cukrozott vizben
megfézzik, leszlrjik, és szitdn &t a levesbe torjik. izlés szerint sézzuk, borsozzuk és
tarkonyozzuk. Citromlével izesitjUk, majd a tejfollel elhabart tojassargajat is beletesszik. Ha
szikséges, folyamatosan keverve felmelegitjuk.

Cibereleves baranyhussal

Hozzdvaldk: 1 bdrdny feje és labszarai, 1 kéteg zéldhagyma, é szdl zéld fokhagyma, 1 ek
tejfol, csésze tejszin, 3 ek rizs vagy koles, 1 | korpacibere, 1 fej véréshagyma, zéldkapor,
lestydan, petrezselyemzoldje, 1 tojassargdja, so, bors

Elkészitése: A bdardny fejét és alsé Idbszdrait megmossuk, medgtisztitiuk, és féni tesszik.
Medtisztitjuk, és apréra vagjuk a zéldhagymat és a zéld fokhagymat, és amikor mar mind
leszedtik a his habjat, beletesszik a zéldséget.

Amikor a hus félig puha, beletesszik a 3 kandl rizst vagy kolest és egy liter korpaciberét,
amelyet eldbb felféztink egy fej voréshagymaval. (Mikor kész, a hagymat kidobjuk.)

Apréra vagjuk a zéldkaprot, zéldpetrezselymet és lestydnt. A levesbe tesszik, gyenge tiznél
még vagy tiz percig forraljuk.

Soval és borssal izesitjik. Beletéve a tejfolt egyszer meglobbantjuk. Tdlalas elétt behabarjuk
tojassargdjaval és tejszinnel.




Cibereleves gombaval

Hozzdavaldk: 2 murok, 1 zellergyokér, 1 paszterndk, 5 dkg erdei gomba (6zlab vagy csiperke),
fél bogre korpacibere (Id. kordbbi fejezetben), 1 csésze rizs vagy koéleskdasa, so, bors, 1 ek
olaj, 1 ek liszt, 1 tojassargdja, 1 kavéskandl lestydan, 1 kavéskandl zeller zdldje, csipetnyi
gyombér

Elkészitése: Szeleteljik fel a murkot, zellergydkeret és paszterndkot és tegyuik fel foni enyhén
sOs vizbe. Ugyanakkor tisztitsuk meg a gombat, szeleteljik fel, s mikor a leves lassan forrni
kezd, adjuk hozzd a gombat. Mikor mind megfétt, adjuk hozza a korpaciberét és a rizst vagy
kolest és fézzik tovdbb. Az olajjal és liszttel készitsink aranybarna rdntdst, simitsuk el egy kis
levessel és t6ltsUk hozzd az egészhez.

Keverjik bele a tojassargdjat, a felvagott lestyant és petrezselyemzoldjét. Lobbantsuk meg,
izesitsink utdna, ha kell, séval és borssal, fiszerezzik gyémbérporral.

Citromos pacalleves

Hozzdavaldk: 2 kg pacal, 1 kg borjicsont, 2 paszterndk, 10 szdl petrezselyemzéld, 2 murok, 1
zeller, 4 tojassarga, 2 fej hagyma, 1-2 ek ecet vagy citromlé, sé, bors

Mivel a pacal lassan {6 meg, kordn oda kell késziteni.

Elkészitése: Tobb vizben is jol megmossuk, séval, esetleg kukoricaliszttel jol bedorzséljik, s
utdna ismét vizben atoblitjik.

Fazékba tesszik, és 4 liternyi lobog6 vizzel fél érdig f6zzik, akkor kicseréljik a vizet, a friss 1ét
megsézzuk, és a pacalt, 3-4 érdnyit csendesen f6zzik a csontokkal, majd hozzdadjuk a
megmosott és folapritott zoldséget, és egyitt f6zzik. A pacalnak kézzel szaggathaténak kell
lennie. Ha errdl meggyéz4dtink, a zdldségeket megtakaritjuk, és laskdara vagjuk, majd
visszahelyezziik a Iébe. A csontokat kiszedjik. A levesestdlban a tojassargagjat elkeverjik, és
4vatosan felhigitjuk a forré levessel. izlés szerint savanyitjuk. A gondos hdziasszony borecetet
és frissen reszelt tormat is tesz az asztalra, hogy mindenki tetszés szerint vehessen beldle.
Megjegyzés: A pacal régebben olcsésdga és babrdas elkészitése mialt a szegényebb
népréteg eledele volt. Manapsdg az inyencek szeme félcsillan, ha valamelyik kolozsvari
vendégldé étlapjan turistaként megpillantjdk a pacallevest. Nagyvaradon pedig a
pacalporkolt lett keresett inyencség.

Cursett (sUtotokleves)

Hozzavalok: 1/2 db hosszikads sUtétok, 1 evokandl tejszin vagy kefir, sé, babérlevél, zeller
vagy zdldje, bors, delikat

1,5 | vizbe foltesszik a megtisztitott, kockdra vagott tokét és beletesszik a fUszereket. Ha
puhdra fétt kézi burgonyatdrével Ssszetdrjik a tokdarabokat. Talaldsndl tejszint vagy kefirt
teszink a tanyér aljéra és raszedjik a levest.

Currys zoldségleves

Hozzavaldk: 250 g poréhagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 evékandl kukoricacsira-olaj, fél-fél
mokkdskandl kurkuma, édeskéménymag, 6rolt koriander, gyémbérpor és safranyviradg vagy
2 mokkdaskandinyi kész curry keverék, Cayenne bors, sé 7,5 dl zoldség erbleves, 2 nagy
paradicsom, 2 kis cukkini, 1 csokor petrezselyemzold.

A medgtiszlitott péréhagymat vékony karikdkra vagjuk, a fokhagymat felaprézzuk, majd
mindkettét az olajon, kézepes langon kevergetve kb. 1 percig piritjuk. Ekkor a fiszereket
hozzdadjuk, megsézzuk, és néhdny mdsodpercig egyitt dinszteljik. A z6ldség-erSlevest
rdontjik, foélforraljuk, majd lefédve, kis Ildngon 5 percig f6zzik. A megtisztitott paradicsomot
kockdkra, a cukkinit vékony hasdbokra, a petrezselymet pedig finomra vagjuk. Mindezekbdl
egy keveset a tdlaldshoz félreteszink, a tébbit pedig a levesben fdlforraljuk. Utana
tdnyérokba merjuk és a maradék zdldséget, meg a petrezselymet beleszorjuk.




Csaldanleves

Hozzdavaldk: 1 kg csaldn, 3 tojassargdja, 3 cikk fokhagyma, 2 csésze tejfol, 3 ek liszt, so, bors,
ecet, 1 ek vqj

Elkészitése: A fiatal csaldnt megforrazzuk, és soés vizben a fokhagymaval egyitt megfézzik. A
tejfellel és liszttel eresztéket készitink, hozzdadjuk, és 10 percig f6zzik. Séval, borssal és
cettel izesitjiik, majd a kevés levesben elkevert tojasfehériéket vajon megsitve tdlaljuk
hozza.

Készithetjik fUstolt hussal, 60 dkg his és 15 dkg rizs hozzdaddasdval.

Csaldnleves fistolt oldalassal

Hozzdavaldk: 1 kg friss csaldnlevél, 60 dkg fistolt oldalas, 2 gerezd fokhagyma, sé, 2 dl tejfdl, 3
tojassargdja, citromlé

A csaldnleveleket leforrazzuk és az osszedarabolt oldalassal egyitt, 3 liter sés vizben
feltesszik foni. K6zben hozzdadjuk a zizott fokhagymat is. Amikor a his puha kiszedjiuk, és
szitdn attorjlk a levet. A tejfélt a tojassargdakkal kikeverjik és hozzdadjuk a leveshez.
Citromlével savanyitjuk, visszatessziik bele a hisokat, és egyet még rottyantunk rajta.

Csangé qulyas 01.

Két evékandl olajon, fedé alatt aranyszinire piritunk egy fej 6sszevagdalt véréshagymat,
atsitink rajta 35 deka kockdra vagott marhapacsnit vagy ldbszdarat, meghintjik egy csapott
evékandl piros paprikaval és leontjuk fél liter vizzel. Két gerezd fokhagymaval, egy
kavéskandl - lehetbleg 6rolt - kdménnyel meg soval izesitjik, és lefedve masfél érdig f6zzik.
Ekkor hozzdadunk negyed kil, levétél alaposan kinyomkodoft savanylU kdposztat meg
hdrom deka rizst, és annyi vizet 6ntink rd, hogy béven ellepje. Addig f6zzik, mig minden
puha benne. Tejfélozve adjuk asztalra.

Csdngo gulyds 02.

Hozzavaldk: 50 dkg marhalapocka, 50 dkg savanyU kdposzta, 5 dkg rizs, 2 dl tejfél, 1 nagy fej
voréshagyma, 3 evékandl olaj, 2 db zdldpaprika, 2 gerezd fokhagyma, 1 tedskandl
pirospaprika, 1 csapott mokkdaskandl 6rélt kéménymag, so6 és 6rolt fekete bors, izlés szerint
Elkészités: A hist kockdkra vagom. A felhevitett olajon ivegesre futtatom a megtisztitott és
apréora vagott voréshagymat, majd a tizrél lehizva belekeverem a pirospaprikat és a
kéoménymagot meg a tisztitott, zozott fokhagymat. Két evékandinyi vizet 6ntdk rd, és a
hiskockdkat beletéve zsirjara piritom. Megsézom, majd fedd alatt puhdra parolom. Idénként
kevés vizzel pétolom az elfétt levét. Ha mdr majdnem puha, hozzdteszem az apréra vagott
savanyU kdposztdat, a felszeletelt, kicsumdzott paprikat és a megmosott rizst. Annyi vizet 6nték
rd, hogy bdven ellepje. Fedd alatt pdrolom a teljes puhuldsig. Végil a tejfolt is belekeverem,
osszeforralom és forrén talalom.

Csango qulyas 03.

A szokdsos médon kdménymaggal izesitelt marhaporkoltet készitink. Mikor a hus félig
megpuhult, akkor hozzdadjuk a jol atmosott savanyU kdposztat. Személyenként 3 dl vizzel
felengedjik. Egyitt puhdra pdaroljuk. Idonként kevés fehérbort 6ntink alda. Tdlaldas elétt
tejfollel atforraljuk. Betétként gerezdekre vagott kemény tojast adunk hozza.

Csangé qulyas 04.

Elkészités: Két evdkandl olajon, fedd alatt aranyszinire piritunk egy fej 6sszevagdalt
voréshagymat, atsitink rajta 35 deka kockdra vagott marhapacsnit vagy ldabszarat,
meghintjik egy csapott evékandl piros paprikaval és leontjik fél liter vizzel. Két gerezd
fokhagymaval, egy kavéskandl - lehetdleg 6rolt - kéménnyel meg séval izesitjik, és lefedve
masfél oraig f6zzik. Ekkor hozzdadunk negyed kild, levétdl alaposan kinyomkodott savany(
kdposztat meg hdrom deka rizst, és annyi vizet 6ntink rd, hogy béven ellepje. Addig fozzik,
mig minden puha benne. Tejfélézve adjuk asztalra.




Csdngo leves

Hozzavaldk: 1 libaaprélék, 2 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, zéldpetrezselyem, 5 dkg
zeller, 5 dkg buUzadara, 4 fétt tojas, 10 dkg gomba, 2 paradicsom, sé, pirospaprika, 3
tojassargdija.

Elkészitése: A libaaprolékot 1 | vizben feltesszik féni, késGbb hozzdadjuk a zdldségeket. Ha
minden megpuhult, hozzatesszik a buzadarat, a felszeletelt gombdt, a paradicsomot.
BelekeverjUk a tojasok sdrgdjat, megszorjuk pirospaprikdval és zéldpetrezselyemmel.
Kockdra vagott f6tt tojassal talaljuk.

Csirkeleves becsinaltan

Hozzdvaldk: 1 csirkeaprolék, 2 gerezd fokhagyma, olaj, sé, bors, paprika, 1-1 szdl
petrezselyem és sargarépa, 10 dkg rizs, 1 dl tejfél, 1 csapott ek. liszt, citromlé, tojassarga

Az aprélékot feldaraboljuk, az olajat felforrésitjuk, a zOzott fokhagymat beletessziik, mellé a
hist és megpiritjiuk. S6zzuk, borsozzuk, paprikat szérunk ra és felontjok masfél liter vizzel. A
répaféléket lereszeljik, és a rizzsel egyitt a levesbe adjuk. A f6zés vége felé tejfolbdl és
lisztbSl készilt habardssal siritjik, és kevés citromlével savanyitjuk. Egy tojassargat
elkeverink kevés Iével, majd a forré levest ramerjik.

Csiki qulyas

Hozzavalok: 40 dkg marhabélszin, 1 fej hagyma, 1 ek zsir, 1 ek paprika, 1 gerezd fokhagyma,
kémény, fél kg savanyl kaposzta, 3 dkg rizs, tejfol

Egy nagy fej hagymat felkockdzok és a zsirban, fedd alatt megpiritom. Raszérom a paprikat,
a fokhagymat, a felkockdzott hist és annyi vizet, hogy jol ellepje. Mikor a huis félig
megpuhult, beleteszem az egyszer dtmosott savanyy kdposztdt, a megmosott rizst és a
kdposztatdl figgéen sdézom. Az egészet fedd alatt puhdra f6zom és tejfdllel bdven
megontézve talalom.

Csirkequlyas

Hozzavaldok: 1 kézepes méretl csirke, 1 nagy fej voréshagyma, 60 dkg burgonya, 3 ek olaj, 2
gerezd fokhagyma, 25 dkg vegyes leveszoldség (sargarépa, petrezselyemgyokér, zeller), 1-2
z6ldpaprika, 1 paradicsom, 1 csapott ek piros fUszerpaprika, mokkdaskandinyi érolt komény,
izlés szerint s6

Elkészités: A megtisztitott csirkét kis darabjaira vdgom, a burgonydt meghdmozom, és
kockdkra apritom, a zéldségeket tisztitds utan felkarikdzom, vagy ugyancsak kis kockdkra
vidgom. A megmosott zéldpaprikdt kicsumdzom és felszeletelem, a paradicsomot
felnegyedelem. A forré6 olajon megfonnyasztom a megtisztitott és finomra vagott
voréshagymat, majd a tizrél lehizva belekeverem a pirospaprikdat, és azonnal raénték egy-
két evékandinyi vizet. Ezutdn a tizre visszatéve belerakom a csirkedarabokat, és mindkét
oldalukon lepiritom. RAdntdk jo 1.5 | vizet, megsdézom, beleszérom a kéménymagot, és fedd
alatt félpuhdra f6z6m. Ekkor hozzdteszem a feldarabolt zéldségeket, a zdldpaprikat és a
burgonyadt, majd készre f6z6m. Legvégil adom bele a paradicsomot és a zizott fokhagymat,
ezutdn éppen csak egyet forralva rajta, 10 percnyi pihentetés utan talalom.

Csontleves sommal

Hozzdavaldk: 1 kg csont, 60 dkg marhahUs (comb, hatszin stb.), 30 dkg som, 2 szdl sargarépa,
1 szdl gyokeér, kevés zsir, s6, bors, 2 tojassargdja, két marék kockatészta

A hust kockdkra vagjuk, és a csonttal egyitt 3 liter hideg vizben felfézziik. Amikor beindul a
csendes forrds, hozzdadjuk a kisebb kockdkra vagott gyokér-zéldeket, sézzuk, borsozzuk, és
éppen csak gyongyoztetve addig f6zzik, mig a husi meg nem puhul.

Ekdzben a tésztat kifézzik. A somot forrd zsiron megfuttatjuk, és egy leveses tdlba tesszik. A
visszamaradt zsiron, a kif6zott tésztat is atpiritjuk, és szintén a talba rakjuk.

A kész levest ramerjik (a csontok nélkul) és 2 tojassargaval dusitjuk.




Csomboros kaposzialeves hidegen

Hozzdavaldk: 60-70 dkg sovany fiistolt his (ebbdl a levesbe csak 8-10 dekat haszndlunk), fél
fej édes kaposzta (60 dkg), 1 kisebb véréshagyma, 1 dag friss (1 mokkdskandl szdritott)
csombor, vagy szurokfy, 2 dl joghurt, fél citrom leve, 1 mokkdskandl ecet

A fUstolt hust megfézzik, lecsépogtetve kihGtjik, levét azonban megdrizzik.

A kdposztat - miutdn kitorzsaztuk-, vékony csikokra metéljik. A hagymat megtisztitjuk, félbe
hasitjuk, vékonyan fdlszeleteljik, és a kdposztaval egyitt IGbosba szérjuk.

A fUstolt levet zsirtalanitjuk - hidegen a legkénnyebb, mert a tetején kicsapddik-, majd annyit
ontink a zéldségekre, amennyi ujjnyira ellepi. Finomra apritott friss, vagy szdritott, morzsolt
csomborral fUszerezzik, és szinte teljesen puhdra f6zzik.

A kdposzta felét szirélapattal kiemeljik, és a tdlalashoz félretesszik. A tdbbit a levével meg
a joghurttal egyitt turmixoljuk és atszirjuk. A citromlével és az ecettel pikansra izesitjuk, ha
kell, utdna sézzuk, a kdposztametéltet beleszérjuk, 2-3 hajszalvékony szelet fistolt hussal
ékesitve (a maradékot masra haszndljuk el), jol behGtve talaljuk.

Csorba

Ez a leves jellegzetesen romdn eredeti étel, de mar nagyon régen meghonosodott Erdély-
szerte. Annyira, hogy sokszor még lakodalmakban is ezt f6zik, mert savanyd, gazdag, jol
csuUszik az alkoholos italok mellé, amit ilyenkor nagyobb mennyiségben szokds fogyasztani. A
leves savanykds ize semmivel sem hasonlithaté dssze, mert korpaciberével, amit borsnak is
neveznek, savanyitjk. 0gy is hividk, hogy romdan ecet, nagyon egészséges. Ez Ugy készil,
hogy Uveg vagy cserépedénybe buUzakorpat tesznek, kb. fél kilét, egy maroknyi
kukoricadardt vagy lisztet, egy szelet barna (vagy fehér) kenyeret, néhdany karika citromot.
Ezt dllandéan kavargatva feléntik otliternyi forrd vizzel. Lefedik az edényt, és 24 6rat meleg
helyen tartjak. (Van, amikor kicsit tdbbet kell.) Amikor j6 savanyd, leszlrik, Gvegekbe dntik,
és hideg helyen tartjdk. Ha egy csészényit tesznek a kovetkez6 adaghoz a kész
korpaciberébdl, még finomabb lesz.

A leveshez eredetileg marhahus kell, de szoktam diszn6husbdl, st pulykahisbdl is késziteni,
ha nincs mds. Szerencsés eset, ha van kilén csontos hus, és dardlt his. A csontos hist egy
nagy fazékban (egyszerre tébbet szoktam csindlni, akdr hdrom napra is, mert mindenki
szereti) hideg vizzel odateszem féni. Amig felforr, megreszelek két-harom sargarépat, egy
petrezselymet, egy zellergumét, apréra vagok egy kisebb fej hagymat. Kdézben leszedem a
levesrdl a habot, ha feljott a tetejére, és kisebb langra teszem. Beleszérom a zdldségeket,
néhdny szem egész fekete borsot. Nydron még gazdagabban készitem: zdldbabot, borsét,
uborkdt, cukkinit, karfiolt, paprikat is teszek bele, mind apréra vagva. Amig f6, apréd
hisgombdcokat készitek dardlt hisbdl, kevés hagymdval, egy tojdssal, séval, orolt fekete
borssal. Belef6z6m a levesbe, és még egy maréknyi rizst is. (Van, amikor a rizst is a
hisgombodcba teszem.) Ha minden puha, savanyitom: ha van, korpaciberével, ha nincs,
akkor vagy citromlével, vagy paradicsommal, (Télen hazi lecsét teszek bele néhdany kandlial,
finom savanykds izt ad.), és béven szérok rd lestyan levelet, frisset vagy szaritottat, ami van.
De nagyon fontos, ez adja meg a jellegzetes izét!

Tobbféle valtozatban készitem ezt a levest. Van, amikor csak kockdra vagott sovany hist
teszek bele; van, amikor csak sdrgarépat, hagymat.

Maskor tejes-lisztes habardssal behabarom (citromlével vagy korpaciberével vald
savanyitaskor)

Csorba borjuhusbol

Hozzavaldk: 50 dkg borjuszegy, 5 dkg vaj, 12 dkg véréshagyma, 12 dkg sargarépa, 10 dkg
paszterndk, 5 dkg zeller, 15 dkg burgonya, 1 db citrom, 1 dI tejfél, 1 csomé kapor, 6rélt bors,
sO

A kockdkra vagott borjuszegyet kb. 1,5 liter hideg vizben feltessziik foni. Soval és frissen 6rolt
fekete borssal izesitjuk. Egy serpenydben vajat hevitink, hozzdadjuk az apréra vagott
voréshagymat, a vékony karikdra silt sargarépat, zellert, paszterndkot és a darabolt
burgonydt. Enyhén megsézva puhdra pdroljuk, majd a forrasban 1évé levesbe dntjuk. Amikor




az anyagok megpuhultak, citromlével enyhén savanykdsra izesitjuk, majd hozzdkeverjik a
tejfolt. Friss, vagott kaporral meghintve talaljuk.

Csorba csirkébol

Hozzdvaldk: 1 kg csirke, 20 dkg vegyes zo6ldség, 5 dkg zeller, 2 zdldpaprika, 2 fej
voréshagyma, 2 paradicsom, 25 dkg kdposzta, 40 dkg burgonya, 2 kandl olaj, pirospaprika,
bors, tarkonyecet.

Elkészitése: A folszeletelt voroshagymat az olajban megpdroljuk, azutdn meghintjik
pirospaprikaval, ratesszik a feldarabolt csirkét, a zoldségféléket, kdposztat, metéltre vagva,
a feldarabolt paprikat, paradicsomot, és felontjuk 1,5 | vizzel. Ha félig megpuhult, hozzdadjuk
a kockdra vagott burgonyat is. Megsézzuk, és puhdra f6zzik. Tdrkonyecettel savanyitjuk.

Csorbaleves

Hozzavalok: 30 dkg baranyhos, 20 dkg levescsont, 1-1 szdl sargarépa és gyokér, 1 fél kisebb
zeller, 1 fej voréshagyma, 4 dkg rizs, 1 tojas, 3 szdl lestyan, citromlé, sé, bors

A csontokat 1,5 liter hideg vizben feltesszik féni kb. egy oranyi idére. Ekkor leszUrjik, a
csontokat kidobjuk. A levesbe tesszik a reszelt hagymat és a kdposztareszelén legyalult
tobbi zoldséget is. S6zzuk, borsozzuk, fé6zzik. A hust ledardljuk és 6sszekeverjik a rizzsel, a
tojassal, soval, borssal. Apré6 gombécokat formazunk beléle, és a leveshez adjuk. Ha készre
f6ztik citromlével savanyitjuk és apréra vagott lestydnnal megszérjuk. Mar csak pdr percig
forraljuk.

Csorba sertésbol

Hozzdvaldk: 50 dkg fustolt sertésdagadd, 8 dkg zsir, 10 dkg vordéshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 50 dkg fejes kdposzta, 1 cs. kapor, 1 babér, 5 dl savanyu tej vagy savany tejfol,
5 dkg liszt, 0,5 dkg pirospaprika, s6.

Az apréra vagott hust 3 dl hideg vizben feltesszik foni. Az apré kockdkra vagott hagymat, a
vékonyra vagott kdposztat 5 dkg zsiron megpdroljuk. A visszamaradoé zsirbdl és a lisztbdl
vildgos rdantast készitink. A z0zoft fokhagymat, pirospaprikat osszekeverjuk a hagymas
kaposztaval, és hishoz ontjik. Megsézzuk, hozzdadjuk a kaprot, a tejet (tejfolt), Ojraforraljuk
és tdalaljuk.

Cukorborsodleves

Hozzavalok: hiivelyes cukorborsé, bébi répdak, par szem Gjkrumpli (ha van mar)

A borsét hiivelyestél nagyon alaposan megfirdetjik. A hiivelyvégeket le-, a hibds részeket
pedig kivagjuk, aztdn kifejtjUk a borsét. A hivelyeket 1-2 liter vizben feltessziik féni, a lét
izesitjuk. A répdkat és a krumplit tisztdra doérzséljuk, a répdkat egészben hagyjuk, a krumplit
aprébb kockdkra vdagjuk. A megmosoft borsészemeket kevéske olajon kissé eldpiritjuk,
feléntjuk a hivelyek fézélevével, a tébbi zdldséget is beledobjuk. Készre f6zzik. Ha minden
puha, akkor keril bele a hig, pirospaprikds rdntds, és a grizgaluska.

Elkészithetjik hazilag eltett cukorborsébdl vagy fagyasztottbdl is.

Csulkos-kaposztas bableves

Hozzdavaldk: 30-40 dkg fistolt csilok csont nélkil, 15-15 dkg szdrazbab és savany0 kdposzta,
10-10 dkg sargarépa és petrezselyem, egy zéldpaprika, egy paradicsom, 1 fej véréshagyma,
2 gerezd fokhagyma, 2 ek olqj, 3 ek liszt, 2 dl tejfol, paprika, s6, kdmény, babér

Az el6zé este bedztatott babot, a felkockdazott csilokkel, répafélékkel 1,5 | hideg vizben
felteszed foni. FUszerezd babérral, kdménnyel, séval. Amikor mar majdnem puhdanak taldlod
a babot, hozzdadod a kdposztat, a feldarabolt paprikat és paradicsomot. Az olajjal és a
liszttel vildgos rantast készitesz, a nagyon finomra vdagott vagy reszelt véréshagymat és
fokhagymat is hozzdadod, és egyitt piritod. Pirospaprikdaval fiszerezed, s elkevered benne
simdra a tejfolt.

A kész levest berdntod, és egyet forralsz rajta.




Disznotoros kaposzialeves

Hozzavaldk: 60 dkg sertéshis, 40 dkg savanyl kdposzta, 5 dkg rizs, 1 evékanadl zsir, 2
evdokandl liszt, 1 kis fej voréshagyma, késhegynyi pirospaprika, 2 dl tejfol

Elkészités: A hist kockdkra vagjuk, és egy liter sos vizben feltesszik foni. A savanyU kdposztat
vizzel j6l kimossuk és annyi vizben, amennyi ellepi, szintén megfézzik. Amikor a his mar
majdnem puha, beleszérjuk a megmosott rizst, és addig hagyjuk a tizén, ameddig
megpuhul. Végil a kdposztat a hisos levesbe ontjik. A lisztbdl a zsiron rantast piritunk, a
felapritott voréshagymat megfuttatjuk rajta, és pirospaprikdval megszérjuk. Egy kevés hideg
vizzel felengedjik, majd a tejfolt is hozzdadjuk. A levesbe ontjik és felforraljuk. - A
kdposztalevest altaldban disznétorkor f6zik, ezért egyszerre, a receptben felsoroltaknal jéval
tébb hozzdvalébél késziil.

Ez a recept Técsordl szarmazik, de masutt, példaul Beregrakoson Ugy készitik, hogy a hust
elészor egy kevés zsiron fehéredésig sitik, csak aztdn fézik meg. Rizs helyett burizst szérnak
bele, és a savanyU kdposzta levével savanyitjak.

Dunai halaszlé erdélyi modra 01.

Hozzavaldk: 1 kg hal, 1-2 fej hagyma, 1 liter viz, 1 ek 6rélt paprika, 1-2 csipés paprika, 1
paradicsom, 1 paprika.

Ezt is tobbféle halbdl jo elkésziteni. Tisztitsuk meg a halakat, majd a fejekkel és farkakkal
béleljik ki a bogrdcs/fazék aljat, hogy a halat megvédje a leégéstdl. Tegyik rd az aprora
vagott hagymat, a paradicsomot és a paprikat, meg 1-2 gerezd fokhagymat. Erre fektessik
rd a beirdalt (bevagdosott) halszeleteket, és ontsik fel vizzel. Személyenként fél kil hallal és
egy tanyér vizzel kell szdmolni, plusz egy tanyérnyi, Ggymond a kondérnak. izlés szerint
sozzuk, majd forrds utan adja hozzd a pirospaprikat is. Lassv tGz6n f6zzik kb. 50 percig, Ugy
hogy a leves végig gydngyozzdn. Ezutan késtoljuk meg, ha még kell, sézzuk, majd tegyik
bele a tejet/ikrat és egy-két szem, csipSs paprikat egészben. Még tiz percig f6zzik. Az igazi
bajai haldszléhez enyhén sés vizben kif6z6tt, gyufatésztat adnak.

Tipp: ha elmorzsolunk néhdny csipds cseresznyepaprikat, és megfézziik egy deci hallében,
sokkal jobb izesitét kapunk, mintha csak szdrazon beleszérndnk a cseresznyepaprikat a
levesbe. Talaljuk kildn csészében a haldszléhez.

Dunai halaszlé erdélyi modra 02.

Hozzdvaldk: 1 kg ponty, 15 dkg hagyma, 5 dkg hdazi-paprika, 2 dkg sé, 2-3
cseresznyepaprika, 4 adag gyufatészia

A pontyot medgtisztitiuk, torzsét felszeleteljuk, késpengével lepattintiuk a keserUfogat. A
hagymat apréra vagjuk, 3 liter vizbe feltessziik féni a hallal egyitt. Mikor forr, beletesszik a
sot és a paprika felét, valamint a cseresznyepaprikdat. Miutdn félorat fétt, beletesszik a
paprika masik felét, és még 6t percig forraljuk, majd f6tt gyufatésztaval talaljuk.

Egresleves

Hozzavaldk: 30 dkg egres, s6, 3-4 ek. cukor, 1 ek. liszt, 2 dlI tejfol, 1 tojassargdja, marék
petrezselyem

Az egrest hideg vizben puhdra fézzik, ha megfétt turmixoljuk vagy szitGn attorjok.
Visszatessziik a tizre, ha kell, kiegészitjik vizzel, sézzuk, cukrozzuk, és lassu tGzon felforraljuk.
A tejf6lbdl, a tojassargdabdl a liszttel habardast készitink, és ezzel besUritjik a levest. Talalaskor
apréra metélt petrezselymet szérunk rd.

Erdélyi becsinalt csirkeleves

Hozzdvaldk: 1 csirkeaprolék, 2 gerezd fokhagyma, olaj, sé, bors, paprika, 1-1 szdl
petrezselyem és sargarépa, 10 dkg rizs, 1 dl tejfdl, 1 csapott ek liszt, citromlé, tojassarga

Az aprolékot feldaraboljuk, az olajat felforrésitjuk, a zOzott fokhagymat beletessziik, mellé a
hist és megpiritjiuk. S6zzuk, borsozzuk, paprikat szérunk ra és felontjok masfél liter vizzel. A
répaféléket lereszeljik, és a rizzsel egyitt a levesbe adjuk. A f6zés vége felé tejfolbdl és




lisztbSl készilt habardssal siritjiik, és kevés citromlével savanyitjuk. Egy tojassargat
elkeverink kevés Iével, majd a forré levest ramerjik.

Erdélyi csirkeleves korpaciberével

Hozzdvaldk 10 adaghoz: 1.3 kg csirke, 100 gr fehérzdldség, 100 gr sargarépa, 200 gr.
hagyma, 400 gr piros paradicsom, 100 gr rizs, 50 gr kapor, 30 gr z6ldséglevél, 4 tojds, 40 gr so,
400 ml korpacibere, 150 gr tejfol

A sargarépdt, a fehérzdldséget és a hagymat megtisztitiuk, megmossuk, kettévagjuk, és féni
tesszik. Mikor a z6ldség szinte megfétt, hozzdadjuk a megtisztitott és feldarabolt csirkét, majd
a rizst, a paradicsomot és a kilon felf6zott korpaciberét, foni hagyjuk. Mikor a csirkehts jol
megfétt, zoldséglevelet teszink hozzq, tojdssal és tejféllel dsszekavarjuk. Forrén talaljuk.

Erdélyi fokhagymaleves

Hozzavalok: 40 dkg sertéscomb, 1 ek zsir, 4 gerezd fokhagyma, 1 ek liszt, 1 pohdar tejfdl, so,
ecet, cukor, darabka citromhéj.

A his csikokra vdgom, majd a zsirban hirtelen kisitom. Megszérom az apréra vagott
fokhagymaval, majd felengedem masfél liternyi vizzel. Majdnem puhdra f6z6m, sézom,
ecettel, citromhéjjal izesitem. Mikor a hUs teljesen puha, a levesinket behabarom a lisztes
tejfollel. Ujra felforralom, sziikség esetén izesitem.

Erdélyi leves

Hozzdvaldk 4 személyre: 25 dkg marhahUsos csont, 50 dkg marha apré nyesedék, 20 dkg
vegyes z0ldség, 4 dkg zsir, 15 dkg rizs, 1 mk. bors, 1 szerecsendié viragja, 1 szl kakukkfd, 2
levél rozmaring, 2 dkg sé, 10 dkg lecsd, 1 csomo zellerzéld, 5 dkg véréshagyma.

Elkészités: A csontot feltesszik féni. A sovany marhahtst ledardljuk, vizzel ésszekeverjiuk, és
hozzatesszik a csontleveshez. A zdldséget kockdra vdagjuk, megpdaroljuk, hozzdatesszik a
leveshez. Beletesszik az izesitoket és a rizst, masfél 6rdig készre f6zzik.

Erdélyi székelygulyas

Egy nagyobb Idbasba tegyink egy tojasnyi zsirt, a zsirba egy fej apréra vagott vereshagymat
és egy badog-kandl paprikat. Ha ezek mar jol felmelegedtek, tegyink bele falatokba vagott
masfél kilo kovérrel vegyes, friss sertés hust; kevéssé s6zzuk meg, fedjik be és paroljuk kevés
vizzel toltégetve, fél ordig. Akkor tegyiink a hus kézé hat tele fakandl savanyu kdposztat,
keverjik jol 6ssze a hussal, f6zzik tovabb még fél érdig; akkor tegyink bele négy deci jé
édes tejfelt, f6zzik a tejfellel is 5 percig; akkor tdlalhatjuk mély talban.

Erdélyi zoldbableves

Hozzdvaldk: 50 dkg zoéldbab (lehetéleg a sarga hivelyG, On. Juliska bab), 1 kis fej
voréoshagyma, 5 dkg fistolt szalonna, 2 paradicsom, 2 dl tejfol, 1 csokor petrezselyemzdld, 1
csapott evékandl sb, 2 gerezd fokhagyma, 1 tedskandl piros fUszerpaprika, 1 pUpozott
tedskandl liszt, 1 tedskandl sargabaracklekvar (nem tévedés!).

A fustolt szalonndt nagyon apré kockdkra vagom, és a zsirjat kiolvasztom. A zsiron Uvegesre
fonnyasztom a megtisztitot és ugyancsak finomra vagott véréshagymat, majd a tizrél
lehUzva belekeverem a pirospaprikat és a zizott fokhagymat. El6szor folytonos kevergetés
kézben raéntok 3 dl hideg vizet, és simdara keverem. Forralds kdzben tovabbi 7 dl vizzel
felontém. Megsézom. Ha mar zubog, akkor apranként, hogy a forrds egy pillanatra se
szUnjon meg, beleteszem a kdzben megmosott, megtisztitott és darabokra térdelt (nem
vagott) zéldbabot. Nagyon hamar megpuhul. Ezutdn hozzateszem a gerezdekre vdagott
paradicsomot és a finomra metélt zéldpetrezselyem felét. A liszttel és a baracklekvarral
simdra kevert tejfolt folytonos keverés kézben beledntém. J4l kiforralom, végil a megmaradt
petrezselyemzélddel meghintve, a fazekat lefedem. A sargabaracklekvartél rendkivil finom
zamatot kap.




Edes kenyérleves

Hozzdavaldk: 50 dkg kenyér, 1,5 - 2 liter tej, 6-7 tojassargdja, cukor

Elkészitése: A vékony szeletekre vagott kenyeret 3-4 ujjnyi vastag rétegben talba rendezzik.
4-5 tojassargadjat cukorral ésszekavarjuk, és dllandé keverés mellett a forré tejbe csurgatjuk.
A forré levet a kenyérszeletekre t6ltjuk, par percig lefedve dllni hagyjuk, majd talaljuk.
Vdltozatok: Egyes helyeken a tojasfehérjét is belefézik a levesbe.

Eiféli lencseleves

Hozzdvaldk 6 személyre: 30 dkg lencse, 15 dkg gomba, 2 dl tejfdl, 1 fej véréshagyma, 2
evékandl olqj, izlés szerint s6 és torott fekete bors.

El6készités: Az étel készitését megelézé nap a megmosott lencsét dztassuk be. A gombat
tisztitsuk meg és szeleteljik fel, a meghdmozott hagymat vagjuk apréra.

Elkészités: A lencsét szUrjik le, masfél liternyi friss vizben f6zzik puhdra, majd turmixgép
pohardban z0zzuk pépesre. Fazékban az olajon futtassuk meg a hagymat, éntsik bele a
lencsepirét és tegyik hozzd a gombaszeleteket. Séval, borssal fUszerezziik. Forraljuk fel és
fézziik 10 percig. Végul forraljuk 6ssze a kevés levessel simara kevert tejfollel.

Fehérpaszuly-leves fustolt diszndhussal

Hozzavalok: 1 kg fUstolt disznohuis, 50 dkg szdrazpaszuly, 5 evékandl rizs, 2 dl tejfol, fél fej
hagyma, kevés petrezselyemzéldje, sé, bors, ecet

Elkészitése: A hist és az eléz8 este bedztatott paszulyt 3 liter vizben féni tesszik. izlés szerint
sozzuk, borsozzuk. Beleszérjuk az apréra vagott hagymat, és puhdra f6zzik. A hist kivesszik.
A 1é egy részét egy masik fazékba t6ltjik, és a rizst puhdra f6zzilk benne.

Ez alatt a paszulyt a maradék levessel szitdn attorjik, a megfétt rizshez toltjik. izlés szerint
savanyitjuk. Megszérjuk petrezselyemzoldjével és belekeverjik a tejfélt. Még egyszer
meglobbantjuk. A hust vékony szeletekre vagjuk, és a forrd levest rdontjik.

Készilhet marha-, barany-, vagy borjihUsbdl is. A szdszok kedvence viszont a fistolt
sonkaval készilt kdchen. Ha egyéb célokra sonkat féztink, barmily hisbél készitjik, a sonka
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fé6zélevét hozzaadjuk. Egyes vidékeken kevés tarkonnyal izesitik.

Fehér rokolyas pityokaleves

Hozzavaldk: 1 kg krumpli, 2 dkg liszt, 2 tojassarga, cukor, 5 dkg vaj, 2 csésze tejfél, tarkony,
s0, ecet

Elkészitése: Kétliternyi fové vizbe tesszik a 60 dkg meghdmozott, kockdra vagott nyers
krumplit, sét, apréra vagott tarkonyt.

Mikor a krumpli megpuhult, a vajjal 2 dkg lisztbdl vilagos rantdast készitink. Folytonos kavaras
mellett felfézzik, ecettel, kevés cukorral izesitjuk. Meglobbantjuk, majd a tizrél levéve
elkeverink benne 2 tojdssargdjat. Talalaskor béven tejfélézzik, majd Ujra meglobbantjuk s a
belekevert tejfél akkor "kihabzik" a fazék szélén. Innen a neve.

Vdaltozatok: Tarkony helyett készithetjik 2-3 babérlevéllel is.

Fejessalata-leves

Hozzavaldk: 2 fej salata, 3 gerezd fokhagyma, 1 ek ecet, egy vékony szelet szalonnaq, 3 tojds,
3 ek. liszt, kapor, s6, bors, 2 dI tejfol

Két liter vizet felféziink, és az ecetet beledntjik. Az apréra tépett salatat és a zizoftt
fokhagymat belevetjik. Megpiritjuk a kockdkra vdagott szalonndt, kiszedjik a zsirbol és
félretesszik. A zsiradékban rdantottat sutink két tojasbol és 1 kandl lisztbdl. A levest 2 ek
lisztbSl és egy tojasbdl dlldé habardssal siritjik, beletesszik a kockdkra vdagott rantottat,
meghintjik vagott kaporral és beleboritjuk a szalonndt. Tdlaldskor kindljunk hozzd tejfélt és

ecetet.




Fokhagyma-krémleves

Hozzavaldk: 1 nagy fej fokhagyma, 1 kis fej voréshagyma, 8 dl husleves (lehet kockdabdl is), 2
ek liszt, so, frissen 6rélt bors, 1 dl tejfol, kevés rokfort sajt, kevés vaj.

Elkészités: A hagymdkat medgtisztitiuk, a fokhagymagerezdeket attorjuk, a véréshagymat
lereszeljik, majd a felolvasztott vajon megfonnyasztjuk. Megszérjuk a liszttel, elkeverjik, és a
hislével feldontjiuk. S6zzuk, borsozzuk, felforraljuk, majd lass0 tGzén kb. 10 percig f6zzik. A
tizrdl levéve tejféllel gazdagitjuk. Kis csészékbe ontjik, a tetejét kevés marvanysajttal
megszorjuk, piritéssal talaljuk.

Fokhagymaleves

Hozzdvaldk: 40 dkg sertéscomb, 2 ek. olaj, 4-5 gerezd fokhagyma, sé, ecet, darabka
citromhéj, 2 dI tejfdl, 1 ek liszt, cukor

A host kisujjnyi csikokra vagjuk, és forrd olajban atpiritiuk. A fokhagymat apréra vagjuk, s a
hushoz adjuk. Piritsuk egyitt par percig, majd engedjuk fel 1,5 | vizzel. F6zzik puhdra,
izesitsik séval, ecettel, citromhéjjal és kevés cukorral. A tejfélt keverjik simdara a liszitel,
adjuk a leveshez és forraljuk ki.

Fokhagymas joghurileves

Hozzdavaldk: 1 | joghurt, 20 dkg salatauborka, 5 dkg marvanysajt, 5 dkg juhtird, 1 csokor
kapor, 2 gerezd fokhagyma, cukor, sé.

Elkészités: Az uborkdt hdmozzuk meg, reszeljik le, sézzuk be és tegyik félre. A sajtot reszeljik
le, a fokhagymat z0zzuk 6ssze, a kaprot vagjuk finomra. A joghurtot tegyik turmixgépbe,
adjuk hozzd az uborkdt (a levével egyitt), a fokhagymadt, a juhtirét, a kaprot, majd
cukrozzuk, sézzuk, s a géppel keverjiuk habosra. Tegyik legaldbb egy érdra jégszekrénybe,
maijd tdlalaskor szérjuk meg a tetejét a reszelt sajttal.

Frankfurti leves

Nem kell nagy feneket keriteni ennek a levesnek! A kelkdposztdt négybe vagod,
kikanyaritod a torzsdjat, aztdn laskdra vdagod. Mehet a fazékba. izlésednek megfeleld
mennyiségben teszel bele 6rolt koményt, finomra kapart fokhagymat és majorannat. Sézod,
borsozod, feléntéd annyi vizzel, hogy béven ellepje, majd meghdmozol és kockara vagsz 4-5
krumplit, és az egészet osszekevered. Fél fovésben tehetsz bele felkarikdzott f6zékolbaszt,
vagy a fovés vége felé bérétél megszabaditott, félbe vdagott virslit. Ha minden &sszefétt,
utdizesited, de ha nem érzed a fokhagyma izét, a paprikds rantdsba beletehetsz egy

elkapart gerezd fokhagymat, és 6sszefézod.

FUves leves

Hozzdvaldk: 10 szdl petrezselyemzéldje, 5 szdl zeller zéldje, 10-15 szal kapor, 5 szdl tarkony,
1,5 kg borjicsont, 1 fej hagyma, 10 dkg vaj, 2 tojassargdja, 1 dl tejfdl, 6 dkg liszt, 2 zsemle
kockdra vagva, s, bors, gydmbér

Elkészitése: A borjicsontokat gyémbérrel beddrzsdljik, és enyhén fiszerezett 2 liternyi vizben
megfézzik. Petrezselyemzdldet, zellerzéldet, kaprot, hagymat, tarkonyt finomra vagva, vajon
medgfuttatunk.

Liszttel meghintve kissé piritjuk, és a jol kiforrott borjicsont levével felengedve f6zzik tovabb.
UtanizesitjUk soval, toroft borssal. Tojdssargdjaval elkevert tejféllel elhabarjuk, vajjal
gazdagitjuk. Piritott zsemlekockdakkal tdlaljuk.

FUszeres leves

Fézziink 1 liter erés huslevest. Kézben 2 szikkadt zsemlét felkockdzunk és meg piritunk.
Felapritunk 1 csokor petrezselymet, kaprot, zellerzéldet, 1 szal metéléhagymat. Egy fazékba
ontink 1 dl tejszint és 2 darab tojassargdval elkeverjok. A leszirt levest felforraljuk, és
vékonysugarban a tejszines tojadshoz dntjuk. Mar nem forraljuk fel. A t0zrél levéve hozzdadjuk
a fiszernévényeket. Forrén tdlaljuk, kildn adjuk hozzd a zsemlekockdkat.




A tdlaldskor kevés citromlevet éntink bele.

Gesztenye-krémleves

Hozzavalok: 50 dkg héjas gesztenye, 2 evékandl liszt, 1 tojassargdja, 5 dkg vaj, 2 dl tejszin, 1
dl édes fehérbor (muskotdlyos), 4 dkg cukor, sé.

Elkészités: A gesztenye héjat hegyes késsel bevagjuk. Kuktdba tessziik, felontjuk sés vizzel, és
puhdra f6zzik. Meghdmozzuk, burgonyanyomén vagy szitan attérjik. Labosba tessziik, vajat
adunk hozza és 2 percig paroljuk. Meghintjik a liszttel, tovabb kevergetjik, majd feléntjik a
borral és egy pohdr vizzel. Cukrot adunk hozzd, felforraljuk, majd tojassargdjaval elkevert
tejszinnel besdritjik. izlés szerint 6rolt fahéjjal fiiszerezzilk. Csészékben talaljuk.

Gombakrémleves

Hozzavalok: 50 dkg erdei gomba, 1 csésze vaj, s, bors, 1| csirke- vagy csontleves, kis kotés
petrezselyemzodldje, 3 tojassargdja, 1 ek liszt, 1 csésze tejfel, 1 kis hagyma

Elkészitése: Tisztitsuk meg jol, s szeleteljik fel a gombat. A reszelt hagymat pdroljuk Gvegesre
a fele vajon, forgassuk meg benne a gombat, sézzuk, borsozzuk, majd adjuk hozza a finomra
vdagott petrezselymet és paroljuk, mig a gomba puha nem lesz.

Adjuk hozzda a csirke- vagy csontlevest és lobbantsuk meg.

A fennmaradt vajon készitsink vildgos rantast. Adjunk hozzd egy szeddkandl levest és
keverjik-dorzséljik simara.

Keverjik dssze a tejfelt, a tojassargdkat egy kandl levessel, és 6ntsik hozzd lassanként a
gombalevesinkhéz. Lobbantsuk meg, tdlalds elétt izesitsik séval, borssal adjunk hozza egy
kiskandl vajat, hogy selymesebb legyen, s forrén tdlaljuk.

Gombaleves 01.

Egy kisebb fej vordshagymat finomra vagunk, és kevés olajon megfonnyasztunk.
Hozzdadunk 30 dkg tisztitott és szeletelt gombat, és puhdra paroljuk. Séval, térétt borssal és
finomra vagott petrezselyemmel is izesitjuk.

Raszorunk 1 evékandl lisztet, és kevés hideg vizzel el6szér simara keverjik, majd felontjik bé
1 liter hideg vizzel. Felforraljuk és belef6zziik a csipetkét. Tejfél6zve tdlaljuk. Ha erésebb izeket
akarsz, akkor gombaport is tehetsz bele.

A gombaport magad is elkészitheted szdritott gombdabdl. Sutében, egy tepsiben csérgdsre
szaritod a gombat, majd kavédardlén finom porrd 6rléd. Légmentesen lezarva tarold, mert a
nedvességet kénnyen magaba szivja!

Gombaleves 02.

Hozzdavaldk: fél kilé (ha lehet vegyes erdei) gomba, 1 liter hisleves, 1 fej véréshagyma, 1
csokor petrezselyem, 1 ek. liszt, 1 tojassargdja, 2 dl tejfél, so, bors, gydombér, vaj

Az apréra vagott hagymat kevés vajon megparoljuk, majd hozzdadjuk a szeletelt gombat és
az apritott petrezselymet. Kevergetve piritsuk egy kis ideig, éntsik fol a levessel, sézzuk és
f6zzUk puhdra. A lisztet a tojassdrgdval és kevés gyombérrel keverjik ki, majd adjuk a
leveshez folyamatos keverés kdzben. Egyet még forraljunk rajta és szérjuk meg 6rélt borssal.

Gombaleves majordnndsan

Hozzavaldk: fél kil6 gomba, 2 ek libazsir, 2 fej voréshagyma, fél liter csontlé, 1 kk.
petrezselyem, majordnna, sé, csipetke

Petrezselymes libazsiron megpdroljuk a reszelt hagymat, felontjik csontlével, és a felszeletelt
gombat félpuhdra f6zziik. Ekkor csipetkét f6zink bele, séval és majordnndval fiszerezzik.

Gombas burgonyaleves

Hozzdvaldk: 20 dkg gomba, 4 nagyobb szem burgonya, 2 fej véréshagyma, szalonna, 1
evékandl liszt, 1 zéldpaprika, 1 paradicsom, s6, 1 marhahUsleves-kocka, 1 csipet snidling, 1
citrom leve.




Apréra vagjuk a szalonndt, és zsirjan megpdroljuk a hagymat meg az 6sszevagott gombat.
Hozzdadjuk a zoéldpaprikdt, a paradicsomot, a kockdkra vagott burgonyat, vizzel
felengedjik, és a husleveskockaval fiszerezzik. Amikor megpuhul, berantjuk, és finomra
vagott snidlinggel, citromlével izesitjik.

Gombodcleves 01.

Hozzdavaldk: 10 dkg juhtird, 2 dkg vaj vagy margarin, 1 tojds, 2 evékandl liszt, 2 dl tejfol, 2
tyOkhuUsleves-kocka, 1 evékandl buzadara, 1 tedskandl ecet vagy citromlé, 1 gerezd
fokhagyma, csipetnyi cukor, izlés szerint s6.

A gombdécmasszdhoz a tojast habosra verjik, majd ésszekeverjik a buozadardaval, 1 evékandl
liszitel és a juhtird felével. A masszat félretesszik. A leveshez a maradék lisztet a vajon
megizzasztjuk, ezutdn 3 dl vizzel felengedve, folyamatos keverés kozben sGrire f6zzik.
Apranként feléntjlk még é dl vizzel, és kevergetve felforraljuk. Kézben beletesszik a
hisleveskockdkat és a zlzott fokhagymat. Otpercnyi fovés utdn belekeverjik a tejfollel
simdra kevert megmaradt juhtirét, és az ecettel, valamint csipetnyi cukorral és séval
izesitjuk. A félretett gombécmasszat nedves kézzel egészen apré gombdcokka formdljuk, és
a forrasban 1évé levesbe tesszik. Tovabbi 10 percig f6zzik, az alatt a gombécok megfének.

Gombodcleves 02.

Hozzavaldk: 10 dkg juhtird, 5 dkg buzadara, 2 dkg liszt, 1 db tojdas, 2 dl tejfol, 1 gerezd
fokhagyma, 2 db hisleves kocka, s, kapor, ecet

Elkészitése: A t0ré felét egy egész tojassal simara keverjok. Hozzdaadjuk a buzadardt, és kis
gombodcokat formdlunk beldle. Fél érat dlini hagyjuk.

A lisztbdl kevés olajjal rantdast készitunk. Ha zsemleszinG, akkor felontjik vizzel és beletesszik
a leveskockdkat. A tejféllel kikevert maradék juhtirét csomoémentesen a levesbe keverjik.
BeletesszUk a gombodcokat, és készre f6zzik. Ha a gombécok megféttek kaporral,
6sszezuzott fokhagymaval és egy csepp ecettel izesitjik.

Gyergyoi cibereleves baranyhussal

Hozzdavaldk: 40 dkg bardnyhus, 10 dkg zéldhagyma, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg kdles, 4 dI
buzakorpa cibere, 1 csomé zéldpetrezselyem, 1 dkg lestyan, 1 dl tejfél, 5 cl tejszin, 1 db
tojassargdja, 6rolt bors, so,

A ciberéhez: 25 dkg bUzakorpa, 5 dkg kukoricaliszt, 8 dkg barna kenyér, 1 db citrom

A kisebb kockdkra vagott baranyhist hideg vizbe téve felforraljuk. A leves tetejére feljovo
habot leszedjik és beletesszik az apréra vagott friss z6ldhagymat, a zizott fokhagymat.
Soval és 6rolt borssal izesitjik. Amikor a hus méar majdnem puhdra fétt, hozzdadjuk a kodlest és
a biUzakorpa ciberét, amelyet elé6z6leg megféztink.

Vagodeszkdra téve apréra vagjuk a friss kaprot, zéldpetrezselymet és a lestydnt. Ezzel a
levest megszorjuk, hozzdadjuk a tejfelt és a tejszint, még egyszer felforraljuk, majd a t0zrél
levéve belekeverjik az elhabart tojassargdjat.

A leves elkészitéséhez szikséges ciberét egy kivalo erdélyi recept szerint Ogy készitjuk el,
hogy egy cserépedénybe tessziik a bizakorpat és a kukoricalisztet. Hozzdadunk egy szelet
barnakenyeret, egy felkarikazott citromot és kb. 2 liternyi forré vizzel felontjik és elkeverjik.
Egy napig letakarva, egyszer-kétszer még megkeverve, langyos helyen tartjuk. Amikor a
cibere savanykads izivé vdlik, Uvegekbe szirjuk, és még egy hétig hlvos helyre téve
pihentetjiik.

Elkészitési idd: 70 perc

Gyerqgyoi fustolthus-leves

Hozzdavaldk: 1 kg fistolt his, 20 dkg gyokér, 6 dkg rizs, 10 dkg aszalt szilva, s, bors, citromlé,
2 dl tejfol, 5 dkg liszt, egy marék kockatészta, zsir

A host kockdkra vagjuk, és hideg vizzel feltesszik foni. A kockdara vagott gydkeret és a rizst
zsirban megpdroljuk és mikor a his mdr éppen puha, hozzdadjuk a leveshez. Az aszalt szilvat
is beletesszik, ha kell utansézzuk, borsozzuk, citromlével izesitjuk. A tejf6lt kikeverjik a liszttel




és behabarjuk vele a levest. A tésztat zsirban megpiritiuk, és egy levesestdlba tesszik. A
kiforralt levest raontjik.

Gyergyoi leves

Hozzdavaldk: 50 dkg friss vagy fistolt sertéshis, 2 murok, 2 evékandl rizs, 12 szem aszalt szilva,
1 ek cukor, fél citrom leve, sé, bors, tejfdl, liszt, zsiradék, pirospaprika a zsiradékhoz
Elkészitése: A friss vagy fistolt sertéshist hideg vizben feltesszik, és lass0 tGzon f6zzik. Zsirban
megparoljuk a 2 szdl apréra vagott murkot, és amikor a his puhdra f6tt, hozzdadjuk, sézzuk,
borsozzuk, 2 evékandl rizst f6zink bele.

Piros rantdssal felereszijik, citromlével és egy kandl cukorral izesitjik. Miel6bb levesszik, 12
szem aszalt szilvat teszink bele, és még egyszer felfézzik.

Gyotort leves

Hozzavaldok: 20 dkg liszt, 1 tojds, 5 dkg zsir vagy olaj, 1 hagyma, sé, paprika,
petrezselyemzoldje

Elkészitése: Egy tojdasbol, pici s6bdl, és annyi lisztbél, amennyit felvesz, kemény tésztat
gyurunk, s a reszelé nagyobbik fokdn megreszeljik. Fél érdig szaritjuk.

Kevés zsirba vagy olajba apréra vagott hagymat tesziink, ebbe beleforgatjuk a reszeltet, és
addig pergeljik, amig rézsaszinG lesz, s a forré6 zsir kissé megkapja. Ekkor félrehiUzzuk,
megpaprikdzzuk és megkeverjik.

Feleresztjlk masfél liter vizzel, s6zzuk, és addig f6zzik, amig a reszelt puha lesz. A végén
petrezselyemzéldet vagunk bele.

Vdltozat: Készitheté tokmaggal is: Fél liter szdritott-piritott tokmagot enyhén megtérink, és
kevés levesben megfézink. igy adjuk a reszelthez.

Halasz-csorba

Hozzavaldk 15 adaghoz: 2 kg halfarok és halfej, 100 gr paradicsompaszta, 500 gr sargarépa
és fehérzoldség, 500 gr hagyma, 100 gr zeller, 50 gr lestydan, 50 gr petrezselyemlevél, 200 mi
ecet, 200 ml étolaj, 1,5 kg piros paradicsom, 50 gr so.

A z6ldséget medgtisztitjuk, megmossuk, hosszi szeletekre vagjuk, és egy edényben forrd
olajban megparoljuk, utdna sés vizben a halfarokkal és halfejjel egyiUtt foni tesszik. Miutan a
z6ldség megfétt, hozzdadjuk a paradicsomot és a zéldséglevelet, még egyszer felfézzik,
kelléen ecetezziik, melegen vagy hidegen izlés szerint puliszkaval vagy kenyérrel talaljuk.

Halleves korpaciberével

Hozzdavaldk: 1 kg hal (ponty vagy harcsa), leveszdldség, 1 fej hagyma, 50 dkg paradicsom, 1
ek zsir vagy olqj, 5 dl korpacibere, lestydn, zéldpetrezselyem, sé

Elkészitése: Miutdn a halat megtisztitotuk és megmostuk, séval bedodrzsoljik, és
foldaraboljuk. Félretessziik. Az apréra vagott hagymat forré zsiron megforgatjuk, hozzaadjuk
a szeletekre vdagott leveszdldséget, és miutdn megfétt, sézzuk, majd hozzdadjuk a
paradicsomot.

Mikor megfétt, feltoltjik a forralt korpaciberével, s kevéssel utdna beletesszik a
haldarabokat. Lasst t0zon f{6zzk. Ha majdnem kész, apréora vdagott lestyant és
petrezselyemzoldjét szérunk a hallevesbe.

Hamis raguleves grizgaluskaval

Hozzdvaldk: 2-3 sdargarépa, 1-2 petrezselyem, 1 pasztindk, 1 kis fej hagyma, 2-3 gerezd
fokhagyma, 2 tk ételizesitd, 6rolt bors, s6, grizgaluska

A zoldségeket a hagyma kivételével felkarikGzom, a fokhagymat, alaposan elkaparom. A
fazék aljdra kevéske olajat 6nték és kissé megpiritom benne a zdldségeket és a fokhagymat.
Megszérom az ételizesitovel, kevés vizet 6ntdk rd, dinsztelem, majd beleengedem a tébbi
fUszert és a hagymat. Par percig dinsztelem, majd felontém 1,5 - 2 | vizzel. Készre f6z6m.
Grizgaluskat f6z6k bele.




Haromszéki kaposztaleves

Hozzavaldk: 60 dkg oldalas, 1 sertés agyveld, 80 dkg fejes kdposzta, 1 nagy fej
voréshagyma, 10 dkg rizs, zsir, liszt, s6, bors, paprika, ecet

Az oldalast kétcsontonként feldaraboljuk és a gyalult kdposztaval egyitt, 3 liter hideg vizzel
felontve feltesszik féni. A hagymat karikakra vagjuk, és a leveshez adjuk. Félpuhdra f6zzik,
beleadjuk a rizst és a velét, s puhdra f6zzik. Piros rantast készitink, paprikdval megszorjuk, és
a levest besUritjuk vele. Séval, borssal, ecettel izesitjik, és jol kiforraljuk.

Haromszéki komaleves

Hozzdvaldk: 50 dkg savanyu kdposzta, 40 dkg sertéshis, 12 dkg voéréshagyma, 30 dkg
sertésveld, 5 dkg rizs, 4 dkg zsir, 3 dkg liszt, 2 dl tejfdl, babérlevél, pirospaprika, téroétt bors, sé
A savanyU kdposzta levét kevés vizzel felhigitjuk gy, hogy kb. 1,2 liter legyen. Felforraljuk és
beletesszik a kissé dsszevagott savanyU kdposziat és a kisebb kockdkra vagott sertéshist.
Belekeverjuk a finomra vagott véréshagymat és babérlevéllel, séval izesitjik. Amikor a his
megpuhult, beletessziik a velét és a megmosott rizst. Kissé piritott rantast készitink, amelybe
kevés pirospaprikat és torétt borsot keveriink. Ezzel a levest besUritjlk, végil a tejfolt és
hozzdkeverve néhdany percig forraljuk.

Elkészitési idS: 70 perc

Hideg gorogdinnyeleves

A gorégdinnyét kimagozzuk, kis kockdkra vagjuk, és turmixoljuk. Egyéni izlés szerint
hozzdadunk vérésbort, porcukrot és citromlevet. 2-3 6rdra hitébe tesszik. A csésze aljdba
helyezett dinnyegolydkkal talaljuk.

Hideg gyumolcsleves

Hozzdavaldk: 1/2 kg kimagozott cseresznye, pdr cseresznyemag, csipet narancshéj, 3 dl friss
cseresznye-lé, 8 dl viz, 2 dl vérésbor, 1/2 narancs leve, 1 ek. liszt, izlés szerint cukor és
tejszinhab

A cseresznyét a cseresznyemagokkal, a narancshéjjal és a cseresznyelével f6zziik puhdara.
Vegyik ki a magokat és passzirozzuk at sir( szitdn a cseresznyét. Ontsiik rd a vizet, a bort és
a narancslét, éntsik bele a cukrot, forraljuk fel. Egy kis vizzel keverjik simdra a lisztet és
habarjuk a levesbe, ezutdn hiitsiik jél le. izlés szerint pdrolt cseresznyével, vagy tejszinhabbal
talaljuk.

Hortobdgyi haldszlé erdélyi modra

Hozzdvaldk: 2 kg ponty, vagy vegyes hal, 2-4 db halfej, faroknyél, 300 g véréshagyma, 300 g
z6ldpaprika, 50 g sé, 50 g fUszerpaprika, 1 db paradicsom, cseresznyepaprika, fokhagyma,
bors, kdmény.

A medgtisztitott halat feldaraboljuk, lesézzuk. A fejekbdl és a farok részekbdl szeletelt
voréshagymadval, paprikdval, paradicsommal nagy ldngon alaplevet készitink. Fozés
kdzben megsézzuk, és cseresznyepaprikdat tesziink bele. Amikor elkészilt, megfeleld Iabasba
beleszirjuk, izlés szerint attérjik. Hozzdadjuk az eldkészitett halszeleteket, tetejét megszérjuk
fUszerpaprikaval, izlés szerint fokhagymaval, borssal, kéménnyel izesitjik, és lass0 10z6n
készre f6zzik.

Husgomboc leves

Hozzdavalok:

A leveshez: 2-3 sargarépa, 1-2 petrezselyem, 1 pasztindk, 1 kis fej hagyma, 2-3 kdzepes
gerezd fokhagyma, 1 tk ételizesitd, csipetnyi 6rolt bors, sé

A hisgombodcokhoz: 20 dkg dardlt hus, 1 tojas, 2 ek zsemlyemorzsa, 1 tk reszelt hagyma, 1
gerezd fokhagyma, sé, bors, 1 kk ételizesitd, 1 kk. pirospaprika

A zdldségeket a hagyma kivételével felkarikdzom, a fokhagymat alaposan elkaparom. A
fazék aljdra kevéske olajat 6nték és kissé megpiritom benne a zéldségeket és a fokhagymat.




Megszéorom az ételizesitével, kevés vizet 6nték rd, dinsztelem, majd beleengedem a tébbi
fUszert és a hagymat. Par percig dinsztelem, majd feléntém 1,5- 2 | vizzel. Ha a z6ldségek mar
majdnem megpuhultak, a gombécok alkatrészeit alaposan &sszekeverem, majd a
mogyorényi gombécokat belerakom a levesbe. Megszérom apréra vagott petrezselyem
zolddel és készre f6zom.

Husgombocleves korpaciberével 01.

Hozzdvaldk: 1 kg borjicsont, 50 dkg marhahls, 3 tojds, 2 fej hagyma, 1 kotés
petrezselyemzéldje, 5 dl bizakorpa-cibere, s6, bor, 2 murok, egy zeller, 1 karaldbé, 1
petrezselyemgyokér, 1 evékandl rizs, 2-3 paprika és paradicsom, 2 kandl tejfol

Elkészitése: A borjicsontokat leforrdzzuk, és enyhén sézott hideg vizben foni tesszik. Fovés
kdzben parszor lehabozzuk, majd hozzdadjuk a zéldségeket.

Kézben a hist a hagymadval ledardljuk, dsszekeverjuk két tojas sargdjaval, a rizzsel, séval,
borssal és petrezselyemzoélddel. Nedves kézzel husgombécokat formdlunk, és a megféit
z6ldség levébe engedjik. Megfozziik.

Mikor kész, hozzatoltjik a folforralt buzakorpa-ciberét, és a tetejét megszérjuk zéldkaporral
vagy pefrezselyemmel. A korpaciberét izlés szerint elkeverhetjik egy kandl tejféllel és egy
tojas sargagjaval is.

Husgombocleves korpaciberével 02.

Hozzdavaldk: 2 | hisleves, 3 szal sargarépa, 1 gyokér, egy kis zeller, 25 dkg dardlt sertéshus, 10
dkg rizs, 2 tojds, 1 dl tejfdl, sé, bors, paprika, 1 paradicsom, 1 zéldpaprika, 1 fej véréshagyma,
fél liter korpacibere

A huslevesbe tesszik a darabolt répaféléket és zellert. A finomra vagott hagymat és a daralt
hist Osszedolgozzuk a tojasokkal, a rizzsel, sézzuk, borsozzuk, paprikdzzuk. Apré
gombdcokat formdlunk belble, és lisztbe hempergetjik dket. A fové levesben megfézzik, ha
kész fél liter ciberével és tejfollel felontjik.

A tetejét finomra vagott petrezselyemmel megszorjuk.

Buzakorpa-cibere

A finom buUzakorpa-cibere, amelynek nemcsak sajatos és semmi hasonléban f6l nem lelhetd
ize van, de nagy mennyiség( vitamint is tartalmaz, egy régi erdélyi recept szerint igy készil:
Egy Uvegkanndba, vagy cserépfazékba 50 dkg bUzakorpat és egy marék kukoricamalé
lisztet tesziink és dsszekeverjik. Hozzdadunk egy szelet barnakenyeret, 2-3 szelet citromot,
egy vékonyabb meggyfa dgacskat levelestil, és feltoltjik, 5 liter, forrd vizzel, mikézben
fakandllal kavargatjuk. A kanndt vagy fazekat lefédjuok, és meleg helyen tartjuk, igyelvén
arra, hogy még legaldbb kétszer felkeverjik. 24 6ra milva a korpacibere savanyu lesz. Ekkor
leszUrjik, 8 napig Uvegekben, hideg helyen tartjuk. A kdvetkezé adaghoz egy csészényi
erjesztett alapanyagot tartunk vissza kovaszként.

Korpacibere 01.

Hozzavalok: 15 dkg kenyérkovasz, 60 dkg korpa, 3 dl tejfél, 1 dkg liszt, 2 dkg zsir, s6, 2 zsémle
A kovdszt belemorzsoljuk 1 liter langyos vizbe, és hozzd adjuk a korpat is. Meleg helyen
savanyoddsig dllni hagyjuk, ekkor még felontjik langyos vizzel, és 2-3 napig erjesztjik.
Atszlrjik és felforraljuk. Belerakjuk a rizst, sézzuk, és lass0 tGzon fézzik. Ha a rizs puha, a
tejfolt elkeverjik a liszttel, és behabarjuk a levest, és még egyszer jol kiforraljuk. A zsirban
megpiritiuk a szeletekre vagott zsemléket, majd egy leveses talba tesszik és raontjik a forré
levest.

Korpacibere 02.

Egy nagy beféttesivegben dsszekeverink 25 dkg biUzakorpat és 15 dkg kukoricalisztet. 1
szelet barnakenyeret tesziink bele, valamint 2-3 szelet citromkarikat.
Ontsiik fel 2 liter, forrd vizzel, kavarjuk dssze és fedjik be. 3 napig tartsuk meleg helyen,
tébbszor is kavarjuk at. Szlrjik le, és par napig hideg helyen érleljik.




Husleves 01.

Hozzavaldk: 1 kg marhahts, kb. 1 kg vegyes zoldség (sargarépa, petrezselyem, pasztindk,
zeller, karaldbé, esetleg gomba), hagyma, fokhagyma, sé, bors

A hust hartyditél medgtisztitiuk, felszeleteljik és feltesszUk féni. Habjat leszedjik, séval és
ételizesitvel izesitjiuk, belerakjuk egészben a hagymat és a fokhagymagerezdeket. Ha a hus
mar félpuha, a hasdbokra vagott zéldségeket is belerakjuk a lébe. Készre fézzik, majd
leszUrjik. A megfott zoldségeket és a fétt hoist kilon-kiUlén tdlra rakjuk, a levest
cérnatésztaval befézzik. A z6ldségekbdl mindenki kedve szerint szed a tadnyérjara.

A f6tt hUshoz paradicsom- és fokhagymamartdast adunk fel tért krumplival.

Husleves 02.

Hozzdvaldk: fél csirke, 1 csomé leveszéldség, 1 fej véroshagyma, szemes bors, babér, s6, 2
ek tejfdl, 1 tojds, petrezselyem, 2 dlrizs

A hUst a zoldséggel, a hagymaval, borssal, babérral feltesszik foni. Soval izesitsik, ha
megfétt a hus, kivessziik és kicsontozzuk. A levest leszirjik, visszatessziik a darabokra vagott

hUst és arizst. Ha arizs is megfétt, a levest besUritjUk a tojas és a tejfol keverékével. Talalaskor
vagott petrezselyemmel megszorjuk.

Husos csaldnleves

Az 6vatosan leszedett 1 kg csaldnlevelet leforrdzzuk, és 6sszevagjuk, 60 dkg sertéscombot
kockdra vagunk és a csaldnnal egyitt sés vizben, 1 gerezd 6sszenyomott fokhagymaval,
babérlevéllel megfézzik. Amikor hUs megpuhult, kiszedjik, és a csaldnt attérjuk. A levet
tejfolds, tojassdrgdjaval elkevert habardssal besiritjik. Citromlével, kristalycukorral
kellemesen pikdnsra savanyitjuk. A huskockdkkal egyitt tdlaljuk.

Juhtirods krumplileves

Ez nagyon egyszerU leves, de anndl finomabb. A legjobb, ha j6 éreft t0ré6 van hozzd. Tetszés
szerinti krumplit kockara vagva enyhén sés (mert a juhtird is elég sos) vizben puhdra f6z6k.
Amikor kész tejjel "fehéritem” a lét, majd jo sok juhturét belemorzsolok, és hagyom picit
olvadni benne. Fézni nem kell.

Kaporleves 01.

Hozzavaldk: negyed kilé pulykamell, 2 liter husleves, egy csokor kapor, 1-1 ek. vaj és liszt, 2
dl tejszin, 2 tojassargdja, reszelt sajt, s6, bors

A pulykamellet felkockdzzuk, és a levesben megf6zzik. Vajbol és lisztbdl rantast készitink,
beleszoérjuk a finomra vagott kaprot és hozzdadjuk a hisleveshez, A tojassargdkat a tejszinnel
kikeverjik, és kevergetve a leveshez ontjik. Reszelt sajtot hintsink a tetejére talalaskor.

Kaporleves 02.

Hozzdvaldk: 50-50 dkg borjuhus és csont, 1 csomé kapor, 2 dl tejfdl, 4 tojassargdja, vaj, liszt,
s0, bors, 3 zsemle

A kockdkra vagott hust és a csontot 2 liter vizzel foltesszik foni. S6zzuk, borsozzuk, és ha mar
puhdra f6tt a hus, a levest leszUrjik. A csontot kidobjuk, vajbdl és lisztb8l vilagos rantast
készitink, belekeverjuk az apritott kaprot, egyitt piritgatjuk, és a hislével felereszijiuk.

Séval, borssal igazitunk az izén. Egy levesestdlban a tejfélt kikeverjik a tojassargdakkal,
beletesszik a hist és ramerjik a levest. Vajban piritott zsemlekockdkat adunk mellé.

Kaporleves 03.

Hozzavalok: 1 csokor vagott, z6ld kapor, masfél evékandl olaj vagy 2 dkg zsir, 2 dkg liszt, 1 dl
tejfol, 2 dl tej, 1 tojassarga, so, piritott zsemlekockdk vagy 2-3 kemény tojds.

A zsirbdl és lisztbdl vildgos rantdst készitink, beletesszik a kaprot, de ezzel nem piritjuk,
hanem azonnal felengedjik. Miutan felforrt, 10 percig csendesen fézzik, 1-2 dl forrd tejjel




kiegészitjuk, és tejfollel elkevert tojassargdra tdlaljuk. Piritott zsemlekockat vagy nagy
kockdra vagott kemény tojast adunk hozza.

Kaporleves borjuhussal

Hozzdavaldk: 30 dkg borjuhis, 1 kg borjucsont, 10 szal kapor, 4 tojassargdja, 15 dkg vaj, 10
dkg liszt, 2 dl tejszin vagy 2 dl tejfél, 3 zsémle, s6, bors

Elkészitése: A borjuhUst és a csontot 2 liter vizben megfézzik, leszirjik, séval, borssal izesitjuk.
A kaprot megmossuk, apréra osszevagdaljuk, vajbdl, lisztbdl készilt rantdsban néhdny
percig fonnyasztjuk, majd feleresztjik a hus levével.

Tdlalaskor a tojdassdrgdjat tejszinnel vagy tejfdllel elhabarjuk, és a forrd leveshez ontjik. A
hist aprébb kockdra vdgva ugyancsak visszatesszUk a levesbe tdlalds eléHt, s
meglobbantjuk. Piritott zsemlekockaval talaljuk.

Karalabéleves husgomboccal

Hozzavaldk: 4 szép tavaszi karaldbé, 1 fej voréshagyma, 25 dkg dardlt his, 10 dkg rizs, zsir,
liszt, petrezselyem, csombor, s, bors, 1 v. 2 tojas

A karaldbét aprora, a levelét laskara vagjuk. Masfél liter vizben puhara f6zzik. A host rizzsel,
tojassal és vagott petrezselyemmel 6sszegyurjuk. Soval, borssal izesitjik, és lisztes kézzel
gombodcokat készitink beléle. Beletesszik a fové levesbe, csombort szérunk rd, majd vildgos

s

rantdssal besiritjik. Talalaskor tejfolt és petrezselymet keveriink bele.

Karfiolleves 01.

Uvegben eltett karfiolbdl f6z6m. A zdldséget apré hasdbokra vdagom, és felrakom féni.
Amikor mar majdnem megpuhult, hozzaéntém a karfiolt, 6sszef6zém, ha kell, még izesitem,
az apréra vagott petrezselymet a levesbe szérom, belekeverem a tejf6lt, dsszef6zém, és mar
mehet is az asztalra.

Karfiolleves 02.

A karfiolt alaposan letisztitom, leszedem leveleit, a torzsdjat levagom, hibds részeit kivagom.
A torzsdt meghdmozom, karikdkra vagom, a vastag levélereket ugyancsak meghdmozom,
feldarabolom. A zéldségeket apré hasdbokra vagom. Az aprésagokat kétliteres fazékba
rakom, raiilltetem az egész karfiolt, majd feldntém annyi vizzel, hogy a karfiolt ellepje. S6zom,
rakok bele ételizesitét, és addig f6z6m, mig a nagy karfiol puhulni nem kezd. Ekkor egy
lapattal kiemelem a fazékbdl, tanyérra rakom, és éles késsel levagok egy 2-3 centis darabot
az aljabdl. Ezt a levagott darabot apritom fel kisebb darabokra, és megy vissza levesbe.

Y

Innentdl kezdve ugyanigy fejezem be a f6zést, mint az elézénél.

Kaszdsleves

Hozzdvaldk: negyed kil6 fUstolt his, 2 szdl sdrgarépa, 1 gyokér, fél zeller, 1 véréshagyma, 3
gerezd fokhagyma, 1 tojassargdja, 1 dl tejfdl, 1 ek. ecet, 2-3 szem burgonya, csokor
petrezselyem

A fUstolt hist feltesszik féni. Egy masik Idbosban az apréra vagott hagymakbdl, a feldarabolt
z6ldségekbdl levest f6zink. A fUstolt his levébdl annyit dntsink hozzd, hogy ne legyen 10l
erds az ize. A felkockdzott burgonyat is adjuk bele. A kikevert tojasos tejféllel behabarjuk,
eceftel savanyitjuk. A megfétt hist szeletekre vagjuk és igy tesszik vissza a levesbe. Hintsik
meg tdlalaskor vagott petrezselyemmel.

Kaposzialeves

Hozzdavaldk: fél kilé csontos sertéshis, 60 dkg savanyU kdposzta, sé, bors, paprika, 1-1 ek olaqj
és liszt, 2 dI tejfol

BS hideg vizbe feltessziik féni a hist, ha felforrt lehabozzuk és a vagott savanyUkdposztat is
hozzdadjuk. Puhdra f6zzik, sézzuk, borsozzuk. A hoUst kihorgdsszuk, és darabokra vagva




tesszik vissza a levesbe. Rantdast készitink, meghintjik paprikaval, és a levesbe adjuk.
Tejfollel meglocsolva tdlaljuk.

Kaposzialeves erdélyi modra

Hozzdavaldk: fél kilonyi csontos sertéshis, pl. oldalas, 60 dkg hordés kdposzta, sé, bors,
paprika, 1-1 ek olqj és liszt, 2 dl tejfol
Hideg vizben feltesszik féni a hist, ha felforrt, habjat leszedjok és a felvagott savany(
kdposztat is hozzdadjuk. Puhdra fézzik, kdzben sézzuk, borsozzuk. A hust kiszedjuk, és
darabokra vagva visszatesszik a levesbe. Paprikds rantast készitink, és a levesbe keverjuk.
Tejféllel meglocsoljuk és ugy talaljuk.

Kenyérleves tojassal

Hozzavaldk: 50 dkg fekete kenyér, 2 liter husleves, 2 fej hagyma, 1 tojas személyenként, so,
bors

Elkészitése: A kenyeret vékony szeletekre vagva tdlba rendezzik, koérilbelil 3-4 ujjnyi
rétegben. Az elrendezett kenyérszeletekre személyenként egy tojast iitink szép kor alakban,
vigydzva, hogy sargdjuk épp maradijon.

izlés szerint sét, borsot szérunk red, és a négybe vagott hagymdkat évatosan beletessziik.

A lobogé hislevest 6vatosan ratoltjik, és pdar percig befédve, goz folé dllitjuk.

Tdlalds elétt a hagymat a levesbdl eltavolitjuk.

Vdltozatok: A kenyér kdzé szérhatunk egy par vékonyra vagott kolbaszt vagy virslit is.
Megjegyzés: A szdsz gazdaasszonyok el8szeretettel készitik ezt az ételt Iabadozd betegek
szamadara. llyenkor a borsot elhagyjak beldle.

Kolozsvari baranyleves

Hozzavaldk: 2 kg bdaranyeleje, 1 fej voréshagyma, szemes bors, tarkony, 5 dkg vaj v. zsir, 5
dkg liszt, 2 dI tejfdl, tarkonyecet, 2 tojassargdja, tejszin, s6

A bdranyelejét a karikara vagott hagymaval, szemes borssal és tarkonnyal féltesszik foni 3 |
vizbe. Ha puhdra f6tt, leszedjik a hist a csontokrdl, a levest leszUrjik, és a hust visszatesszik
bele. Rantast készitink, a leveshez adjuk, tejfélozziik és felforraljuk. Talalds elétt (tGzrél mar
levéve) elkeverjuk benne a tejszinnel 6sszedolgozott tojassargdkat, és ecettel izesitjik
kellemesen savanydra.

Kolozsvari gulyds 01.

Hozzavaldk: 40 dkg marhahis (ldbszdr), 15 dkg véroshagyma, 5 dkg sertészsir, 60 dkg
burgonya, 40 dkg fejes kdposzta, 1 dkg fUszerpaprika, 1 gerezd fokhagyma, 1 késhegynyi
kdménymag, so, lecsd, 1 zéldpaprika, 1 paradicsom, 1/2 csomé petrezselyemzdld

A marhahiUst megmosom, és kis kockdkra apritom. A vérdshagymat finomra vagom, és a
sertészsirban Gvegesre parolom. Kézben a burgonyat a hishoz hasonlé nagysagu kockdkra,
a kdposztat pedig cikkekre vagom. A megpdrolt véréshagymdhoz hozzdadom a
fUszerpaprikat, gyorsan dsszekeverem, és rdonték két evékandl vizet. Ezutan hozzateszem a
hist, a fokhagymat és az 6sszezizott kménymagot. Soval izesitem, lecsét (vagy paprikat,
paradicsomot) adok hozzd. Parpercnyi piritds utan fél liter vizzel majdnem puhdra parolom.
Ezutdn beleteszem a burgonydt, a kdposztat, a zéldpaprikat, a paradicsomot, és készre
f6z6m. Séval izesitem.

Tdlalaskor felszeletelt zoldpaprikat, paradicsomot és finomra vagott petrezselyemzoldet
szérok a tetejére.

Kolozsvari gulydas 02.

Ez az étel kicsit hosszadalmasan készil, de mindenképp megéri a faradtsdgot, mert nagyon
laktatd, és 6nmagdban is elég, nem kell hozzd még mdsodik féle is. Olyankor fogjatok bele,
amikor huzamosabb ideig otthon vagytok, akdr hétvége, vagy egy délelétt. Ha pedig




nagyobb adagot készitenétek beldle, az j6 masnap is, és akkor mar nincs is a f6zéssel semmi
dolog, csak a mosogatds.

Hozzdvaldk: 40 dkg marhaldbszar, 15 dkg véréshagyma, 5 dkg sertészsir, 60 dkg burgonya,
40 dkg fejes kdposzta, fUszerpaprika, fokhagyma, kéménymag, sé, lecsé vagy friss
z6ldpaprika, paradicsom, fél csomé petrezselyemzold.

Elkészités: A marhahUst megmosom, kis kockdkra apritom. A véréshagymat finomra vagom,
és a zsirban Uvegesre pdrolom. Kézben a burgonyat megtisztitom, a hidshoz hasonld
nagysdgy kockdkra, a kdposztat pedig cikkekre vdgom. A megpdrolt véréshagymdahoz
hozzGadom a fiUszerpaprikdt, gyorsan o&sszekeverem, kevés vizet 6nték rd. Ezutan
hozzateszem a hust, 1-2 gerezd fokhagymat (aki szereti, szét is nyomhatja), késhegynyi
kéménymagot. Séval, esetleg vegetdval izesitem, lecsét, vagy friss paprikat-paradicsomot
adok hozzd. Parpercnyi piritds utan fél liter vizzel majdnem puhdra pdrolom. Ezutdn
beleteszem a burgonydat, a kdposztat, és készre f6z6m. Ha sziikséges, még utdna sézok.
Tdlalaskor felszeletelt zéldpaprikat, paradicsomot és finomra vagott petrezselyemzoldet
szérok a tetejére.

Kolozsvari marhaqulyas

Hozzdvaldk: 1,2 kg marhaszegy, 10 dkg zsir, 40 dkg burgonya, 20-20 dkg zdldpaprika,
paradicsom és voréshagyma, 60 dkg fejes kdposzta, paprika, kdmény, sé, bors, tarkony

A szegyet hosszUkdsra vagjuk és ratesszik a zsirra. S6zzuk, borsozzuk, paprikat és kdményt
szoérunk rd s belereszeljUk a hagymat is. Fedé alatt sajat levében hagyjuk pdrolddni. Vizet
csak akkor tegyunk ald, ha nagyon elféné a sajat szaftjat. Amikor a his mdar majdnem puha,
beleadjuk a cikkekre vagott paradicsomot, a felkockazott burgonyat és a karikakra szelt
z0ldpaprikdt, és a szeletelt kdposztat. Tdrkonyozzuk, és annyi vizet éntink rd, ami éppen
ellepi. Fedé alatt puhdra f6zzik.

Kolozsvari pacalleves 01.

Hozzdavaldk: 1 kg pacal, 1 kg marhacsont, 2 fej véréshagyma, 1-1 szdl gyokér és sargarépa,
fél kis zeller, 2 tojassargdja, 1 dl tejszin, 10 dkg kukoricaliszt, sé, bors, tarkonyecet

A pacalt soval és kukoricaliszitel bedorzsoljik, és par 6ran at, dalini hagyjuk. Ezutdn tébb
vizben atmossuk, majd 4 liter, forré vizbe tessziik, és 1 6ran at, f6zzik. Ekkor a vizet
kicseréljik, beleadjuk a csontot a vagott zéldségeket, és 3 6ran at lasso tizén fézzik. Ha a
pacal megfétt, kivesszik a csontokkal egyitt. A csontot eldobjuk, a pacalt csikokra vagjuk.
A zoldséget atpasszirozzuk, és a pacallal egyitt visszatesszik a levesbe. A tojdssargat a
tejszinnel elkeverjiuk, s egy levesestalba tesszik.

Kevés levessel 6vatosan felhigitiuk, majd rdmerjik a levest. izlés szerint sézzuk, borsozzuk,
tarkonyos ecettel izesitjik.

Kolozsvari pacalleves 02.

Hozzavaldk é személyre: 2 kg pacal, 1 kg ritka marhacsont, 20 dkg véréshagyma, 5 dkg
sargarépa, 1 csomoé petrezselyem zoldje, 5 dkg zellergumé, kevés torott bors, kevés ecet, 2
db tojassdargdja, tejszin, so.

A marhapacal régebben a szegény ember ételei kézé tartozott, ma pedig az eldkels
éftermek kedvenc ételei kézé sorolhaté. Az erdélyi elkészitési méd, amikor a pacalt tébbszér
hideg vizben megmossuk, séval bedorzsoljik, és kukoricaliszttel meghintve dlini hagyjuk.
Egykét 6ra mulva ismét tébb vizben megmossuk, fazékba tesszik, és 4 liter forrd vizbe
helyezve 1 6rdn at f6zzik. Ekkor a vizet kicseréljik rajta, hozzdadjuk a marhacsontot, a
megtisztitolt, dsszevagott sargarépdt, petrezselyemgydkeret, zellergumét, 3 6rdn at lasso
t0z6n f6zzUk. Ha a pacal mar teliesen megpuhult, leszirjik, a csontot eltavolitjuk, és a pacalt
keskeny csikokra vagjuk. A visszamarado zdldséget Aatpasszirozzuk, és a csikokra vdagott
pacallal egyitt visszahelyezzik a levébe. A tojdssargdjat a tejszinnel a levesestdlban
elkeverjik, kézben forré levessel évatosan higitjuk, majd radmerjik a levet. izlés szerint
borsozzuk, tarkonyos ecettel vagy citromlével izesitjik.




Komldleves

Hozzdavaldk: 2 ek liszt, 50 dkg komld, 1 cikk fokhagyma, 5 dkg vaij, 1 kisebb fej voréshagyma,
2 dl tejfol, s6, ecet

Elkészitése: A komlét tobb vizben megmossuk, majd a fokhagymaval és hagymaval
forrasban lIévé, borssal, séval és ecettel enyhén fiszerezett vizbe tesszik. Addig f6zzik, amig
megpuhul. A fokhagymat és a hagymat kivesszik beléle.

A liszttel és vajjal rézsaszinU rantdst készitink, a komldlevest berdntjuk. Tejfdlozzik,
megbuggyantjuk és talaljuk.

Készitheté Ugy is, mint a zéldpaszuly-leves; a zdldpaszulyt apréra vagott hagymaval és
kevés, késheggyel elnyomott fokhagymadval foni tesszik. Ha puha, kevés rantast adunk
hozzd, sézzuk, ecetezziik és tejféllel talaljuk. F6zésnél vigydzzunk, mert a friss komldé vagy
zo6ldpaszuly nagyon hamar megpuhul.

Korhely kaposzialeves

Hozzavalok: Fél kil6 dardlt sertéshis, 1-1 szdl sargarépa és gyokér, 1 kis fej zeller, 2
voréshagyma, 2 tojas, fél szikkadt zsémle, csokor petrezselyem, lestydnlevél, 1 liter
savanyukdposzta-lé, zsir, s, bors

Az egyik apritott hagymat zsirban ivegesre paroljuk, dsszekeverjik a hissal, a bedztatott és
kifacsart zsomlével, a két tojassal és sézzuk, borsozzuk. A petrezselymet apréra vagjuk, és
szintén belekeverjik. A mdsik hagymat a hasdbokra vagott zoldséggel egyitt hideg vizben
foltesszik féni. Hozzdodntjlk a kdposztalét, és felf6zzik. Vizes kézzel apré gombodcokat
formalunk a hisbdl, és a levesbe tesszik ket. Meghintjik lestydnnal, és puhara f6zzik.

Korhelyleves kolbdsszal

Hozzavalok: 25 dkg hordos kaposzta, 1 szdl fustolt kolbdsz, 3-4 dl savanyUkdaposzta-1é, 1 kis
fej voréshagyma, 2 dl tejfdl, 1 evékandl liszt, 2 evékandl olaj, s6, orélt fekete bors, cukor, izlés
szerint, 1 tedskandl pirospaprika

Elkészités: A megtisztitott és nagyon apréra vagott véréshagymat megfuttatom a forré olajon,
majd a t0zrél félrehlzva belekeverem a pirospaprikat és 1 evékandl vizet. A tizre visszatéve
hozzdadom az apréra metélt savanyl kdposztat, és fedé alatt parolom néhany percig. Ez
utan feléntom a kdposztalével és annyi vizzel, hogy legaldbb 1-1,5 | legyen. S6zom és
borsozom, majd 10 percnyi f6zés utdn belekarikdzom a bdérétél megfosziott kolbdszt. A liszttel
simdara kevert tejféllel besiritem. Felforralom, és ha t0l savanyUnak érzem, csipetnyi cukorral
szeliditem.

Korpa-cibereleves

Hozzdvaldk: 2 murok, 1 petrezselyemgydkér, 2 zeller, negyed fej kdposzta, 1 karaldabé, 15
dkg liszt, 15 dkg zsir, s6, bors, menta, majoranna, lestyan, 15 dkg t0ro, fél dl tejfél, kapor, 2
tojds, 5 dl korpacibere, 1 fej hagyma

Elkészitése: Vagjuk apréra a zéldségeket, paroljuk meg 8 dkg zsirban, hintsink ra 3 dkg lisztet
és paroljuk tovdbb. Ontsik fél a szikséges vizzel és fiszerezzik be: sdval, borssal, mentaval,
majordnndval, lestydnnal. Amikor kész, tirégaluskat {6ziink bele.

A galuskdhoz 5 dkg zsirt habosra kavarunk, és hozzdadjuk a tirét, tejfélt, egy szal finomra
vagott kaprot, 2 tojast, kb. 12 dkg lisztet, és annyi vizet, hogy j6 galuskatészta legyen. A
galuskatésztat a levesbe szaggatjuk.

Kolesleves Uruhussal

Hozzavaldk: 50 dkg Urihus, 3 murok, 2 petrezselyemgyodkér, 1 kézepes hagyma, 1 kézepes
zeller, 1 ek. kéles - személyenként, sé, bors, zéldpetrezselyem

Elkészitése: A hist gondosan zsirtalanitjuk, majd fové vizet éntink rd, és a leveszdldséggel,
pdr szem borssal, séval puhdra f6zzik. Amikor a his megpuhult, kiszedjik a 1ébdl, és egy
tdlban g6z felett lefedve tartjuk.




Az atszirt, lezsirozott levesbe egy darab vékony szeletekre vagott murkot teszink, és
hozzdadjuk a tébb lében megmosott, leforrazott koélest. Puhdra fézzik. Apréra vagott
petrezselyemzoélddel meghintjik.

A forrén tartott hist kicsontoljuk, és szép szeletekre vagjuk. A leveszéldséggel egyitt tdira
rendezziik. A puhdra f6tt kdles levével egyitt a hisos talba ontjuk. Forrén tdlaljuk.

Koménymagleves 01.

Hozzdvaldk: 2 ek olaj, 2 ek liszt, 1 fej hagyma, 1 kdvéskandl kdménymag, késhegynyi bors,
sO, pici zOldpetrezselyem, 1 csésze galuska vagy csipetke

Elkészitése: Az olajbdl és lisztbdl barna rantdst készitink reszelt hagymaval, egy kandl
kdménymaggal, késhegynyi borssal. Hideg vizzel felengedjiok, tovdbb fézzik, majd
leszUrhetjik, ha a kéményt nem akarjuk a levesben hagyni.

S6zzuk, és apré galuskat vagy csipetkét fézink bele. Kevés finomra vagott
zoldpetrezselyemmel tdlaljuk.

Vdltozatok: Piritott kenyérkockdkat is adhatunk vele - a laskdk helyett.

Kéoménymagleves 02.

Masfél liter vizben felforralunk 3 ek kéménymagot és egy félbevagott hagymat. A tGzrdl
levéve dlini hagyjuk 10 percig, kézben egy barna rantdast készitink 1 ek lisztbdl, kevés olajbol
és 1 ek paprikdbdl. Raszirjik a levest, felforraljuk, majd csipetkével gazdagitjuk. Piritéssal is
kindlhatjuk.

Koménymagleves 03.

Hozzdvaldk: 3-4 ek olaj, 1 pUpozott ek kdménymag, 1 kézepes fej hagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 2 ek liszt, pirospaprika, 2-3 tojds, vagy/és 2-3 szelet kenyér, olaj a piritdshoz

Az olajban pattogdsig piritom a kéménymagot, megszérom a liszitel, és barnulasig tovabb
piritom. Meghintem, majd 6sszekeverem a pirospaprikaval és felontom 1-1.5 | vizzel.
Belekeverem a felapritott hagymat és a fokhagymat, majd 15-20 percig f6z6m, kézben séval,
ételizesitével izesitem. Atsz{rom egy mdsik edénybe, majd a tojasokat vagy csak simdn
o6sszekeverem, vagy szétvdlasztom a fehérjét és a sargdjat, a fehérjét belecsurgatom, és
kézben folyamatosan keverem a levest. Ha a fehérje ,megszdlkdsodott”, évatosan
belecsUsztatom a sargdkat is. Piritott kenyérkockdkat is adok mellé, hogy halmozzuk az
élvezeteket!

A maradék kenyérkockdkat sézom, megszérom granuldlt fokhagymadval és elnasizom.

Koménymagleves tojasrantottaval

Hozzdavaldk (5 adag): 1,5 | viz, 100 gr hagyma, 5 gr kdménymag, 20 gr liszt, 5 ml. étolqj, 5
tojas, 5 gr ecet, 3,5 gr 6rolt bors, 10 gr z6ldséglevél

A négyfelé vagott hagymat és a kéménymagot vizben féni tesszik. Mikor a hagyma jél
megfétt a levet sirl szitdn atszirjuk. Kilon egy Idbasba beledntjik az olaj felét, amelyben
megpiritiuk a lisztet, majd a hagymas Iével felontjik. Raontjuk a kéménymagos léhez, 3-4
szer fellobbantjuk majd félrehlzzuk.

Egy serpenydben 5 tojasbdl rantottat készitiink és hozzaadjuk az 6rélt borsot. Mikor a rantotta
mindkét felén megpirult egy tadnyérba kiboritjuk, feltekerjik, és laskaformdakra vagjuk. Az igy
elkészitett omlett-laskat beledntjik a koménymaglevesbe, izlés szerint ecetezziik. Apréra
vdagott petrezselyemlevelet adagolunk hozza.

Krumplileves, ahogy az erdélyi paszitorok csindaltak

Hozzavalok: 1 murok, 1 petrezselyemgyokér, 1 fej hagyma, 1 ek zsir, 1 kg krumpli, 1,5 |
tejsavo, so, bors

Elkészitése: A megtakaritott és apréra szeletelt zéldségeket egy kandinyi forré zsirban
megforgatjuk, majd 1 liter vizzel felengedijik. Mikor felforrt, hozzdadjuk a meghdmozott és




kockdra vagott krumplit. Néhdany lobbands utdn megsézzuk, megborsozzuk. Amint a krumpli
megfétt, hozzatoltjik a savoét izlés szerint, s egykét percig még féni hagyjuk.

Hideg puliszkaval kerilt az asztalra.

Vdltozat: Alkalom adtdaval szivesen izesitették fistolt szalonna bérével.

Kukorica krémleves

2 fej finomra vagott voréoshagymat 4 dkg vajban megfonnyasztunk, és megpdrolunk benne 1-
1 kisebb szdl-kockdra vagott-sargarépat és fehérrépat. Ezutdn hozzdadunk 1 doboz-levétdl
lecsurgatott-morzsolt kukoricat, 1 liter vizzel felengedjik, és vildgos, vajas rdntdassal
besUritjUk. Séval, t6rétt borssal izesitjk. JOI atforraljuk, majd szitdn attoérjok. 1 dl tejszint 1
tojassargdjaval elkeveriink, és az attort levessel lasst 10zé6n dvatosan dtmelegitjik. Egyéni
izlés szerint citromlével pikansra savanyithatjuk. Csészében, piritott zsemlekockdaval tdlaljuk.

KUkilldo menti almaleves 01.

Hozzavaldk: 1 kg alma, 2 citrom, s6, 1 kk. fahéj, par szegfUszeg, 2-3 dl fehérbor, 1 dI tejfol, 2
tojassargdja, cukor, petrezselyem

2,5 liter vizet felteszink forrni. Adunk bele sét, fahéjat, szegfiszeget, az egyik szeletelt
citromot és a bort. Az alimat medgtisztitjuk. és kockdara vagjuk. Ha felforrt a viziink beletesszik.
Mikor megfétt az almadnk lezdrjuk a tizet alatta és elkeverjik a tojassargdjaval vegyitett
tejfollel. izesitsik a mdsik citrom levével és cukorral esetleg kevés borral. A petrezselymet
apréra vagjuk, és a levesre szérjuk.

Készilhet tejszinnel is, és fogyaszthaté hidegen is.

KUukillo menti almaleves 02.

Hozzdvaldk: 1 kg alma, cukor, 1 kdvéskandl torétt fahéj, 2 citrom, s6 izlés szerint,
petrezselyemzodldje, 1 pohdr fehérbor, 2 tojassargdja, 1 dl tejfél vagy tejszin, 2-3 szegfiszeg
Elkészitése: A meghdmozott almdat megtisztitva, torzsdjat kivéve kockdkra vagjuk, citromos
vizbe tesszik, hogy fehér maradjon. S6t, fahéjat, szegfiszeget, citromszeleteket, a bort 2 és
fél liter vizben forrasba hozzuk, és az almat beletessziik. Miutdn megfétt az alma, félrehizzuk,
és beletessziik az eresztéket, a tojassargdjat eldorzsolve tejfollel vagy tejszinnel.

izesitsik citromlével, borral és cukorral. Utoljgra adjuk hozzd a petrezselyem megvdagott
z6ldjét.

Vdltozat: Készilhet rebarbardbdl is ugyanezzel az eljardssal.

Megjegyzés: Mint minden gyimédlcsleves, hidegen is fogyaszthatd. Diszithetjuk tdlaldskor
héjastul szalma vékonyra vagott piros almdval.

Labodaleves korpaciberével

Hozzdvaldk: 3-4 kotés laboda, 2-3 kotés zdldhagyma, 5 dl korpacibere, lestydn,
petrezselyemzéldje, kis csésze rizs, s6, bors

Elkészitése: Megtisztitiuk a laboddt, de a leveleit rajta hagyjuk. A hagymat apréra vagjuk.
Féni tesszik 1 liter sés vizbe, melyet eldbb felforraltunk, majd hozzdadjuk a rizst, és tovabb
f6zzok. A kUl6én felforralt korpaciberével megsavanyitjuk, és ismét f6zzik. Hozzdadjuk az
apréra vagott lestydnt és a zoldpetrezselymet. A fazekat lefedjiuk és félrehUzzuk.

Megjegyzés: Gazdagithatjuk tejfolés-tojasos eresztékkel, vagy izlés szerint 1-2 kandl vajat
tolthetink a levesbe.

Lencseleves fogollyal

Hozzdavaldk: 2-3 fogoly, 1,5 kg borjocsont, 50 dkg vegyes zdldség, 10 dkg lencse, 1 kis fej
hagyma, 1 db babérlevél, 20 dkg gomba, 3 dl tejszin, t6rott bors, 2 tojassargdja, 5 dkg rizs, 5
dkg zsir, s, bors

Elkészitése: A csontbdl jol fiszerezett levest készitink, majd leszUrjik. Ebben a megtisztitott
foglyokat puhdra f6zzik, a levesbdl kivesszik, kicsontozzuk, felszeleteljik, és tdlaldsig
félretesszik. Az atszirt leves felében lassy f6zéssel puhdra f6zzik az el6z6 nap bedztatott




lencsét. A leves masik felében rizst f6ziink puhdra, amint megfétt, attérjuk és hozzdadijuk a
megfétt lencseleveshez. A gombat apré kockdkra vagjuk és megparoljuk. A tojassargdjat a
tejszinnel elkeverjik, és a forrd leveshez adjuk a fogoly hisaval és a gombdval egyitt.
Megjegyzés: Egyszeribb hdzakndl a foglyokat félbe vagva talaltak.

Leves az oreq tyukbol

Magyar médon, sdrgdn készitve: Vagdalj almat, vereshagymat, s citromot aprén. F6zd meg
tehénhus-lévben, amig elfé. Tedd belé az tylkot. Ha megfétt, tolts egy kevés ecetet s bort
réd, hadd féjon egyitt. Csindld meg borssal, s safrdnnyal, nddmézzel, hadd féjén, hadd
kevés légyen az leve. Kenyeret is vagdalhatsz belé: Ggy sirl lészen. Metélj tarkonyt is belé
vagy citromot -- szép szélesen: Ggy j6. (Bornemissza Anna szakdcskényve 1680-bol)

Libaaprolék leves

Hozzavaldk: 1 csomag libaaprélék, 10-10 dkg, sdrgarépa, gyokér, véroshagyma, karfiol,
z6ldpaprika és paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 1 csomé petrezselyem, pdr szdl zellerlevél,
5-5 dkg, zeller, karaldbé, kelkdposzta és zéldborsd, bors, so, safrany

A liba alkatrészeit vagjuk darabokra, és 3 liter hideg vizben tegyik fel féni. Ha felforrt,
lehabozzuk, beletessziik a cikkekre vagott zoldségeket és a fiszereket. LassU tizon fozzik a
hos puhulasdig. Ekkor szirjik le, a hist és a zéldségeket tdlaljuk kilon valamilyen meleg
martdssal, a levesbe f6zzink levestésztat, esetleg majgaluskat.

Ludaprolék-leves szombatosan

Hozzdavaldk: 1 libaaprélék, 20 dkg libamdj, 8 dkg vaj, libazsir, 20 dkg erdei gomba, rizs, liszt,
csomoé petrezselyem, sé, bors, szerecsendié-virag

A darabolt aprélékot 3 liter vizben feltesszik féni, szerecsendié-viraggal izesitjuk, és félig
puhdra paroljuk. Ekkor sézzuk, borsozzuk és a rizst is hozzaadjuk. Puhdra f6zzik. A vajat egy
serpenyében megolvasztjuk, a vdgoit petrezselymet és a vékonyra szelt gombat
megpdaroljuk. Mikor zsirjara pirult liszttel meghintjik és hozzdadjuk a leveshez. A libamdjat
zsirban megsitjik, és kisebb kockdkra vagjuk. A levesbe adjuk a mdjat is, és talaljuk.

Magyaros burgonyaleves

Hozzavaldk: 45 dkg burgonya, 2 ek liszt, 3 ek olaj, 5 dkg lecso, 2 fej voroshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 1 csokor petrezselyem, fiszerpaprika, kémény, so.

Elkészités: A megtisztitott, megmosott burgonydkat kockdkra vagijuk és a levesnek megfelelé
mennyiségl hideg sés vizben, az egészben hagyott véroshagymaval egyitt feltesszik féni.
Kézben zsemleszinG rdntast készitink, amelyet fUszerpaprikdval, &rolt kéménnyel, zizott
fokhagymaval és finomra vagott petrezselyem zoldjével izesitink. Hideg vizzel félengedjik, a
lecsét hozzdadjuk, és a tizrdl lehUzva simdra keverjik. Amikor a burgonya megféit,
besUritjUk a levest. Még egyszer kiforraljuk, és ha szikséges, utdizesitjuk.

Maréfalvi salatas fuszulyka

Hozzdvaldk: 1/2 kg tarkabab (fuszulyka), 1/2 kg fustdlt sonka, 1 db nagy fejes salata, 1
csokor friss zéldkapor, 1 dI tejfdl, 2 gerezd fokhagyma, 2 evékandl liszt, izlés szerint s6, orolt
bors, és ecet.

Elkészitése: A fustolt hist és a tarkababot el6z6 este bedztatjuk. F6zéskor a levét ledntjik, Gjra
megmossuk. Hideg vizbe féni tesszik a sonkat, mikor felforrt, hozzdadjuk a babot. A fejes
salatat alaposan megmossuk, majd kézzel apréra tépkedjik. Ha a bab megfétt, hozzdadjuk
a leveshez a salatat és a fél csokor kaprot. Kiemeljik a fétt sonkdat, nagyobb darabokra
kockdzzuk, Ugy tessziik vissza a levesbe. Fokhagymds rantdst készitink, belekavarjuk a
levesiinkbe, s megszérjuk a maradék, apréra vagott kaporral. izlés szerint borsozzuk, sézzuk,
és ecettel savanyitjuk.

Tdlalaskor tejfélt kindlunk hozzd. Ez egy rendkivil finom, gazdag, pikdns leves.




Meggyleves

Hozzdavaldk: 1 kg meggy, 10 dkg cukor, 2 tojassargdja, 1 csésze tejszin, pici sé, 1 citrom
Elkészitése: A felf6tt vizbe beletesszik a megmosott és kimagozott meggyet, és 10 percig
fézziik. Félretessziik, séval, citromlével, cukorral izesitjik és beletesszik a tejféllel elkavart
tojassargat.

Vdaltozatok: Ugyanigy készul ribizlibdl is. Sok hazndl a ribizlit Gtpasszirozva teszik a levesbe.
Megjegyzés: Nemes konyhdn, hogy a meggy gazdag aromdjat kiemeljék, még hozzdéntik a
meggymagok vorésborban kevés fahdjjal, szegfiszeggel és vaniliaval kif6tt levét is. Az ilyen
finomra készitett leves tetejére kicsit cukrozott tojasfehérjehab is keril, amelybe frissen piritott
és tért mandulat kevernek.

Meqggyleves borosan

Hozzavalok: 30 dkg meggy, 4 ek cukor, 2 dl tejszin, 1 tojassargdija, 1 dl félédes-édes fehérbor,
fahéj, reszelt citromhéj

A kimagozott meggyet forré vizben f8zzilk, hozzdadjuk a fahéjat és a cukrot. Osszekeverjik a
tojassargat a tejszinnel, és a t0zrél levett levest behabarjuk vele. Hozzdadjuk a bort és
meghintjik a citromhéjjal.

Minisziraleves erdélyiesen

5 dkg kockdra vagott fustolt szalonnat zsirjara olvasztunk, majd ebben a zsiradékban 2 fej
reszelt voréshagymat fonnyasztunk. Hozzdadjuk a metélire vagott sargarépat, fehérrépat,
karaldbét, zellert és kelkdposztdt. S6zzuk, borsézzuk és elkeverjik 1 doboz siritett
paradicsommal, 2-3 babérlevéllel, finomra vagoit petrezselyemmel. Kevés csontlevet
aldéntve majdnem puhdra péroljuk. Ekkor feldntjik a csontlével, és kisebb darabokra tort
spagettit f6zUnk a levesbe. Tdlalaskor reszelt sajtot adunk hozzd.

Nevenincs leves

Hozzdvaldk: burgonya, gomba, tejfdl, tej, liszt, vaj, kapor, s6, kéménymag, izlés szerint.

A kockdra vagott meghdmozott burgonyat kevés kdménymaggal és a gombdaval feltesszik
foni. Egy pohdr tejfolt tejjel, egy evékandl sima liszttel elkeveriink, és a felforrt levesbe 6ntjik.
Hagyjuk egyitt foni még két percig, tehetiink hozzd még kevés tejet, egy kandl vajat. Végil
aprora vagott kaprot szérunk bele. Forron és hidegen egyardant finom.

Novendék paraszicsorba

Hozzdavaldk: 30 dkg névendék comb, 20 dkg burgonya, 16 dkg hagyma, 8 dkg zdldpaszuly, 4
dkg z6ldborsé, 8 dkg sargarépa, 8 dkg fehérrépa, 1/2 csomé zéldpetrezselyem, 1 dkg KNORR
Delikat Etelizesitd Extra, 2 dkg paradicsompiré, 0.2 dl citromlé

A névendék combot kézepes kockdkra vagjuk és odatessziik foni. Hozzdadjuk a megtisztitott
és kockdkra vdagott sdrgarépat, fehérrépat, hagymat, majd a szintén kockdkra vdagott
burgonydt, a zéldborsét és a zdldbabot. Amikor készre f6it, hozzdadjuk a paradicsompirét,
az apréra vagott zold lestyant, ételizesitét, és citromlével, vagy borslével savanyitjuk.
Elkészitési id6: 100 perc

Nyari kapros tejfolleves apréo madartojassal

Hozzdavaldk: 5 dkg zsir, 5 dkg liszt, 5 dkg véréoshagyma, 1 csomé kapor, 3 g pirospaprika, 3 dI
tejfol, 1 db citrom, 4 db firjtojds, so6.

A zsirt felhevitjik, hozzdadjuk a lisztet, és elkeverve vildgos rantast készitiink. Belekeverjik a
nagyon apréra vdgott voréshagymat és az osszevdgott kapor felét. Kissé atpiritjuk, és
azonnal felengedjik 1 liter hideg vizzel. Habverével elkeverjik és felforraljuk. Séval és kevés
pirospaprikaval izesitjilk. Amikor a leves felforrt, mar csak mérsékelt t0z6n fézzik 15-20
percig. Ekkor hozzdéntjik a simara kevert tejfolt, a firjtojasokat, és citromlével vagy ecettel
enyhén savanykasra izesitjik, és még 2 percig f6zzik, hogy a tojas kocsonydsodjon, de a
sargdja kissé folyés maradjon. Ezutan még egy kevés friss, dsszevagott kaprot keverink bele.




Ezt a levest jol lehGtve is fogyasztottdk a nydri nagy melegben - ehhez azonban nem tettek
bele tojast.
Elkészitési idS: 40 perc

Nvers kefirleves

Hozzavalok (3-4 személyre): 8 dl kefir, 1 csokor snidling, 1 csokor kapor, fehérbors, s6
Elkészités: A beh{tott kefirt tegyiUk turmixgépbe, adjuk hozzd az apréra vagott snidlinget és
kaprot, szérjuk meg fehérborssal, valamint séval, majd a géppel keverjik habosra.

A talaldsndl jégkockdakat is tehetiink bele.

Orjaleves 01.

Hozzdvaldk: 5-6 kg diszndcsont, 5 dkg so, 1,5 dkg szemes bors, zellergydkér, 2 karaldbé, 1 kg
murok, fél fej kelkaposzta, 2 péréhagyma, 2 zéldpaprika, 50 dkg fehérrépa, 1 gyombér (friss
gyokeér), 1 kiskandl séfrany, 1 kiskandl édes-nemes paprika, térott bors

Laskatészta: 20 dkg liszt, 4 tojas, 1 csésze tej

Elkészitése: Tisztitsuk és mossuk meg a csontokat, forrdzzuk le lobogé vizben, majd tegyuk fel
fézni 10 liter hideg vizben. Adjuk ugyancsak bele a szemes borsot és 5 dkg sét. Ha forrni kezd,
tegyUk lassU tizre. A tetején 6sszegyilt habot szedjik le. Fézziik kb. egy-masfél érdig, a
diszné koranak megfeleléen. Ekkor kezdjik meg a fiszerezést és bezoldségelést a kévetkezd
modon és idSbeli sorrendben: a gyombért kettébe vagva, a medgtisztitott hagymat, murkot,
zellergyokeret, karaldbét egészben rakjuk a levesbe és f6zzik tovabb meg-meglobbantva.
20 perc muUlva adjuk hozzd a még egyszer felébe vagott kelkaposztat. Ugyanakkor tegyik
bele a nagyobb méreti csontos husokat, mint az orjat, nyakszirtet és disznéfejet, melyet
elézdleg leforraztunk. Mindezt f6zzik tovabb lassi 1Gz6n, dllanddan leszedegetve a meggyilt
habot.

Ujabb 20 perc milva a jél dtmosott és hosszdban kettévdagott péréhagymat és a zéldpaprikat
egészben, ugyanekkor hozzdadjuk a meglévé kisebb hisdarabokat, majd a fehérrépat
Ujrazsendilt levelecskéivel egyitt. A habot és a lassan kifétt zsirt szedjik le a leves tetejérol.
F6zzik lassan tovabb. Kézben két evékandl lobogé levesben oldjuk fel a safranyt, f6zzik at 2
percig, majd huzzuk félre hilni. Egy kis id6 muilva adjuk hozzd a pirospaprikat, s keverjik
bele a levesiinkbe.

F6zziik tovabb 15-20 percig. Ezen modszer, és idozités szerint a zoldségek és csontos hisok
korilbelil egyszerre lesznek kész. Ha kell, utdnizesitink.

A laska készitése: A lisztet, tojast a langyos tejjel gyurjuk dssze, nyUjtsuk ki vékonyra és
vdagjuk fel vékonyra (laska, finommetélt vagy csigatészta). Kevés levesben f6zzik ki.

Az orjaleves tdlaldsa: Merjuk ki a levest a fazékbdl kanalanként, s szirjiUk le dupla
fatyolruhan. A megfétt csontos hisokat és zéldségeket kiilldn-kildn talon adjuk fel. A levest a
tésztdval egyitt szolgdljuk fel. Ecetes tormdval, vdltozatos téli hazi savanyisaggal és
mustarral korithetjik.

Megjegyzés: A leves nevét a benne f6tt hisos gerinccsonttél kapta. Egyik féétele az igazi
disznétoros vacsordnak. J6 erdélyi hdzakban friss zoldségféle - péréhagyma, zéldpaprika -
mindig taldlhaté szaraz homokba elrakva. Tél kézepére ezeknek csoddlatos t6mor zamatuk
lesz. Ha kisebb mennyiségben akarjuk elkésziteni (disznétoros lehetéségek nélkiil), erejét és
zamatjat marhahUssal tudjuk poétolni.

Orjaleves 02.

Hozzdavaldk: zeller, 1 fej karaldbé, fél fej kelkdposzta, 1-1 paradicsom és zéldpaprika, 1 fej
voréshagyma, sé, szemes bors, safrany 1-1 csokor petrezselyem és zellerzéld

A csontos hiUsokat daraboljuk, és bé hideg vizben tegyik fel féni. Adjunk bele fél marék
borsot, 2 kk. sét. Ha felf6tt, habozzuk le és f6zziikk egy 6rdn at. Ekkor bezdldségeljuk, dobjuk
bele a hagymat is egészben és lassv t0zén f6zzik tovabb. Amikor a zdldség majdnem puha,
tegyUk bele a kdposztat, a paprikat, paradicsomot. Dobjunk a tetejére az 6sszekotézott
zoldfUszereket. Ha minden kész, safrannyal szinesitsik. A levest szUrjik le, a husokat kilon
tdlon adjuk az asztalra, kindljunk hozzd savanyisagot, tormat, paradicsommartast stb.

A levesbe fozhetiink csigatésztat, finommetéltet.




Orjaleves 03.

Hozzavaldk: 3 kg csontos-hUsos gerinc, fél kilé6 sargarépa, 2 szdl gyokér, 1 fej zeller, 1 fej
karalabé, fél fej kelkdposzta, 1-1 paradicsom és zdldpaprika, 1 fej voréshagyma, so, szemes
bors, safrdny 1-1 csokor petrezselyem és zellerzdld

A csontos hUsokat daraboljuk, és b6 hideg vizben tegyik fel féni. Adjunk bele fél marék
borsot, 2 kk. sot. Ha felfétt, habozzuk le és f6zzik egy 6rdan at. Ekkor zéldségeljik, dobjuk bele
a hagymat is egészben és lassu t0zén f6zzik tovabb. Amikor a z6ldség majdnem puha,
tegyik bele a kdposztat, a paprikat, paradicsomot. Dobjunk a tetejére az 6sszekotézott
z0ldfiszereket. Ha minden kész, safrannyal szinesitsik. A levest szirjik le, a husokat kilén
tdlon adjuk az asztalra, kindljunk hozzd savanyisagot, tormat, paradicsommartast stb.

A levesbe f6zhetink csigatésztat, finommetéltet.

Orjas kdaposzia

Hozzavaldk: 2,5 kg sertés orja (sertésgerinc), 1 kg lapocka, 2 kg savanyU kdposzta, 2
evokandl pirospaprika (aki szereti, tehet bele csipds paprikat is), 0,5 kg voréshagyma, 1
tedskandl csombor, 10 dkg zsir, 3 dl tejfdl, izlés szerint s6

Elkészités: Az orjat és a lapockat kilon-kilon 10 darabra vdagjuk. A voéréshagymat
medgfisztitjuk, és kis kockdkra vagdaljuk, majd a felhevitett zsiron Uvegesre piritjuk. Ezutan
beleszérjuk, a csombort, s6zzuk, és radobjuk a husdarabokat. Meghintjik pirospaprikaval, és
alddéntink 4-5 dl vizet. Fedd alatt félpuhdra pdroljuk. Hozzdadjuk a szikség szerint Gtmosott és
lecsepegtetett savanyl kdposztat, és gyakori kevergetés mellelt egyitt fézve készre
paroljuk. Talalaskor tejféllel leéntjuk.

Ormény édesleves

Hozzavaldk: 10 dkg mazsola, 20 dkg mandula, 10 dkg dié, 10 dkg mogyoro, 10 dkg
kimagvalt szilva, 20 dkg koles, méz

Elkészitése: F&zés elétt két ordval a mazsoldt, manduldat, diét, mogyordt, kimagvalt szilvat
leontjik masfél liter vizzel. Kétérai dztatdas utdan kis langon f6zziik korilbelll két érdig.

Kolest f6ziink bele, és 20 percig f6zzik. Talalaskor mézezzik.

Levesnek készitve Ujévi étel, martdsnak készitve nagybdijti eledel. Ez esetben csékkentjik a
vizmennyiséget, fahéjat és szegfiszeget is tesziink bele, hig olajos cukros rantassal keverjik,
és reszelt citrommal izesitjuk. Borral is készitik.

Ormény filleves

Hozzdvaldk: Erds husleves, 1 fej voréshagyma, 2 kandl finomfi, 10 dkg gomba,
petrezselyemzoldje, vaj, tejfol

Angads: 2 tojasbél derelyetészta, 25 dkg borjohus, sé, bors, 1 finomra vagott kemény tojds,
majordnna, churut (Id. aldbb)

Ezt a levest az érmények dzsiai 6hazdjukbdl hoztdk magukkal. Vdaltozatai a vildg minden
részén megtaldlhatéok a hagyomanytisztelé érmény csalddokndl. Vasdrnaponként és Gnnepi
alkalmakkor fogyasztjdk. HUstalan napokon és bojtben, nem huslében, hanem
zoldséglevesben f6zik, a derelyébe pedig az apritott his helyett rantottat vagy gombat
tesznek. Receptje megjelent az I. vildghdbor0 utdni magyar szakdcskonyvekben is. Ezek
tévedésbdl az eredeti 6rmény nevet nem ismerve, mar kilén churutlevesrdl és kildn
angadsdburrdl beszélnek.

Az eredeti 6rmény készitési moédtél manapsdg annyiban térnek el, hogy a derelyébe daralt
hist tesznek, a churutot nem kip alakira szaritjak, hanem kisebb Uvegekbe téltik. Irodalmi
megorokitését Kritsa Kldra elbeszélésének kdszénhetjik. (Oh, az dngddsbur leves, Arménia,
1891. 8. oldal).

Elkészitése: Huslevest készitink, amelyben a szokott zéldségeken kivil még egy fej finomra
vagott és kevés vajban pdrolt voéréshagymat, 2 evdékandl finomfivet, gombat,
petrezselyemzoldjét is tesziink. A levesben a borjuhist puhdra f6zzik. A huslébe belefézzik
az dngddst.




Az angads készitése

ElkészitjUk a tolteléket. Egy csipet majorsagzsirra ledardlt f6ft borjuhissal a vagott kemény
tojast, majorannat, kevés sot, borsot jol elkeverink, és ezzel a tésztat megtoltjik. A
derelyetésztat nagyon vékonyra kinyuUjtjuk, majd 3x3 cm nagy darabokra vagjuk, és
kozepikre késhegynyi tolteléket tesziink. A derelyéket Ugy hajtjuk 6ssze, hogy a tészta fil
alaku legyen. Elébb téglalap alakira, majd az atlésan szembendllé sarkdt egymasra hajtjuk.
A tészta megfévése utdn izlés szerint churuttal savanyitjuk. Altaldban 4 személy részére a
levesestdlba 2 kandl churutot tesziink, 2 kandl tejfélt, simdra doérzséljuk, majd a levest
radontjik.

Churut

Hozzdavaldk: 3 liter tej, 3 kotés petrezselyemzoldje, 1 kotés zeller zoldje, 1 szal csombor, tejfol
Elkészitése: A 3 liter tejbdl 1,5 litert felf6ziink, majd langyosra hitink, és dsszetoltjik a 1,5 liter
forralatlan tejjel.

Uvegbe tessziik, se nem meleg, se nem hideg helyen tartjuk, mindennap megkavarjuk. 3-4
hétig érleljik, ha savéja lesz, letdltjUk. Négy hét multaval, amikor citrom-savanyu, probaként
egy kis pohdarnyit felfézink, ha nem megy 6ssze, akkor kész. A tejet egy szdl csomborral Gjra
felf6zziik, lehitjik, a csombort kivessziik.

Mikor meggydzédtink réla, hogy a tej langyosra hilt, beleadjuk az érolt petrezselyem- és
zeller zoldjét. Folytonos kavards mellett lassU t0zén addig f6zzik, mig sUrU lekvarszer( lesz.
Kop alakira formdlva megszaritiuk. Megreszelve és tejféllel keverve haszndljuk, de csak
tdlalaskor tesszik a levesbe. Készitési ideje augusztus, szeptember. Kézkedvelt érmény
izesit6.

Ormény rizskdsaleves

Hozzdvaldk: 15 dkg gomba, 1 ek rizs személyenként, 2 ek liszt, kevés olaj, lestydn,
petrezselyemzéldje, churut, sé, bors

Elkészitése: Zoldséglevest készitink, és laskdra vdagott gombdat teszink bele, majd
személyenként egy evokandl rizst.

Hig, olajos rantdassal felengedjiik, lestydnnal és petrezselyemzéldjével izesitjik, majd churuttal
savanyitjuk.

Bojti leves, ezért a churutba nem keverink tejfolt.

Ormény savanyUkdposzta leves

Hozzavaldk: 1 murok, 1 fehérrépa, 3-4 gomba, 1 kiskandl zsir, fél hagyma, kdposztalé, izlés
szerint, 25 dkg laskatészta, 3 szdl petrezselyemzéldje, s, bors

Elkészitése: TegyiUk fel lobband, enyhén sézott 1 liter vizbe féni a murok- és
fehérrépaszeleteket, majd kis idé mulva adjuk hozzd a megtisztitott gombat is.

A zsirban piritsuk Uvegesre az apréra vagott hagymat és adjuk hozzd a leveshez.

Mikor a zéldségek majdnem készek, de még nem puhdk, adjunk hozzd annyi kdposztalevet,
hogy kellemes savanyuva tegye. Szirjik le levesinket és takaritsuk meg a zéldségeket. A
levesben f6zzik ki a laskatésztat. Mikor kész, tegyuk vissza a zéldségeket, s lobbantsuk meg.
Tdlalas elétt szorjuk meg finomra vagott petrezselyemzoélddel, izesitsik meg borssal, s ha kell,
soval is.

Helyenként savanyu kdposztat, ecetben elrakott szeletelt pirospaprikat is adnak hozza.
Alkalmanként az érményekkel egyitt él6 székelyek hivtdk ezt egyszerl korhelylevesnek is,
de a tébbnyire jézan életet él6 drmények nemigen hajlottak emez elnevezés felé.

Ormény toros leves

Hozzdavaldk: Husleves, finomfy, lestydn, kevés hagyma, borsment, petrezselyemzdldje

A hiusgombéchoz: 25 dkg marhahts, 25 dkg diszndhis, 2 tojds, 2 tojasos metélt tészta, so,
majordnna, rozmaring, zsdlya

Az drmény halotti tor levese. Hasonlé a romdn hisgombéc leveshez.




Elkészitése: Huslevest készitink, és tovabb izesitink lestyannal. HGsgombécot f6ziink bele,
majd a kilon kifétt metélt tésztat is hozzaadjuk, mindkettébdl sokat.

HUsgombéc készitése: A levesbdl kivett {6t marha- és disznéhust ledardljuk, kevés reszelt
hagymaval, séval, borsmentaval, petrezselyemzélddel, kevés kaporral, majordannaval,
rozmaringgal, zsalyaval kis gomboécokat készitink.

Pacalleves citromosan

Hozzdvaldk: 2 kg pacal, 1 kg borjucsont, 2 szdl paszterndk, 2 murok, 1 zeller, 2 fej
voréshagyma, csokor petrezselyem, 4 tojassdargdja, 1-2 ek ecet v. citromlé, sé, bors. (ha nem
taldlunk paszterndkot és murkot, haszndljunk gyokeret és sargarépat)

A tisztitott pacailt 4 liternyi lobog9, forré vizbe tesszik, és fél 6ran at, f6zzik. Ekkor kicseréljik a
vizet, s6zzuk, és a pacalt 3-4 6rdn at lassv t0z6n f6zzik a csontokkal egyitt. Ekkor hozzdadjuk
a darabolt zéldséget, és készre pdroljuk. A pacalt ekkor kivesszik a 1ébél, csikokra vagjuk és
visszatesszik a levesbe. A csontokat eltavolitjuk, Egy levesestdlban elkeverjik a
tojassargdkat és ovatosan kevergetve, raontjik a levest. Megszorjuk vagott petrezselyemmel
és savanyitjuk izlés szerint.

Padlutka, avagy t6lt6t angolséska

Hozzdavaldk: 20 db nagy angol soskalevél, 12 kg kerti séska, 30 dkg sertéscomb, 10 dkg rizs, 1
db véréshagyma, 1 tojas, so, bors, 3 dl tejfdl, 3 dl huslé.

Elkészitése: Az angolsdska leveleit megmossuk, leforrdzzuk, vastag ereit levagjuk. Elkészitjik
a tolteléket; a sertéshist a hagymaval ledardljuk, hozzdkeverjik a bedztatott rizst, a tojast.
S$6zzuk, borsozzuk, angolsdska leveleibe t6ltjuk, miként a toltott kdposzta készitésénél. A kerti
soskat megtisztitiuk, vékony rantasba belehempergetjik, megfonnyasztjuk. A tizrdl levéve
belerakjuk a tolteléket és felengedjuk a hislével annyira, hogy ellepje. Lassu 10z6n fozzik,
mig fézelék siriségivé vdlik, és a téltelék megpuhul. Egy tdlba elhelyezzik a kiszedett
toltelékeket, majd a maradék séskara kevés lisztet hintink és felontjiuk tejfollel. Beforraljuk, és
az elékészitett toltelékre ontjuk.

Pikans iz0, kiUlonleges nyari eledel!

Paradicsomleves 01.

Hozzdavaldk: 1 | paradicsomlé, 1 fej véréshagyma, liszt és cukor, 0,5 dl olaj, 1 szdl zellerlevél,
sO

A paradicsomlét felforraljuk. Beletesszik a zellerlevelet, egy kisebb fej hagymat, sézzuk és
kb. 15-20 percig f6zzik. Az olajbdl és lisztbdl vildgos rantdst készitink, és a levest berdntjuk.
Cukorral izesitjUk, majd a zellerlevelet és a hagymat kiszedjik.

A levesbetét vajas galuska.

Paradicsomleves 02.

Hozzdvaldk: 1 doboz paradicsompiré, 1 evékandl liszt, 2 babérlevél, s6, cukor

Elkészités: Vildgos rdntast készitink. Beletesszik a paradicsompirét és 1 liter vizet.
Beledobjuk a babérleveleket, séval meg cukorral izesitjuk. 3-4 percig forraljuk és maris kész
aleves.

Parajcsorba verttejjel

Hozzavaldk 15 adaghoz: 2 kg. paraj, 2 kg. verttej, 200 gr hagyma, 3 tojas, 100 gr liszt, 200 gr
tejfol, 100 gr fustolt sonka

A megvdlogatott parajt jol megmossuk, forré vizben f6zzik egyitt a séval és az apréra
vagdalt hagymaval. A vizet leszirjuk, a paraijt fakéssel apréra vagdaljuk és beletesszik abba
a vizbe, amelyben megfétt.

Lisztbdl és olajbdl martast készitink, feldntjik paraj-lével és radntjik a parajra. Hozzdadjuk a
verttejet és az apréra vagott fistdlt sonkdt, dllanddéan kavargatijuk, hogy nehogy




megcsomosodjék. Addig f6zzik, amig a hab réla eltinik. Mikor elkészilt hozzaadjuk a felvert
tojast és a tejfolt.

Paraszt csorba (ciorba taraneasca)

Hozzdavaldk: 1 kg marhahus, 3 liter viz, 1 liter korpacibere, egy hagyma, egy sargarépa, egy
petrezselyem, fél zeller, egy marék cukorbab, negyed kdposzta, két burgonya, két
paradicsom, egy szdl z6ld kapor, petrezselyem zéldje, levestikon, soé.

Elkészités: A hoUst izlés szerinti darabkdkra felvagjuk, és odatesszik a vizbe foni. 2-3
alkalommal leszedjik réla a habot, majd izlés szerint megsdzzuk. Amikor a hus félig megfdtt,
hozzdadjuk az apéra felvagott zéldséget, majd a kdposztat és a burgonyat.

Az apréra felvagott paradicsomot utoljdra tesszik bele. Ha nincs friss paradicsomunk, egy
merdkandl paradicsomlével pétoljuk. Addig f6zzik, amig a his teljesen megpuhult, de a
z0ldség sem f6tt szét. KUlon edényben felf6zzik a korpaciberét, s raszirjik a megfétt levesre.
Hozzdadjuk az apréra felvagott kaprot, petrezselyem zéldet és levestikont. Megizleljik, hogy
eléggé sos, illetve savanykds. Megsézzuk, ha kell. Savanykdsabbd citromlével lehet tenni.
Aztdn még egyszer felf6zzik. Egy tojast tejfellel elkavarunk, majd azt lassan hozzdadjuk a
leveshez. Addig keverjik, amig ismét felforr.

Paszulyleves

Hozzdavaldk: 30 dkg tarkabab, 60 dkg fistolt dagadd, 2 dl tejfol, 3 fej saldta, marék vagott
kapor, zsir, liszt, s6, paprika

A babot el6zdé este forrd vizzel ledntjik, s masnapig allni hagyjuk. A fustdlt hist kockdkra
vdagjuk, és masnap a babbal egyitt kézepes tizén f6zzik. A saldtat cikkekre vagdaljuk,
megsézzuk, pici dllas utdn gyengéden kinyomkodjuk, és a kaporral egyitt a levesbe tesszik.
Amikor a his mar csak révid fovést kivan, készitink egy paprikds rantast, hideg vizzel

felengedijik és besUritjuk vele a levest. Kiforraljuk, tejfolt keverink bele és tdlaljuk.

Poéka leves

Hozzdavaldk: 50 dkg sertés comb, 16 dkg voréshagyma, 25 dkg karaldbé, 25 dkg sargarépa,
16 dkg fehérrépa, 16 dkg aszalt szilva, 1/2 dl olaj, 1 dkg pirospaprika, 16 dkg liszt, 2 db tojas,
1 dl tejfél, so, bors, babérlevél

Az olajban Uvegesre paroljuk az apréra vagott véroshagymat, hozzaadjuk a kockdkra vagott
combot. Ezeket egyitt megparoljuk, majd belekavarjuk a pirospaprikat és felontjik 1.5 liter
vizzel. A z6ldségeket medgtisztitiuk, kockdkra vagjuk és beletessziik a forrasban I1évé levesbe.
Soéval, borssal és babérlevéllel izesitjuk. A tojasokbdl és 12 dkg lisztbSl apré galuskdkat
készitink. A galuskdkat és az aszalt szilvat beletesszik a levesbe. A tejfolt elkavarjuk a
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megmaradt liszttel, és ezzel siritjik be a levest. Talaldshoz kil6n tejfélt adhatunk hozzd.

Péréhagymaleves palacsintaval

Hozzdavaldk: 3-4 sz4l péréhagyma, 4 nagyobb pitydka, 1 petrezselyemgyokér, 1 kisebb zeller,
1 murok, 1 liter tej, 1 tojds, 1 csésze liszt, s6, 1 csomd metéldhagyma

Elkészitése: Tejben megfézzik a megtisztitott murkot, petrezselymet, zellert, leszUrjik, a
levében megfézzik a kockdkra vagott krumplit és a péréhagyma karikdra szeletelt fehér
részét. Mikor a z6ldség megpuhult, még hozzdadunk 5 dkg vajat és sézzuk, borsozzuk.
Kézben cukor nélkili hig palacsintat készitink apréora vdagott metélshagymaval,
6sszegongyoljik, kisujjnyi széles szeletekre metéljik, és talalaskor a levesbe tesszik.

Pulykahusleves

Hozzavaldk: 80 dkg pulykaszarny, 15-20 dkg sargarépa, 15-20 dkg petrezselyemgyokér, kb.
10 dkg zeller, 1 kisebb karaldbé, 1 cikk kelkdposzta, 1 fej vorés hagyma, 3 gerezd
fokhagyma, kavéskandlnyi egész bors, izlés szerint s, 1 csokor petrezselyem-zold

A megtiszlitott pulykaszarnyat feltesszik hideg vizben féni. Ha felforrt, lehabozzuk, és
takarékldngra rakjuk. A leves-alaphoz adjuk a megtisztitott és darabokra vagott
leveszoldséget, az egész tisztitott voroshagymat, fokhagymat. S6zzuk és hozzdadjuk az egész




borsot. (Ha szereted, gyéombért is). Ha a hius megfétt, kiszedjik, és a levest utdnizesitjik, jol
leszOrjik.

Cérnametélitel, vagy mdjgaluskaval talaljuk. Talalas utan a leves tetejét megszoérjuk vagott
z6ldpetrezselyemmel. A f6tt pulykdhoz adhatunk paradicsom-, fokhagyma-, kapor-, vagy
egyéb martdst, és sos vagy tort burgonyat.

Raguleves 01.

Az erdélyi raguleveshez egy csirkeaprolékot egy liter hideg vizzel leéntink, és 1-1
megtisztitolt, esetleg hosszdban félbevdagott sdrga- meg fehérrépdval, sdval, 4 szem borssal,
2-3 babérlevéllel izesitjik. Fedd alatt, kis Iangon puhdra f6zzik. Egy evékandl lisztet 6t deka
vajon éppen csak megpezsegtetiink, és két deci hideg vizzel felengedve a levest besUritjik
vele. Két deci tejfolt egy masik evékandl liszttel simdara keverink, és tésztaszirén keresztil,
dllandéan kevergetve a levesbe ontjik. Egy kevés citromlével kissé savanyitjuk, és 3-4
perces forralds utdn mar talalhatjuk ezt a barsonyosan sima, pikans levest.

Raqguleves 02.

Hozzavaldk: 1 csirkeaprélék, 1 szdl sargarépa, 1 szdl petrezselyemgyokér, 3 dkg vaj, 1 di
tejfol, 2 evékandl liszt

Elkészités: Az aprolékot a megtisztitott, hosszdban négyrét vdagott zdldséggel, séval,
babérlevéllel izesitett vizben megfézzik. A vajbdl és az egyik evékandl lisztbdl vildgos rantast
készitink, besUritjilk vele a levest, és 5 percig forraljuk. Végil a tejfélt simdra keverjok a
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maradék liszttel, szOr6kandlon keresztil a leveshez adjuk, és 2-3 perces forralds utan talaljuk.

Régeni kdposztaleves tyukhussal

Hozzdavaldk: 1-2 fiatal tyOk, 3 murok, 2 petrezselyemgydkér, 1 kdzepes zeller, 1 ek. liszt, 3
tojassargdja, 3 ek. tejfol, 1 liter savanylUkdposzta-lé, 2 ek. reszelt torma, 10 dkg vaj

Az erdélyi szasz papi konyhdk kilénlegességeként tartjak szamon. Féleg Unnepi alkalmakkor
fogyasztjak.

Elkészitése: A tyukokat darabokra vagjuk és a vékonyra vagott leveszdldséggel meg az
apréra vagott hagymaval egyiitt, forré vajban puhdra paroljuk oly médon, hogy idénként
egy-egy kandl meleg vizet adunk hozzd, hogy a his fehér maradjon. Amikor a hus
megpuhult, beszoérjuk liszttel, és az azonos mennyiségi vizzel higitott kdposztalevet forrén
rdontjik. Még 10 percig lassU tizdn forraljuk.

A tojassargdjat a tejfollel jol elkavarjuk, s a levest a tGzrél levéve ahhoz folytonos kavards
mellett hozzdadjuk. Reszelt tormaval tdlaljuk.

Egyes vidékeken a reszelt tormdt a higitott kdposztalével egyitt teszik az ételbe.

Ribizli-leves

Forrasban levd vizbe beledntink 1 bogre leszemezett piros ribizlit, hozzdadunk 4 ek. cukrot,
kevés fahéjat. Hagyjuk foni, kdzben 2 dl tejfélt elkeverink csomag vaniliGs cukorral és egy
tojassargdval, majd a fové leveshez adjuk folytonos kevergetés kdzben. Reszelt citromhéjat
szérunk a tetejére.

Roman (erdélyi) almaleves

Hozzdavaldk: 40 dkg marhahdis, 1 murok, 1 petrezselyemgydkér, 1 kg alma, 1 kavéskandl liszt,
2 evékanadl tejfdl, s, cukor, zéldpetrezselyem

Elkészitése: A folszeletelt hUst a kockdkra vagott murokkal és a petrezselyemmel hideg
vizben féni tesszilk, majd megsoézzuk. Mikor a hus megfétt, leszlrjik, a levét ismét felforraljuk,
beledobjuk a meghdmozott és szeretekre vagott almat.

Miutdn az alma megpuhult, visszatesszik a hist a Iébe, tejfolds eresztékkel félengedjik,
sozzuk, beborsozzuk, cukrozzuk, levesestdlba ontjuk, majd petrezselyemzoldjével
megszorjuk.




Romdn csorba

Hozzavaldk: 40 dkg fiUstolt his vagy hisos szalonna, 30 dkg kdposzta és zsenge
karaldbélevél, 2 ek liszt, 2 ek zsir, 1 kanal zéldkapor, 1 fej hagyma, 1 bégre savanyutej, 2-3
gerezd fokhagyma, sé

Elkészitése: A hist vagy a szalonndt hideg vizben féni tessziik. Egy kandl zsiradékban kilon
megpdroljuk a hagymat a megmosott, leforrazott és apréra vagott kaposzta- és karaldbé
lapikkal (levelekkel).

A megmaradt zsirbdl és lisztbdl rantdst készitink, amelyet kevés vizzel téltink fel, ezt jol
kikeverjik, és egy merdkandl levessel is felengedjiok. Miutdn néhdnyat lobbant,
osszekeverjik a lapikkal, a hagymaval és a hisra ontjik. S6zzuk, hozzdadjuk a zéldkaprot, a
savanyUtejet - izlés szerint - és egy kevés ideig egybefozzik.

Felszolgdlds elétt beleszérjuk az apréra vagott fokhagymat.

Erdélyben a romdnség a fokhagymat rendszerint apré famozsdarban - pulica - zizza szét. igy
hamarabb belefé az ize az ételbe.

Roman fustolthus-leves

Hozzdavaldk: 40 dkg fistolt his, 15 dkg hisos, fistolt szalonna, 10 dkg zsir, 1 fej véréshagyma,
30 dkg kdposzta és karaldbélevél, 2 ek. liszt, s6, kapor, 3-4 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfol

A hUst és a szalonnat kockdkra vagjuk, és 3 liter vizben feltesszik féni. A fele zsirt felhevitjik,
megpiritiuk benne a felapritott hagymat, az apréra vagott kdposztat és karaldbét. Ha mar a
his megfétt hozzdadjuk a zéldséget a leveshez. Zsirbdl és lisztbdl rantdst készitink, besiritjik
vele a levest. S6zzuk, beleszérjuk az apréra vagott kaprot, az dsszezizott fokhagymat, s
belekeverjuk a tejfolt is. Parpercnyi forraldas utdn kész.

Sajtos borsoleves

Hozzavaldk 2-4 személyre: 20 dkg sargaborso, 2,5 dl tejszin, 1 husleveskocka, 20 dkg kemény
sajt, 1 gerezd fokhagyma, 2 zsemle, olaj, bors, sé.

Elkészités: A hisleveskockdat masfél liter vizzel tegyiik fel melegedni, s ha mar langyos, adjuk
hozzd a fokhagymat és az elézé este bedztatott borsét. Lassi tizén f6zzik puhdra. Ha kész,
torjik at a borsét, és lassu tGzon, folytonos keverés mellett adjuk hozza a tejszint, s az apréra
kockdzott sajtot. Ha a sajt elolvadt, szikség szerint sézzuk, borsozzuk. Kézben olajon piritsuk
meg a felkockdzott zsemléket -- ezeknek majd az asztalndl, a levesre szérva vesszik
hasznat. Ha pedig friss borsobdl készitjik a levest (ilyenkor enyhébb a fUszerezése is), akkor a
tejszinhez egy kis lisztet adva bele kell habarni.

Sargadinnyeleves

Hozzdavaldk: 1 darab kb. 1 kilés sdrgadinnye, 2 dl tejszin, 1 | tej

Elkészités: A sdrgadinnyét kettévagjuk, magjait eltdvolitiuk. A dinnye huisat kivdjjuk,
6sszeturmixoljuk, ezutdn hozzdadjuk a lehUtott tejszint, és kihabositjuk. Hozzdadjuk a hideg
tejet, alaposan &sszekeverjik, atszirjuk, és pér csepp fehérborral izesitjilk, majd azonnal
tdlaljuk.

Sarga leves

Hozzavaldk: 25 dkg sdargaborsd, 1 fej hagyma, 2 szdl sargarépa, 1 paradicsom, 1 gerezd
fokhagyma, 1 zéldségeréleves-kocka, olaj, majoranna, bazsalikom.

Elkészités: A sargaborsoét egy éjszakan at 1 liter hideg vizbe dztatjuk. Masnap az aztatévizben
feltesszik foni, a keletkezG habot leszedjik. Belemorzsolijuk a zdldségeréleves-kockat.
Medgforrositott olajon Uvegesre paroljuk a kockdra vagott hagymat és a zozott fokhagymat. A
sargarépat lekapargatjuk, durvéra reszeljik, és a hagymdhoz adjuk. 1 percig pdroljuk, majd
felontjUk a levessel. Beletesszik a feldarabolt paradicsomot. Majorannéval izesitjik, és
puhdara f6zzik. Talalaskor friss bazsalikomlevelekkel diszitjuk. Rozskenyeret adunk hozzd.




Segesvari egresleves

Hozzavaldk: 1 kg marhahuis, 3 murok, 2 petrezselyemgyokér, 1 kisebb zeller, 1 kdzepes fej
hagyma, 3-4 csésze egres, 1 ek petrezselyemzoldje, 3 ek liszt, 2 dl tejfél vagy tejszin, so,
cukor

Elkészitése: A marhahUst és a leveszoldséget 3 liter vizben kevés séval addig f6zzik, amig a
his megpuhul. A levet leszlrjik. A letisztitott, megmosott egrest a Iében addig fézziik, amig
sargds szine lesz. Vigydzzunk, nehogy t0lf6zzik, mert a bogydk felhasadhatnak! A févés
végén beletesszik a finomra vagdalt petrezselyemzéldjét. A tejszint a liszitel simara kavarjuk,
és ezzel a levest bes(ritve még egyszer felfézzik. izlés szerint megcukrozhatjuk. A hist
szeletekre vdagjuk, a tdlba rendezzik, kenyérszeletekkel koériirakjuk, és a forré leveset
rdontjik. A zéldségekkel egyutt talaljuk.

Vdltozatok: Egyes vidékeken az egrest szitdn dattdérve keverik vissza a levesbe. Masutt az
egres-mennyiség hdromnegyedét attorik, egynegyedét pedig egészben hagyva, az
elkészilt ételbe teszik Készithetd alig érett ribizkébdl vagy apré szemd, savanykds szél6bdl is.

Somos csontleves

Hozzavaldk: 1 kg csont, 60 dkg hus, 3 murok, 2 petrezselyemgyokér, 10 dkg zsir, 2 tojasos
tészta, 5 dkg vaj, 20 dkg som

Elkészitése: A csontokat leforrdzzuk, majd hideg vizben lassO tizre tesszik foni. A host
egészben, és ha félig megfétt, a zoldségeket is beletesszik. Ha elkészilt, a levest leszUrjik, a
csontokat eldobjuk, a hist és a zdldséget félretesszik. A tésztat kisujjnyi vastagra simitjuk, és
elébb forrd zsirban aranysdrgdra piritjuk, majd a levesben puhdra f6zzik. A kockdkra vagott
hist és felvagott zéldségeket a levesbe visszatesszik, és a tizrél levéve tdlaldskor 2 tojdas
sargdjat keveriink el benne.

A somot tdlalds elétt par perccel forrd vajon megfuttatjuk, keveset paroljuk és kildn talon
tdlaljuk.

Soskaleves 01.

Hozzavaldk: 20 dkg soska, 4 ek liszt, 1 tojds, fél csésze tejfdl, s6, bors, 2 ek olaj vagy vaij, fél
csésze tejszin

Elkészitése: A soskdt szaratdl megtisziitiuk, megmossuk, apréra vagjuk. Forré olajon, folytonos
keverés mellett pépesre puhitjuk. S6zzuk, borsozzuk, és 2 kandl liszttel t6z6n tartva kavarjuk.
Lassan vizzel, de ha lehet, his- vagy csontlével felereszijik, keveset f6zzik, majd hozzdadjuk
a tejszint is. Végil 1 tojasbdl, 2 kandl lisztbdl kevés tejfollel készilt galuskat szaggatunk bele,
de lehet rizst is belefdzni.

Soskaleves 02.

Masfél liter vizben megféziink fél kild séskat. 2 kiskandl lisztbol és egy tojasbdol habarast
készitink. Belekeverink 2 dl tejfélt, cukrot, sét és a leveshez adjuk, dllandéan kutyulva.
Betétnek 15-20 dkg fétt rizst adjunk bele. Valtozata, mikor oldalast is f6znek bele.

Soskaleves malachussal

Hozzavaldk: 1-1.5 kg borés malac, 30-40 dkg séskapiré (jé6 a fagyasztott is), s6, ételizesitd,
0.5 1 tejfol

Az ujjnyi csikokra (kb. 2 cm) vagott hust (oldalas, comb) Ggy 3 | vizben felteszem féni. Séval,
Vegetaval izesitem. Ha his mar félpuha, beleéntdm a séskapirét. Ha kell, sézom és
citromlével, vagy citromsavval savanyitom. Akkor az igazi, ha kellemesen savanykds ize van.
Ha a hos teljesen megfétt, a tejfélben elkeverek egy evékandinyi lisztet, és ezzel behabarom
a levest. Ha afforrt, fogyaszthaté.

Megjegyzés: Ezt a receptet néhai édesanydmtél tanultam anno, csak annyit moédositottam
rajta, hogy az utdbbi id6ben egy fej reszelt, vagy apréra vagott hagymat is teszek az
alaplébe!

Még egy megjegyzés: Pulykamellbdl, vagy akdr oldalasbél készitve is nagyon finom.




Sorleves

1 liter meleg vildgos sort vajas rantassal 6sszefézink. Fahéjjal, gyombérrel és reszelt
szerecsendidval izesitjuk, majd afforraljuk.
Csészében, forrén, piritott zsemlekockdakkal talaljuk.

Suhantott leves

Hozzdavaldk: 2 murok, 1 fej véréshagyma, 10 dkg libazsir, 20 dkg fUstolt libaszalonna, 20 dkg
tarhonya, 2 dl tejfél, so, bors, 1 csomé petrezselyemzodldje

Elkészitése: Az apréra vagott voréshagymat késhegynyi torétt borssal a felhevitett libazsirban
aranysargdra piritjuk, majd beletesszik a karikdra vagott murkot, petrezselymet és
felengedjik a megfelelé mennyiségi vizzel.

Az apréra vagott fUstolt libaszalonnat kisitjik, és egy kevés zsirjaval egyitt a levesbe ontjuk.
A forrdsban 1évé levesbe tesszik a tarhonydt, sézzuk, borsozzuk izlés szerint. Ha a tarhonya
megpuhult, a leves zsirjabdl, ha sziikkséges, keveset leveszink. JOI megtejf6lozzik és még
egyszer fellobbantjuk.

Szabdgallér leves

Hozzavaldk: 1 tojds, 3 marék liszt, 1 fej voréshagyma, csokor petrezselyem, 1 marék
buzadara, s6, bors, 2 liter hisleves, zsir

A hagymat apréra vdagjuk, és zsiron megpiritiuk, raszérjuk a grizt és kevés apritott
petrezselymet. S6zzuk, paprikdzzuk és aranybarndra piritjuk. A tojasbdl és a lisztbél tésztat
gyurunk, vékonyra kinyUjtjuk. A tolteléket a tészta egyik felére sorban, kis kupacokba
halmozzuk, majd rdhajtjuk a tészta madsik felét. A kupacok kdzétt ujjunkkal lenyomkodjuk
kocka alakira, majd derelyevagéval kimetssziik.

A hislevesben kif6zzik a "gallérokat" és vagott petrezselyemmel hintjUk meg levesinket.

Szabogallér- vagy turt laskaleves

Hozzavaldk: 2 liter csontleve, 1 tojas, 15 dkg liszt, 1 fej hagyma, 5 dkg zsir vagy olaj, paprika,
s0, petrezselyemzdldje

Elkészitése: Egy tojassal laskat kell késziteni. Mikor kinyUjtédik, nem hagyjuk megszaradni.
Egy fej hagymat apréra vagva kevés zsirban vagy olajban megpdrolunk, majd paprikat
teszink bele, s6zzuk, és a laska egyik felére kis csomékban soronként rarakjuk. A laska
masik felét rdhajtjuk, és fakandllal kocka alakban megnyomkodjuk. Késsel vagy
derelyevagoval vigydzva kivagjuk, hogy a tésztabdl ki ne j6jjon a toltelék.

A levesben megf6zziik. Ha kész, petrezselyemzdldet hintink a tetejére. Utdnizesitjik.
Megjegyzés: Sok hdziasszony grizt is pirit hagymadval. A toltelék elkészitésénél minden
hdzban masképpen jartak el: frissen fétt, sitétt vagy mdasnapos hissal, gombdval, esetleg
zsenge karaldbéval, murokkal, fivekkel izesitették.

Szatmari almaleves

Hozzavaldk: 80 dkg alma, s6, 3 ek cukor, 2 ek liszt, 2-2 dl tejfol és fehérbor, fahéj, par
szegfUszeg, 1 citrom

A medgtisztitott almat vékony szeletekre vagjuk.és egy liter vizben feltesszik f6zni. Séval,
cukorral, szegfiszeggel, egy darabka fahéjjal (v. orolttel), reszelt citromhéjjal és a citrom
levével izesitjlk. Ha felforrt, hozzdéntjuk a bort, tejfeles habardassal siritjlk. Ha kész, jol
leh{tjik és igy talaljuk.

Szadmado juhdszné leves

Hozzdvaldk (5 személyre): 30 dkg bdrany apréhis, 1 fej voéréshagyma, sé, torétt bors,
pirospaprika, 5 dkg zsir, 1 babérlevél, 5 dkg liszt, 1 tojas, 1,2 dl tejfél, 1,2 dl tejszin, 1-1 szal
sdrga- meg fehérrépa, csipet tarkony, ecet, rozmaring, bazsalikom, 1 citrom, kevés mustdr,
1,2 dl fehérbor




Az apréra vagott véréshagymat zsirban aranysdargdra piritjuk, belerakjuk a kockdkra vagott
bdaranyhist, megsézzuk, végil hozzdadjuk a kockdkra vdagott gydkeret, répat. Egyitt
megpiritjuk, liszttel beszérjuk, hozzdadjuk a paprikat, és kevés vizzel felengedjik. Mustarral,
citrommal, bazsalikommal, rozmaringgal, tarkonnyal, babérlevéllel és egy kis fehérborral
izesitjik.

Szasz fokhagymads leves 01.

Hozzdavaldk: 50 dkg disznéhus vagy maradék sult, 1 ek. zsir, 3 gerezd fokhagyma, 1 ek. liszt, 1
pohdr tejfél, kevés friss majordnna

Elkészitése: A felszeletelt diszndhust forrd zsirban kisitjuk és félretesszik. A megmaradt zsirral
vildgos rantast készitink, hozzdadjuk az apréra vagott fokhagymat és a finomra vagott
majordnnadt. Koérilbelil masfél liter levessel vagy vizzel folytonos kavards mellett felereszijik,
izlés szerint s6zzuk, ecetezzik, és 5-8 percig f6zzik.

Hozzdadjuk a tejfolt, és forron a siltre 6ntjik.

A fokhagymagerezdeket egészben is beletehetjik, és tdlalas elétt kivehetjik. Ha maradék
siltbdl készitjuk, a fokhagymat a silt levében megfuttatjuk, ezt liszitel megszorjuk, és
medgfelel6 mennyiségi vizzel feleresztjik.

Szasz fokhagymads leves 02.

Hozzdavaldk: 1 kg sertéslapocka, 2 ek. zsir, 5 dkg liszt, 4 gerezd fokhagyma, 60 dkg burgonya,
2 dl tejfdl, s6, ecet

A hust keskeny csikokra vagjuk, és forrdé zsirban megpiritiuk. Kiszedjiok a zsiradékbdl, lisztet
adunk hozzd és vildgosra piritjuk. A z0zott fokhagymat is beletesszik és feléntjik 2,5 liter
hideg vizzel. Beleadjuk a kockdra vagott burgonyat, sézzuk, és addig f6zzik, mig meg nem
puhul. Ezutdn hozzdadjuk a tejfélt és a hist, és néhdny percig forraljuk. Ecettel izesitsik
pikdnsra.

Szasz husleves

Hozzavaldk: fél - fél kil6 sertés és marhahls, 10 dkg hlsos szalonna, egy nagy fej
voréshagyma, 50 dkg krumpli, 4-5 kandl liszt, s6, bors, babér, majordnna, ecet, 2 di tejfol

A szalonnat apréra vagjuk, és egy fazékban megizzasztjuk. Az apré kockdkra vagott
marhahust hozzdadjuk, fél 6ra milva a hasonléan darabolt sertést is. Ekkor keril bele a
finomra vago#t hagyma, sézzuk, borsozzuk, és addig pdroljuk, mig zsirjara pirul. Liszitel
meghintjik, beleadjuk a babért és kevés majorannat, 3 liter vizzel felontjik. Soéval, borssal és
ecettel izesitjik, mikor felforr, tejfélt keverink bele. A krumplit kockdkra vagva enyhén sés
vizben megfézzik, és tdnyérokba tesszik. A kész levest ramerjik és tdlaljuk.

Szdasz kakasleves

Hozzavaldk: 1 o6reg kakas, 50 dkg marhafarté, 20-20 dkg sargarépa és gyokeér, 2 fej
voréshagyma, 2 db burgonya, 3 dl tejfol, 3 tojassargdja, 10 dkg rizs, 1 csomoé petrezselyem,
egy szdl zellerzéld, s, bors

A fisztitott kakast és a marhahUst a hasabokra vagott zéldséggel, az egyik hagymaval és a
krumplival egyitt 4 liter vizbe féltesszik féni. Borssal és soval fUszerezzik, s a huisok
puhuldsaig f6zzik. Ekkor leszUrjik a levest, a Iébe tessziik a rizst és a masik - apréra vagott -
voréshagymat, a finomra vagott petrezselymet és zellert. A tejfolt elkeverjik a tojassargakkal
s mikor a rizs mdr megpuhult, folytonos keverés kézepette a levesbe fézzik. A kakast
kicsontozzuk, féldaraboljuk a marhdval egyitt, és a levesbe adjuk.

Szasz pityokaleves

Hozzdvaldk: 1 kg marhahis, 3 murok, 2 petrezselyemgyodkér, 1 kdzepes zeller, 1 kézepes fej
hagyma, tejfél, 50 dkg krumpli, 1 ek petrezselyemzéldje, 2 ek liszt, 1 ek zsir, s, ecet

Elkészitése: A marhahUst és a zdldséget 3 liter vizben kevés sdval puhdra f6zzik. A krumplit
meghdmozzuk, szeletekre vagy kockdkra vdagjuk, és a leszirt hislevesben megfézzik. A




f6zés végén hozzdadjuk a finomra vagott petrezselyemzoldjét, izlés szerint savanyitjuk.
Barnardntdst készitink, és a levest berantjuk. Jol 6sszefézzik, izlés szerint tejf616zzik.

A hust szép szeletekre vagjuk, a leveszoldséggel egyitt talra rendezzik és raontjik a forré
levest.

Vdltozatok: Készitheté Uri- vagy diszndhisbdl is. Egyes vidékeken a marhahisbél készilt
ételekhez néhdny szelet szalonnat is adnak, amikor a huis félig megpuhult a zéldséges Iében.

Szdsz siulthusleves

Hozzdvaldk: 50 dkg marhahts, 50 dkg disznéhus, 5 dkg szalonna, 2-3 fej hagyma, 1-2 fej
babérlevél, 3 ek liszt, 2 ek tejfdl, s6, bors, ecet

Elkészitése: Az apréra vagoit szalonndt egy Idbasban Uvegesre sitjuk. Beletesszik a
kockdkra vagott marhahust és egy negyedéra milva a disznéhist is. Hozzdadjuk az apréra
vagott hagymat. S6zzuk, borsozzuk, puhdra paroljuk, majd lepiritjuk.

Folytonos kavaras mellett megszérjuk 3 kandl liszttel, miutdn az egész barnds szint kapott,
feltoltjik kb. 2 liternyi forré vizzel. Beletesszik a babérlevelet, s izlés szerint savanyitjuk.
Amikor jol affétt, 2 kandl tejfélt adunk hozzd, megbuggyantjuk és forron talaljuk.

Vdltozatok: Készithetjik sUlths maradékbdl, tokdnymaradékbdl, libabdl és kacsabal is.

Lehet egy tadnyérnyi kockdra vagott f6tt burgonyat is beletenni.

Megjegyzés: Keményre kavart puliszkat adnak melléje, amit kenderfondllal szeletekre
vagnak.

Szasz tormaleves

Hozzdvaldk: 1 kg koévér diszndhis, 2 murok, 1 petrezselyemgyodkér, 1 fej hagyma, 2 szdl
rozmaring, 2 csésze reszelt torma, 1 csésze tejfdl vagy tejszin, 2 ek. liszt, s6, ecet

Elkészitése: A diszndhust a leveszdldséggel és rozmaringgal enyhén sés vizben puhdra f6zzik,
majd leszirjuk.

A reszelt tormdt a liszttel megfonnyasztjuk, majd fokozatosan felt6ltjik a leszirt Iével.

JOl 6sszef6zzik, tejfolozziik, és a szeletekre vagott hisra forrén raontjik.

Vdltozatok: Diszndhus helyett készilhet Grihussal és szalonndval is. Egyes vidékeken vizzel
higitott savany0 kdposztalével f6zik, és disznéhuis helyett baranyhust és szalonnat vagy velét,
esetleg véres hurkdt haszndlnak, negyedelt krumplit is f6znek bele.

Szebeni korhelyleves

Hozzavaldk: 60 dkg tyukhis (melle, combja), 15 dkg sdargarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg
mazsola, 10 dkg sz4616, 15 dkg egres, 5 dkg vaj, 4 dkg liszt, 2 dl tejfdl, citromhéj, fahéj, s6

A tylkot kb. 1.5 liter hideg vizbe feltesszik foni. Amikor felforrt, a tetejére feljové habot
eltavolitjuk, majd bezdldségeljik, és megsézzuk. A mazsoldt és az apré szemU fehér szol6t
egy kevés tyUklevesben kilon megfézzik. Egy madsik kisebb edénykébe tesszik az egrest,
citromhéjjal és fahéjjal fUszerezzik. Amikor az egres teljesen puhdra fétt, attérjiok. A levesbdl
a megfétt tyukot kivesszik, és hisat aprobb darabokra vagjuk. Vajbdl és lisztbdl vildgos
rantast készitink, ezzel a levest besUritjuk. Hozzdadjuk a mazsolat és a szél6t, majd a
fUszeres, attort egrest. A levest felforraljuk és beletesszik a fétt szarnyas-hist és a tejfolt.
Elkészitési idS: 60 perc

Szebeni mazsolds leves

Hozzdavaldk: 1 tyuk, 3 murok, 2 petrezselyemgydkér, 1 kdzepes zeller, 10 dkg mazsola, 10 dkg
apré sz6l16, 1 pohdr tejfél, 15 dkg egres, kevés citromhéj, fahéj, 4 db szegfiiszeg, 5 dkg va;j, 2
ek liszt, s6

Régi falusi szdsz lakodalmak masodik napjanak ebédje volt. Erésen fiszerezett volta miatt
sz4sz korhelylevesnek is nevezhetd. Savanykas izét citromlével adhatjuk meg.

Elkészitése: A tyukot a leveszoldséggel 3 liter enyhén sés vizben puhdra f6zzik és leszirjuk. A
mazsolat és az aprészSlét kevés levesben puhdra fozzik.

Egy masik fazékban az egrest, citromhéjat és a tébbi fiszert kevés vizben addig f6zzik, amig
az egres megsargul, majd szitdn attorjik.




A vajbdl és lisztbdl vildgos rantast készitink, s ezzel a levest berantjuk.
A fott mazsolat és az attort, fiszeres egrest hozzdadjuk a Iéhez, és parszor fellobbantjuk.
Tejfolt adunk hozzd, és a feldarabolt hussal forrén talaljuk.

Székely baranyleves

Hozzdvaldk: egy bdardnyfej, 2-2 sargarépa és gyokér, egy-egy kisebb zeller és karaldbé, 1 fej
voréshagyma, 3 gerezd fokhagyma, so, szemes bors, 1 ek. tarkony, citromlé, 1 dl tejfol

A bdrdnyfejet hideg vizbe feltesszik foni, ha felforrt, lehabozzuk és hozzdadjuk a fisztitott
répat, gyokeret és a negyedelt zellert és karaldbét. Séval, borssal és vagott tarkonnyal
fUszerezzik és lefedve, kis ldngon f6zzik. A voéréshagymat félbevdagjuk, és vagott felét
tizhelyen megpiritjuk.

Fél 6ra mulva ezt is és a fokhagymat is a leveshez adjuk, citromlével izesitjuUk, és a his
puhuldsaig fézzik. A hist ekkor lefejtjuk a csontokrdl és darabokra vagjuk. A zdldségeket
karikdra és kisebb kockdkra vagjuk. A levest atszirjik, a hist és a zoldségeket visszatesszilk
bele. Felforraljuk, és ekkor belekeverjik a tejfolt. Csipetkével kindlhatjuk.

Székely csalanleves

1 kg zsenge csaldnt leforrdzunk, majd forrdsban levé vizbe dobjuk. Néhdany gerezd
fokhagymat a levesbe préseliink és beletesziink 15 dkg rizst is. Megf6zzik, s6zzuk, borsozzuk,
és kevés ecettel savanyitjuk. Tdlalds elétt 6sszekeveriink 2 dl tejfolt 2 tojassargaval, és erre
szedjik ki a levest. Fogyaszthatjuk hidegen is.

Székely csirkequlyas

Hozzdvaldk: 2 kisebb csirke apréléka mdj nélkil, 1 nagy fej véréshagyma, 2 evékandl ola;j,
50 dkg savanyU kdposzta, 2 dl tejfél, 2 zéldpaprika, 2 paradicsom, 1 tedskandl szdritott
csombor, 1 tedskandl pirospaprika, izlés szerint s6 és torott fekete bors.

Elkészités: A voréshagymat apréra vagdalom, és az olajon Uvegesre sitém, majd a tGzrdl
félrehuzva belekeverem a pirospaprikdt. Rddobom a medgtisztitott és kis darabokra vagott
csirkeaproélékot. Hirtelen, erés langon lepiritom, majd hozzdadom a megmosoft, kicsumazott
és felkarikazott z6éldpaprikat és az atmosott, apréra metélt savanyt kdposztat. Megsézom,
megborsozom, beleszérom a csombort, és fedd alatt - el8sz6r a sajat levében - pdrolom
néhdny percig, majd apranként kevés forré vizet alddntve félpuhdra pdrolom. Beleteszem a
hdmozott, szeletelt paradicsomot és 1 dl tejfélt. Ezutan készre pdrolom. Idénként
megkeverem. Tdlaldskor lelocsolom a tetejét a maradék tejféllel, Ugy teszem az asztalra.
Elkészitési ideje: 50 perc

Székely csorba (Székely-erdélyi recept)

Hozzavaldk: 70 dkg borjiszegy, 3 szdl sargarépa, 1 szdl petrezselyemgydkér, 1 kisebb zeller,
1 db voroshagyma, 3-4 gerezd fokhagyma, 1 csokor friss zoldpetrezselyem, 1 citrom leve, 2-3
lestyanlevél, 2-3 babérlevél, so, bors, 1 pohdr tejfél vagy joghurt.

Elkészitése: A hist kockdra vdagjuk, hideg vizbe feltesszik foni. Sézzuk, borsozzuk, a
babérleveleket hozzdadjuk. A hagymat vagjuk apréra, a répat, gyokeret, zellert karikazzuk,
daraboljuk, majd kilén ldbosban paroljuk meg kevés olajon. Tegyik a levesbe, és f6zziik
addig, mig minden puha nem lesz. Miel6tt levesszik a t0zrél, dobjunk bele néhdny lestydn
levelet izesit6ként. Savanyitsuk a t0zrél lehGzva citromlével, tejfdllel vagy joghurttal. A tetejét
hintsUk meg apréra vagott zéldpetrezselyemmel.

Nagyon finom iz0, savanykas leves, kildndsen nydri napokon esik jol.

Székelyqulyas erdélyi modra

Hozzdavaldk: 1,5 kg savanyU kdposzta, 1,5 kg lapocka vagy comb, 3 nagy fej véréshagyma, 2
evékandl pirospaprika, 2 evékandl liszt, 6 dl tejfél, 3 evékandl zsir, 1 mokkdskandl 6rélt




kéménymag, 2-3 zéldpaprika és ugyanennyi paradicsom (mirelit is lehet), vagy 3-4 evékanal
lecs6konzerv és so.

A host didnyi kockdkra vagdaljuk. Masfél evékandinyi zsiron sargdra fonnyasztjuk a fisztitott
és apréora metélt voroshagymat. A host radobjuk, és hirtelen, erés langon megpiritjuk.
Megszorjuk a pirospaprikdval, aladntink 2 pohdar vizet. Fedé alatt, id6nként megkeverve,
félpuhdra f6zzik. Kézben a levétdl lecsopdgtetett kdposztat, a maradék zsiron megpiritjuk,
majd a leszlrt levet 2 dl vizzel kiegészitve aldontjik. Fedd alatt a kdposztat is félpuhdra
paroljuk. Ha a hois is, a kdposzia is félig kész, a kettét 6sszedntjik, és egyitt pdroljuk a teljes
puhuldsig. Hozzdadjuk a szeletekre vdgott és kicsumadzott zéldpaprikat, a felkarikdzott
paradicsomot (vagy a lecsét), és lisztes tejfdllel (amelyet fél dl vizzel simara kevertink)
behabarjuk. Osszeforraljuk, és a maradék tejféllel ledntve, paradicsomszeletekkel diszitve
tdlaljuk.

Székely lakodalmi tyukhusleves

Hozzavaldk: 1 tylk vagy 2 csirke, 2 petrezselyemgyokér, 50 dkg murok, 1 kicsi fej zeller, 1
kicsi fej voréshagyma, 10 dkg gomba, 1 kis fej karaldbé, 10 szdl petrezselyemzéldje, 1 marék
zoldborsd, s6, bors, laskatészta

Elkészitése: A megtisztitott és jol megmosott, feldarabolt tyOkot hideg vizben tesszik fel foni
lass0 tOzre. Ha felforrt, habjat leszedjik, megsézzuk. A hagymat és a flszereket
vdaszonzacskéba kétve belehelyezzik.

A zoldségeket hasdb alakira vagjuk, majd a levest felfézésétél szamitott 30 perc milva
bezéldségeljuk. LassU, egyenletes 10z6n a tyUkot puhdra f6zzik, majd a szeletekre vagott
gombdat, z6ldborsét belehelyezziik, és egyitt fellobbantjuk. LeszUrjik.

Egy kevés levesben a kockdra vagy hosszira vagoft laskat kifézzik. Tdlalas elétt a
feldarabolt tyOkot és zoldségfélét a talra helyezzilk, majd a finommetéltet a levesben tdlaljuk.
A levesnek, aranysargdnak és attetsz6 tisztdnak kell lennie. A tetejét vagott
zoldpetrezselyemmel hintjik meg.

Sok helyen petrezselyem helyett borsot haszndlnak, székely szokds gyombérrel vagy
safrannyal fUszerezni.

Székely tarkonyleves

Hozzavalok: 3 kotés zold tarkony, 1 ek vaj, 1 ek liszt, s6, ecet, izlés szerint, pici te], 2 ek tejfol, 1
tojas

Elkészitése: Apréra vagdalunk 3 kotés zdld tarkonyt. Vajbdl és lisztb Sl készilt vildgos rantdasba
tesszik, jol megkeverjik, és feleresztjlk meleg vizzel, melybe kevés tejet ontottionk. Sézzuk és
fé6zzik 5 percig, mikézben tojasos galuskat fézink bele, majd ecettel izesitjik. Tejfollel
elhabart tojassargdjara dntve talaljuk.

Készithetjik barmilyen fustdlt hus levébdl, télen séban vagy ecetben eltett tarkonybdl Ogy,
hogy a fové Iébe korilbelil 1 kavéskandlnyi megvagott tarkonyt tesziink.

Székely tarkonyleves libatepertos galuskaval

Hozzavalok: 10 dkg tarkonylevél, 5 dkg vaj, é dkg liszt, 1 dl tej, 1 dl tejfol, 12 dkg libatepertd, 1
db tojas, é dkg zsemlemorzsa, ecet, torétt bors, majordnna, sé6

A friss tarkonyt finomra vagjuk. Vajbdl és lisztbdl vildgos rantast készitink, beletesszik az
osszevagott zoldfUszert, és kb. 1.2 liter csontlével felengedjik. Kevés tejet és tejfolt ontink
hozzd, megsdézzuk, majd néhdny percig gydngyoézve forraljuk. Kézben a libatepertét
ledardljuk, séval, toréft borssal, majordnnaval izesitjilk. Hozzdadjuk a tojast, majd annyi
zsemlemorzsdat keveriink hozzd, hogy lagy anyagot kapjunk. A forrdsban Iévé levesbe kisebb
galuskdkat szaggatunk beldle. Végul a levest kevés ecettel savanykassa izesitjuk.

Szilagysdaqi baranyfej-leves

Hozzdvaldk: Bdardnyfej, - nyak, - tidd és - mdj, s6, egész bors, 1 murok, 1 paszterndk, 1
karaldbé, 10 dkg vastag szelet fistolt szalonna borével egyitt, 1 evékandl szalonnazsir, 1 ek
liszt, 1 kavéskanal paprika, 1 ek apréra vagott petrezselyemzoéldje




Elkészitése: Tegyik a baranyfejet, nyakat és tidét egy nagy ldbas sézott vizbe és forraljuk fel.
Adjunk hozzd néhdny szem borsot. Csékkentsiik a langot, és szedjik le a habjat. Homozzuk
meg és vagjuk kockdkra a zdldséget és adjuk a bdrdnyhoz a szalonnaszelettel egyitt.
F6zzUk, amig a his majdnem levdlik a csontrél. A f6zés utolsé 5 percében adjuk hozzd a
mdijat.

Emeljik ki és dobjuk el a csontokat, vegyik ki és vagjuk fel a hist. A bdaranyfejet szétvagjuk,
a velét kilon talaljuk.

Egy vastag t0zdllé edényben melegitsuk meg a szalonnazsirt. Adjunk hozzd lisztet, piritsuk
meg aranybarndra. Vegyik le a tizrdl, ha kih{lt, keverjik bele a paprikat és a petrezselymet.
Adjunk még hozzd egy csészével a sajat levébdl és keverjik erételjesen, amig sima lesz.
Tegyik vissza az edényt alacsony langra, és dntsik bele a levest és a zéldséget, amelyben a
hUs fétt. Tegyik vissza a lecsontozott hist. Hagyjuk a levest lassan féni, s6zzuk és borsozzuk
izlés szerint.

A pdasztorok a barany fejét és nyakat is bent hagyjak a levesben.

Szilvas kdposztaleves

Hozzdvaldk: 1 kg savanyl kdposzta, 1 | kdposztalé, 2 ek zsir (vagy 4 kandl olqj), negyed
csésze liszt, 1 hagyma, 1 kandl paprika, 1 csésze tejfdl, 25 dkg aszalt szilva, sé, bors, 1 tojds,
csipetnyi tarkony

Elkészitése: Mossuk meg a kdposztat, csavarjuk ki, majd tegyik fel foni 2 liter fele-fele vizbe
és kdposztalébe. Hozzuk forrdsba. Mikor a kdposzta majdnem kész, adjuk hozza az aszalt és
kimagozott szilvat, s f6zzik tovabb lassy tizén. Vagjuk finomra a hagymat, és a fele zsiron
paroljuk addig, mig Uveges lesz, kdzben sézzuk meg, hogy "sirjon", s adjuk hozzd a leveshez.
Készitsink kénnyU, vildgos rantdst a zsirral és liszttel, s mikor kész, adjuk hozza a finomra
vagott tarkonyt. HOzzuk félre, simitsuk el egy merdkandl levessel, adjuk hozzda a paprikat,
keverjiuk el, majd 6ntsik az egészet lassan a leveshez. Lobbantsuk meg.

Keverjik 6ssze a tojast a tejféllel, egy kandinyi levessel és mielétt talaljuk, keverjik bele.
izesitsink utdna séval és borssal.

Szombatos gombaleves bojti napokra

Hozzavalok: 30 dkg gomba, fél csésze vaj, 5 szdl petrezselyemzoldje, 1 ek liszt, fél csésze
tejfel, szerecsendié-virdg, sé, bors, 1 tojassargdja, 2 | zoldségleves

Elkészitése: F6zzUk at a gombdat egy-két percig a levesben, majd szUrjik at és takaritsuk meg
mindkettét.

Paroljuk at a gombat a vajon a felvagdalt petrezselyemzolddel. HOzzuk félre, szérjuk meg
liszttel, keverjik &t egyszer-kétszer, majd adjuk a leveshez. izesitsik séval, borssal,
fUszerezzik szerecsendié-viraggal.

Keverjiuk siméra a tojassargdjat a tejfdllel, majd adjuk hozzd a leveshez. Lobbantsuk meg és
tdlaljuk.

Szombatos kdposztaleves

Hozzdavaldk: 1 liter savanyu kdposztalé, 1 ek libazsir, 1 ek liszt, 1 kis fej voréoshagyma, 40 dkg
savanyUkdposzta, 30 dkg fUstolt marha- vagy libahts, 1 cikk fokhagyma, kevés bazsalikom,
1 dl tejfl, sé, bors

Elkészitése: A huUst féni tesszik, és amikor puhulni kezd, bezéldségeljuk, hozzatesszik a
savanyUkdposzta leszirt levét. Ha kész, a zéldséget és a hist kivesszik.

Libazsirral vékony barna rantdst készitink, tesziink bele egy fej apréra vagott véréshagymat,
de nem piritjuk meg.

A rdntast hideg vizzel felengedjik, a leveshez ontjik, és ezutdn a kdposztat jol elkeverjuk,
majd beletesszik a levesbe, és f6zzik 10 percig.

A levest soézzuk, borsozzuk, és adjuk hozzd egy gerezd fokhagyma kinyomott levét, majd
kevés, finomra vagott bazsalikomot. 1 dl tejfélt keverjink el benne. TegyiUk vissza a
felaprézott hist és felszeletelt zoldséget, lobbantsuk fel és kész.




Szombatos ludaprolék leves 01.

Hozzdavaldk: 20 dkg gomba, 1 10d aprélékja, 2 kandl liszt, kis szerecsendié-virag, 2 ek vaq;j, 1
ek libazsir, 1 ek rizs, kevés zoldpetrezselyem, sé, bors

Elkészitése: Az aprolékot kevés vizben, szerecsendié-virdggal félig puhdra f6zzik, majd
bezoldségeljik. Jol megmosott rizst is teszink bele.

Serpenyében apréra vagott zoldpetrezselymet, szeletekre vagdalt 20 dkg gombat parolunk
vajon, majd két kandl liszttel meghintjuk. Felengedijik huslével, és hozzdadjuk az aprélékhoz.
A mdjat killéon megsitjik libazsirban, és felvagva a levesbe tesszik.

Szombatos l0daprolék leves 02.

Hozzdavaldk: 1 libaaprélék, 20 dkg libamdj, 8 dkg vaj, libazsir, 20 dkg erdei gomba, rizs, liszt,
csomoé petrezselyem, so, bors, szerecsendié-virag

A darabolt aprolékot 3 liter vizben feltesszik foni, szerecsendio-viraggal izesitjik, és félig
puhdra paroljuk. Ekkor sézzuk, borsozzuk és a rizst is hozzaadjuk. Puhdra f6zzik. A vajat egy
serpenyében megolvaszijuk, a vdagott petrezselymet és a vékonyra szelt gombat
megpdroljuk. Mikor zsirjara pirult liszttel meghintjik és hozzdadjuk a leveshez. A libamdjat
zsirban megsitjik, és kisebb kockdkra vagjuk. A levesbe adjuk a mdjat is és talaljuk.

Szombatosok paszulylevese

Hozzdvaldk: 50 dkg szdrazpaszuly, 1 db fiUstdlt marhanyelv vagy fustolt libacomb, 1 fej
hagyma, 1,5 kg borjo- vagy marhacsont, s6, bors, tarkony, 5 dkg liszt, 1 tojds, 2 dl tejfdl, 5 dkg
zsir, 1 cikk fokhagyma

A csipetkéhez: 15 dkg liszt, 2 tojas, negyed csésze tej, pici s6

Elkészitése: Az el6z6 nap bedztatott paszulyt zdldséges csontlében feltesszik féni. FUstolt
marhanyelvet vagy fistolt libamellet f6zUnk bele. Finomra vagott hagymat piritunk libazsiron,
eldorzsolt fokhagymaval fUszerezzik, és a forrdsban 1évé leveshez adjuk. Ha a paszuly mar
puha, vildgosbarna rantdst készitink apréra vagott tarkonnyal és borssal. Ezzel a levest
berdntjuk.

A hozzdavaldkbol készilt csipetkét {6zink bele. Ha kész, tejfolt keverink hozzd, és egyszer
meglobbantjuk.

Tarhonyaleves

Hozzdvaldk: 2 murok, 1 petrezselyemgyodkér, 1 kisebb karaldbé, 2 ek libazsir, 2 marék
tarhonyaq, fél fej hagyma, 1 ek vaj, 15 dkg gomba, 1 tojassargdja, 1 kandl tejfdl, sé, bors
Elkészitése: A murkot, petrezselyemgyokeret, kisebb karaldbét kockdkra vagva sés vizben
nem egészen puhdra f6zzik.

Két kandl libazsiron két marék tarhonyat rézsapirosra piritunk, adunk hozza fél, igen finomra
vagott hagymat, mellyel mar csak kicsit piritjuk. Késhegynyi borsot adunk hozzd, és felontjuk
a zoldséges lével, mellyel lassan jol felforraljuk. Petrezselymes vajon megparolt gombat
teszink hozza.

Tdlaldskor egy tojassargdjat két evékandl tejfollel elkeverink a levesestalban és raontjik a
levest.

Tarkonyleves

Hozzdavaldk: 1,5 kg hisos sertéscsont, 3 sargarépa, 2 gyokér, 1 fej voroshagyma, 2 -3 szem
krumpli, 1 marék tarkonylevél, 5-6 szem bors, s6, kevés liszt, 2 dl tejfol, 1 tojassargdja, ecet
vagy citromlé

Hideg vizbe foltesszik féni a csontokat, majd miutan felf6tt lehabozzuk. S6zzuk, borsot adunk
hozzd, hosszdba vdagott zéldségekkel és egy fej apréra vagott hagymdval tovabb fozzik.
Beleszérjuk az apréra vagott tarkonyt. Mikor mar majdnem puha, beletesszik a kockazott
krumplit. Ha a hiUs puhdra fétt, levét leszUrjik, a zéldségeket (a krumpli kivételével) attérjik, a
csontrdl leszedegetjUk a hust. Visszatesszik a levesbe és a liszt, és tejfol keverékével




behabarjuk. Kiforraljuk, egy levesestdlban a tojassargdjat elkeverjik kevés levessel, s
rdmerjik az ételt. Ecettel vagy citromlével pikdnsra savanyitjuk.

Tarkonyleves székely modra

Hozzavaldk: 3 dkg vaj, 6 dkg liszt, 2 dl tej, 1 csomd zéldtarkony, sb, bors, tarkonyecet, 2
tojassargdja, 3 dl tejfol

A tarkonyt apréra vagjuk, a tejet belekeverjik 2 liter hideg vizbe. Vajbél és lisztbél vildgos
rantdast készitink, beleszérjuk a tarkonyt, pdr percig egyitt piritiuk, majd feléntjik a tejes
vizzel. S6zzuk, borsozzuk, ecettel izesitjik. Levesestalban elkeverjik a tojassargat a tejféllel, s
rdontjik a levest. Piritott kenyérkockat adhatunk mellé - betétnek.

Tarkonyos bardnyleves

Hozzavaldk: 75 dkg bardnyhus, 2 evékandl olaj, 1 evékandl liszt, 1 dl tejfdl, 1 tojas sarga, so, 1
csapott kiskandl pirospaprika, 1 nagy csokor tarkony, 1 teaskandl tarkonyecet

Elkészitése: A hist kockdkra vagjuk, és egy kandl olajon fehéredésig sitjik. A finomra vagott
tarkonnyal megszorjuk, egy liter vizzel felontjik, és lefedve, kis ldngon addig f6zzik, amig a
hUs jol megpuhul. A masik kandl olajbdl és a lisztbdl vildgos rantast készitink, a paprikaval
meghintjik, és ezzel siritjlk be a levest. A tarkonyecettel savanykasra izesitjik. A tejfélt a
tojas sargaval levesestalban simdra keverjik, és kevergetve radmeregetjik a forré levest.
Forrén, azon frissiben talaljuk.

Tavaszi bardnycsorba

Hozzdvaldk: 70 dkg bardnyhos, 2 murok, 1 zeller, 2 evékandl rizs, 3 ek. zsir, s6, ecet, 10 szdl
z6ldhagyma, 1 dl tejfdl, 1 ek liszt, 5 szdal tarkony, 5 szdl petrezselyemzéldje

Elkészitése: A megmosoft és felszeletelt z6ldséget a hagymaval zsiradékban megpdroljuk,
vizzel felontjuk, és foni tesszik.

Hozzdadjuk a megmosott és féldarabolt hist, és tovabb f6zzik, amig majdnem kész.
Beletesszik a szemelt, megmosoft, kiilén kissé keményre megfézott rizst - hogy ne siritse be
nagyon a csorbat - és fazékba t6ltjuk, majd beletessziik az apréra vagott tarkonyt, és a tizrdl
levesszuk.

Soval, ecettel utanizesitjik, s apréra vagott zéldpetrezselyemmel meghintjik, majd tejféliel
osszekeverjiuk, egyszer meglobbantjuk.

Tarkonyos-almas husleves

Hozzavaldk: 80 dkg tyUkhus, tarkonylevél, csipet safrany, szemes bors, sé, kevés vaj, 2 ek.
liszt, 1 nagy fej voréshagyma, 2 savanykds alma, bors, citromlé, 2 tojassargdja, 1 csokor
petrezselyem

A hUst kisebb darabokra vagjuk, és hideg vizbe féltesszik foni. Ha felforrt hozzdadjuk a
tarkonyt, a séfranyt, szemes borsot és kevés sét. Lass0 t0zén puhdra f6zzik. A host
kicsontozzuk, és kisebb kockdkra vagjuk.

A levét leszUrjiuk. Vajon vildgosra piritunk lisztet, hozzdadjuk a reszelt véréshagymat, picit
piritjuk, és kevés hideg vizzel simdra keverjik és felforraljuk. A levesbe visszatesszik a
hisdarabokat és berantjuk. Jél kiforraljuk, a gerezdekre vagott aimat is beledobjuk, séval,
borssal, citromlével izesitjik. A tojassargakat kevés levessel simara keverjik, és a t0zrdl levett
levesbe tessziik - folytonos keverés mellet. A tetejét megszorjuk vagott petrezselyemmel.

Tarkonyos bableves bityokkel

Hozzdavaldk: 2 fistolt disznécsilok vagy 50 dkg csontos fistolt sonka, 2 csésze tarkabab (friss),
4-5 szdl z6ld tarkony, 1 kiskandl szdraz tarkony, 1 murok, sé, bors

Rantds: 1 ek liszt, ecet, 1 csésze tejfdl vagy tejszin, 1 tojas, 1 kandl zsir vagy olaj, 1 hagyma
Elkészitése: Forrdzzuk le és tisztitsuk meg a csilkéket, majd tegyik fel bé vizben féni, s ha
félig puha, adjuk hozza a friss babot, a karikdra vagott murkot és a finomra vagott tarkony
felét, f6zzUk egyitt lassu t0zén, mig megpuhul.




K6zben készitsiik el a rantdst. A zsiron, a még vildgos rantasba tegyik az igen finomra vagott
hagymat és perzseljUk aranybarndra, majd engedjik fel ecettel, és két kandl levessel
kavarjuk simdra. Lasso tizre véve adjuk hozzda a tejszint (vagy tejflt) és a maradék tarkonyt.
Ezzel rantsuk be a levest, és pdr percig lassU tGzon forraljuk. Talalas elétt keverjik bele a
tojast és keverjuk el gyorsan, hogy "szdlas" legyen.

Megjegyzés: A fustdlt sonka gyakran t0l sés, ezért egyszer hideg vizben kidztatjdk, s ha kell,
5-10 percnyi f6zés utdn a mdasodik vizet is levaltjak réla.

Tarkonyos baranyleves 01.

Hozzdvaldk: 2 kg bardny eleje és lapockdja, 1 evékandl sé, 1 fej véréshagyma, 10 dkg vaj, 5
dkg liszt, par szem egész bors, 1 dl tejfol, 1/2 dl tejszin, 2 tojassargdja, 5 dkg tarkony, 2
sargarépa, 2 fehérrépa

Elkészitése: A bdrdnyt kicsontoljuk, és a csontokbdl j6 erds levest fézink. A bdardnyhust
felvagdaljuk és leforrdzzuk, majd a leszirt csontlében feltesszik féni. Ha felforrt, megsézzuk, s
a medtisztitott és egészben hagyott hagymat, szemes borsot, tarkonyt vaszonzacskéban
f6zzUk bele. Ha a hUs félig megpuhult, bezdldségeljik, s egyitt puhdra f6zzik. A zacskét
kivesszik.

Finomra vagott tarkonnyal vajas rantast készitink, ezzel a tarkonyos bdranyt berantjuk, és
felforraljuk.

Ha van, tarkonyecettel, ha nincs, kézénséges eceftel izesitjik, belekeverjik a tejfélt és
felforraljuk.

Tdlalas elétt tejszinnel és tojassargdjaval jol elkeverjik.

Tarkonyos bardnyleves 02.

Hozzavaldk: 1 bdranyfej, 30 dkg csontosabb his, 3 db sargarépa, 2 db gyokér, 1 fej
voréshagyma, 1 ek. vagott tdrkonylevél, 1 ek liszt, 2 ek tejfdl, 1 tojassargdja, ecet, s, szemes
bors

A hosokat leforrazzuk, a nyelvrél lehGzzuk a bort és feltesszik Sket foni. A tisztitott répaféléket
hosszOkdsra vagjuk, a hagymat apréra. Hozzdadjuk a leveshez, mikor a his puha
kicsontozzuk, a levet s6zzuk, tarkonyozzuk. A lisztbél és a tejfolbSl habardst készitink, és
ezzel sUritjik a levest. Kiforraljuk, majd a darabokra szedett husit visszatessziik a levesbe, egy
kandlka eceftel savanyitjuk és tdlaldskor egy tojassargat keverink bele. Tehetink bele
piritott zsemlekockat is.

Tarkonyos disznofo-leves

Hozzdavaldk: 1 friss diszn6f6, tarkony, 1 fej hagyma, 1 ek liszt, 1 kg leveszoldség, ecet, 1 tojds
sargdja, 1 pohdr tejfdl, s6, bors

Elkészitése: A friss, megtisztitott diszndfejet a zdldségekkel puhdra f6zzik, majd a tdrkonyt
belevdagjuk, és egy fej reszelt hagymaval dsszefzzik. A fejet kivesszik, a levét leszirjuk, és a
benne léviket attorjuk. Ecettel és egy evékandl liszttel eresztéket készitink, s belefézzik a
levesbe.

A tojassargajat a tejfdllel habosra keverjik és beletessziik a levesestalba. Erre dntjik a forré
levest. A disznéfét mellette talaljuk. Feldaraboldsa a hdzigazda kitintetd joga.

Nydridében, ha levesink igazdn "erés" volt, jégbe hitve kocsonydssa vdlik és citromlével
vagy pdr csepp ecettel savanyitva hidegen fogyaszthaté.

Tarkonyos diszndhusleves

Hozzdvaldk: 1 kg disznéhuis, 1 kdzepes fej hagyma, 3 murok, 2 petrezselyemgyokér, 1
kdzepes zeller, 1 kg csont (disznd v. borjo), s6, bors, ecet, 1 evok. petrezselyemzdldje, 8-10
szdl tarkony, 3 ek liszt, 2 ek tejfol

Elkészitése: A disznohUst és a leforrazott csontokat a zéldségekkel 3 liter vizben, kevés soval
és par szem borssal addig f6zzok, amig a his jol megpuhul. A levest leszirjik. A hust a
z0ldségekkel egy talba helyezziik, a hagyma kivételével. A csontokat eltavolitjuk.




Szarukrdl letépjiik a tarkonyleveleket, j6l megmossuk, finomra vagdaljuk, és kevés levesben
puhdra f6zzik. A megfétt tarkonyt a petrezselyem zéldjével egyiitt a leveshez toltjik és
fellobbantjuk. izlés szerint savanyitjuk.

A lisztbdl és a tejfolbdl sima eresztéket készitink, dllandé kavards mellett a levesbe tessziik.
Ot percig f8zziik.

A forré levest a tdlba szedett hisra és zdldségekre toltjik. A szdzadfordulén szokds volt a his
mellé a tdlba vékonyra vagott kenyérszeleteket is tenni. Forron tdlaljuk.

Vdltozatok: Készitheté Uri- és marhahisbél is. Ha marhahisbdl készil, személyenként 2-3
dkg szalonndt adunk a zdldségekkel egyitt fové hishoz. Tavasszal bardnyhusbdl készil. A
bdrany fejét is belefézzik. A bardny agyveleje, nyelve és pofahusa valogatott csemege.
Télen ecetben eltett tarkonnyal készil. Ezt megvagdaljuk, a levesbe f6zzik, és az ételt a
tarkony ecetével savanyitjuk.

Tarkonyos hallé

Ehhez a pikdns halleveshez elébb zéldséglevest foztek, majd a feldarabolt halat (csukat,
harcsat, vagy kecsegét) bele tették, és a zéldségekkel, hagymaval egyiitt puhdra fézték.
Végiil berantva, tejféllel dusitva adtak asztalra. Némelyik szombatos csaldd szadmdra még ez
sem volt elég: csak akkor volt igazi a halleves, ha maceszgombécot féztek belé.

Tarkonyos tyukleves

Hozzdvaldk: 1,5 kg kappanaprélék, 1 fej voréshagyma, 3 szdl sdargarépa, 2 szdl
petrezselyemgyokér, 5-6 szem fekete bors, izlés szerint s, 2 dl tejfdl, 1 tojassargdja, kevés
liszt, 1 citrom leve, 1 marék friss tarkonylevél, 2-3 levél kisutétt palacsinta.

Elkészitése: A kappanaprélékot hideg vizben feltesszik foni, majd miuvtan felforrt a habjat
leszedjik, hosszdba vdagott zéldségekkel gazdagitjuk és egy fej apréra vagott voréshagymat
adunk hozzd. Beleszérjuk az apréra vagott tarkonyleveleket. Mikor minden puhdra fétt, levét
leszirjik, a zoldségeket attérjlk, a host kicsontozzuk, Ugy tesszik vissza a levesbe.
Behabarjuk kevés liszitel elkevert tejfollel.

Tdlalasa: Talaldskor egy tojassargadjat kevés levessel kikeverink, s a levesestdl aljaba ontjuk
és ratoltjik a finom tdarkonyos levest. Ha gazdagitani akarjuk, frissen siUtott, vékony
palacsintat 6t-hat centi metélire vagunk, s azt adagonként elosztva, a levest erre merjik.
Esetleg citromlével izesithetjik.

Tarkonyos pityokaleves

Hozzdvaldk: 1 kg burgonya, 4 dkg hagyma, 8 dkg sargarépa, 4 dkg fehérrépa, 1 db tojas, 2
dkg liszt, 1/2 dl tejfél, 1/2 csomé zdldpetrezselyem, 1 dkg sé, 1/2 dl olaj, 0,2 dl ecet, 1/2
csomag tarkony

A zoldségeket és a burgonydt megtisztitjuk, megmossuk, és apré kockdkra vdagjuk. A
hagymat, sargarépat és a fehérrépat olajban kissé megparoljuk, majd felontjik 1,5 | vizzel és
felforraljuk. Hozzaadjuk a burgonydt, sézzuk, és készre f6zzik. Beletesszik az apréra vagott
tarkonyt és az ecetet. A tojast tanyérban felverjik és belecsurgatjuk a kész levesbe. Tejf6lt
adunk hozza.

Tejfolos burgonyaleves

Hozzdavaldk: 6-7 nagyobb burgonya, 1 fej voréoshagyma, didnyi zsir (lehet helyette étolq;j is), 1
tedskandinyi pirospaprika, 1-2 zéldpaprika, egy pohdr (2 dl) tejfdl, 2 evékandl liszt

A burgonyat megtisztitjuk, és apré kockdra vagjuk. A hagymat megreszeljik. A zsirt
folhevitjuk, és a reszelt hagymat Uvegesre piritjuk benne, hozzdatesszik a szines paprikat,
kevés vizzel félengedjik, és a burgonyat beletesszik a paprikas Iébe. Tébbszér megkeverjik
és hozzdtesszik a karikdra vagott zoldpaprikat. Félengedjik annyi vizzel, hogy jol ellepje,
megsézzuk, és a burgonyat puhdra fézzik. Ha a burgonya puha, tejfélbdl és a lisztbdl
habardst készitink, és a levesbe szirjuk. JOl kiforraljuk és talalhatjuk.

Mivel maniadm a sonkalé, abbdl is keril bele.




Tejfolos leves

Hozzavaldk: 1 kdavéskandl vaj, 1 ek liszt, 1 kis fej hagyma, csipetnyi kéménymag, 7 dI
csontleves, 7 dl tejfél, szerecsendio, szegfibors, so, bors, kenyér

Elkészitése: Vajban fézékandinyi lisztet sdrgdra piritunk, hozzdadva apréra vagott
voréshagymat, pici kéménymagot, késhegynyi borsot. 7 dl tejfolt keverink kozé, s
ugyanannyi csontlevest toltink hozzd. JoI meghabarjuk. Kevés ideig f6zzik, majd sézzuk,
porrda tort szerecsendiét, szegfiborsot adunk hozzd. Piritott kenyérrel talaljuk.

Megjegyzés: Tetejére, didnyira szaggatott, forré olajban kisitétt fdnkocskdakat adva ez a
leves kildnlegesen finom étel.

Tejszines-tarkonyos facanragqu-leves mdajgaluskaval

Hozzavaldk: 1 db fdcdn, 3-4 sdrgarépa felkarikdzva, 2 petrezselyemgyodkér szintén
felkarikdzva, 1 kdzepes hagyma, 2 gerezd fokhagyma, kevéske zellergumd, maroknyi
kelbimbé (dltaldban mindenféle hdz koéril fellelheté zdldség), sb, bors, ételizesitd, 2
tojassarga, 2 dl tejszin, zellerzéld, petrezselyemzéld, tarkony, 10 dkg vaj, 2 ek liszt, citromlé a
savanyitdshoz

A mdjgombdchoz: 2 tojasfehérje, 3 db csirkemdj (vagy 1 mdjkonzerv), kb. 3-4 ek griz, s,
6rolt bors, petrezselyemzold apréra vagva

Elkészitése: az dldozatot széttrancsirozzuk, kidztatjuk. (Megjegyezném, a szarny és az
alsécomb rettentd "szdlkas" de az alsé comb harmadat azért meg lehet menteni nemesebb
célokra, a hdatsé harmaddbdél mindéssze egyetlen szdlkat kell kioperdlni, de a kapott
hismennyiség nem éri meg igazdn a munkdt) Mellét, felsécombjat, az alsé combbdl
kimentett husdarabokat kérémnyi kockdkra vagjuk, és serpenyében, a 10 dkg vajon, bé
félordig sitdgetjik. Eldszor sirin kevergetve szép fehéresre piritjuk, aztdn kevéske vizet
alatoltve fedd alatt félpuhdra pdroljuk.

A visszamaradt alkatrészeket j6 masfél liter vizben foltesszik féni. Egész hagymat,
fokhagymat és szemes borsot tesziink a Iébe, kevéske ételizesité is mehet bele, aztdn egy j6
erés alaplét fézink beldle. Ha kész az alaplé, leszirjik, a huskockdkat kiszedjik a
serpenyd8bdl, lecsopogtetjik, és a levesbe rakva forralni kezdjik.

Két megjegyzés:

- ha csak szaritott tarkonyunk van, azt az alaplébe tesszik, ha friss, akkor a t6bbi levélzélddel
egyutt a f6zés vége felé tessziik a levesbe.

- a felapritott zoldségbdl készithetink zoldségragut is, és ezt f6zzik 6ssze a levessel, de
nyersen is tehetjik a levesbe, de ekkor vegyik figyelembe a zdldségek 20-30 perces fozési
idejét!

Ha minden kellden &sszefétt és megpuhult, a hissitésbdl visszamaradt vajat 1-2 ek liszitel
6sszepiritiuk, majd a levesbe 6ntjuk. Par percig forraljuk, kézben a tejszint dsszedolgozzuk a
tojasok sargdjaval, majd beleforgatjuk az aprébb darabokra vagott levélzéldeket is, és a
levesbe 6ntjik. Kézben sirin kevergetjik a levest.

Ha felfétt, visszavessziik a langot, a levesbe nedves kdavéskandllal beleszaggatjuk a Hiba! A
hivatkozdsi forrds nem taldlhatd.t és 10-15 perc alatt készre f6zzik. A végén a citromlével
pikdnsra savanyitjuk. Ez utébbi mivelet a tdnyérban is elvégezhetd.

Egy Ujabb megjegyzés: A mdjgombécok készitésénél vegyik figyelembe, hogy a
keveréknek korilbelil 20 percig duzzadnia kell a levesbe szaggatds elétt.

Tejszines-tejfolos sonkaleves

Hozzdavaldk: 40 dkg f6tt-fistolt sonka vagy tarja, esetleg csildk felkocazva, 30-40 dkg vegyes
leveszdldség (sdrgarépa, petrezselyem, zeller, karaldbé, kelkdposzta, gomba, stb.) vékony
hasdbokra vagva. 1 nagyobb fej voréshagyma, 1 csokor petrezselyemzéld, 1 dl vérésbor (ha
rantdssal készited, akar el is maradhat), 1 dl tejfél, 1-2 dl tejszin, 1 evékandl reszelt torma
(nem ecetes), 1 evékandl liszt

A hiUskockdkat két liter vizben felteszed foni. Beleteszed a megftisziitott és vékony hasdbokra
vagdalt zéldséget és a hagymat. Ha a zoldség megfétt, akkor a lisztet simdara kevered a
borral, a tejféllel és a tejszinnel. Beleszérod a finomra metélt petrezselyemzoldet, és a
forrasban 1évé levest behabarod vele. Készitheted nagyon vékony rdntdassal is, akkor a




petrezselyem z6ldjét a rantasba keverd bele. Tdlalaskor a reszelt tormdra merd rd a levest,
de ha nem szereted, akdr el is hagyhatod.

Tiszai halaszlé erdélyiesen

Hozzavaldk: 1 kg hal, 3 nagy fej voroshagyma, 5 dkg zsir, 1 kk sé, 1 kk paprika, 1 erds
zoldpaprika, 1 paradicsom.

Az igazdn j6 haldszlé 3 féle halbdl készil, és minél nagyobb mennyiségben fézik, dltalaban
anndl izletesebb. Ajanloft halfélék a ponty, a harcsa és a keszeg. Vagjuk apréra a hagymat,
majd révid ideig paroljuk zsiron, de ne piritsuk meg. Ezutdn szérjuk meg a séval és a
paprikdval, majd bé vizzel felengedve f6zzik puhdra. Dobjuk bele a keszegeket és a
maradékokat (fej, farok), a feldarabolt paprikdval és paradicsommal. Ha ez is puhdra féit,
torjik at az egészet szitdn. Ez a 1é nagyjdbdl egy 6rdn keresztil {6, addig tisztitsuk meg a
halakat, vagjuk kb. 3 centi vastag szeletekre, és hagyjuk negyed 6rat besézva dllni. Ezutan
tegyUk egy nagy ldbasba a halszeleteket, ontsik rd az attort levet, és higitsuk fel vizzel
annyira, hogy a halszeleteket teljesen ellepje. izlés szerint még sézzuk, paprikdzzuk. Fézzik
egyenletes tizon kb. hdromnegyed 6ran at. Keverni nem szoktdak, mert a hal 6sszetérhet. Az
ikrat/tejet a {6zés vége elétt kb. 5 perccel tegyik hozza.

Ugyanabban az edényben tdlaljuk, amiben f6it.

Trencsényi baranymaij-leves

Hozzdvaldk: 1 bardnymd;j, 10-10 dkg sargarépa és gyokér, 1 fej voréshagyma, 3 tojds, 5 dkg
vaj, 3 dkg liszt, 1 csomé petrezselyem, sé, bors, 2 tojassargdja, 3 dl tejfdl, 1 citrom leve

A mdjat 3 liter hideg vizben feltesszik foni, hozzdadjuk a karikdra vagott zdldséget és az
aproéra vagott hagymat. 3 tojast keményre f6zink. Ha a maj megfétt kihitjik és ledardljuk, a
kemény tojasokat apréra vagdaljuk. Vajbél és lisztbdl vildgos rantdst készitink, besiritjik
vele a levest, hozzdadjuk a majat és a tojast, az apritott petrezselymet, sézzuk, borsozzuk, és
par percig forraljuk. A tdlalétalban a tejfolhéz keverjik a tojassargdkat, a citromlevet,
raontjik a forrd levest és talaljuk.

Tojasleves

Mdsfél liternyi forrdsban levd vizbe kevés ételizesitét adunk. Ovatosan feltérjik a tojasokat
(személyenként egyet) és a levesbe engedjik S6ket, egyiket a madsik utdn. Vildgos rantast
készitink, hozzdadunk padr gerezd z0zott fokhagymat, és a levesbe keverjik. 10 dkg fétt
rizzsel gazdagitsuk, deci tejfollel, borssal, vagott petrezselyemmel izesitsik. Piritost vagy
piritolt kenyérkockdat adhatunk mellé, ill. bele.

Tordai bardanyleves

Hozzdvaldk: 2 kg bdrdnyhus (fej, szegy, borda), 2 sdrgarépa, 1 gyokér, 1 zellergumod, s,
szemes bors, egy marék tarkonylevél, 1 csomé petrezselyem, 3 dl tejfol. 30 dkg liszt,
tarkonyecet, t6rétt bors

A bardanyt és a cikkekre vagott zéldséget 3 liter enyhén sos vizben, szemes borssal fiszerezve
puhdra fo6zzik. A levest leszirjik, a zoldségeket és a kicsontozott hiUsdarabokat egy
levesestdlba tessziik. Kevés vizet forralunk, egész borsot, sét és az apréra vagott tarkonyt
megf6zzik benne.

A levet a leveshez sziirjuk, és hozzdaadjuk az apréra vagott petrezselymet. A tejfdlbdl a liszitel
egyut habardast készitink, felforraljuk a levest, kdzben a habardst vékony sugdrban a
levesbe csorgatjuk - dllandé keverés mellett. Kiforraljuk, és a levesestdlban vdarakozé
alkatrészekre ontjik. Borssal és ecettel dllitjuk be a végsé izt.

Tormaleves

Hozzdvaldk: 2 szép szdl torma, 20 dkg parasztkolbdsz, 2 dl tejfdl, 2-2 ek. olaj és liszt, paprika
A tormdkat tisztitjuk és lereszeljik, a kolbdszt karikakra vagjuk. Mdasfél liter vizet felforralunk és
beleszorjuk a tormdat, majd 10 perc mulva kéveti a kolbdsz. Puhdra f6zzik, olajbdl és lisztbdl




rantdast készitink, megszérjuk paprikaval és besUritjlk vele a levest. Tejfolt kutyulunk bele, s
egyet rottyantunk rajta.

Toportyus csorba

Hozzdavaldk (tiz adag): 300 gr krumpli, 200 gr hagyma, 100 gr sdargarépa, 20 gr. so, 1 liter,
hordéban savanyitott korpacibere, 5 gr 6rélt bors, 100 ml paradicsomlé, 50 ml étolaj, 300 gr
jol megpiritott sertéstoportyl, 10 gr zoldség, 20 ml ecet.

A megreszelt sargarépat és az apréra vagott hagymat egy edényben féni tesszik. Amikor
szinte megfétt, hozzdadjuk a kockdra vagott krumplit. Mielétt a krumpli egészen megfdne,
hozzdadjuk a toportylt, és egy-két lobbantdssal még féni hagyjuk. Kilén egy serpenyében a
paradicsom pasztat olajpan megdinszteljik, raéntjlk az ecetet, levessel feléntjuk, majd
réontjik a levesre, jol osszekeverjuk, majd még két-hdrom lobbantassal felfézzik.
Megfeleléen sézzuk, savanyitjuk. Apréra vagott zéldséggel talaljuk.

Turbolyaleves

Hozzavaldk: 2 ek vaij, 3 ek liszt, fél liter zoldségleves, 15 dkg turbolya, negyed liter tej, masfél
deci tejfol, 2 tojas sargdja, orolt szerecsendié-virdag,

A vajat felolvasztijuk egy fazékban, a lisztet belekeverjik, és aranysargdara piritjuk.
Fokozatosan hozzdadjuk a levest, dllandé kavards mellett, és 10 percig lasso t0zon f6zzik. A
turbolyat hideg vizzel megmossuk, jol lecsépogtetjik, osszevagjuk és félretesszik. A leveshez
hozzddntjik a tejet, felforraljuk és beletesszik a turbolydt. Séval és szerecsendid-viraggal
izesitjuk. LehUzzuk a levest a tizrdl. A tejszint simdra keverjiok a tojassdrgaval, és a leveshez
adjuk.

Tudoleves

Hozzavaldk: 50 dkg marhatidé, 1 ek libazsir vagy olaj, 1 ek liszt, 1 cikk fokhagyma,
metéléhagyma, f6tt murok

Elkészitése: A huslevesben kif6étt tidot ledardljuk. Zsirbdl, lisztbdl, a fokhagymaval rantdst
készitink. A ledardlt tidét a rdntashoz keverjik. A hoslevessel felengedjik martdas
sOrUségilre, vagy kissé higabbra. Kockdra vagoft fétt murkot téve bele tdlalaskor
metéléhagymaval megszorjuk.

Vdltozatok: Z0zabdl is lehet késziteni.

Tyukhusleves

Hozzdvaldk: 1 egész tyuk, 1 fej véroshagyma, 3-4 szdl sargarépa és petrezselyemgyokér
(felszeletelve), petrezselyemzdld, egész bors, 2-3 gerezd fokhagyma cérnatészta

Elkészitése: 4-5 literes fazékban, hideg vizben, feltesszik egészben vagy feldarabolva a
tyUkot. Ha felforrt, akkor keril bele az dsszes fUszer, zoldség. LassU t0zon kb. 2-2,5 6ra alatt
puhdra f6, ekkor leszlrjik, cérnametéliet f6zUnk bele. A f6tt hist kiUlon, paradicsom, vagy
fokhagymamartassal valamint krumplipirével tdlaljuk.

TyUkleves

Hozzavaldk: 1 hizott tylk, 20 dkg sargarépa, 10-10 dkg zeller, gyokér, voréshagyma, 1 tojas, 1
dl liszt, 2 csapott ek cukor, s6, szemes bors

A tyUOkbdl kioperdljuk a hdjat, majd 3 liter sés vizben feltessziik féni. Egy serpenySben
kiolvasztiuk a hdjat, és karamellizdljuk rajta a cukrot. Hozzdadjuk a kockdkra vagott
zoldségeket, a hagymat és szemes borsot is. Kevergetve tovabb piritjuk, majd a leveshez
adjuk. A tojasbdl és lisztbdl levestésztat készitink, finommetéltet. Ha a tydk puhdra fait,
kiemeljik a levesbdl, s feldaraboljuk. A leszirt levesben kif6zzik a tésztat. A hisdarabokat
levesestdlba helyezzik, s raéntjik a forré hislevest.



Tyukleves székely mddra

Hozzavaldk: egy kovér tylk, 30 dkg zéldborsé, 20-20 dkg sargarépa és gyokér, 15 dkg erdei
gomba, 10-10 dkg zellergumé, zellerzdld, karaldbé, véréshagyma és liszt, csokor
petrezselyem, 1 tojas, so, safrany, szemes bors

A tyUkot hideg vizben féltessziik foni, ha felforrt lehabozzuk, hagymat, zéldségeket, zeller- és
petrezselyemzéldet, szemes borsot és sét adunk a leveshez, és lass0 t0z6n félpuhdra paroljuk
a tyUkot. Ekkor szeletekre vagott gomba és borsé is keril bele, no meg kevéske safrany.
Kézben a lisztb4l a tojdssal kockara vagott levestésztat készitink.

Amikor hiUsunk teljesen puha, leszUrjik a levest, s ebben a Iében f6zzUk ki a tésztat. Tdlalas
elétt feldaraboljuk a tyUkot, s a zéldségekkel egyitt egy levesestdlba helyezzik. Ramerjik a
forrd levest.

Zelleres krumplileves

Hozzavaldk 4 személyre: 600 gr krumpli, 1 kis fej hagyma, 30 gr olaj, 30 gr liszt, 1 kk. édes-
nemes pirospaprika, 1 csokor petrezselyem, 2 szdl szarzeller zoldjével vagy 50 gr zellergumo,
sO.

A krumplit és a hagymat meghdmozzuk, a krumplit azonos nagysagu, kisebb kockdakra, a
hagymat apréra vdagjuk. Az olajon rézsaszinire piritjuk a lisztet, hozzdadjuk a hagymat,
elkeverjik pirospaprikaval. Felontjik 2 dl hideg vizzel, simdara keverjuk, azutdn beletesszik a
krumplit, és tovdbbi 1,3 liter vizet adunk hozza.

A szarzellert vékonyan felkarikdzzuk (a gumos zellert felkockdzzuk), zéldjét finomra vagjuk,
és a levesbe szorjuk, izlés szerint s6zzuk, mérsékelt tGz6n puhdra f6zzik.

A petrezselymet apréra vdagjuk, de csak a legvégén adjuk a kész leveshez. Dusithatjuk 2 dl
tejfollel is, amelyet félidében adunk a leveshez.

Zoldbableves 01.

Hozzavaldk: 50 dkg zéldbab, 1 véréshagyma, 5 dkg szalonna, 2 paradicsom, 2 dl tejfol, 1
csokor petrezselyem, 1 evdékandl sé, 2 gerezd fokhagyma, 1 tedskandl pirospaprika, 1
teaskandl liszt

Elkészités: A fUstolt szalonnat nagyon apré kockdkra vagjuk, és zsirjat kiolvasztjuk. A zsiron
Uvegesre fonnyasztjuk a megtisztitott és ugyancsak finomra vagott voréshagymat, majd a
tizrél levéve belekeverjuk a pirospaprikat és a zuzott fokhagymadt. El6szér folytonos
kevergetés mellett raontink 3 dl hideg vizet, és simara keverjik. Forralds kézben tovabbi 7 di
vizzel feldntjik. Megsézzuk. Ha mar zubog, akkor apranként, hogy a forrds egy pillanatra se
szUnjoén meg, beletesszik a kdzben megmosott, megtisztitott és darabokra térdelt zéldbabot.
Nagyon hamar megpuhul. Ezutdn hozzdtesszik a gerezdekre vdagott paradicsomot és a
finomra metélt petrezselyem felét. A liszttel és a baracklekvéarral simdra kevert tejfolt
folytonos keverés koézben Dbeledntjik. Jol felforraljuk, végil a megmaradt
petrezselyemzélddel meghintve, a fazekat lefedjik. A sdrgabaracklekvartdl rendkivil finom
zamatot kap.

Zoldbableves 02.

Hozzavaldk 4 személyre: 40 dkg sarga hivelyU, zsenge z6ldbab, 4 db kemény paradicsom, 2
dl tejfol, 4 gerezd fokhagyma, 3 dkg margarin, 1-1 csokor kapor és petrezselyemzéld, 1
pUpozott evékandl liszt, 1 tedskanal piros fUszerpaprika, 1 marhahisleves-kocka, izlés szerint
s6 és kis cukor.

A zdldbabot letisztitom, megmosom, és kézzel darabokra tdrdelem. A kaprot és a
petrezselyemzéldet apréra vdgom.

Leveses fazékba 6ntdm a margarint, rdszérom a lisztet, és vildgos zsemleszinire piritom,
kdzben folyamatosan kevergetem. Ezutan a tizrél lehizom, és belekeverem a pirospaprikat.
Azonnal rééntdk 2 dl hideg vizet, és simdra keverem. Ha a rdntds mar nem csomos,
beleteszem a zéldbabot, és 8 dl vizet még raénték. (Ha a rantds csomos lett, akkor egy finom
sz0rén szlrjék atl). A tizre visszateszem a fazekat, belerakom a hisleveskockat, és a levest
fedetlenil felforralom. A forrdastél szamitott 20 percig kis Idngon f6z6m, Ugyelve arra, nehogy
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kifusson. (A benne Iévo liszt miatt hamar kifuthat!) Ha a zéldbab megpuhult, a levesbe teszem
a megmosott és nagyon kis kockdkra apritott paradicsomot, meg a ftisztitolt, zizott
fokhagymat. A 1ébdl kiveszek egy decit, és simdra keverem a tejféllel, majd beleéntém a
forrdsban 1évé ételbe. Egy pillanatig ismét forralom, végil csipetnyi cukorral és séval
izesitem.

Meghintem a nagyon apréra vagott kaporral és petrezselyemmel, de mdris lehUzom a t{zrél.

Zoldbableves 03.

Hozzdvaldk: 50 dkg zoéldbab (lehetéleg a sarga hivelyG, On. Juliska bab), 1 kis fej
voroshagyma, 5 dkg fistolt szalonna, 2 paradicsom, 2 dl tejfol, 1 csokor petrezselyemzdld, 1
csapott evékandl sb, 2 gerezd fokhagyma, 1 tedskandl piros fUszerpaprika, 1 pUpozott
tedskandl liszt, 1 tedskandl sargabaracklekvar (nem tévedés!).

A fustolt szalonndt nagyon apré kockdkra vagom, és a zsirjat kiolvasztom. A zsiron Uvegesre
fonnyasztom a medgtiszlitott és ugyancsak finomra vagott véréshagymat, majd a tizrdl
lehUzva belekeverem a pirospaprikat és a zizott fokhagymat. El6szor folytonos kevergetés
kézben raéntok 3 dl hideg vizet, és simdara keverem. Forralds kdzben tovabbi 7 dl vizzel
felontom. Megsézom. Ha mar zubog, akkor apranként, hogy a forrds egy pillanatra se
szUnjon meg, beleteszem a kdzben megmosott, megtisztitott és darabokra térdelt (nem
vagott) zéldbabot. Nagyon hamar megpuhul. Ezutdn hozzateszem a gerezdekre vdagott
paradicsomot és a finomra metélt zéldpetrezselyem felét. A liszitel és a baracklekvarral
simdra kevert tejfolt folytonos keverés kézben beledntém. J4l kiforralom, végil a megmaradt
petrezselyemzélddel meghintve, a fazekat lefedem. A sargabaracklekvartél rendkivil finom
zamatot kap.

Zoldbableves 04.

Hozzdvaldk 4 személyre: fél kilé sarga hivelyl bab, vagy Hiba! A hivatkozdsi forrds nem
taldlhatd. 2-3 gerezd fokhagyma, étolaj vagy dionyi vaj, 1 evékandl liszt, 1 csomag
petrezselyemzold, 1 tk ételizesitd, 1 tk fiszerpaprika, sé

A galuska betéthez: 1 tojas, 2-3 evékandl liszt, ételizesité

A babot séval, ételizesitével, borssal, fokhagymaval izesitve 1,5 | vizben puhdra f6zzik. A
vajbdl (olajbdl) és a lisztbdl vildgos rantast készitink, megszérjuk pirospaprikdval és az
apréra vagott petrezselyemmel. A rantdst a petrezselyemmel 6sszeparoljuk, majd berantjuk
vele a levest, és lassan forraljuk.

Galuskat készitiink, a levesbe szaggatjuk, és a levest Ujra kiforraljuk.

Zoldbableves kaprosan

Hozzdavaldk: fél kildé zéldbab, 1-1 sargarépa, gyokér, paprika, paradicsom és véréshagyma,
1-1 csokor petrezselyem és kapor, 2 dl tejfél, olaj, ek. liszt, ecet, s

A hagymat apréra vdagjuk, s kevés olajon megpdaroljuk. LehUzzuk a tGzrél, és soronként
rarakjuk a vagott zéldbabot, a karikdzott répat és gydkeret, a kockdakra vagott paprikat és a
hdmozoft, szeletelt paradicsomot. Meglocsoljuk 2 ek olagjjal, lefedjik, és kis langon
megpdroljuk. Mikor majdnem puha, felontjiik 2 liter vizzel, beletesszik a petrezselymet és a
kaprot. Felf6zzik, majd hozzdkeverjik a liszt és a tejfol keverékét és felforraljuk. Miutan
levettik a tizrél, ecettel savanyitjuk.

Zoldborsoleves

Felforralunk egy negyed liter tejet csipet reszelt szerecsendidval, séval, meg két deka vaijjal
vagy margarinnal, és aprdnként, dllandéan keverve beleszérunk 12 deka lisztet. Tovabb
keverve addig hagyjuk a t0zén, mig az edény falatdl el nem vdlik, majd kihGtjik. Egyenként
beledolgozunk két tojast, és ha kell, utdnsézzuk. Egy fazékba ontjik egy félkilés konzerv
borsé levét, vizzel mdasfél liternyire kiegészitjUk, beledobunk két leveskockdat (helyette
ételizesité port is tehetiink bele) és 6t percig forraljuk. A tésztamasszabdl két megvizezett
kiskandl segitségével hosszU galuskdkat szaggatunk a levesbe, és fedé alatt, lassu tGz6n 10




percig forraljuk. Ekkor ontjUk bele a zoldborsét, egy csokor finomra vagott
zoldpetrezselyemmel izesitjik, és egyszer felforralva tdlaljuk.

Zoldpaszuly-leves

Hozzdavaldk: 1 kg csont, 1 kg marhahts, 15-20 dkg szalonna, 3 murok, 1 kg zéldpaszuly, 2
petrezselyemgyokér, 1 kdzepes zeller, 1 kdzepes hagyma, 1 ek petrezselyemzdldje, 3 ek liszt,
2 ek zsir, s6, ecet, 1 csésze tejfol

Elkészitése: A marhahust és a leforrazott csontokat 2 liter vizben foni tesszik. Amikor a hus
félig megpuhult, bezdldségeljik, beletesszik a szalonndt, puhdra f6zzik, a csontokat
eltavolitjuk.

Amig a hus 6, megtisztitiuk a paszulyt, és ha 10l hosszu, félbetorjik. Egy liternyi f6z6vizben
puhdra f6zzik. A f6zés végén kevés ecettel savanyitjuk. Zsirral - esetleg 5 dkg fistolt szalonna
kiolvasztott zsirjaval - barna rantdst készitink, hozzdadjuk a finomra vagott hagymat és
petrezselyemzéldjét. A rantast felontjuk a hislével, és jol elf6zzik benne. Hozzdadjuk a
paszulyt, a csontrél levdlasztott hist, a szalonnat, és még egyszer felfézzik. A hist és a
szalonnat kivesszik, szép szeletekre vagjuk. és a leveszoldséggel egyitt talba rendezzik. A
megtejf6lozott forrd levet, ratoltjik.

Megjegyzés: Ha a fistolt szalonna kiolvasztott zsirjaval készitjilk a rdntast, a toportyit
talalaskor forron az ételre szérhatjuk.




7 ehegbetetek

Csipetke

Kb. 10 dkg lisztbdl és 1 tojasbdl viz nélkil, kemény tésztat gyirunk, amelybdl apré darabokat
szaggatunk és a forrd levesben, vagy sos- vegetds vizben kifézzik.

Erdélyi daragaluska

Hozzavaldk: 4 dl buzadara, 30 dkg juhtird, 3 dl tejfol, 10 dkg kolozsvari fistolt szalonna, 4
tojas, 1 csokor friss tarkony (vagy 1 tedskandl szdritott tarkonylevél), sé és 6rolt fehér bors,
izlés szerint.

A tojdasok fehérjébdl nagyon kemény habot verek, és apranként beledolgozom a biUzadardt,
ezutdn pedig a megsoézott, 6rolt fehér borssal és finomra vdagott tarkonnyal elkevert
tojassargdkat. Egyérai pihentetés utdn forrdsban levé sos vizbe szaggatom egy tedskandlial
és addig f6z6m, amig a galuska legaldbb hdromszorosdra nem né. (J6 nagy fazékban
szoktam fézni, hogy a galuskdknak legyen helyik terpeszkedni.) A fistolt szalonnat kézben
aproéra vagva kisitom, a porcét leszirom, és a szalonnazsirra szedem a megfétt galuskakat.
A tejfolbe belekeverem a juhtirét, megsézom, megborsozom és radkenem a galuskdkra.
Tetejikre szérom a szalonnapércot, és annyi idére teszem be a forré sitébe, hogy a tetején
levé tiré éppen csak dsszedlljon. Rendkivil finom!

Galuska levesbetétnek

Hozzavalok: tojas, liszt, ételizesité
A tojast felUtjik, ételizesitovel kikeverjik, majd annyi lisztet adunk hozzd, hogy nagyon siri
tésztat kapjunk. Galuskaszaggatoval a levesbe szaggatjuk, 8-10 perc alatt 8sszeforraljuk,

Grizgaluska

Hozzdavaldk: 1 tojds, 3-3,5 ek griz, ételizesitd, bors, petrezselyem

A grizgaluska hozzavaldit alaposan kikeverem, 20 percig pihentetem, majd nedves
kavéskandllal a levesbe szaggatom. 2-3 percig forralom, majd elzdrom a gazt, és kb. 20 perc
mulva talalhatom a levest. Addigra a galuskdk kisebb tyUktojasnyira dagadnak.

Husgomboc

Hozzavaldk: 20 dkg dardlt his, 1 tojas, 2 ek zsemlyemorzsa, 1 tk reszelt hagyma, 1 gerezd
fokhagyma, sé, bors, 1 kk ételizesitd, 1 kk. pirospaprika
A gombécok alkatrészeit alaposan 6sszekeverem, majd a mogyorényi gombécokat
belerakom a levesbe. Megszérom apréra vagott petrezselyemzélddel és a levesben készre
f6z6m. (It haszndlhatod fel a durvabb zsemlyemorzsat.)

Kapros turogomboc

Hozzdavaldk: 20 dkg t0rd, 2 tojds, 1 csésze daraliszt, 2 dkg vaj, 2 szal zéldkapor, s6, bors
Elkészitése: A t0rot attorjik s a két tojas sargdjaval, a daraliszitel, a vajjal, kevés séval,
borssal, finomra vagott kaporral jol 6sszegyUrjuk. A két tojas felvert fehérjével elkeverjik, és
egy kissé pihentetjik.

Galambtojas nagysagu gombocokat formalunk beldle, és a levesbe f6zzik.

Libateperios galuska

Hozzavalok: 20 dkg libatepertd, 2 tojas, 2-3 evékandl zsemlemorzsa, so, bors, majoranna
Elkészitése: Két tojdssal elkeveriink 20 dkg dardlt libatepertét. izesitjik séval, tért borssal,
kevés majordnndval, és annyi zsemlemorzsat adunk hozzd, hogy alakithaté massza legyen.
Galuskat szaggatunk beléle, és a fové levesben néhdny percig fozziik.




Ludmdij - lepény

Hozzavaldk: 50 dkg ludmd;j, 7 dkg vaij, 4 tojds, 2 zsemle, 1 kisebb fej hagyma, 1 csésze tej, 1
ek morzsa, 1 cikk fokhagyma, majoranna, sé, bors, borsmenta, zéldpetrezselyem

A lGdmdjat szitan attorjik.

Elkészitése: Habosra keverjuk a vajat, belekeveriink két tojast, két tojas sargdjat, két, lereszelt
héjo, tejbe aztatott zsemlét, apréra vagdalt zéldpetrezselymet, voéréshagymat, kis
majordnndt, késhegynyi borsmentat, soét, t6rétt borsot és morzsat.

A lbdmdijjal jol dsszekeverjik, kdzé vegyitilk a két felvert tojasfehérjét, és kivajazott tepsibe
ontjik.

Megsitjik, majd kockdkra vagva tdlba tessziik, és talaldskor levet éntink red.

Mdjgaluska 01.

15-20 dkg sertés vagy csirkemdjat finomra vagunk és 1/2 fej reszelt voréshagymaval egyitt
zsirban megfuttatjuk. 1-2 db vizben dztatott zsemlét jél kicsavarunk és alaposan
osszekeverjik a hagymdas mdijjal, 1 db tojdassal, séval, térétt borssal, majoranndval, 1 csomoé
finomra vagott petrezselyemmel, kevés zsemlemorzsaval és (ha kell) liszttel. 15-20 percig dllni
hagyjuk, majd galuskdkat szaggatunk, és forré sés vizben vagy magdban a levesben
kifézzik.

Mdjgaluska 02.

Egy evékandinyi olajon megpiritunk egy kiskandinyi apréra vagott véréshagymat, a tizrdl
lehUzva beleteszink egy tejben vagy tejes vizben megdztatott, kinyomkodott és
6sszemorzsolt kiflit, illetve zsemlét, 2-3 elkapart csirkemdjat, egy tojast meg a fiszereket: egy
csapott kiskandinyi majordnnat. késhegynyi torétt borsot és izlés szerint sét. Annyi liszitel
dolgozzuk el, hogy galuska keménységli masszat kapjunk, és adunk hozzd még egy
evékandinyi zsemlemorzsat is. Legaldbb egy 6rdig dlini hagyjuk. Ha a leves megfétt, a
levesbe madartogatott kiskandllal apré galuskdkat szaggatunk belble, és a levesben
megf6zzik. Ha a galuskdk feljonnek a leves szinére, még néhdny percig forraljuk.

Majorannads rizsgomboc

Hozzdavaldk: 20 dkg rizs vagy koles, 1 tojds, 3 tojassargdja, 1 kis fej voréoshagyma, 1 evékandal
vaj, fél csésze liszt, libazsir, s6, bors, majoranna, huslé

Elkészitése: A finomra vagott hagymat felhevitett libazsirba tesszik, majd a meleg vizben
megpuhitott rizst vagy kolest is. Borsozzuk, s6zzuk, meghintjik majorannadval. Felontjik forré
hislével és paroljuk, mig majdnem puhdara f6.

Habosra keverink 3 dkg vajat, egy egész tojast, valamint hdrom tojds sdargdjat. Ehhez
keverjik a lisztet és a rizst, majd apré gombdcokat formdlunk beldle.

HuUs- vagy csontlében megfézzik.

Paszka- vagy maceszgomboc

Hozzavaldk: 4 kandl pdszka- vagy daraliszt, 4 tojas, 4 evékandl olvasztott libazsir, 2 lap (10
dkg) pdszka, gyombér, s6, bors, petrezselyemzdldje

Elkészitése: Négy egész tojast négy evékandl vizzel, négy kandl olvasztott libazsirral,
késhegynyi séval, kevés petrezselyemzoldjével, borssal és gydmbérrel jol elkeverink,
hozzdadunk négy evékandl paszkalisztet és két egész, rizsszem nagysaguira térott paszkat.
JOl dsszekeverjuk, és egy ordig pihentetjuk. Vizes kézzel diényi gombdcokat formdlunk. BG,
fové levesben, lassy t0z6n, negyedéran at, fézzik. A fézést nem szakitiuk meg, mert a
gombéc megkeményedik.

Szombatnapi tejfolos galuska
Hozzdvaldk: 5 dkg libazsir, 2 tojas, kevés daraliszt, 2 dl tejfdl, s6, bors
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Elkészitése: A f6z6kandl zsirt habosra keverjik, hozzadadunk két egész tojast, tejfolt, sét, borsot
és annyi daralisztet, hogy lagy tészta legyen. 15 percig pihentetjik, majd kavéskandllal a
forrasban 1évé levesbe szaggatjuk.

Kis langon 15 percig f6zzik. A f6zést nem szakitjuk meg, mert a gombéc megkeményedik.

Vajas galuska

Hozzdavaldk: 5 dkg vaij, 1 db tojas, 8 dkg liszt, s6

Elkészités: A vajat keverétalban habosra keverjik. Hozzdadjuk a tojdst, megsézzuk, és a
tojassal is simdra keverjik. Annyi lisztet szérunk hozzd, amennyit a tojas és a vaj felvesz, hogy
gyenge nokedli dllagu tésztat kapjunk. Ezt a forrdsban 1évé levesbe szaggatjuk.




PBugiteleh
Baromfiételek

Almas csirkemell

Hozzavaldk: 4 kisebb csirkemell, 4 nagy alma, 1 tk. liszt, 5 dkg vaj, fél dl vermut, s6, 1 mk.
tarkony, csipet kakukkfl, rozmaring, bazsalikom

A melleket két darabba vagjuk, kissé kiverjik, vajon fehérre sitjik, soval és tarkonnyal
izesitjuk. Aldontjuk a vermutot, és kis ldngon puhdra paroljuk. Csipetnyi kakukkfivel,
rozmaringgal és bazsalikommal fiszerezzik kézben. Ha levét netdn elféné, kevéske vizzel
poétoljuk. Ha a his puha, beleadjuk a hdmozott, cikkekre vagott almat, s még 6t percig
paroljuk. A hust talra szedjik, a visszamaradt martdst kevés vizzel elkevert liszttel siritjik,
kiforraljuk, s a mellekre ontjuk.

Birsalmas csirke

Hozzdvaldk: 1 méretes csirke, 80 dkg birsalma, fél citrom leve és reszelt héja, 4 dl hisleves,
olaj, darabka fahéj, 3 szegfiszeg, 1 ek. méz, sé, bors

A tisztitolt pipit besézzuk, s hasiregét meghintjik borssal. Mélyebb t0zallé talba tesszik,
megkenjik olajjal és sitében, mérsékelt tiz6n, sajat levével locsolgatva megsitjik. Kézben
a birsalmdkat meghdmozzuk, kimagozzuk, és cikkekre vagjuk. Citromos vizbe dobjuk, amit
izesitsink fahéjjal, szegfiszeggel és mézzel, majd puhdra f6zzik. Leszirjik az almat, par
cikket félretesziink, a tébbit attérjik. Az atszirt levet negyedére beforraljuk, beleadjuk a
birspirét, a citromhéjat és egy csipet sot, s kevergetve besUritjik. Ha a csirke megsult
feldaraboljuk, talra tesszik, s koré ontjuk a birspirét, amit a félretett darabokkal diszitink.

Brassoi csirkezuza

Hozzdvaldk: 50 dkg csirkeziza, éo dkg fét burgonya, 0,8 dl olaj, , 12 dkg véréshagyma, 3
gerezd fokhagyma, 1/2 csokor petrezselyem, t6r6tt bors, sé.

A megtisztitot megmosott csirkezizdat sés vizben puhdra f6zzik, és leszirjuk. A burgonyat
héjaban megfézzik, megtisztitjuk, és karikdra vagjuk. Serpenydben felhevitjik az olajat, az
apréra vagott véréshagymat Uvegesre piritiuk, hozzdadjuk a zizott fokhagymat és a zizat.
Soval, torott borssal, petrezselyemmel izesitjik, és 1-2 percig piritjuk. Ekkor beletesszik a
burgonyat és gyelve arra, hogy ne torjon. pirosra piritjuk. SavanyUsdagot kiinalunk mellé.

Brassoi libamell

Hozzavaldk: egy 1 kg-os libamell, 15 dkg fustolt szalonna, 1 nagy fej voréshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 50 dkg hordés kdposzta, 50 dkg burgonya, 2 dl tejfol, sé, kiskandinyi
pirospaprika.

Elkészitése: Az apréra vdgott hagymat o6t deka 6sszevagdalt, kiolvasztott szalonndn
megpiritjuk, a lebdrézott, kicsontozott, felszeletelt mellet atsitjik rajta. Séval, pirospaprikaval,
fokhagymaval izesitjik, és egy kevés vizzel puhdra paroljuk. Kézben megfézzilk a kaposztat,
héjdban a burgonydt, amit utdna meghdmozunk, felszeletelink. A maradék, felszeletelt
szalonndval egy mély t0zAallé tdlat kibélelink, a burgonydt beleteritjik, erre keril a kdposzia,
majd a hisszeletek. A tejfdllel elkevert pecsenyelével ledntjuk, és a sitében kb. fél ordig
sitjik.

Csirkecomb székely modra

Hozzavaldk: 4 csirkecomb, 1 kg voéréshagyma (nem tévedés!), 10 dkg kolozsvari fustolt
szalonna, 75 dkg burgonya, 3 dI tejszin, 1 tedskandl citromfl, 1 csokor friss tarkonylevél (vagy




1 pupozott mokkdskandl szdritott tarkony), 1 mokkdaskandl 6rélt szerecsendié-virag, 1
evékandl olqj, izlés szerint s6 és torott fekete bors.

Elkészités: A burgonyat megmosom és héjaban puhdra f6z6m. Kézben a csirkecombokat a
forgoknal kettévagom, és jol megsézom, majd a felforrésitott olajon, erés Iangon lepiritom és
félreteszem. A voréshagymat megtisztitom, és karikdkra vdgom, a fistolt szalonnat vékony
csikokra metélem. A fétt, hdmozott burgonyat almareszelén lereszelem és hagyom kih{Glini.
Ezutan hozzdkeverek 1 dl tejszint, sét, szerecsendié-virdgot és kiolajozott tizdllé talba 6ntém.
Betakarom a voréshagyma-karika felével, raszérom a fele fUstolt szalonndt, majd egymas
mellé rateszem az eldsitott csirkecombokat. Erre keril a megmaradt véréshagyma és a
fustolt szalonna. A maradék tejszinnel elkeverem a nagyon finomra metélt tarkonyt, a
citromfivet, a borsot, kevés sét teszek bele, és az ételre locsolom. A tdlat lefedem és 40
percre eldmelegitett, forré siitébe tolom, majd a fedét levéve piritom.

Elkészitési ideje: 80 perc

Csirke fokhagymasan

Hozzavaldk: 1 kézepes méretly csirke, olaj, 6 g. fokhagyma, 1 ek. liszt, 2 dlI tejfol, fél di
fehérbor, s6, bors

A csirkét fisztitjuk és feldaraboljuk, s6zzuk, borsozzuk. Kevés olajban pirosra siUtjlk minden
oldalat. Kiszedjik egy tdlba. A helyére keril a zOzott fokhagyma, majd a liszttel elhabart
tejfol, sézzuk, borsozzuk és felontjik a fehérborral. Kiforraljuk, belerakjuk a csirkedarabokat, s
még egyet roftyantunk rajta. A tizrél levéve még hagyjuk dlini negyedérat.

Galuskaval, puliszkagombdccal koritsik.

Csirke kaprosan

Hozzdvaldk: egy méretes csirke, 1 fej voroshagyma, 1 csokor kapor, par csik citromhéj, fél
citrom leve, 2 dl tejfdl, vaij, liszt, s6

A csirkét feldaraboljuk. Vajban lisztet piritunk, leh0zzuk a t(zrél, simdara keverjik 2 dl vizzel.
Beletesszik az egészben hagyoft (hdmozott) hagymat és felforraljuk. Ekkor hozzdadjuk a
csirkedarabokat, a citromhéjat, a vagott kaprot és a citromlét. S6zzuk, s fedé alatt puhdra
paroljuk. Végil belekeverjik a tejf6lt, és egyet még forralunk rajta. Talaldskor a hagymat és
a citromhéjat kidobjuk beléle.

Csirke tarkonyos martdsban

Hozzdavaldk: 1 db kdzepes nagysagu csirke, 1 csokor friss tarkony, 2 dl tejfél, 1 evékandl liszt,
1 citrom leve, 1 dl hislé és izlés szerint s6, 6rolt bors, fUszerpaprika.

Elkészitése: A csirkét a szokdsos médon feldaraboljuk, s6zzuk, borsézzuk, és kevés zsiradékon
megpiritiuk, majd az egy deci huslével felontjik. Mieltt egészen megpuhulna, az apréra
vagott tarkonyt beleszérjuk. Végil 6sszekeverjik a lisztet a tejfdllel, s ezzel a csirkét
behabarjuk. Par csepp citromlevet hozzdadva ételinket pikdnsabbd tehetjik.

Tdlalasa: Adagonként kindljuk, pdrolt rizst kéretnek, mig aperitifnek kdnnyG fehérbort adunk
mellé.

Erdélyi ludaskdasa

Hozzavaldk: 1 libaaprélék, 1-1 répa és gyokér, 1 kis zeller, 25 dkg rizs, 3 nagy és 1 fej kis
voréshagyma, zsir, paprika, sé, bors, babér, olaj

Kevés zsirt felolvasztunk, megpiritjuk benne az apréra vdagott kis fej hagymat, meghintjik
paprikdval, és ratesszik a megtisztitott, darabolt aprélékot, és a karikazott zéldséget. Séval,
borssal, babérral izesitjik, felengedjik 2 liter vizzel, és puhdra f6zzik. Ha kész leszUrjik, a
levesben megf6zzik a rizst, majd a f6tt rizsbe keverjuk a zéldséget. Egy talba teritjik, tetejére
fektetjik a féHt husit, és az egészet beboritjuk olajban siitétt hagymakarikdakkal.




Erdélyi palacsintas csirke

Két csirkemellbdl a szokdsos moédon porkoltet készitink. Ha elkészilt, kiszedjuk a szaftbdl a
hist és kicsontozzuk, apréora vagjuk. 8-10 palacsintat metéltre vagunk, o6sszekeverjok a
hissal. Egy kerek jénait kibélelink 2 palacsintdval. Beletesszik a csirkés keveréket. A tetejét
betakarjuk 2 palacsintaval.

A porkoltszaftot 2 dlI tejfollel behabarjuk, raontjik a "tortara”. Kb. 200 fokon 25-30 perc alatt
szép pirosra sutjik.

Erdélyi rizses csirke

Két evékandl olajon megfonnyasztunk egy kis fej (6t deka) apréra vagott véréshagymat,
hozzdadunk 15 deka megtisztitott, kis kockdkra vagoft sargarépdat, 10 deka
petrezselyemgyokeret és 10 deka vékony csikokra vagott karaldbét, s néhany percig egyitt
piritjuk. Ekkor beletesziink 1,60 kg feldarabolt csirkét, és 3-4 percig egyitt sitjuk. Ledntjik
annyi vizzel, hogy ellepje, és késhegynyi térétt borssal, egy husleveskockaval, izlés szerint
soval izesitjik. Fedé alatt, lassU tGz6n 15 percig pdroljuk. Végul beleéntiink 20 deka, tébbszor
vdltott hideg vizben atmosott rizst és még annyi vizet, hogy béven ellepje. Fedé alatt, nagyon
kis langon addig pdaroljuk, mig a belevalék meg nem puhultak. Kézben 25 deka megtisztitott
voréoshagymat karikdra vagunk, megforgatjuk hdrom deka lisztben, és bd, forré olajban
ropogésra sitjik. Talalaskor ezt hintjik a rizses csirke tetejére.

Fogarasi toltott csirke

Hozzdavaldk: 2 csirke, 1 zsemle, 25 dkg parolt kaposzta, 10 dkg fustolt szalonna, 10 dkg sonka,
2 tojds, s6, 1 késhegynyi torott feketebors, 1 kdvéskandl borsikafi

A csirkéket hideg vizben megmosom, és a hivelykujjammal fellazitom a bért a melirél, majd
a combokrdl. A zsemlét bedztatom, és jol kinyomkodom. Keverétalba teszem a pdrolt
kdposztat, az daztatott zsemlét, a kockdra vagoft, zsirjatdl kisUtott, fustdlt szalonndat, a
kockdkra vagott sonkdt és az egész tojast. JOl elkeverem. Séval, t6rétt borssal, borsikafGvel
izesitem.

Az elkészitett toltelékkel megtoltom a csirkét, Ugyelve arra, hogy a téltelék egyenletesen
keriljon a combokhoz, illetve a mellekhez. A comboknal egy hurkapalcaval atszérom. Kivil-
belil megsézom, felforrésitott zsirral ledntdom, és a sitében készre sitdm. Kézben gyakran
locsolgatom.

Parolt rizzsel talalom.

Fogarasi pulykamell tekercsek

Hozzdavaldk: 80 dkg pulykamell, 30 dkg vegyes z6ldség kockdkra vagva (vagy egy csomag
mirelit), 5 dkg vaj, 1 dl tejfél, 1 zsemle, egy dl tej, 3 tojas, sb, fehérbors, paprika, 1-1 csomag
kapor és petrezselyem.

A kapormartashoz: 4 dkg vaj, 2 ek. liszt, 1 dl tejfdl, 4 dl viz, 1 tk. s6, 1 ek. cukor, fél citrom leve,
egy nagy csomoé kapor

Elészor a vegyes zoldséget félpuhdra f6zzik enyhén sés vizben, ha mirelitink van, ezt a
lépést kihagyjuk. A vajon a leszirt (vagy mirelit) zéldséget vagott petrezselyemmel és
kaporral, séval, borssal puhdra pdroljuk. Zsirjara sitjuk s raitve 2 egész tojast, egy rantottat
készitink. A tejbe aztatott, majd kinyomkodott zsémlét 6sszemorzsoljuk, s a 3. tojassal egyitt
a kih(tott rantottdhoz keverjik. A 4 szeletre vagott pulykamellet vékonyra kiverjuk, rajuk
simitjuk a rantottat, majd 6sszegéngyoljiuk. Egyenként kivajazott foliaba csomagoljuk. TGzallé
tdlba, vagy tepsibe fektetjuk a csomagokat, ledntjik egy liternyi forrd vizzel, és eldmelegitett
sutébe toljuk. Par percig erés, majd 40 percig takarékldngon pdroljuk. Elkészitjilk a
kapormartast: A vajat felolvasztjuk, a lisztet belekeverjik (nem piritjuk) és kevergetve
felontjik a vizzel és a tejféllel. S6zzuk, a cukorral és a citromlével izesitjik. Kevergetve 2-3
percig forraljuk. Ha kelléen besirisodott levesszik a t0zrdl, s ekkor keverjik bele a vagott
kaprot. A kézben megsilt pulykamell tekercseket kicsomagoljuk, és vastagabb karikdkra
vagjuk. Fétt burgonydval és a kapormartassal talaljuk.




Haromszéki kakukkfiuves csirketokdany

Hozzdvaldk 4 személyre: csirke (1,40 kg), 10 dkg fistolt szalonna, 5 cl étolaj, 15 dkg
voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 dkg paradicsompiré, 2 dkg liszt, 2 dl fehérbor, torétt
bors, kakukkf(, s6

Elkészitése: A csirkét feldaraboljuk, mdjat, zozgjat is felhaszndlhatjuk. A fistolt szalonnat apré
kockdkra vdagjuk, kevés olaj hozzdaddasdaval iGvegesre piritjuk. Zsirjdban a finomra vagott
voréshagymat rézsaszinre megpiritjuk, majd beletesszik a csirkét, a mdjat és a z0zat. Apréra
vagott fokhagymaval, séval, térétt borssal fiszerezzik, majd kevés viz hozzdaddasaval, fedd
alalt puhdra pdaroljuk. Amikor zsirjdra pdrolédott, hozzdadjuk a paradicsompirét, kis ideig
ezzel piritjuk. Kakukkfivel fUszerezzik, és fehérborral felengedjik. Feddvel letakarva,
takarékldngon pdaroljuk készre.

Puliszkéaval vagy parolt rizzsel talaljuk.

Hdaromszéki mititei

Hozzavaldk: 70 dkg marhacomb (fél rész marhahisbdl és fél rész Grihisbdl is készilhet), 1
dkg sé, 0,2 dkg torott bors, 0,1 dkg rozmaring, 1 dkg hispuhito, 5 dkg olq;j.

Elkészitése: A hist 6sszevagdaljuk, és a huspuhitéval, séval, t6rétt borssal 6sszekeverve kb. 20
percig dlini hagyjuk. Ezutdan hisdardlén - finomabb tarcsdval - ledardljuk, 6sszedolgozzuk, és
15 db rudat formdlunk belble. A rudacskdkat olajjal megkenjik és lassu sitéssel teflon
edényben, sitélapon vagy faszénrdcson megsitjik.

Kevert saldtaval talaljuk. Mustarral is nagyon finom.

Isaszeqi toltot csirke

Hozzdvaldk: 2 csirke, 1 dl olaj, 2 zsemle, 2 tojas, 10 dkg csirkemdj, 12 dkg gomba, 10 dkg
fustolt szalonna, gydmbér, sé, bors, zdldpetrezselyem, majoranna, reszelt hagyma, liszt,
paradicsompiré.

A csirkét el6készitjik, hogy téltheté legyen. A zsemléket megaztatjuk, és jol kicsavarjuk. A
csirkék majat feldaraboljuk, a gombat is apréra vagjuk. Egy kevés olajon megpiritjuk egy
evokandl reszelt hagymat, hozzdadjuk a mdjat és a gombat, és nagy ldangon hirtelen
megpiritjuk, megsézzuk, borsozzuk, meghintjik majorannaval, reszelt gyombérrel. LehGtjik, a
kicsavart zsemlékhez adjuk, rditjik a tojasokat, megszérjuk zéldpetrezselyemmel, majd jol
elkeverjik. Megtoltjik a csirkéket, és kivajazott aluféliGban, siitéracson vagy tepsiben nem
egész puhdra pdroljuk Sket. Ezutan a féliat lebontjuk réluk, a pecsenyét meglocsoljuk forré
vajjal, meghintjik zsemlemorzsaval, és szép pirosra sitjuk.

Tartarmartassal talaljuk.

Kdntorné csirkéje

(Székelyudvarhely)

S6s vizben, melybe mokkdskandinyi olajat is Ontéttink, kifézink egy maréknyi
cérnametéltet. LeszUrjik, oblitjik, lecsopogtetjik. 5 dkg vajon megpiritiuk a csirke apréra
vagott majat, levesszik a t0zrél, beleforgatjuk a metéltet. Egy nyers tojassal, 10 dkg reszelt
sajttal 6sszekeverjik. Csipetnyi szerecsendidval, soval, 1 evékandl petrezselyemmel izesitjik,
és egy nagy, legaldbb masfél kilés csirke hasiiregébe t6ltjuk. A nyilast hiustivel 6sszezarjuk.
Soval kevert vajjal bedorzséljuk. Egy t0zallé tdlat kikenink olaqjjal, beleszérunk 30 dkg
karikdra vagott leveszdldséget, és egy csomé felkarikazott Gjhagymat.

Gyengén megsézzuk, és a csirkét rahelyezzik. A tdlat befedjik. 160°C-on elémelegitett
sutében puhdra pdroljuk. 25 perc miUlva megnézzik, és ha nincs alatta sajat leve, kevés forrd
vizzel pétoljuk. Ha puha a his, levesszik a tetét, és pirosra sitjik.

Felszeleteljik, tdlra tesszik, a tolteléket koré rakjuk. A zdldséges szaftot &sszeturmixoljuk,
izesitjik, ha kell, és csészében asztalra adjuk.




Kolozsvari csirke

Hozzavaldk: 1 nagyobb csirke, 10 dkg kolozsvari fUstolt szalonna, 2 paradicsom, 1 nagy fej
voréshagyma, 1 dl szaraz fehérbor, 1 evékandl apréra vagott friss tarkonylevél, 4 gerezd
fokhagyma, 1 dI sirG tejfol, 1 dl tejszin, izlés szerint s6 és torott fekete bors.

Elkészitése: A csirkét megtisztitom, és kisebb darabjaira vigom. Megsézom, és 10 percig dllni
hagyom. Kézben a fistolt szalonnat apré darabokra vagom, zsirjat kiolvasztom, majd a
porcot leszirdm és félreteszem. A visszamaradt zsiron sargdra fonnyasztom az apré kockdakra
vagott véréshagymat, majd a csirkedarabokat egyenként, mindkét oldalukon jol atsitém a
hagymds zsiron. A serpeny6bdl kiveszem, és melegen tarfom. A pecsenyeléhez
hozzGkeverem a meghdmozott, felszeletelt paradicsomot, a megtisziitott, finomra zozott
fokhagymat, a sét, a borsot és az apréra vagott tarkonylevelet. RGéntém a fehérbort és
felforralom, majd a serpeny8be visszateszem a csirkedarabokat. Fedd alatt, gyakori
kevergetés kézben puhdra pdrolom. Tdlaldas elétt belekeverem a tejfélt és a tejszint, raszérom
a szalonnapodrcot, jol afforgatom, és egyet forralok rajta. Legjobban burgonyaldngos vagy
burgonyalepény illik mellé, de vajas galuskaval is nagyon finom.

Elkészitési ideje: 60 perc

Kolozsvari rakott kacsa

Hozzdavaldk: 1 kacsa, 1 gerezd fokhagyma, 20 dkg fUstolt szalonna, 1 kg savany( kdposzta,
s0.

Elkészitése: A kacsat kivil-belll besézzuk, és egy kevés vizzel, a fokhagymaval félpuhdra
paroljuk. HosszUkas t0zallé tdlat kibélelink vékony szalonna szeletekkel, beleteritjik a jol
kinyomkodott kdposztat, erre helyezzik a kacsat, majd azt is beteritjUk szalonna szeletekkel.
A kacsa f6z6 levét egy kis liszttel besUritjik, és megdntdzzik vele a rakott kacsat. A sitében
lefedve megparoljuk, utana fedé nélkil szép pirosra sitjik.

Libacomb kdaposziasan

Hozzdvaldk: 2 méretes libacomb, 1-2 fej voréshagyma, 1-1 paprika és paradicsom, 1 alma,
80 dkg savanyU kdposzta, libazsir, 2-3 dl tejfél, csokor kapor, s6, babér, félédes pirospaprika
A libacombokat kettévdagjuk. Kevés libazsiron megfonnyasztjuk a finomra vagott hagymat,
t0zrél lehUzva megszoérjuk paprikaval, beletesszik a hist. Erds t0zdn atpiritjuk, sézzuk,
beleadjuk a kockazott paprikat és paradicsomot, s lassU tizén, lefedve puhdra paroljuk.

Ha levét elféné, mindig csak kevéske meleg vizzel, vagy levessel poétoljuk. A kdposztat
kimossuk, lecsorgatjuk, s babérral és a gyufaszdl méretire hasogatott aimdval egyitt puhdra
pdroljuk. Ha minden puha, &sszekeverjuk a hist a kdposztaval, ledntjik a tejféllel, és
meghintjik a vagott kaporral. Ha kell utansézzuk, egyet rottyantunk rajta.

Libacomb székelyesen

Hozzdvaldk: 1 kg libacomb, 2 evékandl libazsir, 1 kg savany0 kdposzta, 1 birsalma, 1 csomé
kapor, 1 csomé csombor (borsikafi), 1 babérlevél, 1 véréshagyma, 2 dl tejfél, sé, bors,
pirospaprika, 2 dl hisleves

Elkészitése: A hagymat vdagjuk apréra, és pdroljuk Uvegesre a libazsiron. Szérjuk meg
pirospaprikaval, tegyik bele az enyhén sézott, borsozott libacombokat, és siissik korbe szép
pirosra. Kézben locsolgassuk meg kevés huslevessel, és t6bbszor forditsuk meg, hogy jol
atsiljon. A savany0 kdposztat vagjuk apréra, a birsalmat kockazzuk fel, és a kettét egyitt
paroljuk puhdra. Koézben izesitsik a babérlevéllel, a csokorba koététt kaporral és a
csomborral. Ha minden megpuhult, keverjik 6ssze a kdposztat és a hust, forraljuk dssze.
Emeljik ki a babért és a zoldfiszereket, majd locsoljuk meg jol tejfdllel. Székelyes izét a
kapor-csombor kettés markans izétdl kapja.




Libakocsonya

Hozzavaldk: 1 liba nyaka, ldba, szarnya, zozdja, 20 dkg mahafarté, 2 db murok, 2
petrezselyemgyokér, 40 dkg borjicsont, 1 cikk fokhagyma, fél lap zselatin, 10 dkg gomba,
par szem bors, s

Elkészitése: A liba lenyUzott nyakdt, szarnyait, Iabait, z0zGjat, a marhafartét leveszoldséggel,
egész borssal, fokhagymacikkel, borjicsonttal, gombaval sés vizben puhdra fézzik. A
marhahUs mds étkezéshez tdlalhaté, de a kocsonydba is darabolhaté. Az aprélék hisat
leszedjik a csontokrél, és formdaba rakjuk.

A fézélevet, finom sziréruhat atszirjik, és ha kell, kevés zselatint olvasztunk bele. Ezt
beledntjik a formdaba, és hidegen tartjuk, mig megkocsonydasodik.

Libamadjas tojds

Hozzavaldk: 4-5 kemény tojas, 1 fej hagyma, 1 ek majorsagzsir, 10 dkg libamdj, 10 dkg
libatepertd, 1 kdvéskandl vagott petrezselyem, kevés liszt, paprika, bors, sé

Elkészitése: A tojast villaval apréra torjuk, elmorzsoljuk. A hagymat finomra reszeljiok. A
tojashoz hozzdaadjuk a hagymat, a tepertét, sét, borsot és a paprikat.

Jol elkeverjik és a talban format adunk neki, majd rafektetjik a felszeletelt és megpiritott
libamdajat, melyet sités elétt liszttel megszértunk.

Hitve tdlaljuk, paprikaval, zéldpetrezselyemmel diszitve.

Kacsamdjjal is készitheté. Rendkivil izletes, ha jol kifagyasztott sajat zsirjdval - melyben a mdj
sUlt - talaljuk fel.

Libatepertos pastétom

Hozzdvaldk: 50 dkg libateperté (elkészitése késébbi fejezetben), 5 db kemény tojas, 1 ek
mustdr, tadrkonyecet izlés szerint, késhegynyi kakukkfd, fél fej reszelt hagyma, so, 1 ek libazsir
Kedvenc étele volt a szatmari zsidéknak. Eredetileg apré formdkra vagott zdld- és
pirospaprikaval, vagott metéléhagymaval és hdnapos retekkel diszitették.

Elkészitése: A libatepertét a keményre fétt tojasokkal egyitt kétszer ledardljuk. A tobbi
hozzavaldval 6sszekeverjik.

Ha tolsdgosan szdraz, libazsirt keverink hozzd. Kiformdljuk és diszitjuk. Talaldsig hidegen
tartjuk.

Rizses csirke

Két evékandl olajon megfonnyasztunk egy kis fej (6t deka) apréra vagott véréshagymat,
hozzdadunk 15 deka megtisztitott, kis kockdkra vagoft sargarépdat, 10 deka
petrezselyemgyokeret és 10 deka vékony csikokra vagott karaldbét, s néhany percig egyitt
piritjuk. Ekkor beleteszink 1,60 kg feldarabolt csirkét, és 3-4 percig egyitt sUtjik. Ledntjik
annyi vizzel, hogy ellepje, és késhegynyi térétt borssal, egy husleveskockaval, izlés szerint
soval izesitjuk. Fedd alatt, lassu t0z6n 15 percig paroljuk. Végil beledntink 20 deka, tdbbszor
vdltott hideg vizben atmosott rizst €s még annyi vizet, hogy béven ellepje. Fedd alatt, nagyon
kis langon addig pdaroljuk, mig a belevalék meg nem puhultak. Kézben 25 deka megtisztitott
voréoshagymat karikdra vagunk, megforgatjuk hdrom deka lisztben, és bd, forré olajban
ropogésra sitjik. Talalaskor ezt hintjik a rizses csirke tetejére.

Székely pulykacomb

Hozzavaldk: 2 db pulyka alsécomb, 15 dkg voréshagyma, 15 dkg fistolt szalonna, 1 kg
savanyU kdposzta, 2 dkg édes-nemes fiiszerpaprika, 5 dl szdrnyashuis-leves (kockdabdl), 2 dl
tejfol, 3 dkg liszt, 1 dl étolaj, ételizesité, koménymag

A kisebb kockdkra vagott fistolt szalonnat kevés elShevitett olajon iUvegesre kisitjuk.
Hozzdadjuk a finomra vdagott voréshagymat, tovabb piritjuk. Meghintjlk kevés
fUszerpaprikaval, feldntjik huslevessel. Beletesszik az alaposan medgtisztitott és megmosott
pulykacombokat. Fedd alatt pdroljuk. Mikor a his félig megpuhult, hozzdadjuk a levétdl
kicsavart savanyU kdposztat. (Ha t0l savany0, atmossuk elStte). RA6ntjik a maradék




huslevest, és tovabb pdroljuk. Mikor a his megpuhult, kiemeljik, majd a csontrél lefejtve,
ujjnyi vastagsagu szeletekre vagjuk. Kézben a kdposztat izesitjuk kevés ételizesitével, egész
kéménnyel, majd liszttel simara kevert tejfollel behabarjuk az egészet. Jol kiforraljuk.
Tdlalasndl a pulykaszeleteket rahelyezzik a kdposztara, tejfellel megontdzzik.

Elkészitési idS: 70 perc

Tejfolos-citromfuves pdrolt csirke

Hozzdavaldk: 1, 20 kg csirke, 4 dl tejfél, 1 csomo zéldpetrezselyem, citromfy, sé.

A feldarabolt, j6l megmosott csirkét megsozzuk, kb. 15-20 percet dlini hagyjuk, hogy a sé jél
és egyenletesen felszivédjon. Egy megfeleld nagysdagy edénybe beletesszik a fele
mennyiségi csirkét, megszoérjuk citromflvel és rdontjuk a sird tejfol felét.

Ezt a rétegezést még egyszer megismételjuk Ugy, hogy az étel tetejére tejfél keriljon.
Lefedve, kdzepes hdmérsékleti sitébe toljuk. Megkeverni nem szabad, csak idonként az
edényt kissé razogassuk meg. 40-50 perc alatt elkészil, utdna a csirkét tdlra szedjik, apréra
vagott zéldpetrezselyemmel megszérjuk és parolt rizst vagy vajban forgatott, f6tt Gjburgonyat
kindlunk hozza.

Elkészitési idS: 55 perc

Tyuk, varadi lével

Hozzdavaldk: egy kb. 1,5 kg-os tyuk, 10 dkg vaj, 1,5 dl bor, 1 ek. méz, 1 szelet fehér kenyér, kis
darabka fahéj, szegfiiszeg, 6rélt gydombér, s6

A tyOkot megtizdeljuk szegfiszeggel és apré fahéjdarabokkal, sézzuk, és tepsibe Ultetjuk.
Ledntjik a forré vaijjal, és sitében pirosra sitjlk. A sutélevet borral feldntjuk, mézet és
gyoémbért adunk hozzd, lehéjazott, apréra morzsolt kenyérrel sUritjik. Szitan attérjik, és egyet
forralunk rajta.

Rizskoérettel tdlaljuk, de a burgonya is megfelel. A koretre fektetjlk a feldarabolt és
fUszertelenitett csirkét, s nyakon 6ntjik a martassal.

TyUkvetrece

Hozzdavaldk: 6 tyOk mellehisa, 2 fej voréshagyma, 20 dkg répa, 2 dl fehérbor, 1,5 dl olaj, 2 di
tej, tarkonyecet, s6, bors, gydombér, majoranna

A hUst kisujjnyi csikokra vagjuk és gyombéres, majorannds tejben egy-két érara hiivés helyre
tesszik. Az olajon megpiritiuk az apréra vagott hagymat, majd hozzdadjuk a metélire vagott
répat is, és ezt is kissé megpiritjuk. Hozzdadjuk a huist és pdroljuk. Séval, borssal izesitjik, s
mindig kevés fehérbort alddntve puhdra pdroljuk. Tarkonyecettel pikansra izesitjuk.

Uborkas kacsa

Hozzdvaldk: 1 pecsenyekacsa, 3 ek zsir, fél kilé uborka, 1 fej véréoshagyma, majordnna, s6

A tisztitott kacsat négyfelé vagjuk, bedorzsdljuk séval és majordnndval. Egy ek forrd zsirban
Gtsitjik a darabok minden oldalat, majd kevés viz alddntésével, fedd alatt puhdra pdroljuk.
A maradék zsirban megpiritjuk a karikéra vagott hagymat, a finomra gyalult uborkét, s ha a
kacsa mar félpuha, melléadjuk. Készre f6zzik.

Sertésételek

Almas hus

Hozzavaldk: 80 dkg silt sertéshis, 4-5 alma, 1 kavéskandl liszt, 1 dl fehérbor, 1 késhegynyi
bazsalikom, tarkony.

Elkészitése: A silt hist egy darabban, sajat levében felforrdsitjuk, a megtisztitott, cikkelyekre
vagott almat koéré rakjuk, és 6t percig pdroljuk. A lisztet a borban simdra keverjik, a
pecsenye levébe ontjik. Ezutdn a hust kivesszik a Iabasbél, és deszkdn felszeleteljik. A
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szeleteket visszatesszik a ldbosban 1évé I1ébe, bazsalikommal, tarkonnyal izesitjik, és még 6t
percig forraljuk.

Apropecsenye korosi modra

Hozzavaldk: 50 dkg lapocka, 1 nagy fej véréshagyma, 2 dl paradicsomlé (ketchup vagy 2
evékandl paradicsompiré és 1,5 dl viz), 1 dl tejszin, kicsi zellergumé (vagy 1 evdékanadl
szaritott zellerlevél), kevés cukor, 2 evékandl olaj, 1 mokkdaskandl t6rott fekete bors, sé.

A hust megmossuk, letdrélgetjik, majd kis kockdkra vagjuk. A véréoshagymat megtisztitjuk,
lereszeljik (vagy nagyon finomra vdagjuk), és a forré olajon ivegesre paroljuk. Ezutdn a host
rddobjuk, és gyakori keverés kdzben hirtelen, erés tizén fehéredésig piritjuk. Meghintjik
soval, borssal, belereszeljuk a tisztitott zellert (vagy hozzdkeverjik a szdritott zellerlevelet), és
tovdbb piritiuk még 5 percig, csak ezutdn ontjik rd a paradicsomlevet. izlés szerint
cukrozzuk, majd fedé alatt puhdra parolijuk. Ha a hus teljesen puha, fedé nélkil zsirjara
sutjik, és tejszinnel meglocsolva, jol atforgatjuk. Sés vizben fétt cérnametélt a hozzdillé koret.

Bagolyvari sertésflekken

Hozzavaldk 4 személyre: 4 szelet (70 dkg) sertéstarja, 20 dkg savany( kdposzta, 15 dkg gyulai
kolbdsz, burgonya, 2 gerezd fokhagyma, s, orélt fekete bors, csipds paprikakrém, olqj.

A hoUsszeleteket z0zoft fokhagymaval (vagy fokhagymakrémmel), borssal, csipés
paprikakrémmel flszerezzik és megs6ézzuk. A kolbdszt, amelynek lehiOztuk a héjat,
felkarikdzzuk, és kevés olajat ald téve megpiritijuk, hozzdadjuk a kdposztat, egy kissé azt is
megpiritiuk. babérlevelet tesziink bele, és kevés vizzel puhdra paroljuk. A héjaban megfétt
burgonyadt cikkekre vagjuk, és a tdlalds elétt olajjal kikent siitSlapon vagy sutében pirosra
sUtjik. A hisszeleteket ugyancsak kevés forré olajban mindkét oldaldn megsitjik.

Brassodi apropecsenye 01.

ElGkészités: A hist medgtisztitiuk a zsiros vagy hartyds részektél és csikokra (kb. 1x1xé6 cm)
vagjuk. A fokhagymdkat megkaparjuk pépesre. A burgonyat megpucoljuk, kockdra vagjuk,
megmossuk és hagyjuk lecsurogni.

Egy nagyobb (3-4 I-es) ldbasban vagy feddvel rendelkezé serpenyében megforrésitjuk az
olajat/zsirt, rddobjuk a csikokra vagott hist, megforgatjuk, amig a szine kifehéredik, kézben
megsoézzuk, majd takarékra vesszik a héforrdst, lefedjik az edényt, és lasso tGzén paroljuk a
hUst. Nem kell vizet alddnteni, mert a his Ugyis levet ereszt, ami elegendé a paroldshoz.
Kézben szép halvanypirosra kisUtjik a burgonyat.

Amikor halljuk, hogy a his elfétte a levét, levesszik a fedét réla, megborsozzuk, rarakjuk a
fokhagyma pépet, Osszekeverjiok, és nagyobb héfokon enyhén megpiritiuk, azutan
hozzddntjik a silt burgonydt, az edényt Ujbdl lefedjik, és a hist a krumplival enyhén
6sszerazogatjuk. Azon nyomban tdlaljuk.

Masok olaj helyett szalonna kisilt zsirjaban szoktdk késziteni, Ogy is nagyon finom.

Brassodi apropecsenye 02,

Hozzavaldk: 8 kicsontozott sertésbordaszelet vagy combszelet, 75 dkg burgonya, két
evokandl zsir, béven olaj, s6, torott bors, majordnna, egy husleveskocka, kdavéskanal
pirospaprika.

A hust laskdra vagjuk, és a forré zsirban barndra piritiuk. Ha mar szép soétét a szine,
megsézzuk, borsozzuk, és gazdagon meghintjuk majordnndval. Néhdny kandl vizben
feloldjuk a leveskockat, a hisra ontjik, és lefedve j6 puhdra pdroljuk. Koézben bd, forrd
olajpan kisUtjlk a burgonyat, amelyet ugyanakkora laskéra vdagtunk fel, mint a
hisdarabokat. A puha host zsirjara sitjik, beletesszik a jol lecsépdgtetett burgonyat, néhdny
percig egyitt pdroljuk, végil meghintjuk a pirospaprikdval. Alaposan dsszekeverjik, és
ecetes savanyuval koritjuk.




Brassoi apropecsenye 03.

Hozzavaldk: 1 kg sertéslapocka, 2-3 ek zsir, 1 kézepes voroshagyma, kis pirospaprika, 1 fej
fokhagyma, bors, s6, 2 kg krumpli

Az apréra vagott véréshagymat a zsiron megpiritjuk, megpaprikazzuk, ratessziik a csikokra
vdagott hist, s6zzuk, elkeverjik, lefedjuk. Lassu tGzdn sirin keverve paroljuk, majd 2-3 gerezd
zUzott fokhagymat teszink rd. Ha még nem eléggé puha, 0.5 dl vizet dntink rd. Ha puha, a
tébbi fokhagymat is ratesszik, megborsozzuk. Még pdr percig f6zzik. Ha elkészilt, raszedjik
a kisUtoétt hasab-krumplira.

Brassoi apropecsenye 04.

Végy 4 személyre: 60 dkg sertésldbszarat (v. - lapockdt, a comb 10l szdraz lesz), 1 - 1 1/2 kg
burgonydt, disznézsirt, olajat, majordnndt, fokhagymat, pirospaprikdt, sét, vegetat izlés
szerint.

A hust 1,5 -2 cm-es kockdkra vagjuk, és disznézsiron zsirjara sitjik. Majorannat, kevés zuzott
fokhagymat adunk hozzd, séval, vegetaval izesitjik, és gyakori, kevés forré viz
hozzdaddasaval puhdra pdroljuk. Kézben a burgonyat a hissal egyenlé darabokra
kockdazzuk, és egy masik edényben, olajban eldsitjuk. (Mind a két részegységet kordbban
elékészithetjik a fent leirt médon, akar érdkkal a talalas el6tt.) Mieldtt talalnank, készre sitjik
a burgonydt, megsézzuk- vegetdzzuk, a hoist felforrdsitiuk, nyomunk rd friss z0zott
fokhagymat, és a hist + a levét 6sszekeverjik a burgonydval. Most szorjuk ra a pirospaprikat,
és lazdn 6sszekeverjik. Vegyes savanyUsaggal talaljuk.

Erdemes a mennyiséget tGlzdsba vinni; meg fogjdk enni.

Brassodi apropecsenye 05.

Hozzavaldk: 1 kg sovdny sertéshis (lapocka vagy valami jé porhanyés rész) 5-6 nagy gerezd
fokhagyma, 6rolt bors (gyengébb gyomriaknak fehérbors), étolaj vagy kb. 3 dkg zsir, s6,
burgonya - 4 személyre kb. 1,5-2 kg

El6készités: A hist megtiszlitjuk a zsiros vagy hartydas részektdl és csikokra (kb. 1x1xé cm)
vdagjuk. A fokhagymdakat megkaparjuk pépesre. A burgonyat megpucoljuk, kockdra vagjuk,
megmossuk és hagyjuk lecsurogni.

Egy nagyobb (3-4 l-es) ldbasban vagy feddvel rendelkezé serpenyében megforrdsitjuk az
olajat/zsirt, rddobjuk a csikokra vagott hist, megforgatjuk, amig a szine kifehéredik, kézben
megso6zzuk, majd takarékra vesszik a héforrdst, lefedjik az edényt, és lasso tGzén paroljuk a
hUst. Nem kell vizet alddnteni, mert a his Ugyis levet ereszt, ami elegendé a paroldshoz.
Kézben szép halvanypirosra kisUtjik a burgonyat.

Amikor halljuk, hogy a his elfétte a levét, levesszik a fedét réla, megborsozzuk, rarakjuk a
fokhagyma pépet, Osszekeverjuok, és nagyobb héfokon enyhén megpiritiuk, azutan
hozzddntjik a silt burgonydt, az edényt Ujbdl lefedjik, és a hist a krumplival enyhén
6sszerazogatjuk. Azon nyomban, tdlaljuk.

Brassoi apropecsenye 06.

Hozzdavaldk: 300 g sertés szizérme, 300 g bélszin, 200 g hagyma, 4 gerezd fokhagyma, 100 g
fustolt szalonna, majoranna, sé

Elkészités: A megtisztitott hist, 2-3 cm széles 4-5 cm hossz0 csikokra vagjuk. A szalonnat
csikokra vagva kisitjuk. A hagymat felkarikazzuk, a fokhagymat felszeleteljik, és a szalonna
zsirjdban, fed6 alatt megpiritjuk. Ekkor radobjuk a hist, sézzuk, borsozzuk, majorannaval
izesitjuk. EI6bb erés t0zé6n megpiritjuk, majd lassu tiz6n fedd alatt puhdra paroljuk. Ha a leve
elféne, kevés vizzel poétoljuk. A végén zsirjara sitjik, és piritott burgonyadval tdlaljuk.

Brassoi apropecsenye csalamadéval

Hozzdvaldk 10 személyre: 1,60 kg sertés szizpecsenye vagy felsdl, 20 dkg sertészsir, 5 dkg,
tisztitott voréshagyma, 3 dkg Aranyfdcdan paradicsompiré, 25 dkg fustolt szalonna, 1,5 kg




rézsaburgonya, 1 gerezd fokhagyma, fél csomag petrezselyemzold, fél csokor
metéléhagyma, 3 dl pecsenyelé, so, 6rolt bors, rélt szurokfy.

Elkészitése: A sertés szizpecsenyét vagy felsdlt ceruza vastagsagu csikokra vagjuk, hideg
vizben alaposan megmossuk, és félretesszik. A fistolt szalonnat vékony metéltre vagjuk,
serpenyébe téve félig megpiritiuk, hozzdadjuk a finomra vdgott voréshagymat és az
6sszezuzott fokhagymat. Amikor a hagyma megpirult, hozzdadjuk a ceruza vastagsagura
vdagott sertés szizet, sézzuk, borsozzuk, 6rolt szurokfivel izesitjuk, és nyilt ldngon, gyors t0zén,
dllandé keverés mellett piritjuk. Amikor a his puhulni kezd, egy mokkaskandl
paradicsompirét adunk hozzd, ezzel j6l dsszepiritjuk, kevés csontlével felengedjik, és
tovdabb piritjuk. (Kevés szaftja legyen.)

A rézsaburgonydt héjdba megfézzik, meghdmozzuk, és hasdbokra vagjuk, bd zsirban
ropogosra sutjik. Zsirjatél leszlrjik, séval, borssal, finomra vdagott petrezselyemzdlddel
izesitjuk. A megsUtott burgonyat a brasséi apropecsenyével lazdn sszekeverjik.
Elémelegitett t(Gzall6 talon tdlaljuk, tetejét finomra vagott metélhagymaval diszitjik.

Csango rostélyos

Hozzavaldk: 1,60 kg rostélyos szinhUs, 200 g sertészsir, 300 g tisztitott véréshagyma, 50 g
aranyfdcdan paradicsompiré, 1 gerezd fokhagyma, 2 kg tisztitott kelkdposzta, 3 dl soproni
kékfrankos, 1 liter csontié, 1/2 cs petrezselyemzéld, sé, orolt bors, majordnna, friss
tarkonylevél, kevés liszt.

A felszeletelt, kiklopfolt rostélyosokat sdézzuk, lisztbe martjuk, és forré zsirban mindkét oldalat
eldsitjuk. MegfelelS Iabasban kdrbe rakva fedével letakarjuk. A visszamaradt zsiron finomra
vagott voéréshagymat fonnyasztunk, hozzdadjuk a zizott fokhagymat, kevés arany facdan
paradicsompirét, majd kis ideig piritjuk. Felengedjik csontlével, vérds borral, jol kiforraljuk,
sézzuk, borsozzuk, majordnnaval, finomra vagott friss tarkonylevéllel izesitjik, és az elésitott
rostélyosokra ontjuk. Fedd alatt, mérsékelt t0Gzén pdaroljuk. Amikor a rostélyos félig
megpdarolodott, hozzdadjuk a cikkekre vdagott kelkdposztat, kevés csontlével felengedve
fedd alatt puhdra pdroljuk. Kéretnek frissen, készilt burgonyaldngost adunk. Finomra vagott
z0ldpetrezselyemmel  diszitjlk. - Burgonyaldngos készitése: A f6tt  burgonyat
burgonyanyomén attorjuk, kevés sét adunk hozzd. Tojassal, kevés liszttel, didnyi élesztével jol
6sszegyurjuk, majd félérat pihentetjok. Formazzuk, bd zsirban kisitjuk.

Csikszeredai flekken

Hozzdvaldk: 4 nagy szelet, ujjnyi vastag, kicsontozott sertéstarja, 3 dkg fUstolt szalonna, 1
evékandl mustar, 3 gerezd fokhagyma, 1 evékandl olqj, csipetnyi 6rolt borokabogyd, sé és
torott fekete bors, izlés szerint.

A pardzs folé teft rostélyt a szalonnadarabbal t6bbszér egymds utdn atdorzséléom. A host
legaldbb 1 nappal elébb elékészitem, vagyis olajjal és mustarral dtkenem, torétt borssal és
boréokabogyéval meghintem. Végil a zuzott fokhagymat rdkenem. Az ily moédon
medgfiszerezett husszeleteket egymadsra rakom, és alufdlidba vagy folpack féliGba
csomagolom. Az étel elkésziléséig hitészekrényben tdrolom. A husszeleteket az
afforrésodott rostélyra rakom, és 10-12 percnyi sités utdn megforditom. Ha mindkét fele
atsilt, salataval talalom. Legfinomabb hozzd az olajos-ecetes silt paprika vagy a hagymas
paradicsomsalata. A flekken kizarélag sertéstarjabol készitheté, mert az izomrostok kozott
lIévé zsirszemcsék nem engedik, hogy a silé his kiszdradjon. Mire a hus atsil, addigra a zsir is
kisil belSle, tehat a koézhiedelemmel ellentétben nem nagyon hizlal. Persze ez sem
kimondottan fogyokurds étel!

Csiktusnadi apropecsenye

Hozzavaldk: 4 személyre: 500 g sertéskaraj (csont nélkil), vagy szizpecsenye, 1 fej
voréshagyma, 1 ek. margarin, 300 ml tejszin, 50 g liszt, tarkony, 100 ml fehérbor Silt
zoldséghez: 200 g zeller, 200 g sargarépa, 200 g gomba, 1 db paprika, 1 db cukkini, 1 db
padlizsdn, 150 g ceruzabab, 1 db paradicsom, 1 db lilahagyma, sé, bors, petrezselyem,
oregdno, 50 g vaj




Elkészités: A margarinon megfuttatott véréshagyman megpiritjuk a csikokra vagott sertéshust,
séval, borssal, tarkonnyal izesitjiik, majd liszttel megszérjuk. Tejszinnel és fehérborral
felengedjik és felforraljuk. SUlt z6ldség: a zoldségeket megtisztitds utan kisebb darabokra
vagjuk, elébb a zellert és a sargarépdat vajon megfuttatjuk, majd a tdbbi zdldséget is
megpiritjuk, flszerezzik. A végén hozzdadjuk a paradicsomot és készre sitjUk. A hussal
egyutt talaljuk

Erdélyi fatdnyéros 01.

Hozzdavaldk: 25 dkg sertéskaraj, 25 dkg borjicomb, 25 dkg bélszin, 15 dkg fistolt szalonna, 10
dkg zsir, 80 dkg fétt burgonya, sé.

Mindegyik husbdl négy szeletet vagunk, enyhén kiveregetjik, megsozzuk, és lisztbe martjuk.
Serpenyében kevés zsirt hevitink és a husszeleteket beletéve, szép pirosra siUtjik. Ez utan a
visszamaradt zsirban megsitjlk a bevagdosott szalonnaszeleteket Ugy, hogy ropogésra
siljenek. Utoljdra az izes szalonnazsirba tessziik a karikakra szelt f6tt burgonyat, és erds tGzén
megpiritiuk. A tdl szegélyét idénysalatakkal kérberakjuk, kézepébe helyezzik el a piritott
burgonydat, amelyre rdhelyezzik a frissen siitétt hisszeleteket, tetejére téve a szalonna
kakastaréjokat.

Erdélyi fatdnyéros 02.

Hozzavalok 10 személyre: 1 kg sertéskaraj (borda), 1 kg borjo szelethUs (felsal), 1 kg bélszin,
50 dkg fustolt csemege szalonna, 30 dkg sertészsir, 10 dkg liszt, fél csokor petrezselyemzéld,
10 adag vegyes saldta, 10 adag hasdbburgonya, sé, 6rélt bors, kalocsai édesnemes
fUszerpaprika, salatalevél.

Elkészitése: A sertéskarajbdl, a borji szelethUsbdl és a bélszinbdl tiz egyforma szeletet
vagunk. Kiklopfoljuk, sézzuk, borsozzuk, majd felhaszndlésig félretesszik. A fistolt szalonnat
bérével egyitt tiz egyforma szeletre vagjuk, éles késsel bevagdossuk - kakastaréj -, és
serpenyében megsitjik. Tdalaldsig melegen tartjuk. Serpenydben kevés zsirt hevitink, és az
elkészitett lisztbe martott hisszeletek mindkét oldalat szép pirosra sitjik. (A lisztet kevés
kalocsai paprikaval szinezhetjik.)

A fatdnyéroshoz a hiusokat rostsitSlapon is készithetjik vagy faszénpardzson, emennyiben ez
rendelkezésinkre dll. Természetesen ebben az esetben a hiusokat lisztbe nem forgatjuk, és
zsir helyett olajjal kenegetjik, igy sitjuk pirosra.

A fatdnyérost a kdvetkezdképpen tdlaljuk: Nagyobb méreti fatdlat z6ld saldtalevéllel és
vegyes savanyUsdggal izlésesen feldiszitink (savanylsdg: uborka, paradicsom, dinnye stb.),
mellé tesszik a frissen silt hasdbburgonyadt, kéré rakjuk a ropogdsra silt husszeleteket, és a
tetejére helyezzik a kalocsai édesnemes flszerpaprikGba martott kakastaréj szalonndat.
Kevés olvasztott zsirral meglocsoljuk, finomra vagott petrezselyemzdlddel megszorjuk. A
fatanyérost diszithetjik ezen kivil kildnféle spizekkel vagy diszitett nyell bicskaval.

Erdélyi flekken 01.

Hozzdvaldk 4 személyre: 4 szelet kicsontozott sertéstarja, 1 evékandl liszt, 1 evékandl olqj, 1
gerezd fokhagyma, izlés szerint t6rott fekete bors, és sé, talalashoz 4 fej hagyma.

ElGkészités: a husszeleteket hiUskalapdccsal kissé megveregetem. Megsézom, és torott
borssal meghintem. Radkenem a z0zott fokhagymat, majd lisztbe martom.

Elkészités: olajjal megkent roston a husszeletek mindkét oldalat pirosra sitém. A sités
idStartama a 10z erésségétdl és a sertés koratdl is figg. Ha elég nagy a rost, a meghamozott
és felkarikazott hagymat a hisok koré rakom.

Kéménymagos, hagymas kdposztasaldata, és silt burgonya illik mellé.

Erdélyi flekken 02.

Hozzdvaldk: 4 szelet kicsontozott tarja, 1 evékandl liszt, 1 gerezd fokhagyma, 1 evékandl olaqj
(ha a his nem elég zsiros), torott fekete bors, sé.

A husszeleteket hiUskalapdccsal enyhén kiverjik, megsézzuk, és torétt borssal meghintve
bekenjik a tiszlitott és szétzizott fokhagymaval. Ezutdn lisztbe martjuk, és elémelegitett roston




(gazsitében) vagy grillsitében mindkét oldalat pirosra sitjuk. Mindenféle salata illik mellé, és
hasdbburgonyaval kindljuk.

Erdélyi gombas szelet

Ot deka vajon, vagy margarinon, egyenként kisitink nyolc kicsontozott, kivert és
beborsozott rovidkaraj szeletet, majd t0zdllé tdlon félig egymasra fektetjik, akar a
tetécserepeket. A visszamaradt vajat - ha kell - egy kevés olajjal szaporitjuk, Uvegesre
pdrolunk rajta egy evékandinyi reszelt hagymat (aki nem szereti a hagymat, ezt akar el is
hagyhatja), és egy-két percig sitink benne 20 deka felszeletelt gombat. Meghintjik egy
késhegynyi piros paprikdval meg kakukkfivel, felengedjik hdrom deci tejfdllel, és egyszer
felforralva, a hisra simitjuk. A forré sitében kb. fél érdig sutjuk. (Ha levét tGlsGgosan elféné,
egy kevés tejjel locsoljuk meg, vagy lefedve sissik tovabb.) Elére elkészithetd, ebéd eldtt
csak atsitjik.

Erdélyi hagymas csilok

Hozzavaldk: 1 nagy kicsontozott csilok, 3 nagy fej voroshagyma, 4 gerezd fokhagyma, so,
torott bors, izlés szerint, olaj a hagyma siutéséhez.

A csUlkét megtisztitom, megmosom, leszdritom, és jol besézom. Egy alufdlia darabba gy
csomagolom be, hogy a silés kézben képzddd leve ne folyhasson ki. A becsomagolt csilkot
tepsire teszem és az elémelegitett forré siitében, j6 egy ordn keresztil erés langon pdrolom.
Kézben a véréshagymat nagyon vékony karikdkra vagom, és a forré olajban ropogds pirosra
megsitom. Meleg helyre teszem. (Nem szabad befedni, sem megsézni, mert
megereszkedik!) A fokhagymat szétzizom és rdontok két tedskandinyi vizet. A megpuhult
csUlkot kiszedem a foliabdl, borét Ogy vagom fel, hogy a his belsejéhez hozzdférjek. A
fokhagymas lével bekenem kivil-belil, majd egy lapos t0zall6 tdira teszem bérével felfelé. A
sUlt hagymat ratéve, par percig még a sitében piritom.

Erdélyi hagymads hus

Tetszés szerinti mennyiségben lapocka vagy comb, kg-onként 50 dkg voéréshagyma, kg-
onként 3 evékandl zsir, szerecsendié orélve, torétt fekete bors, sé.

A hUst megmossuk, leszaritjuk, majd kis szeletekre vagdaljuk. A véré6shagymat megtisztitjuk,
és vékony karikdkra vagjuk. A hust a felhevitett zsiron szeletenként fehéredésig piritjuk, majd
annyi vizet éntink ald, amennyi ellepi. Alaposan megsézzuk, meghintjiuk torétt borssal és
szerecsendiéval, majd fedé alatt félpuhdra paroljuk. Csak ezutdn adjuk hozzd a
hagymakarikdkat. Felforraljuk, és 2 percig f6zzilk, majd Uvegekbe tltjik Ugy, hogy minden
Uvegben hagyma is, his is legyen. A pecsenyelevet elosztjuk és rdszirjik. A mar ismertetett
médon kigézoljik. Fogyasztdskor tejfolt keverjink a levébe, és tetszés szerinti korettel
kindljuk.

Erdélyi kaposztas csulok

Hozzavaldk: 2 kisebb kicsontozott csilok, 80 dkg savanyu kdposzta, 1 nagy fej véréshagyma,
2 dl tejfol, 1 csokor kapor (vagy 1 evékandl szdritott kapor), 1 evékandl liszt, 1 teaskandl
pirospaprika, 1 gerezd fokhagyma, 1 mokkdaskanal 6rélt kéménymag, 3 evékandl olaj vagy
zsir, sO.

A voréshagymat megtisztitiuk, és apréra vagdaljuk, majd 2 evékandl zsiradékon Uvegesre
piritjuk. Ezutdn a ladngot elzdrva alatta, megszérjuk pirospaprikaval, és Osszekeverjik. A
csilkoket megmossuk, és ha sziikséges, a szorokidl letisztitjuk, feldaraboljuk. TGzallé talba
fektetjlok borés felikkel felfelé. Vastagon bekenjik a paprikds-hagymds szafttal, majd
elémelegitett, nagyon forré sitében fedetlenil addig sitjik, mig a teteje kérges lesz. Ezutan 1
dl vizet aldéntink, és befedve pdroljuk 1 6ran at. Kézben a kdposztat megkéstoljuk: ha
nagyon savanyiUnak taldljuk, akkor néhdnyszor atmossuk, végil szirén lecsdépdgtetjik. A
maradék olajon fedd alatt puhdra paroljuk. A tejfolt, lisztet és az apréra metélt kaprot 1-2
evékandl vizzel simdra keverjik, és a puha kdposztdt behabarjuk. izlés szerint sézzuk,
meghintjik az 6rélt kéménymaggal, és jol sszeforraljuk. A kézben megpuhult csilokhust a




talbol kivesszik, helyébe ontjik a kdposztat, a kaposzta tetejére, egymas mellé helyezzik a
hist, és leontjik a csilok martasaval. Nagyon izletes és kiadés étel.

Erdélyi tokdany 01.

Hozzavalok: 50 dkg lapocka, 2 nagy fej véréshagyma, 1 tedskandl tarkony, 1 mokkdaskandl
csombor (borsikaf(), 1 paradicsom, 1 zéldpaprika, 3 evékandl olaj, torétt fekete bors, sé.

A hUst megmossuk és letorélgetjik, majd hosszU, vékony laskdra metéljik. A paradicsomot
lehéjazzuk és felszeleteljik, a zéldpaprikat kicsumazzuk, és vékony szeletekre vagdaljuk. A
voréshagymat tisztitas utdn felkarikdzzuk, majd a forré olajon Gvegesre fonnyasztjuk, és a hust
rddobva, erés Iangon hirtelen lepiritijuk. S6zzuk, borsozzuk, hozzatesszik a paradicsomot és a
z6ldpaprikdt, ezutan 2 dl vizet alddntve befedjik, és puhdra paroljuk. Ha a vizet idé elott
elféné, potoljuk. Csak akkor hintjlk meg a tarkonnyal és a csomborral, ha a huis zsirjara sult.
Juhtirés galuska a hozzdilld erdélyi koret, ami ugyanigy készil, mint a hagyomanyos
galuska, csak a fele liszt helyett ugyanannyi juhtirét tesziink a tésztdba, és tejfolos zsirba
szedjuk.

Erdélyi tokdany 02.

Két kil6 marha felsart vagdaljunk egyenld, didényi nagysdgu darabokba. Ldbasba tegyink
egy j6 nagy kandl zsirt: ha forré lesz, rakjuk bele a megmosott pecsenyét, sé6zzuk meg és
fedjuk be, aztdn hagyjuk parolédni egy jo6 6rdig. Ha lesili a levét, mindég egy kevés vizet
ontsunk red, hogy ne piruljon meg a his, de ne is f6jon bé Iében. Mikor aztdn elég puha lett a
pecsenye, de azért van rajta egy merité kandlnyi 1é, tegyink bele é fej laskdra vagott
vereshagymat, azzal is sissUk negyed ordig, de egy cs6pp vizet sem szabad t6bbé red
onteni, ha a hagyma madr benne van. Mikor piros lesz, és zsirig sil, de még nem ropog a his
és a hagyma, akkor van készen. Hosszu tdlban tarhonydval kéritve tdlaljuk. Egész Erdélyben
ez a legkedveltebb silt hUsok egyike; juhhUsbdl és bardnyhusbdl is éppen igy készil.

Erdélyi tokany 03.

Fistolt szalonnat vékony csikokra vagunk, és iGvegesre piritjuk. Leszirjik és félretessziik. A
szalonnazsirban szeletekre vdagott véroshagymat fonnyasztunk, hozzatesszik a zuzott
fokhagymat, majd a megmosoft, csikokra vagott hust. Sézzuk, térétt borssal, kakukkflvel,
majordnndval izesitjuk, és addig paroljuk, mig levét elfévi, és zsirjara pirul:

Felengedéséhez fehérbort haszndlunk, a befejezés el6tt paradicsompirét vagy kockara
vdagott friss paradicsomot piritunk benne, és ismét fehérborral engedjik fel. Befejezéskor
hozzdadjuk a lepiritott szalonnacsikokat.

Tdlalaskor finomra vagott zéldpetrezselyemmel hintjlk meg. Kéretei lehetnek: puliszka, tort
burgonya, parolt rizs.

Az erdélyi tokdnnyal megegyezé moédon, de virslit is belepacolva készitjilk a mészdaros
tokanyt. Tdlalds elétt a virslit karikdra vdagjuk, és kevés zsirban megpiritva keverjik a
tokdanyhoz.

Erdélyi tokdany 04.

Hozzavaldk: 1,5 kg sertés, vagy marhahus, 30 dkg fistolt szalonna, 30 dkg voéréshagyma, 3
dkg fokhagyma, 10 dkg paradicsompiré, 3 dl fehérbor, 5 dkg zsir, izlés szerint s6, bors,
ételizesitd, és 1 kavéskanalnyi kakukkfl

A szalonndt apritds utan zsirjara sitjlk, majd dinszteljuk a felszeletelt véréshagymat.
Hozzdadjuk a csikokra vagott hist, a fokhagymat és a flszereket. Ezutdn a hust puhdra
paroljuk, hozzatessziik a paradicsompurét, a fehérbort, és par percig 6sszeforraljuk.

Koretként dltaldban nokedlit adunk a tokdny mellé.

Erdélyi toltétt dagadéd

Hozzdvaldk: 70-80 dkg sertésdagado, so, 8 dkg arpagyéngy, 15 dkg dardlt fistélt sertéshus,
15 dkg dardlt sertésmd;j, 1 gerezd fokhagyma, 1 kis fej voroshagymadéi csokorpetrezselyem,




késhegynyi orélt bors, pirospaprika, fél mokkaskandlnyi 6rolt majoranna, a kenéshez és a
sutéshez: 2-3 evékandl olaj

A hust felszirjuk (erre a hentest is megkérhetjik), kivil-belil megsézzuk és félretesszik. Az
arpagyongyot enyhén sés vizben megfézzik, s ha kihilt, a dardlt hissal meg a dardlt mdjjal
Osszekeverjik. ZOzott fokhagymdval, finomra vdagott véréshagymaval, petrezselyemmel,
soval, borssal, pirospaprikdval és majorannaval fUszerezzik. A hUst ezzel a masszaval
megtdltjik, majd a nyildst histivel vagy hurkapdlcéval 6sszetizzik. Utana a toltétt dagadot
olajjal megkenegetve tepsibe fektetjik, és sitében, kdzepes Idnggal (180 °C) pirosra sitjuk.
Tdlalas el6tt révid ideig pihentetjik, csak azutdn szeleteljik fel. Kéretnek f6tt burgonya és
savanyUsdg illik hozza.

Fehérgyarmati sertésoldalas

Hozzavaldk: 1 kg oldalas, 3 hagyma, pirospaprika, zsir, 4 burgonya.

Elkészitése: A sertésoldalast csontjaval egyitt apré darabokra vagjuk. A ldbasba tesziink egy
kevés zsirt s a vékony szeletekre vagott hagymat, meghintjilk a paprikaval, beletessziik a
hist, megsézzuk, majd kevés vizet aladontve puhdra pdaroljuk. Mielétt megpuhul, hosszira
vdagott burgonyat adunk hozzd, és egyitt puhdra fézziik.

Flekken cikdval, "inyesmester médra"

Elsérend( hizott és néhdny napig jégen tartott, nem megmosoft, csak megtérélt marha-
vesepecsenyébdl egy, masfél ujjnyi vastag, hdromujjnyi széles, hosszikds szeleteket vagunk.
(Személyenként 1-2 szeletet szdmitunk.) Nagyon gyengén megveregetjiok a kés lapjaval,
megsézzuk, megborsozzuk. Aki akarja, kissé megdérzsdlheti voréshagymadval is. 1zz6 és
szikség szerint felszitott fapardazs felett rostélyra helyezzik, és mindkét oldalukon megsitjik a
szeleteket. (Fapardzs hijan szokvdnyos gdz vagy villanytizhelyen, roston is jol megsithetjik.)
A sités az egyik oldalan 4-5, a masikon 3-4 percig tarthat. Sités kézben nem szabad
megszurkalni, mert kifolyik a finom leve. A villa vagy a kés tompa felével megnyomkodva
latjuk meg, hogy jé-e mar. SUtés utdn, ha nagyon bekormozédott, fiistélt szalonndaval
dorzsoljik le. HOsvagé deszkdan vagy kerek fatdnyéron tdlalhatjuk, de megteszi a porcelantdl
is. Koritésnek legjobb és legstilusosabb melléje az Erdélyben divatos "cika™ az egészben
savanyitott, lelapitott, tortaszerien felszeletelt fejes kdposzta, de nagyon jé a kéménymagos,
nyers kdposztasalata, a cékla, uborka és ecetben eltett gomba is. Igen illik hozzda a
paprikalekvdar. A marhaszeleteket tarkithatjuk ugyancsak roston sitéHt birka- és
bdranyhasaalja-, valamint sertéstarja-szeletekkel, tovabba nydrson silt szalonndval is.

Hargitai sertésborda 01.

Hozzdvaldk: 1 kg sertéskaraj, 600 g dardlt sertéscomb, 400 g pdrolt debreceni, 300 g
kolozsvari szalonna, 200 g ftisztitot voéroshagyma, 200 g sertészsir, 1 kg vecsési
savanyUkdposzta-levél, 2 kg vecsési savanyU aprokdposzta, 11 tejfdl, 2 cs friss kapor, so,
6rolt bors, csombor, majoranna, kakukkfd, liszt.

A sertéskarajbdl 10 egyforma szeletet vagunk. S6zzuk, borsozzuk, lisztbe martjuk, és kevés
forré zsirban mindkét oldalat elSsitjik, majd félretesszik. A fistolt szalonnat apré kockdara
vdagjuk, serpenyében félig megpiritiuk, hozzdadjuk a finomra vagott véréshagymat, és
aranysargdra piritjuk. Hozzdadjuk a ledardlt sertéshist, megsézzuk, majordnnaval, Grélt
borssal, kakukkfivel izesitjik, tovabb piritjuk, majd hozzdadjuk a karikdra vagott debreceni
kolbdszt, és készre piritjuk. 10 egyforma savanyiUkdposzta-levelet kiteritink, rahelyezzik az
elositott sertésborddkat, a tetejére a lepiritott sertés dardlt hist, dsszecsavarjuk, zsineggel
atkotjlk. Megfeleld nagysdgu edényben, kevés zsiron, szeletekre vdagott hagymat
aranysargdra piritunk, hozzdadjuk a hideg vizzel kimosott savanyl aprokdposzidt,
megszorjuk finomra vagott friss kaporral és csomborral, kevés csontlével felengedijik, és jol
felforraljuk. A felforrt kdposztdra helyezzik a kdposztalevélbe t6ltétt sertésborddkat, fedd
alatt kozepes hémeérsékleti tizon vagy sitében masfél ordig fizzik. A sertésbordakat
kiszedjik, a visszamaradt aprokdposztat tejfollel és kevés liszttel besUritjuk. JOI kiforraljuk, és
kevés finomra vagott kaporral Ujraizesitjik. TGzdall6 taira helyezziik a sertésborddakat, kapros
kdposztaval bevonjuk, tetejét kevés tejféllel meglocsoljuk.




Hargitai sertésborda 02.

Hozzdavaldk: 50 dkg sertéskaraj, 12 dkg zsir, 10 dkg véréshagyma, 30 dkg sertéshus, 3 g torott
bors, 2 g majordnna, 15 dkg fistolt kolbasz, 4 db savanyl kdposztalevél, 20 dkg fistolt
szalonna, 80 dkg savanyu kdposzta, 1 csomo kapor, 4 dkg liszt, 4 dl tejfol, sé.

Elkészités: A sertéskarajbdl négy egyforma nagysagu 10-12 dkg-os szeletet vagunk, enyhén
kiveregetjik és megsézzuk. Kevés zsirban a huisszeleteket elSsitjuk, majd félretesszik. A
sutésbél visszamaradt zsirban finomra vagott véréshagymat iGvegesre piritunk, hozzdadjuk a
ledardlt sertéshist, séval, térétt borssal, majordnndval izesitjUk és megpdroljuk. Amikor kih{lt,
négy részre osztva a hisszeletek tetejére halmozzuk, erre tesszik a vékony szeletekre vagott
fustolt kolbdszt. Ezutdn savanyu kdposztalevelekbe burkoljuk, és vékony zsineggel atkotjuk.

A fUstolt szalonndt apré kockdkra vagjuk, Iabasba téve kiolvasztjuk, hozzatesszilk a kimosott,
szdlas savanyl kdposztat, megsézzuk, kevés vizzel felengedjik, és a tetejére rakjuk a
kdposztdba burkolt hisszeleteket. Lefedve, nem erés tizon készre pdroljuk. Ezutan a
hisszeleteket kiszedjik, a zsineget eltavolitjuk. Az apré kdposztaba keverjik a megvagott
kaprot, és tejfélés habardssal sUritve, néhany percig forraljuk.

Tdlalaskor a kdposztara helyezzik a kdposztalevélbe burkolt hisszeleteket, kevés tejfllel
leontjik és friss, vagott kaporral megszorjuk.

Elkészitési idS: 75 perc

Haromszéki fustolt oldalas

A fistolt oldalast megfézzik, és kevés f6zolében melegen tartjuk. Az oldalas fézélevével
sargaborsépirét készitink: Karikdra vagott voréshagymat szétrdzunk, liszttel meghintjik, és
bé forrd olajban ropogds pirosra sitjuk.

Tdlalaskor a felszeletelt oldalast mélyebb tdlba tesszik, és fézblevével megodntdzzik.
Fejessalata-levélre tett reszelt tormdval diszitjlk. KUlon koretes talkdkban sdrgaborsépirét
ropogodsra silt hagymaval és leh{itétt kaposztacikat adunk.

Husvéti sonka

Hozzdavaldk: személyenként 20 dkg nyers sonka, tojas

Elkészités: A nyers fistolt sonkat, el6zé este dztassa be annyi hideg vizbe, amennyi ellepi.
F6zés elStt alaposan mossa meg a sonkdt, mert a levét késébb felhaszndlhatja. B6 hideg
vizben tegye fel f6ni akkora edényben, hogy a viz teljesen ellepje. Néhdny jol megmosott
tojast is tehet a fazékba - kilénleges izt kap majd a fistos 1ét6l. Lasso t0zon, fedd alatt olyan
puhdra fézze, hogy a csontjat ki tudja hizni beléle. Ha k6t6z6tt sonka, akkor addig, hogy a
histl vagy villa kénnyen beleszalad. Sajat levében hagyja kihGlni, majd deszkdn vdgja

vékony szeletekre. Tormdval, f6tt tojdassal talalja, retket, Ujhagymat, kaldcsot kindljon mellé.

Kolozsvari husos béles

Hozzavaldk: 50 dkg silt vagy fott sertés- és marhahus, 2 dl tejfél, 30 dkg lisztbdl kelt tészta,
zsiradék, so.

Kelt tésztat készitink, nem t0l vékonyra kinyUjtjuk, az egyik felét zsiradékkal kikent tepsiben
félig megsitjik. Kivesszik, egyenletesen eloszijuk rajta a hisréteget, amely 2 dl tejfollel
osszekevert, apréra vagott sertés- és marhahisbdl dll. A tészta masik felébdl feddlapot
készitink, rahelyezzik, visszatesszik a sUtébe, és a felsé langon megsuitjik.

Kockdkra vagva tdlaljuk, savanyusagot adhatunk hozza.

Kolozsvari sertéskarai

Hozzdvaldk 6 személyre: 1,2 kg sertéskaraj, 15 dkg fustolt sertéstarja, 12 dkg zsir, 4 dl tejfol, 15
dkg voréshagyma, 60 dkg savanyu kdposzta, 1 dkg pirospaprika, 25 dkg paradicsom, sé.

A serpenydben felhevitett zsiron Uvegesre fonnyasziiuk az apré kockdra vdagott
voréshagymat. A karajszeleteket husverével kiveregetjik, megsdzzuk, és a hagymas zsirba
helyezzik. Meghintjik a pirospaprikaval és hozzdadjuk a cikkekre vdagott paradicsomot.
BeletesszUk a csikokra vagoftt fistolt sertéstarjat, hozzdadjuk a savanyU kdposztat,




megkeverjik, és kdozepes t0z6n, fedd alatt készre paroljuk. Amikor a hiUs puha, ha szikséges,
soval utdnizesitjuk, hozzdadjuk a tejfolt, és melegen tdlaljuk.

Mititei, azaz huskolbdszkak rostélyon (Torok-székely recept)

Hozzavaldk: 12 kg bdaranyhls, 12 kg marhahus, 12 kg sertéscomb 1 fej fokhagyma, 1
tedskandl csombor (borsikafi), 1 tedskandl szédabikarbéna, sé, bors, paprika, 6rolt
szegflUszeg, a sUtéshez olqj.

Elkészitése: Az dsszes husfélét hdromszor ledardljuk. S6t, borsot, paprikat, 6rélt csombort és
6rolt szegfiszeget adunk hozzd izlés szerint, és az egészet pépessé dolgozzuk. A fokhagymat
lereszeljik, és a huskeverékhez adjuk. Végil fél bogre vizet és egy tedskandl
szédabikarbonat keverink bele. Fedjik le, és négy-6t 6rdra tegyik a hitébe, hogy az izek
Osszeérjenek. Vizes kézzel hosszukds kolbdszkdkat formdazunk belble, és bé forré olajban
kisUtjuk. Vigydzzunk, mozgassuk kérbe a kolbdszokat, hogy minden oldala kell6képpen
megsilhessen. Ha kerti grillezénk van, nydron pardzs folott is elkészitheté ez a kilonleges izi
husfalatka. Kindljunk hozzd mustart, tormat, barbecue szészt.

Megjegyzés: Sérkorcsolyanak elsérendi!

Szamos menti toltott paprikdas, 10ros galuskaval

Hozzdvaldk: sertéscomb 120 dkg, sertés aprohuis (dardlt) 40 dkg, sé 5 dkg, bors 5 g, zsir 20
dkg, gomba 15 dkg, liszt 15 dkg, voroshagyma 15 dkg, paprika 1 dkg. fokhagyma 2 dkg,
tejfdl 6 di

TOrés galuska: Liszt 0,80 kg, TOré 0,40 kg, Tojds 4 db, S6 0,05 kg, Zsir 0,12 kg

A sertéscombbdl egyforma szeleteket vagunk, és vékonyra kiverjik, megsdzzuk. Ezutdn
vékonyra szeletelt gombat kevés zsiron séval, petrezselyemzdlddel lepiritunk. A sertés-
apréhust ledardljuk, fiszerezzik séval, borssal, paprikaval, utdna ésszekeverjok a gombaval.
Ezzel a toltelékkel megtdltjlk a szeleteket. Eldsitjik, utdna paprikas Iében megpdroljuk.
Tejfeles habardssal siritjik.

Tdlalasa: t0rés galuskaval.

Szamosujvari toltott karaj

Hozzavaldk: 70 dkg kicsontozott karaj, 1 fej hagyma, sé, bors, 15 dkg fétt tarja.
Elkészitése: A hust kiforjuk. A kikerUlt hust fott tarjdval megdardljuk, séval, torétt borssal
izesitjUk, és megtoltjik vele a karajt. SUtében lassan atsitjik, mellé tesszik a hagymat.

Szatmari tekercs

A sertéshUs szeleteket alaposan kiklopfoljuk, majd enyhén megsézzuk. A huisszeletekbe
darabolt didt, vorésborban aztatott aszalt szilvat, és sajtot teszink.
Ezutdn nincs mds dolgunk, mint feltekerni, bepanirozni és kirdntani.

Szatmari toltott flekken 01.

Hozzdvaldk: fistolt szalonna, hagyma, gomba, sonka, tojas, zéldborsd, sé, bors, paprika,
flekken fUszerkeverék, liszt, étolq;j.

Elkészitése: a fustolt szalonnat, a gombat és a sonkdt kockdkra szeleteljik, a hagymat pedig
finomra vdgjuk. Az alapanyagokbdl fiszeres tojasrantottat készitink a zéldborsét is
hozzdadva. Ezzel toltjik meg a vékonyra kiklopfolt tarjaszeleteket, majd 6sszehajtva ket
paprikds lisztbe forgatva olajban kisittjik.

Hagymas tértburgonyaval talaljuk.

Szatmari toltott flekken 02.

Hozzdvaldk: sertés tarja 120 dkg, gépsonka 20 dkg, gomba 20 dkg, zéldborsé 20 dkg,
voréshagyma 5 dkg, zsir 25 dkg, s6 5 dkg, bors 5 g, tojas 5 db, petrezselyemzéld 1 cs.
hasdbburgonya 10 adag. vajas zéldborsé 5 adag. ecetes v. befdtt szilva 50 dkg




Sertéstarjabol készitjlk 0gy, hogy a hust eldkészitjik, a tolteléket, sonkat, gombat kockara
vagjuk, adunk hozzd zdéldborsét, séval, borssal, petrezselyemzélddel izesitjik, egész
tojasokkal megtoltjik, a hisokat fogvdjéoval megtizve forré zsirban megsitjok. Talaldsa:
hasdbburgonya, vegyes saldta és ecetes szilvaval térténik.

Székely almashus 01.

Hozzavaldk: 1 kg sertés rovidkaraj, 4 dkg vaj, 4 alma, 1 kiskandl liszt, s6

Elkészités: A kicsontozott, zsirjatdl megtiszlitott révidkarajt megforgatiuk a megforrdsitott
vajon, séval meg apréra vagott tarkonnyal izesitjik, és kevés vizzel j6 puhdra paroljuk. Ekkor
koré rakjuk a meghdmozoft, cikkekre vagott almat, és lefedve még 5-10 percig pdroljuk.
Kivesszik a huist, és deszkdn felszeleteljuk, majd talra rakjuk. Visszamaradt levét kevés vizzel
simdra kevert liszttel behabarjuk, az alimaval egyitt 1-2 percig paroljuk, végil a hisra éntjik.
Vizben f6tt burgonydaval vagy rizzsel koritjik.

Székely almdshus 02.

Hozzavaldk: 1 kg sertéscomb, 4 db alma, evékandinyi tarkonylevél, kavéskandinyi liszt,
kevés s6, 5 deka zsir.

Labosban, olajban szép pirosra siitink 1 kg sertéshist, vagy baranyhust, foleresztjuk egy kis
vizzel, és feddvel lefedjuk, hogy lassan puhdra pdrolédjon. Megs6zzuk. Néhany szép almat
megtisztitunk és szeletekre vagva, a his kézé rakjuk. Lehet birsalma is. Egy csomé tarkonyt
apréra vagunk és beletessziik, hogy ezzel egyitt f6jon. Vigydzni kell, hogy mindig maradjon
egy kis 1é rajta. Egy kis vizzel lehet pétolni a hianyt néha-néha. Ha megfétt a his, a levébe
egy csipet lisztet szorunk, hogy jé martds képzédjék, és ezzel atparoljuk. Talalni szépen lehet,
a hist almaval koriteni, a szaftot radntjik. SUlt burgonyat is lehet a tal szélére rakni.

Székely paprikdas

Elkészités: Egy kilé disznécombbdl kicsit nagyobb darabokat vagunk, mint mdés poérkélthdz
szokds s egy ldbosba, melyben egy fej hagymat mar sargara paroltunk s egy kavéskandl
paprikat tettink, az 6sszevagott hust is beletesszik és eleinte beféodve, csak viz nélkil
porkoljik par percig vigydzva, hogy oda ne égjen. Azutdn mindig egy meritékandl vizet
ontink rd s ha az befétt, ismét egy kandl vizet, addig, amig a his megpuhult, ami bizony, 2-3
o6ra hosszat is eltart. Ha a his mar puhulni kezd, akkor sézzuk csak meg, mert ha mindjart
megsézzuk, nehezebben puhul. Mig a his elkészil, 1 kilé savanyU kdposztat puhdra f6ziink
kevés vizzel, s a kész porkolthéz ontjik, elkeverjik a hussal. 2-3 deci tejfelt is keveriink hozza.
EgyUtt is f6zzUk vigydzva, hogy sok Ié ne legyen rajta s igy az étel el is készilt és talalhaté.

Székely szelet

Hozzdvaldk: személyenként 10-12 dekds sertésszelet, kevés sb, torott bors, ahdny szelet,
annyi egész kdposztalevél, étolaj, 15 deka véréshagyma, 1 gerezd fokhagyma, kavéskanal
rézsapaprika, 3 deci tejfél, 3 deci viz, kavéskanal kéménymag.

Sertéscombbdl 12 dekas szeleteket, kissé megveregetjik, sézzuk, s torott borssal enyhén
meghintjuk, majd mindegyiket savanyitott kdposztalevéllel kilén-kilon becsavarjuk, s a
levelet egy-két fogvdjéval rogzitjiik. Kevés olajon véréshagymat s egy gondolatnyi
fokhagymat piritunk, pirospaprikat adunk bele s rahelyezzilk a becsavart szeleteket, s fedd
alatt pdroljuk, néhdnyszor tejféllel meglocsoljuk s vigyazunk, hogy le ne égjen. Negyedéraval
elkészilése elStt koménymaggal is izesithetjiUk. Koritésnél adhatunk haziasan reszelt
burgonyadt, petrezselymes parolt rizst, vagy puliszkat.

Tarkonyos erdélyi sonka

Hozzdvaldk: 8 kis szelet f6tt fUstolt tarja (vagy comb), 5 dkg vaij, 1 dl tej, 1 dl tejszin, fél citrom
leve és reszelt héja, 1 tedskandl liszt, 1 tedskandl szdritott tarkonylevél, kevés cukor, térott
bors, s6.




A felhevitett vajon lepiritjuk a sonkaszeleteket, majd a pecsenyelébdl kivéve félretesszik. A
visszamaradt zsiradékot meghintjik a liszttel, vildgosra piritjuk, megsézzuk, meghintjik a
borssal, majd rdszérjuk a citromhéjat, pici cukrot és a tarkonyt. FelontjiUk a tejjel és a
citromlével elkevert tejszinnel, ezutdn sirire f6zzik, simdara keverjuk, majd a sonkaszeleteket
visszatéve a martdsba, még egyet forralunk rajta. Sés vizben forrazott apré hagymafejekkel
koritjik ezt a kulonleges iz, finom ételt.

Tarkonyos sertésborda

Hozzdvaldk: 8 kicsontozott sertés rovidkaraj szelet, 3 evdkandl olaj, 2 dl tejfol, 1 fej
voréshagyma, sb, késhegynyi pirospaprika, 1 csokor petrezselyem, 1 csokor tdrkony, 1
teaskanal citromlé, 1 kiskandl mustar.

Elkészitése: A hisszeleteket kiverjuk, séval bedérzséljuk, majd serpenydben olajon mindkét
oldalukon szép pirosra siUtjik. Kivesszik a serpenydbdl, félretesszik. A visszamaradt levét
zsirjara sUtjUk, ebben megfonnyasztjuk - nem piritiuk - a reszelt voréshagymat,
pirospaprikaval meghintjik, majd egy kevés vizzel felontjik. Hozzdaadjuk a finomra vagott
tarkonyt és az ugyancsak finomra vdagott petrezselyem zoldjét. izesitjik citromlével,
mustarral. Ha nem elég sdés, kissé utdna sézzuk. Felforraljuk, majd beletesszik a
hisszeleteket, és jol dtmelegitjuk, de mdar nem pdroljuk tovabb. Azon melegében tdlaljuk,
petrezselymes rizzsel koritve.

Temesi rakott csulkos

Hozzdvaldk: 2 mellsé csildok, 50 dkg szalonna, 80 dkg lapocka, 1 kis fej véréshagyma, 3
gerezd fokhagyma, 1 csapott tedskandl t6r6tt fehér bors, mokkdaskandalnyi 6rélt mustarmag, 1
teaskandl porcukor, 1 evékanal pirospaprika, 3-4 dkg s6.

A csilkot megtisztitiuk, és bérével egyitt annyi sés vizben, amennyi ellepi, félpuhdara f6zzik.
Hozzdadjuk a kicsontozott lapockat, és ha mdr mindketté nagyon puhdra f6it, levébdl kivéve
lecsurgatjuk, majd vékony, kicsi kockdkra vagdaljuk. Az eléz6leg jél lehGtétHt szalonnat
szintén nagyon apré kockdkra vdagjuk (semmiképpen sem dardljuk!). A voéréshagymat
fisztitds utan lereszeljik, a fokhagymat pedig szétzOzzuk. Az Osszes fUszert és a reszelt
voréshagymat belekeverjik fél dl-nyi atszirt hislébe, majd a kockdazott husokkal és a
szalonndval addig keverjik, amig a massza teljesen felvette a fUszeres levet. Egyik végén
szorosan elkotott vastag hurka- vagy marhabélbe toltjik kézepesen keményre, és a masik
végét is szorosra kotjik. Az atszirt huslevet annyi vizzel egészitjiik ki, hogy a beletett
felvagottat teljesen ellepje. A levet kissé megsdzzuk, és 1 6ran at, abdljuk. Ezutan deszkéra
helyezzik, lecsurgatjuk, majd néhdny érai szikkadds utdn gyenge, hideg fustre tesszik. Elég
sokdig eldll hiivos, szellds helyen, és azonnal fogyaszthaté.

Temesvari sertésborda zéldbabbal

Hozzavaldk: 4 szelet sertés hosszikaraj, fél kg zéldbab, 5 dkg liszt, 2 evékandl olaj, 1 hagyma,
4 dkg szalonna, 2 paprika, 2 paradicsom, 1, 5 dl tejfél, s6

Elkészités: A karajszeleteket kissé kiverjik, lisztbe martva forré zsirban mindkét oldalukat
vildgosra sitjik. A szeleteket kivessziik, és a megmaradt zsirban kissé megpiritjuk a metélire
vagott hagymat az apréra vagott szalonndval, behintjik paprikdval, és hozzdkeverjok a
negyedekre tordelt zsenge zéldbabot, a szeletekre vagott zéldpaprikat, megsdzzuk, tetejére
helyezzik a hisszeleteket, vizet 6ntiink ald, és lassu tizén pdroljuk. Amikor a zéldbab puhulni
kezd, hozzdtesszik a szeletekre vagott paradicsomot is. Ha a his és a zéldbab egészen puha
és zsirjdra sult, kadvéskandl liszttel lehintjik, és a tejfollel felontjuk. Szikség szerint még vizet is
ontink aldja, és egyszer atforraljuk. Télen, ha konzerv z6éldbabbdl készitjik, pdrolds kdzben
csak kevés zéldbablevet adunk a hishoz, és csak a végén tesszik bele a zéldbabot.

Temesvari sertéskaraj (Szasz-erdélyi recept)

Hozzavalok: 80 dkg sertéskaraj, 80 dkg krumpli, 10 dkg zsir, 5 dkg liszt, 2,5 dkg vaj, 2 dl
erdleves, 1 fej voréshagyma, 1 dl tejfol, izlés szerint pirospaprika, sé és 6rolt bors.




Elkészitése: A megmosott, szdrazra térolt hist felszeleteljik, és kissé kiklopfoljuk. Azutan
besézzuk, és forré zsiradékban mindkét oldalan kisitjik. A kisilt karajszeleteket félretesszik,
és a visszamaradt zsiradékon megpiritjuk az apréra vagott hagymat a liszttel egyitt.
Megszorjuk pirospaprikaval, felontjik a levessel, jol afforraljuk, majd raszirjuk a hisra. Borssal
izesitjuk, és fél 6rdig paroljuk. Azutdn hozzdadjuk a tejfolt, és még 6t percig f6zzilk. Kdézben
héjdban megfézzik a krumplit, majd meghdmozzuk, és aHdrjuk. Hozzdadjuk a vajat,
alaposan kikeverjik, és a pirét evékandllal mintdzva pecsenyéstdira teritjik. Rarakjuk a
karajszeleteket, és meglocsoljuk a martdssal.

Friss zoldsalataval diszitjuk.

Temesvari sertésszelet

Hozzavaldk 4 személyre: 4 nagyobb szelet sertéshis, 1/2 kg zéldbab, 5 dkg liszt, 1 evékanal
zsir vagy 3 kandl étolaj, 1 fej voréshagyma, 5 dkg fistélt szalonna, 2-2 db paprika,
paradicsom, 1 pohdr tejfol, s6, torétt paprika

A husszeleteket kicsit kiveregetjik, lisztbe martjuk, forré zsirban mindkét felét megkapatjuk. A
hiUsokat félretesszik. A visszamaradt zsirban megfonnyaszijuk a felapritott hagymat az apréra
vdagott szalonndval, megszérjuk egy kevés torétt- paprikaval. Hozzdadjuk a tisztitott, darabolt
babot, a szeletelt paprikat, megsézzuk, rarakjuk az eldsitétt hisokat, 6ntink ald egy kevés
vizet, és lassan paroljuk. Mikor a bab félpuha, hozzdatesszik a szeletelt paradicsomot is. Ha a
his és a bab is megpuhult, zsirjdra sitjik, megszérjuk egy kandl liszttel, atkeverjuok és
rdontjik a tejfolt, jol dsszeforraljuk (ha kell, kevés vizet is 6ntink hozzd). Ha télen, Gveges
babbdl készitjik, akkor a babot csak a végén tesszik hozza.

Temesvari sertéstokdany

A zdldpaprika és a paradicsom mellett a zéldbab zamatos izei jellemzik. Sertéslapockabdl
készil, amelyet atjarnak a serpenydben elézetesen megsitott fustdlt szalonna finom izei.
Voéréshagymaval, paprikdval fiszerezve piritiak, majd pdaroljdk a ceruzavékonysagura
felvagott hist. Ehhez hozzdadjak a zdldpaprika és paradicsomszeletekkel 6sszekevert
z6ldbabot, és egyiitt f6zik, amig minden 6sszefé és megpuhul. Tejfellel dusitva, finomra vagott
kaporral meghintve keril asztalra. TUlzas nélkil mondhaté, hogy a termékeny déli tdjak
minden j6 izét egyesiti magaban!

Temesvari zoldbabos sertés

Hozzdavaldk: 1 kg comb, 10 dkg zsir, 5 dkg fustdlt szalonna, egy fej véréshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 30-30 dkg paprika és paradicsom, 80-90 dkg zdldbab, 3-4 ek liszt, 5 dl tejfdl, s,
bors, pirospaprika

A combot szeletekre vdagjuk, séval, borssal bedorzséljik, és liszttel meghintjik. Egy
serpenydben felmelegitjiik a zsirt, és a szeletek mindkét oldalat elésitjik benne. A kész
hisokat egy labasba tesszik. A maradék zsiron megpiritjuk a finomra vagott hagymat, borsot
szérunk rd, feleresztjik vizzel. Felforraljuk, majd a hisra 6ntjuk az egészet. A Idbasban
Ucsorgd hust feltesszilk parolodni. A fUstélt szalonnat apré kockdkra vagjuk, és serpenydben
barndra piritjuk. Ekkor beleadjuk a szeletelt paprikat és paradicsomot, és sajat levében
megparoljuk. Mig parolédik, a zdldbabot enyhén sés vizben majdnem puhdra f6zzik. Ha
konzerv babbdl készitjlk, akkor szintén enyhén sés vizbe tesszik, de csak pdr percig
paroljuk. A leszirt babot hozzatesszik a lecséhoz, egyet keverink rajta, és a hishoz 6ntjiok. A
lisztet elkeverjiuk a tejfdllel, s ha a his mar puha, beleadjuk, és par perc alatt jol kiforraljuk.

Tordai lacipecsenye 01.

A borés sildokarajt felszeleteljuk, a bort a borddk peremén, néhdny helyen bevagjuk.
S6zzuk, pirospaprikdval meghintjik, és olajjal lekenve hitészekrénybe tesszik. Sitését
felhevitett rostsité lapon végezzik, egyszer megforditva. Tdlalaskor kis fatdlra silt burgonyat
teszink, erre helyezzik a megsitétt bordakat, végil kérbe rakjuk vegyes savanyiUsaggal.




Tordai lacipecsenye 02.

Hozzavaldk: 1,2 kilé6 révid béros sertéskaraj, s6, 15 deka zsir, 10 deka liszt, késhegynyi
fUszerpaprika

A tordai lacipecsenye készitéséhez borés sertéskarajt haszndalunk, lehetéleg fiatal silddét.

A karajt kicsontozzuk és felszeleteljuk. Ha a karaj vékony, akkor dupla szeleteket vagunk, és
ezeket a bérés oldaluk felél az eredeti szeleteléssel parhuzamosan kb. 2/3 részig k6zépen
bevagjuk.

A bevagott szeleteket szétnyitjuk, husveré kalapdccsal ellapitjuk. Bérés széleit 1, 5 -2 cm-
enként bevagdossuk, megsézzuk, paprikdval &sszekevert lisztbe martjuk, és kevés forrd
zsirban mindkét oldalat ropogdsra, pirosra sutjik.

Fatdlon, siltes-tdlon vagy nagy tdnyéron tdlaljuk, sajat zsirjaval kissé megoéntézve. Silt
krumplit, hideg vegyes salatat vagy parolt kdposztat, vagy cikakdposzitat adunk hozza.

Tordai lacipecsenye kapros kaposztaval

Hozzavaldk: 4 vastag szelet (800 g) csontos, borés sildé/malackaraj, sé6, 100 g liszt, 1 kk
pirospaprika, a sitéshez olaj; a koérethez: 1 kg fehér) kdposzta. 1 nagy csokor kapor, 2 ek
olaj, 50 g husos fiistolt szalonna, 1 nagy fej hagyma, 1 kk pirospaprika, 2 gerezd fokhagyma,
$6, 1 ek (20 g) liszt, 2 dl tejfél

A malacborddkat kissé kiverjik, a bért éles késsel 1 cm-es tdvolsdgban] bevagdossuk, fél
ordra besézzuk. A kdposztat megmossuk, torzsGjat, kivagjuk, ujinyi széles csikokra metéljiuk;
a kaprot apréra vdagjuk. Megpiritiuk az olajpan az apréra felkockdzott szalonndt,
megfonnyasztjuk benne a finomra vagott hagymat, rddobjuk a kapor felét, kissé dsszepiritjuk,
a tizrdl lehlUzva elkeverjuk a pirospaprikaval, a zizott fokhagymadval és a kdposztaval. izlés
szerint sézzuk, fedé alatt, mérsékelt tz6n puhdra pdroljuk, hozzdadjuk a liszitel elkevert
tejfolt, osszeforraljuk, végil megszérjuk a maradék kaporral; melegen tartjuk. A lisztet
osszekeverjik a pirospaprikaval, megforgatjuk benne a hisszeleteket, forré, bé olajban
mindkét oldalukon pirosra sitjik, papirkendére téve felitatjuk réluk a félosleges zsiradékot. A
husszeleteket elémelegitett tdlra rendezziik, kérberakjuk a kdaposztaval és forrén tdlaljuk.
Igazdn csak frissen jo!

Tordai malacpecsenye

A malac-pecsenye tordai médon készitve egész Erdélyben kedvelt eledel. Ehhez a siilthéz a
hentes boltokban kiléval mért, nagyobb fajta malacbdl vegyink huist. Legjobb izi, mert nem
igen kévér a tarja. Vagdaljunk tehdét fel nyersen tarjat vastag szeletekbe, jél vigydzva, hogy
minden egyes darab bérds legyen. E hist s6zzuk meg. Egy nagyobb Idbasba tegyink tizre
fél kild zsirt, mely, ha nagyon forré lett rakjuk bele a pecsenye darabokat. Ekdzben Ugyeljink
red, hogy erds tiz felett legyen, mert kUldnben nem lesz ropogds a malac bdre. Ha a
szeleteket mind megsutéttik, rakjuk csinosan hosszU tdlban, egymds felébe helyezve, Ggy,
hogy a borés széle mindegyiknek felll legyen; tegyink a talba koril veres-salata kdposztat.
Lehetdleg forrédn tdlaljuk asztalra.

Tordai majgaluska (egytalétel)

Hozzavaldk: 30 dkg sertésmdj, 2 tojas, 4 evékandl kukoricaliszt, 1,5 dl tej, 2 evékandl
zoldpetrezselyem, 1 tedskandl tarkonylevél, torott fekete bors, sé.

A mdjat megmossuk, megtoroljuk, és a forrasban levé vizbe dobjuk. Ha a megfehéredett
mdjbdl mdar nem folyik véres 1é, akkor leszlrjUk és ledardljuk. A kukoricalisztet 2,5 dl
forrasban levé sés vizben addig f6zzik, mig az edény falatdl el nem vdlik. Langyosra hitjik,
majd dsszekeverjiok a dardlt mdjjal, a habosra felvert tojasokkal, a tejjel és a fUszerekkel. BS,
forré olajban evdékandllal galuskdkat szaggatunk a masszdbdl, és pirosra siUtjik. Salataval
vagy bdarmilyen hideg martassal kindljuk.




Tordai pecsenye 01.

B6ros sertéscombbdl vagy karajbdl készithetjik. A bért a szokdsos médon, mindkét oldalon
bevagdossuk, a hist besézzuk, és egy napig hideg helyen tartjuk. Mdsnap aztan nagyon bé
zsirban hirtelen, szép rézsaszinlre sitjUk. Vegyes koritéssel, burgonya, rizs, cékla, uborka,
kelbimbd, karfiol, karotta stb. talaljuk.

Tordai pecsenye 02.

Hozzdvaldk: 5 szelet borés karaj- (20 dkg-os) vagy combszelet, 10 dkg zsir, so, liszt,
pirospaprika.

A sertéshis bdrét kockdsan bevagdaljuk, a hist megsézzuk, és elbszér lisztbe, utdna forrd
zsirba vagy olajba martjuk, és roston szép pirosra sutjik.

Tdlalaskor meghintjik pirospaprikaval.

Tordai vagdalt hus

Hozzavaldk: 600 g sertéshus, 300 g marhahus, 100 g fustolt szalonna, 100 g véréshagyma, 10 g
fokhagyma, kis fUszerpaprika, bors, majoranna, sé

A szalonnat aprékockdkban lepiritiuk, a hagymaval és a foghagymaval egyitt.
Hozzdkeverjik a majorannat, paprikat, borsot.

A pdrolt anyagokat a dardlt hishoz adjuk, séval izesitjilk, majd gondosan &sszegyurjuk.
Isirpapirba tekerjuk (r0dformdra) érleljik a hi{tdszekrényben, 2-3 napig. Sutés elétt, 1 cm
széles szeletekre vagjuk, forré sitéracson készre sitjiUk. Koretként siUlt gombafejeket,
padlizsant, cukkinit adhatunk mellé. Juhtirés piritdssal nagyon finom.

Szarvasmarha

Anizsos-velds palacsinta

Hozzavalok: 1 borjiveld, 1 kis fej hagyma, 15 dkg borjihus, sé, csipetnyi dnizs, 12 palacsinta
(késbbbi fejezetben a leirdsa), 1 csésze olvasztott zsir, 1 csésze vaj, 2 tojas, 3 dkg
zsemlemorzsa, 1 ek tejfél, 1 kiskandl finomra vagott petrezselyemzdldje

Elkészitése: A veldt megtisziitjuk, finomra vagott hagymaval és petrezselyemlevéllel kevés
zsirban megfuttatjuk. A borjohust, melyet frissiben vajban, tejféllel dntézve sitéttink, hisérién
megdrdljuk. A velét apréra vagdaljuk, majd ésszekeverjik a dardlt borjihUssal, séval, borssal
fUszerezzik, csipetnyi anizzsal izesitjuk. A kisUtott palacsintakat a keverékkel megkenjik,
6sszegdngydljik, s a végiket bezarjuk. Felvert tojasba és zsemlemorzsdba martva forrd
zsirban kisutjik.

Vajon megdfuttatott, kevés borral is joltartott, hdmozott birsalmaszeletekkel adjuk fel.

Brassoi rostélyos

Két evékandl olajon vildgosra piritunk egy kis fej 6sszevagdalt véréshagymat, atsitink rajta
négy nagy, vékony szelet, alaposan kivert rostélyos. Felengedjik egy kevés vizzel, és séval,
torott borssal, két babérlevéllel izesitve, puhdra pdroljuk. Levébe, tdlalds elétt egy pUpos
evékandl ribiszke- vagy mdlnazselét, egy evékandinyi mustart, kis-kandinyi oreganét
(szurokfl) meg két deci tejfolt keverink, és még egyszer Osszeforralva, ropogods
burgonyafdnk vagy sos vizben fott spagetti kiséretében adjuk asztalra.

Csango rostélyos

Hozzavaldk: 160 dkg rostélyos szinhUs, 20 dkg sertészsir, 30 dkg tisztitott voréshagyma, 50 g
paradicsompiré, 1 gerezd fokhagyma, 2 kg tisztitott kelkdposzta, 3 dl soproni kékfrankos, 1
liter csontié, 1/2 cs petrezselyemzdld, sé, 6rdlt bors, majoranna, friss tarkonylevél, kevés liszt.

A felszeletelt, kiklopfolt rostélyosokat sézzuk, lisztbe martjuk, és forré zsirban mindkét oldalat
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elésitjik. Megfeleld Iabasban kérbe rakva fedével letakarjuk. A visszamaradt zsiron finomra




vagott voéréshagymat fonnyasztunk, hozzdadjuk a zizott fokhagymat, kevés arany facdan
paradicsompirét, majd kis ideig piritjuk. Felengedjik csontlével, vérés borral, jél kiforraljuk,
s6zzuk, borsozzuk, majordnnaval, finomra vagott friss tarkonylevéllel izesitjik, és az elésiutott
rostélyosokra ontjuk. Fedd alatt, mérsékelt t0zén paroljuk. Amikor a rostélyos félig
megparoldédott, hozzdadjuk a cikkekre vdagott kelkdposztat, kevés csontlével felengedve
fedé alatt puhdra pdroljuk. Kéretnek frissen, készilt burgonyaldngost adunk. Finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel diszitjik.

Burgonyalanqos készitése: A fétt burgonydt burgonyanyomén attérjik, kevés sét
adunk hozzd. Tojassal, kevés liszttel, didnyi élesztével jol 6sszegyurjuk, majd félorat
pihentetjik. Formazzuk, bé zsirban kisutjuk.

Erdélyi tokany

(Ot személyre)

Két kil6 marhafelsalt vagdaljunk egyenld, diényi nagysagy darabokba. Labasba tegyink
egy j6é nagy kandl zsirt: ha forré lesz, rakjuk bele a megmosott pecsenyét, sézzuk meg és
fedjuk be, aztdn hagyjuk paroldédni egy j6 ordig. Ha lesUli a levét, mindig egy kevés vizet
ontsunk red, hogy ne piruljon meg a his, de ne is f6jon bé Iében. Mikor aztdn elég puha lett a
pecsenye, de azért van rajta egy meritékandinyi 1€, tegyink bele hat fej laskara vagott
vereshagymat, azzal is sissUk negyed ordig, de egy cs6épp vizet sem szabad t6bbé red
onteni, ha a hagyma mar benne van. Mikor piros lesz, és zsirig sil, de még nem ropog a his
és a hagyma, akkor van készen. Hosszu tdlban tarhonydval kéritve tdlaljuk. Egész Erdélyben
ez a legkedveltebb silt hUsok egyike, juhhUsbdl és baranyhusbdl is éppen igy készil.

Fogarasi gombds rostélyos

A rostélyosokat kevés felhevitett zsirban elSsitjik, Idbosba attessziik. Zsirjaban finomra vagott
voréoshagymat fonnyasztunk, reszelt citromhéjat és citromlevet adunk hozzd. Felengedjik
fehérborral és csont alaplével, majd forralds utdn radntjilk a rostélyosokra. Safranyos
szeklicével, szerecsendié-virdggal és erés cséves paprikaval fiszerezzik. Majdnem puhdra
paroljuk, ekkor hozzatesszik a kuldon elkészitett piritott gombat. A rostélyosokat a gombadval
egyiUt megpuhitjuk, majd a hist kivesszik, és levét tejfolés habardassal siritjUk. Talalaskor a
hisszeletet bevonjuk a martdssal, koretként petrezselymes burgonyat adunk.

Kakukkfives erdélyi marhatokdany

Hozzavalok: 80 dkg marhafelsal, 10 dkg fustdlt szalonna, 1 fej véréshagyma, 1 dl fehérbor, 2
ek siritett paradicsom, sé, bors, kakukkf{

A marhahst csikokra vagjuk, a hagymat apréra, a szalonnét kockdkra. A szalonnét kisitjuk,
rddobjuk a hagymat, megfonnyasztjuk és kéveti a his. Kevergetve jol atpiritjuk, sézzuk,

borsozzuk és raszérjuk a kakukkfivet. Raontjik a bort, hozzdadjuk a siritett paradicsomot, és
lefedve készre f6zzik.

Kolozsvari rostélyos 01.

Hozzdavaldk: 6o dkg rostélyos, 12 dkg fustolt kolbdsz, 8o dkg savanyu kdposzta, 2 fej hagyma,
1 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfél, fél csokor kapor, 3 ek. olaj, kéménymag, &rolt bors,
pirospaprika, sé

A kiveregeteft rostélyos-szeleteket séval, borssal fiszerezzik, kevés forré olajpban mindkét
oldalat pirosra sutjik, és egy Idbosba szedjuk. A sitésbdl visszamaradt olajban megpiritjuk az
apréra vagott hagymat, meghintjik pirospaprikaval és feléntjuk vizzel. Hozzdadjuk a zuzott
fokhagymat, a kéménymagot és felforraljuk. Radntjik a rostélyosra, majd félig puhdara
paroljuk. Beletesszik a karikdara vagott kolbaszt és a kaposztat. Szikség szerint kevés vizet és
tejfolt radntve, fedd alatt puhdra paroljuk. Talalaskor apréra vagott kaporral megszérjuk.




Kolozsvari rostélyos 02.

Hozzdavaldk: 80 dkg hatszin, 8 dkg liszt, 8 dkg zsir, 15 dkg voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
1 dkg pirospaprika, 2 g kdménymag, 15 dkg fustolt kolbdasz, 80 dkg savanyu kdaposzta, 3 dI
tejfél, 1 csomé kapor, s6.

A rostélyos szeleteket kiveregetjiuk, megsézzuk, lisztbe martjuk, majd serpenySben hevitett,
kevés forré zsirban eldsitjik, és egy ldbasba dtszedjik. A sitésbdl visszamaradt zsirban
finomra vagott véréshagymat piritunk, megszorjuk pirospaprikaval, és azonnal felengedjik
egy kevés vizzel. Megsozzuk, beletesszik a zUzott fokhagymat, a kdménymagot, felforraljuk,
és a rostélyosokra ontjik. Feddvel letakarva a huist félig puhdra paroljuk. Ezutdn hozzétesszik
a karikdkra vagott fistolt kolbdszt, a savanylG kdposztat, és kevés vizet hozzdéntve az
anyagokat puhdra pdroljuk. 4 dkg liszttel elkevert tejfdllel sUritjuk, beletesszik az apréra
vagott friss kaprot, és 2-3 percig forraljuk.

Labas rostélyos - maros-menti

Hozzavaldk: 60 dkg rostélyos, 1 fej véroshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 2-3 paprika, 1-2
paradicsom, 40 dkg burgonya, 1 dl olaj, pirospaprika, kémény, sé (labas)

A ldbasba olajat 6ntink, a vagott hagyma és fokhagyma felét belesimitjuk, meghintjik
kdménnyel és paprikdval. RdafektetjUk a szeletelt rostélyost, megsézzuk és rdsimitjuk a
maradék hagymat és fokhagymat. Kevés vizzel folengedjik, és fedd alatt paroljuk. Mikor a
his majdnem puha, rddobjuk a kockdkra vdagott krumplit, a darabolt paprikat és
paradicsomot. Ha kevés alatta a folyadék, dntsink ald még egy kis vizet, s lefedve f6zzik
készre.

Marharostélyos

Hozzavaldk: 60 dkg rostélyos, vagy csontos hatszin, 3 fej véréshagyma, 1 db paradicsom, 1
db zéldpaprika, 3 dl husleves, izlés szerint fiszerpaprika, sé, bors és olaj a sitéshez.
Elkészitése: A rostélyost jol kiveregetjik mindkét oldaldn, majd sozzuk, borsozzuk. Kevés
olajon meg az apréra vagott voréshagymat, paradicsomot és a zéldpaprikdat. A hisszeleteket
rafektetjik a finom zéldség agyra, és kevés ideig siitjuk. Felontjuk hislevessel, egyszerre csak
keveset hozzdadva, majd mikor megpuhult a fiszerpaprikaval hintsik meg.

Héjaban f6tt, négybe vagott 6t burgonyaval, vagy vajas, fétt tésztaval talaljuk.

Mititei (mics) romdan modra

Hozzdvaldék 20 adaghoz: 1 kg marka- és birkahus, 50 gr fokhagyma, egy darabka, csipds
paprika, 3 gr bors, 5 gr porratért csombor, 5 gr ételizesité, 100 gr csontlé, 25 gr s6, 15 gr
sz6dabikarbondat. Egyes receptek szerint birkahls helyett kisebb mennyiségi sertéshis is
hasznalhaté.

Az 6sszevagdalt hist sUri szitdjo 6rlén atorodljuk, séval, borssal dsszekeverve jol 6sszegyirjuk.
Kézépen lyukat hagyunk, ide tesszik a sz6dabikarbondatot és az izesitét.

Forré csontlével ledntjilk, amibe mdr belef6ztik a csipés paprikat. Ujbdl 6sszegyurjuk, amig a
hUs 6sszedll. Hideg helyen hitészekrényben tartjuk 24-30 6ran at. Utana mititei alakban
rostélyon megsitjuk. Forron, mustarral vagy szalma krumplival fogyasztjuk. Soért vagy
vorésbort iszunk hozzd.

Mokany tokdny

(Ot személyre)

Vdagjunk egy kil6 tisztan elkészitett borjohUst finom, hosszd, 6t milliméter vastagsagi metélire.
Ha ez megvan, ugyanilyen formara vagott tiz deka szalonnat olvasszunk fel, kézben tegyink
ehhez két fej karikdkra vagott hagymat, két szal gorombdra vagott idei hagymat. Zeller
z06ldjét, kevés finom metéldhagymat, sét, borssal fUszerezzik, és a hissal erds tizén révid
Iében pdroljuk. Ha a his megpuhult, négy deci habart tejfellel foleresztjuk, folforraljuk és
azutan galuskaval tdlaljuk.




Pikdns marhanyelv

Hozzavaldk: 1 db marhanyelv, bors, fist iz0 sé, 1 evékandl ecet, 2 evékanal koriander, 12
marék borékabogyd, 3 db babérlevél, 3 gerezd fokhagyma.

Elkészitése: A marhanyelvet medgtisztitjuk, tiz percre forré vizbe tesszik, és a
megkeményedett fehér bdrét lenylzzuk. Paclevet készitink az aldbbiak szerint: masfél liter
vizet felteszink féni, s ha forr, beledobjuk a koriandert, borékabogyét, babérlevelet, s
legvégil a fist iz0 sét és az egy kandl ecetet. Ha a paclé kih{lt, rdontjuk a nyelvre és négy
napig lefedve, hivds helyre tesszik. Mindennap megforgatjuk. Felhaszndlds el6tt a nyelvet
kiemeljuk a pdclébdl és egyszerre kevés vizet 6ntégetve ald, puhdra paroljuk.

Tdlalasa: Vékonyra fdlszeleteljik, burgonyakrokettel, dinsztelt voérdskdposziaval és
Gfonyaszésszal kindljuk.

Racpaprikds

Masfél evékandl olajon megpiritunk egy fej apréora vagott véroshagymat, meghintjik egy
kavéskandlnyi pirospaprikaval, megforgatunk rajta 80 deka vékonyra kivert marhafelsal
szeletet, és kevés vizzel félpuhdra paroljuk. Hozzaadunk 40 deka megtisztitott, laskara vagott
zoldpaprikat, 2 fej kockdra vagott paradicsomot, egy kilé, cikkekre vagott kelkdposztat, és
10 percig fedé alatt paroljuk. Ekkor jon hozzd 75 deka medgtisztitott, kockdra vagott
burgonya, kevés vizet aldéntve, az egészet puhdra megpdaroljuk. Rovid lére sitve tdlaljuk.

Szatmari lakodalmas

Hozzdvaldk: 35 dkg marhafelsdl, 30 dkg sertéstarja, 25 dkg csirkemell, s6, t6rétt bors, 10 dkg
magyar sonka, 5 dkg kolozsvari szalonna, 1 kiskandl paprikakrém, 4 fej véréshagyma, 2
gerezd fokhagyma, 5 dkg ldngolt kolbdsz, 1 kiskandl paradicsompiré, majoranna, kakukkfd,
borékabogyd, 1 kiskandl liszt, 2 dl bor, 1 kiskandl mustdar, 1 dl olqj.

Elkészitése: Egy szép nagy 30-35 dkg gombolyl felsal szeletet deszkdn kiverink, hogy minél
nagyobb lehessen. Megsbézzuk, megborsozzuk, megkenjik mustarral, és teszink ra
majordnndt, és két szép kivert sertés tarja szeletet. Ezt megkenjik Piros Arannyal, meghintjik
kakukkfivel. Erre tesszik rd a csirkemellbdl nyert vékony szeleteket, ezt beteritjuk néhany
kolbdszszelettel, majd évatosan, az egészet felcsavarjuk. HistGvel néhany helyen megtizziik,
szalonndval megtizdeljiik, forré olajban mindkét oldalat atsitjik. Tesziink hozza 1 dl bort, 2-3
szem bordkabogyét, egy kettévagott voréshagymat, 2-3 gerezd fokhagymat, kevés vizben
fed6é alatt puhdra parolijuk. Ha levét elfévi, kevés borral mindég utdna téltégetjik. Ha
megpuhult, zsirjdra sitjok, teszink rd 1 evékandl paradicsompirét, 1 kiskandl mustart,
megszorjuk egy kiskandlnyi liszttel, kicsit piritjuk, majd 1 dl borral felengedjiik.

A hustekercset egy deszkd@n pihentetjik, majd felszeleteljik. Eldmelegitett talra rakjuk, és
koril éntjuk martdassal.

Székelyfoldi savanyu tokany

Hozzavaldk: 80 dkg szaftos marhahus, 1 fej voréshagyma, 2 dl tejfol, 1 ek. liszt, 1 kk. cukor, 1
citrom leve, olqj, s6, bors

A hUst 2 cm-es kockdkra, a hagymat karikdara vagjuk. Olajban feltesszik mindkettot, s6zzuk,
borsozzuk és kis langon, lefedve pdaroljuk. Ha levét elféné, mindig csak egy-egy kandinyi
forré vizzel pétoljuk. Mikor a his puha, zsirjara sitjuk, majd kivesszik a Iébdl. A hoslét
meghintjik cukorral és liszitel, majd erés tizén kevergetve piritjuk. Felengedjiuk 3 dl vizzel, és

kevergetve besUritjik. Ekkor belekeverjik a tejfolt és a citromlét, visszatesszik a huist és
egyet rottyantunk rajta. A tejfdl helyett haszndlhatunk tejszint is.

Tormds marhanyelv

Tisztisd meg szépen az tormdat, metéld meg. Tégy egy kevés mondoldat kdzibe. Térd meg
egyutt, tedd egy fazékba, és hadd forrjon fel az torma jé tehénhis- avagy tyUkhis-lével.
Mikor fejér 1észen, tégy tehénzsirt belé, s j6izii Iészen. Es mikor az nyelvet megfézik, s meg van
fisztitva, mesd kétfelé, tedd tehénhuis-lévbe, hogy melegen maradjon; és mikor fel akarod




adni, add fel elsében az tormat, tedd belé az nyelvet, és 6nt6zd meg tehénhis-zsirral. Igen
meg ne sozd: Ugy joizl. (Bornemissza Anna szakdcskényve 1680-bdl)

Tormds marhasult

Hozzdvaldk: 60 dkg marhafelsdl, 1 véréshagyma, 2 ek. olaj, 2 dl szdraz fehérbor, s6, fehér
bors.

A téltelékhez: arasznyi torma, 2 kk. porcukor, 3 ek. tejfol, 3-4 ek zsemlemorzsa, s6

A felsdalt sézzuk, borsozzuk, és olajon kérbesutjik. A hagymat félszeleteljuk, és a his kéré
szorjuk. Kicsit piritjuk, majd feldntjiuk a borral és lefedve, kis ldngon puhdra paroljuk.

A tormat lereszeljik és 6sszekeverjik a tdbbi hozzdvaldéval. A puha host felszirjuk, és a
tormakrémet beletoltjuk. Végeit histivel lezarjuk, s sajat levében még 15 percig paroljuk.
Felszeletelve tdlaljuk krumplipirével, esetleg parolt zéldségekkel.

Torockoi tarhonyads rostélyos

Hozzavaldk: 60 dkg rostélyos, 10 dkg zsir, 1 fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2-2
paprika és paradicsom, 15 dkg tarhonyaq, pirospaprika, sé

A négy szeletre vagott hist sézzuk, és a zsir felében el8sitjik. Attesszik egy ldbasba, a
visszamaradt zsirban a finomra vagott hagymat és fokhagymat megpiritjuk, meghintjik
paprikaval, és 1 dl vizzel félengedijik. Felforraljuk, majd a rostélyosra ontjik. A felkarikazott
paprikdt és a darabolt paradicsomot is hozzdadjuk, és az egészet puhdra paroljuk. A
tarhonyadt zsirban megpiritiuk, s mikor a his majdnem kész, a tetejére ontjik. Letakarva
paroljuk, ha kell, kevés vizet dntsink ald. Ha a tarhonya szépen megdagadt, tdlaljuk
ételinket.

Vasarhelyi rakott rostélyos

Hozzavaldok: 80 dkg marhahus, sé, toérétt bors, 8 dkg zsir, 2 fej voréshagyma, 50 dkg
z6ldpaprika, 2 db paradicsom, 2 dl tejfél, 1 kg burgonya, kakukkf(, 2 dl bor 1 kandl
paradicsompiré.

A hoisszeleteket kiverjuk, megsézzuk, megborsozzuk, és kevés zsirban mindkét oldalat
hirtelen megsitjlk. A burgonydt meghdmozzuk, és karikdra vagjuk. Tizdllé tdlat
megzsirozunk, aljdra teritjilk a burgonya felét, erre elosztjuk a husszeleteket, arra, karikara
vagott hagymat, zéldpaprikat, paradicsomot, felilre a maradék burgonyat. A visszamaradt
zsiradékban megpiritiuk a paradicsompirét, felontjik 2 dl vizzel, hozzdadjuk a kakukkfivet,
a bort, tejfolt és talra ontjuk. Keverés nélkil, két 6ran at, siutjik, kézépmeleg sitében.

Birka, bdrdny és Recskeételek

Baranyborda Udvarhelyi médra

Hozzavalok 10 személyre: 3 kg bdranyborda, 20 dkg olaj, 40 dkg csdszdrszalonna, 1 kg
csemege paradicsom, 1 kg friss tisztitott zéldbab 10 dkg fisztitott véréshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 1 dl zdldszilvani fehérbor, 1 csokor petrezselyemzéld, sé, orélt bors, &rolt
bazsalikom, tadrkony Grémfad.

Elkészitése: A bardanybordakat hisz darabra szeleteljik, kiklopfoljuk, sézzuk, borsozzuk, és
kevés olajban félangolosra sitjik. A csaszdrszalonndt kis kockdra vagjuk, serpenydbe téve
lepiritjuk. Hozzdadjuk az apré kockdra vagott voéréshagymat, aranysérgdra piritjuk,
hozzdadjuk az idékdzben leforrazott és héjatél medgtisztitott, kockdra vagott csemege
paradicsomot, megsozzuk, kevés z0zott fokhagymaval, 6rélt borssal, 6rélt bazsalikommal,
tarkony Uromfivel és finomra vagott petrezselyemzolddel izesitjik. Végil hozzdadjuk, a
frissen fozott, szdlas zéldbabot, kevés fehérborral felengedijik, nyilt Idngon piritjuk, majd az
egészet a szeletelt baranyborddk tetejére helyezzik, és egyet forralunk rajta.

Tdlalasa: Hasdbburgonya korettel talaljuk. Finomra vagott zéldpetrezselyemmel diszitjuk.




Baranyhus aszalt sargabarackkal

Hozzdavaldk: 80 dkg baranycomb, 1 méretes véréshagyma, 25 dkg aszalt sargabarack, 6 dkg
vaj, 4 ek méz, kisujjnyi gydombér reszelve v. 6rolt gyombér, kurkuma, fahéj, bors, sé

A combot 3 centis kockdkra vagjuk, és vajon fehéredésig siutjik. Ralocsoljuk a méz felét,
s6zzuk, borsozzuk, gyombért, kurkumat és fahéjat adunk hozzd. Hozzdadjuk a finomra vagott
hagymat, és felontjiik 3-4 dl vizzel. Osszekeverjik, felforraljuk, majd lefedve kis langon masfél
orat fézzik. Hagyjuk hilni, majd a tetején 6sszegyilt zsirt leszedjik réla. Beleszorjuk a
barackot, belecsorgatjuk a maradék mézet, és pdr percig pdroljuk. Ha a leve 10l hig lenne,
kevés lisztes habardssal sUrithetjuk.

Baranyhus aszalt szilvaval

Hozzavalok: 80 dkg bardanyhus, 1 fej voréoshagyma, 25 dkg kimagozott aszalt szilva, 2-3 ek
vaj, 5 ek méz, 2 dl édes, félédes vorosbor, gydombeér, kurkuma, koriander, fahéj, s, bors

A hUst 3-4 centis kockdkra vagjuk, és forré vajban elésitjik. Az aszalt szilvat par érara mar
bedztattuk a vérésborba. A hishoz adjuk a hagymat, kevergetve piritjuk. Racsorgatunk 3 ek
mézet, és beletessziik a fiszereket. 2 dl vizet és a szilvardl a vorésbort hozzdadjuk és lefedve,
kisldngon két orat fézzik. Ekkor beleadjuk a szilvat, és még 20 percig f6zziik. Ha 10l sok a leve
fedé nélkil pdrologtassuk el a 20 perc alatt. Rizzsel tdlaljuk.

Bdrany tojassal

Hozzdavaldk: 1,2 kg bardnyeleje, 2 fej voréoshagyma, 10 dkg zsir, egy csomé petrezselyem, 8
tojas, 1 dl tejszin, pirospaprika, bors, s6, fodormenta

A hUst csonttal egyitt kétujjnyi darabokra, majd kockdkra vagjuk. Az apritott hagymat
zsirban sdrgara piritjuk, ratesszik a hist, kevés vizet aldéntve puhdra paroljuk. Amikor mar
puha, meghintjik paprikdval, és zsirjara piritjuk. A tojasokat felitjuk egy tdlba, vdagott
petrezselymet, mentat, sét, borsot adunk hozzd, és rddntjik a tejszint. Kikeverjuok, és a hisra
ontjik. Félkemény rantottaformara sitjik.

Bihari baranyvagdalt

Hozzavaldk: fél kg baranyhis, 1 tojas, 1 zsemle, 3 gerezd fokhagyma, 1 véréshagyma,
olivaoldj, s6, bors, kakukkf{

A hoUst dardljuk le, keverjuk bele a tojast, az dztatott és kifacsart zsemlét, a z0zott
fokhagymat, a reszelt voréshagymat, és izesitsik a fiszerekkel. Kevés olivaolajat is
dolgozzunk bele, majd 10 percig pihentessiik. Vizes kézzel formazzunk pogdcsdakat beldle, és
forré olajban sussik pirosra mindkét felét.

Birkatokany

Hozzdvaldk: 1 kg birkahUs, 2-2 db véréshagyma, paradicsom és fokhagymagerezd, egy
kisebb paprika, csokor petrezselyem, 1 dl vordsbor, zsir, s6, bors

A hist (ha kell) lefaggyUzzuk, és leforrdzzuk. Kisujjnyi hasdbokra vagjuk. A hagymat apréra
vagjuk, és zsirban megpdroljuk. Hozzdadjuk a hist, sézzuk, borsozzuk. Mikor majdnem puha,
beleadjuk a hamozott, dsszezizott paradicsomot és az aprora metélt paprikat. Vérésborral
felontjuk, s puhdra f6zzik. Talalaskor hintsUk meg vagott petrezselyemmel. Kindljuk héjaban
fott krumplival és silt-paprika salataval.

Csiki toltott barany

Hozzavaldk: 1/4 barany, 1 kg belséség, 20 dkg véréshagyma, 2 db tojas, 1 dl olaj, 20 dkg
zsemle, 1 csomoé petrezselyemzéld, 2 gerezd fokhagyma, sé, bors

A téltelékhez a belséségeket sés vizben puhdra f6zzilk. Miutan megfétt, kih(tjik, hisdaraléon
ledardljuk. A tojasokat keményre fézzik, felapritjuk, hozzdadjuk a toltelékhez. A vizben
megdztatot zsemlét is ledardljuk, a fokhagymadt &sszetorjilk, és az apréra vdagott
voréshagymaval és petrezselyemzdlddel egyitt beledolgozzuk a téltelékbe.




A bardanyt fiszerezzik séval és borssal, majd felnyitjuk, és megtoltjik a toltelékkel. Tepsibe
tessziik, bekenjik olajjal, és betesszik a siitébe. SUlés kdzben t6bbszér megkenegetjik. Ha
megsilt, 5 percig dlini hagyjuk, hogy kénnyebb legyen szeletelni. Tetszés szerinti korettel
talaljuk.

Elkészitési idS: 110 perc

Juhpaprikas tordaiasan, puliszkagomboccal

Egy kg kockdra vagott fiatal juhhist kellben megsézunk, voéréshagymads, pirospaprikds
zsirban megpiritiuk. Egy fej kemény fogdsU kdposztdnak kivagjuk a torzsdjat, 6-8 szeletre
vagjuk, mint egy tortdt, és ovatosan Ugy helyezzik a hlsra, hogy a darabok szét ne
hulljanak. FelUl egy kissé megsézzuk, egy kevés koménymagot szérunk rd, és befédve addig
pdroljuk a sitében, amig a kdposztanak vastagabb erezete is puhulni kezd, és felszivia a
paprikds zsirt. Ekkor beledobunk 20 dkg karikdra vagott fistolt hazikolbaszt (debreceni), és
készre paroljuk; célszerG tizallé porceldn talban vagy tordai agyagldbasban elkésziteni, és
edényestil az asztalra meneszteni. Ehhez az eredeti székely eledelhez polenta-gombécot
dukal adni.

Juhpaprikas tordai modon

Hozzdvaldk: egy kildnyi juhhus, 1 fej édeskdposzta, fej voroshagyma, 20 dkg fustolt kolbdsz,
zsir, paprika, s6, kdménymag

A hust kockdkra vagjuk, s lesézzuk. Zsiron apritott hagymat futtatunk, megszérjuk paprikaval,
majd ratesszik a hust. A kdposztdnak kimetsszik a torzsdjat, s -8 vastagabb szeletre vagjuk.
A hUs tetejére helyezzik, kissé megsézzuk, és kdménnyel izesitjik. Leféodve addig pdroljuk a
sUtében, mig a kdposzta vastagabb erei is megpuhulnak, ekkor beledobjuk a karikdkra
vagott kolbdszt is, és készre f6zzik. Ehhez az ételhez puliszkagombdc a kiséret.

Kecskehus egressel

F6zd meg egressel az kecskehist, abdrold meg. Verd dltal az egrest, télts bort red, végy
sz8l6szemet, s tedd a levébe. irésvajat, tarkont, majorannat is tégy belé: Ggy jéiz{ 1észen. Az
magyar szakdcsok gyombért is tésznek belé, de keser( lesz abbul. (Bornemissza Anna
szakdcskonyve 1680-bdl)

Kolozsvari Uruborda kdaposziasan

Hozzdavaldk: 1 kg Uriborda, 60-70 dkg savany0 kdposzta, 1 fej véroshagyma, 1-1 paprika és
paradicsom, 2 g fokhagyma, 1 ek paradicsompiré, 10-10 dkg fistolt szalonna és kolbdsz,
zsir, paprika, kémény, sé

A hust szeletekre vagjuk, gyengén besézzuk, és kevés zsirban minden oldaldn elésitjik. A
visszamaradt zsirban megpiritjuk az apritott hagymat, kevés paprikdval meghintjik. Kevéske
vizzel feloldjuk a paradicsompirét, és a hagymdhoz adjuk. Sé6zzuk, és zsirjdra piritjuk.
Beletesszik a huUst és lassU t0zdn (az elpdrolgott vizet poétolgatva) félpuhdra pdroljuk. A
kdposztat késtoljuk meg, ha 10l savanyu, mossuk ki. Egy Idbosban a szalonndval és a
kolbdsszal puhdra pdroljuk. Félidében adjuk bele a karikdra vagott paprikat és hamozott
paradicsomot. Kéménnyel, zizott fokhagymadval fiszerezzik, ha kell, sézzuk. Osszekeverjik
az egészet, s a tetejére iltetjik a borddkat. Fedd alatt készre paroljuk, talalaskor tetejére
locsoljuk a porkoltiét.

Rakotit birka szombatosan

Hozzdavaldk: 50 dkg birkahus, 1 fej voréshagyma, csokor petrezselyem, 20 dkg juhsaijt, 2-3 di
tejfol, 50 dkg kifétt laskatészta, 2-3 ek. olaj, libazsir és prézli, s6, majoranna, borsmenta

A hust apréra vagjuk és olajban, apritot hagymaval és petrezselyemmel megpdroljuk. A
laskat forrd libazsirba forgatjuk, rareszeljik a sajtot és sszekeverjik. Zsirral kikenink egy
tepsit, vagy t0zallé tdlat, megszérjuk morzsdval, és a tészta felét belesimitjuk.




Tetejére tesszik a hus felét, meghintjuk kevés majordnnaval és mentaval, majd ismét tészta,
és hus kévetkezik. A tetejére ontjik a tejfolt, és forré siitGben atpiritjuk.

Szatmari tarkonyos bardany

Hozzdvaldk: 80-100 dkg bardnyhus, 1 véréshagyma, 1 dl tejfél, 1 ek. liszt, zsir, tarkonyecet,
tarkony, sé

A hagymat finomra vdagjuk, és zsirban iUvegesre pdaroljuk. A hUst kockdra vdagjuk, s a
hagymdhoz adjuk, zsirjéra piritjuk. Soval, vagott tarkonnyal fUszerezzik, és kevés vizet
hozzdadva puhdra f6zzik. Ha megpuhult, tejf6lds, lisztes habardssal besUritjiik a levét. Ha
nagyon elfétte volna, csak kevéske vizzel pétoljuk (esetleg fehérborral), mindig csak kevés
szaft Gljon az aljan. Végil tarkonyecettel pikansra izesitjik.

Székelyudvarhelyi baranyflekken

Hozzavaldk: 1,5 kg baranycomb v. lapocka v. gerinc, nagyon kevés zsir, s, bors, paprika

A hust csontozzuk, és szeletekre vagjuk, kicsit kiverjik. Nagyon forré teflon serpenyében,
kevés zsiron hirtelen megsitjik mindkét feliket. Fadeszkdkra helyezzik a vendégek elé,
mindenki maga sézza, borsozza, paprikdzza. Fehér kenyeret, savany0t és vérésbort kindlunk
mellé.

Tarkonyos bardny

Hozzdavaldk: 1,5 kilé bardnyhis csonttal, 1 fej voréshagyma, 1kk. cukor, fél deci citromlé, 2 di
tejfol, 1 dl tejszin, 1 tojassargdja, 8 dkg vaj, 4 dkg liszt, tarkonyecet, tarkonylevél, s, bors

A hUs (ok) nagyobb csontjait kifejtjilk, s abbdl egy erds csontlevest fézink. A host
6sszevagjuk, és a leszirt csontiében egy hagymaval, soval, borssal megfézzik.

Ha majdnem puha kivesszik a hagymat, vagott tadrkonyt adunk hozzd és a vajbdl és a
lisztb4l készitett fehér rantdssal besuritjuk. Belekeverjik a tejfolt, citromlével, ecettel, cukorral
pikansra izesitjuk. JOlI kiforraljuk. A tejszint a tojassargdaval jol kikeverjik, majd par merékanal
Iét csorgatunk hozzq, folytonos keverés mellet. A tizet mérsékeljuk, és kevergetve a barihoz
adjuk. Picit hagyjuk sUrGsédni, de ne forraljuk mar. Fétt krumpli vagy netdn rizs j6l megy
hozza.

Tordai juhpaprikas puliszkagomboccal

Egy kg kockdra vagott fiatal juhhist kelléen megsézunk, voréshagymads, pirospaprikds
zsirban megpiritiuk. Egy fej kemény fogdsU kdposztdnak kivagjuk a torzsdjat, 6-8 szeletre
vagjuk, mint egy tortdt, és évatosan Ugy helyezzik a hlsra, hogy a darabok szét ne
hulljanak. Felll egy kissé megsézzuk, egy kevés koménymagot szérunk rd, és befédve addig
paroljuk a sitében, amig a kdposztanak vastagabb erezete is puhulni kezd, és felszivia a
paprikds zsirt. Ekkor beledobunk 20 dkg karikdara vagott fustolt hazikolbaszt (debreceni), és
készre pdroljuk; célszerl tizdallé porceldn talban vagy tordai agyagldbasban elkésziteni, és
edényestil az asztalra meneszteni. Ehhez az eredeti székely eledelhez polenta-gombécot
dukal adni.

Vasarhelyi birkacomb

Hozzavaldk: 1 kg birkacomb, 10 dkg fistélt szalonna, 1 dl olaj,1 fej véréshagyma, 20 dkg
vegyes z6ldség, sé bors, 1 kandl liszt, 1 kiskandl paradicsompiré, kakukkfd, 2 di bor.

A birkacombbot megtizdeljik szalonndval, és megkoétozzik zsineggel, mint a sonkdat.
Megsézzuk, megborsozzuk, és forré olajpan minden oldaldt megsitjUk, majd félretessziik.
Isiradékban megpiritjuk az apréra vagott véréoshagymat, majd a karikdra vagott zéldségeket
is, meghintjok liszttel, hozzdadjuk a paradicsompirét, borssal, kakukkfGvel fiszerezzik.
R&SNtjik a bort, beletesszik a hust, és fedd alatt puhdra paroljuk. A hist elémelegitett talra
rakjuk, a martast forron raszirjok.




Halételek,

Compo toltve

Hozzavaldk: 4 db 20-25 dkg-os compod, 20 dkg vaj, 15 dkg kemény juhsajt, 1 gerezd
fokhagyma, 1 csokor pefrezselyem, 2 ek zsemlemorzsa, 4 babér, szegfiszeg, so, bors, olq;j,
csipet fahéj és puliszka

A halakat fisztitjuk, megmossuk és besézzuk. Féléra muiltdn megtoltjik Sket a kévetkezd
keverékkel - Reszelt sajt, morzsa, vagott petrezselyem, zizott fokhagyma, megtort
szegfUszeg, fahéj, so, bors keverékével. Bevarrjuk a halak hasat, olajjal kikent tizallé talba
fektetjik Sket, mindegyik tetejére egy-egy babérlevelet teszink. Rdmorzsoljuk a vajat és
elémelegitett sitében kézepes tiznél, sajat levével gyakran locsolgatva, olykor megforgatva
kb. 60-90 percig pdroljuk, majd pirosra sutjlk. Kézben puliszkat készitink, hosszukds tdlba
simitjuk, és a halakat rdemeljik. B6ven megéntézzik a halak levével és talaljuk.

Csuka dioval toltve

Hozzdavaldk: egy 1,5 kg-os csuka, 1 zsemle, 10 dkg dardlt did, 2 tojas, 20 dkg vaij, 2 dl tejfdl, 2
dl tej, s6, bors, majordnna, fél citrom

A zsemlét tejbe dztatjuk, a halat megtisztitiuk és citromlével, séval beddrzsoljik. A gyengén
kinyomott zsemlét, a didét, 2 tojassargdjat, majordnndt és két felvert fehérjét jol
osszekeverink. Sézzuk, borsozzuk, és megtoltjik vele a halat. Osszetlzziik a hal hasat, és
sitében, vajban, mindkét oldalat pirosra siUtjik. Talalds elétt a tizést kiszedjik, s a halat
kétujjnyi vastag szeletekre vagjuk. A zsiradékjahoz tejfolt keverink, kiforraljuk, és ezzel 6ntjik
nyakon a csukat.

Csuka-gombockdk

Hozzdvaldk: 1 kg csuka, 2 tojas, 50 dkg vegyes leveszdldség, 1/2 dkg szédabikarbéna,
citromlé, 5 szdl petrezselyemzéldje vagy kapor, késhegynyi gyombérpor és orolt
szerecsendid, negyed csésze tejszin, 5 dkg liszt, olaj a sitéshez, s6, bors, 1 fej hagyma, 5 ek
vaj, 2 zsemle, fél csésze tej

Elkészitése: A tiszlitott halat bezdldségelt és kissé sos vizben megfézzik.

Mikor kész, megtisztitjuk a borétél. Kicsontozzuk - szalkdzzuk, és pdstétom finomsdaguira torjik
vagy dardljuk.

Vajban kénnyen megpiritiuk a finomra vagott hagymat, a zsemilét feltérdeljik, és tejbe
aztatjuk, a felesleges tejet kinyomkodjuk beldle és 6sszekeverjik a hagymaval.

Egy nagy tdlban kikeverjik a tojassargdjat petrezselyemmel, hozzdadjuk a halpdastétomot és
a hagymas keverékiinket. Megsézzuk, borsozzuk. Egy masik talban felverjik a tojasfehérjét,
és finoman beforgatjuk a masszdaba.

Hozzdadjuk a szédabikarbéondt, néhdny csepp citromot, egy cseppnyi gyombért és &rolt
szerecsendiét. JOI elkeverjik, fellazitjuk tejszinnel.

A masszabdl apré labdacsokat formalva és azokat lisztbe forgatva olajban aranybarndra
sUtjuk.

Hidegen, melegen egyardnt tdlalhaté eléételként, citromos majonézzel. Csak friss halbdl
készithet. Ha van ikrdnk, azt gydmbérrel és pici tarkonyecettel fUszerezett borban fél napig
érleljik, s ebbdl minden labdacs kézepébe tesziink egy keveset sités el6tt.

Csuka tormaval és gesztenyével

Hozzavaldk: egy 2 kg-os csuka, 2 fej voréshagyma, 2-2 sargarépa és gyokér, 1 kg gesztenye,
2 gerezd fokhagyma, 1 szdl torma, 1 citrom, 1 | te], 3 tojassargdja, 5 dkg zsemlemorzsa, 1 kk.
kukoricaliszt, 2 ek vaj, szemes bors, sé, 6rolt bors, kapor

A csukat tisztitjuk és besdzzuk. A gesztenyét megf6zzik, majd megtisztitjuk, és apréra
osszevagjuk. A hagymat négyfelé vagjuk és a répaval, és a gyokérrel egyitt feltesszik foni.
Csipet sét, szemes borsot, fokhagymat adunk hozzd és a halat is beletesszik. A vagdalt




gesztenyét soézzuk, borsozzuk, adunk bele kevéske citromlevet, morzsat, tojassargadjat, 1 ek
vajat, és jol OsszekeverjUk. Gomboécokat formdlunk beldle, és forrasban lévé tejben
megfézzik. A tormat lereszeljik, a kaprot finomra vagjuk. Vajban megfuttatjuk éket, és a
megmaradt tej felét hozzaontve f6zzik. Hamar kész, ekkor egy kandl hallevet adunk bele, és
kukoricaliszttel sUritjuk. A halat tdlra tesszilk, a gombdcokkal és a martassal tdlaljuk.

Erdélyi csuka

Hozzdvaldk: 2 kg-nyi csuka, 6 f6tt tojds, 1 csomag petrezselyem, vaij, so, tartdr

A csukdt tisztitds utan kétujjnyi szélesre daraboljuk, besézzuk és megfézzik. Ha megfétt, egy
tdlra tesszik a haldarabokat és koérilrakjuk a tojasfehériével és a kilénvdlasztott
tojassargdjdaval. Félbevagva is jo lesz! A vagott petrezselymet raszérjuk. A vajat megpiritjuk,
ledntjik vele a halakat, és tartdrmartast kindljunk hozza.

Erdélyi mandulas ponty

Hozzavaldk: 1,5 kg ponty, 5 dl tej, csokor petrezselyem, 1 citrom reszelt héja, 3 dkg vaij, 5 dkg
mandula, sé

A halat tisztitjuk, Idbosba tessziik és felontjik a tejjel. Negyed o6rat benne hagyjuk, ekkor
kivessziik a halat, a tejet lassan felforraljuk, megsézzuk, visszatesszik bele a halat és lasso
tiz6n, 4-5 percig f6zzik. A halat aftesszik egy kivajazott 10zallé tdlba. Tetejét megszérjuk az
apréra vagott, hdmozott manduldval és a reszelt citromhéjjal. Lelocsoljuk olvasztott vajjal és
elémelegitett sitében, erésebb tiz6n készre piritjuk.

Tdlalaskor a vdgott petrezselyemmel megszérjuk, és citromszeleteket is kindlunk hozza.
Tartarmartds, piritott burgonya és saldta megy hozza.

Gyergyoi bundazott hal

Hozzavaldk: egy 60-70 dekdas szép ponty vagy mas hal, 2 tojas, 3 kandl liszt, 1 kandl olqj,
széda-vagy dsvdanyviz, s, bors.

Olqj a sitéshez.

A pontyot kifilézzik, szeletekre vagjuk, séval, borssal megszérjuk. A tojasbdl, lisztbdl csipet
soval, 1 kandl olgjjal, annyi széda- vagy dasvanyvizzel, amennyit felvesz, sir0
palacsintatésztat keverink. A halszeleteket belemartjuk, és bé forré olajban pirosra sitjiik.
Petrezselymes burgonydval, saldtaval tdlaljuk, de adhatjuk eléételnek is tartGrmartdssal
kisérve.

Gyerqyoi halpaprikdas

Hozzdvaldk: 1 kg vegyes hal vagy ponty, 2 fej hagyma, 1 kandl pirospaprika, 1 nagy kandl
zsir, 1-2 dl tejfol, so.

A halat keresztben kétujjnyi szeletekre vagjuk, és besdzva félordig dlini hagyjuk. Kézben a
hagymdt nagyon apréra megvagdaljuk, forrd zsirba tesszik, és Uvegesre pdroljuk.
Hozzdadjuk a pirospaprikat, belerakjuk a halszeleteket azzal a lével egyitt, amit engedtek,
és a fedd alatt lassU t0zén paroljuk. Ha kell, idénként egy evdékandl vizet adunk hozzd.
Amikor a hal elkésziilt, 6sszeforraljuk a tejféllel és apré galuskaval talaljuk.

Hal bormartasban

Hozzavaldk: sUllét szokds igy késziteni, de mdas édesvizi vagy tengeri, nagyobb, nem
tilsdgosan szaraz hoso halbdl is finom.

A halakat kifilézzik, igy minden halbdl 2 szeletink lesz, amelyeket besézzuk. Pecsenye-
tepsiben vajat forrésitunk, és a szeleteket belerakva kissé atpiritjuk. Kézben simara keverink
1 csapott kandl lisztet 1 dl tejféllel, 2 dl borral, csipet séval, borssal. Raéntjik az atpiritott haira,
és a sitében megpadroljuk.




Hal paradicsomban

Hozzavaldk: 1 kg hal, 2-3 fétt burgonya, 50 dkg paradicsom, 10 dkg vaj, sé, bors,
petrezselyemzold. Barmilyen, friss vagy fagyasztott halbdl készithetd.

A medgtisztitott, kimosott halakat besézzuk. A burgonyat megreszeljiuk nagylyuki reszelon,
osszekeverjik apréra vagott petrezselyemzolddel, kis séval, borssal és a halak hasiregébe
toltjik. Kivajazott tGzdllé talba rakjuk, ratesszik a meghdamozott, feldarabolt paradicsomot,
rdontink 10dkg forrd vajat, kissé megsdzzuk, borsozzuk, és a forrdé sitében megsitjik, sajat
levével 6ntdzgetve. Pdrolt rizzsel tdlaljuk.

Halporkolt

Ugy készil, mint a halpaprikas, de tejfél nélkil és azzal a kilonbséggel, hogy a paprikds
hagymat egy tejmerdkandl vizzel megparoljuk, és azutdn rakjuk bele a halszeleteket.
Tarhonydval tdlaljuk. Nydron 1-2 karikéra vagott zoldpaprikat szérunk a tetejére.

Halszeletek lecséval

Hozzdvaldk: 60 dkg halszelet, 3 hagyma, é zéldpaprika, 4 paradicsom, 1 kandl zsir, sé, bors.
A szokott médon lecsét készitink, és amikor majdnem kész, belerakjuk a halszeleteket, és
puhdra pdroljuk. Petrezselymes pdrolt rizzsel talaljuk.

Halszeletek paprikdsan

Hozzavaldk: 60-70 dkg ponty, harcsa, sillé, vagy kecsege, 1 hagyma, 1 zéldpaprika, 1
paradicsom, 1 kandl pirospaprika, 2-3 kandl olaj. A halat kifilézzik, a filéket irdaljuk és
besézzuk, a kiesett részekbdl, csontokbdl alaplevet f6zink, kevés vizzel.

A filéket mindkét oldalukon forré olajban megsitjik, kiszedjik. Az olajpan megpdroljuk az
apréra vagott hagymat, rahintjik a pirospaprikat, feltéltjik a leszirt alaplével (nem kel sok
martasa legyen!). Beletesszik az apréra vagott zéldpaprikat, paradicsomot. Lassan puhdra
f6zzUk, aztdn belerakjuk a filéket, és lefédve tovabb pdaroljuk. Apré galuskdaval tdlaljuk.

Halszuflé aprd halakbdl

Hozzdvaldk (5 adag): 500 gr hal (fejnélkili szardella vagy makrahall), 20 gr ésszevagdailt
petrezselyemzéld, 3 gr bors, 5 tojas, 150 gr liszt, 300 ml tej, 3 gr s, 50 gr vaj, 100 gr sajt.

A medgtisztitott és forrd sés vizben fétt halat hagyjuk, hogy kih{ljon, és husdardlén leéroljuk.
Vagdalt zoldség-levéllel 6sszekavarjuk, majd lisztbdl, tejbdl és vajbdl készitett fehérmartasba
ontjik. Sorjaban hozzdkavarjuk a reszelt sajtot, a tojassargdkat, izlés szerint borsozzuk, majd
hozzdadjuk a sét és a felvert tojasfehérjébdl készitett habot. Mindezt beleéntjik egy zsirral

megkent és liszttel kibélelt tizallé6 edénybe, majd kisitjik. Melegen, tejféllel vagy a nélkiil,
zoldsalata koritéssel talaljuk. Fehér, félszaraz bort, ajanlunk hozza.

Hal tejfolos martdsban

Hozzdavaldk: 1 kg friss vagy fagyasztott hal, 1 citrom, 2 dl tejfél, kevés fehérbor, 5 dkg vaj, so,
bors, 1 kiskandl liszt.

A medgtisztitott halat szeletekre vagjuk, besézzuk, borssal és citromlével meghintjik, 1-2 éran
at, dlini hagyjuk. Akkor a vajat megforrésitjuk, a halszeleteket atsitjik, ratéltink 2-3 kandal
bort, minden halszeletre egy vékony, kettébe vdagott citromszeletet fektetink. Az edényt
lefédjik, és a sUtében megparoljuk. Amikor a hal megpuhult, melegitett talra rakjuk. Levét
leforraljuk a tejfdlben elkevert liszttel, és a martdst a halra dntjuk. Burgonyapirét vagy parolt
rizst adunk mellé.

Haltekercsek szalonnaban sitve

Hozzavaldk: 1 kg hal, 15-20 dkg szalonna, 1 csésze fehérbor, s6, paprika, petrezselyemzold.
Nagyobb, O0gy 1 kg-os halat megtisztitunk, kifilézzik, és hdaromujjnyi szeletekre vagjuk. A
szeleteket séval, paprikdval megszorjuk, felsodorjuk és papirvékonyra vdagott




szalonnaszeletekbe csavarjuk, fonallal atkétjik a tekercseket, béven vajazott t(zallé talba
dllitjuk, leoéntjUk borral, és a siitében megpdroljuk. Petrezselyemzolddel megszorva,
burgonyasalataval talaljuk.

Hal vajban

Hozzavaldk: egy szép nagy sillé vagy bdarmilyen mdas nagyobb hal, 5 dkg vaj, 1dl tejfdl, so,
ecet, petrezselyemzold.

A megtisztitott halat egészben hagyva gyengén sés-ecetes vizben puhdra pdroljuk, csendes
fézéssel. Ovatosan forrdé tdlra emeljik. A vajat megforrésitiuk, belekeverjik a tejfolt és
rddntdzzik a halra. Kérberakjuk sés vizben fét burgonyahasdbokkal, és az egészet beszérjuk
finomra vagott petrezselyemzolddel.

Harcsaszelet borban

Hozzavaldk: 80 dkg harcsaszelet, 20 dkg fistolt szalonna, 2 fej hagyma, 4 zéldpaprika, 3
paradicsom, 2 dl fehérbér, zsir, s, bors, pirospaprika, liszt.

A kicsontozott halat szeletekre vagjuk, séval, borssal meghintjik, lisztbe forgatjuk, és forré
zsirban atsitjUk. Mas edényben kiolvasztjuk az apré kockdkra vagott szalonnat, megpdroljuk
rajta a hagymat, hozzaadjuk a pirospaprikat, felapritott zéldpaprikat és paradicsomot. Soéval,
borssal fiszerezzik, felengedijik a borral, belerakjuk a kisitott szeleteket, és puhdra paroljuk.
Vajban megforgatott galuskat adunk mellé.

Hirtelensult halszeletek

Hozzdavaldk: 1 kg hal (legjobb, ha nagyobb, lehetdleg szdlkamentes hal, pl.: pisztrang, sillg,
harcsa, ponty stb., de lehet akdr fagyasztott tengeri hal is), kb. 4 kandl liszt, 1 kiskandl
pirospaprika, sé, bors, olaj vagy fele olaj-fele zsir a sitéshez. Liszt és paprika helyett
haszndlhatunk finomra dardlt kukoricalisztet is.

A nagyobb halakat kifilézzik, a kisebbeket egészben hagyjuk: kdzepes halakta U alaks
szeletekre vagjuk. Séval, borssal megszoérjuk, kissé dllni hagyjuk. A lisztet dsszevegyitjik
pirospaprikaval, a halakat megforgatjuk a lisztben és forré zsirban pirosra, ropogosra sitjiik.
Citrommal vagy tartdrmartassal eléételnek is megfelel, de talalhatjuk burgonyakérettel vagy
salataval is.

Kecsege karpati modra

Hozzdvaldk: 1500 g kecsege (kb. 5 db), 150 g vaj, 200 g rakfarokhds, 1 cs. kapor, 5 g 6rolt
fehér bors, 30 g s6, 200 g gomba, 60 g liszt, 1 dl tejszin, 50 g rdkva;j.

A kecsegét megtisztitiuk, majd belsé részét eltavolitiuk, megsézzuk. Hegyes orrdt a farok
hisos részébe szurjuk, hogy gyUri alakot kapjunk. A halakat kivajazott tepsibe tesszik, kevés
halalaplét éntink rd, és alufélidval lefedve sitében megpdroljuk. Amig a halak pdrolédnak,
elkészitjlk a kapros ragut. A gombdat megtisztitiuk, kockdkra daraboljuk, és felforrositott
vajban megfuttatjuk. Hozzdadjuk a megtisztitott f6tt rakhist, és megszérjuk apréra vagdalt
kaporral. Révid ideig egyitt piritjuk, 6rolt fehér borssal fUszerezzik, és megszorjuk liszttel.
Felontjiuk a parol6 lével és a tejszinnel, majd lassan felforraljuk. Talalas elétt a ragut a halakra
ontjik, osszeforraljuk. A parolt kecsegéket elémelegitett talra tessziik, k6zépre halmozzuk a
kapros-gombds rakragut, melyet olvasztott vajjal meglocsolunk. Krokettel koritjik.

Kékre forrazott piszirang

Hozzdavaldk: 4 db szép piszirdng, so, ecet, citrom.

A megtisztitott pisztrangokat meglocsoljuk ecettel, és 15 percig dlini hagyjuk. Akkor
pecsenye tepsibe fektetjik és leforrdzzuk annyi lobogé sos vizzel, amennyi a halakat ellepi.
Nagyon csendes t0zén puhdra f6zzik, majd lyukas lapattal évatosan forrd tdira szedjik.
Citromkarikakkal kérberakjuk és vajas-petrezselymes burgonyaval tdlaljuk.




Kirantott hal

Ugy készill, mint a hirtelensilt halszeletek, de nem csak lisztbe, hanem felvert tojasba és
morzsdba is beleforgatjuk (vagy csak lisztbe és tojasba). Forré zsirba kisUtjik, citrommal,

tartdrmartassal eléételnek, petrezselymes vagy zsirban silt burgonyaval és salataval 6nallé
ételnek talalhatjuk.

Mandulds ponty

Hozzdavaldk: 1,5 kg ponty, 5 dl tej, csokor petrezselyem, 1 citrom reszelt héja, 3 dkg vaij, 5 dkg
mandula, sé

A halat tisztitjuk, Idbosba tesszik és felontjuk a tejjel. Negyed 6rat benne hagyjuk, ekkor
kivesszik a halat, a tejet lassan felforraljuk, megsézzuk, visszatesszik bele a halat, és lassi
tizon 4-5 percig f6zzik. A halat dttesszik egy kivajazott tGzall6 talba. Tetejét megszérjuk az
apréra vagott, hdmozott manduldval és a reszelt citromhéjjal. Lelocsoljuk olvasztott vajjal és
elémelegitett sitében, erésebb tiz6n készre piritjuk.

Tdlalaskor a vagott petrezselyemmel megszérjuk, és citromszeleteket is kindlunk hozzd.
Tartarmartads, piritott burgonya és salata megy hozza.

Mdaramarosi toltott csuka

Hozzdavaldk: 2 db 2 kg hal, 2 zsemle, 1 csésze tej, 5 dkg vaj, 2-3 db velés csont, 3 evékandl
reszelt sajt, 15 dkg gomba, 1 kavéskandl csombor, 2 tojassargdja, s6, bors, 2 babérlevél, 2
csésze olaj, 2 citrom, 2 dl savanykds fehérbor, 2 tedskandl gyombér.

Elkészitése: A halakat megtisziitjuk, uszonyaikat (a farkiszot kivéve) kimetsszik, de a fejét
rajta hagyjuk. A hasireget megtoltjuk a tejpe aztatott megtort zsemlyébdl, vaijbdl,
csontvel6bdl, reszelt sajtbdl, a vajon megfuttatott és apréra vagott gombabdl, par
tojassargdjabdl, séval, borssal, csomborral, gydombérrel kevert tdltelékkel, majd a hasat
bevarrjuk, vagy osszetizzik.

A halakat olajozott tepsibe fektetjik, citromszeletekkel, babérlevéllel leboritva, s a sitében
kb. 30 percig siitjuk. K6zben olajjal, borral és sajat levével 6ntézgetjiik.

Megjegyzés: Mas halfajbdl is, pl. sovany ponty, harcsa, kecsege stb. készithets. A zsido
konyha igen kedvelt, innepi étele.

Piszirang fozve

Hozzdavaldk: 4 db szép piszirdng, 1 voréshagyma, so, bors, babérlevél, ecet, citromhé;j.
Paclevet készitink j6 borecettel, séval, borssal, babérlevéllel, lehdmozott citromhéjjal, egy
karikéra vagott hagymaval. Beletesszik a halat, és vigydzva, hogy t0l ne f3jon, csendesen
puhdra f6zzik. Vajban megforgatott, tejféllel meglocsolt f6tt burgonydt adunk mellé. Az igy
készitett pisztrang hidegen is j6, de akkor a pdclébe tegyink zéldséget is, és ezzel diszitjik a
halat. Mésfajta halat is lehet igy késziteni.

Ponty bormartasban

Hozzavaldk: 1 kg ponty, 2 dl fehérbor, 4 kandl olaj, 1 kandl paradicsompiré, 3-4 cikk
fokhagyma, sé, bors, citrom.

A halat bedérzséljik séval, borssal, tepsibe fektetjik, ledntjik az olajjal és 1 dl borral higitott
paradicsompirével. Mellérakjuk a fokhagymat, a halra néhdany citromkarikat fektetiink, és a
sitében megsitjik. A halat tdlra tesszik, martasat a megmaradt borral felforraljuk és
raontjiok. Burgonyakorettel talaljuk.

Racponty

Hozzdavaldk: 1 db szép nagy ponty, 1 kg burgonya, 2 zéldpaprika, 2 paradicsom, 5 dkg fustolt
szalonna, 10 dkg vaj, 2 dl tejfél, sé, bors, paprikakrém vagy piros arany.

A burgonyat hajdban megfézzik. A pontyot besézzuk, mindkét oldaldt éles késsel kétujjnyi
tadvolsdgokra mélyen bevagdaljuk, a résekbe egy-egy kis szalonna szeletkét teszink. Mély
tizAallé tdlat vastagon megvajazunk, kétujjnyi vastag réteget rakunk az aljgra a karikara



vagott burgonydbdl. Megszérjuk apréra vagdalt zoldpaprikdval és paradicsommal,
rafektetjik a halat. A hal hatat megkenjik paprikakrémmel. A vajat megforrésitjuk,
rdlocsoljuk a halra, megoéntézzik a tejfdllel, és a sitébe tesszik. Sajat levével tébbszor
ontozgetve siitjik, amig a hal pirosra sil.

Séban dllé kardasz

Tisztitsd meg az kardszt szépen, s hadd dlljon séban. Az hajat vagdald meg aprén. Az
szdlkdjaval egyitt f6zd meg borsélével, s verd dltal egy szitdn. A kdrdszokat rakd egy
fazékba, toltsd réa azt a levet, hadd féjon benn. Tégy szerecsendid-viragot, eleven borsot s
egy kevés ecetet. Szedd ki az kdraszokat, hadd hiljienek meg. Az lévbe t6lts ecetet, s
keverd, amig megh(l. Rakd egy tdlba az kdrészokat, s t6lts réd a' levet, hadd dlljon meg. Ugy
csindljak az hideg étket az halakbul. (Bornemissza Anna szakdcskdnyve 1680-bdl)

Sulld vorosborral

Hozzavaldk: 2 db kb. félkilés sullé, 10 dkg vaij, fél fej voréshagyma, 2 dl vérésbor, 4 kanal
paradicsomlé, 1-2 kandl ecet, sé.

A medgtisztitot halakat hosszaban kettévagva kicsontozzuk, a filéket besézzuk. A
halcsontokat, fejeket 2 dlI vizben addig f6zziik, mig a viz felére apad. A megforrésitott vajban
Uvegesre piritijuk az apréra vagott hagymat, feltltjik a borral, hozzdadjuk a paradicsomot,
1-2 kandl ecetet, megsézzuk, hozzdaszUrjik az alaplevet. A martds kis langon, fedé alatt 10-15
percig f6zzUk, akkor belerakjuk a haldarabokat és egyenletes, lassU tGznél kb. 20 percig
paroljuk, kevergetés nélkil. Parolt rizzsel talaljuk.

Sult piszirang fokhagymamartassal

Mintha némi francia hatdst mutatna. A silt hal mellé adott martdst Ugy készitik, hogy a fej
megtisztitott fokhagymat mozsarban 6sszetérnek, majd csuporban, kevés tdrkonyecettel,
soval, egy kiskandl reszelt véréshagymadval dsszekeverik. Ezt adjak fel, mint izelitét a hal
mellé.

Székely harcsaraqu

Hozzavaldk: 90 dkg harcsdfilé, 25 dkg savanyl kdposzta, 8 dkg voréshagyma, 1 dkg
fUszerpaprika, 10 dkg zéldpaprika, 2 dkg s6, 2 dl tejfol, 6 dkg liszt, 5 g fokhagyma, 10 dkg
paradicsom.

A voréshagymat apréra daraboljuk, kevés zsirban megfonnyasztjuk, fiszerpaprikat szérunk
rd, és kevés vizzel felontjik. Hozzdadjuk a megmosott savanyU kdposztat, a kockdkra vagott
paprikdt és paradicsomot, majd lassan forralva készre pdroljuk. Tejfélbél és lisztbSl habardast
készitink, és besUritjlk a kaposztat. A harcsafilét kockdkra daraboljuk, a kdposztdhoz adjuk,
majd 15-20 percig f6zzik. Talaldskor paprikakarikdkkal és tejféllel diszitjik.

Tejfolos ponty

Hozzdvaldk: egy kb. 1 kilés ponty, 2 fej hagyma, 1 kandl zsir, 2 dl tejfél, 1 kandl liszt, so,
pirospaprika, petrezselyemzold.

A medgtiszlitott halat szeletekre vdgjuk és besézzuk. Az apréra vagott hagymat zsirban
megpdroljuk, paprikdzzuk, rarakjuk a halszeleteket és 2 dl vizzel feltdltve, csendesen
paroljuk. Amikor majdnem kész, a martdast a liszttel és a tejféllel besUritjik, és az edényt fedé
nélkil 10 percre a forré sitébe tesszik. Petrezselyemzoélddel megszérva, burgonyapirével
vagy galuskaval talaljuk.

Temesvari fogasszeletek roston

Hozzdvaldk 5 személyre: 70 dkg fogasfilé, 10 dkg véréshagyma, 20 dkg gomba, 15 dkg
paradicsom, 15 dkg z6ldpaprika, 20 dkg ceruzabab, 4 db halaszlékocka, s, liszt, tojas, olaj,
petrezselyemzold.




A fogasfilét el6készitjik. A levagott szeleteket besézzuk, és felhaszndldsig hiGtészekrényben
tartjuk. A haldszlékockdbdl magyaros hal alaplevet készitink. A finomra vagott
voréshagymat kevés olajon megpiritiuk, majd ratesszik a szeletekre vagott gombat. Amikor
zsirfjara pirult, hozzdadjuk a ceruzababot, (esetleg kettévagjuk) a paprikat és a
paradicsomot, majd feldntjik hal alaplével, és készre paroljuk. A folyadékveszteséget hal
alaplével pétoljuk. Az igy elkészitet martast tejfélés habardssal siritjuk. A lisztb6l és a
tojasbdl az ismert médon nokedlit készitink. Talalds elétt a fogas szeletek mindkét oldalat
lisztbe martjuk, és forrd olajban megsitjuk. A tanyérba elészér a nokedli keril, mellé a fogas
szeletek, a babos, gombds martast pedig a halra ontjuk. Tetejét meglocsoljuk tejfllel,
paprika- és paradicsomkarikakkal diszitjUk, vagott petrezselyemmel megszérjuk.

Tengeri hal paradicsomosan

Hozzavaldk: 1 kg tengeri hal, 2 kandl olaj, 4-5 cikk fokhagyma, 2 kandl paradicsompiré, 2 dl
fehérbor, sé, bors, citromlé.

A halat megtisztitiuk, és amennyire lehet, kicsontozzuk. Meglocsoljuk citromlével, és allni
hagyjuk, amig a martas elkészil. A martashoz a megforrésitott olajba beledobjuk a zuzott
fokhagymat, hozzdadjuk a paradicsomot, s6zzuk, borsozzuk és a borral feltéltve, felforraljuk.

A halszeleteket tiGzdllé tdira rakjuk, raéntjuk a martast és kb. félérara, a forré sitébe tesszik.
$6s vizben {6t burgonyat adunk hozzd kéretnek.

Eqyéb hisételek vadakbol

Borokds nyulgerinc

Hozzdavaldk: 1,5 dkg vadnyulgerinc, 2 dkg vaij, s6, bors, leveszéldségek, 25 dkg fistolt sonka,
30 dkg fustolt szalonna, 1 hagyma, 2 dl illatos fehérbor, 1 csésze csontleves, 5 dkg
borékamag

A lehartydzoft nyulgerincet, szalonndval bedodrzsdljlk, majd vékony fistolt
szalonnaszeletekbe burkolva és azt rakétdzve sitében gyakori 6ntdzéssel megsitjik.

A megsuUlt hist kivesszik, a szalonnat lefejtjUk és ledobjuk, a hist pedig révid ideig tovabb
sUtjik, idénként sajat zsirjaval és olvasztott vajjal dntézve, majd kiszedjik, s egy ldbasba
félretesszik. Az edényt - amiben a hos siilt - felsé langra tesszik.

A hagymat, a maradék szalonnat és a sonkat apréra vagjuk, és a zsiron megpiritjuk, majd
felengedjik a borral és a csontlével. Belekeverjik az 6sszezOzott borbkamagot és néhany
szem borsot is. Az egészet konnyli martas siriségire leforraljuk. Ekkor levagjuk a hist a
gerincrdl, a csontokat a martasban jé 5 percig forgatjuk, majd kivesszik. A hust felszeleteljuk
és visszarakjuk a gerincre, s az egészet egy tdlaléedényre tesszik meleg helyre.

Egyes vidékeken fokhagymat is tesznek bele.

Csiki nyultokany 01.

A hist és a szalonndat csikokra vdagjuk. A szalonnadt kiolvasztjuk, megpiritjuk, a zsirt leszirjuk,
és a szalonnat félretessziik. A zsirban véréshagymat piritunk, hozzdadjuk a paradicsompirét,
majd a hust. S6zzuk, borsozzuk, vizzel és borral felontjik. Fél orat f6zzik. Ha kész, tejfolos
habardssal siritjik, beletesszik a szalonndt, és kis citromlét teszink bele.

Csiki nyultokany 02.

Hozzavaldk: 2 (1,2 kg) nylUlcomb, 20 dkg fiUstolt szalonna, 10 dkg sertészsir, 1 fej
voréshagyma, 1 evékandl paradicsompiiré, s, 1 csipetnyi 6rélt bors, 1 kavéskanal csombor,
1 dl fehérbor, 1/2 citrom, 1 evékandl liszt, 1/4 csomé petrezselyemzold

A nyUlcombokat megmosom, lehartydzom, kicsontozom, és kb. fél cm vastagsagu csikokra
vagom. A fustolt szalonndt is csikokra vagom, és a zsirban megpiritom. A zsirt leszirom, és a
szalonnat félreteszem. A zsirban megpiritom az apréra vagott voréshagymat, majd




hozzdadom a paradicsompirét, és tovabb piritom. Ezutan belekeverem a hust, séval, borssal,
csomborral fiszerezem, és elGszér vizet, majd bort hozzdoéntve, kb. 25-30 perc alatt puhdra
pdrolom. Amikor a his mar megpuhult, belekeverem az ételbe a piritott szalonnat, majd
tejfolés habardssal beslritem, séval, borssal, citromlével izesitem, és az egészet folforralom.
Csemegekukoricds burgonyalepénnyel kdritem.

Furj erdélyiesen

Hozzdavaldk: 8 firj, 5 dkg fUstolt szalonna, 1 evékandl olaj vagy zsir, 1 evékandl kristalycukor,
10 dkg vegyes zoldség, 1 evékandl paradicsompiré, csontleves (ha van), 1 dl fehérbor, s6, 1
csipetnyi torétt bors, 1 darabka fahéj, 1/2 citrom, 1 darabka lestydn, 1 dl tejfél vagy tejszin

A firjeket gondosan megtisztitom, a fustdltszalonna-csikokkal megtizdelem, és kevés
zsiradékban elésutom.

A firj zsirjdban kevés cukrot karamellizdlok. Amikor a cukor barndra pirult, karikara vagott
vegyes z6ldséget adok hozzd, majd egy evdékandlnyi paradicsompirét, és az egészet jol
megpiritom. Felengedem csontlevessel vagy vizzel, fehérbort 6nt6k hozzd, és séval, borssal,
egész fahéjjal, citrommal, lestydnnal izesitve az el6siutott firjekre ontém.

Ebben a martdsban a firjeket készre pdrolom. Ha megpuhultak, a pdroldlevet szitdn vagy
szUrén attorom, kevés tejfollel vagy tejszinnel diusitom. A firjekkel egyitt talalom.

Koretként kukoricapudingot talalok mellé, és testes fehérbort vagy kénnyl vorésbort ajanlok
hozza.

Nyul, boros pdcban

Hozzavaldk: 1,5 kg vadnyUlhus, 2 dl ecet, sé, bors, 1 citrom héja, 1-2 babérlevél, 5 di
vorésbor, 1 ek boroka, 1 fej hagyma, 1 murok, 10 dkg szalonna, 10 dkg liszt, 1 dl tejfél, mustar,
10 dkg zsir

A nyulat a vérétdl kiszitatjuk, megnyizzuk, majd az elejét levagjuk 0gy, hogy csak a dereka
és a két combja maradjon egyitt. Pacot készitink: 1 liter vizet, a bort ecetet, borsot, sét,
citromhéjat, babérlevelet, borékat, hagymat, murkot a tizén jol 6sszeforraljuk. Forréon
rdontjik a nydlraq, s letakarva két napig dalini hagyjuk. Ekkor kivessziik a pacbdl, a combjat és
gerincét vékonyra szeletelt szalonndaval tizdeljik, tepsibe tessziik, kevés pdaclevet éntink
red, s ezzel t6bbszor 6ntozgetve megsiitjik. Ha megsult, kivessziik, és meleg helyen tartjuk.
Sajat zsirjat két kandl friss tejfollel, késhegynyi mustdarral hozzdkeverjuk a silt levéhez. Folyton
keverve kénny( martas siriségire leforraljuk és a nydllal talaljuk.

Nvyul eleje vorosborban pdrolva

Hozzdvaldk: 2 vadnyul eleje, 30 dkg szalonna, 3 dkg vaj, 5 dl vérdsbor, 1 dl hislé, 2 murok,
bors, s, 2 fej voréshagyma, 15 dkg csiperkegomba, 1 kdvéskandl rozmaring, 1 ek liszt

A nydl elejét féltenyérnyi darabokra vagdaljuk, és lisztben megforgatjuk. A szalonndt ujjnyi
kockadkra apritjuk, 5 percig a forré vizben abdljuk, majd lecsurgatjuk, és egy serpenydben 3
dkg vajban kisUtjik. A szalonnat kivesszik, a husszeleteket megsitjiuk és félretesszik. A silt
zsirjat felontjuk vérésborral, valamint hislével és meglobbantjuk. A martashoz hozzdaadjuk a
karikara vagott murkot, a kisilt szalonndt, rozmaringot, és lefedett edényben, lasso tGz6n 10
percig f6zzik.

Kézben a csiperkegombdt megtisztitiuk, hagymas zsirban megfonnyasztjuk, és a martashoz
adjuk. Séval, borssal izesitjuk. A hisszeletek a martdsba visszatéve még jol tiz percig lasso
t0z6n paroljuk, vigydzva, hogy le ne égjen.

Radvanyi facdnmell dfonyamartdssal

Hozzdavaldk: 4 db facdnmell, t6rétt bors, szerecsendid, bazsalikom, 12 dkg vaj. 2 dl tejfdl, 2 db
tojassargdja, 1 csomd metéléhagyma, 12 dkg sajt, 40 dkg kérte, 1 db citrom, 1 dl vérésbor,
40 dkg dfonya, 5 cl konyak, s6

Elkészités: A fGcanmelleket kicsontozzuk, borét eltavolitiuk. Séval, 6rolt fehérborssal, reszelt
szerecsendidval, 6rélt bazsalikommal flUszerezzik. Forré vajba téve mindkét oldalat
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megsitjik. T0zdallé tdlat vajjal kikenink, és a facdnmelleket beletéve sorba rendezzik.
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Keverétalba ontjik a tejfolt, hozzdadjuk a tojassargdjat, az apréra vagott metélshagymat és
a reszelt sajtot, gyengén megsézzuk és 6sszekeverjik. Ezzel a melleket bevonjuk, és sitébe
tolva szép pirosra sutjlk. A meghdmozott kértét félbevdagjuk, citrommal bedérzséljuk, és
vorésborban puhdra paroljuk. Az afonyat konyakkal izesitjik, és ezzel a kortét megtoltjik,
majd kikent sUtélapra Ultetjik és a sitébe téve, jol afforrdsitjuk, Az elkészilt fdcdnmelleket az
afonyaval toltoHt kortével és mandulds burgonyaropogédssal tdlaljuk.

Radvanyi tUzdelt facan almapuirével

Hozzdvaldk 10 személyre: 5 db facdan, 400 g fustolt szalonna, 200 g sertészsir, 60 g tisztitott
voréshagyma, 100 g tisztitott sdrgarépa, 100 g tisztitott gyokér, 500 g afonya, 500 g almapiré,
1/2 csokor petrezselyemzold, 5 adag szalmaburgonya, 5 adag parolt rizs, 2 dl asztali
fehérbor, 5 dl csontlé, s6, 6rolt bors, majoranna, kakukkfa.

Elkészités: A facanokat szdrazon medgtisziitiuk, dvatosan, hogy a bédrik fel ne szakadjon.
Kibelezzik, majd kivil-belil gondosan tisztdra mossuk, és fistoltszalonna-csikokkal a
melliket megtizdeljik. A facdnokat kivil-belll jol megsézzuk, belsejikbe majorannat, 6rolt
borsot, kakukkfivet, petrezselyemzoldet és egy fél fej tisztitott voroshagymat tesziink.
Serpenyében kevés zsirt hevitink, az elSkészitett fdcanokat atsitjik, és tepsibe helyezzik. A
visszamaradt zsiron zéldségdagyat készitink. A karikara vagott fisztitott sargarépat, tisztitott
gyokeret, voréoshagymat lepiritiuk, felengedjik fehérborral, és a mar szépen el6sitott
fdcanokat rahelyezziik. SUtébe tessziik, dllandd locsolds mellett puhara sitjik. SUtés kézben,
ha a levét elféné, kevés csontlével poétoljuk. Egyenletesen sitjik, szép ropogds pirosra.
Amikor a fGcdnok megsiltek, a zoldségdagyrodl levesszik, a visszamaradt zéldséget csontlével
beforraljuk, majd finom szorszitdn atszlrjik. Kéretnek parolt rizst és szalmaburgonyadt adunk.
Adhatunk hozzd vérdés borban pdrolt kortét afonyaval tdltve és almapirét. Talalasndl a
facanokat sajat levével meglocsoljuk.

Szarvascomb erdélyiesen

Hozzavaldk 6 személyre: 1 kg szarvascomb, 40 dkg kukoricaliszt, 1-1 szdl sarga- és fehérrépaq,
1 fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 dl szdraz voérésbor, 6 dl husleves, 5 dkg
paradicsompiré, 2 evékandl liszt, sé, bors, rozmaringlevél, babérlevél, olq;j.

A kicsontozoft, érlelt szarvas combot megtisztitiuk, sdval és borssal bedodrzsoljik. Tepsibe
helyezzik és olajjal leéntve, puhdra sitjik. Olajon Gvegesre pdroljuk a hagymat és a zuzott
fokhagymat, majd hozzdadjuk a karikdra vagott zéldséget. Ha megpuhult, liszttel meghintjik.
Paradicsompirével, babérral, rozmaringgal, séval, borssal izesitjuk és felontjlk a borral.
Osszeforraljuk, majd a hisra éntjik és kb. 2 6ra hosszat siitjik, mikdzben hislevessel gyakran
meglocsoljuk.

Kézben 1 liter, forrdsban 1évd, sés vizbe lassan belecsorgatjuk a kukoricalisztet, és allandé
keverés mellett sUrl puliszkat t6zink. Kivajazott formdba 6ntjik és kihUtjik. Felszeleteljik, és
kevés zsirral vagy olajjal megkenve, sUtében vagy grillsitében megpiritjuk. A tepsibdl
kivesszlk a hist. A visszamaradt zoldséges pecsenyelevet datpasszirozzuk vagy
6sszeturmixoljuk, és nagy ldangon besUritjlk. A szarvascombot felszeleteljuk és ledntjik a
martdssal. Puliszkaszeletekkel talaljuk.

Szarvas-ragu

Hozzdvaldk: 70-80 dkg szarvas-lapocka, 8-10 dkg kolozsvari szalonna, 1 fej véréshagyma,
15-20 dkg murok (sargarépa), 8-10 dkg petrezselyemgydkér, 2-3 dl vorésbor, 2 dl hazi tejfél,
5-8 dkg olaj, 3-5 dkg liszt, 1 dl tehénhus-lé, 1 evékandl befézott paradicsom, 1 kdvéskandl
mustdr, 1-2 babérlevél, 4-5 szem fekete bors, izlés szerint 6rolt bors és kakukkfd.

Elkészitése: A szalonndt apré kockdkra vagjuk, magdaban kisitjuk, majd a tépoértyit a zsirbdl
kiszedjik. A kisUlt szalonnazsirhoz hozzdadjuk az olajat, felmelegitjik, majd beletesszik a
csontozott, leinalt kockdzott hust. Megszérjuk 6rélt borssal, majd dllandé keverés mellett
atpiritjuk, végul zsirjabdl kiszedjik. A zoldségeket megtisztitjuk, megmossuk, és kockdkra
vagjuk. A visszamaradt zsiradékban medgfuttatjuk, hozzdadjuk az apréra vagott
voréshagymat, és révid ideig egyitt paroljuk. Felontjik a vérésborral, és a zoldségeket
majdnem puhdra f6zzik. A megpadarolt boros zéldségekhez hozzaoéntjik a tehén-lét, izesitjuk




kakukkfUvel, mustarral, beletesszik a szemes borsot, a babérlevelet, a paradicsomlét,
valamint, a szalonnapércét, s igény szerint sézzuk. Az egészet dsszeforraljuk, majd a husra
ontjik, és a hust puhdra f6zzik benne. A tejfolt kikeverjik a liszttel, és a ragut dllandé keverés
mellett behabarjuk.

A ragut melegen, sés vizben f6tt pityokaval (krumplival), vagy zsémlyegombéccal tdlaljuk.

Toltott medvetalp

Hozzdvaldk: 1 medvetalp, 20 dkg sonka, 10 dkg gomba, 2 tojas, 2,5 dl vorésbor, 2 ek ecet,
olvasztott zsir, s, bors, paprika, babérlevél, citromhéj, kakukkfl, boréka

Még ma is csak az el6keld vadaszvendégeknek kijaré csemege, igy a receptet valdjaban
csak néhdany bennfentes ismeri. S az a néhdany beavatott szakdcs, aki tuja a titkot, inkabb
csak az alapelveket fejti ki az érdeklédéknek. A megadott mennyiségek tehat
hozzavetélegesek.

Elkészitése: A medvetalpat leforrdzzuk, hogy a szérpamacsok kitépheték legyenek. A
forrazast folyamatos martogatassal megismételjik, és borotvaéles késsel ismét és Ujra
korbetakaritjiuk a talpat és a kormok kozotti részt is.

Paclevet készitink 0Ogy, hogy az ecetes levet borssal, paprikdval, babérlevéllel, kevés
citromhéjjal, kakukkflvel, borékaval izesitjUk. Ebben kifézzik a talpat, majd a lével egyitt
kihGtjuk. HGvSs helyen 1 napig dlini hagyjuk.

Miutan a paclébdl kivettik, a csontokat és kormoket eltavolitjuk.

Az apréra vagott gombdbdl, sonkdbdl, tojasbdl készitett s6zott, borsozott keverékkel a talpat
megtoltjik, olvasztott zsirral meglocsoljuk, pergamenpapirba gongyéljik, és kdzepesen
meleg sUtében megsitjuk.

Ha a his atsilt, a papirt levessziik réla. A pdcléhez vérdsbort keverink, és ezzel locsoljuk
meg tdlalas el6tt.

Tuzdelt mezei nyUlpecsenye

Hozzdavaldk: 1,5 kg vadnyulhis, 10 dkg zsir, 1 fej hagyma, 1 murok, 1 dg rozmaring, 10 dkg
szalonna, 30 dkg v6ros afonya- vagy ribizli befétt, sé, bors

A nyulat vékony bdrétél szépen megtisztitiuk, Tepsibe szirt teszink, majd durvan szeletelt
hagymat és murkot, erre rafektetjuk a besézott, borsozott és szalonnaval megtizdelt nyulat, s
megszorjuk rozmaringgal. SUtében kozepes ereji tiznél sitjik. A nyulat megforditani sités
kézben nem szavad, de zsirjaval gyakran locsoljuk.

Ha megsilt, tdlalaskor befétt gyimolcsot - vords afonydt vagy ribizlit - adunk hozza.




Martdsok

Almamartas

Hozzavaldk: 2 dl muskotdlyos bor, viz, 4-5 alma, 1 ek cukor, hussitésbdl megmaradt
pecsenyezsir

Meghdmozol 4-5 almat, kikapod a maghazat és a mazsola aztatdsabél visszamaradt boros
vizben, 1 ek cukor tarsasdgdban megf6z6d, s j6 alaposan 6sszetoréd.

A hUssitésbél megmaradt pecsenyezsirt egy Idbosba attéltéd, s mintha rantdast készitenél,
liszttel besUrited, majd ratoltdéd az Ssszetort almat, és dllandé kevergetés kdzben martés
sUrUségire f6z6d. Sult husok mellé talalhatod.

Besamelmartas

Kendkék alapjahoz is felhaszndlhaté.

Hozzavaldk: 5 dkg vaj, 5 dl tej, 2 evékanal finomliszt, 1 mokkdaskanal s6, 1 mokkaskanal fehér
torott bors

A tejet felforralom. A vajat labosban megolvasztom, majd ha habzik (de még nem forr),
raszorom a lisztet, és gyorsan elkeverve, éppen csak fehéredésig hevitem. Ezutdan a tGzrél
lehUzom és raontém a forré tejet. Habverével gyorsan simdra keverem, majd megsézom, és
visszateszem a tUzre. Folytonos keverés kézben 10 percig forralom, végil a borssal
fUszerezem.

Fokhagymamartas

Hozzdavaldk: olaj, 2-3 evékandl liszt, 3-5 gerezd fokhagyma, kevés tej, fél | tejfdl, so

A megtisztitott fokhagymat a kés pengéjével szétnyomkodjuk vagy elkaparjuk, és a
zsemleszinU rantdsba tesszik. Kevéske huslevessel felengedjik, megsézzuk, hozzd adjuk
elébb a tejet, majd a tejfolt és felfézzuk. Ha 101 sUrl, a levessel higitjuk.

Természetesen nem csupan fétt tyGkhishoz, hanem mindenféle f6tt his mellé adhatjuk.

Gombamartas

Hozzavaldk: 1 csomag Gombakrém-leves, 6-8 db gomba, 3-4 dl tejfdl, sok petrezselyemzéld,
a rantashoz olaj, 2-3 evékandl liszt, 1 tedskandlnyi pirospaprika

Elkészités: Két edényben készitjik! Az egyik edénybe fél liter vizet, a tejfélt és a gombaport
ontjik, majd alaposan &sszekeverjik. En elektromos habverét haszndltam hozzd. Ha siméra
kevertik, lassu tGz6n 10-15 percig forraljuk.

A masik edénybe ugyancsak fél liter vizet ontink, ebbe beleszérjuk a felapritott
gombafejeket szdrastdl. Az apritdshoz a tojdsszeletelét javaslom, Ogy hogy a szeletelGbe
rakjuk szdraval folfelé a gombat, majd szeletekre vagjuk, aztdn a gombat elforditjuk, és Ujra,
most mar hasdbokra vagjuk. Ha a gomba megpuhult, 6sszedntjik a masik gombaval, és a
rantast elkészitve besiritjlk. A petrezselyemzéldet a félig kész rantdsba tesszik!
Osszekeverjik a pirospaprikaval, és Ggy 6ntjik a martés alapba. Osszeforraljuk.

Kapormartas

Minden évben teszek el sézott kaprot masfél-kétdecis Uvegekbe (Kapor séban), ebbdl
készitem. Olajon lisztet piritok, belerakok 2-3 tedskandlnyi kaprot, hislével félengedem, sir(
kevergetés kozben felf6z6m. Amikor mar nagyon kezd sirisédni, megy bele a tejfél. Sozni
nem kell, hiszen a kaprot séban tettem el!

Muzsdéj (erdélyi fokhagymamartds)

Lehetéleg mozsdrban &ssze kell torni (nekem nincs, igy fokhagymaprésen at szoktam
ainyomni) egy-két fej fokhagymat, picit megsézni, majd egy-két decinyi langyos vizzel
felengedni, jol 6sszekeverni. Ez volt az egyszerGbb vdltozat.




En igy készitem: miutdn megvan a z0zott fokhagyma, elkeverem egy deci olajjal, sézom, és
parcseppnyi ecetet teszek bele. Jol elkeverem, mig majdnem egynem{ massza lesz beldle.
Silt halakhoz, natir silt hisokhoz, de akdrcsak sima silt krumplihoz (nekem ez a
kedvencem) kitGné kiséré.

Paradicsommartds egyszerven

Ha egy méd van rd, hdzi paradicsomlét haszndljunk. Készitsink egy jo6 vastag rantdst, majd
eresszik fel egy liternyi paradicsomlével. Sézzuk, izesitsik cukorral, folyamatos kevergetés
mellett (hajlamos lekapni) alaposan fézzik fel. Ha gondolod, izesitheted finomra reszelt
hagymaval is.

Sajtmartas

Hozzavaldk: 10 dkg reszelt saijt, 2 dl tejfol, 2 dI tej.

A tejet megmelegitem, belekeverem a tejfélt, majd beleszorom a reszelt sajtot. Addig
keverem, amig sima, sirU, martasszeri dntetet nem kapok. Ha szikséges, tejjel, vagy sajttal
javitok az dllagan. Akdr a bubos pulykapecsenyéhez is foladhatom.

Soskamartas

Hozzavaldk: 25 dkg soska, 1 hisleveskocka, 3 evékandl olaj, 2 evékandl liszt, 2 dl tejfél, izlés
szerint cukor és sé.

A megmosott és lecsurgatott séskat nagyon vékony csikokra osszevdgom, majd a
felforrésitott olajon megpiritom. Ra6ntok 2 dl vizet, és felforralom. Beleteszem a
hisleveskockat, végil a liszttel simdra kevert 1 dl vizzel meg a tejféllel behabarva, jol
osszekeverem és felforralom.

Ezutan cukorral és kevés séval izesitem.

Gombastelek

Juhtirods keserugomba sitében

Hozzavaldk: 20 - 25 db keserlgomba, 25 - 40 dkg juhtiré, 1 ek-nyi apréra vagott
metéléhagyma, 1 tojas nyersen, 6rolt bors, 6rélt koménymag, sé, 20 - 25 db 5 -7 cm-re vagott
Bacon - szalonna, egy ek. zsir

Elkészités: A keserlgombat mosd meg, kapard le a kalapot és a szdarat 0gy, hogy a szdra
rajta maradjon, szGrén csorgasd le.

A juhtUréba keverd bele a felvert tojast, az apréra vagott snidlinget, borsot, sét izlés szerint, (a
kédménymagot el is hagyhatod!).

A zsirral kend ki a tepsi aljat, rakd bele kalappal lefelé soronként a gombat Ugy, hogy ne
érjenek dssze. A kalapot a szdra koril téltsd meg a kikevert juhtiréval és fedd be a szardra
rahuzott Bacon szalonndval.

Elomelegitett sitében 20 -25 percig kdzepes ldngon kisitjik, majd meleg vajas piritossal,
vagy friss vajas kenyérrel talaljuk.

Juhturoval toltott gomba

Hozzavaldk: champignon gomba fej (szdra jo lesz levesnek), 30 dkg juhtiré, bacon szalonna
csikok

Természetesen az alapanyagok mennyiségét a vendégek, vagy a csaldd szama hatdrozza
meg.

En dltaldban 1/2 kg gombdbdl szoktam elkésziteni. A gombdat megmossuk, majd a szarat
kitorjik, hogy szép Ureges legyen. A tepsi aljara minimdilis vizet 6ntink, majd a gombafejeket
az Uregikkel felfelé sorba helyezzik. Kiskandllal (kézzel is segithetink) beletdltjuk a fejekbe




a juhtirét, j6 puposan, végil egy bacon szalonna csikkal lefedjik a tetejuket. Sitében kb.
15-20 perc alatt parolva megsuitjik.
Rendkiviil izletes és kénnyU vacsora.

Erdélyi gomba

50 deka gombdat (sampinyont vagy rékagombat) megtisztitunk, és cikkekre vagva kevés
finomra vagott Gjhagymdan meg 2 evékandinyi olajon séval, t6rétt borssal addig pdroljuk, mig
levét el nem fétte. Egy madsik edényben, sbs vizben puhdra fézink egy-egy csoméd
sargarépdat, meg petrezselyemgyokeret, leszirjuk, és a zoldséget attorjik. (Levébdl készilhet
a dara-hableves) Az attort zéldséget 2 deci tejfllel, kiskandinyi mustarral keverjik simdra, és
a gombdra dntve afforrdsitjuk, vajas galuskdval vagy zsemlyegombéccal tdlaljuk.

Erdélyi zoldbabos gombapaprikas

Hozzavaldk: 50 dkg zéldbab, 40 dkg gomba, 2 fej véréshagyma, 2 paprika, egy paradicsom,
2 dl tejfdl, 2 ek. liszt, zsir, s6, paprika, borsikafl

Az apréra vagott voréshagymat zsiron megfuttatjuk, paprikval megszérjuk, pici vizzel
felontjik és paroljuk. A 2 centis darabokra vagott zéldbabot, a darabolt paradicsomot és a
fUszereket beledobjuk. Fedd alatt 20 percig f6zzik, ha kell, kevés vizzel potoljuk elfévs levét.
Ekkor érkeznek a darabolt gombdk és a karikdra vagott paprikdak. Lassu t0z6én f6zzik 10-15

s

percig, s ekkor a liszttel simara kevert tejféllel siritjuk. Egyet rottyantsunk rajta.

Gomba citrommartassal

Hozzdvaldk (10 adag): 2 kg friss gomba, 200 ml étolaj, 50 ml bor, 300 gr hagyma, 100 gr
z0ldséglevél, 3 gr bors, 5 gr citromsod, 50 gr soé.

A medgtisztitott gombat egyitt piritjuk a szeletekre vagott hagymaval, idénként kevés vizzel
feléntjuk, utana lefojtva lefedjik. Hozzdadjuk, ami a fentiekbdl még hozzgjar, megfeleléen
sozzuk. Hidegen tdlaljuk.

A citromsét helyettesithetjik citromlével. Hantott citromszeletekkel diszitjlk. Hozzd bittert
vagy vermutot ajanlunk.

Gombapaprikas csiperkébol

Hozzdavaldk: 1 kg csiperkegomba, 2-3 cikk fokhagyma, 1 dl fehérbor, 2 dl tejfol, 1 csokor friss
petrezselyem, so, térétt bors, nemes pirospaprika, 1 pUpozott evékandl vaj, 12 paprika, 1
kandl liszt.

Elkészitése: A gombdt alaposan megmossuk, lecsdopogtetjik, tonkjét kiemeljuk, helyét
kitisztitiuk, majd apréra szeleteljik. Felolvaszijuk a vajat, ratesszik a gombat, a fél paprikat,
lefedve készre pdroljuk. Ezutan szérjuk ra a zizott fokhagymat, t6rétt borsot, csipetnyi soét és
legvégil egy tedskandl pirospaprikat. A fehérbort elkeverjik a tejfdllel, a kevés liszitel,
réontjlk a gombdkra, és még egyszer jol Osszekeverve felmelegitjlk. Nagy csokor
z6ldpetrezselymet apréra vagunk és belekeverjik a gombapaprikasba.

Tdlalasa: Erdélyben gyakran tdlaljak puliszkagombédccal és cukros fejes salataval.

Gomba, romdan pdsztor médjara

Hozzavaldk: 1 mélytanyér csiperke vagy masfajta gomba, 10 dkg fistolt szalonna, 20 dkg
tehéntirod, 1 csipet vagott csombor vagy kakukkfl, 1 csipet s6 és paprika

Elkészitése: A felszeletelt szalonndt ropogésra sitjik, majd papirtériére tesszik, hogy az a
fol6s zsit magdba szivia. igy tegyik félre. A gomba tonkjeit kitordeljik, a fejeket t6bbszori
vizben lemossuk és lecsopogtetjik. Mindenik karimdba kevés tirét és fistolt szalonnat
tesziink. izesité6ként frissen szedett csomborral vagy vadkaporral szérhatjuk meg. (A
hozzavalékhoz meg kakukkfivet ir - akkor most melyik az igazi szerintetek?)

Kdzepesen izz6 szén {616t sutjik. Szén hidnydban, zomdnctalan edényben a kihevitett sitébe
dugjuk, vagy a kdlyha rostélyan sitjUk meg. Soval, paprikéval flszerezzik.




Megjegyzés: A hagyomdny szerint az erdélyi hegyi pdsztorok jellegzetes ételével, puliszkaval
tdlaljuk.

Gomba szerecsendio-viraggal

Hozzavalok: 30 dkg gomba, 2 dl tejfél, 3 dkg vaj, 1 evékandl liszt, 1 pohdr hosleves,
petrezselyem zoldje, szerecsendioé-virdg, s, paprika, izlés szerint.

Elkészitése: A megmosott, megtisztitott gombat szeletekre vdagjuk. A vajat serpenyében
felforrésitjuk, a gombat, petrezselyem zoldjét hozzdadjuk és megpdroljuk. Ezutdn meghintjik
liszttel, majd felontjuk egy kevés huslevessel. Hozzdadjuk a tejfolt, meghintjik szerecsendio-
virdggal és paprikdval, még egy kis ideig féni hagyjuk. Zsemleszeleteket piritunk, a gombat a
piritott szeletekre éntve tdlaljuk.

Gomba, székely modra

Hozzavalok: 80 dkg erdei gomba, 15-15 dkg sdrgarépa és gyokér, 1 fej voréoshagyma, zsir, 2
dl tejfél, so, bors, paprika

Isiron megpiritjuk a reszelt hagymat, majd paprikat szérunk rd. Belekeverjik a vékony
szeletekre szelt gombat, séval, borssal fiszerezziik, és puhdra paroljuk. Egy masik edényben
a répat és a gyokeret kevés sos vizben puhdra f6zzik és passzirozzuk. A gombdra ontjik,
tejfolt keverink hozza és kiforraljuk.

Gombas padlizsan

Hozzdavaldk: 4 db 20 dkg-os padlizsan, 30 dkg gomba, 1-2 paradicsom, 2 gerezd fokhagyma,
csokor petrezselyem, olaj, zsemlemorzsa, s6, bors

A padlizsdnokat hosszaban kettévagjuk, majd 10 percre lobogva forrd, sés vizben el6fézzik.
Kiszedjik és lecsepegtetjik. Kivajunk a kodzepébdl és félretesszik. Olajon megpiritiuk a
vékonyra szelt gombat, s ha madr levet eresztett, mérsékeljik a langot. A paradicsomokat
hdmozzuk és kimagozzuk, s a gombdhoz adjuk. Kéveti a padlizsan kivdjt hisa, a vagott
petrezselyem, és a zUzott fokhagyma. S6zzuk, borsozzuk, és fedd alatt puhdra pdroljuk. A
padlizsanokat egy kiolajozott tizdllé talba fektetjik és megtoltjik a toltelékkel. Meghintjik
zsemlemorzsdaval, meglocsoljuk olajjal, és elémelegitett sitében, mérsékelt tGzén 10-15
percig sutjuk.

Gombadspaszuly

Hozzdavaldk (tiz adag): 200 gr nagyszemi paszuly, 250 gr gomba (konzerv), 200 gr majonéz, 7
gr torott bors, 6 gr 6rélt csombor, 7 gr tort fokhagyma, 30 gr sé.

A paszulyt megtisztitiuk, lemossuk, és nyolc 6rdn at hideg vizben tarjuk, utdna a vizet ledntjik
réla, és féni tesszik (f6zés kdzben kétszer-hdromszor is kicseréljik rajta a vizet. Miutdn
megfétt, szUrén atszirjok.

Az apréra vagott gombdt egy edényben &sszekeverjik a paszullyal, a majonézzel, a
fUszerekkel valamint az ésszetért fokhagymaval. Vodkat kindlhatunk hozzd.

KeserU-gomba

Ez a gomba faj féleg Erdélyben, a hegyes erdds vidéken terem és valodi delikat étel, ha jol el
tudjuk késziteni.

A szép, gyonge, tiszta gombdkat jol meg kell tisztogatni; késsel kell levakargatni a legkisebb
levéldarabkat is rola, és vizzel csak gyorsan leébliteni szikséges. Egy darab sés szalonnat jol
6ssze kell vagdalni, és egy nagy csomoé zdldpetrezselyem-levelet is jol meg kell vagdalni, és
a szalonnaval 6ssze kell keverni, és kevés sét is kozé tenni. A gombdkat felil, a szara koriil, e
szalonna és petrezselyem vagdalékkal egészen be kell kenni, aztdn zsiros tepsibe, sorba kell
rakni. SUté csébe gyors tizoén pirosra kell sitni, és azonnal tdlalni.




Pasztorgomba

Hozzdvaldok 4 személyre: 1 mélytanyér csiperke- vagy mdsfajta gomba, 10 dkg fistolt
szalonna, 20 dkg tehénturd, csipetnyi vagott csombor vagy kakukkfl, csipetnyi sé és paprika
A felszeletelt szalonnat ropogésra sitjuk, utdna papirtoriére tesszik, hogy a fol6s zsirt
magdba szivja. Félretesszik. A gomba szdrat letérdeljik, a fejét tobbszori vizben lemossuk és
lecsopogtetjik. Mindegyik karimdba kevés t0rét és fistolt szalonndt tesziink. izesitéként
frissen szedeft csomborral vagy vadkaporral szérhatjuk meg. Kézepesen izzé szén folot
sutjUk. Szén hidnydban, zomdnctalan edényben a forré sitébe tesszik, vagy a kdlyha
rostélyan sutjlk meg. Séval, paprikdval fiszerezzik.

A hagyomany szerint az erdélyi hegyi pasztorok jellegzetes ételével, puliszkaval tdlaljuk.

Rokagomba porkolt nokedlivel

Hozzdvaldk: 1 kg rokagomba, 2 fej véréshagyma, 1 db paprika, 1 db paradicsom, 1 csokor
z6ldpetrezselyem, hislé a pdroldshoz, izlés szerint s, t6rétt bors.

Elkészitése: A gombat folyd viz alatt alaposan megmossuk, lecsopogtetjik, majd hosszdban
kettévagyjuk. A hagymat apréra kockdzzuk, és kevés olajon Uvegesre pdaroljuk. Raszérjuk a
rokagombat, és gyakran kevergetve piritgatjuk, majd lefedjik, hogy levet engedjen.
Felontjuk egy deci huslével, rddobunk egy félbe vdagott, lehdmozott paradicsomot és egy
félbe vagott kicsumdzott paprikat. Mikor a huslé elféft, a finom zaftba apréra vagott
z6ldpetrezselymet hintink.

Ezt a finom, kilonleges izU porkoltet apré nokedlivel és uborkasalataval talaljuk.

Sajtos gombas tojas

Hozzdvaldk: Vékony kenyérszeletek, vaj, tetszés szerint, 15-20 dkg félkemény saijt,
kéménymag, so, bors, 6-8 tojas, 20 dkg 6zlabgomba

Elkészitése: Piritsuk meg gyengén a kenyérszeleteket. Vajazzuk meg a szeletek mindkét
oldalat és tegyik tepsibe Ugy, hogy ennek aljat a szeletek teljesen befedjék. A szeletekre
vagott gombat vajon kénnyedén megpiritiuk, majd a kenyérszeletekre tesszik, s meghintjik
az dsszetort kéménymaggal.

Ezutdn a habosra vert tojasokhoz adjuk a durvara reszelt sajtot, amit a gombds
kenyérszeletekre teritiink. Forré sitében ropogds pirosra sitjuk.

Madsfajta erdei gombaval is izletes.

Székely gomba 01.

Hozzdvaldk: 1 kg gomba, 1 kg sdrgarépa, 1 kg fehérrépa, 1 fej véréshagyma, 1 dl tejfel, so,
paprika, bors.

Elkészitése: Az apréra vdagott vérdéshagymat zsiron megfonnyasziva kevés pirospaprikaval
meghintjik, a vékonyra szeletelt gombat beletesszik, és addig paroljuk, amig a gomba
megpuhul. A sdrgarépdt és a fehérrépdt jol megtisztitiuk, és apréra vagva néhdany szem
egész borssal kevés vizben puhdra f6zzik, majd szitdn attérjik. A gombdval ésszekeverjuk,
egyet forrni hagyjuk, majd tejfellel meglocsolva, rizskorettel talaljuk.

Székely gomba 02.

Hozzdavaldk: 40 dkg gomba, 1 véréshagyma, 1 szdl sargarépa, 1 szdl fehérrépa, 1, 5 dl tejfol,
s0, pirospaprika, bors

Elkészités: A vajban megfonnyasztjuk az apréra vagott hagymat, hozzaadjuk a medgtisztitott,
vékony karikdkra vagott sargarépat, fehérrépat, majd kevés vizet éntve ald - fedd alatt -
teljesen puhdra pdroljuk. Hozzdadjuk a megtisztitott, megmosott és vékony szeletekre vagott
gombat, pirospaprikaval, borssal, séval izesitjuk, majd puhdra pdroljuk. Ha zsirjara sult,
meglocsoljuk tejféllel. Pdarolt rizzsel talaljuk.




Székely gomba 03.

Hozzavaldk 6 személyre: 80 dkg erdei gomba, 15 dkg sargarépa, 15 dkg
petrezselyemgyokér, 10 dkg véréshagyma, 10 dkg zsir, 0,2 dkg torétt bors, 0,3 dkg paprika, 2
dl tejfél, s6

Vegyes erdei gombdbdl készithetjlk a kévetkezd ételt. Ldbasban zsiron egy fej reszelt
voréshagymat parolunk, paprikat tesziink rd. A gombat megtisztitjuk, megmossuk, vékony
szeletekre vagjuk és rdhelyezziik a paprikds, hagymas zsirra. Séval, t6rétt borssal fiszerezzik,
és puhdra paroljuk. Egy masik edényben sdargarépdt, petrezselyemgydkeret puhdara fézink,
és passzirozon attérjik. Levét a gombdra dntjik, és felforraljuk. Tejfollel izesitve talaljuk.

Tordai gombads tekercs

Hozzavaldk: 4 tojds, s6, kevés olaj vagy vaj, 10 dkg gomba, 1 fej hagyma, 1 csokor
petrezselyemzold.

A tojasfehérjét habnak felverjik. Hozzdaadjuk a tojasok sargdjat és ahdny tojds, annyi csipet
s6t. Osszekavarjuk, kikent palacsintasiitébe ontjik, és szép halvanypirosra sitjik. A gombat
elékészitjuok (mossuk, puhdra fozzik, majd kicsi olajoan hagymaval, borssal,
petrezselyemzolddel, kis vizzel, csipet séval megpadroljuk.)

A masszat a kihGlt tojasra kenjik, majd szoros tekercset készitink. Talaldsig meleg helyen
tartjuk. Talaldskor ujjnyi szeletekre vagjuk, és 0gy rakjuk a pecsenye mellé. Ondllé ételként is
fogyaszthatd, ilyenkor silt burgonydt, majonézt adhatunk hozzd.

Uborkds gombaraqu

Hozzdvaldk: 25-25 dkg csiperke és rokagomba, 50 dkg uborka, 4 paradicsom, 1 fej
voréshagyma, olaj, sé, paprika, egy kk. ételizesité, egy-egy szdl petrezselyem, borsikafl,
tarkony

Az apréra metélt hagymat és a nagyobb darabokra vagott gombat 5 percig paroljuk az
olajban. Ekkor hozzdadjuk a gerezdekre szelt paradicsomot és a felkockdzott uborkat. 10
percnyi pdrolds utdn sézzuk, paprikdzzuk, és az ételizesitét is belekeverjik. Kézvetlen talalas
elétt az apréra vagott z6ldfiszereket is beleadjuk.

Rapogstas ételek

Kdposztds hiisételek

Brassoi kaposzta

Hozzavaldk: 4 személyre 1 kg fejes kaposzta, 40 dkg sertéshis, 15 dkg fistolt szalonna, 2 dI
tejfol, 1 evékandl liszt, kéménymag, so6;

A kdposztat gyaluld, vagy vagd szdlasra és a nagyobb darabokra osztott hissal, séval, egy
kdvéskandlnyi kéménymaggal tedd fol féni annyi vizben, amennyi az egészet ellepi. A
felszeletelt szalonndt sisd ki. A tejfolt keverd el a liszttel és a szalonna zsirjaval. Ha a his
megpuhult, vedd ki a kdposztabdl, de tarts melegen. A kdposztdhoz add hozzd a bekevert
tejfolt, s egyutt jol forrésitsd at. A kdposzta tetejére tedd a hist és a sUlt szalonndt, Ugy talald.

Brassoi libamell

Hozzavaldk: egy 1 kg-os libamell, 15 dkg fustolt szalonna, 1 nagy fej véréshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 50 dkg horddés kdposzta, 50 dkg burgonya, 2 dl tejfol, s6, kiskandlnyi
pirospaprika.




Elkészitése: Az apréra vdgott hagymat 6t deka 6sszevagdalt, kiolvasztott szalonndn
megpiritjuk, a lebdrézott, kicsontozott, felszeletelt mellet atsitjik rajta. Séval, pirospaprikaval,
fokhagymaval izesitjik, és egy kevés vizzel puhdra paroljuk. Kézben megfézzilkk a kaposztat,
héjdban a burgonydat, amit utdna meghdmozunk, felszeletelink. A maradék, felszeletelt
szalonndval egy mély t0zallé tdlat kibélelink, a burgonydat beleteritjik, erre keril a kdposzia,
majd a hisszeletek. A tejfdllel elkevert pecsenyelével ledntjuk, és a sitében kb. fél ordig
sUtjuk.

Csikszeredai sertésborda

Hozzdvaldk: 8 szelet borda, 1 kg savanyu kdposzta, 25 dkg véréshagyma, 1 dl olaj, 2 dkg
pirospaprika, kéménymag, 1 gerezd fokhagyma, kakukkfd, 3 dl tejfol.

Elkészitése: A borddkat megsézzuk, és borssal meghintjik, majd olajban hirtelen pirosra
sutjUk. A borddkat kivesszik, a zsiradékban Uvegesre pdroljuk a hagymat, rdhintjik a
pirospaprikat, és folengedjik egy kevés huslevessel. KUlon paroljuk a kdposztat. A host
visszahelyezzik a pecsenyelébe, és félig puhdra pdaroljuk. Ratesszik a kdposztat, a
kéménymagot, kakukkfivet, fokhagymat, puhdra paroljuk, és ha megpuhult, a tejfdllel
felforraljuk.

Erdélyi kaposztds csulok

Hozzdavaldk: 2 kisebb kicsontozott csilok, 80 dkg savanyl kdposzta, 1 nagy fej voréshagyma,
2 dl tejfél, 1 csokor kapor (vagy 1 evékandl szdritott kapor), 1 evékandl liszt, 1 tedskandl
pirospaprika, 1 gerezd fokhagyma, 1 mokkdskandl 6rélt kéménymag, 3 evékandl olaj vagy
zsir, sO.

A voréshagymat megtisztitiuk, és apréra vagdaljuk, majd 2 evékandl zsiradékon Uvegesre
piritjuk. Ezutdn a ldngot elzdrva alatta, megszoérjuk pirospaprikaval, és Ssszekeverjik. A
csiUlkdket megmossuk, és ha szikséges, a sz6rokidl letisztitjuk, feldaraboljuk. TGzallé talba
fektetjilk borés felikkel felfelé. Vastagon bekenjik a paprikds-hagymas szafttal, majd
elémelegitett, nagyon forré siitében fedetlenil addig sitjik, mig a teteje kérges lesz. Ezutan 1
dl vizet aldéntink, és befedve pdroljuk 1 6ran at. Kézben a kdposztat megkéstoljuk: ha
nagyon savanyunak taldljuk, akkor néhdnyszor atmossuk, végil szirén lecsopogtetjik. A
maradék olajon fedd alatt puhdra paroljuk. A tejfolt, lisztet és az apréra metélt kaprot 1-2
evékandl vizzel siméra keverjik, és a puha kdposztdt behabarjuk. izlés szerint sézzuk,
meghintjik az 6rélt kéménymaggal, és jol dsszeforraljuk. A kézben megpuhult csilékhust a
talbdl kivesszik, helyébe dntjik a kdposztat, a kdposzta tetejére, egymds mellé helyezzik a
hist, és ledntjik a csilék martasdaval. Nagyon izletes és kiados étel.

Erdélyi kaposzidas toltott hus

Hozzavaldk: 60-70 dkg dagadd, 20 dkg savanyu kdaposzta, 5 dkg fistolt szalonna, 1 csokor
kapor (vagy 1 evékandl szdritott kapor), 1 tojas, 2 dl tejfél, 1-2 evékandl zsemlemorzsa,
késhegynyi csombor, 1 mokkdskandl térott fekete bors, izlés szerint s6.

A hUst t6ltésre el6készitjik (Iasd az el6zé receptnél). A toltelékhez a fistolt szalonnat nagyon
apréra vagjuk és kiolvasztjuk. Ha a zsir teljesen kisilt belSle, radobjuk az el6zéleg dtmosott,
lecsopogtetett és apréra vagott savanyl kdposztat. (Csak akkor mossuk at a kdposztat, ha
nagyon savanyU.) Fedd alatt puhdra pdroljuk, majd langyosra hitjik. Hozzdkeverjik a
habosra felvert tojast, az apréra metélt kaprot, a fiszereket, és annyi zsemlemorzsat, hogy a
toltelék ne legyen nagyon lagy. Az el6készitett, kivil-belil besdzott hist megtdltjlk a
kdposzids toltelékkel, joI dsszetlizzik, majd t0zallé talba fektetjuk. Ledntjik fél dl megsozott
és a tejfollel elkevert vizzel, a tdlat lefedjik és elémelegitett forré6 sitében, 50-60 percig
lefedve sitjuk, majd fedd nélkil pirosra piritjuk. Ha kissé kihGlt, felszeleteljik, és hagymas tort
burgonydval kindljuk. Szokds a tetejét melegitett tejfollel is lelocsolni.




Edes kdposzta székely mddra

Hozzavaldk: 60-70 dkg csontos sertéshis, 2 ek zsir, 3 kdzepes fej véroshagyma, 1 nagy ek
liszt, pirospaprika, 1 kézepes fej édes kaposzta, sé, bors, borsikafi, 1 csokor kapor, 1 csokor
petrezselyem, tejfol

Elkészités: A feldarabolt hust a zsiron fehéredésig sitjuk, majd egy masik ldbosba atszedjik.
A visszamaradt zsirban megpiritiuk a hagymat. A liszttel megszorjuk, és kevergetve egy-két
percig siUtjuk. Pirospaprikdval meghintjik, és egy kevés vizzel felengedjiok. A host
visszatesszik, és a vékonyan felszeletelt édes kdposztaval dsszekeverjuk. S6zzuk, belerakjuk
a fUszereket, (apréra vagva a zéldeket), és lefedve puhdra f6zzik. Ha kell, kézben még egy
kevés vizet 6ntink ala. Megtejfélézve talaljuk.

Fogarasi kaposzta

Hozzavalok: 60 dkg sertéslapocka, 2 véréshagyma, 15 dkg szalonna, fél csomag lecso,

4 dl tejfdl, 1 fejes kdposzta, kaporpor, sé, bors

Elkészités: Az apré kockdkra vagott szalonnat az olajban kiolvasztjuk és megpiritjuk benne az
apréra vagott véroshagymat. Beletesszik a nagyobb darabokra vagott hist, megsézzuk és
kevés vizzel, fedé alatt félpuhdra pdroljuk. Hozzdadjuk a vékony csikokra vagott fejes
kdposztét, a cikkekre vagott paradicsomot és a paprikat. Orélt borssal, kaporporral puhéra
paroljuk. Tejféldzve, rovid lével tdlaljuk.

Hargita

Hozzdvaldk 6 személyre: 50 dkg karaj szeletelve, 1 kisebb fej savanyitott kdposzta (levél), 12
dkg pdrolt rizs, 20 dkg felkarikazott fistolt kolbdsz, 25 dkg daralt sertéshus, kapor, sé, bors, 1
tojas, 1 kg savanyU kdposzta, felapritva, 2 dl tejfdl, kevéske liszt, olaj, vagy zsir a sitéshez

Az aprokdposztat a kaporral, séval, kevés 6rolt borssal feltesszik féni. A felszeletelt karaijt
kiverjuk, majd mindkét oldaldt hirtelen kisitjuk. A savanyitott fejes kaposztat leveleire szedjik
és kiteregetjik. A levelekre rahelyeziink 1-1 szelet silt hist. A dardlt hist, a kolbaszt és parolt
rizst séval, borssal, tojassal 6sszekeverjik, a keverékbdl a hisszeletekre kupacokat
halmozunk, majd feltekerjik, mint a t6lt6tt kdposzta toltelékét szokds. A tekercseket atkotjik
spdrgaval, és a fové kdposztdba rakjuk. 50-55 percig fézziik. A végén a tejféllel behabarjuk.

Hargitai sertésborda 01.

Adagonként egy darab sertésbordat adunk. A bordat kiverjik, széleit bevagdossuk, és s6zas
utdan felhevitett zsirban eldsitjuk.

A savanyU kdposztdt atmossuk, és csontléten feltesszik féni, megsézzuk, borsikaval
fUszerezzik. Fistolt kolbdszt tesziink bele.

A ledardlt sertés-aprohust szalonnds hagymas zsirban megpiritjuk, sézzuk, t6rétt borssal és
majordnndval fUszerezzik. A kdposztadbdl a megfézott kolbaszt, kivessziuk, és karikdra vagjuk.
A savanyUkdposzta-leveleket eldkészitjilk, mindegyikre rdhelyezink egy el6-sitott
sertésborddat, kolbdaszkarikakat és dardlt hist. Az egészet a levélbe csomagoljuk, és széleit
aldhajtva vékony zsineggel atkotjik.

A csomagokat a dardlt hisos oldalukkal lefelé forditva az apré kdposztdhoz tesszik, és rovid
Iében teljesen puhdara f6zzik.

Tdlalds elétt a csomagokat kivesszik, az apré kdaposztat tejfollel dusitjuk, és finomra vagott
kaporral meghintjik. Tdlalaskor a kotdézé-zsineget eltavolitiuk. Az apré kdposztdi
elémelegitett mélyebb tdlba tesszik, és rdhelyezink egy csomagot. Higitott tejfollel
megontozzik.

Hargitai sertésborda 02.

Hozzdavaldk: 50 dkg sertéskaraj, 12 dkg zsir, 10 dkg véréshagyma, 30 dkg sertéshus, 3 g torott
bors, 2 g majordnna, 15 dkg fistolt kolbdsz, 4 db savanyl kdposztalevél, 20 dkg fistolt
szalonna, 80 dkg savanyu kdaposzta, 1 csomé kapor, 4 dkg liszt, 4 dl tejfdl, s6.




A sertéskarajbél négy egyforma nagysdgy 10-12 dkg-os szeletet vagunk, enyhén
kiveregetjik, és megsézzuk. Kevés zsirban a huisszeleteket elSsitjik, majd félretesszik. A
sitésbdl visszamaradt zsirban finomra vagott véréshagymat Gvegesre piritunk, hozzaadjuk a
ledardlt sertéshust, séval, térott borssal, majoranndval izesitjik és megparoljuk. Amikor kihGlt,
négy részre osztva a hisszeletek tetejére halmozzuk, erre tesszilkk a vékony szeletekre vagott
fustolt kolbdszt. Ezutdn savanyu kdposztalevelekbe burkoljuk, és vékony zsineggel atkotjuk.

A fistolt szalonndt apré kockdkra vagjuk, Iabasba téve kiolvasztjuk, hozzatesszilk a kimosott,
szdlas savanyU kdposztat, megsdzzuk, kevés vizzel felengedjik, és a tetejére rakjuk a
kdposztdba burkolt husszeleteket. Lefedve, nem erds t0zén készre pdroljuk. Ezutdn a
hisszeleteket kiszedjuk, a zsineget eltavolitjuk. Az apré kdposztaba keverjik a megvdagott
kaprot, és tejfdlés habardssal siritve, néhdny percig forraljuk.

Tdlalaskor a kdposztara helyezzik a kdposztalevélbe burkolt hisszeleteket, kevés tejfollel
leontjik és friss, vagott kaporral megszorjuk.

Elkészitési idG: 75 perc

Haromszéki kaposztas hus

Hozzavaldk: 8 kis (féltenyérnyi) szelet comb, 8 savanyitott kdposztalevél, nagyobb fej
voréshagyma, 2 nagyobb savanykds alma, 1 gerezd fokhagyma, 1 tedskandl pirospaprika
(csipés is lehet), 1 mokkdaskandl csombor, 4 dl tejfdl, torott fekete bors, sé.

A hosszeleteket kalapdccsal kissé kiverjUk, megsézzuk, meghintjik torétt borssal, majd
mindegyiket kilén-kilén egy-egy kdposztalevélbe csomagoljuk. A csomagokat t(zallé tdira,
egymds mellé helyezzik, kéré rakjuk a meghdmozoft, kicsumazott és gerezdekre szeletelt
almat, megszérjuk a tisztitott és nagyon apréra vdagott véréshagymaval, a csomborral, a
szétzOzott fokhagymaval, azutdn ledntjuk a megsdzott és pirospaprikdval elkevert tejfdllel. 1
dl vizet még aldéntink, majd a tdlat aluféliaval befedve, elémelegitett forré sitében 70
percig siUtjik. Kukoricas galuskaval koéritjik, de sés vizben f6tt burgonyaval is j6.

Kdposztds borda

Hozzavaldk: 2,5 kg sertéskaraj, 1,5 kg alma, 1,5 kg savanyu kdposzta, 2 nagy fej
voréshagyma, 1-2 evdkandl kristalycukor, 2 pohdr szdraz fehérbor, 10 dkg zsir, 3 szem
szegfiszeg, izlés szerint torétt bors, sé.

A hust kicsontozzuk és felszeleteljik. A kdaposztat szikség szerint Gtmossuk, és izlés szerint
cukorral, torétt borssal fiszerezve fedé alatt félpuhdra pdaroljuk. Az almdkat megmossuk,
kicsumdzzuk, és negyedekbe vdagjuk. A felszeletelt husokat a forrdé zsiron hirtelen atsitjiik.
Nagy tepsibe vagy t0zdlld tdlba teritjilk az egész kdposztdt, szorosan egymds mellé
rdhelyezzik a kisUlt hisszeleteket, sézzuk, borsozzuk, majd a negyedekbe vdagott almat
elosztjuk rajta. Ezt megszérjuk a porrd 6rolt szegfiszeggel, csipet cukorral és séval, és a
fehérborral ledntve lefedjik. Forré sitében sitjik kdézepes langon, 1 6rdn at, véguil a fedét
levéve, erés langon 10 percig piritjuk.

Kaposzias tyuk

Ugy készil, hogy a hagymdn aranysdérgdra piritott, majd fedd alatt parolt tyGkot 6sszezizott
fokhagymaval kevert kménymaggal izesitik, majd a hozzdadott kdposztaval egyitt készre
fézik.

Kolozsvari kaposzta 01.

40 dkg didnyira szelt, s6zott sertéshist forré zsiron megsitink. Még a tGzén 6rélt borssal
elkeverjik. Megsitink 25 dkg felkarikazott kolbaszt. 50 dkg savanyl kdposztat, 2 apritott
hagymat zsiron megpdrolunk, sés vizben megféziink 10 dkg rizst. Ezeket rétegezve labasba
rakjuk. Alulra egy sor kdposztdat, erre hist kolbdsszal, rd rizst, Ujra kdposztat rakunk, mig az

anyag tart. A rizsrétegekre kis borsot szérunk. A legfelsé réteget elébb huszsirral, majd tejfdllel
ledntjik. SUtében afforrésitva, ugyanabban az edényben talaljuk.




Kolozsvari kaposzia 02.

Hozzavaldk: Disznéhis 0.5 kg, marhahUs 0.5 kg, kdposzta 1 kg, fistolt kolbdsz 1/4 kg, rizs 15
dkg, hagyma 2 fej, zsir 25 dkg, tejfol 0.5 |, cukor 2-3 kocka.

Elkészitése: VegyiUnk savanyU kdposztat, ha nagyon savanyl, mossuk ki, paroljuk néhdny
kockacukorral forré zsirban puhdra. Azutdn fézink fél-fél kildé marha- és diszn6husbdl
porkoltet. Kilon abdlunk meg 15 dkg rizst puhdra. Ha mindezek készen vannak, kikenink
egy format zsirral, és legalulra kaposztat, porkoltet és arra rizst teszink.

Vehetink fustolt kolbdszt apréra megvdgva, megfozve a porkolt helyett.

Legfelil ismét kdposztat teszink, boven ledntjuk tejfdllel, sitében atsitjik, és tdira boritva
talaljuk.

Kolozsvari kaposztas tyuk

Hozzavaldk: 1 kisebb tyik, 2 kg hordds kdposzta, 10 dkg fustolt szalonna, 1 evékandl olqj, 2
fej voroshagyma, 1 kiskandl liszt, 1 dl tejfél, 1 kiskandl pirospaprika, 5 szem bors, 1
babérlevél.

A kdposztat vizben félpuhdra f6zzilk, majd leszirjuk. A feldarabolt tyOkbél a kisitétt szalonna
zsirfjan, a hagymdn a kdposzta fézélevével porkoltet féziink, a kdposztat beleforgatva
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megpuhitjuk, majd a lisztes tejféllel besiritjik. A porccel a tetején kindljuk.

Kolozsvari rakott kacsa

Hozzdavaldk: 1 kacsa, 1 gerezd fokhagyma, 20 dkg fustolt szalonna, 1 kg savany( képoszta,
sO.

Elkészitése: A kacsat kivil-belll besézzuk, és egy kevés vizzel, a fokhagymaval félpuhdra
paroljuk. HosszUkas t0zallé tdlat kibélelink vékony szalonna szeletekkel, beleteritjik a jol
kinyomkodott kdposztat, erre helyezzik a kacsat, majd azt is beteritjUk szalonna szeletekkel.
A kacsa f6z6 levét egy kis liszttel besUritjik, és megdntdzzik vele a rakott kacsat. A sitében

lefedve megparoljuk, utana fedé nélkil szép pirosra sitjik.

Nagyvaradi rakott kaposzta

Hozzdavaldk: 60 dkg dardlt sertéshis, 30 dkg voroskaposzta, 30 dkg fehérkdaposzta, 20 dkg rizs,
15 dkg csirkemdj, 2 dl tejfél, 2 voréshagyma, 1 kdvéskandl pirospaprika, sé, bors, 2 tojas,
1evékandl zsemlemorzsa, 1 alma, ecet, cukor, 3 dkg vaj, ola;j.

A fehér és voroskdaposztat kilén- kilon legyaluljuk, sés vizzel leforrdzzuk. A hagymat
feldaraboljuk, egy kevés olajban Uvegesre paroljuk az almaval, egy csipet cukorral, egy
kevés ecettel és séval. Mély tizallé talat kivajazunk, megszérjuk zsemlemorzsdval, aljara egy
sor fehérkdposztat rakunk, tejfollel megdntdzzik. Erre ratesszik a kdzben megpdrolt rizst
piritott csirkemdjjal keverve, majd lefedjik voréskaposztaval. Parolt hagyman piritjuk a daralt
hist, sézzuk, borsozzuk, hozzdkeverink 2 egész tojdast, és rovid ideig ezzel is piritjuk. A
voréskdposztdra rakjuk, majd isméz fehérkdposztat, és tejfolt rakunk ra. Morzséaval
meghintjik, és a sitében megsitjuk.

Székelykdposzta mikrohulldmu sutében

Hozzdavaldk: 35 dkg dardlt sertéshus, 50 dkg savanyl aprokdposzta, 15 dkg fistélt kolbdsz, 10
dkg fistolt szalonna, 10 dkg fott rizs, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfdl,
pirospaprika, zéldpaprika, paradicsom, s6, bors.

Elkészités: A savanyl kdposztat kicsavarjuk a levétdl, egy edénybe tesszik, s 1 dl viz
hozzdaddsdaval 10 percig 500 W-on f6zzik. A kockdra vdagott szalonndt egy edénybe
helyezzik és 3 perc alatt 500 W-on kiolvasztjuk a zsirjat. Ezutdn a hagymat medgtisztitjuk,
kockdra vdagjuk. A szalonndhoz tesszik, és 3 percig 500 W-on iivegesre pdroljuk. A hagymat
megflUszerezzik, belekeverjik a dardlt sertéshist és a felkarikazott fustdlt kolbdszt, ratesszik
az 6sszezUzott fokhagymat, majd alaposan &sszekeverjik. Letakarva 15 percig 500 W-on
paroljuk. Félidében megkeverjik. Egy mélyebb tdlba beletesszik a kdposzta és a fott rizs
felét, majd a parolt hist. A paradicsomot megmossuk, majd felszeleteljuk, és rafektetjik a




hisra. Ezutdn rasimitjuk a maradék rizst és a kaposztat. A tejfolt megfliszerezzik és raontjik.
Az igy elkészitett ételt beletessziik a sitébe és 10 percig 500 W-on 6sszefézzik.

Székely rostélyos

Hozzdvaldk 4 személyre: 70-80 dkg rostélyos, vagy felsdlszeletek, 60 dkg savanyu kdaposzta,
60 dkg burgonya, 1 nagy fej hagyma, 12 dkg fistolt szalonna, 8-10 dkg zsir vagy olaj, 2 di
tejfol.

A zsiradék felében a félbe, majd vékony karikdra vagott hagymat Uvegesre pdroljuk,
hozzdadjuk a jol kinyomkodott savanyl kdposztat s az egészet tébbszor is atforgatva, egy
kissé megpiritjuk, majd egy t0zdallé edény aljan egyenletesen elteritjlk. A hisszeletek széleit
bevagdossuk, és forré zsirban barnds pirosra sitjik. Teljesen betakarjuk vele a kdposztat,
ratesszik a karikdra vagott burgonydt, megdéntdézzik a visszamaradt zsirral, egyenletesen
raszoérjuk az apréra felkockazott szalonndt, majd az egészet nyakon ontjik a tejfdllel,
amelyhez adhatunk egy kevés vizet is. A hust is, a krumplit is attdl figgéen sézzuk, hogy
mennyire sos a kdposzta. Forré sitében kb. 2-3 orat sitjik, mig a teteje szépen megpirul.

Székely sertéskorom

Hozzavaldk: 10-15 dkg hagyma, 5-10 dkg zsir, pirospaprika, 1-2 gerezd fokhagyma,
kédménymag, so, 1 kg sertéskorom, 10 dkg lecsd, fél kg savanyl kdposzta, 2 dl tejfol
Elkészités: 10-15 dkg apréra vagott hagymat 5-10 dkg zsirban halvanyan megpiritunk,
megszorjuk 1 dkg tobbféle pirospaprikdval, majd elkeverjik. Ezutdn kevés vizzel felengedjik,
hozzdadunk 1-2 gerezd fokhagymat, pdr szem rélt kéménymagot, kevés sét, és az eléfozott
1 kg sertéskérmot levével egyitt, fedé alatt puhdra paroljuk. Ezutan a kérmoéket kiszedjik
egy mdsik edénybe (a szildnkok végett), majd a porkoltiét 10 dkg konzervliecséval vagy
nydron zéldpaprikaval, paradicsommal izesitjUk, és még egyszer felforraljuk. Az igy készitett
kérémporkolt rovid levébe fél kg kicsavart savanyl kdposztat tesziink, és a porkdlt levével jol
osszekeverjik. Kevés meleg vizzel felengedjiik, és mérsékelt tiz6n puhdra pdroljuk. Amikor a
kdaposzta puhdra fétt, 2 dl tejfélbdl és 2 dkg lisztbél habardst készitink, majd raontjok. A
melegen tartott kérmét a tdl aljara, a forré kdposztat a tetejére rakjuk, kevés tejfollel még
leontjik, és finomra vagott kaporral megszorjuk.

Tordai pecsenye cikakdposziaval

Hozzavaldk (4 személyre): 1 kg sertéskaraj, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg zsir, 1 kk sé, 15 dkg
fustolt szalonna, 1 kg burgonya, 1 mk térétt bors, 1 mk reszelt szerecsendio, fél fej savanyu
kdposzia.

Elkészités: Megfeleld nagysagu tepsiben a zsirt felolvasztva, ebben a forré zsirban a karajt
eldsitjiuk, hogy a fehérje kicsapéddsa miatt a his ne veszitsen zamatdbél. Majd hozzaéntink
fél liter vizet, és ebben pdrolva sitjlk, nem tilsdgosan forré sitében. A fokhagymat az
elosités utdn beleszirjuk elosziva a karajba, és a fustdlt szalonna vékonyra vagott szeleteivel
befedjiuk a karajt. A fUszereket egy 6ra sités utdn szérjuk a hisra, majd még egy fél ordig
parolva sitjik. Ha kell, vizet 6ntink ald.

Ha meggydzddtink réla, hogy a karaj puha és megsilt, kiemeljlk a tepsibdl, és a
pecsenyeléhez 6t ek paradicsomot tesziink. Egyitt piritjuk 5 percig. Leszirjik. A karajt ujjnyi
vastag szeletekre vagjuk.

Forron tdlaljuk.

Személyenként egy egész burgonyat megféziink héjaban, meghdmozzuk, és a hissal egyitt
tesszik az asztalra, a cikkely alakura vagott cikakaposztaval egyitt.

Toros kaposzia

Hozzdavaldk: 1 kg lapocka, 1 kg citromos friss kolbdsz, 50 dkg fustolt kolbdsz, 1,5 kg savanyl
kdaposzta, 1-2 evékandl cukor, 40 dkg rizs, 3 nagy fej hagyma, 2 evékandl pirospaprika, 10
dkg zsir, 4 dl tejfol, torétt bors, sé.

A hust és a kolbdszokat 8-10 egyenlé nagysdgu darabra vagjuk. A hagymat medgtisztitjuk,
felkarikadzzuk, és a felhevitett zsiron Uvegesre pdroljuk. Meghintjik séval, borssal és




pirospaprikaval, majd a hist meg a kolbdszt megpiritjuk rajta. A kdposztat atmossuk,
lecsopogtetjok. A rizst félpuhdra f6zzik, és elkeverjok a kaposztaval. Bedztatott
cserépedénybe vagy t0z4all6 tdlba (esetleg tepsibe) egy réteg rizses kdposztat teritink, izlés
szerint sézzuk, megszorjuk kevés cukorral és megrakjuk a megpiritott citromos kolbdsszal.
Erre Ujabb réteg rizses kdposzta keril, azutdn a fistoltkolbdsz-darabkdk meg a hagymadas
hisdarabok, a szafttal egyitt. Végil a maradék rizses kdposztdval betakarjuk, ledntjuk a
tejfollel, és lefedve a sitében megsitjiuk. Két 6ra a silési ideje.

Lucskos kdposztdk,

Brassoi lucskos kaposzia

Hozzdavaldk: 1 kilé fejes-kdposzta, fél kil6 sertésdagadd, 8 deka fustdlt szalonna, 2 deci tejfél,
3 deka liszt, néhdny szem kdménymag, kis csomo friss kapor, sé.

A kdaposztat medgtiszlitiuk, megmossuk, majd ujjnyi vastag csikokra vagjuk. Sés vizben
feltesszik foni a sertésdagaddval, a kdménymaggal és apritott kaporral.

A szalonndt 4 szeletre vagjuk, bevagdaljuk, megsitjik, és zsirjat rddntjok a kaposztara.

Ha a sertésdagadé megpuhult, kiszedjiok a kdposztdbdl. A kaposztat liszitel elhabart tejfollel
besUritjUk, és néhany percig forraljuk.

A felszeletelt hissal és a sult szalonnaval tdlaljuk.

Lucskos kaposzta 01.

Hozzdvaldk: 2 kg édes fejes kdposzta, 1 kg lapocka, 0,5 kg dagadd, 3 kdréom, 4 dl tejfdl, 2
evékandl zsir, 3-4 evékandl borecet, 1 tedskandl pirospaprika, 2 evékandl liszt, kevés cukor,
izlés szerint torétt bors, s6.

A kormoket jol megtisztitjuk, és kuktdban, betéten, masfél dl sés vizben puhdra f6zzik. A
tébbi hist 1 evékandl zsiron mindkét oldaldn megpiritjuk, majd 1-2 dl sés vizet alddntve, fedd
alalt megsitjuk. Kézben a kdposztat laskdra metéljik, és sés vizzel leforrGzzuk. A forrdzott
kdposztadt a sUlé his mellé tesszik, és vele egyitt puhdra pdroljuk. Ha mar a hos is, a
kdposzta is puha, akkor a hist kivesszik, felszeleteljik, és melegen tartjuk. A maradék zsirt
felhevitjik, radobjuk a lisztet, és sargdasbarndra piritjuk. Megszérjuk a pirospaprikaval,
felereszijik 2 dl hideg vizzel, simdra keverjik, és a kaposztat berantjuk vele. A borecettel és
cukorral feleresztve, melegen tartjuk. A kérmoéket - ha puhdra féttek - kicsontozzuk,
feldaraboljuk, levét pedig elkeverjik a kdposztdban. Még egyet forralunk rajta, majd a
tetejére helyezzik a felszeletelt hUsokat, a kormoket, és ledntjik a tejfollel.

Lucskos kaposzta 02.

Két személyre szamitsunk egy fej kézépnagysdgl rendes kdposztat, vagjuk fel cikkekbe,
mossuk jol meg és tegyiuk forré vizbe foni. Hat személyre vegyink egy kil6 marhahus
"dagadét”, tegyik két liter sés vizbe féni; masfél orai f6zés utdn készitsink e hisos lébe
rantdast. Egy kandl zsirbdl és egy nagy fakandl lisztbél szép pirosra sitve, kevés hideg vizet
ontsUk a rantdsba, és Ugy forditsuk a husos Iébe. Ekkor szedjik ki a megpuhult kdposztat a
vizbdl és rakjuk a rantdasos, hisos lébe; tegyink bele 6 kandl j6 erGs ecetet; tiz percig
forraljuk fel egyutt, tdlaldsig vegyik el a nagy melegrél. Ha asztalra adjuk a hist, vagdaljuk
fel annyi darabba, a hdny személy szamara féztink; e kaposztat talaljuk mély talban, tejfellel
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a tetejét hintsiik be. Kanalat adjunk hozzd, mert ez nem siri étel.

Lucskos kdposzta "Inyesmester modra"

A Lucskos Kdposzta, ez a nevezetes erdélyi étel minden kétséget kizdréan idedlis
egytdlételnek mondhaté. Ne feledjik tehdat, hogy amikor a fejes kdposzta évadja elérkezik -
amit mindnydjan 6rémmel Udvozlink -, nemcsak kapros, avagy paradicsomos




kdposztafézeléket, nemcsak kdposztds rétest vagy kockdra vagott fott tésztat és nemcsak
nyers, megpdarolt salatat készithetink, hanem megszerkeszthetjlk és megfézhetjik a
folottébb rokonszenves lucskos kaposztat is.

Hogy ezzel a lehetéséggel éljink, az anndl is ajanlatosabb, mert ilyen alkalommal a
kdposztafejeket nemcsak hogy savanyitani, de még gyalulni sem kel hanem
megtisztogatds, megmosds, a torzsdjanak ovatos kivagdsa utdn egyszerlen 8-8 olyan
cikkelyre vagni, minék a j6 kiadds tortaszeletek.

Tovdbbi elkészitése nem ad kilénésebben sok munkat: a kdposztacikkeket tdira tesszik, s
lobog6 forrd, sés vizzel leforrazzuk (vagy ebben néhdny percig f6zzik), majd egy-két perc
multaval szitdra helyezve lecsurgatjuk réla a vizet. Egy jokora darab 50 dekds) dagadét s
vgyanakkora marhaszegyet vagy fartét sés vizben félig puhdra f6zzik, és kisebb, de nem
apré darabokra vagy pedig vékony szeletekre vagjuk 6ket. Nagyobb ldbasban kevés zsirt
forrésitunk, s esetleg még kevés, apréra vagott voréshagymat is fonnyasztunk, majd lerakunk
bele egy sor kdposztacikkelyt, néhdny szem magyar borsot hintve rd. Erre ratesszik a
marhahUst, s most féléje megint kdposzta, izlés szerinti mennyiségben apréra vagott kapor
vagy tarkony, majd mindezekre Ujra dagadé keril.

Ha pontrél pontra toreksziink az erdélyiességre, egy csomé Osszekotott, illatos csombort
(borsikafl) vagy vasfivet, esetleg mindkettét sem lenne szabad sajndinunk készilében levé
ételinktél. A csombor érdekes fiszerndvény, j6 szivvel ajanlhaté mindenkinek, aki a
sablontdl elité dolgok bardtja. Csomdba &sszekétni pedig azért kell, hogy tdlalaskor
kdnnyen kivehessik, s miként a kételességét jol megtette mért, meneszthetjik. A dagadé és
a fiszerek félé Ujra csak kdposztat kell tenni, végil pedig folereszteni azzal a lIével, amiben a
hiUsok fottek. HUs, kdposzta és fiszerek most mar egyitt érlelédnek fédé alatt a tGzén, mig
csaknem teljesen élvezhet6kké nem vdlnak. Ekkortdjpan kevés ecettel savanykdssa
tehetjik, majd egy kandl liszttel és néhdny kandl tejféllel, esetleg 1 tojassargdjaval
behabarjuk. Ekkor mar csak egyet kell forrnia, s mielétt a kdposztacikkek "6sszedilnének”,
vagyis széjjelfénének, be is tdlaltuk az illatos, finom fogast.

A leve nem lesz sok, mindamellett sGrG sem lehet, minthogy a lucskos kdposzta nem tartozik
az Ugynevezeft "vastag" ételek rendjébe, hanem inkdbb azzal a "vasari" kdposztdval rokon,
melyet Dundntilon oly &szinte szeretettel emlegetnek a régi emberek.

Eppen ezért hatdrozottan vissza kell utasitani azt a kisérletet, hogy lucskos kdposztankat
avatatlan kezek vastag, barna vagy bdarmilyen rantassal berdntsdk.

Nem hagyhatjuk megemlités nélkil, hogy pdr szelet fustdlt szalonna is féhet ebben az
eszményi egytdlételben, valamint azt sem hallgathatjuk el, hogy itt-ott vékonyra szelt, roston
sUlt sertés-karmonadlit is szoktak - egytdlételrdl Iévén szé - kétségtelenil némi fény(zésnek
tekinthetd.

Rakott Rdposztdk,

Brassoi rakott kdposzta 01.

Hozzdavaldk: 70-80 dkg lapocka, 1 nagy fej voroshagyma, 2 evékandl zsir (olaj), 1 kg savanyi
aprokdposzta, 1 dl fiszerezett paradicsomlé (vagy ketchup), 3 dl tejfél, 1 csokor friss kapor
(vagy 1 evékandl szaritott kaporlevél), 1 mokkaskandl csombor (borsikaf(), s6 és térott bors,
izlés szerint.

A hust féltenyérnyi, vékony szeletekre vigom. A medgtisztitott voréshagymat nagyon apréra
metélem. A felforrésitott zsiron sdrgdra fonnyasztom, majd a hisszeletek mindkét oldalat
hirtelen, erds ldngon atpiritom a hagymas zsiradékon. Ha a kdposzta t0l savanyd, dtmosom
és lecsopogtetem. Az elézéleg legaldbb fél 6rdra bedztatott cserépedény aljat beteritem
egyharmadnyi kdposztdval, és jol megsézom. Meghintem kevés csomborral és t6rott borssal,
ezutdn vdagott kaprot szérok rd. Erre rdboritom a hus felét, majd ezt is megsézom és
megborsozom. Paradicsomlevet csorgatok rd. A hagymds pecsenyelé felét rdkenem, ezt
kdvetden a kdvetkezé réteg kdposzta, a fiszerek, és a his keril a cserépedénybe. A tetejére
kdaposztat teszek, végil leéntom a tejféllel elkevert paradicsomlével. A tdlat sajat fedelével




betakarom, majd hideg siitébe tolom. Osszesen 3 érdn keresztil pdrolom az ételt, a héfokot
folyamatosan emelve, de csak a kézepesnél kisebb langig.

Brassoi rakott kaposzta 02.

Hozzdavaldk: 1,5 kg lapocka, 1 nagy fej véréshagyma, 4 evékandl zsir, 2 kg savanyu, apré
kdposzta, 2,5 dl fiszeres paradicsomlé, 4 dl tejfél, 1 nagy csokor kapor (vagy 2 evékandl
szaritott kapor), 1 tedskandl csombor, izlés szerint torott fekete bors, s6.

Elkészités: Lehetdleg cserépedényben vagy tizdllé talban érdemes elkésziteni ezt az eredeti
székely ételt. A hust féltenyérnyi darabokra szeleteljuk. A véréshagymat megtisztitiuk, és
nagyon apréra vagjuk. A felhevitett zsiron sargdra fonnyasztjuk, és a hisszeleteket hirtelen,
erds t0z6n atsitjik rajta. A kaposztat (ha 10l savanyU lenne) atmossuk, lecsurgatjuk, és a tal
aljara teritink egy réteget. J6I megsézzuk, meghintjik csomborral és a finomra vagott
kaporral meg torétt borssal. Erre néhdny hisszeletet boritunk, ezt is s6zzuk és borsozzuk, majd
paradicsomlevet csorgatunk ra. Ezt sUlt hagyma koveti, a kdvetkezd réteg a kdposzta, a
fUszerek, a his stb. A tetejére kdposztanak kell kerilnie. Tejf6lés paradicsomlével nyakon
ontve, lefedve sitjik forré siitében 2 6ra hosszat. (Ha cserépedényben készitjik, akkor kis
langon sitjik 3 6ran keresztil, és hideg sUtében kezdjuk a sitést. )

Erdélyi rakott kdposzia 01.

Hozzdavaldk: 50 dkg lapocka, 50 dkg dagadé, 50 dkg fustolt kolbdsz, 10 dkg fustdlt szalonna,
2 evékandl zsir, 2 nagy fej véréshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 evdkandl pirospaprika,
mokkdskandl majordnna, 20 dkg rizs, é dl tejfdl, 2 kg savanyl kdposzta, izlés szerint t6rott
bors, s6.

Elkészités: A kdaposztat dtmossuk és lecsépogtetjik. 1 evékandl zsiron, fedd alatt félpuhdra
paroljuk. Kézben a dagadoét és a lapockat ledardljuk. A megtisztitott véréshagymat a zsiron
Uvegesre piritjuk, radobjuk a dardlt hist, és 15 percig egyitt sitjik. A rizst megmossuk, kissé
lecs6pogtetjok, majd sés vizben félig megfézzik. A fistolt szalonnat egészen apré kockdkra
vagdaljuk, a fustolt kolbaszt pedig felkarikdzzuk, és a fUstolt szalonndn kissé megpiritjuk.
Hozzdkeverjiok a hagymds dardlt hist, a majoranndt, sot, torétt borsot és pirospaprikat, végil
hozzdadjuk a fisztitott és szétzOzott fokhagymat is. Nagy tepsi aljara teritjUk a félig parolt
savanyU kdposzta egyharmaddt, erre keril a rizs fele, és a fele mennyiségi kolbdszos dardlt
hos. Betakarjuk a megmaradt kdposztaval, a maradék rizzsel és a maradék hissal, az utolsé
réteg a kdposzta. A tejfélt alaposan megs6zzuk, meghintjik kis pirospaprikaval és rdontjik a
kdposztdra. A sitében 50-60 percig kézepes ldngon sitjik.

Erdélyi rakott kadposzia 02.

Hozzdvaldk: 40 dkg savanyu kdposzta, 2 fej voréshagyma, zsir pirospaprika, 20 dkg darait
sertéshus, 5 dkg fUstolt szalonna, 2 dl tejfél, 2 dl rizs, 10 dkg fiUstolt kolbasz

Hagyma@s zsiron pirospaprikdval megparoljuk a savanyU kdposztat. Egy masik edényben
kiolvasztjuk a felkockdzott szalonndt, apréra vagott hagymat tesziink bele, kissé megpiritjuk,
és ratesszik a dardlt hist. Miutan t6bbszér atforgattuk, hozzdadjuk a felkarikazott kolbdszt,
szikség szerint s6zzuk, borsozzuk. Egy harmadik edényben kevés zsiradékon atforgatjuk a
rizst, majd feldntjik négy deci vizzel, séval izesitjik, és lefedve puhdara pdroljuk. Egy zsirral
kikent edénybe rétegezziik bele a kdposzta harmadat, arra tegyik ra a rizs felét, arra a
kolbdszos hus felét. Utana ismét kaposzta kovetkezik, amit meglocsolunk tejféllel, majd rizs,
his, és Ujbol kaposzta. Tetejére tejfolt kenink, megszérjuk pirospaprikaval, és meglocsoljuk
egy kevés olvasztott zsirral. Kézépmeleg sitében megsitjuk, kockdra vagva tdlaljuk.
Elkészitési id6: kb. 1.5 ora

Egyes vidékeken fistolt hist (sonkdt, tarjat, csulkot) fé6znek bele. Aki nem szereti a zsiros,
nehéz ételeket, kihagyhatja a szalonndt, és diszndhis helyett készitheti az egytdl ételt
pulykdabdl is.




Erdélyi rakott kdposzta 03.

Hozzavaldk: 1 kg savanyl kdposzta, 40 dkg dardlt sertéshis (comb v. lapocka), 15 dkg
paprikds kolbdsz (enyhén csipds), 5 dkg fistolt szalonna, 1 nagy fej véréshagyma, 1-2 gerezd
fokhagyma, 1 kdvéskandlnyi pirospaprika, 1 mokkdaskandinyi szdritot majordnna, 10 dkg
eléfozott rizs, 3 dl tejfdl, izlés szerint so, bors, olaj

A kdposztat (ha tilsdgosan savanyu, kimossuk) kevés sos vizben félpuhdra f6zzik. Alaposan
lecsepegtetjiik.

A szalonnat apréra kockdzzuk, zsirjara sutjik, hozzdadjuk a finomra vagott hagymat, a zuzott
fokhagymat és fedé alatt ivegesre paroljuk.

Radobjuk a felkarikazott kolbdszt, kissé piritjuk, hozzdadjuk a pirospaprikat, (a Iabast erre a
kis id6re levesszik a t0zrél!), majd hozzdadjuk a dardlt hist, pici sét, izlés szerint borsot, majd
a majorannat. Végil ezt az egészet jol dsszekeverjuk.

3-4 percig erételjes tizon kevergetve piritjuk, majd mérsékeljuk a tizet és fedd alatt, levében
25-30 percig paroljuk.

Kiolajozunk egy nem t0l mély t(zall6 talat (vagy kis tepsit) az aljara simitjuk a kaposzta 1/3-
ad részét, erre egy sor rizs, rd pedig egy sor dardlt his keril. Most ismét kdposzta, azutdn a
tejfol fele, majd a maradék rizs, maradék dardlt hos, végil a maradék kdaposzta s ennek a
tetejére a maradék tejfol szépen elsimitva.

A tdlat (tepsit) betakarjuk aluféliGval, eldmelegitett sitében kdzepes tiznél 20-25 percig
paroljuk.

Ezutan levesszik a foliat, és most mar erésebb tiznél szép pirosra sitjuk. (Kb. 30 perc)
Azonnal tdlaljuk (csak forrén jo!)

KUIén csészében tovabbi tejfolt kinalhatunk hozzd!

Erdélyi rakott kdposzta 04.

Hozzavaldk: 1,40 kg dardlt sertéscomb, 600 g langolt kolbdsz, 200 g zsir, 200 g kolozsvari
szalonna, 150 g fisztitott véroshagyma, 200 g rizs, 2 kg vecsési apré savanyU kdposzta, 1
gerezdfokhagyma, 1 liter tejfol, 1 liter csontié, s, orélt bors, majordnna, 6rélt szurokfd,
szaritott csombor, kalocsai rézsapaprika.

A savanyU kdaposztat bé hideg vizben megmossuk; kicsavarjuk. Zsiron kevés finomra vagott
voroshagymaval, kevés csontié hozzdaddsdval megdinszteljik. Kézben sézzuk, orolt
szurokfUvel, szdritott csomborral és kalocsai rézsapaprikaval fiszerezzik, feddvel letakarva
félretesszik. Kézben a rizst félig puhdra pdroljuk, felhaszndldsig félretesszik. Serpenyében
zsirt olvasztunk, hozzdadjuk az apré kockdéra vagott fustolt szalonndt, félig megpiritjuk, ezutan
hozzdadjuk a finomra vdagott véréshagymat, a zizott fokhagymat, megszérjuk kalocsai
rézsapaprikaval, és beletesszik a ledardlt sertéshist. S6zzuk, 6rélt borssal, majorannaval
fUszerezzik, jol elkeverjik, kevés csontlével felengedjik, és mérsékelt tizén puhdra paroljuk.
A langolt kolbaszt karikdra szeleteljuk, serpenydben, kevés zsirban gyors t0z6n megpiritjuk,
és a félig leparolt hishoz adjuk. Megfelelé nagysagu tepsit sertészsirral kikeniink, az aljat
dinsztelt kdposztaval kibéleljuk, ratessziok a félig parolt rizst, majd a leparolt hist. Tejfollel
meglocsoljuk, és ezt addig rétegezziik, mig a tepsi meg nem telik. Tetejére dinsztelt kaposztat
teszink, meglocsoljuk tejféllel, megszérjuk kalocsai rézsapaprikaval, majd kézépmeleg
sitében kb. 1 éra alatt, készre sitjik. A sitébdl kivéve eldmelegitett talon forrén tdlaljuk,
tetejét tejfollel meglocsoljuk.

Erdélyi sonkas kdposztaszelet

Fél kg savanyU kdposztat egyszer atmosunk és kevés zsiradékon, kéménymaggal meghintve
puhdra paroljuk. 25 dkg fistolt sonkaval egyitt pépesre vagjuk, torétt borssal izesitjik, kis
kockdkra vdagott almaval és annyi tejfdllel, valamint zsemlemorzsdval eldolgozzuk, hogy
formazhaté masszat kapjunk. Ha szikséges, s6zzuk.

A formazott lepényeket lisztben megforgatjuk, és forré zsiradékban vildgosbarnara sitjuk.




Kolozsvari kaposzta

Hozzavaldk: 2 kg savanyU kdposzta, 15 dkg rizs, 1 csésze husleves, 1 fej voréshagyma, 3
evokandl zsir, 30 dkg fustolt kolbdsz, 2 dl tejfol, 75 dkg sovany disznohus, 1 evékanal paprika.
Elkészitése: A savanyU kdposztat jol kinyomkodjuk és megpdroljuk. A rizst egy kandl zsirban
rézsaszinlre piritjuk, és utdna a hislevesben megfézzik. A hagymat apréra vagva, kiilén
serpenyében, forré zsirban megpiritjuk, a megdardlt disznéhist hozzdadjuk, jol 6sszekeverjik,
és tizendt percig tovdbb piritjuk. A hist ezutdn levesszik a t0zrél, jol széttorjik és
belekeverjik a paprikat. T0zallé edénybe alul zsirt teszink, utdna a majdnem megpdrolt
savanyU kdposzta egyharmadat, majd a megdardlt sertéshis felét raontjok. Ezutan befedjik
a savanyU kdposzta masodik harmaddaval, a megmaradt sertéshissal és rizzsel és legvégul
savanyU kdposzta megmaradt harmaddval. A tejfélt rdontjuk, és a tetején szétkenjik,
kolbdszkarikdkkal diszitjik. Elére melegitett sitében, fedetlenil tiz-hUsz percig sitjuk.

Kolozsvari rakott kdposzta

Hozzdavaldk: 1,5 kg savanyU kdposzta, 1,5 kg sertéslapocka, 40 dkg fistélt kolbdasz, 60 dkg
sertéskaraj, 10 dkg fistolt szalonna, 20 dkg rizs, 1 hisleveskocka, é tojas, 10 dkg zsir, 6 dI
tejfol, 1 evékandl cukor, 1 evékandl pirospaprika, 1 fej véréshagyma, izlés szerint t6rétt bors,
sO.

Elkészités: 50 dkg lapockat egy darabban megsitink a szokdsos modon. (Tepsibe téve
leforrazzuk 1 evékandl zsirral, alddntink 1 dl vizet, és lefedve puhara paroljuk.)

A silt hist ezutdn ledardljuk és félretesszUk. A maradék lapockdbdl hagymaval,
pirospaprikaval porkoltet készitink, rovid lével. (1 evékandinyi zsiron megfonnyasztunk 1
fisztitott és nagyon apréora vagott vérdshagymat, a kockdkra vagott hust radobjuk,
meghintjik pirospaprikdval, s6zzuk, és aldoéntink 2 dl vizet. Gyakori kevergetés mellett a hust
puhdra pdaroljuk.) A savanyu kdposztat pici zsiron, kevés séval és cukorral megpiritjuk. A
husleveskockdbdl készitett levesben a rizst félig megfézzik, majd a félretett, dardalt silt hussal
osszekeverjik. A tojasokat keményre f6zzik, és felkarikazzuk. A fUstolt kolbaszt is karikakra
vagdaljak, a fUstélt szalonnat pedig nagyon apré kockdkra metéljlk. Nagy tepsi (vagy
tizAallé tdl) aljara teritink egy vékony réteg pdrolt kdposztdt, erre szérunk néhdany
tojaskarikat, szalonnakockdkat, kolbdszdarabkdkat, és a porkélt egyharmad részét. Ezt
tejfollel meglocsoljuk. Erre egy sor hUsos rizst teszink, majd kdposztaval betakarjuk. Ezt is
meglocsoljuk tejféllel, erre Gjabb tojas-, kolbdsz-, szalonnadarabkdkat szérunk. Ezt kdveti a
hisos rizs és kdposzta. Addig rétegezzik, amig tart a hozzdvaldkbdl. A sorokat séval, borssal
izlés szerint fUszerezzik. A tetejére kaposztanak kell kerilnie, amit tejféllel meglocsolunk, és
forrd sUtében sitjik 1 6ra hosszat, kézepes langon. Mig a kdposzta sil, a sertéskarajbdl 10
szeletet vagunk, és hirtelen, nagyon pici zsiron ropogds-pirosra siutjik. Tdlalaskor a rakott
kdposztat ezzel korondzzuk. Ez a kdposzta nagyon finom, kiadds étel, bdar eléggé
munkaigényes.

Nagyvaradi rakott kaposzta

Hozzdavaldk: 60 dkg dardlt sertéshis, 30 dkg voroskaposzta, 30 dkg fehérkdaposzta, 20 dkg rizs,
15 dkg csirkemdj, 2 dl tejfol, 2 voréshagyma, 1 kdvéskandl pirospaprika, sé, bors, 2 tojds, 1
evékandl zsemlemorzsa, 1 alma, ecet, cukor, 3 dkg va;j, olaj.

Elkészités: A fehér és vordoskdaposztat kilon- kilon legyaluljuk, sés vizzel leforrdzzuk. A
hagymat feldaraboljuk, egy kevés olajban iUvegesre pdroljuk az almaval, egy csipet
cukorral, egy kevés ecettel és soval. Mély tizdllé tdlat kivajazunk, megszérjuk
zsemlemorzsdval, aljéra egy sor fehérkdposztat rakunk, tejféllel megontdzzik. Erre ratesszik
a kdzben megpdrolt rizst piritott csirkemdjjal keverve, majd lefedjik voréskaposztaval. Parolt
hagyman piritjuk a dardlt hist, sézzuk, borsozzuk, hozzdkeverink 2 egész tojdst, és rovid ideig
ezzel is piritjuk. A vordoskaposztara rakjuk, majd isméz fehérkdposztat, és tejfolt rakunk rad.
Morzsaval meghintjik, és a sitében megsiitjik.




Udvarhelyi rakott kaposzia

Hozzavaldk: 60 dkg sertéshus, 25 dkg kolbdasz, 20 dkg kolozsvari szalonna, 15 dkg zsir, 1,5 kg
savanyU kdaposzta, 20 dkg véréshagyma, 2 dkg pirospaprika, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl olqj,
2 dl tejfol, sé, bors, kakukkfi.

Elkészitése: A sertéshUst megdardlijuk, a hagymat apréra vdagjuk, és egyitt olajban
megpiritjuk, megpaprikdzzuk. A fistolt szalonndt vékony szalonnaszeletekre vdagjuk,
megpiritjuk, beletesszik révid idére, a karikara vagott fistolt kolbdszt is. A savany kdposztat,
ha nagyon savanyu, kimossuk, és foltesszik f6ni néhdny csonttal vagy bérkével. Mély t0zallé
tadl belsejét megzsirozzuk, és kibéleljuk egy 3-4 cm réteg lecsurgatott kdposztdval.
Rdhelyezink egy réteg kolbdszt és szalonnaszeleteket, hozzdadjuk a fokhagymadat,
kakukkfivet, egy vékony réteg parolt rizst, és lefedjik egy réteg piritott paprikds hussal.
Ezutan ugyanilyen sorrendben ismételjlk meg a rétegezést. A végén boritsuk be a maradék
kdposztaval. Ontsik le tejfollel, és a sitében paroljuk kézepes langon kb. 3/4 6ra hosszat.

Toltott Rdposztdk.

Aradi disznotoros t6ltott kaposzta

Hozzdavaldk: 25-30 dkg szalonnabdr a zsirszalonnardl, 50 dkg friss kolbdsz, 50 dkg véres hurka,
50 dkg mdjas hurka, 50 dkg lapocka, 10 dkg fiistolt szalonna, 20 dkg rizs, 5 dl tejfél, 1 tojas, 1,
kg savanyu apré kdposzta, 10 db kdposztalevél, 1 hegyes csipds paprika vagy 2
cseresznyepaprika, 1 tedskandl szdritott csombor, bors, s6.

Elkészités: A lapockat megdardljuk. A rizst t6bbszér vdltott vizben atmossuk, és kissé
lecsepegtetjuk. Sés vizben félig megfézzik, majd a dardlt hisbdl, a félig fétt rizsbdl, a
tojassal, sbval, borssal tolteléket keverink. A savanyU-kdposzia levelekbe egyenletesen
elosztjuk, és a mar emlitett mdédon becsomagoljuk. 7-8 literes ldbos aljat kirakjuk az
eldarabolt szalonnabdrrel, ezt meghintjuk egy nagyon vékony réteg apré kdposztaval.
Megsézzuk, majd rdkarikdzunk egy kis csipds paprikat. Megrakjuk a felszeletelt friss
kolbdsszal, ezt megint egy vékony réteg apré kdposzta kéveti. Megszérjuk csomborral és
megsoézzuk. Ezutdn sorban egymds mellé tesszik a toltelékeket, erre vékony réteg apré
kdposztat hintink, megsézzuk, majd a véres hurka kdvetkezik. Ezt Ujbdl apré kaposzta koveti,
amelyre a mdjas hurkat tesszik. Tetejére keril az utolsé réteg apré kaposzta, ezt meghintjik
a maradék csomborral, kis séval, rakarikdzzuk a maradék, csipds paprikat, majd az egészet
nyakon dntjik tejfollel. Az edényt lefedjik, és forré sutébe téve, de kézepes ldngon sitjik 3-4
orat.

Eleki toltott kdposzta

Hozzdvaldk: 1 fej kdposzta, 25 dkg rizs, 3 db tojds, 1 fej véréoshagyma, 2-3 gerezd fokhagyma,
10 dkg szdja-granuldtum, 5 dkg didbél, 10 dkg gomba, savanyU kdposzta, izlés szerint
pirospaprika, 6rolt szerecsendid, 6rélt kéménymag, babérlevél, borsikafl, koriandermag,
hazi ételizesité

A kdposztaleveleket leforrdzzuk, leveleire szedjik. A szoja granuldtumot hazi ételizesitds forrd
vizben aztatjuk egy 6rdn keresztil, majd leszirjik, és a levét kinyomjuk. A hagymat és a
gombat megpdroljuk, a tojasokbdl rantottat készitink. A széja granuldtumot, a megmosott
rizst, a parolt hagymat, gombat és a tojasrantottat osszekeverjik, majd hozzdadjuk a
fUszereket. Az igy elkészitett tolteléket a kdposztalevelekbe t6ltjik. A savanyU kdposzta felét
a fazék aljara szoérjuk, majd rarakjuk a toltelékeket, és befedjik a maradék aprékdaposztaval.
LassU tiz6n puhdra f6zzik.




Erdélyi lucskos toliott kaposzia

Hozzavaldk: 1 kg fiUstolt sertéscsilok, 2 kozepes, vékony leveli kdposzta (fontos, hogy
vékony levell legyen!), 50 dkg dardlt sertéshus, 1 csésze rizs, 1 kis fej hagyma, s6, bors. 1 kk.
6rolt paprika, szemes bors, 8 szal csombor (borsikafl), 8 szdl kapor, 2 ek liszt, 1 kk zsir, 2 ek
tarkonyecet, 2 szegfiszeg, 6sszetdrve, fél z6ldpaprika.

Elkészitése: A fustolt csilkoket mossuk meg, f6zzik meg, és tegyik félre. Abdljunk meg forré
vizben két fej kdposztat Ugy, hogy a kdzepiket megszurkdljuk, hogy oda is jusson a forrd
vizbél. Dolgozzuk 6ssze a dardlt hist, a rizst, szegfiszeget, borsot, sét, paprikat, egy fél apréra
vagott paprikat toltelékké. A kdposztaleveleket egyenként fejtsik le, a vastag erét vagjuk ki,
de Ugy, hogy egy vékony réteget hagyjunk meg, ami dsszetartja a levelet. A kdposztacikat
(torzsastdl szeletelt kaposzta) vagjuk negyedbe. Toltsik meg a leveleket tdltelékkel Ugy,
hogy a dagadé rizs ne feszitse szét a leveleket. (Kb. 25 tolteléket formdalhatunk.)

A fazék aljat béleljik ki levelekkel, erre tegyink néhdny szdl csombort, kaprot, és a fél fej
apréra vagott hagymat. A fazék egyik oldaldra tegyik a toltelékeket, masik oldalra a
kdposztacikat. Ontsik rd a fustolt csilok levét, hogy ellepje a tolteléket, sézzuk meg, tegyiink
bele néhdny szem borsot. Tegyik a tetejére a megmaradt csombort, kaprot, s fedjik be az
egészet kdposztalevéllel. LassU tizon fézzik, 2 orat. Készitsink vildgos rantast, adjuk a
kdposztdhoz, a tdrkonyecettel egyitt, és forraljuk még egyszer. Mikor kész, vegyink le egy
csésze zsiros levet a toltelékrdl, és keverjunk bele tejfolt. Ezt talaljuk a téltelékkel egyitt a
felszeletelt sertéscsilok, és kdposzta mellé.

Eredeti erdélyi toltott kaposzia 01.

Hozzavaldk: 50 dkg lapocka, 50 dkg kocsonyahus (nyers sertésfil, farok, fejhis), 50dkg nyers
fustolt oldalas, 50 dkg dagadé, 3 dkg liszt, 2 evékandl olaj, 2 kg savanyu, apréokdposzta, 10
db savanyu kdposzta levél, 10dkg rizs, 1 kisfej voroshagyma, 1 tedskandl pirospaprika, 8 di
tejfol, izlés szerint 6rolt fekete bors, s6.

El6készitése: nagy vasfazekat (vagy bedztatott cserépedényt) az olajjal kikenek és a lisztel
meghintem. A toltelékhez a dagadoét megdardlom, 6sszekeverem a nyers, megmosott és
kissé lecsurgatott rizzsel, pirospaprikaval, a medgtisztitott és lereszelt hagymaval, séval,
borssal, majd szorosan becsomagolom a vastag ereitél medgtisztitott savanyd
kdposztalevélbe.

Elkészitése: az apré kdposzta egyharmad részét elteritem a fazék aljan, erre rateszem a
megmosott és feldarabolt kocsonyahUst, valamint az elézéleg 1 éjszakdn at vizben vagy
tejben daztatott, darabokra vagott fustilt oldalast. Erre a kdvetkezd réteg savanyu kdposztat
teritem. Megsézom, meghintem borssal, majd beboritom a megtdltétt savanyd kdposzia
levelekkel. Erre nyers, felszeletelt lapockdt helyezek, végil beboritom a maradék
aprokdposztdval. Megsézom, meghintem borssal, és 5 dl tejféllel nyakon 6ntom. Az edényt
lefedem, és forré sitébe teszem. Legaldbb 3 6ran keresztil sitom kézepes langon. Talalaskor
a tanyérjan ki-ki megtejfélozi.

Eredeti erdélyi toltott kaposzta 02.

Hozzavaldk: 50 dkg lapocka, 10 db savany(U kdposztalevél, 50 dkg kocsonyahUs (nyers
sertésfil, farok, fejhus), 2 kg savany0, aprékdposzta, 10 dkg rizs, 50 dkg nyers fistolt oldalas,
50 dkg dagadd, 1 kisfej voroshagyma, 1 teaskandl pirospaprika, 8 dl tejfél, 3 dkg liszt, izlés
szerint 6rolt fekete bors, 2 evékandl olqj, s6

El6készitése: Nagy vasfazekat (vagy bedztatott cserépedényt) olajjal kikenek, és liszitel
meghintem.

A f{oltelékhez, a dagaddét megdardlom, Osszekeverem a nyers, megmosoft és Kkissé
lecsurgatott rizzsel, pirospaprikdval, a megtisztitott és lereszelt hagymdval, séval, borssal,
majd szorosan becsomagolom a vastag ereitél megtisztitott savany kdposztalevélbe.
Elkészitése: Az aprd kdposzta egyharmad részét elteritem a fazék aljan, erre rateszem a
megmosott és feldarabolt kocsonyahust, valamint az elézéleg egy éjszakdn at vizben vagy
tejben dztatott, darabokra vagott fistolt oldalast. Erre a kdvetkezd réteg savanyl kdposziat
teritem. Megsézom, meghintem borssal, majd beboritom a megtoltétt savanyd
kdposztalevelekkel. Erre nyers, felszeletelt lapockat helyezek, végil beboritom a maradék



apré kdposztaval. Megsézom, meghintem borssal, és 5 dl tejféllel nyakon éntém. Az edényt
lefedem, és forré siitébe teszem. Legaldbb 3 6ran keresztil sitdm kézepes langon. Talalaskor
a tanyérjan ki-ki megtejfélozi.

Erdélyi toltott kdposzta mdasként

Hozzdavaldk: 50 dkg lapocka, 50 dkg kocsonyahus (nyers sertésfil, farok, fejhis), 50 dkg nyers
fustolt oldalas, 50 dkg dagadd, 15 dkg zsir, 3 dkg liszt, 1,5 kg savanyU apré kdposzta, 10 db
savanyUkdposzta-levél, 10 dkg rizs, 1 kis fej voréshagyma, 1 tedskandl pirospaprika, dl tejfol,
izlés szerint torott fekete bors, s6.

Elkészités: Nagy fazekat (vagy bedztatott cserépedényt) a zsirral kikeniink, és a liszttel
meghintjik. Az apré kdposzta egyharmad részét szétteritjiik a fazék aljan, erre rétesszik a
megmosott, megtisztitott és feldarabolt kocsonyahUst, és az elézbleg, 1 éjszakan at, dztatott,
darabokra vdagott fustolt oldalast. (Hideg vizben vagy tejben kell dztatni a fustdlt hist, igy
sokkal hamarabb megdfé, 1édus lesz, és az ize is finomabb. Errdl a kényv késébbi fejezetében
még szolok.) Erre a kdvetkezd réteg savanyl kdaposztat tessziik. Megsézzuk, meghintjuk kis
torott borssal, majd beboritiuk a megtoltétt savanyOkdposzta-levelekkel. Erre nyers,
felszeletelt lapockat helyezink, végil beboritjuk a maradék apré kdposztaval. Megsoézzuk,
meghintjik torétt borssal, és nyakon ontjik 5 dl tejféllel. Lefedve forré siit6be tesszik, és
legaldbb 3 6ran keresztil sitjUk kozepes langon. A toltelék készitéséhez a dagadét
megdardljuk, dsszekeverjik a nyers, megmosott és kissé lecsurgatott rizzsel, pirospaprikaval,
a medgtisztitott és lereszelt hagymaval, séval, borssal, majd szorosan belecsomagoljuk a
vastag ereitél megfosztott savanyUkdposzta-levélbe. Tdlaldaskor a tanyérjan ki-ki
megtejfolozi.

Gomori toltott kaposzia

Hozzavaldk: 1 kg szdlas hordés kdposzta, 8 szép hordods kaposztalevél, 30 dkg félzsiros daralt
sertéshus, 20 dkg rizs, 5 dkg szdritott gomba, 1 tojas, 1 evékandl zsir, 1 fej véréshagyma, 30
dkg fistolt kolbdsz vagy sonka, csontlé. 2 dI tejfol, s6, torott bors, 1 gerezd fokhagyma, 1
mokkdskandl pirospaprika, késhegynyi majoranna; a rantashoz 1 evékandl zsir, 1 pUpos
evdékanadl liszt.

Egy jokora ldbas aljdra teritjiik a szdlas kdposzta egyharmad részét. OsszegyUrjuk a dardlt
hist a félig f6tt rizzsel, a kandinyi zsiron megfonnyasztott, apréra vagott véréshagymaval, a
tort fokhagymdval, a tojassal, és soéval, pirospaprikdval, majoranndval izesitve, a
kdposztalevelekbe gdngydljik, széliket j6l benyomkodva. A kdposzta "dgyra" egymds mellé
fektetjilk, és befedjik a szdlas kdposzta mdsodik harmadaval. Erre, karikdkra végott
hdazikolbdsz vagy felszeletelt fUstdolt sonka keril, és az egészet beboritjuk a maradék
kdaposztaval, ledntjik csontlével. (Husleveskockdbdl is készilhet!) Fedd alatt, lasso tGz6n, kb.
40 percig f6zzik, majd a toltelékeket tGzalld6 tdlba szedjik, a kolbdsszal vagy sonkaval
korilrakva. A visszamaradt szdlas kdposztat a szokott médon berdantjuk, és a toltelékre ontve,
a siitében kissé megpiritjuk a tetejét. Talalaskor tejf616zzik.

Kolozsvari toltott kaposzta 01.

Hozzdvaldk (8 személyre): 60 dkg lapocka, 50 dkg fistolt kolbdsz (ne legyen nagyon szdaraz,
legjobb a frissen fustolt vagy a puha langolt), 50 dkg fistolt tarja vagy sonka, 1,5 kg savany(
kdaposzta. 16 db savanyukdposzta-levél, 15 dkg zsir, 2 fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
20 dkg rizs, 2 tojas, 6 dl tejfdl, izlés szerint torott fekete bors, majoranna, piros fUszerpaprika,
sO.

A lapockdt megdardlom, és dsszekeverem a medgtisztitott és lereszelt véréshagymaval, a
megmosott, datvdlogatott és lecsurgatott rizzsel, a felvert tojasokkal, séval, borssal,
majordnndval és pirospaprikdval. A kierezett savanyikdposzta-leveleket megtéltdm a rizses-
hisos toltelékkel, majd a tekercsek két végét behajtom, hogy a téltelék ki ne folyhasson
beldlik. Az el6z6 nap bedztatott fistolt hist 8 darabra vagom, a fistélt kolbdszt nyolcfelé
osztom. A zsirral kikenem a legnagyobb méretl, elézéleg bedztatott RGmertopfot (vagy
egyéb nagy, fedeles cserépedényt), és a kdposzta negyedrészét elteritem az aljan.
Megsézom, majd sorba, egymds mellé rarakom a toltelékeket. Erre Gjabb kdposztaréteget




boritok. A sonkaszeleteket rdhelyezem, ezutdn ismét kdposztaréteget szérok a tdalba. Erre
teszem a fistoltkolbdsz-darabokat, végiil beboritom a megmaradt kdposztaval. Raszérom a
zUzott fokhagymat, rdontom a tejfolt, és a tdlat sajat, ugyancsak bedztatott fedelével
befedem. Hideg sUtébe tolom, és 3 6ran keresztil, kis Idngon pdrolom. Az ételt elkészilése
vtdn hagyom kihGIni, majd adagokra osztom. Befedem a tetejét, és a mélyh{tében
lefagyasztom. A felengedett kdposztat a sitében forrésitom at, és kevés tejfdllel meglocsolva
teszem az asztalra. (Az eredeti erdélyi recept szerint még egy-egy szelet frissen sult karajjal

talaljak.)

Kolozsvari toltott kaposzta 02.

Hozzavaldk: 1 kg lapocka, 50 dkg fistolt kolbdsz, 50 dkg fiUstolt tarja vagy sonka, 1 kg
sertéskaraj, 1,5 kg savanyU kdposzta, 16-20 db savanyuUkdposzta-levél, 15 dkg zsir, 2 fej
voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 20 dkg rizs, 2 tojas, 6 dl tejfol, izlés szerint majordnna,
pirospaprika, térott bors, s6.

Elkészités: A lapocka felét megdardljuk, és Osszekeverjik a medgtisztitott és lereszelt
voréshagymaval, a megmosott és kissé leszaritott rizzsel, a felvert tojasokkal, séval, borssal,
pirospaprikaval, majordnndval. Ezzel a toltelékkel megtéltjik a savanyUkdaposzta-leveleket.
Az elGz6leg bedztatott fistolt hist éles késsel annyi darabra vagjuk, ahdny személyre
készitjuk a toltott kdposztat. A fistolt kolbdszt és a kicsontozott karajt szintén egyforma
szeletekre vagjuk. A zsirral kikenink egy nagy ldbost, és a kdposzta egynegyed részével
beteritilk. Megsézzuk, majd sorban, egymds mellé helyezzik a toltelékeket. Ezt Ujabb
kdposztaréteggel boritjuk, erre kerUl a darabolt fistolt his. Ezt betakarjuk a harmadik
kdposztaréteggel, amelyet a fUstolt kolbaszdarabkdk kdvetnek. Végul ratesszik a maradék
savanyU kdposztat, megszoérjuk a megtisztitott és szétzozott fokhagymaval, felontjik 3 dl tejfol
és 2 dl viz keverékével, majd fedd alatt kdzepes langon, 2 éran keresztil paroljuk. Ezutan
forré sUtében tovabb siitjuk tovabbi masfél 6ran keresztil. Tdlalds elétt hirtelen, erés tizoén,
csopp zsiron megsitjik a kicsontozott és felszeletelt karajt, ratesszik a t6ltott kaposzta
tetejére, és béven lelocsoljuk kis pirospaprikdval elkevert tejfollel.

Kolozsvari toltott kaposzta 03.

Hozzavaldk 10 személyre: 80 dkg sertésborda, 80 dkg dardlt sertéscomb, 70 dkg debreceni
kolbdsz, 10 dkg rizs, 20 dkg tisztitott voréshagyma, 25 dkg sertészsir, 40 dkg csdszarszalonna,
50 dkg fustolt oldalas, 5 dkg liszt. 1 kg vecsési savanyUkdposzta-levél, 2 kg vecsési savanyu
aprékdposzta, 3 db tojds, 1 db fUstolt sertéskorom, 2 gerezd fokhagyma, 1 | tejfél. 2 | fistoltté,
s0, kalocsai rézsapaprika, érolt bors, majordnna, szurokfl, csombor, friss kapor, kdménymag.
Elkészitése: A ledardlt sertéshist keveréedénybe tesszik, hozzdadjuk a félig puhdra f6tt rizst,
a finomra vagott és zsiron piritott véréshagymat, a finomra zizott fokhagymat és az aprd
kockdra vdagott, kissé kisUtott csdszarszalonndt. Beletesszik a hdrom felvert egész tojast.
So6zzuk, Orélt borssal, kalocsai rézsapaprikdval, majorannaval, szurokfivel fUszerezzik. Az
egészet lazan dsszekeverjik, és a savanyukdposzta-levelekbe toltjik, vigydzva, hogy f6zés
kézben a kdposztdbdl a toltelék ki ne jojjon. Megfelelé edényben zsiron szeletekre vagott
voréshagymat piritunk, hozzdadjuk a finomra vagott fokhagymat és kdménymagot,
felengedijik fustolt lével, és zsirjara visszapiritiuk. (FUstoltlevet Ugy kapunk, hogy a fustolt
sertéscsontot b6 vizben két 6rdn keresztil f6zziik.)

A savanyU aprokdposztat hideg vizben kimossuk, kicsavarjuk, és a porkdlt alapra helyezzik.
Lazan dsszekeverjuk, ezutdn sertéstarja-csontot, fistolt kolbdszt, fustolt oldalast, vagy fustolt
csUlkot teszink az aprékdposzta kézé. Tetejére egyenletesen elosztjuk a kdposztalevélbe
csavart toltelékeket, megszérjuk finomra vagott csomborral és kaporral, felengedjiuk fistolt
lével, és fedd alatt, lassv tizdn, kb. két ordig f6zzik. A maradék apréokaposztat természetesen
a tetejére tesszik. A megf6tt kdaposztat tizdllé tdlba kiszedjik, melegen tarfjuk. A
visszamaradt aprokdposztat tejfeles habardssal besUritjuk, tdlalasig félretesszik. A
sertéskarajt tiz egyenld szeletre vagjuk, sézzuk, lisztbe martjuk, és forré zsirban mindkét
oldatat pirosra sitjiuk. A fistolt szalonndbdl kakastaréj szalonnat készitink, a debreceni
kolbdszt bevagdossuk, és zsirban megsitjik.




A kovetkezéképpen tdlaljuk: megfeleld tdlba helyezziik a tejfeles aprokdposztat, tetejére
tesszik a toltelékeket, mellé tesszik a roston silt sertésbordat, a debreceni kolbdszt, és a
fUszerpaprikdba martott kakastaréj szalonnat. Meglocsoljuk kevés tejfollel, és a finomra
vagott friss kaporral megszorjuk. A kolozsvari toltott kdposztadt minden esetben forrén tdlaljuk.

Kolozsvari toltott kaposzta Déryné modra

Nem mindenkor lehet f6zni, csak amikor disznédlés van. Egy nagy fazekat az egyben
lehUzott szalonnabérrel kibélelink. Az edény aljdra rakjuk a szokott médon elkészitett t6ltott
kdposztat, majd egy sor hurkdat, tokaszalonndt, sertésdagadét, azutdn ismét egy sor toltott
kdposztat, azutdn a kdzepébe egy megspékelt silt kappant és egy sult libat, ismét egy sor
kdposztdt mindaddig, amig a fazék meg nem telik. Akkor annyi vizet éntink r4, amennyi
ellepi, és beboritjuk ismét szalonnabérrel, hogy abban f6jén meg egészen.

Kolozsvari toltott kaposzta - masképpen, vegetaridnus modra

Hozzavaldk: fél kg hordds kaposzta, 3-4 db kdposztalevél, 1 csomag széja-granuldtum, 1
csésze rizs, 3 db tojds, 1-1 késhegynyi hagyma- és fokhagymakrém, 2 gerezd fokhagyma, 2
db babérlevél, 1 evékandl sbé, 1 evdékandl olaj, késhegynyi 6rélt bors, késhegynyi
pirospaprika, 2 evékandl liszt, vegeta.

Elkészitése: A szojat osszekeverjlk a megfétt rizzsel, a hagyma- és fokhagymakrémmel,
paprikdval, séval és vegetaval. Hozzadolgozzuk a tojasokat, 1 kandl lisztet és félretesszik. A
kdposztat kimossuk szirében, Osszevagdossuk, majd az olajon a 2 gerezd zuzott
fokhagymaval és vegetdval megparoljuk. Felengedjik kb. fél liter vizzel. A széjamasszabdl
gombécokat formdlunk, lisztbe forgatjuk, és a kdposztdba helyezzik Jket. A
kdaposztalevelekkel lefedjik és lassu tGzon, fedé nélkil puhdra f6zzik. Sok tejféllel talaljuk.

Szatmari toltot kaposzia 01.

Hozzavalok: 1 kg félkovér sertéshis, 1 kg dagado, 35 dkg rizs, 2 nagy fej véréshagyma, 15
dkg zsir, 5 dl tejfol, 1 evékandl pirospaprika, 2,5 kg édes kaposzta, 1,5 | paradicsomlé (vagy 1
kis doboz paradicsompiré), izlés szerint torott fekete bors, s6.

Elkészités: A dagadét feldaraboljuk annyi részre, ahdny személyre f6ziink. A tébbi hist
megdardljuk. A véréshagymat medgtisztitiuk, nagyon apréra vagdaljuk, és zsiron Gvegesre
fonnyasztjuk, majd a megmosott és lecsépogtetett rizzsel, a dardlt hdssal, séval, borssal és
pirospaprikaval 6sszedolgozzuk. 20 db kdposztalevelet leveszink az édes kdposztardl, sés
vizzel leforrdzzuk, kemény torzsdjat kivagjuk, és a toltelékbdl 2 evékandinyit rahalmozva,
szorosan becsomagoljuk. A levél két végét benyomkodjuk a téltelékbe, hogy ne folyhasson
ki. A maradék kdposztat a torzsGjaval egyitt metélire vagjuk, és nagy Iabos aljara teritjik.
Erre tesszik a feldarabolt dagadét. Megsézzuk, meghintjik torétt borssal, rahelyezzik a
toltelékeket, majd a maradék kdposztaval betakarjuk. Ezt is megsdézzuk és megborsozzuk.
Annyi vizet éntink rd, hogy ellepje. Lefedve lassU tUzdn pdroljuk, s hogy le ne égjen a
kdposzta, idénként a Idbost megrazogatjuk. Ha mdar megpuhult, a paradicsomlével feldntjik,
és még félordaig paroljuk. Talalaskor megtejfélozziik.

Szatmari toltot kaposzia 02.

Hozzdavaldk: 20 dkg fistolt tarja, 20 dkg sertésaprd, 30 dkg tengeri-kdasa (kukoricakdsa), 1 dl
olaj, 10 dkg véréshagyma, 2 dl tejfol, 5 dkg paradicsompiré, 1 kg savanyu kdposzia,
paprika, bors, fokhagyma, ételizesité

A fistolt tarjat a sertésaproval egyitt ledardljuk, hozzdadjuk a tengeri-kasat, izesitjik,
fUszerezzik. A kész tolteléket savanyu kdposztalevélbe t6ltjik, majd paradicsomos alaplével
ledntve megf6zzik. Tejfellel lelocsolva tdlaljuk.

Szatmari toltot kaposzia bogrdcsban

Hozzdvaldk: 35 dkg dardlt sertéshis, 2 db sertéskéréom, 20 dkg fustdltsonka, 20 dkg fustolt
szalonna, 1 dl olaj, 20 dkg kukoricadara, 1.5 kg kdposzta, 2 dl tejfol, 1 csomag kapor,




majordnna, sé, 1 fej véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 kis konzervparadicsom,
pirospaprika.

Elkészitése: a dardlt sertéshist apréra vagott fistolt sonkdval, dinsztelt hagymaval,
fokhagymaval és fUszerekkel izesitjlk, osszekeverjik. A kukoricadardat elézéleg beaztatjuk
meleg vizben és leszUrjik a masszdhoz, melyet olajjal j6I meglocsolunk, és dlini hagyunk.
Kézben a kdposztat leforrdzzuk, és leveleire szedjik. Az elkészitett tolteléket a
kdposztalevélben formdsan henger alakura toltjuk. A tolteléket az aprékdaposztaval kibélelt
bogracsba rakjuk kérkérésen. Amikor kb. a fele kdposztat beleraktuk, szépen megtisztitott
sertéskdrmoket helyeziink rd, és néhdny szdl friss kaprot, majd pedig a maradék kaposztat.
Paradicsomos Iében f6zzik, tejféllel kindljuk.

Toltott kaposzia erdélyi modra

Hozzavaldk: 3 kg dardlt diszndhis, 1 kg dardlt marhahus, 1 csésze rizs, 2 fej véréshagyma
apréra vagva, 2 tojds, 2 evékandl paprika, 1 kg savanyU kdposzta apréra vagva, 1 nagy fej
savanyU kdposzta, 4 evékandl zsir, 2 evékandl liszt, 4 dl tejfol, 1 liter kaposztalé, sb, bors, izlés
szerint.

Elkészitése: A rizst megfozzik. A dardlt diszné- és marhahust két tojdssal, egy fej hagymaval,
rizzsel, egy kandl paprikaval dsszekeverjiok, sézzuk, borsozzuk. A fej kdposztat leveleire
szedjik, a levelekbe a huskeverékbdl annyit gongyolink egyenként, hogy tetszés szerinti
toltott kaposztakat kapjunk. Egy nagyobb fazék vagy tUzdlldé tal aljdra egy sor vdagott
kdposztat tesziink, rd egy sor toltott kaposztat. Ezt két izben ismételjik, majd vagott kdposztat
rakunk a tetejére. Mérsékelt ldngon f6zzik, amig villat sz0rva a toltelékbe azt nem latjuk,
hogy jol megpuhult. F6zés kézben nem szabad keverni, csak rGzogatni lehet!

Tdlalasa: A vagott kdposztat félrehizzuk a tdl egyik felébe, vagy az aljdra rakjuk, és mellé
vagy rdhelyezziik a toltott kaposztakat.

Megjegyzés: Erdélyben van, aki forrdzott édes kdposztdba rakja a toltelékeket. izlés szerint
lehet még csomborral, kéménymaggal, majoranndval is fiszerezni.

Toltott zoldkaposzta erdélyi modra

(Csak koraravaszi étel)

Tobbféle zoldlevélbdl lehet ezt késziteni, Ugymint: szélSlevélbdl, ribizli levélbdl, de legjobb
hozzd a tavaszi legelsé zéldkdaposzta- vagy kelkdposztalevél, sok helyen "podlutkdnak”
neveznek. A legnagyobb z6ld leveleket vdlogassuk ki. Az aprokat vagdaljuk fel metéltnek,
mossuk ki joI a homoktdl, és aztdn forrdzzuk le a megvagdalt csomét. J6 sokat kell
felvagdalni, mert nagyon 6sszeesik. Most tegyik forré vizbe féni, s amig f6 az alatt a
leveleket toltsik meg. Negyed kilé vagy fél kild diszndohist megérélink, teszink bele két-
hdarom kandl rizst, sot, s aki szereti, borsot. Jol 6sszekeverjik, ha nem all 6ssze, egy tojast is
tehetink bele. A kdposztaleveleket megabdljuk, s aztdn minden levélbe annyi tdlteléket
teszink, hogy jol 6sszegéngyodlhessik, s a két végét ujjunkkal benyomhassuk. Apré
hosszUkads, csinos kis toltelékeket kell késziteni. Ha a felvagott kdposzta megpuhult, szlrjik le
szitdn a zold levét s tegyilk a kdposztat egy teljesen hibatlan zomanci mély Idbosba vagy
fazékba, s a tolteléket rakjuk kozéje. Kézben egy fél kild, vagy hdromnegyed kilé sertéshust
(legjobb a papszelet vagy oldalas, de semmi esetre sem a combija), sésvizben megfézink, s
ezt a levet hisostdl egyitt dntsiik a toltelékes zoéldkdposzidra, s tegyink bele egy-két kanal
jo erés, finom ecetet. Tegyik Ujra foni, ha a téltelék is megpuhult, vegyik el a tiztél talaldsig.
Tdlalaskor tegyik az apré kdposztat a tdl kézepére, szépen felhalmozva, a tdlteléket rakjuk
koréje koszorUba, a hust szeleteljuk fel szép kis szeletekre s tegyik a kézepére. Most a
kdposzta levét habarjuk jol 6ssze sirl, édes tejfdllel, forraljuk f6l még egyszer, kostoljuk meg,
ha nem elég savanykds, adjunk még bele elegendé ecetet, s dntsik a kitdlalt kdposztdara.
Ebbe a fézelékbe nem szabad rantdst tenni, mert a rantds teljesen elrontja az izét.

Valodi kolozsvdari médon toltott-kaposzia

Minden személyre szamitsunk két tolteléket; minden egyes téltelékhez egy kézépnagysagu
kdposzta levelet; de nydron sokkal jobb a toltéHt kdposzta, ha kovdszos kdposztabdl
készithetjuk. A kdposzta leveleknek vagjuk le végig az ormdjat és toltsik meg a kdvetkezé




toltelékkel: 6 személyre vegyiink fél kil6 sovany marha-pecsenyét és fél kilé6 kovér sertés
hust; ezeket deszkdn vagdaljuk jol 6ssze; tegyink bele egy jé kavéskandl tért borsot, sét és
12 deka rizskdsat; mindezt gyurjuk, vegyitsik jol 6ssze, és akkor osszuk el a deszkdn annyi
csomécskdba, ahdny tolteléket akarunk késziteni. A kdposzta leveleket balkezink tenyerére
fektessiik, és a kdzepére tegyik a toltelékcsomot, akkor sodorjuk dssze a kdposzta levelet,
és a két Ures végét ujjunk hegyével témjik befelé a hishoz. igy lehetd szildrd és csinos
tolteléket formdlhatunk; ha a toltelékek mind készen vannak, egy gdémbdlyded
cserépfazéknak, - mely ne legyen nagyobb 3 literesnél, - tegyink az aljgra egy j6 nagy
marék felvagott savanyy kdposztat. A toltelékeket rakjuk szép sorban a fazékba, és felébe
Ujra tegyink annyi apré kdposztat, hogy a téltelékeket elfedje; arra megint tegyiink egy
negyed kildé sertésoldalast, negyed kild6 marhahUsdagadét és egy pdr darab liba vagy
pulyka-aprolékot. Ezeket Ujra fedjik be apré kdposztdval, mig a fazék tele lesz, akkor
ontsink red meleg vizet; a kdposztalé azért nem ajanlhaté, mert igen savanyu. De a hol a
nagyon savanyU kdposztat szeretik, alkalmazhatjak a levét is red. Aztdn csendes t0z6n 6zzik
két 6rdig, minden negyedodrdban toltsik tele vizzel és razzuk fel, a fazék filénél fogva - egy
konyharuhdval megfogva a forré fazekat, - mert kandllal keverni nem szabad. Ebbe egy
cseppnyi rantast sem szabad tenni. Ha jol megfdtt, készen van. Egy hétig is eldll hideg helyen
tartva és minden melegités utdn még jobb-jobb lesz; talalni Ogy kell, hogy az apré kaposztat,
a talban alulra rakjuk, a toéltelékeket pedig szépen koszoriba a tdl széle felé, a hist meg
felhalmozva a tdl kézepébe. A levébe kell tejfelt habarni; e habardst talaldskor éntsik red.



Toltott paprikak

Aradi toltott paprika kapros kaposztaval

Hozzavaldk: 1 doboz mirelit székelykdposzta, 2 doboz mirelit t6lt6tt paprika, 10 dkg fustolt
szalonna, kevés kapor, 2 dl tejfdl.

Elkészitése: A fustolt szalonndt apré kockdra vagva kiolvasztjuk. A toltott paprikat tepsibe
tessziik, ratesszik a fUstolt szalonndat, a sitében megsitjik, és raszérjuk a finomra vagott
kaprot. Raontjuk a kiolvasztott székelykdposztat, néhdny percig forraljuk, majd tejfollel
tdlaljuk.

Kalotaszeqi toltott paprika

A kalotaszegi toltott paprikdhoz, amelyet kapros-paprikds martasban tdlalunk, elészor
megdardlunk 35 deka sertéscombot. Ezt alaposan 6sszedolgozzuk egy bedztatott,
kinyomkodott zsemlével, kevés frissen 6rolt borssal, séval, tojassal. A masszat belet6ltjik az
elékészitet nyolc darab zoéldpaprikdba. A voéréshagymat finomra vagjuk, forré olajon
aranysargdra piritiuk, megszorjuk fUszerpaprikdval, felengedjik egy kevés csontlével, és
elkeverjik. Hozzdadunk két-két kockdra vdagott zdldpaprikdt és hdmozott, kimagozott
paradicsomot. Felforraljuk, hozzdadjuk a maradék csontlevet, beletesszik a paprikdkat, és
fodé alatt készre paroljuk. Amikor elkészil, a paprikdkat lapatkandllal kiemeljik. A levet
leszUrjik, és tejfélben elkevert liszttel behabarjuk. LeszUrjik, és a paprikdkra 6ntjik, finomra
vagott kaporral megszérjuk. Galuskaval vagy sés burgonyaval tdlaljuk.

Kapros toltott paprika székelyesen

Parolt rizst dardlt sertéshissal, soét, térott borsot, egy fél fej apréra vagott és zsirban
megfuttatott véroshagymat, egy egész tojast jol dsszegylrunk, és a kierezett, kimagozott,
nem erds zo6ldpaprikdt megtoltjik vele. Savanyld hordés kdposztdt hagymds zsirban
megpdrolunk, azutdn liszttel meghintve tejféllel felereszijik. Adunk bele jocskdn vagott
kaprot, sét, torétt borsot, Ebbe belerakjuk a toltétt paprikakat, egy fél kilé marhadagadét és
egy fél kil fustolt sertéstarjat, és befédve készre pdroljuk.

Rantott toltott paprika, erdélyiesen

A recept Obuda-Békdsmegyer testvérvdrosdbdl, Csikszereddrdl szdrmazik. Igazi erdélyi
kUlénlegesség.

40-40 dkg dardlt marha- és sertéshisbdl séval, borssal, pirospaprikdval masszat készitink, és
nagyobb méretl paprikdkba toltjik. Két fej voroshagymat apré kockdkra vagunk, vékony
olajon megpdarolunk, majd paprikaval és paradicsommal pérkéltalapot készitink. Ezt két di
vizzel felengedjik, és fedd alatt korilbelil 40 percig pdroljuk a toltétt paprikdkat. Ha
elkésziltek, a paprikdkat hagyjuk kih{Ini, majd sonkaszeletbe és széles trappista sajtszeletbe
gongyoljik, és kirantjuk dket. A paprikdas alapba 1,5 dl tejfdlt keveriink, besUritjuk.

A rantott paprikat gombds rizzsel és a martdassal talaljuk.

Tarkonyos toltott paprika

Hozzdvaldk: 40 dkg sertéshis, 8 dkg rizs, 1 db tojas a téltelékhez, 1 db citrom, 8 db
z6ldpaprika, 2 dl tejfdl, 6 dkg liszt, 1 db tojassargdja a martashoz, 1 dl tejszin, tarkonylevél, sé.
A sertéshust ledardljuk, hozzdadijuk a félig parolt rizst, és a tojast. Séval, t6rétt borssal izesitjuk,
majd jol dsszedolgozzuk. Egy edényben 1-2 liter vizet forralunk, kevés reszelt citromhéjat,
szirt citromlevet, apréra dsszevagott friss tarkonyt tesziink bele és megsézzuk. Az elkészitett
histolteléket a megmosoft, kicsumazott, zéldpaprikdkba téltjik, majd a paprikdkat egy-két
helyen villaval megszurkdljuk és a tarkonyos Iébe téve, mérsékelt tGz6n puhdra fézzik. Ekkor
a paprikdkat szGrékandllal a martasbél kiemeljik. Tejfolbdl és lisztbSl habardst készitink és
szUrén keresztil, dllandé keverés kézben a martasba ontjik, és 4-5 percig forraljuk. A martast




a tGzrél levesszik, és folyamatosan keverve hozzaontjik a tojassargajaval elkevert tejszint. A

toltott paprikakat talra rendezzik, a tarkonyos martdssal ledntjik és megszoérjuk vagott, friss
tarkonnyal.

Fétt burgonyat adunk mellé.
Elkészitési idS: 70 perc



Bigsndtoros receptek

Brassoi szalonna

Ehhez a szalonndhoz 100 kg-os angolsertés bords tarja- vagy karajrésze a legjobb. A tarjabdl
vagy karajbél a csontot eltdvolitik, a hist sonkapdclében (a "PACLE 2" recept szerint)
atérleljuk, majd nagyon lassan megabdljuk. Kiszikkasztds utdn édes pirospaprikaval
meghintjik. Hidegen fogyaszthaté.

Diszn4fé-sait

Hozzdavaldk: 1 disznéfej, 25 dkg friss disznébor, 1 kg sovany disznohls, 1 disznégyomor, 1
disznéhdlyag, 2 gerezd fokhagyma, kevés citrom, s, bors, paprika, csombor

A diszné6lés egy fontos mellékterméke.

Elkészitése: A disznofejet hideg vizben jél medgtisztitiuk. Nyersen leszedjik a sovany hist a
fejrél, és a nyelvvel egyitt félretesszik. A kovérjét, orrat és filét kétujjnyi széles kockdkba
vdagjuk, szalonnabért szépen megtakaritjuk, és azt is nagy kockdkba vagva kdzéelegyitjuk.
Nagy ldbasba tesszik, megsézzuk, és annyi vizet t6ltink rd, hogy ellepje, és addig f6zzik,
amig j6 puha lesz. Az elfétt vizet potoljuk.

A lefejtett sovany fejhist és az 1 kg sovany disznéhist felkockazzuk, és a nyelvvel egyitt
vgyancsak megfézzik. Ha mindkettd megfétt, a nyelvet kivesszik, és ugyancsak kockdra
vagjuk, dsszeelegyitjik, befiszerezzik és adunk hozzd két cikk nagyon finom péppé tort
fokhagymat. Aki citrommal szereti, fokhagyma helyett azt haszndlja.

A diszné hélyagjat felfova, és a gyomrat megszaritva tébbszor jol kimossuk, és azt megtomjik
a sajtnak valéval. A hdélyagokat bevarrva a sajtokat megabdljuk, majd kivéve sily alatt
kihUtjik. Ha jél kihGlt, par napra, fustre tesszik. Tavaszig is el lehet tenni. Ki milyen kévéren
szereti, a szerint tesz szalonnat bele.

Erdélyi diszndsait

1 diszndfejet hideg vizben kidztatva kicsontozzuk, 2-3 ujjnyi széles kockdkra vagjuk, melyben
benne van a kdvérje, orra, filei is. Hozzdadunk szintén nagyra kockazott, 25 dkg gondosan
fisztitott bérkét és 1 kg sovany sertéshust.

Megsézva annyi vizet éntink rd, hogy jol ellepje. Puhdara f6zzik. Ha megfétt, kivéve a 1ébd,
kissé lehitjuk, 1 fej z0zott fokhagymaval (izlés szerint citrommal helyettesithetd), sdval, orélt
borssal, pirospaprikaval, csomborral izesitjuk. 1 diszndnyelvet is megfézink egészben. 1 jol
tisztitott disznégyomorba és 1 disznéhdlyagba toltjik a sajtnak valét. Kézépre rakjuk a fott
nyelvet egészben. A gyomor és hélyag nyilasait elvarrva, fové vizben kb. 30 percig abdljuk.
Kivéve jol megnyomtatjuk, hogy szép formdja legyen. KihGlés utan par napra, fistre tesszik.
Tavaszig is eldll.

Erdélyi kolbdsz

Hozzdvaldk 10 kg kolbdszhoz: 9 kg sertéshus, 1 kg zsirszalonna, 21 dkg s6, 10 dkg paprika, 2
dkg bors, 3 dkg fokhagyma, 1 dkg 6rélt szerecsendid, 2 gr szegfibors, 10 gr porcukor

A kolbdasz készitése mar a dardlés elétt megkezdddott. A fokhagymat kevés séval pépesre
zUzta, kézben felforralt kb. 4 dl vizet. Amikor a viz mar langyosra hilt, belekeverte a zizott
fokhagymat, az a dardlas végéig dzott. A hozzdvaldkat (a hist és a fUszereket) egy
fatekndébe ontotte, raszirte a fokhagymds lét, aztdn alaposan dsszegyurta. Amikor mar
homogén massza lett, a tekné tartalmat egy asztallapra boritotta, az asztalt pedig két féltégla
segitségével ferdére dllitotta. 24 o6ra hosszat maradt igy a massza, kézben legaldbb
hdromszor Ujra és Ujra atgyirta. Ezutan jott a toltés, fistre csak Ujabb 24 éra elteltével kerilt
fel a kolbdsz.




Erdélyi majas hurka

Hozzavaldk: 1 sertésmdj, 1 sertéstido, 1 sziv és 1 vese, 20 dkg rizs, 20 dkg voéréshagyma, 50
dkg tokaszalonna, 10 dkg mazsola, 1 szelet kérbevagott kenyér, 6 db kézepes nagysagu,
savanykas, borizi alma, 1 tedskandl pdastétomfiszer, 1 tedskandl pirospaprika, 10 dkg zsir,
izlés szerint s6 (6-8 dkg) 1 teaskandl torott fekete bors (fele mennyiségben is lehet késziteni).
Elkészités: Az dsszes hisfélét és szalonndt (a maj kivételével) sés vizben puhdra f6zzilk, majd
levétdl lecsépogtetjik és ledardljuk. A mdjat nyersen hozzddardljuk. A kenyeret egészen
apréra vagdaljuk, és Ogy adjuk a masszdhoz. Az alimdkat meghdmozzuk, kicsumdzzuk és
lereszeljik. A véréshagymdt nagyon apréra vagjuk vagy megreszeljik, és a zsiron Uvegesre
fonnyasztjuk. A megmosott rizst megfézzik, ezutdn hideg vizzel ledblitjik. Végil az egészet
osszekeverjik a fUszerekkel, és annyi hislevet (abdldlevet) adunk hozzd, hogy Idgy masszat
kapjunk. Ezt a masszat lazdn betdltjuk a hurkabélbe, és szorosan elkdtjuk, hogy a téltelék ki
ne folyjon belSle. A mdr ismertetett médon 20-25 percig abdljuk, majd hideg vizbe téve
lehGtjik, és deszkdn lecsepegtetjik. Fogyasztdsig hideg helyen tdaroljuk. A tdroldassal
kapcsolatban ugyanazok vonatkoznak rd, mint a disznéfésajtnal leirtakra.

Erdélyi szaladmi 01.

Hozzdavaldk: 5 kg lapocka, vagy comb, 1 dkg fokhagyma, 15 dkg sé, 2,5 dkg fehérbors, 2
dkg porcukor, 1 g gydombér, 3 g salétrom.

Elkészitése: A hUst nagylyuk( tdrcsdn ledardlom. A fokhagymat datzozom. Az &sszes
hozzavalét 6sszegyirom, majd keményre t6ltdm a szaldmi bélbe, majd annyi 90 fokos
vizben, amennyi ellepi, 1 6rdn keresztil abdlom. Az abalébdl kivéve vizben leh(tdom és
leszaritom. 3 napra, hideg fistre teszem.

Erdélyi szalami 02.

Hozzavaldk: 8 kg hus, 2 kg szalonna, 5 dkg porcukor, 1 kk. gydombér, 1/2 dkg salétrom, 15
dkg s, 5 dkg szegfibors, 2 dkg fokhagyma

Elkészitése: A hUst nagylyuks tarcsan ledardlom, a szalonnat apré darabokra vagom. A
fokhagymat atzozom. Az 6sszes hozzdavalét 6sszegyurom, majd keményre toltém a szalami
bélbe, majd annyi 90 fokos vizben, amennyi ellepi, 1 6ran keresztil abdlom. Az abalébdl
kivéve vizben leh(tom, és leszaritom. 3 - 4 napra, hideg fistre teszem. Szaraz hivos helyen
felakasztva tarolhaté. Kb. 2 hét utan fogyaszthaté.

Erdélyi szaladmi 03.

Hozzdvaldk: 5 kg kdzepesen sovany sertéslapocka, 2,5 dkg porcukor, 0,5 dkg fokhagyma, 1
g gydmbér, 3 g salétromsd, 5 dkg fehér bors, 15 dkg so.

Elkészitése: A hUsrdl letisztitunk minden porcot, inat, hartyat és nagy lyuko daralén ledardljuk.
A fUszereket porrd térjik, a fokhagymat megtiszlitjuk, és nagyon apréra vagjuk, majd
késpengével szétnyomjuk. Radntink 1 evékandl vizet. A dardlt hisra szérjuk a fUszereket, és
raontjlok a fokhagymds levet. JOl Osszekeverjik, és vastagbélbe toltjuk. Kisebb rudakat
koétink bel6le, majd annyi vizben, amennyi ellepi, 1 6ran keresztil abdljuk a gyéngyo6zé
Iében. A vizbdl kivéve lecsurgatjuk, tiszta, hideg vizben kih{tjik, majd szikkaszijuk (tiszta
ruhdra teregetve), és hideg fistre tessziik 3 napra. Szdaraz, hGvos helyen felakasziva taroljuk.
Néhdany hénapig tarolhaté.

Erdélyi szalonna

Hasi szalonndbdl készitjik, amelyet 8-10 cm széles és 30-40 cm hosszU darabokra vagunk.
Soval bedodrzsdljik, 5-6 nap utdn fokhagymadval izesitett s6s Iében 8-10 napig érleljik. Ezutan
forras elétt levd vizben kb. 1 6ra hosszat abdljuk, zsinegre fizzik, szikkasztjuk, és hideg fistén
vildgosbarnara fustoljik.




Erdélyi tidos hurka 01.

Elkészités: Megf6zok egy kilonyi mdjat, fél kild hdjat, valamint egy kilonyi tidét. Ezeket
ledardlom, 6sszekeverem 3 dl tejben f6tt rizzsel, séval, borssal, szegfiborssal, csomborral,
kevés abalével. 40 percig f6z6m 80 fokos abalében. Ennek letelte utan hideg vizbe szedem,
majd leszikkasztom. Hidegen kindlom

Erdélyi t0dos hurka 02.

Hozzdavaldk: 1 sertéstidd, a disznd fejérdl és nyakardl leszedett véres hisrész, 3 zsemle, 3 di
tej, 20 dkg rizs, 25 dkg véroshagyma, 1 tedskandl szdritott csombor, 1 csapott tedskandl
pastétomflszer, 2-3 dl-nyi sertésvér, sé és torott fekete bors.

A t0dét és a hisokat sés vizben puhdra f6zzik, a megmosott rizst megpdroljuk, a
voréshagymat lereszeljik, a zsemléket pedig szétmorzsolva tejbe dztatjuk. A megfétt husokat
levétdl lecsepegtetjik és ledardljuk. Ezutdn 6sszekeverjik az aztatott zsemlével, a f6it rizzsel,
a reszelt hagymaval, az 6sszes fUszerrel, sdval és annyi vérrel, hogy Idgy masszat kapjunk.
Ovatosan, lazdn betsltjik a kitisztitott hurkabélbe. A mar leit médon abdljuk, és leh{tjik.
Normdl hiitétérben 1 hétig eldll, -18 -24°C-on 4 hénapig.

Fustre szant husok sézdsa

Hozzavaldok: 95 dkg konyhaso, 4 dkg salétromso, 1 dkg cukor

A sonkdt, szalonndt, csilkéket, bordacsontot, kdrmét, stb. ezzel a keverékkel jol
bedoérzséljuk, a maradékot a s6zéba ontjuk. Masfél-két héten keresztil naponta forgatjuk.
Randa trutymés lesz, de sebaj, majd az ize!

Kolozsvari szalonna 01. (FUstolt husos szalonna)

A fiatal sertés hiUsos szalonndjat 1 éjjel dlini hagyjuk. Masnap oldalait kériligazitjuk. Séval
dorzsdlve, egymdsra téve, 3 naponta afforgatva, kissé utdnsézzuk. Paclébe téve, 10-12 napig
tartjuk benne. Kivéve meleg vizzel lemossuk, bérét tisztdra kaparva, fakalapdccsal jol
kiverjik. Oldalait késsel simdra formazva, meleg vizben Ujra megmossuk, két végére erds
zsineget fizink. FUstolé rudakra akasztva levegdn szikkaszijuk. 2-3 nap alatt hideg fiston
pirosra fUstdljik. Szdraz helyen felakasztva téroljuk.

Kolozsvari szalonna 02.

Hozzdvaldk: HUsos szalonna, tetszés szerinti mennyiségben, izlés szerint s6, a pacléhez: I-
enként 1 dkg fokhagyma, 0,1 dkg salétromsd, 20 dkg s6.

A szalonndt (amelyet Ugy fejtettink le a disznérdl, hogy vékony husréteg maradjon rajta)
egyforma nagy szeletekre vagjuk, és minden oldaldn alaposan besézzuk. Egymdsra rakva
egy medgfelelé nagysdgiu edényben, 10 napig mindennap megforgatjuk. Ezutdn annyi vizet
forralunk, amennyi a szalonnat ellepi, beleszérjuk a salétrommal elkevert sét, és a
medgfisztitott, apréra metélt fokhagymat, majd raéntjuk a szalonndra. Tovabbi 10 napig
érleljik a pdclében. A pdcbdl a szalonndt kivéve meleg vizben lemossuk, és néhdny napi
szikkadds utdan hideg fistre tesszik. 3-4 napig fistéljuk, majd hivés, szellés helyen
felakasztva taroljuk. Nagyon sokaig eldll.

Ludasi véres hurka

Hozzdavaldk: 1,5 kg nyesedékhus, 2 liter vér, 60 dkg toka, 50 dkg rizs, 5 fej hagyma, 10 dkg s,
2 evékandl kéménymag, kdvéskandinyi szegfiszeg.

Elkészitése: A hust és a tokaszalonndt egyitt megfézém, a hést megdardlom, a tokaszalonnat
pedig kis kockdkra vdgom. Megf6zom a rizst, hideg vizzel ledblitem, majd ezutdn
6sszekeverem a nyers vérrel. HozzGadom a megdardlt hist, a szalonndat, az apréra vagott,
zsirban, aranysdrgdra piritott hagymat, a kéményt, a szegfiiszeget. S6zom, majd alaposan
eldolgozom az egészet. Hurkabélbe t6ltém. A hurkdkat megszurkdlom, és 80 fokos vizben
abdlom hdromnegyed 6rdn keresztil. Hideg vizbe szedem, majd leszikkasztom.




Mdjas hurka

Hozzavaldk: 1 kg mdj, 1 kg tidd, 50 dkg hisos toka, 20 dkg rizs, 20 dkg zsir, 2 fej hagyma,
bors, s6, majoranna.

Elkészités: A mdjat a tiddvel és a tokaszalonndval egyitt enyhén sézott, bé vizben, fedé alatt
puhdra f6zzUk. A megmosott rizst az abalével felengedjik, és félpuhdra f6zzik. A finomra
vagott hagymat a zsirban, lass0 t0zon Uvegesre pdrolunk. A megfétt hisféléket kdzepes
tarcsdn ledardljuk. Hozzdatesszik a megfétt rizst, a hagymat, sézzuk, fiszerezzik, és alaposan
O6sszegyUrjuk. Lazan betoltjlk az egyik felUkén megkotét 25 cm-es jol  kimosott
béldarabokba, elkétjik zsineggel a masik végét, majd 90 fokos vizben negyedérdig abdljuk.
Az abalébdl kivéve leszikkasztjuk, majd hivés helyen tdroljuk. Felhaszndldaskor kevés zsirban
mindkét oldalét pirosra sitjik.

Majas hurka székely moédon

A diszné fejének felét, 1épét, tidejét megabdljuk puhdra, azutan ledardljuk, veszink hozzd
nyers mdjat, melyet szintén ledrélink. Rizst j6l megabdlunk zacskéba téve és dardlunk hozza
bé zsirban sargdra piritott vereshagymat is. Ezeket jol 6sszekeverjik és fiszerezziik, séval,
szitalt borssal, szegfiborssal, majorannapolyvdaval, mazsolaval, és kevés abalt lével. Ezeket
beletdltjik a bélbe, végeit lekotjik, vagy fogpiszkdaloval 6sszetlizziik és beletessziik abba a
Iébe, amelyben a hisok féttek, de csak akkor, ha a Ié hideg. Feltehetjik a hurkdkat friss tiszta
vizbe is. Azutdn 8-10 percig forrni hagyjuk, innen kivéve, hideg vizbe tessziik, azutdn
deszkdra rakjuk szét. Haszndlat elétt megsitjik zsirban.

Mdjpastétom

Hozzdvaldk: 1 kg borjimdj, 10 dkg fustolt szalonna, leveszéldség, izlés szerint, s6, mustdar,
bors, szegfiszeg, majordnna

Elkészitése: A mdjat enyhén sés, bezdldségelt vizben megfézzik.

A megfétt mdgjat kétszer ledardljuk. A szalonndt ugyanabban a vizben megabdljuk, ha
megfétt, borét levagjuk, és egyszer ledardljuk.

Torott szegfiszeggel, borssal, majoranndval, séval és mustarral izesitjik. JOl dsszekeverjik,
formdban kitapasztjuk.

Vdltozat: Kevés vordsborral felengedett kdnnyU vajas rantdast a kész pastétomba keverve egy
érdekes vdltozatat ismerhetjilk meg ennek az Arad kérnyéki ételnek.

Paclé fistolendd husokhoz

Hozzdvaldk 30 liter vizhez: 3 kg sé, 20 dkg kristdlycukor, 5 kézepes fej fokhagyma, 4 db
babérlevél, 1 db citrom apré kockdra vagva, 4 csapoit evékandl &rélt koriander, 1
kdavéskanal 6rélt fenyémag, 2 evékanal orélt bors, 10-15 szem t6rott szegfibors

Elkészitése: A fokhagymat pépesre torjuk, mindent bele a forré vizbe, alaposan felforraljuk,
maijd kih{tjik és belekeveriink 10 evékandl pirospaprikat (3 literenként egy ek.)

A pacolé edénybe (kad, tekng, stb.) berakjuk a s6z6bdl a letisztitott husokat, nyakon ontjik a
paclével és kb. 2-2.5 hétig naponta forgatjuk! Kiszedjik, letiszlitjuk, s ha leszaradt, mehet a
fustre.

Velos hurka

Hozzavaldk: 3 sertésvels, 1 kg sovany his, 50 dkg szalonna, 2 fej hagyma, sé, bors,
majoranna, szegflszeg, 25 dkg koleskdasa, 20 deka zsir.

Elkészités: A hUst megdardlom, a szalonnat apré kockdra vdgom, a velét kissé megabdlom
,hartydjatél megtisztitom, majd attéorom. Az apréra vagott hagymat zsiron vildgossdargdra
piritom, majd beletesszik a dardlt hist, dllandé keverés mellett par percig piritjuk. majd az
egészet 6sszekeverem a szalonndval, a séval, borssal, kevés majordnndval, szegfiszeggel. A
koleskdsat vizben megf6zéom, hozzdadom a velét és a befiszerezett hismasszat.
Vastagbélbe t6ltém, majd 80 fokon fél 6rdig abdlom. Onnét kivéve hideg vizbe szedem,




majd leszikkasztom. Mdasnaptdl gyenge fiston két napig fistélom. Zsirban megsitve
fogyaszthaté.

Zilahi véres hurka

Hozzdavaldk: 50 dkg sziv, 25 dkg vese, 40 dkg bdrke, 1 kg toka, 1 kg vér, 40 dkg rizs, 8 dkg s,
orolt bors, csombor, szegfibors, izlés szerint 20 dkg hagyma.

Elkészitése: A husféléket és a bdorkét sos vizben megf6zom. Mikor megpuhult, kiveszem. Az
abalében f6z6m meg a rizst is. A tokaszalonnét leforrGzom, majd apré kockéra vagom. A
hisféléket ledardlom, majd 6sszekeverem a vérrel, a rizzsel, a séval és a fiszerekkel. Az
egészet jol 6sszekeverem, majd vastagbélbe t6lt6m. Megszurkdlds utdn 90 fokos vizben egy
és negyed ordn at, abdlom. A hurkdkat hideg vizbe szedem, majd leszaritom.




Saldtak

Al-kovdszos uborka

Hozzdvaldk: mindenféle fUszer, ami dltaldban az uborkdhoz dukdl, a borstél a tormaig.
Nagyobb, 10-15 centis uborkdk, amik leginkdbb kovdszos uborkdnak, vagy saldtanak
alkalmasak.

ElkészitjUk a 1ét a mar megszokott médon, minden flszert beledobunk, aztan 0gy 10 percig
forraljuk. Kdézben az uborkdkat hosszdban negyedeljik, és a forré Iébe dobjuk. Masnapig a
Iében hagyjuk, aztan ivegekbe rakjuk, és a kihGlt 1ével feltdltjik. Ennyi! HitGben tartjuk par
napig, aztdn mar kimoshatjuk az Gveget, és minden kezdédhet eldirél.

Egyetlen hibGja ugyanis, hogy nagyon gyorsan fogy!

Almas kdaposzia

Hozzavaldk; | kg fejes kdposzta, 2-3 evékandl olaj, 1 kiskandl reszelt voréshagyma, 4 alma,
sO, ecet.

Az olajpban megpiritiuk a hagymat, a vékony laskdra vagott kdposztat beletesszik,
megsézzuk, ecettel megontézzik, és lefedve puhdara paroljuk. (Ha friss a kdposzta, nem kell
rd viz, a sajat levében megpuhul.) Végezetil cukorral ,szeliditjilk meg" az ecet izét, és
belerakjuk a meghdmozott, cikkekre vagott almat. Az egészet egyitt még kb. 6t percig
paroljuk. (Erdély egyes vidékein, az almdan kivil még szdlészemeket is kevernek a
kdposztdba.)

Almas kdposztasalata

Hozzdvaldk: alma, kdposzta, lilahagyma, 6rélt kémény, sé, bors, ecet

A kdposztat V-gyalun vékonyra szelem, lesézom. A lilahagymadt ugyancsak. Kinyomkodas
utdn a fiszerekkel izesitem, majd rdontém a saldtalét. Kb. egyorai Gzas-érlelés utdn kiszedem
a lébdl, és 6sszekeverem a meghdmozoft, durvara reszelt aimaval.

Almas saijtsalata

Hozzavaldk: 20-25 dkg vegyes sajt, 3-4 savanykas alma, 1-2 ek citromlé, 4 dl tejfél vagy kefir,
2 gerezd fokhagyma, 1 mk orolt fehér bors, 1-2 mk currypor, késhegynyi cukor, friss
salatalevelek

Az almat megmossuk, kicsumazzuk, héjastul kis kockdkra vagjuk, megéntézzik citromlével,
jol osszekeverjik. A sajtokat kis kockdkra vdagjuk. A tejfdlbe belekeverjik a fiszereket,
megsézzuk, majd beleforgatjuk a citromos almat és a sajtot. Salatalevelekkel bélelt talra
halmozzuk. J6l beh{tve kindljuk. Piritott kifli karikakkal adjuk az asztalra.

Tejfél helyett kefirrel készitve, akdr fogyokurds vacsordnak is kitiné!

Bukovinai salata

(nagybdnyai recept)

Hozzavaldk: 30 dkg burgonya, 20 dkg zoldpaprika, 15 dkg sargarépa, 15 dkg szalami vagy
fustolt kolbdsz, 20 dkg zéldborsé, 5 dkg Ujhagyma, s6, majonéz

A megfétt burgonydt, sargarépdat apré kockdkra vagijuk, dsszekeverjik a szintén apréra
vagott szaldmival vagy fistolt kolbdsszal, zéldpaprikaval, Ojhagymaval, a fétt borséval.
Megsézzuk, és majonézt keveriink hozza.

Céklasalata

A cékldkat alaposan megmossuk, majd megfézzik, meghdmozzuk, és ha kihdlt,
felszeleteljUk. Az Uveg aljara tormadarabokat, vagy lereszelt tormat, és 2-3 tedskandl
kéménymagot dobunk, majd belerakjuk a céklaszeleteket is. Az iveget feltdltjik vizzel, majd
ledntjik a cékldrél és ecet, s6, cukor felhaszndlasdval egy erésebben fiszerezett salatalét




f6ziink, mikézben beledobunk egy kavéskandl tartositoszert is. Ha a Ié langyosra hilt,
rdontjik a cékldra, az iveget lezdrjuk, és a végleges helyére tesszik. Haszndlhatunk hozza
bolti reszelt tormat is.

Erdélyi horddskaposzta saldata

Hozzdavaldk: 50 dkg hordds kdposzta, 3 alma, 15 dkg sz616, 5 ek olaj, sé, érolt bors, porcukor,
3 ek citromlé

Elkészités: A kdposztadt alaposan kinyomkodjuk (ha til savany0 lenne, kissé kimossuk), és
révid szdlakra vdagjuk. Kézékeverjuk a meghdmozott, kicsumazott, laskara vagott aimdt, a
leszemezett sz616t, meghintjik egy kevés cukorral, megdntézzik a citromlével meg az
olajjal. Borssal fUszerezzik, és ha kell, megsézzuk. Néhdany 6ras érlelés utan talaljuk.

Erdélyi krumpli-salata

Hozzavaldk: 75 dkg héjaban fétt burgonya, 2 db keményre fott tojas, 25 dkg aromads,
savanykds alma, 2 dl tejfél, 1 kdzepes fej voroshagyma, 1 kemény, ress fejes saldta, 1 citrom,
1 tedskandl szaritott kakukkfd, izlés szerint s6 és torott fekete bors.

A meghdmozott, kockdkra vagott burgonyat salatastalba rakom. Hozzateszem a megmosott,
kicsumazott, de héjas, ugyancsak kockdkra vagott aimat, amelyet a darabolds utdn azonnal
meglocsolok citromlével, hogy ne barnuljon meg. A meghdmozott kemény tojasokat és a
medgtisztitott véroshagymat is felkockdzom, és az almds burgonydhoz teszem. A megmosott,
és lecsopogtetett zoldfiszereket, finomra metélem, majd a tejfélbe keverem. Citromlével,
borssal és séval (esetleg kevés cukorral) izesitem, raéntém a saldatastdlba tett zéldségekre,
ezutdn jol afforgatva lefedem, és a hitdszekrényben néhdny 6rdn keresztil érlelem. Csak
kdzvetlenil tdlalas elétt keverem bele a megmosott, lecsépdogtetett és csikokra vagott fejes
salatat. Elkészitési ideje: kb. 60 perc.

Erdélyi ontott saldta

Hozzavalok: 2 fej salata, 5 dkg fistolt szalonna, 1 gerezd zUzott fokhagyma, néhdany kandl
tejfol, par csepp ecet

Apré kockdra vagjuk a szalonnat, majd ropogésra siitjuk. A zsirbdl kiszedjik, és melegen
tartjuk. A salatat leveleire szedjik, és hagyjuk megszdaradni, majd salatastalba tesszik. A
szalonna zsirfjdba belekeverjik a fokhagymat, a tejfolt, az ecetet, és forrén a salatara ontjok.
A tetejét megszérjuk a szalonnapércokkel

Erdélyi paradicsomsaldata

Megmosunk, és karikdkra vdagunk fél kild6 kemény paradicsomot, sézzuk, borsozzuk,
meglocsoljuk egy kevés borecettel. Egy ordig hideg helyen dlini hagyjuk, majd a levét
ledntjik réla. Simara keverink két pohdr kefirt két nagy csokor apréra vagott kaporral, csipet
soval, egy kiskandl olajjak par csepp citromlével meg mokkdaskandlnyi cukorral vagy egy
szem szacharinnal, és a paradicsomra éntjik.

Erdélyi pasztorsalata

Hozzavaldk: 2 fej salata, 10 dkg csipds juhturd, 10 dkg fistolt szalonna, kevés borecet, 3-4 ek.
olaj, kevés sb

A megmosott, megszaritott saldtaleveleket enyhén megsézzuk, a torétél is sés lesz, majd
megontézzik a boreceftel, és az olajjal. Végul rdmorzsoljuk a tirét, és meghintjlk a
ropogodsra siitott szalonnaporcokkel.

Erdélyi salata

Hozzavaldk: 30 dkg husos paradicsom, 40 dkg zdldpaprika, 20 dkg véréshagyma, 30 dkg
uborka, 5 dkg friss tarkonylevél, 3 evékandl olaj, 2 evékandl ecet, sé, 6rolt bors, porcukor.




Elkészitése: A szdardrdl letépkedett tarkonylevelet finomra vagjuk. Raontink 1 dl forrasban
levé vizet és 3 evékandl ecetet. Ha kih{lt, hozzaéntjik az olajat. Kevés borssal és porcukorral
izesitjik.

A megmosott, megtisztitott paradicsomot, zéldpaprikdat, voréshagymat és az uborkat vékony
karikdkra vagjuk. Sézzuk, néhdny percig dlini hagyjuk, majd rdaontjitk a tarkonyos
salataecetet.

Jéghidegre hitve és parazs folott piritott esetleg grillezett, hUsok mellé kindljuk.

Erdélyi tarkonyos rakott uborka

Hozzdvaldk: 50 dkg kigyduborka, 4 dkg tarkonylevél, 50 dkg savanyukdposzta, 5 cl
tarkonyecet, 3 dkg cukor, s6.

A kigyouborkat vékony szeletekre vagjuk, vagy legyaluljuk, egyenletesen megsézzuk, és 15-
20 percig dlini hagyjuk. Ezutdn kinyomkodjuk, majd az uborka egyharmad részét egy
porceldantdl aljara tesszik. Meghintjik aprora vagott tarkonnyal, és az apréra vagott savanyo
kdposztaval letakarjuk. Ezt a rétegezést még kétszer megismételjik Ogy, hogy a saldata
tetejére kdaposzta keriljon. Tarkonyecettel, kevés cukorral, soval salatalevet készitink, és ezt
a rakott saldtdra ontjik. Letakarva egy napig hitdszekrényben tdaroljuk, hogy az izek a
salatat jol atjarhassak.

Fokhagymas ontott salata

Hozzdvaldk: 4 db fejes saldta, 5 cl ecet, 15 dkg fustdlt szalonna, 3 gerezd fokhagyma, 3 dI
tejfol, soé.

A saldtdkat gondosan megmossuk, lecsurgatjuk, és négyfelé vagjuk. Ldbasba 1 liter ecetes
vizet 6ntink, megsdzzuk és felforraljuk. Amikor a viz felforrt, beletesszik a salatakat,
félrehUzzuk a tizrél, és letakarva 2 percig dllni hagyjuk.

Kézben a fistolt szalonndt kockdkra vagjuk, és szép vilagosra kisUtjik. A salatdkat a vizbdl
kiemeljik, talra tessziik és rahintjik a lereszelt fokhagymat. A forré szalonnds zsirba keverjik
a tejfolt és raontjik a salatakra.

Elkészitési idS: 30 perc

Kaposztasalata

Ugyanigy készil, mint az almdas valtozat, csak ezt nem szedem ki a 1ébdl, és nem reszelek
bele almat.

Krumplisalata

Hozzdavaldk: krumpli (lehetbleg egyforma nagyok), lilahagyma, a Iéhez viz, s, ecet, cukor

A  krumplikat héjastél megf6z6m, meghdmozom, ha kicsit kih{l, tojdsszeletelével
felszeletelem.

A lilahagymat vékonyra szeletelem és lesézom. Egy tdl aljdra leteritek egy réteg krumplit,
s6zom, olgjjal (ha lehet olivaval) meghintem, rdszérok egy kevés kinyomkodott hagymat,
aztan folytatom a rétegezést, mig a hozzavaldk el nem fogynak. Kézben felségem elkésziti a
salatalét, nyakon 6nti a krumplikat, 6k pedig ezek utdn a hiitében varnak a sorsukra.

Majonézes krumpli

Ugyanigy indul, mint a krumplisaldta, nem keriil bele lilahagyma. Ordnyi dllds utén leszGrom
réla a saldatalét, és 6sszeforgatom a tartarmartassal.

A tartarhoz majonézt, tejfolt, sét, borsot, cukrot és mustart keverek 6ssze. Mennyiségeket nem
érdemes irni, hisz a tartar az egyik martasféleség, amit mindenki a sajat szdja ize szerint készit
el.

Mdsnapos saldta
Hozzdvaldk: hagyomdnyos saldtalé, 3-4 fej saldta, 5-6 OUjhagyma zdldje, tartdr




A saldtat - saldtalé + saldta - hagyomanyos fiszerezéssel elkészitjik, és 24 6rdig pihentetjik
a hitében. Mdasnap kiszedjuok a 1ébdl, alaposan kinyomkodjuk, és nagyon vékonyra
szeleteljik. A hagymazoldet felkarikdzzuk, 6sszekeverjok a felapritott salataval, és a sOrG
tartarba belekeverjik.

1-2 6rdig hagyjuk az izeket 6sszeérni.

Hideg silt hUsok mellé kivald!

Varidciok:

- két felkockdzott savanykds almaval kiegészitve kdretnek ugyancsak alkalmas, vagy akdr
kénnyl vacsoranak is.

- reszelt sajttal felturbézva, 6ndllé vacsorasalata.

- maradék, vékonyra apritott silt, vagy fétt hissal dusitva szintén kivalé vacsora.

Medvehagymas hussalata

Hozzavaldk: maradék silthis vékony csikokra vagva, maréknyi snidling apréra felapritva,
nagyobb maréknyi medvehagyma laskdra vagva, fejes salata felcsikozva, sé, tartar

A felapritott hozzavalékat egy talban 6sszekevertem, belekevertem a tartart, kevéske reszelt
sajttal dusitottam, vacsordig a hitében pihentettem. Sajnos, hamar elfogyott.

Sajtsaldta

Levétdl lecsurgatunk egy konzervkukoricat, és Osszekeverjik egy kis Uveg, levétdl
lecsurgatott zéldborséval, 20 dkg kockdra vagott eidami vagy ementdli sajttal és két nagy,
meghdmozoft, kockdra vagott almdval. Belereszelink egy kis fej voroshagymat, belevagunk
vékony karikdkra néhdny csemegeuborkdat, és néhdny csepp almaecettel megdntdzve,
saldtafiszerrel meghintve néhdany 6rdig dllini hagyjuk. Tdlalds elétt a levet ledntjik rdla, és a
salatat dsszekeverjik egy tubus kész majonéz meg 2 dl tejfél keverékével, amelyet kevés
éfelizesitovel, 1 csokor osszevagdalt petrezselyemmel meg késhegynyi majordnnaval
fUszereztink.

Salata csukaikrabdl

Hozzavalok: 10 dkg csukaikra, 2 dl olqj, 1 fej hagyma, 12 szem olajbogy6 (maszlina), 1 citrom
leve, s6, bors

Elkészitése: Az izlés szerint s6zott, borsozott ikrat tdlban folkeverjuk, ekdzben cseppenként
adagoljuk hozzd az olajat, és addig kevergetjik, amig habszer{ lesz.

Hozzdadjuk a citromlevet, formdljuk, lehGtjuk. A tdlalaskor olajbogyoéval kéritjik, az apréra
vagott hagymat pedig kilén adjuk fel hozza.

Megjegyzés: A madrna ikra kivételével - mely keserU iz0, mérgezé - barmely erdélyi hal
ikrdjabdl készithetd.

Salata kovasznai modra

Hozzavaldk: 1 kg. krumpli, 300 gr préselt sonka, 500 gr tejfél, 500 gr. piros paradicsom, 300 gr
z6lduborka, 200 gr sajt, 3 gr bors, 20 gr sé.

A megmosott krumplit héjadban megfézziik. F6zés utdn a héjatdl lehdantjuk, és szeletekre
vagjuk. A piros paradicsomot megmossuk, kétfelé vagva felszeleteljik. Az uborkat lehantjuk
és kerek, vékony szeletekre vagjuk. A préselt sonkat hossz0, vékony szeletekre vagjuk.
Mindezt 6sszevegyitjik tejfollel, borssal és séval. Egy kisebb edénybe berakjuk. Talalaskor
reszelt sajttal behintjik. izlés szerint vermutot vagy gyomorkeserit ajanlunk hozzd.

Sopszka salata kicsit masképp

Hozzdvaldk: 1 méretes (25 cm) kigydéuborka, 8 db paradicsom, é db paprika (piros és sarga),
1 maréknyi snidling, 1 nagy lila hagyma fele, igen apréra vagva, 2 dl kefir, 1 tedskandinyi
Worcester szész, 1 kk Dijoni mustar, s6, 6rélt bors, cukor, citromlé, reszelt sajt

A snidlinget nagyon apréra vagtam, dsszekevertem a hagymaval, az aprébb kockdkra
vagott paprikdval, a kb. 1 cm-es kockdkra vagott paradicsommal, séztam, borsoztam,




osszekevertem. Az uborkat V-gyaluval hasdbokra vagtam, azt is belekevertem. Raéntéttem a
kefirt, bele a mustar, a Worcester, és alaposan o&sszeforgattam. Kevés citromlével és
porcukorral alakitottam az izeken, aztan irdny a hité, ott masnap reggelig érlelédik.

Tdlalas elétt kap még 10-15 dkg reszelt sajtot, és fogyaszthaté!

Székely fejessalata

Hozzavalok: 2 fej saldata, 1 dl tejfél, 1 kk. olaj, 1 csokor tarkony, sé, 6rélt bors

A leveleire szedett, megmosott és leszaritott salatat laskdra vagjuk. Osszekeverjik a tejfélt az
olajjal az apréra vagott friss tarkonnyal és séval, borssal izesitjiik. A martast kdzvetlenil
tdlalas elé6tt ontjuk a salatara.

Tarkonyos fejessalata 01.

Hozzdvaldk: 1 nagy vagy 2 kis fej saldta, 1 dl olqj, 1 fej véréshagyma, 2 kemény tojas, sé, 1
csokor tarkony, 1 tedskandl tarkonyecet, mustar, 1 tedskandl cukor.

Elkészitése: A kemény tojasokat megtisztitiuk, a sargdjukat kiszedjik és 6sszetdrjik villaval.
Vékony sugdarban, kevergetés koézben csurgatjuk belé az olajat, majd belereszeljik a
voréshagymat, hozzdadjuk a mustart, a finomra végott tarkonyt. izesitjik tarkonyecettel,
soval, cukorral, bdar ez utébbi esetleg elhagyhatd, kellemesen pikans izt alakitunk ki. Kis
talkdba téltve talaldsig hiitészekrénybe tesszik. A fejes salatat leveleire szedjuk, megmossuk,
megszikkasztjuk, és ugyancsak hitdszekrénybe tesszik, legaldbb egy o6rdra. Kézvetlenil
tdlalas elétt, a saldtaleveleket kis darabokra tépjuk, a martassal ésszekeverjik, és az aprd
kockdkra vagott tojasfehérjével meghintjik. Frissiben tdlaljuk.

Tarkonyos fejes salata 02.

Ehhez a saldtdhoz a szép, vdlogatott tarkonyleveleket jol lemossuk, Uvegbe téve annyi
ecetet 6ntink rd, hogy jol ellepje, és hiivés helyen betakarva néhdany napig alini hagyjuk.
Ekkor a tarkony finom ize és illata aGtmegy az ecetbe, és ez kitind egyéni izt kdlcsdéndéz a
saldtanak. (A tarkonyos ecetet nemcsak a fejes saldta, hanem egyéb salatdk izesitésére is
felhaszndlhatjuk, Ugyelve arra, hogy a tarkony ize ne nyomja el az egyéb izeket.) Két szép
nagy fej salatadt megmosva hitészekrényben elShitink. Kézben két evékandl majonézt
keverétalban megsézunk, gyengén borsozunk, és egy evékandl tarkonyos ecettel izesitve
habverdvel simdra keverink. Egy kdavéskandlnyi finomra vagott tarkonylevelet is keverink
hozza (amelyet a tadrkonyos ecetbdl vesziink ki), és hitdszekrényben el6hitjik. Tdlalas elétt a
salatat kisebb levelekre szaggatva keverjik bele, és néhdny percre visszatéve a
hi{tdszekrénybe asztalra adjuk. Kézvetlenil a tdlalds eldtt izlés szerint egy fél dl-nyi édes
tejszinnel is izesithetjik.

Uborkasalata

Az uborkdt meghdmozom, vékonyra gyalulom a V-gyaluval és les6zom. Félérai dllds utdn
kinyomkodom, ecettel és zUzott fokhagymdval izesitem, majd dsszekeverem tejfdllel, a
tetejét pirospaprikdval megszérva adom fel.

Varidcioé:

Ha tejfol nélkil készitem, akkor hagyomdnyos salatalét készitek (sé, cukor, ecet, viz) és
kinyomkoddas utdan ebbe keril a felszeletelt uborka.

Pirospaprikdval ez is megszérhaté talalds elétt.

Uborka, savanyitva

Hozzdavaldk: alaplé (akdr a hordés, akdr a kézdnséges uborkasaldta leve, vagyis s6, cukor,
ecet és viz), a mar megszokott fiszerek (koriander, mustdarmag, bors, stb.) valamint a szokott
z0ldfUszerek (kapor, torma, meggyfalevél, stb.) tovabba akkora uborkdk, amiket eddig csak
kovaszos uborkdnak, vagy saldtdnak hasznaltunk (10-15 cm)

ElkészitjUk az alaplét, beledobjuk a fUszereket és felforraljuk. Kézben az uborkdkat alaposan
megmossuk, és hosszdban negyedeljik. A 1ét 10-15 percig forraljuk, a negyedelt uborkakat
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berakjuk a fé6zélébe, és megvdrjuk, mig a Ié teljesen kihGl. Az Gvegek aljara rakjuk a
zoldfUszereket, ra az uborkdakat és feltéltjiik a lével. HGtében tartjuk!
Tartésité nem kell hozzd, ugyanis nem ér rd megromlani.

Virslisalata

Hozzdavaldk: 4 par virsli féve, egy nagyobb fej lilahagyma felkarikdzva, 2 f6Ht tojds, csipetnyi
bors, olqj, salatalé, tartdr, snidling

A virsliket felkarikdzzuk, a lilahagymat vékony szeletekre vagjuk, lesézzuk. A tojasok fehérjét
kis kockdkra vagjuk és ésszekeverjik a tartarral, amiben mar alaposan elkevertik a tojasok
sargdjat és a borsot. Hagyomdnyos salatalét készitink. A hagymat a sébdl kinyomkodjuk, a
virsli karikakkal egyitt kandinyi olajjal 6sszekeverjik, és a saldtalébe tesszik, 1/2 éra hosszat
érleljik, majd leszirjik és lecsépogtetjik. Osszekeverjik a tartarral, hitében 1-2 érdig
érleljik. Apréra vagott snidlinggel megszorva tdalaljuk.




Baoymastelek

Dupla-bundds Ujhagyma

Tetszés szerinti mennyiségben friss Ujhagymat tisztitson meg, de nem tdavolitsa el teljesen a
z0ldjét. Alapos mosds utdn hagyja jol megszéradni, majd a szokdsos médon, de kétszer
panirozza be: forgassa meg lisztben, tojasban, zsemlemorzsdban, és ezt Ujra ismételije meg.
BG, forré olajban susse ki, és tartdrmartassal, majonézzel kindlja. Kéretnek ajanlathaté mellé
krumplipiré, de fogyaszthaté piritéssal is.

Francia hagymaleves

Hdarom-négy evékandinyi olajat egy fazékban forrésitson fel. Adjon hozzda mintegy fél kil
finomra reszelt hagymat és parolja aranysargadra. Szérjon ra egy evdékandinyi teljes ki6rlési
buzalisztet, és adjon hozzd az elézetesen apréra vdgott leveszéldséget: sargarépdat,
petfrezselyemgyokeret. Fehér borssal izesitse, és lefedve fél 6ran keresztil gyenge langon
fézze. Piritson barna kenyérbdl szeleteket, vagja fel kockdra, és kozvetlenil étkezés elétt
sz6rja a kész levesbe.

Hagymatokdny

Hozzdvaldk: 4 nagy fej véréshagyma, 1 dl tejfél, olaj, ecet, s6, bors, paprika

A tisztitot hagymadkat vastagabb karikdkra vagjuk, és az olajon megfuttatjuk. Megsézzuk és
kevés vizet aldontve fedd alatt, puhdra paroljuk. Fedd nélkil zsirjara sitjik, paprikaval és
borssal fiszerezzik. Talalds elétt belekeverjik a tejfolt.

Hagymas pdastétom

Mintegy tiz percig forré olajban pdarolja a felszeletelt véréshagymakat, majd szérja meg teljes
kiorlésiy liszitel, és ezt a rantdast is pdrolja még két-hdrom percig. Miutan kicsit megpirult,
vegye le a t(zrdl, és adjon hozzd mustart, citromlevet. Ezutdan a kdézben megfézott tojasokat,
villdval nyomkodija szét, izesitse petrezselyemmel, és joghurttal verje fel. Az elkészilt masszat
adja hozzd a hagymas keverékhez. Piritdssal talalja.

Haromszéki hagyma

Hozzdvaldk 4 személyre: 1 kg voéréshagyma, 2 dl siri tejfél, 5 dkg reszelt sajt, 10 dkg
csdszarhus, 1 csokor friss kapor, so, torott fehérbors, szerecsendio-reszelék

A hagymdt megtisztitiuk, és vastag karikdkra vagjuk. A kaprot finomra metéljiok. A
csdszarhist egyforma apré kockdkra vagdossuk. A 24 cm Aatmérdji serpenyét felfitjiuk,
beletesszik a csdszarhist, és kevergetve megpiritiuk. Ratesszik a hagymat, megborsozzuk,
és a szerecsendid-reszelékkel meghintjik. Osszekeverjik, és azonnal befedjik. A héforrdst a
lehetd legkisebbre visszakapcsoljuk, és kb. 10 percig paroljuk. Ezutdn a fedét levesszik,
raszorjuk a kaprot és beledntjik a tejfolt. Belekeverjik a reszelt sajtot, befedjik, és tovabbi 10
percig paroljuk.

Koret- és italajanlat: Friss, ropogds kenyeret, salatat és sort kindlhatunk hozza.

Parolt hagyma

Szeletelje fel vorés- és lilahagymat vegyesen. Ezt kévetéen bé olajon, lassu tGzén mintegy
negyedordig parolja. Ne siesse el, legyen szép veges a hagyma. Parolas kézben vegetdval
izesitheti. Héjadban silt burgonydval kivalé egytdl étel.




Piritott hagyma

Amig a véréshagymat 2 mm-nyi szeletekre vagja, forrésitson olajat béven. Villaval gyakran
forgatva piritsa aranysargdra a hagymaszeleteket. Amikor pirulni kezdenek a karikdk,
célszer( kozepes langon folytatni a siitést egészen addig, amig a szeletek ropogésak nem
lesznek. Amikor kész, azonnal vegye ki az olajbdl, és csepegtesse le. Melegen feltétként
tdlalhatja.

Soban silt lilahagyma

Kézepes nagysdgu lilahagymdakat kdzépen vagjon be, majd készitsen fUszervajat. Mozsarban
morzsoljon szét egy adag friss vagy szdritott kakukkfivet, keverje hozzd a vajhoz, kevés
citromlével izesitse. A fUszerezett vajat kenje bele a kettévdagott hagymadba, illetve tegye a
hagymdk tetejére is. Teritsen t0zallé tal aljdra egyenletesen durva sét, majd tegye ra a
hagymdkat. Sitében j6 fél 6ra, hdromnegyed 6ra alatt puhdra sil. Feltétként tdlalja tetszés
szerinti korethez, z6ldséghez.

Sult hagyma rostélyosan

A karikdkra vagott vérés hagymaszeleteket szedje szét gylrUkre. Vékonyan hintse meg teljes
kiorlési liszttel, majd 6vatosan rdzza 6ssze vele. Néhany percig pihentesse, majd forré bé
olajban siUsse aranysargdra. Feltétként talalhatoé.

Tejfolos hagyma

A meghdmozott hagymat vagja ujjnyi vastag karikdkra. A megolvasztott vajat keverje 6ssze
tejfellel, kevés liszitel, és izesitse fehér borssal, szerecsendié-virdggal. Az igy elkészilt
keveréket locsolja rd a hagymakarikdkra. Lefedett edényben dvatosan pdrolja meg, majd
pihentesse még néhdny percig. A pikans kéret héjaban silt burgonydval is izletes.

Toltott hagyma

A voréshagymakat héjastul mossa meg. Mindkét végén, gydkerénél és a szardndl is tisztitsa
meg, majd vagja le a hagyma felsé egyharmadat. Szedje ki a hagyma belsejét Ggy, hogy
egy centiméternyi rész maradjon koérbe-kdérbe. Ezutdn készitse el a télteléket. Tetszés szerinti
zoldséget és a hagyma kiszedett belsejét apréra vagva keverje 6ssze az elézéleg mar felvert
tojdssal. Tetszés szerint fliszerezze, és a masszat téltse vissza a kibelezett hagymdkba. Allitsa
Sket alufdliaval vagy zsirpapirral kibélelt sitébe, tegye melléjik a hagymakalapokat is. A
toltott hagymak tetejét szérja meg reszelt sajttal. Mintegy hisz perc alatt meleg sitében el is
készil. Amikor tdlalja, akkor a hagymakalapot helyezze vissza a toltétt hagymakra.
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Babfozelék szarazbabbdl

Hozzdavaldk: 40 dkg szaraz bab, 1-2 apréra vagott hagyma, 2-3 evékandl étolaj, 2 evékandl
liszt, kiskandlnyi pirospaprika, 2 gerezd fokhagyma 1 dl tejfdl, izlés szerint cukor, ecet és s6
Elkészitése: A babot kivalogatjuk, megmossuk, és egy éjjelen at hideg vizben aztatjuk.
Masnap friss hideg vizet teszink rd, beledobjuk a hagymat és feltessziik foni. Mikor a bab
megpuhult megsdzzuk. (It szoktam belerakni a sonkalét!). A zsiradékbdl, a lisztbél és az
elkapart fokhagymabdl vildgos rantdst készitink, meghintjuk a pirospaprikaval, elkeverjik
kevés hideg vizzel, és berdntjuk vele a mdr puha babot. Felforraljuk, ha valaki igényli, ecettel
meg cukorral izesitjik, aztan belekeverjik a tejfélt. Kissé még forraljuk, majd levesszik a
t0zrél.

Megjegyzés: ha sonkalével f6z6m, tejfol nem keril bele, csak fokhagymas rantdas! (Ha még
marad egy kevés masnapra, akkor leves lesz belGle.)

SUlt hussal kindljuk, de pdr karika sézott lilahagyma se ront az izén semmit.

Megjegyzés: A babot, mieléft megpuhulna, soha ne sézzuk meg, mert akkor joval
nehezebben puhul, tehdt a sonkalével is csak a f6zés vége felé izesitsik.

Burgonyafozelék

Hozzdvaldk: 1 kg burgonya, tyUktojasnyi apréra vagott hagyma, sé, olaj, babérlevél, bors,
tejfel, tej, liszt

A karikéra, vagy kockdra vdagott burgonydt feltesszik féni. Annyi vizet éntink rd, hogy
ellepje. S6t, borsot, babérlevelet tesziink bele, egyitt f6zzik. Zsiron két kandl liszitel vildgos
rantdst készitink. Feldéntjuk vizzel, és a burgonydra 6ntjik kavargatds kézben. Ezutdn két
pohdr tejfelbdl, lisztbSl habardst készitink, hozza 6ntjuk, s dllandé kavargatds mellett készre
f6zzUk. Ha sonkalét is tesziink bele, ugyanuigy fejezzik be, mint a babfézeléket.

KészithetjUk - ahogy mar t6bbszér is taldlkoztam vele - parasztosan is. Na, nem siri
kdromkoddsok kozepette, hanem Ggy, hogy ugy kezdjik f6zni, mintha paprikas krumplit
akarndnk késziteni. Ezt az alapot engedjiik fel a vizzel, és f6zzik készre. Ugyanigy késziilhet a
krumplileves is, de joval higabbra, és abba csak nagyon vékony tejfélés habarast teszink.

Fuszulykafozelék csulokkel

Hozzdavaldk: 1 kg fistolt csilok, 1/2 kg fuszulyka, 1 hagyma, 1 babérlevél, 1 szdl csombor, 2
kanadl liszt és zsir a rantashoz, sé

Elkészités: A csilkot addig f6zzik, hogy a fistolt iz és a sé kij6jjon beldle. A vizet ledntjik réla,
és friss vizben Ujra feltesszik foni. Az dztatott fuszulykdt akkor tegyik hozzd, mikor puhulni
kezd a csUIok. Fél fézésben izesitjuk a fUszerekkel, a vizet pétoljuk, ha kell. Amikor kész,
berdntjuk. A tetejére hagymads-paprikds zsirt tehetiink.

Haromszéki kelkaposzia-fozelék 01.

Hozzavaldk: 2 fej kelkdposzta, 3 szem krumpli, egy csokor zéldhagyma, kevés fehérbor, olaj,
kémeény, so, bors

A kdposztdkat apréra vagdaljuk, és olajpan megpdroljuk. Beleadjuk a felvagott
z6ldhagymat is. Mikor félpuha, hosszOra vagott krumplit adunk hozzd, sézzuk, borsozzuk.
Fehérborban felforraljuk a kdménymagot, majd ezzel engedjik f6l a kdposztat.

Hdaromszéki kelkaposzta-fozelék 02.

Hozzdvaldk 4 személyre: 2 fej kelkdposzta, 1 dl olaj vagy 10 dkg vaj, kevés fehérbor, 3 szem
pityoka (burgonya), 1 kdvéskandl kéménymag, sé, 4 szdl zéldhagyma

Két fej kelkdposztat apréra vagdalunk, és az olajpan vagy a vajban megpdroljuk.
Beletesszik a felvagoit zéldhagymat is. Amikor félig megpuhult, 3 darab, hosszdban
felhasitott pityokat adunk hozzd, és az egészet egyitt puhdra pdroljuk. izlés szerint




megsoézzuk, megborsozzuk. A kéménymagot fehérborban felf6zzik, és felengedjik vele a
kelkdposztat.

J6 tudni! A batrabb hdziasszony ma mdr nem a burgonyat aztatja be fehérborba, hanem két
evékandllal a fézelékhez ad.

Természetesen nem szabad tiladagolni, mert akkor az étel elveszti a jellegzetes izét. Az
igazan inyencek bor helyett (vagy esetleg bor mellett) kevés tejszint is kevernek bele. EH4I
sokkal lagyabb és krémesebb lesz.

Elkészitési idd: 1 ora

Karalabé fozelék

Hozzavaldk: 1 kg karaldbé, sé. 5 dkg vaj, 1 evékandl liszt, 1/2 csomoé petrezselyemzold, 1
csipetnyi 6rolt bors, 1 dl tej, vagy tejfél, cukor

A medgtisztitott karaldbét egyenletes szeletkékre (metélire vagy kockdra) vagom és
megmosom. A fds részeket eltdvolitom. A petrezselyemzdldet finomra vagom.

A karaldbét forrasban levé vizbe teszem fel féni. Megsézom, felforralom, majd feddvel
letakarva, mérsékelt t0z6n, egyenletes forraldssal puhitom. Vildgos, petrezselyemmel izesitett
rantést készitek, és hideg vizzel felengedve berdntom vele a forrdsban levé karaldbét. Srolt
borssal, kevés cukorral izesitem, és beleontom a tejet/tejfolt. Mérsékelt tGzén, Ovatos
keveréssel felforralom.

Forrén tdlalom, kiillénb6z6 siltek, vagdaltak mellé.

Ha a karaldbé korai, zsenge, akkor vajjal, fedé alatt, révid Iében parolom meg. Megsézom,
meghintem vdagott petrezselyemzdlddel, borssal és kevés cukrot is adok hozzd. Ha
megpuhult, zsirjdra piritva liszttel sOritem. Vizzel és tejjel felengedem, felforralom és
vtdnizesitem.

Kelkdposzia fozelék

Hozzavaldk: 80 dkg kelkdposzta, 40 dkg burgonya, 2 ek étolaj, 4 dkg liszt, fokhagyma, so,
bors, kéménymag (6rolt), majoranna

A cikkekre, majd laskdasra vagott kelkdposztat forrasban 1évé sés vizben feltessziik fézni, a
kockdra vagott burgonydval, 6rélt koménnyel, majordnndval, és a zUzott fokhagyma felével
egyutt. A lisztbél, olajbdl vildgos rantast készitink, hozzdadjuk a maradék péppé zuzott
fokhagymat, hideg vizzel felengedjik, és jol elkeverjlk. Ha a kelkdaposzta megfétt,
hozzdéntjik a rantdst, és jol felforraljuk. Orolt borssal is fiszerezhetjik.

Lencsefozelék

Hozzdvaldk: 40 dkg lencse, 2 evékandl olaj, 1 pUpos evékandl liszt, 1 dl tejfél, 1 evékandl
reszelt véréshagyma, sé, kdromnyi citromhéj (el is maradhat)

Az el6z6 este beaztatott lencsét annyi vizben, amennyi éppen ellepi, séval és citromhéjjal
izesitve puhdra fézzik. Ezutdn a citromhéjat kidobjuk beldle. Az olajbdl, a lisztbSl meg a
hagymdbdl barna rantast készitink, és ezzel siritjik be a fézeléket. Megtejféldzve talaljuk.
(Nagyon finom, ha a lencsét higitott sonkalében f6zzik meg, vagy mondjuk, egy darabka
fustolt hust, esetleg szUkésebb napokon szalonnabért is f6ziink vele egyiitt.)

Padlutka, avagy t6ltott angolséska

Hozzdavaldk: 20 db nagy angol soskalevél, 12 kg kerti séska, 30 dkg sertéscomb, 10 dkg rizs, 1
db véréshagyma, 1 tojds, so, bors, 3 dl tejfdl, 3 dl huslé.

Elkészitése: Az angolséska leveleit megmossuk, leforrdzzuk, vastag ereit levagjuk. Elkészitjik
a tolteléket; a sertéshist a hagymaval ledardljuk, hozzdkeverjik a bedztatott rizst, a tojast.
S6zzuk, borsozzuk, angolsdska leveleibe 16ltjuk, miként a toltott kdposzta készitésénél. A kerti
soskdat megtisztitiuk, vékony rdntdsba belehempergetjik, megfonnyasztjuk. A tizrdl levéve
belerakjuk a tolteléket és felengedjuk a hislével annyira, hogy ellepje. Lassu t0z6n fozzik,
mig fézelék siriségivé vdlik, és a téltelék megpuhul. Egy tdlba elhelyezzik a kiszedett
toltelékeket, majd a maradék séskdra kevés lisztet hintink és felontjuk tejféllel. Beforraljuk, és
az elékészitett toltelékre ontjuk.




Pikans iz0, kiUlonleges nyari eledel!

Podlupka

Vasdrolunk egy csomé karaldbét, és hozzd még 3-4 csomoé karaldbé levelét. A leveleket sés
vizzel leforrdzzuk, majd szitdra téve lecsurgatjuk. 25 deka 6rélt sertéshust 6sszegyurunk 7
deka félig fott rizzsel, egy nyers tojdassal, kevés reszelt véréshagymaval, séval, és kis
gomboécokat formdzva beldle, karaldbélevelekbe csomagoljuk. A tobbi levelet nagyjabol
6sszevagijuk, magat a karaldbét megtisztitiuk, és vékonyan felszeletelve, csikokra vagjuk. A
ldbas aljdra egy csokor szdritott kaprot fektetink, erre rakjuk az 6sszevagott leveleket,
rateszink par szdl szaritott csombort, és egymas mellé réfektetjik a toltelékeket. Korilrakjuk
a karaldbészeletekkel, és fedd alatt kevés vizzel, kb. fél érdig paroljuk. Végil egy evékandl
lisztet simdra keverink kevés hideg vizzel, besiritjilk vele a karaldbét, és megtejflézve
talaljuk. Nem tévedés: nem kell bele zsiradék! (Csombort és kaprot a piacon a "fives
nénikéknél" kaphatunk)

Salatafozelék

Hozzavaldk: 4 fej salata, 6 dkg vaj, 2 dl tejfél, 2 ek. liszt, 1 ek. ecet, 1 cs. kapor, s6, bors

A salatakat alaposan megmossuk, négyfelé vagjuk, és 10 percig hideg vizben aztatjuk.
Lecsorgatjuk. Ldbasban vajat olvasztunk, beletesszik a salatdkat, és lassU t0zén pdaroljuk.
Tobbszor is kevergessiik, soval, borssal, kaporral fiszerezzik. Amikor puha, nyakon ontjik a
tejfol, és a liszt, vizzel higitott valtozatdval és kiforraljuk. Ha levettik a tizrdl, kevés ecettel
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savanyitsuk. Talalhatjuk fétt, vagy sult virslivel, f6z8kolbdsszal is.

Spendifozelék

A spendtot nagyon alaposan, két-hdrom vizben dtmosom, majd leszdrazom. Kdézben
nagyobb edényben vizet forralok, teszek bele sét is, majd amikor lobogva forr, beledobom a
leveleket, és megvdarom, amig 6sszeesnek. Leszirom, de a f6z61ébdl 2-3 decit félrerakok. Ha
kissé kihUltek a levelek, bedobom Sket a robotgépbe és leturmixolom. Ha kell, a megmentett
fé6z6lével higitom, hogy a gép konnyebben dolgozzon. Tejflszerl pép lesz a végeredmény.
Kb. 1 dl olajbdl és 2-3 evékandlnyi lisztbdl, félbarna rantdast készitek, a mivelet vége felé
pedig bedobok a rantasba 3-4 gerezd finomra kapart fokhagymat.

Kissé még piritom, aztdn megy bele a leturmixolt spenét. Osszekeverem, és félengedem
tejjel. 1 kg spendthoz kb. 1 liter tej kell. S6zom, ha kell, még adok hozza tejet és készre f6zom.
Tejes-ramds krumplipirével és tikortojassal talalom.

Megjegyzem, mdngoldbdl is fézhetsz "spendtot’, de azt erésebben kell fiszerezni. Tobb
fokhagyma és tdbb sé is kell hozzd. Ez is nagyon finom!

Tejfolos Ujburgonya-fozelék

Hozzdvaldk: 1 kg Ujburgonya, didnyi zsir, 1 fej véréshagyma, 1 kdvéskandl szines paprika, 1
pohdr tejfél, 2 evékandl liszt, s6

Az Ujburgonydt megtiszlitjuk, megmossuk, kockdra vagjuk. A hagymat megreszeljik, és a
felhevitett zsirba tessziik. Kissé piritjuk, hozzdtesszik a szines paprikat, és kevés vizzel
folengedjik. BelekeverjUk a kockdra vdagott burgonydt, megsézzuk, révid lében puhdra
paroljuk. A tejfélt elkeverjik a liszttel, kevés hideg vizzel félengedjik, és a burgonydra
szUrjuk. Elkeverjuk, jol kiforraljuk és frissensiltekkel, vagy fasirozottal talaljuk.

Tojasos krumplifozelék

Hozzavalok: 80 dkg krumpli, 1 nagy fej voréshagyma, 2 dl tejfél, 2 dl tej, 4 tojas, 1 ek. zsir, 2
ek. liszt, s6, paprika

A hagymat apréra vagjuk, zsirban Uvegesre pdroljuk. Paprikaval megszorjuk, és a kockdra
vagott krumplit belekeverjik. Par percig piritjuk, kevergetve, majd sézzuk és felontjuk annyi
vizzel, ami éppen ellepi. Lefedjik, és puhdra f6zzik. A lisztet a tejfdllel és a tejjel simara




keverjuk. A fézeléket behabarjuk, kiforraljuk, és a felvert tojasokat villaval kevergetve
belecsorgatjuk, s a tizet lezarjuk alatta.

Tokfozeléek

Hozzdavaldk: gyalult ték, hagyma, kefir, tejfol, kapor, sé, pirospaprika, olqj, liszt

A hagymat apréra vagom, megdinsztelem, megszérom pirospaprikaval, rarakom a gyalult
tokot, és osszekeverem. Rovid ideig parolom, majd felontom fél liter kefirrel, és belekeverem
a kaprot. Ha mdr majdnem puha, hozzdadok 2-3 deci tejfélt, amiben elkevertem 1-2
evékandlnyi lisztet, majd készre f6z6m. Persze cukkinibdl is elkészithetd.

Uborkafdzelék

Hozzdvaldk: 3 méretes kigyduborka, 2 ek. olqj, 1 tojassargdja, 1 dl tejfdl, kapor, sé

Az uborkdkat hamozzuk, és kisebb kockdkra vagjuk. Sés vizben puhdra fézzik, majd
leszUrjik. A tojassargdjat osszekeverjik az olajjal és a tejfdllel, sé6zzuk, majd dllandéan
kevergetve felmelegitjik. Forrnia nem szabad! Az uborkdt belekeverjik a martasba, finomra
vagott kaporral megszérva adjuk az asztalra.

Zoldbabfozelék konzervbol

Hozzdvaldk: 1 kg-os zéldbabkonzerv (Lasd: Uveges zoldbab), 1 evékandl zsiradék, 1 kiskandl
reszelt voréshagyma, 1 késhegynyi pirospaprika, 1 evékandl liszt, 1 dl tejfél, sé6, néhany
csepp ecet

A zsiradékban megpiritiuk a hagymat, a paprikaval meghintjik, és a leszirt zéldbabot
belekeverjuk. Végul radntjik a liszttel siméra kevert tejfolt, ezzel 3-4 percig forraljuk, és ha 0l
sOr0 lenne, kevés konzerv lével higitjuk. Ha savanykdsan szeretjik, enyhén megecetezzik,
de ezt el is hagyhatjuk.




Zoldseaes 25 eqyeb ételek

Brassoi toltott tojas csoben siutve

Hozzavaldk: 8 db fétt tojas, 25 dkg juhtird, 8 dkg vaj, 1 dkg tarkonylevél, 2 g gyémbér, 15
dkg poéréhagyma, 2 dl tejfél, 1 db tojassargdja, 12 dkg reszelt saijt, sé.

A tojasokat keményre f6zzilk, megtisztitjuk, és hosszaban kettévagjuk. A sargdjat kivesszik,
majd a juhtiréval egyitt attérjik. Séval, apréora vagott tarkonylevéllel, reszelt gydombérrel
fUszerezzik és habverdvel simdra, krémszerire keverjik. A megmosott péréhagymat vékony
karikdkra szeljik. Serpenydben 4 dkg vajat hevitink, a poréhagymat beletéve iGvegesre
piritjuk, majd aténtjuk egy tizdllé tdlba, és egyenletesen elteritjuk. A fott tojasfehérjét a
turétdltelékkel megtoltjuk, és a parolt hagymakarikdkra szépen egymds mellé rakjuk. A
tejfolt 6sszekeverjik a tojassargdjaval, kissé megsdzzuk és belekeverjik a reszelt sajtot. A
tojasokat ezzel a martdassal leéntjik és a forrd siitébe tolva, szép pirosra sitjuk.

Elkészitési idG: 45 perc

Erdélyi babpuiré

A tarkababot - ahdny személyre készitjik, annyiszor é dekdt szdmitunk - bedztatjuk, az
aztatdlevet kiontjiuk, és kevés vizben, provancei fUszerrel puhdara f6zzik. Ekkor vagy mixerben
pirésitjiik, vagy krumplinyoméval 6sszetorjik. Azutdn izesitjik rozmaringgal, fokhagymaval,
orolt koménnyel, séval. Sos vizben {6t puliszkaval és olajban ropogésra siilt
hagymakarikdkkal a tetején talaljuk.

Erdélyi izes korozott

Hozzdavaldk: 40 dkg juhtird, 8 dkg vaj, 1 dl tejfdl, 10 dkg péréhagyma, 1 dkg tarkonylevél, 1/2
db fejes saldata, 15 dkg lilahagyma, pirospaprika, sé

A juhtorét attérjik, hozzdadjuk a lagy vajat, a tejfdlt, és habverdvel simdra keverjuk. A friss
tarkonylevelet és a péréhagymat vagédeszkdra téve apréra vagjuk, majd ezt is hozzdadjuk
a tiréhoz. Séval, egy kevés pirospaprikaval izesitjiik, és az anyagokat jél elkeverjik.
Uvegtanyérra megmosott és leszdritott fejessalata-leveleket tesziink, és izlésesen formdzva
erre halmozzuk fel a kér6zottet. A lilahagymat vékony karikdra vagjuk, és a korozottet ezzel
diszitjiik.

Elkészitési idS: 25 perc

Erdélyi juhtirds rakott burgonya

Hozzdvaldk: 1 kg burgonya, 3 fej véroshagyma, 25 dkg juhtiré, 4 dl tejfol, 1 tedskandl szaritott
tarkony, 1 tedskandl s, 1 mokkdskandl torétt bors, 15 dkg kolozsvari fustdlt szalonna, 1
evékandl olaj a tepsi kenéséhez.

Elkészitése: A burgonyat héjadban megf6zéom, és még melegen meghdmozva karikdra
vagom. Egy tepsit az olajjal kikenek és beleteritek egy réteg fétt burgonyakarikat. Megsézom
és félreteszem. A megtisztitott voréshagymat felkarikdzom, a fustdlt szalonnét nagyon apréra
vagom, zsirjat kiolvasztom, és a hagymakarikdkat fedd alatt Uvegesre fonnyasztom rajta. A
tepsibe rakott burgonyakarikdkat meghintem a hagymaval, majd szétmorzsolom rajta a toré
felét. Ralocsolom az apréra vagott tarkonnyal, séval, borssal izesitett tejfol egy részét, ezutan
a rétegezést Ujra kezdem egészen addig folytatva, amig csak tart a hozzavalébdl. A tetejére
fUszeres ontetnek kell kerUlnie. A tepsit letakarva az eldmelegitett forré sitébe teszem és
legaldbb egy 6ran keresztil, kozepes langon parolom.

Erdélyi padlizsan

Hozzdvaldk: 2 db padlizsdn, 40 dk sertéshis, 30 dk paradicsom, 10-10 dk liszt és
voréshagyma, 3 dl tejfdl, 2 tojas, 6rolt bors, s6.




A megtisztitott padlizsdnokat sézzuk, pihentetjik, majd borsozzuk, lisztbe martjuk, és kevés
olajon megsitjik. Az apréora vagott hagymat is megpiritiuk, ratesszik a hoist, soval,
borsikafvel izesitjilk, majd a paradicsom felét hozzdadjuk, és a hussal puhdra pdroljuk.
Kiolajozott edényben rétegezzik a padlizsant és a hist, majd a maradék felszeletelt
paradicsomot a tetejére tesszik. A tejfolt Osszekeverjuk a tojassal, megsézzuk, és a
rakottasra dntjik. Kézepes hémérsékletl sitében 20-25 percig sutjik.

Erdélyi padlizsankrém

Hozzdvaldk: 4-5 koézepes fej padlizsan, 3-4 kdzepes fej véroshagyma, 1-2 gerezd fokhagyma
(tbb is lehet), 4-5 ek. citromlé, kb. 2 dl olaj, ecet, izlés szerint, s6, bors

A padlizsGnokat sités el6tt a szdra mellett kicsit megszurkdljuk, nehogy felrobbanjon, aztdn
egyben megsitjik, hogy j6 puha legyen mindenhol. Felvagjuk Sket, és a héjabdél kikaparjuk.
Finomra felvagjuk (rozsdamentes vagy fakéssel) és ahogy a tdlba kerilt, sét és
padlizsdnonként egy-egy evékandl citromot 6ntink rdjuk, nehogy megbarnuljanak. A
hagymat és a fokhagymat finomra vagjuk, és a padlizsanhoz keverjik. Megszorjuk kevés
borssal, és annyi ecetet teszink bele, hogy kicsit savanykdas legyen, de ne kaparja a
torkunkat. Végil az olajat lassanként hozzdkeverjik, mint a majonéznél, és jol elkeverjik.
Mdasnap jé igazdan, addigra kicsit megkeményedik, nem olyan folyés. Pirités-kenyérre kenve
csoddlatosan finom és eldll akdr egy hétig is.

Erdélyi padlizsanos langos

Hozzdvaldk: 1 kicsi padlizsan, 40 dkg liszt, 2 kézepes nagysagu burgonya, 1 tojdssdrga, 1-1,5
dl tej, 1 tedskandl sé, 3 dkg éleszté, 1 mokkdaskandl cukor, 2 paradicsom, 1 gerezd
fokhagyma, 1 kis tej véroshagyma, 3 evékandl olaj, térott bors béven, olaj a sitéshez

Fél dl langyos tejben elkeverjik a cukrot és az élesztét, majd letakarva, langyos helyen
folfuttatjuk. Vigydzzunk, hogy a tej valéban langyos (és ne meleg) legyen, mert az
élesztégombdk a melegtél elpusztulnak! A burgonyat héjastul, kuktdban a jelzéstél szamitva
5 percig takarékldngon fé6zzik. Még melegen meghdmozzuk és attorjik. A liszitel, a
tojassargaval, az élesztével és annyi langyos tejjel dolgozzuk 6ssze, hogy kozepes
keménységi tésztat kapjunk. Cipét formdlunk beldle, és langyos helyen (de nem a meleg
tGzhelyen), lisztezett tdlban, a tetejét is belisztezve, tiszta konyharuhdval letakarjuk, és
dupldjdra kelesztjik. Mig a tészta kel, elkészitjuk a tolteléket. A padlizsdnt megmossuk,
letérélgetjik, majd héjastul kis kockdkra vagjuk és megsézzuk. A felforrésitott 3 evékandl
olajon Uvegesre piritjuk a megtisztitott és karikdra vagott véréshagymat, hozzdadjuk a
szétzOzott fokhagymat, és a sos 1ét6l lecsépogtetett padlizsdnkockdkat. Fedé alatt sajat
levében puhdra pdroljuk. Ha maér iUveges, belekeverjuk a lehéjazott, karikdra vagott
paradicsomot, megborsozzuk, és egyitt piritjuk néhdny percig. A ldngos-tésztat lisztezett
deszkdn kinyujtjuk, és tenyérnyi darabokat szaggatunk beldle. Egy-egy ldngos kdzepére
teszink a padlizsanos toltelékbdl, a tésztat félbehajtjuk, majd a széleit j6l 6sszenyomva, a
nyujtéfaval kissé lelapitjuk. BS forré olajban mindkét oldalat pirosra sitjik.

Erdélyi pastétom

Kisutok 20 dkg kiskockdkra vagott fistolt szalonndt, rddobok egy kildnyi sertéshist, egy kis fej
apréra vagott hagymat, negyed kilé mdjat, 10 dkg fétt és attort erdei gombat. Az egészet
hdromszor is atdardlom, ésszekeverem borssal, szegfiszeggel, séval. Osszekeverem 10 dkg
habosra kevert vajjal, szépen megformdzom, majd aszpikkal fényezem.

Erdélyi rantotta

Egy alkalmas serpenydbe olvasztunk egy kevés zsirt s egy darab juhtirét. Két tojashoz
kavéskandlnyi zsit s még egyszer annyi t0rét. Ha fololvadt, hozzddntjik az elhabart,
megsozott tojdast s készre sitjuk allandé kavargatas kdzben.




Erdélyi sUlt paprika

Hozzavaldk 6 személyre: 12 db hisos paradicsompaprika, 1 dl étolaj, 6 gerezd fokhagyma, 3
dkg cukor, ecet, sé.

A paprikdt megmossuk, és olajjal kikent tepsibe egymas mellé rakva étolajjal meglocsolva
megsitjuk. A még forré paprika héjat lefejtjuk, maghazatél megtisztitjuk, kockdara vagjuk, és
Uveg- vagy porcelantdlba helyezzik. Vizbdl, sobdl, ecetbdl, szétzizott fokhagymabdl,
cukorbdl és olajbdl készitett saldtalevet ontiink rd és talaljuk.

Erdélyi szendvics

Hozzdvaldk: 1 hosszUkds padlizsan, 10 dkg reszelt sajt, 1 evékandl kimagozott olajbogyd, 10
dkg vaj, 1 evékandl reszelt voréshagyma, sé és torott fekete bors, izlés szerint, kenyérszeletek
A padlizsant megmossuk, és héjastul hossz0, vékony szeletekre vdgjuk. Megsdézzuk, és
néhdany percig dlini hagyjuk. Kdézben a vajat habosra keverjik a séval, a borssal, a reszelt
voréshagymadval és a reszelt sajt felével. A padlizsanrél leitatjuk a sos levet, majd a grillsité
rdcsara fektetjlk a szeleteket, és néhdany percig sitjuk mindkét oldalat. Ha mar Uveges,
akkor mindkét oldaldn megpiritott, és a sajtos krémmel megkent kenyérszeletekre fektetiink
egy-egy darabot, megszérjuk a maradék reszelt sajttal és az apréra vagott olajpbogyoval,
majd addig sitjik, amig a sajt rdolvad a tetejére.

Erdélyi toltott padlizsan

Hozzdavaldk: 40 dkg borjicomb, 2 tojas sargdja, kapor és petrezselyemzéldje, 15 dkg vaij, fél
csésze vaj, kis csésze rizs, s6, bors, 4 kézepes nagysdgly vinete, 1 fej véréshagyma, 4
evékandl reszelt sajt, 1 szelet kenyér, 50 dkg paradicsom, 2-3 kandl tejfol.

A padlizsdnokat megmossuk, megtordljik, hosszdban kettévagjuk, belsejét kikaparjuk 0gy,
hogy 1 cm-es hUsuk maradjon. Gyengén megsozzuk, és hiskeverékkel megtoltjik. TGzalld
edénybe vagy ldbasba tesszik, rdrakjuk a hdmozott és szeletelt paradicsomot, és egy
csésze vizet ontink ald. Gyenge t0z6n pdroljuk. Mikor a his mar puha, tejféllel ledntjik,
reszelt sajttal megszoérjuk, és a siitében rézsaszinire sitjik.

Huskeverék: A hist ledardljuk a tejbe aztatott kenyérrel és hagymaval, hozzdadjuk a kissé
megparolt rizst, a sét, a borsot és a megvagdalt zéldkaprot, a petrezselyemzéldet,

Fogarasi lecsd

Hozzavaldk: 1-1 paprika, paradicsompaprika és véréshagyma, 4 paradicsom, pdr gerezd
fokhagyma, 4 tojas, 3 ek. tejfdl, 5 dkg vaj, petrezselyem, sé, bors

A fokhagymat 6sszezizzuk és kikenink vele egy ldbast. A vajat megmelegitjik benne, s a
karikdra vagoft hagymdat megpdaroljuk. A cikkekre metélt paprikdkat is pdroljuk a
hagymadval, majd kévetkeznek a hadmozott, felszeletelt paradicsomok. 10 perc mulva a
tojasokat felverjik, elkeverjik a tejfdllel, sézzuk, borsozzuk, és a lecséra ontjik. Vagott
petrezselyemmel szérjuk meg talalds elétt.

Kapros orda

Hozzavalok: 40 dkg orda, 2 ek sirl tejfel, 5 dkg vaij, 2 ek zéldkapor, s6

Elkészitése: A vajat Idbosba téve fakandllal eldolgozzuk. Hozzdadjuk a szitdn attort orddat, a
tejfelt, a sot és addig keverjik tovabb, amig krémszer{ lesz. Végil konnyedén hozzdavegyitjik
a zsenge aproéra vagott zéldkaprot.

Tdlra tesszik, diszitjuk, fogyasztds elétt 2-3 6rdig hideg helyen tartjuk. Aki szereti, apréra
vagott zéldhagymat adhat hozza.

Karfiolkrém

Hozzavalok: 1 nagy fej karfiol, 2 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfél, 1 ek. mustar, 1 ek. ecet, 2 di
majonéz, citromlé, sé, bors




A rézsdira szedett, megmosott karfiolt enyhén sés, ecetes vizben puhdra f6zzilk. A majonézt
kikeverjik a tejfollel, citromlével, sézzuk, borsozzuk. A lecsopoégtetett karfiolt kihUtjik,
attorjuk, belenyomjuk a fokhagymat, és a majonézt is beleadjuk. Jol kikeverjuk és behUtjik.

Kelkdposzia juhturoval

Hozzdvaldk: 80-90 dkg kelkdposzta, 50-50 dkg karaldbé, cukkini és édesk6mény, 1 gerezd
fokhagyma, 35 dkg juhtiré, 1 | tej, 10 dkg liszt, 3 ek. olaj, vaj, sb, szerecsendid

A kdposztat leveleire szedjik, és fél 6rdra erésen sés vizbe dztatjuk. Utdna ledblitjiik, és
enyhén sos b6 vizben 10 percig abdljuk, majd lecsepegtetjik. A karaldbét vékonyan
felszeleteljik, a kdményt kisebb gerezdekre vagjuk. Mindkettét kilon edényben, enyhén sos
vizben 10 percig abdljuk, majd leszlrjik.

Az olajban rézsaszinre piritjuk a fokhagymat, majd kidobjuk beléle és beletesszik a Iabasba
a karikdra vagott cukkinit. Picit sézzuk, és erds tizdn par percig piritjuk. Fedé alatt hagyjuk
kihUIni. A vajon vildgosra piritiuk a lisztet, és apranként hozzdkeverjik a forré tejet. Kis
langon, kevergetve sirire f6zziik. Kevéske szerecsendidval és soval izesitjik, és langyosra
hitjiok, kézben kevergessik. Belemorzsoljuk a juhtorét, majd 4-5 ek-nyit félretesziink beldle.
Kivajazunk egy mélyebb t0zallé tdlat, és kibéleljuk kellevelekkel ugy, hogy tiUllégjanak a
peremén. Kevés martdst simitunk az aljgra és jon egy sor karaldbé és kémény, majd par
kandlnyi martds, aztdn cukkini, martds, karaldbé és kémény....amig el nem fogynak a
hozzavaldk. Rahajtivk a kildgé kelleveleket és rasimitjuk a félretett martast. Eliémelegitett,
forr6 sitében 40 percig suUtjik. Tdalaldskor szérjunk a tetejére kdmény-zdldet, vagy
petrezselymet.

Kolozsvari melegszendvics

Végy 15 dkg pdrizsit, 5 dkg fustolt szalonnat, 1 kis fej voroshagymat, 10 dkg reszelt sajtot és 1
dl tejfélt. A meghamozott hagymat, a megnyUzoft pdrizsit és a szalonnat kétszer dardld le egy
hisdardlén. A péphez keverd hozzd a tejfélt, s tégy bele egy kevés mustart, ketchupét, térott
borsot és s6t. A simdara kidolgozott masszat kend piritott kenyérszeletekre, tedd forré sitébe, s
ha a teteje mar megpirult, olvaszd rd a sajtot is.

Kolozsvari szendvics

Hozzavalok: 5 dkg fistolt szalonna, 1 dl tejfél, 15 dkg pdrizsi vagy krinolin, 10 dkg reszelt sajt, 1
kis fej voréshagyma, izlés szerint mustar és ketchup, s6 és tor6tt fekete bors, szendvicskenyér-
szeletek

A fUstolt szalonndt, a lehéjazott pdrizsit és a megtisztitott voréshagymat kétszer atdardljuk,
hogy pépes legyen, majd hozzdkeverjlk a tejfolt és a flUszereket. A megpiritott
kenyérszeleteket megkenjik a szalonnds krémmel, forré sitGben vagy grillsitében pirosra
sutjuk, azutdn megszoérjuk reszelt sajttal, és a sajtot rdolvaszijuk.

Kolozsvari turokrém szendvicsre

Hozzavaldk (4 személyre): 10 dkg juhtird, 8 dkg husos kolozsvari fistolt szalonna, 1 csapott
evokandl tejfol, 1 didnyi voréshagyma, csipetnyi sé (a szalonna sés), 1 késhegynyi térott
fehér bors, szendvicskenyerek, a diszitéshez tetszés szerinti friss zoldségféle vagy savanyisdag.
A szalonndt nagyon apréra 6sszevagjuk, majd zsirjat kisiitjuk. Hagyjuk, hogy kih{ljon, sét
meg is dermedjen. Ezutdn a poérccel egyitt habosra keverjik, és hozzdadjuk az elézéleg
villaval 6sszekevert t0rét, a megtisztitott és finomra metélt véréshagymat, a tejfolt, a sét és a
borsot. Tovabb keverjik, végil befedve a hitészekrénybe tesszik néhdany o6rdra. A
szendvicskenyerekre kenjik, paradicsomot, zéldpaprikdat, zéldhagymat vagy savanyusagot
kindlunk hozzd. Legaldbb 5 napig eldll a normadl hitészekrényben, de adagokra osziva
fagyasztani is lehet, ezért nagyobb mennyiségben is érdemes késziteni.

Elkészitési ideje: kb. 30 perc.




Koro6zo6tt juhtiorébdl

Hozzdavaldk: 25 dkg juhtird, 25 dkg vaj, 25 dkg krémsajt, 1/4 dl konyak, 1 dl s6ér, mustdr, térott
kéménymag, pirospaprika, sé

A korozott, mint azt neve is mutatja, a hozzdvalék alapos 6sszekeverését jelenti. Népszer(
sorkorcsolya szerte K6zép-Eurépdban. Ugy tinik, elkészitésére mindenkinek van sajat, egyéni
valtozata, s mindenki azt tartja, hogy az é korozéttje jobb, mint barki masé. A korozott kivalo
feketekenyérre kenve, és nem art, ha egy pohdr sér is jarul hozza.

Elkészitése: A juhtirét, vajat, krémsajtot jol elkeverjik. Kbménymagot, mustart, paprikat és -
izlés szerint - sét is adunk hozzd, majd kénnyedén belekeverjik a konyakot és a sort.
Formdba rakjuk, s hitébe tesszik egy 6rdra, ez alatt a sér kénny( erjedést indit el és a
korézott megkeményszik.

izlés szerint reszelt hagymdval vagy apréra vdagott metélé-, esetleg zéldhagymdval
izesithetjuk. Paradicsommal, zéldpaprikaval, rézsa alakdra kivagott hénapos retekkel, apré
nyers uborkdval diszithetjik. Megtélthetiink vele hosszd, hUsos paprikdkat, s ha a hitében jol
megkeményedett, felkarikazzuk.

Krumpli-gomboc

Hozzdavaldk: 1,5 kg krumpli, 30 dkg liszt, 10 dkg fistolt szalonna, 1 fej véréshagyma, 2 tojas,
s0, bors

A krumplit héjaban megfézzik és attérjik. A szalonnat apré kockdkra vagjuk és kisitjuok. A
leszlrt tepertét a krumplihoz keverjik. A zsirban a finomra apritott hagymat megpiritjuk és
osszekeverjik a krumplival, a tojasokkal, a liszitel, sézzuk és borsozzuk. Kis gombdcokat
formalunk beléle és bé, sos, forrd vizben kifézzik. Kéretként, de valamilyen martdssal nyakon
oéntve 6ndlléan is talalhatjuk.

Krumpli hagymasan

Hozzavalok: 80 dkg krumpli, 3 fej voréshagyma, 2 ek. olqj, s6, bors, paprika, tarkonyecet

A krumplit hdmozzuk, kockdkra vagjuk, és enyhén sés vizben puhdra f6zziok. A hagymakat
felszeleteljik és megpdroljuk az olajon. Kevés vizet is dntsiink ald. Borsozzuk, paprikazzuk, és
pici ecettel savanyitjuk. A leszirt krumplira 6ntjik, megkeverjik, és pecsenyék mellé
kindljuk.

Maréfalvi salatas fuszulyka

Hozzdavaldk: 12 kg tarkabab (fuszulyka), 12 kg fistolt sonka, 1 db nagy fejes salata, 1 csokor
friss zoldkapor, 1 dl tejfol, 2 gerezd fokhagyma, 2 evékandl liszt, izlés szerint s6, 6rolt bors és
ecet.

Elkészitése: A fustolt hist és a tarkababot el6z6 este bedztatjuk. F6zéskor a levét ledntjik, Ujra
megmossuk. Hideg vizbe foni tesszik a sonkat, mikor felforrt, hozzaadjuk a babot. A fejes
salatat alaposan megmossuk, majd kézzel apréra tépkedjuk. Ha a bab megfétt, hozzdadjuk
a leveshez a salatat és a fél csokor kaprot. Kiemeljik a fétt sonkdat, nagyobb darabokra
kockdzzuk, Ugy tessziik vissza a levesbe. Fokhagymds rantdast készitink, belekavarjuk a
levesiinkbe, s megszérjuk a maradék, apréra vagott kaporral. izlés szerint borsozzuk, sézzuk,
és ecettel savanyitjuk.

Tdlalaskor tejfélt kindlunk hozzd. Ez egy rendkivil finom, gazdag, pikdns leves.

Okortej

Hozzdavaldk: 15-20 dkg tékmag, s, bors, paprika, fél csésze tejszin vagy kevés vaj, puliszka
Elkészitése: A szdraz tokmagot megporkoljik, kiszemezzik, famozsarban 6sszetorjik, és nem
101 sOrG szitdn atszitaljuk.

A tdkmaglisztet hideg vizzel ésszekeverjik, fiszerezzik, s addig f6zzik, amig tejszinsiriségi
lesz, hozzdadva vizet, amint szikséges.

Forré puliszkdaval talaljuk. Talalas el6tt kevés tejszinnel (vagy vaijjal) feljavitjuk.



Megjegyzés: Ezt az egyszer, de kilonds étfelt f6ként a Nyugati Erchegységekben
fogyasztjak, vagy fogyasztottdk az egyszeri pasztoremberek, akiknek f6 eledelik a puliszka
volt, s azt igyekeztek minden leheté médon vdltozatosabba tenni.

Rakott padlizsdn

Hozzdavaldk: fél kilé padlizsan, liszt, olaj, 15-20 dkg sajt, 5 dl paradicsomlé, vaj, zsemlemorzsa,
s6, bors, cukor

A padlizsdnokat hdmozzuk, és ujjnyi karikakra vagjuk. S6zzuk, és lisztben megforgatjuk. Forrd
olajpan hirtelen kisitjuk és félretesszik. Egy t0zdlld edényt kivajazunk, a szeleteket
belerétegezzik. Minden réteget hintsink meg béven reszelt sajttal. Paradicsomlével 6ntd6zzik
meg, melyet séval, borssal, cukorral pikdnsra izesitettink elétte. Ha hazi eltevés, s mar
fUszerezve van, teszem azt ivolének, a fiszerezést elhagyhatjuk. A tetejére vajat morzsolunk
és megszorjuk zsemlemorzsaval. Forré sitében készre sutjik.

Rozmaringos krumpli

Hozzavaldk: 1 kg krumpli, 1 fej véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, olqj, rozmaring, sé

A krumplit hdmozzuk, kdzepes kockdkra vagjuk. Mély serpenyében megforrésitunk olajat, és
rddobjuk a krumplit, a tisztitott, négybe vagott hagymat és az egészben hagyott fokhagymat,
és a rozmaring dgat. Haszndlhatunk kk. szdritott rozmaringot is. S6zzuk, és pdr percig piritjuk,
idénként megkeverve. Ekkor kivesszik beldle a fokhagymat, lefedjik, és kis ldngon (néha
megkeverve) puhdra, s egyben ropogdshéjira paroljuk, piritiuk. SUlt, grillezett hUsok mellé
kivalé koret, de egy salataval kiegészitve 6ndllé vacsora is lehet.

Rozmaringos sutotok

Hozzdvaldk: 1 kg sUtétdk, 2 gerezd fokhagyma, 1 dl olaj, 1 ag friss v. 1 mk. széritott rozmaring,
sO, bors

Vékonyan hdmozzuk meg a t6két (j6 a kanadai is hozzd), a magokat szedjuk ki, husat
mossuk meg, és szdritsuk le. Vagjuk vékony szeletekre, utdna pedig kis téglalapokra. Egy
ldbasban forrésitsunk olajat, piritsuk meg benne a fokhagymdat, majd dobjuk ki beldle.
Tegylk az olajba a tokszeleteket, so6zzuk, borsozzuk és tegyik bele a rozmaringot is. Fedd
alatt paroljuk puhdra, idénként megkeverjik. 15-20 perc utdn kész is, barmely silt his kivalo
korete.

Tordai kelpdastétom

Hozzdvaldk: 2 kisebb fej kelkdposzta, s6, 10 dkg rizs, 1 zsemle, 1 dl tej, 75 dkg sovdny
sertéshus dardlva, 2 tojds, 1 késhegynyi majordnna, 1 késhegynyi csipds pirospaprika, 15 dkg
fustolt szalonna, 1 csésze erdleves, 1 kandl liszt, 1 dl tejfol

A kelkdposztdt leveleire szedem, a kemény részeket kivigom. Enyhén sés, lobogd vizbe
teszem, és félig megf6zdm a kelleveleket. A rizst megf6zém, kicsit keményre hagyom. A
zsemlét tejben dztatom, kinyomkodom, és dsszedolgozom a rizzsel, a hissal, a tojassal és a
fUszerekkel. A szalonndbdl egy szeletet kiolvasztok, a zsirjat vasldbosba éntém, kibélelem
kellevelekkel, rarakok egy-egy réteg tolteléket és kellevelet. A rétegezést addig folytatom,
amig az alapanyag el nem fogy. A ldbas méreténél valamivel kisebb feddével alaposan
lenyomkodom, és lefedve, elémelegitett sitében pdarolom, kézben néhdnyszor megoént6zém
erblevessel.

A martast a kévetkezéképpen készitem: kevés szalonnat kockdra vagok, kiolvasztom,
megszorom liszttel, és vildgosra piritom. Meghintem pirospaprikdval, felengedem vizzel,
felforralom, majd tejf6élt keverek hozza és besiritem.

Az elkészilt pastétomot kiboritom, megonté6z6m a martassal, és forrén talalom.

Tokkrém

Hozzdvaldk: 2 kdzepes, zsenge 1ok, 2-2 dl majonéz és tejfél, csomag zéld kapor, 1 ek
tarkonyecet, vaj, s6, bors



A tokoét hdmozzuk, ftisztitiuk és lereszeljik, mint ha fézeléket készitenénk. Kevés vajon
megparoljuk, izesitjiik soval, csipet borssal, s végil az ecettel savanyitjuk pikdnsra. A
majonézt kikeverjiUk a tejféllel és beleadjuk a finomra vdagott kaprot. Ha a ték kihdlt,
hozzdadjuk a majonézes keveréket. Turmixoljuk, s hGtében jol hGtsUk ki. Piritésra, de sima
péksiteményekre is kenhetjik.

Uborka, hussal toltve

Hozzdvaldk: 4-5 kdzepes méreti uborka, fél kil6 sovany sertés, vagy borjuhis, 3 dl tejfdl,
hisleves, 2 tojassargdja, citrom, kapor, s6

Az uborkdkat hdmozzuk, kettévagjuk és kimagozzuk. A hist ledardljuk, sézzuk és beletoltjik
a fél uborkdkba. Lapos edénybe tesszik a toltétteket, majd annyi hislevesben, amennyi
éppen elfedi, megfézzik. Ha megfétt, levét tejfdllel kevert tojassargdjaval dusitjuk, és vagott
kaporral, citromlével izesitjik.

Varadi sajt

Almdkat meghdmozunk, maghdzuktél medgtisztitunk, és vékony karikdkra vdagunk.
Ugyanekkora karikdkat vagunk trappista sajtbdl. A sajtkarikdk belsé felét tojdassal
megkenjik. A lapok kézé 1-1 szelet almat helyezink, és a szokdsos médon bunddazzuk.

Forré zsiradékban kisitjuk. Tartdrmartdssal talaljuk.

Vegyes zoldséqg--felfuijt

Hozzdavaldk: 10 dkg vaj, 8 dkg liszt, 5 dl tej, 4 egész tojds, 80 dkg vegyes zdldség: 20 dkg
sargarépa, 20 dkg zdldborsd, 20 dkg karfiol, 20 dkg gomba (az egyes zéldségeket sziikség
esetén helyettesithetjik karaldbéval, petrezselyemgydkérrel vagy zellerrel), 5 dkg saijt, 5 dkg
apréra vagott sonka, sé, vajas morzsa vagy 5 dkg reszelt sajt.

A zoldségféléket megtiszlitijuk, a sdrgarépat hosszi, vékony csikokra, a gombat szeltekre
vagjuk, a karfiolt rézsdira szedjik. Mindegyik zdldségfélét kilén-kilén megpdroljuk 1-1 dkg
vajban, majd kihitjik. 5 dkg vajbdl 8 dkg liszttel és 5 dl langyos tejjel siri fehérmartast
készitink. Ha félig kih{lt, hozzdkeverjik egyenként a tojassargdakat, 5 dkg reszelt sajtot, az
apréra vdagott sonkat és a tojasok felvert habjat. A zoldségeket Gsszekeverjik, és a
masszdaval felvaltva 3-4 soros rétegben helyezzik el kikent formdban. Legalul és a tetején a
felfOjt alapanyaga legyen. A format lezarjuk, és 40 percig gézben fézzik. Kiboritva nagyon
mutatés, amint a vegyes zoldségek szinei rétegekben latszanak, ezért mar a berakdasnal
figyeljink arra, hogy a zéldségek egészen a szélekre keriljenek. Talaldaskor vajas morzsaval
vagy sajttal szorjuk meg, és tejfélmartast adjunk hozza.

Velovel toltott karalabé

Hozzdvaldk: 10 nagyobb karaldbé, 25 dkg zéldborsé (tisztan), 25 dkg borji-, v. disznéveld, 1
tojds, 3 dl tejfol, 2 ek. reszelt sajt, fél citrom, 10 dkg vaj, kapor, s, bors

A hdmozott karaldbék belsejét kivdjjuk. A borsdval egyitt feltesszik féni gyengén sés vizbe.
a karaldbé leveleit is belefézhetjik. Mikor a borsé félpuha, zéldkaporral izesitjuk, és készre
paroljuk. LeszUrjik, s a levet félretesszik.

A hartyditol megtisztitott velét 6t percig abadljuk citromos vizben, majd lecsopogtetjiuk. Miutan
apréra félvagtuk, a borséhoz adjuk. A tojdssal elkeverjik, séval, borssal, kaporral izesitjik, és
ezzel toltjik a karaldbékat. A leszirt Iében a kivajt karaldbé belsét addig f6zzik, mig alig
marad alatta 1é. Ekkor paprikdzzuk és beleadjuk a tejfolt. Felforraljuk, majd levesszik a tizrél
és attorjik. Leszirjuk a martdast. A karaldbékat egy tGzallé talba tesszik (lehet tepsi is), kevés
martdassal leéntjik, és sajttal megszorjuk. Forré sitébe toljuk és rapiritjuk a sajtot a tetejére.
Tdlalaskor a tébbi martast is feladjuk mellé.




Puligskafelék s rokonaik

Tipikus balkani étel, amelyet ezer és ezer formdban tudnak elkésziteni. Erdélyben kiléndsen
kedvelik a kukoricadardbél készilt finomsagot.

Népszeriségét magas tapértékének, kellemes izének és olcsésagdnak koszénhette. Utdbbi
miatt a "szegények étele" hirnév ragadt rd. Bar szinte teljesen feledésbe ment, manapsdag
ismét eléfordul az étermi éllapokon.

Alaprecept

Hozzdavaldk: 15 dkg kukoricaliszt, 8 dkg vaij, soé.

A kukoricalisztet atszitaljuk. Kétszer annyi vizet tesziink fel forrni, mint amennyi a kukoricaliszt
mennyisége. Megsézzuk. Amikor a viz forr, dllandé keverés koézben vékony sugdarban
hozzaszérjuk a kukoricalisztet. Gyorsan keverjik, hogy ne csomésodjék. Ha siris6dni kezd,
takarékldngon fézzik tovdbb 15 percig. Ezutdn a tizrél levesszik és belekeverjuk a vajat.
Olvasztott vajba martott kandllal szaggatjuk ki, és vajjal meglocsolva tesszik az asztalra.
Elkészitési idd: 30 perc

Buzakorpa-cibere

A finom buzakorpa-cibere, amelynek nemcsak sajatos és semmi hasonloban ol nem lelhetd
ize van, de nagy mennyiségi vitamint is tartalmaz, egy régi erdélyi recept szerint igy készul:
Elkészitése: Egy Uvegkanndba, vagy cserépfazékba 50 dkg biUzakorpat és egy marék
kukoricamdlé lisztet teszink és &sszekeverjik. Hozzdadunk egy szelet barnakenyeret, 2-3
szelet citromot, egy vékonyabb meggyfa-agacskat levelestil, és feltéltjik 5 liternyi forré
vizzel, mikézben fakandllal kavargatjuk. A kannat vagy fazekat lefédjik, és meleg helyen
tartjuk, Ugyelvén arra, hogy még legaldbb kétszer felkeverjik. 24 éra milva a korpacibere
savanyU lesz. Ekkor leszirjuk, 8 napig Uvegekben, hideg helyen tartjuk. A kdvetkezé adaghoz
egy csészényi erjesztett alapanyagot tartunk vissza kovdaszként.

Erdokerulok pardzson silt maléja

Hozzdavaldk: 15 dkg kukoricaliszt, 6 dkg vaj, 15 dkg juhtird, 2 dI tejfdl, sé.

Keményebb puliszkat fézink, és kissé hilni hagyjuk. Ezutdn fakandllal egy darabot
kiszakitunk beldle, amelynek kézepét juhtiréval megtoltjik, és kézzel kisebb alma nagysagu
gdmbdket formdlunk.

1zz6 pardzs f6l6t, nydrsra hizva vagy forrd kére téve szép pirosra megsitjuk. Enyhén sézott
tejfélbe martogatva fogyasztjuk.

Elkészitési idS: 60 perc

Edes madlé

Hozzavaldk: 50 dkg kukoricaliszt, 10 dkg buzaliszt, 7 dl tej, 5 dkg cukor, 2 dkg élesztd, 10 dkg
vaj, 4 tojds, 4 evékandl porcukor, reszelt citromhéj.

A kukoricalisztet 6sszekeverjik a buzaliszitel. Egy mély talban é dl tejjel leforrazzuk és
letakarjuk. Kézben az élesztébdl a maradék cukros, langyos tejjel kovdaszt készitink, s ha a
madléliszt langyosra hilt, hozzdontjik. A vajat a tojassargdkkal, a porcukorral, a reszelt
citrom-héjjal habosra keverjik, majd a tdlba ontjik, és a kukoricaliszttel jol dsszekeverjuk.
Végil belevegyitjik a tojasfehérjék keményre vert habjat. JAI kizsirozott, lisztezett tepsibe
ontjik, s lassu tiznél jol atsitjik. Ha kész, szalvétaval letakarjuk, amig félig ki nem hil, majd
kockdra vagjuk, és meghintjuk porcukorral.

Edes puliszkaszeletek

Hozzavaldk: 1,5 dl tej, 25 dkg kukoricadara, 3 db tojas sargdja, 8 dkg mazsola, vaj a
kikenéshez, 2 db érett, k6zép nagy korte, 0,5 db citrom héja és leve, 4 evékanadl margarin, 4-
5 evékandl cukor, 2 db szegfiszeg, 15 dkg sotét sz6l6szem, sé




A tejet 0,5 liter enyhén sés vizzel felforraljuk, a megszitalt kukoricadarat folytonos keverés
mellett beleszérjuk, sirire f6zziik. A végén a tojas sargdkat a beaztatott mazsolaval egyitt
hozzdkeverjik. A puliszkat vajjal kikent lapos tepsibe 2 cm vastagon elteritjik, elsimitjuk, és
kihOtjilk. A kortéket megmossuk, meghdmozzuk, negyedekbe vagjuk, maghdzukat
eltavolitjuk, és 0,5 liter vizben, darabka citromhéjjal és a citromlével, 2 evékandl cukorral, a
szegfUszeggel 3-4 percig paroljuk. Ha kihGlt, a citrom héjat, és a szegfiszeget eltavolitjuk. A
sz6l6szemeket félbevagjuk, félretesszik. A kih{lt puliszkat trapéz alakira vagjuk, forrd
zsiradékon atsitjuk, a maradék cukorral megszérjuk. A gyimolcsdkkel talaljuk.

Ganef

Hozzavaldk: 10 dkg kukoricaliszt, 5 dkg buzaliszt, 3 evékandl olaj, sé, bors, kevés cukor

A kukoricalisztet leforrdzzuk, dsszekeverjik a boizaliszitel, olajjal, séval, borssal, cukorral.
Cipova formaljuk, majd a nyers séletba tessziik.

Szeletelve tdlaljuk.

Gomolyds puliszkagomboc

Hdarom tojassargdjat kikeverink 3 pupozott evékandl vajjal, 30 deka gomolyaval, majd
hozzagylUrunk 30 deka kukoricalisztet. Sziikség szerint megsézzuk, majd habbd vert
tojasfehérjével 6sszedolgozzuk. Vizes kézzel gombocokat formdazunk beldle, és bé soés vizben
kif6zzik. A kiszedet gombécokat olvasztott vajjal és petrezselyemzéldes tejfollel
meglocsoljuk. Tdlalhatjuk koéretként vagy 6ndllé fogdsként, olyankor gomolydt és
szalonnatepertét is tegyink ré; igy finomabb.

Hagymas puliszka

1 liter vizben felforralunk 2 ek vegetdt vagy egy zéldségleveskockdat, majd dllandé, lasso
keveréssel, habverd segitségével hozzdadunk 20 dkg kukoricalisztet. Mintegy 2-3 percig
keverjuk. Lefedve duzzadni hagyjuk. 3 fej hagymat fél dl olajon 5-6 percig piritunk, s amikor
kész, pirospaprika port adunk hozzd. Nyomban tdlalhatjuk a puliszka tetejére halmozott
resztelt hagymaval. Régi erdélyi étel.

Haromszéki juhtirds kukoricagomboc

Hozzdavaldk: 30 dkg juhtird, 4 db tojas, 30 dkg kukoricaliszt, 10 dkg zsemlemorzsa, 8 dkg va;j,
2 dl tejfol, ételizesitd

Az attort juhtorét habosra keverjik a tojasok sargdjaval és a vajjal. Séval izesitjlk, majd
hozzdkeverjik a kukoricalisztet, végil a tojasfehérje keményre vert habjat. Vizes kézzel
gombodcokat formazunk beldle, és a Delikat ételizesités vizben kifézzik. A morzsabdl vaijjal
piritolt zsemlemorzsat készitink, talaldshoz ezzel vonjuk be a gombdcokat, majd tejféllel
ledntve azonnal tdlaljuk. A kukoricagombodcot elkészithetjik zsemlemorzsa nélkil is, ekkor
10-12 dkg fistolt szalonnat apré kockdkra vagunk, és ropogosra sitink. A tejféllel leontott
gombodcok tetejére szérjuk a szalonnapoércét.

Elkészitési id6: 55 perc

Juhturés puliszka 01.
Ugyanuigy készil, mint a sajtos puliszka, csak sajt helyett juhtiréval rétegezziik.

Juhtirés puliszka 02.

Elkészitési idS: 70 perc

Hozzavalok: 15 dkg kukoricaliszt, 6 dkg vaj, 20 dkg juhtird, 12 dkg fistolt szalonna, s6
Elkészitése: A kukoricalisztet atszitdljuk. Kétszer annyi vizet tesziink fel forrni, mint amennyi a
kukoricaliszt mennyisége. Megsézzuk. Amikor a viz forr, dllandé keverés kézben vékony
sugdrban hozzd szérjuk a kukoricalisztet. Gyorsan keverjik, hogy ne csomodsodjon. Ha
sOrUsddni kezd, takaréklangon f6zzik tovdbb kb. 15 percig. Ezutdn a t0zrél levesszik és




belekeverjik a vajat. Olvasztott vajba martott kandllal kiszaggatjuk, tetejét meghintjik
juhtiréval és megszorjuk a kisutott fistolt szalonna poérccel.

Juhtiros puliszka 03.

Hozzdavaldk: 32 dkg kukoricadara, 20 dkg juhtird, 8 dkg margarin, 1 dl tejfdl, 8 dl viz, s6
A vizet feltesszik forrni, enyhén megsézzuk. Amikor forr, folytonos kavargatds mellett
beleszérjuk a kukoricadarat, és nem t0l keményre f6zzik. F6z6margarinnal kikeniink egy

t0zAallé talat, és felvaltva belerétegezziik a puliszkat és a tirét. Betessziik a sitébe annyi idére,
amig a t0ré megolvad. Tejféllel talaljuk. Adhatjuk raitott tukoértojassal is.

Juhturos rakott puliszka 01.

Hozzdvaldk: 25 dkg kukoricadara, 20 dkg juhtird, 1 nagy fej voréshagyma, 10 dkg fustolt
szalonna, 2 dl zsirszegény tejfdl, sé izlés szerint

A kukoricadarat hdromszoros mennyiségi forrd, sés vizbe szorjuk, és kevergetve addig
f6zzUk, mig elvdlik az edény falatdl. A fistolt szalonnat kockdkra vagjuk és kiolvasztjuk, majd
kiszedjik a zsirbol. A visszamaradt zsiradék felén megpiritiuk a vékony karikdkra szelt
voréshagymat.

A megf6zott dara felét, a maradék zsiradékkal kikent tepsibe tesszik, tejféllel, juhtiréval,
piritot hagymaval és a dara masik felével rétegezziik. Legfelilre tejfol keriljon. SUtében
addig siUtjik, mig a teteje meg nem pirul. Forrén tdlaljuk. Savany0 kdposztaval fogyasziva
6ndllé vacsoraétel.

JuhtUrds rakott puliszka 02.

Hozzdvaldk: 30 dkg kukoricadara, 30 dkg juhturd, 3 fej hagyma, 1 pohdr tejfél, 1 kavéskandl
olaj, 1 kdvéskandl vaij, 1 tedskandl sé, vegeta.

Elkészitése: 1 | forrGsban 1évé vizben, folytonos keverés mellet csomémentesre f6zzik a
kukoricadardt, majd belekeverjik a vegetdat és sézzuk. Fedé alatt pihentetjik. A hagymat
felkarikdzzuk, és az olajon megpiritjuk. A juhtirét a tejfdllel és kevés séval habosra keverjik.
Egy t0zdllé tdlat kivajazunk, belesimitjuk a puliszka egyharmadat (ne hagyjuk kihGini, mert
akkor alakithatatlannd vdilik), erre tessziik a juhtirés massza felét, majd a hagyma felét. Ujra
puliszka kévetkezik, erre megint juhtiré és hagyma, majd puliszkaval fedjik. A tetejére
olvasztott vajat csurgatunk. Forrd siitében, kb. 20 percig sUtjik, amig aranysdrga nem lesz.

Kaszdaspuliszka

Megfézzik a puliszkat a szokott médon, taldn egy picivel keményebbre, mint szokds
dltaldban. Kiteritjilk egy konyharuhdra. A tetejére sés orddt kenink és felcsavarjuk a
puliszkat, mint a piskétatekercset.

A puliszka mellé sok olajban dinsztelt hagymat adunk. Ha a hagymdhoz egy kis juhtOré is
keril, akkor firké a neve.

Kukoricakrokett

Hozzdvaldk: egy csésze kukoricadara, egy fej véréshagyma, apréora vagva, hdrom gerezd
fokhagyma, z0zva, borsikafl, petrezselyem zdldje, apréra vagva, két szelet barna kenyér
bedztatva, kinyomkodva, tengeri s6, hidegen sajtolt olaj a kisitéshez

A kukoricadarat négyszeres mennyiségi vizben addig f6zzik, amig a kandl megall benne.
Amikor kihUl, hozzdadjuk az apréra vagott hagymat, borsikafivet, petrezselyem zoéldhét,
fokhagymat, kenyeret, és alaposan 6sszekeverjik. Kroketteket formdlunk beléle, és bé, forré
olajban kisitjik.

Kukoricaprosza (kukoricamalé)

Hozzdvaldk: 40 dkg kukoricaliszt, 2 pohdr aluditej, 1 pohdar tejfél, 1 kavéskandl
sz6dabikarbona, tojasnyi zsir, 1 bogre szilvalekvar, kevés sé.




A kukoricalisztet mély talba tesszik, hozzdadjuk a szédabikarbondt, a sét, az aludttejet és a
tejfolt. JOl osszekeverjik (kozepes sUriséginek kell lennie) J6l kizsirozott tepsibe ontjik.
Tetejét langyos zsirral meglocsoljuk, és szilvalekvart csopoégtetink sirin a tetejére. Forrd
sutében megsitjuk.

Ha lekvdrosan nem szeretjik, akkor zsiros, apréra vagott tepertével is készithetjiuk.

Kukoricaprosza mdasképpen

Hozzdvaldk: 3 dl kukoricaliszt, 10 evékandl bizaliszt, 2 tojas, 2 dkg élesztd, 2 alma, 1 vaj, 0,51
tej, 1 citrom héja, 5 evékandl cukor, 2-3 evékandl apréra vagott did, didnyi zsir, sé.

A kukoricalisztet mély tdlba tesszilk, és 3-4 dl félforralt tejjel leforrdzzuk. igy hagyjuk két érdig.
Az élesztét a megmaradt tejjel és egy kandl cukorral félkelesztjik. A tojassargdjat 4 kandl
cukorral, a vajjal habosra keverjik, és a kihilt kukoricds anyaghoz adjuk az élesztés tejjel
egyiUt. Hozzdadjuk a reszelt almdt, a citromhéjat, a boUzalisztet és jol elkeverjuk. A tojas
fehérjét felverjik kemény habnak, és a kukoricas anyaghoz kénnyedén hozzdkeverjik.

JOl kizsirozott tepsibe ontjik. Tetejét megszérjuk vagott cukros didval és megsiitjuk. De
tehetink ra kimagozott és apréra vagott aszalt szilvat is.

Kézepes nagysagu kockdkra vagjuk, és porcukorral meghintve talaljuk.

Lekvaros puliszka

Hozzavalok: 15 dkg kukoricaliszt, 2 evékandl szojaliszt, 1 | viz, 10 dkg szilvalekvar, 3 dkg
margarin.

Forrasban 1évé vizbe befézzik a szbjas kukoricalisztet, margarinnal kikent 1Gzallé talba éntjik
a felét, betakarjuk a szilvalekvarral, raéntjilk a massza masik felét, raddaraboljuk a maradék
margarint, elémelegitett sitében atpiritjuk.

Makos puliszka

Hozzavaldk: 5 dkg kukoricaliszt, 1 dkg Rdma margarin, 3 dkg 6rélt mak, 4 dkg porcukor,
kevés so

Elkészités: KukoricalisztbSl puliszkat készitink, a megfétt puliszkat olvasztott margarinos
kandllal kiszaggatjuk, tetejére cukros makot hintink, majd siitében afforrositjuk.

Mdalégombéc

Hozzdavaldk: 15 dkg kukoricaliszt, 2 dkg vaj, 12 dkg juhtird, 2 db tojas, 15 dkg zsemlemorzsa,
2 dl olqj, sé.

5 dl vizet forrni teszink a tizre, majd beleszérjuk a sét. Amikor lobogva forr, beleéntjik a
megszitalt, finom kukoricalisztet.

Korilbelll husz percig f6zzik. Ezutdn a t0zrdl levéve, ruhdba bugyoldljuk az edényt, majd
hozzdadjuk a vajat és a juhtorét, és 2-3 percig erételjesen dsszekeverjik. Kandllal
gombécokat szaggatunk beldle, kissé meglapitjuk, majd felvert tojdsban és
zsemlemorzsdban megforgatjuk. Ezutan forré olajban mindkét oldalat megpiritjuk.

Elkészitési id6: 55 perc

Malé-lepény

Egy kilé szitalt kukorica-lisztet tegyink tdlba, dntsiink bele egy liter langyos meleg tejet, hat
kandl czukrot, hdrom egész tojast, egy nagy tojasnyi zsirt és egy késhegynyi sét. Ezeket
keverjik jol 6ssze, hogy kissé hig tészta legyen beldle. Ha éppen sziikségesnek mutatkozik,
tehetiink bele kevés vizet is. Ezt a tésztat nem kell elverni, mert az csak idé pazarlas lenne.
Amint Ssszekevertik, ontsik bele egy fagyos zsirral jol kikent tepsibe és tegyik azonnal
rendes t0z mellett sitGbe. Fél 6ra alatt, ha nem 6ntéttik igen vastagra, szép pirosra megsil.
Az elkészilt lepényt tegyik deszkdra, vagdaljuk fel nagy kockdkba és melegen tdlaljuk
asztaira.

Az dsszekevert malé-liszt tésztadt ennél még gyorsabban is ki lehet sitni.




Tegyink egy palacsintasitében egy kandlnyi zsirt lang-tizre és mikor a zsir, forrd, rakjuk
kanalanként zsemlye-szelet formdakba a tésztat. Mikor a tésztdnak egyik fele gyors siités
mellett szép piros lett, forditsuk meg, és csak azutdn szedjik ki a zsirbdl. igy sissik ki rendre,
ha a zsir elapad, a tésztdk ald a sitévasba mindég tegyink egy-egy kandllal, nehogy
szdrazon silve, megfistolédjék. Ha igy készitjiik a madlét, - ezt kanalas mdlépogacsanak
hivjdk. Igen gyorsan készil és elég kellemes izl tészta. Legtdbben ki sem tudjdk taldlni, hogy
mibdl készil. (Zilahy)

Pergelt-szaggatott puliszka

Hozzdvaldk: 40 dkg kukoricaliszt, s6, 15 dkg fustdlt szalonna, 1 kdzepes fej véréshagyma, 10-
15 dkg szilvalekvar

Elkészités: A kukoricalisztet egy ldbosban zsir nélkil kevergetve megpiritjuk. Ezutdn annyi
vizzel, amennyi béven ellepi, ledntjik, megsdzzuk és tovabbra is kevergetve, puhdra f6zzik.
Végul késsel vagy kiskandllal galuskdkat szaggatunk beldle, és kérben egy kerek tdal szélére
fektetjik Sket. Amikor kissé kih{ltek, a kés lapjat a tal peremén kérbehizzuk, igy a galuskdk
a tal kézepére pottyannak. A kis kockdkra vdagott szalonndat kisitjuk, majd felapritott
hagymat aranysdrgdra piritjuk rajta. A galuskdk tetejét ezzel zsirozzuk, majd lekvarral
megkenjik, tébb rétegben szoktdk késziteni.

Régen a nagy csalddokndl a puliszkaval teli tdlat az asztalszékre tették, amit a szoba
kdzepére dllitottak. A csalad korbeilte, és a kézds talbal ki-ki a sajat kanalaval falatozott.

Piritott szalonnds puliszka

A készre fozott puliszkdbdl, nagyobb gombdcot készitink. Megtoltjuk juhtirdval, és kissé
meglapitjuk. Tepsiben mindkét oldalat pirosra sitjik, kakastaréjjal diszitve talaljuk.

Polenta 01.

Hozzavaldk: Kukoricaliszt 12 dkg, vaj é dkg, Karavan sajt 15 dkg, so;

Elkészitése: A kukoricalisztet atszitdljuk. Egy edényben 5 dl vizet forralunk, megsézzuk, és
folytonos keverés koézben hozzdontjik a kukoricalisztet. Idénként megkeverjik, és
takaréklangon fézzilk tovabb az Ujraforrastol szamitott kb. 20 percig. A t0zrél levesszik,
belekeverjik a vajat és a lereszelt Karavan sajt egyharmad részét. Egy kor alako t(zallé
edényt kivajazunk, beledntjik az elkészitett polentdat, tetejét elsimitjuk, és néhdny percre
elémelegitett sitébe tesszilk. Ezutdn egy tdlra boritjuk, és gazdagon meghintjik a maradék
reszelt sajttal. Tortdhoz hasonléan cikkekre vagva talaljuk.

Polenta 02.

Hozzdavaldk: 4 db tojds, 4 dl tejfél, 4 dl kukoricaliszt, 12 dkg vaj, 15 dkg reszelt saijt, sé.

A tojdsok sdrgdjat habosra keverjik, hozzatesszik a tejfélt, majd hasonlé mennyiségi 4 dl
kukoricalisztet. Megsézzuk, majd mikor jol elkevertik, lazdn belekeverjik a tojasok felvert
habjat. Egy ruhaszalvétat vajjal vastagon megkenink, beletesszik a polentat, szorosan
Osszekotdozzik és forrdsban 1évé sés vizbe sillyesztve, 1 orat f6zzik. Ezutan a szalvétat
kibontjuk, talra boritjuk, meghintjik reszelt sajttal, és forré vajjal ledntjik.

Ondll6 ételként fogyaszthatjuk.

Polenta mdas modon

Hozzdavaldk: 12 dkg kukoricaliszt, 5 dkg vaj, 15 dkg reszelt sqjt, s6.

A kukoricalisztet atszitdljuk. Egy edényben 5 dl vizet forralunk, megsézzuk és folytonos
keverés kozben, hozzdontjuk a kukoricalisztet. Amikor felforrt, idénként megkeverve
takarékldngon f6zzik tovabb kb. 20 percig. A tizrél levéve belekeverjik a vajat és 5 dkg
reszelt sajtot.

Egy mély tizAllé tdlat vajjal kikenink, beledntjik az elkészitett polentdt, tetejét elsimitjuk, és
néhdny percre a meleg sitébe rakjuk.

Ezutan egy tdlra boritjuk, gazdagon meghintjik reszelt sajttal és tortacikkekre vagva tdlaljuk.




Puliszka 01.

Hozzdavaldk: 15 dkg kukoricaliszt, 8 dkg vaij, sé.

A kukoricalisztet atszitaljuk. Kétszer annyi vizet tesziink fel forrni, mint amennyi a kukoricaliszt
mennyisége. Megsézzuk. Amikor a viz forr, dllandé keverés koézben vékony sugdarban
hozzaszérjuk a kukoricalisztet. Gyorsan keverjik, hogy ne csomésodjék. Ha siris6dni kezd,
takarékldngon fézzik tovdbb 15 percig. Ezutdn a tizrél levesszik és belekeverjuk a vajat.
Olvasztott vajba martott kandllal szaggatjuk ki, és vajjal meglocsolva tesszik az asztalra.

Elkészitési idd: 30 perc

Puliszka 02.

Hozzdvaldk: Két csésze kukoricaliszt nyolc csésze viz két csipet tengeri s6

A vizet a séval felforraljuk, amikor lobogva forr, beledntjuk a kukoricalisztet, és korilbelul
harminc percig kevergetve f6zziik. A t0zrdl levéve, erbtelijesen keverjuk még harom-négy
percig. Deszkdra vagy tdlra boritjuk, majd feszesre kihUzott cérndval szeletekre vagjuk.
Kenyeret vagy koretet is pétolhat - szikség esetén.

Puliszka 03.

Harom literes fazékba tegyiink két liter vizet forrni Idng-tGzre. Ha erésen buzog a viz, vessink
bele egy kdvéskandl sét, kézbe fogott nagyocska fakandllal, e kézben a vizet folytonosan
kavarni kell és a bal kézzel ugyancsak folytonosan, s nem egyszerre kell eresztgetni a vizbe
masfél liternyi madlé-lisztet. Félérai szakadatlan f6zés és kavards utdn készen van a puliszka.
Ha a puliszkdat valaki tejjel akarja asztalra adni, akkor Ugyelni kell, hogy ne legyen igen
kemény; azt mar f6zés kézben meg lehet itélni; mert, ha igen kemény lenne, kavarni sem
lehet jol. TUréval készitve lehet keményebben is fézni. (A székely foldén dltaldban nagyon
keményre szeretik f6zni a puliczkdt.). A teljes puliszkdhoz, kanalanként kell kirakni a forrd
puliszkdt; vizbe martott bddog kandllal, citrom alakd gombédcokat lehet beldle formdini.
Koszoruba kell rakni, és nagy kerek talban kell asztalra adni. Egy porcelldn kanndba hideg
forralatlan tejsirit kell feladni hozzd. A tirés puliszkat a kovetkezé moédon kell késziteni: Egy
Idbasba tegyink par kandinyi olvasztott zsirt, vagy vajat, azutdn 6t kandinyi puliszkat el kell a
Idbas fenekén lapitani, és j6 béven juh-tirét kell red tenni. Ismételten meg kell zsirozni, s
folibe megint puliszkat kell rakni; egészen addig kell ezt ismételni, mig a Idbas tele lesz. Ekkor
tegyik be pirulni forré sitdbe fél érara. Mikor a kilsé része meg pirult, vegyik ki és boritsuk ki
kerek tdlba, Ugy adjuk asztalra.

Puliszka 04.

Hozzdvaldk: két csésze kukoricaliszt, nyolc csészeviz, két csipet tengeri sé

A vizet a séval felforraljuk, amikor lobogva forr, beledntjik a kukoricalisztet, és korilbeldl
harminc percig kevergetve f6zziik. A t0zrdl levéve, erbtelijesen keverjuk még harom-négy
percig. Deszkdra vagy tdlra boritjuk, majd feszesre kihUzott cérndval szeletekre vagjuk.
Kenyeret vagy koretet is pétolhat - szikség esetén.

Puliszkagombodc 01.

Hozzdvaldk: hdrom csésze kukoricaliszt, egy csészényi 1t0r6, egy evdokandl olqjjal
osszekeverve, harom evékandl teljes kidrlésy liszt, két csipet tengeri s6, a kisitéshez hidegen
sajtolt olqj

A kukoricalisztb8l puliszkat fézink, amelybe beletesszik a tOrét. Kandllal gombécokat
szaggatunk beldle, kissé lelapitjuk, kukoricalisztbe forgatjuk és bé, forré olajpan mindkét
oldaldan megsitjik. Zoldszdsszal vagy egyéb martdssal fogyasztjuk.

Puliszkagombéoc 02.

Hozzdavaldk: 2,5 dl tejfdl, 28 dkg kukoricaliszt, 3 db tojdas, 10 dkg zsir, sé.
A tejfolt dsszehabarjuk az dtszitdlt kukoricaliszitel, ha simdra kevertik, belehabarjuk a
tojasokat és megsdzzuk. Egy tiszta ruhaszalvétat fagyos zsirral jol megkeniink, beletesszik az




elkészitett anyagot, és a szalvétat szorosan 6sszekotdzziik. Forrdsban 1évs sés vizbe tesszik,
és 45-50 percig fézzik. A szalvétat kibontva a tdlra boritjuk, a tortdhoz hasonléan
felszeleteljik.

Paprikas ételek mellé kivald koret.

Puliszkatorta

Hozzavaldk: 12,5 dkg kukoricaliszt, 4 dkg mogyord, 4 evékandl rum, 4 dkg mazsola, 2 db
tojas, 5 evékandl tej, 15 dkg tehéntird, 1 tedskandl reszelt, narancshéj, 5 dkg cukor, 3 dkg
koriander, 3 dkg fenyémag, 30 dkg vaij, porcukor.

Fél liter kissé sos vizet felforralunk, a kukoricalisztet folytonos keverés mellett beleszérjuk, 10-
12 percig f6zzik, majd kihUtjik. A mogyorédt durvdara apritjuk. A rumot meglangyositjuk, a
megmosott, megtisztitott mazsoldt ebben aztatjuk. Két tojast feltérve a sargdjat és a fehérjét
kuldnvdlaszijuk. A tejet és a t0rét habverével pépesitilk, majd a puliszkdhoz keverjik. A
tojas sargdkat, a mogyorét, a rumos mazsolat, a reszelt narancshéjat, a kristalycukrot, a
koriandert is hozzdkeverjik a masszahoz. A tojasfehérjét habba verjik, és szintén a kukoricds
péphez keverjik. Az egészet vajjal kikent tortaformdba 6ntjik, elsimitjuk, majd elémelegitett
sitében 10 percig forrositjuk.

Ekkor a fenyémagot és a vajat elosztjuk a tetején, és tovabbi 30 percig kézepes hdn sitjik.
Az utolsé 10 percben takarjuk le aluféliaval. Porcukorral meghintve, langyosan, kdvéhoz
szervirozzuk.

Elkészitési idd: 70 perc

Rakott puliszka

Hozzavaldk: 1 | viz, 2 dkg s6,15 dkg fistolt szalonna,4 dl kukoricadara(liszt nem jo), 40-50 dkg
toré, 2 dl tejfsl.

Felforraljuk a vizet + s6, lassU keverés kézben hozzdadjuk a darat. 2-3 perc alatt pofégni
kezd, kicsit hagyjuk, majd levesszik a t0zrél. A forr6 masszat 15 dkg szalonna kiolvasztott
zsifjanak felével megkent forr6 edénybe egyengetjik, rasimitjuk a torot, a tejfolt és
meghintjlk a tepertével. Leéntjlk a maradék kisUlt szalonnazsirral. Ha kihGlt, még
visszarakjuk a sitébe.

Sajtos puliszka 01.

Hozzdavaldk: 5 dkg kukoricaliszt, 5 dkg trappista sajt, 1,5 dkg olaj, késhegynyi sé

Elkészités. Kukoricalisztbél puliszkat f6zink, majd forré olajpan martott kandllal galuskakat
szaggatunk egy eldre kiolajozott tdlba, és soronként leszérjuk reszelt sajttal. Sitében
afforrositjuk.

Sajtos puliszka 02. (polenta)

Hozzavalok: 30 dkg kukoricadara, 1 | viz, s6, 10 dkg vaj, 1 hagyma, 20 dkg sajt, fél dl tej
Elkészités: A sds, lobogd forré vizbe dllandd kevergetés kodzben vékony sugdarban
belereszeljuk a kukoricadarat és erds tizoén, dllandéan keverve puhdra f6zzik. Amikor a dara
felvette a vizet, és mar elvdlik az edény falatél, valamint enyhén édeskés illata tadmad,
biztosak lehetink abban, hogy megfétt. F6zés kézben nem szabad tovdabbi vizet vagy sot
hozzdadni! Hogy koézepes siriségl puliszkat kapjunk, daltaldban 1 rész kukoricadardhoz 3
rész vizet kell szdmitanunk. Amig a puliszka kissé kihGl, 80 g vajon Uvegesre pdaroljuk az
apréra megvdagott hagymat, hozzdadjuk az elmorzsolt vagy felkockdzott sajtot, végil a tejet
és lassU t0z6n addig rotyogtatjuk, amig a saijt teljesen fel nem olvad. Kivajazunk egy tizallé
tdlat, az aljéra simitunk egy réteg puliszkdat, erre egy réteg sajtkrémet, és igy tovabb, amig a
hozzavaldk elfogynak, a tetejére puliszka keriljon. Rdmorzsoljuk a maradék vajat, és
eldmelegitett sUtében, kézepes tiznél pirosra sitjlk (45-50 perc). Melegen tdlaljuk, de
hidegen is izletes.




Tejes malé

Hozzavaldk: 0.5 | tejfél, 1-2 dkg cukor (ne legyen édes), 1 tasak sUtdpor, csipet s6, annyi
kukoricaliszt amennyit felvesz a tejfol.

Tepsibe onteni és meleg sitében (140-160°C) lassan sitni. Lehet aludttejjel is késziteni (csak
hazi tejbdl, mert a bolti nagyon vizes!) de akkor egy kevés olajat is kell hozzd adni, hogy
porhanyéds legyen.

Tehénturos puliszka

Hozzdvaldk: 5 dkg kukoricaliszt, 5 dkg tehéntird, 2 dkg RGma margarin, 2 kandl tejfel, 2 dkg
fustolt szalonna, késhegynyi sé

Elkészités: Ugyanigy készil, mint a juhtirds puliszka, csak tehéntiréval, tejfollel és apréd
kockdra vagott, kisitétt fustdlt szalonnaval.

Tengeri zamiska

Hozzavalok: 40 dkg kukoricadara, so, 5 dkg vaj, 10 dkg fistolt sonka, 30-40 dkg tiré
Elkészités: A kukoricadarat masfél liter, lobogva forré, sés vizbe szérjuk, mikézben dllandéan
keverjuk. Kis ldngon addig f6zzik, amig az egész vizet teljesen magdba szivja és megpuhul.
Evékandllal egy-egy adagot a tanyérokba simitunk, olvasztott vajjal meglocsoljuk, és apréra
vdagott sonkdval megszérjuk. A tetejére t0rét morzsolunk, és azonnal kindljuk.

Valaha Nagydobrony koérnyékén kukoricaliszitel is készitették. A kész kasat egy nagy
porceldntara boritottdk, majd a tdlalé kandl nyelével kockdkra vagtdk, és ezeket a
kockdkat szedték a tdnyérba. Nemcsak tiréval, de pdrolt savanyU kdposztaval is kindltdk,
s6t ha maradt, azt masnap édes tejjel ledntve, esetleg megcukrozva tdlaltdk.

Turds puliszka

Hozzdvaldk: 15 dkg kukoricaliszt, 6 dkg vaj, 4 dkg zsir, 10 dkg fistélt szalonna, 20 dkg juhtird,
2 dl tejfdl, s6

Az ismert médon elkészitjUk a puliszkat.

Egy t0zdlld tdlat jol kizsirozunk, és egy réteg puliszkat egyengetiink el benne. Kockdkra
vagott és megpiritott szalonnat szérunk ra, majd rdmorzsoljuk a juhtirét és meglocsoljuk
tejfollel. Ezt a rétegezést addig ismételjik, amig az edény megtelik. K6zépmeleg sitébe téve
10-15 percig sitjik.

Elkészitési idS: 45 perc

Voroskaposzias rakott puliszka

Hozzdavaldk: 30 dkg kukoricadara, 1 kézepes fej voroskaposzta, 3 evékandl olaj, 1 evékandl
vaj, 1 evékandl sé, vegeta

Elkészitése: 1 1fové vizbe folytonos keverés mellett beleszérjuk a kukoricadardt, és ahogy Ujra
féni kezd, leh0zzuk a langrél. Belekeverjik a vegetat és a so felét. Lereszeljik a kdposztat, és
az olajon, fedé alatt puhdra pdroljuk. Ehhez adjuk a sé6 madsik felét. Egy tizdllé tdlat
kivajazunk, rateritjuk a még meleg puliszka egyharmadat (vigydzat: ne hagyjuk kihGIni, mert
akkor megmerevedik, és kenhetetlenné vdlik!), ratesszik a kdposzta felét, megint puliszka
kovetkezik, aztdn megint kdposzta, majd puliszkaréteggel boritjuk. Tetejére olvasztott vajat
ontink. Forré sUtében, aranyszinlre sitjik.




Eoessbaek, siiteménpek

Baba-kaldacs

Tegyink egy mély tdlba fél liter igen finomlisztet és egy félliternyi forrdé tejet, lassanként
ontsuk a lisztbe; ekdzben fakandllal folyvast kavargassuk; tovabba ugyancsak lassanként
ontsink a forrdzott lisztbe j6 félliternyi tojast, a melynek legaldbb fele tiszta tojassargdja
legyen. Hat deka finom élesztét olvasszunk fel egy kevés langyos tejben, és azt is dntsiik a
tojasos forrazott lisztbe. E tészta vegyilékbe igen kevés sét, egy negyedkilonyi cukorport és
negyed liter friss olvasztott vajat is keverjunk. Mindezeket kavarjuk el jél, habzdsig, a mi jo fél
ordba keril. Akkor tegyik langyos meleg helyre. A tdl feneke forré helyre semmi esetre se
keriljon, mert akkor elég a tészta alja és vége lenne a bdba-kaldcsnak, nem sikerilne. Ha a
tdlban egészen szinig kelt a tészta, vegyik el a meleg helyrdl, és Ujra keverjink bele annyi
finomlisztet, hogy j6 puha, kandllal kdnnyen keverhetd tészta legyen beldle. Keverjik ismét
egy negyedoérdig, és mikor legjobban hélyagzik, kenjonk ki két, cikkes rézformat vajjal,
hintsik be a formdkat zsemlyemorzsaval, és félig-félig dntsik e hig kaldcs tésztaval, azutan
tegyiUk kissé meleg helyre. Mikor a forma telekelt, sUssik meg forré sitében a lehetd
legegyenlébb tiznél, hogysem hirtelen sem lassan ne siljéon, mert ha gyorsan sil, a belsdje
sUletlen marad; ha pedig lassan sil, ésszeesik és "szalonndas" lesz. Amikor meg van silve,
boritsuk ki deszkdra. Hagyjuk kissé kihUIni, s csak aztan vagjuk fel egyenlé szeletekbe. Ennél
az erdélyi 6rmény kaldcsndl alig van jobb ozsonna sitemény.

Balmos

A bdlmost masutt sohasem Iattam késziteni, csak kizarélag Erdélynek azon részeiben a hol a
juhtenyésztés nagyban virdgzik. De lehet késziteni j6 tehéntejbdl, vagy bivaly tejsiribdl is,
hanem az igazi ize csak a juhtejfelbdl készilt balmosnak van meg. Készitési moédja a
kovetkezé: A frissen beoltott nagy dézsa juhtejnek a sirl tejfelét le kell szedni, s egy liternyi
beoltott tejsirit tiszta Idbasban tizre kell tenni; ha a tejsiri felforrott, kevés sét is hintsink a
tejbe. A forrd tejsirit a jobb kézbe fogott fakandllal folytonosan kavarjuk, a bal kézzel pedig
hintsiink bele lassankint félliternyi szép, sarga malélisztet. A maléliszt féloérai f6zés és kavards
utdn tésztava siriti a tejfelt, s a vajrész kivdlik a tészta kézil. Ha nagyon jé a tejsirl, akkor sok
vaj vdlik ki belSle és természetesen minél vajasabb, anndl jobb lesz a balmos. Kerek talba
kanalanként kell kirakni koszordformdba, és az alatta 1évé vajat a kézepébe kell onteni. A
bdlmost - mint fentebb emlitém - lehet tehén tejsiribdl is késziteni, de ez esetben a lehetd
legjobb, habnak valé tejszint kell hozza haszndlni. A balmost vacsordra, vagy leves utan valé

ételnek kell asztalra talalni.

Banati gyumolcskenyér

Vegyink 25 deka igen nagy szem(U mazsoldt, 25 deka datolya szilvat, 25 deka mandulat 25
deka czitronddot, 25 deka birsalmasajtot, 25 deka aszalt magolt szilvat, 25 deka vegyes
finom cukrozott déli gyimolcsét, 50 deka figét és 50 deka héjatdl megtisztitott dibt.
Mindezen gyimdlcsoket fel kell vagni lehetéleg egyenld, de nem igen vékony laskdkba. A
felvagdalt gyimolcsdket tegyik tdlba és hintsink red 2 deka torifahéjat, 2 deka
tortszegfiszeget, és négy nagy almat héjatél megtisztitva, vagdaljunk fel apré darabkdkba;
azt is keverjik a szdraz, félvagott gyimolcsdk kozé. E vegyes gyimolcsre dntsiink 4 deci jo
rumot. Este készitsik el ezt az anyagot, hogy a tdlba befedve egész éjjel Ugy dlljon, és ideje
legyen 6sszeérni. Mdasnap reggel készitsink hozzd egy kild lisztbdl, 2 tojasbél, 2 kandl
cukorbdl, egy késhegynyi s6bdl, egy kandlinyi vajbdl, 3 dekdnyi élesztébdl és fél liter tejbdl
kdzonséges kaldcstésztat. E tésztat verjik jol meg és tegyik langyos meleg helyre kelni. Ha a
tészta megkelt, tegyik ki deszkdra és nyujtsuk el kétujjnyi vastagsagura. Ekkor a vegyes
gyimolcsot tegyik szép hosszan a tészta kdzepére; a tésztat sodorjuk 6ssze a gyimolcscsel
oly médon, hogy hosszukds pékkenyér formdja legyen. A kaldcs-tészta a gyimdlcséknek
csak burkolatul szolgdljon. A tésztat felil kenjok meg tojdssargdjaval s tegyik tepsibe.




Csendes t0znél, lassan kell kisUtni szép barnapirosra. Haszndlatkor nagy lapos szeleteket kell
beldle vagdalni. Ez a rendkivil finom csemege a Temesvar-vidéki német ajkd csalddoknal
kardcsony estéjén szinte elimaradhatatian étel.

Banati musitkolbdsz

Egy liter finomlisztet habarjunk fel j6 édes f6tt musttal, hogy csorgds hig legyen. Két liter
mustot cserép Iabasba tegyink forrni, 25 deka czukrot, kevés szegfiszeget torve és fahéjat is
tegyink a must kézé. A felhigitott lisztet csendesen f6zzUk a must kdzé, s ha jol f6 tegyiunk
még bele 12 deka finomra tort és szitdlt keményitét. Ha jo sirire megféztik e pépet,
folytonosan keverve, egy szdl hazi cérndra fizzink fel sirin cikkekbe hagyott diét, vagy
mandulat. Ezt a mandulds cérndt martsuk a meleg mustos pépbe, azutan akasszuk ki a
napra. Kevés idé mulva kih{l, és azonnal megkocsonyasodik; ekkor Ujra martsuk a pépbe, és
ismét hitsUk ki, ezt mind addig ismételve, amig szaldmi vastagsagu lesz, és hosszU rudakba
tomoril. Mig a ldbas kiiril igy ellehet késziteni. A kész must kolbdszokat aztdn szegre
akasztva meleg kdlyha mellett addig hagyjuk meleg helyen, mig egészen megkeményszik.
Végul tegyiik el kamraba; haszndlatkor (uzsonndra) vagdaljuk szeletekbe.

Becskereki szelet

Nagy adag, két tepsire valé lesz beldle

Tészta: 15 dkg margarin, 4 evékandl cukor, 1 tojas, 2 dkg szalalkdli kevés langyos tejben
bedztatva, csipet s6, amennyi lisztet felvesz.

Osszedolgozzuk, 4 vékony lapot sitink belble. Mindenki a tepsi méretei szerint siisse. Ha
csak hdrom, vagy esetleg 6t lapot tudunk kihozni beléle, az sem baj! Ahogy adja magat.
Krém: 1 liter tej, 4 csomag karamell pudingpor, 1 evékandl liszt, 10 dkg margarin (ez maradt
az el6z6 csomagbdl) + 25 dkg margarin, 50 dkg porcukor.

Lehet keverni a pudingporhoz 4 tojds sargdgjat is a f6zés elott, ettdl is siribb, jobb allagu lesz.
A 35 dkg margarint a porcukorral habosra jol kikeverjik, és hozzdadjuk a megfétt, kihilt
pudinghoz. Osszevegyitjik és kész a krém.

Maz: 25 dkg porcukor, 2 pupozott evékandl kakadpor, egy csepp, forrasban 1évé viz.

Ezt gyorsan kikavarjuk, hozzdadunk 1-2 evdkandl olajat, hogy szép fényes legyen, és
gyorsan bevonjuk vele a siteményt. Ezt a mazat nem kell f6zni, nagyon finom, és elrontani
sem lehet.

Ha van a hdzndl babapiskéta, a kdvetkezéképpen tltsik a siteményt: Az alsé tésztalapra a
krém fele, majd kirakjuk piskétaval, arra teritjuk a maradék krémet és a masodik tésztalapot.
Piskota hijan esetleg egymasra is rétegezhetjik mind a négy, vagy tébb lapot. Valtozatossa
tehetjik Ogy is ezt a siteményt, hogy tesziink a tésztdjaba esetleg kakadport, és tetszéleges
szinG pudinggal készitjilk. A kedvink, vagy az épp hdzndl 1évé hozzavaldk szerint
varidlhatjuk. A szalalkdlis tészta gyorsan megpuhul, és fantasztikus finom lesz!

Brassoi krémes gyumolcslepény

Hozzavaldk: 30 dkg liszt, 10 dkg vaj, 1 kandl cukor, so, tejfél, 2 dkg élesztd, 1 kg szeletekre
vagott alma; krémhez 3 tojds, 25 dkg cukor, 2 evékandl liszt, 2 dl tej, 3 dl tejfol.

Elkészitése: Az élesziét tejben megfuttatjuk, majd 6sszegyurjuk az anyagokkal. Tepsibe téve
pihentetjik, majd megszérjuk egy kevés buzadardval, és ratesszik a gyimoélcsét, majd a
krémet. A lisztet elkeverjik a tejfdllel és a tejjel, megfézzik. A tojas sargakat a cukorral jol
kikeverjik hozzdvegyitjlk a lisztes masszdhoz a tojasok kemény habjaval egyiit, a
gyimolcsre ontjiuk, szép vilagosra sitjuk.

Csigarétes

A rendesen kinyUjtott vékony rétes tésztat hajtogassuk négy rétbe; minden rétegét egy kicsit
zsirozzuk meg. Az abroszon Iévé Gsszehajtott tésztdnak legszélére, fél ujjnyi szélesen, igen
vékonyan, késsel, kenjink szilvaizet; azt a szilva izes szalagforma tésztat olyan keskenyen
hajtsuk fel az Ures tésztara, és vagjuk el késsel Ggy, hogy egy ujjnyi forma széles szilvaizzel
toltott tészta-szalagokat szabdaljunk az egész nagy rétes tésztabdl. Ha evvel készen lettink,



a hossz0 szilvaizzel t6ltott tésztaszalagokat vagdaljuk fel egy arasz hosszisaguakra és
formdljunk bel6lik "S" alakl szép kis apré csiga réteseket. Tegyiink egy lapos edénybe egy
kandl zsirt 1ang tGzre; ha a zsir, forrd lesz, tegyiik tele az edényt csiga rétesekkel. Ugyeljink a
sUtésre, mert igen gyorsan piros lesz e finom szdraz tészta; rakjuk lapos talba s talaljuk cukor
nélkil; a kinek kell, az maga hintsen red cukrot.

Dalauzi

Fél liter mézet, tegyink lang tizre porkolddni. Miutdn a méz folytonos keverés kdzben sotét-
barndra megporkolédott, (de el ne égjen a méz, mert akkor nem jé izU: ha jol meg nem
porkolédik, akkor meg nem lesz kemény), tegyink bele egy tanyérnyi héjatdl megtisztitott,
de meg nem tort didbelét és két deci madkmagot, melyet elébb szdrazon, kdvé-pérkdlében
kevéssé megporkdltink. Kavarjuk ezeket jol ssze, és gyorsan kezeljik, hogy meghilve
keménnyé ne vdljon. Egy deszkat vizezzink be, és a dalauzit arra rakjuk ki nem igen nagy,
legfeljebb 6kdlnyi csomékba. E csomocskdk tetejét hintsik be tarka borsé cukorral és a
legkézepébe felll, szirjunk egy piros cukros manduldt. A csomoékat vizes kézzel nyomjuk
6ssze, csinos kerek alakiuakba, aztdn tegyik hideg helyre. Ha teljesen kih{lt kalapaccsal,
vagy késsel lehet vagdalni; de csak kdzvetlenil a fogyasztds elétt célszerl szétvagni.

Derelye

10 deka kockdra vdagott fistolt szalonnat piritunk, ha készen van, kiszedjuk a toportyUjét,
zsirjdba fél kis fej apréra vdagott voroshagymat, késhegynyi paprikdat, j6 kdavéskandl
zsemlyemorzsat, sszevagdalt petrezselyem zdldjét és kis sét teszink. Megpdroljuk, s az elére
elkészitett derelyetésztat tidds taska modjdra megtoltjik vele. A tdskakat gyengén sés, forrd
hislébe dobjuk, s jol atfézzik. Talalaskor a levesbe dobjuk a t6portyt is.

Erdélyi dids pogdacsa

Hozzavaldk: 30 dkg liszt, 20-20 dkg vaj és porcukor, 15 dkg did, 1 tojas + 3 tojassargdja, fél
citrom héja, fahéj

A lisztet, vajat, porcukrot és a tojasok sargdjat 6sszegydrjuk. Orolt fahéjjal, reszelt citromhéjjal
izesitjlk, hozzdkeverjlk a dardlt diét. KinyUjtjuk és kerek formaval (nagy pogdacsa-
szaggatéval) kiszaggatjuk. Megkenjik a felvert tojdassal, és kivajazott tepsiben, kézép -
meleg sUtében, megsitjik. Vigydzzunk, nehogy megégjen!

Erdélyi kuglof

Hozzdvaldk: 10 dkg Rama margarin, 4 db tojds sargdja, 8 dkg Koronds aranybarna cukor, é
dkg akdcmeéz (2 evékandl), 1 db citrom, 2 dkg vanilids cukor, 5 dkg éleszid, 1 dl tej, 40 dkg
finom kukoricaliszt, 5 dkg did, 6rélt fahéj margarin, liszt a forma kenéséhez, vanilids porcukor
A margarint a tojasok sdargdjdval, a Koronds aranybarna cukorral keverje habosra. Adjon
hozzd két evékandl mézet és a citrom levét. Onise hozzd a cukorral, langyos tejben
felfuttatott élesztét. A diét dardlja meg, keverje 6ssze az &rolt fahéjjal izesitett finom
kukoricaliszitel, és az egészet adja hozzd az éleszids-tojassrgds masszdhoz. Ontse
margarinnal kikent, lisztezett kugléfformdba, és egy fél 6rds kelesztés utan siisse meg 180°C-
os sUtében. HUstivel megszirva ellendrizheti, atsilt-e a kugléf. Ha kész, pihentesse kicsit,
majd szérja meg vanilids porcukorral.

Remek latvanyt nyujthat a kugléf, ha még olvasztott csokoladéval is athizza.
Hagyomdnyosan cserépedényben sil az erdélyi kukoricas-dids kugléf. HOsvéti kardcsonyi,
pinkdsdi, névnapi étkezések befejezé fogdsa. Cserépedény hijan jénaiban, fémformdaban is
sutheti - bdrhogy is készUl, fenséges sitemény.

Erdélyi langos

Hozzdvaldk: 40 dkg liszt, 2 kdzepes nagysagy burgonya, 1 tojds-sarga, 1-1,5 dl tej, 1
tedskandl sé, 3 dkg élesztd, 1 mokkdskandl cukor, 1 kicsi padlizsan, 2 paradicsom, 1 gerezd
fokhagyma, 1 kis tej véréshagyma, 3 evékandl olaj, térétt bors béven, olaj a sitéshez.




Fél dl langyos tejben elkeverjik a cukrot és az élesztét, majd letakarva, langyos helyen
folfuttatjuk.

Vigydzzunk, hogy a tej valéban langyos (és ne meleg!) legyen, mert az élesztégombdk a
melegtdl elpusztulnak! A burgonyat héjastul, kuktdban a jelzéstél szdmitva 5 percig
takaréklangon fézzilk. Még melegen meghdmozzuk és attorjik.

A liszttel, a tojds-sargaval, az élesztével és annyi langyos tejjel dolgozzuk 6ssze, hogy
kdzepes keménységi tésztat kapjunk. Cipot formdalunk beldle, és langyos helyen (de nem a
meleg tizhelyen), lisztezett tdlban, a tetejét is belisztezve, tiszta konyharuhdval letakarjuk, és
dupldjéra keleszijik.

Mig a tészta kel, elkészitjik a tdlteléket.

A padlizsant megmossuk, letorélgetjik, majd héjastul kis kockdkra vagjuk és megsozzuk.

A felforrésitott 3 evékandl olajon Uvegesre piritijuk a medgtisztitott és karikdra vagott
voréshagymat, hozzdadjuk a szétzizoft fokhagymat, és a sés létdl lecsopogtetett
padlizsdnkockdkat. Fedd alatt sajat levében puhdara paroljuk.

Ha mar Uveges, belekeverjik a lehéjazott, karikara vagott paradicsomot, megborsozzuk, és
egyutt piritiuk néhdany percig.

A langos-tésztat lisztezett deszkdan kinydjtjuk, és tenyérnyi darabokat szaggatunk beldle.
Egy-egy ldngos kézepére teszink a padlizsdnos toltelékbél, a tésztat félbehajtjuk, majd a
széleit jol 6sszenyomva a nyujtéfaval kissé lelapitjuk. BS forré olajban mindkét oldalat pirosra
sutjuk.

Erdélyi mézes-pogdcsa

12 dkg porcukrot, 1/2 csomag Vdancza-vanilincukrot félordig keverink 2 egész tojassal, majd
késhegynyi torott fahéjat, egy-két szem finomra tort szegfiszeget, 1 citrom reszelt héjat, és 15
dkg langyos mézet keverink bele, azutdn kevés liszttel elkevert 1/2 csomag Vdancza-
sutéport, és annyi lisztet adunk még hozzd, hogy lagyan dolgozhaté tésztat kapjunk. A tésztat
lehetdség szerint par 6rdara hideg helyen pihentetjik. SUtés elétt kisujjnyi vastagra nyujtjuk és
kisebb pogdcsavdagoval kiszirva, erésebben zsirozott tepsibe téve, tetejiket még 1 tojds
fehériének 8 dkg cukorral és kevés citromlével készilt kénnyen kenheté mazzal vonjuk be,
illetve kenjuk meg tollal. A cukros mdz helyett tojassargdjat is haszndlhatunk a bekenésre.
Kézepes tGznél jol kisutjik. SUtés utdn 1-2 napra, zart edénybe tenni igen job.

Erdélyi palacsinta

Hozzdvaldk 4 személyre: 60-70 dkg csirkehUs, 1 hagyma, 2 evékandl olaj, pirospaprika, s, 8-
10 sos palacsinta, 2 dl tejfol.

Nagyon rovid lével csirkepaprikast készitink. A j6 puhdra parolt hust lefejtjiik a csontrél,
megdardljuk, és a leszirt paprikds lével jol beforraljuk. A palacsintdkat széles metélire
vagjuk, ésszekeverjik a hiuspéppel, olajjal, vagy vaijjal kikent tizallé talba tesszik, béven
meglocsoljuk tejféllel és vigydzva arra, nehogy kiszaradjon, forré sitében kissé megpiritjuk.
Erdélyi puncstorta

Habosra keverink hat tojassargat hat evékandl cukorral meg egy késhegynyi
szé6dabikarbéondaval, majd koézékeverink hat evékandl réteslisztet és a tojasok kemény
habba vert fehérjét. Kizsirozott, kilisztezett nagy tortaformdaban megsitjik, és deszkdra boritva
hitjik ki. Tetejérdl egy ujjnyi vastag lapot levagunk, az alsé rész belsejét kiskandllal
kiszedjik, 6sszemorzsoljuk, és hdrom evékandl rummal megéntézzik. Habosra keverink 10
deka porcukrot 15 deka vajjal vagy margarinnal meg négy tojassargdjaval, beletesszik a
rumos tésztamorzsat, 10 dkg megdaztatott mazsolat, és ezt a krémet a tészta iregébe ontjik.
A felsd lapot rafektetjik, és az egészet bevonjuk harom evékandl kakadbdl, hdrom evékandl
cukorral meg egy kevés vizzel f6z6t, hdrom deka vajjal kikevert kesericsokoladé mazzal.
(Mdaz helyett tdlalas elétt bevonhatjuk a tortat édes tejszinhabbal is.)

Erdélyi tepertds pogdcsa

Hozzavaldk: 50 dkg tepertd, 2 tojas, 2.5 dl tej 1 dl tejfél, 1 csomag sUtépor, annyi liszt
amennyit felvesz, s6 t6rétt bors.




Elkészitése: A tepertdt at kell dardlni, megsézva, beborsozva 6sszegyurjuk az egyik tojdssal, a
tejjel, a tejféllel, a sitGporral meg annyi liszttel, hogy rugalmas tésztat kapjunk. Legaldbb egy
6rdig hivos helyen pihentetjik. Kétujjnyi vastagra nyUjtiuk, pogdacsaszaggatéval
kiszaggatjuk, és siutélemezre fektetjik. Tetejét késsel bevagdossuk, a madsodik tojdssal
megkenjik, és forré sitében szép pirosra sitjok. Amennyiben a tésztat szdraznak érzed,
vagy nyujtaskor nagyon térik, tegyél bele még egy kis tejfolt.

Erdélyi t0rés derelye

Hozzavaldk: 1 kg fétt burgonya, 500 g liszt, 600 g t0r6, 250 g porcukor, 200 g zsir, 200 g
zsemlemorzsa, 100 g mazsola, 6 db tojas, 1 db citrom, sé, vanilids cukor

A fott meleg burgonydat attérjik, 3 db tojdssal, liszttel, kevés séval OsszegyUrjuk és
félretesszik. K6zben turétolteléket készitink. A t0rét szitdn attorjik, 3 tojast, porcukrot, reszelt
citromhéjat, mazsolat adunk hozzd, és jol 6sszekeverjik. A tésztat lisztezett deszkan kisujjnyi
vastagsdgira kinyUjtjuk, hdromszég alak( formdakra vagjuk. Egyenletesen elosztjuk rajtuk a
turétolteléket, tojasfehérjével megkenjik a tészta szélét, majd visszahaijtjuk. Forrdsban lévé
sOs vizben kifézzik, tésztaszirén lecsepegtetjik, és a zsiron aranysargara piritott
zsemlemorzsdba forgatjuk. Vanilids porcukorral meghintve, melegen tdlaljuk.

Elesztés tepertés pogdcsa

Hozzavaldk: 40 dkg teperté, 10 dkg margarin (Rama), 50 dkg liszt, 2 dkg éleszt6, 1 dl hideg
viz, 1-2 tojassargdja sé t6rott bors.

Elkészitése: A dardlt tepertét, a margarint és a lisztet 6sszemorzsoljuk, az élesztét kevés
mézzel, liszitel, valamint egy kevés 100%-os gyimolcslével felfuttatjuk, majd hozzdadjuk a
tébbi anyaghoz, és kellemes puhdn gyurhaté tésztat készitink.

Lisztezett gyUrétablan a lehetd legvékonyabbra nyujtjuk négyszégletesre, s 6sszehajtogatjuk,
mint a vajas tésztat szokds balrdl, jobbrdl, fentrdl, alulrdl, A tésztat lehetdleg egy éjszakdn at,
pihentessik, ha nincs rd id6, akkor 3-4 6rds pihentetés utdn is jé ujjnyi vastagra nyujthatjuk, a
tetejét bevagdossuk, pogdcsaszaggatoval kiszaggatjuk, s a tojassal megkenve piros-
ropogosra sitjuk.

Mindkét esetben haszndlhatod az élelmiszerizletekben elére gydrtott tepertGkrémet is.

Fehérvari suitemény

Hozzavaldk: 21 deka liszt, 1/4, csomag dr. Oetker-féle sitéporral keverve, 10 deka cukor, 1
csomag dr.: Oetker-féle vanillincukor, 5 deka dardlt dié; 3 deka dardlt mandula, 2 tojds
sargdja, 10 deka vaj.

Elkészitése: A fenti hozzdvalokbdl. tésztat gyurunk, a tészta 2/3-ad részét vékonyra kinyujtjuk,
gyimolcsizzel vékonyan bekenjik, és a maradék tésztdbdl vékonyra nyujtott racsokat
rakunk foléje. Egy kerek formaval kiszorjuk, és a leeset tésztadarabkdkat, a siteményre
morzsoljuk. Kdzepes tiz mellett 20-25 percig sitjik. JOl elzart dobozban hosszu ideig tarthaté.

Halva (édesséq)

Hozzdvaldk: 250 g vaj, 150 - 150 g dardlt did, lapokra vagott hdmozott mandula, egész
napraforgé mag, 1 vanilids cukor, 2 ek feketekdvé, sziruphoz: 250 g cukor, 4 dl viz.

A vajban megpiritiuk a diét, mandulat, napraforgd magot, rdontjik a kavét, hozzdkeverjik a
vanilids cukrot. Lapos serpenyébe attesszik. Elkészitjiik a szirupot, és a masszara ontjuk.
Masnap szeleteljik.

Haromszéki pogdcsa

Hozzavaldk: 25 dkg liszt, 2,5 dl aludttej, 5 dkg vaj, késhegynyi kménymag, 1 mokkdaskanal
szodabikarbéna, 1 tedskandl sé

Elkészitése: A vajat elmorzsoljuk a liszttel, majd beledolgozzuk az aludttejet, a sét, a kéményt
és a szodabikarbonadt. Sima tésztdva gyurva lisztezett deszkdan ujjnyi vastagra nyujtjuk, és
apré pogdcsdkat szaggatunk beldle. Sitélemezre tesszik, és forré sitében pirosra sitjuk.




Husos palacsinta szebeni modra

Hozzavaldk (1 kg. palacsinta): 350 gr finomliszt, 10 gr sé, 100 gr zsir, 350 gr I. osztdlyy
marhahus, 100 gr fehér kenyér, 100 gr hagyma, 3 gr bors, 1 tojds, 50 ml étolaj, 1 gr csombor

A lisztbél sés vizzel kenyértésztat gylrunk és kb. egy 6rdn at félretesszik. Ezt a tésztat egyszer
hdrom részre, azutdn mindeniket hdrom-hdrom részre osztjuk. A gyuUrédeszkat megzsirozzuk.
A tésztadarabokat tanyér nagysagu lapokra nyujtjuk. Bezsirozva pihentetjiik.

Id6kézben elbkészitjilk a tolteléket. A hagymat apréra vdagjuk és forrd olajban jo1
megpiritjuk. A hist egy gyérebb szitdn ledréljik és beletesszik abba az edény-be, amelyben
a megpirult hagyma van, dsszekeverve jol megsutjik. Levesszik a tizrél és tomottebb szitdjo
6rlén, Ujbdl ledroljik egyitt a megaztatott és kicsavart fehér kenyérrel, a tértborssal, a séval,
a porrd t6rt csomborral és a tojdssal. Egységes masszava kavarjuk.

EzutGn minden két darab tadnyér nagysagui tészta-laphoz egy-egy kerek tdlca nagysaguo
lapot nyuUjtunk, amire ratesszik a palacsintat. A tdnyér nagysagu palacsintalapok kézé
tesszik a tolteléket és 6sszegongydljik. Két darab nagyobb tésztalapot rateszink egy
tdlcara, amire jonnek az Osszegongyolt lapok. Ezekre rdatesszik a harmadik nagyobb
tésztalapot, hogy elfédje az egész talcat. Megzsirozzuk, lassu tizon a sitébe helyezzik. Mikor
kivesszik a tetejét kevés vizzel bespriccoljuk. El6ételként melegen, vodkaval vagy sérrel
fogyaszijuk.

Kapros-ordds palacsinta

Hozzdvaldk: 20 db hagyomdnyosan elkészitett hig palacsinta, 40 dkg orda, (ha nincs,
tehéntiré is j6), 3 dl tejfdl, s6, 1 csokor friss zold kapor, 1 db tojassdrgdja.

Elkészitése: A tirét vagy ordat keverjik el az egy deci tejféllel, séval, finomra vagott kaporral
és egy tojassdargdjdaval. Téltsik meg a palacsintdkat a fenti téltelékkel, és kivajazott tepsibe
rakjuk le. Tejféllel locsoljuk meg, és forré sUtében piritsuk meg a tetejét.

Kemény palacsinta

Hozzdavaldk: 35 dkg rétesliszt, 1 tojds, é dkg zsir, 1 cs. vanilids cukor, so6.

A lisztbdl a tojassal, sés langyos vizzel rétestésztat készitink. 4 kicsi cipéra osztva, letakarva
20 percig pihentetjik. Mindegyiket tanyér nagysagura kinyujtjuk, meleg zsirral megkenjik.
Majd egyenként feltekerjik, és a 2 véget behajtjuk. 10 percre letakarjuk, majd az elébbi
mérete kinyUjtjuk. Derelyevagéval kérbevagjuk.

Forré zsirral enyhén megkent palacsintasitében mindkét oldalat rézsaszinire sitjuk. Vanilids
cukorral megszérva kindljuk.

Kolozsvari palacsinta

Hozzdvaldk: 1 egész tojdas, 25-30 dkg finomliszt, 3-4 dl szédaviz, 10 dkg kolozsvari hisos,
fustolt szalonna, 2 dl tejfél, 1 kis fej voréshagyma, 1 mokkdskandl torétt fekete bors, 1
puUpozott mokkdskandl sé.

A fiUstolt szalonnat vékony csikokra vagom, és a zsirjat kiolvasztom. A porcét leszirom. A
visszamaradt zsiron sargdra piritom a megtisztitott és nagyon apréra vagott véréoshagymat.
Hagyom kihGIni. A tojast kevés szédavizzel habosra keverem, majd a lisztet hozzdadva,
apranként fel6ntém a maradék szédavizzel, és a szokdsos sirUségi palacsintamasszat
keverem beldle. Séval, borssal fiszerezem, végil belekeverem a szalonnapdrcét és a piritott
voréoshagymat is. Az egészet jol oOsszekeverem, és tizenét percig hagyom dlini.
Teflonserpenyében a szokdsos médon megsitom a palacsintdkat, és dsszecsavarva egy
hosszukds, t0zdllé tdlra vagy tepsibe teszem. A tetejére rdlocsolom a tejfélt, és az
elémelegitett forré sitében afforrésitom.

Elkészitési ideje: kb. 90 perc.




Kolozsvari pogdcsa

Hozzavalok: 45 dkg liszt, 25 dkg kolozsvadri fistolt szalonna, 3 tojassarga, 3 evékandl tejfol, 2
dkg éleszté, 1 egész tojas a tészta megkenéséhez, 1 tedskandl s6, 1 mokkaskandl
kéménymag és torott fekete bors

Elkészitése: A fustolt szalonnat kétszer atdardljuk, majd jél 6sszedolgozzuk a liszitel, az
elmorzsolt élesztével, a tejfdllel, a tojassargdkkal, a séval, a borssal. Ha a tészta mar teljesen
sima, tetejét belisztezzik, és mély tdlba téve tiszta konyharuhdval letakarjuk. Meleg helyen
dupldjdra keleszijok, ezutdn lisztezett deszkdn még egyszer jol atgyurjuk, majd vékonyra
nyUjtva négyrét hajtiuk. 30 percnyi pihentetés utdn 1 centi vastagra nyujtjuk, és
pogdacsaszaggatéval kiszaggatjuk. Tetejét megkenjik egy egész, felvert tojassal, megszérjuk
kdménymaggal, és elémelegitett forré sitébe tolva kézepes Idngon megsitjuk.

Kolozsvari szarvacskak

20 dkg vajat 25 dkg liszitel, kézzel jol eldolgozunk, azutdn 2 egész tojast, 14 dkg porcukrot,
1/2 cs. V.-vanillincukrot, 1/2 cs. V.-sUtéport, 5 dkg dardlt héjas mandulat és 1/2 citrom reszelt
héjat gyurjuk hozzd. A zsiros tésztdbdl ujjnyi vastag, és hossz0 rudacskdkat formalunk,
melyeket erésen kifli alakra haqjlitva, zsirozott, lisztezett tepsiben forré sitében megsitink.
Még forrén vanillin szérécukorban megforgatjuk kénnyedén. Tartés, igen j6é sitemény.

Kiirtos kaldcsok

Erdélyi kiurtoskaldcs

Hozzdavaldk: 50 dkg liszt, 15 dkg vaj, 8 dkg cukor, csipet s6, 1/2 | tej 3 tojas,2 dkg élesztd, 10
dkg dié.

50 dkg lisztbdl, 15 dkg vajjal 8 dkg cukorral, csipet séval, a tejjel 3 tojassargdjaval, 2 dkg
élesztovel konnyl kelt tésztat készitink. Ha megkelt, lisztezett deszkdra ontjik és kinyujtjuk 1
cm vastagsagura, és 2 cm széles szalagokra vagjuk. A kirtdskaldcssitét megzsirozzuk, és a
csikokra vagott tésztdt egymdas mellé felsodorjuk. A tojdsok fehérjét jol elkeverjik, ezzel
megkenjik, és durvara vagott diéval megszérjuk. Faszénpardzson forgatdssal megsitjuk. Ha
megsilt lecsusztatjuk a formardl, és vanilids porcukorral megszorjuk.

Korondi kurtoskalacs

Hozzavaldk: 50 dkg liszt, 5 dkg cukor, 1 tojas, 2 dkg éleszté

A hozzdvalokbdl képlékeny tésztat gylrunk egy kis viz hozzdaddasaval. 30 percig kelni
hagyjuk, majd virsli vastagsdgl hosszi csikokat készitink, és a jol megzsirozott sitéfat sirin
teletekerjik. Kézzel kissé 6sszetapogatjuk, tetszés szerint tehetiink ra 6rolt didbelet is, végén
cukros vizzel j6l bekenjik, és eleven pardzs felett lassan forgatva pirosra sitjik.

Kurtoskalacs 01.

Finom erdélyi kilénlegesség, melyhez hasonlé tésztat Prigelkrapfen néven a bécsi konyha is.
/ tojassargdjat 10-12 deka vajjal habosra keverink, azutdn beleteszink kis sét, 2 kandl
cukrot, 4-5 deka, 5 deci langyos tejben feloldott élesziét, és 1 kil liszttel jol 6sszedolgozzuk.
Amikor a tészta langyos helyen letakarva jol megkelt, kinyUjtjuk, s 2-3 ujjnyi széles, hossz0
szalagokra vagdaljuk. Ugy is készithetjiik, - s ez még jobb -, hogy a kidolgozott tésztat annyi
cipécskdra osztjuk, amennyi kaldcsot akarunk sitni, s ezeket a cipdcskdkat, mikor jol
megkeltek, Ugy nyuUjtjuk ki, hogy 2-3 ujjnyi széles, hossz0 szalagokat kapjunk. Ekkor a
tésztadarabok vagdasdra nincs szikség.

A hozzdvaldé nyeles dorongot vagy egyszerien a rendes sodrényujtofat bekenjik olvasztott
vajjal, s egyenként ratekerjik a tésztaszalagokat. (Ha t6bb dorongunk van, természetesen
hamardabb megy a dolog.)




A tésztat, amint a dorongra csavartuk, ujjainkkal laposra nyomkodjuk, hogy a szélei
csaknem 6sszeérjenek. Ekkor megkenjiik olvasztott vajjal, s kords-koril meghintjik durvara
tort cukorral és manduldaval. Nyilt t0zén parazs folott folyton forgatva szép pirosra sutjik.
MegsiithetjUk hagyomdnyosan zart sitében is, de ez esetben, mikor félig megsilt, Ujra meg
kell kenni olvasztott vajjal, s csal azutan hinteni meg a cukros mandulaval.

Kurtoskalacs 02.

Ehhez kaldcsmasszat készitenek, de nem 10l ldgyra. Nagymamadm tett reszelt citromhéjat és
vaniliat is a masszdba. Amikor megkelt, atgyurjak, és hossz0 csikokra nyujtjdk. Ezeket, a
csikokat, az erre a célra specidlisan kiképzett fadorongokra (olyan vastag, mint a
csizmaszar, olyan hosszU is, és hossz0 nyele van) szorosan feltekerik. Lekenik olajjal vagy
olvasztott vajjal, meghengergetik cukorban (esetenként dardlt didba, mogyordba,
manduldba is) és a felhevitett kemencében forgatva (0gy emlékszem, volt egy tartd is, amin
a hegyét, egy szdzas szeg nagysdglu vaspockot megtartottdk) addig sutotték, mig szép
aranybarna karamell réteg nem lett rajta. Enni meg 0gy volt szokds, hogy darabokra vagtak,
és letekerték. Nagymamadm szinte ipari mennyiségben sitotte régen, lakodalmakra, melyek
a Székelyfoldon el sem képzelhetdek kirtés nélkil. Emlékszem, a heverdn voltak az abroszok
elteritve, és erre sorjaban feldllitgatta a kirtésoket, rengeteg volt, sokszor el sem fértek. Lehet
szabadtizén, pontosabban pardzs f6l6tt is sitni, csak meg kell csindlni a helyét, hogy forgatni
lehessen.

Kurtoskalacs 03.

Eredeti, régi recept egy idds erdélyi nénitdl

Minden 1 kg liszthez: 1 kavéskanadl sé, 1,5 evékanadl cukor, 1 tojds, citrom reszelt héja, tej,
COK (tej, 1 evékandl cukor, 2 dkg élesztd/kg), 2 kg liszthez 25 dkg vaj.

Ezt egész érdekesen dagasztidk. Ugy képzeld el, hogy a kezedbe fogsz egy kotelet, és
mintha engednéd le a kitba, egyik kezedet dtrakva a masik alatt "hajtod elére”. igy
tupirozod a tésztat. A tésztabdl rudat sodorsz, lazan feltekered a siitéfara, ahogy a cukorban
hengergeted, 6sszeér a tészta. Megsiitéd. Ha kész, ruhdval bélelt kosarba teszed (Mikor
lehUzod a farél, belefijsz, hogy menjen ki a para.)

Kirtoskalacs 04.

Hozzdavaldk: 1 kg liszt, 2,5 dkg élesztd, 25 dkg cukor, 2,5 dl tej, 4 db tojassargdja, sé.
Elkészitése: Az élesztébdl kevés cukorral, liszttel kovaszt készitink. GylUrédeszka kdzepére
ontjik a lisztet, kozepébe a kovdszt, raszorjuk a cukrot, a tojas-sargdkat, majd feldntjik annyi
langyos tejjel, hogy finom kaldcstésztat kapjunk. Fakandllal hélyagosra verjik, még néhdny
kandl olvasztott vajat adagolunk bele, s addig folytatjuk e miveletet, mig a tészta a kanalrdl
el nem vdlik. Ezutdn lefedjuk és keleszijuk. A gyurédeszkat lisztezzik be, boritsuk ra a
megkelt kaldcstésztat, nyijtsuk ki vastagra, majd masfél centis csikokat vagjunk beléle. A
sutéhengert kenjik be olvasztott vajjal, majd a csikokat tekerjik ra, kissé nyomkodjuk meg,
nehogy letekeredjék. Kemencében sitjik ki, mikézben dllandéan locsolgatjuk a vajjal. Ha
félig kész, cukrozott dardlt didba hempergetjik, Ujra meglocsoljuk az olvasztott vajjal, és
forgassuk addig, mig elkészil. Ha langyosra hilt a kaldcs, hizzuk a gyerekek karjara, vagy
talaljuk palcdkra téve, hogy kénnyen lehessen csavarni evés kézben.

Megjegyzés: A kirtdskaldcsot hosszU nyeli Ugynevezett dorongfdn sitik, amelyet dllandéan
parazs folétt forgatnak. Népies neve, "dorongfank” innen eredeztethetd. Székelyfoldon mai
napig is igy nevezik.

Nagybdnyai torta

Hozzdvaldk: Mogyord 7 dkg, mandula 7 dkg, tojds é db, porcukor 17 dkg, vanilia 1/4 rid.
Elkészitése: Hat tojas keményre vert habjaba tesziink 7 dkg t0zén vildgossargara piritott dardit
mogyorét és 7 dkg hdmozatlan, szintén piritot mandulét. Teszink bele még 17 dkg porcukrot,
és kevés vaniliat. Ha kisilt, két részre vagjuk, csokoladékrémmel t6ltjik és vonjuk be.




Ordas palacsinta

Elkészitése: Az elkészitett kapros ordaval megtoltjiik a palacsintdkat (késdbbi fejezetben a
leirdsa), 6sszegongydljik, s kikent 10zallé edénybe helyezzik, tetejét vastagon megkenjik
kapros tejfellel, és 15 percig sitében atmelegitjilk. Melegen tdlaljuk.

Megjegyzés: Egyes vidékeken az ordat megcukrozzdk, s ebben az esetben édességként
szolgdljak fel.

Tehetink bele finomra vagott zsenge metéléhagymat is.

Orda helyett készithetd zsiros vagy tejszines krémsaijttal is.

Ormény hisos béles

A vajas-leveles tészta: 50 dkg liszt, 25 dkg vaj, 3 tojas sargdja, 2 dkg élesztd, 4 dl tej, 1 ek
cukor, csipetnyi sé

A toltelék: 130 dkg elére pdarolt hus vagy hiusmaradék, 1 fej véréshagyma, sé, bors,
petrezselyemzéldje, csipetnyi fodormenta, 1 dl tejfdl, 1 ek olvasztott zsir

Elkészitése: Vajas-leveles tészta: 5 dkg vajjal, 40 dkg liszttel, a tojasokkal, az élesztével, tejjel,
cukorral és séval tésztat gylirunk, és langyos helyen megkelesztjik.

A tobbi vajat és lisztet 6sszegylrva hidegre tesszik. Ha a tészta félig megkelt, hosszUkas
alakira és jo ujjnyi vastagsagura kinyuUjtjuk. A vajas-lisztes korongot a tészta kozepére
tessziik, és a tésztat szorosan rahajtogatjuk.

15-20 percig hideg helyen pihentetjik, majd Ujra kinyUjtjuk hosszikds alakira, s liszitel
kdnnyedén megszérva elébb az egyik harmadat behajtjuk-forditiuk, s ezt a harmadik,
harmaddal befedjik. Megint hiivés helyre tessziik. A miveletet hdromszor megismételjik.
Utoljgra a tésztat félujjnyi vastagsagira nyujtjuk, formdaval kerekre vdagjuk... stb. Minden
masodik karika kdzepét kivagjuk. Az elkészitésnél Ogy illesztjlk, hogy mindegyik karika
tetejére kilyukasztott karika keriljén. - Vaghatjuk négyszégire is.

Toltelék: A hist megdardljuk, majd kevés vajon megfonnyasztott, apréra vagott
voréshagymaval, megsézva és borsozva negyedordig pdroljuk.

Végul finomra vagott petrezselyemzoldjét, csipetnyi fodormentat és 1 dl tejf6lt keverink bele.
A keverékkel megtoltjik a kivagott pogdacsakat, és forré sitében kisitjik.

Megjegyzés: Hasonlit a lengyel, roman, orosz pirog, pirozski nevi ételhez, de eltér t6lik a
toltelék Osszetételében, féleg a jellegzetesen kaukdzusi 6rmény flszer, a menta
alkalmazdasaban.

Szamosujvari mézes pogdcsa

Hozzdvaldk: 20 dkg méz, 20 dkg porcukor, 45 dkg liszt, 2 db tojds, 5 g fahéj, 2 g sdafrany, 1
dkg szédabikarbéna, 5 dkg mogyord, 5 dkg mandula, 3 dkg vaij.

A mézet egy zomdncozoft Idbosba mérjik és hozzdkeverink ugyanannyi mennyiségi
porcukrot. Gyakori keverés mellett, gyenge tizre dllitva felforraljuk. A lisztet egy keverétalba
szitdljuk, majd rdéntjok a felforrt mézet. Amikor kihilt, hozzdadjuk a tojast, orélt fahéjjal és
safrannyal izesitjlk, majd hozzdadva a szédabikarbéndt is, 6sszegyurjuk, és a tésztat
alaposan kidolgozzuk.

Lisztezett deszkdra téve kinyujtjuk, és pogdcsaszaggatoval kiszirjuk. Valtakozva mindegyik
pogdcsa kézepébe egy-egy mogyord, illetve fisztitott mandulaszemet nyomunk. Vaijjal
kikent, lisztezett tepsibe rakjuk, letakarva még kb. 30-35 percet pihentetjik és sitébe téve
kb. 20 percig siitjik.

Elkészitési idd: 70 perc

Szatmari palacsinta

Huszonét dkg kimagozott aszalt szilvat 5 dkg mazsoléaval, 10 dkg didval, 1 nagyobb almaval,
hisdardléon ledardlunk. Elkeverjuk porcukorral, 1 evékandl rummal és annyi
zsemlemorzsdval, hogy sGri masszat kapjunk. izesitjik 1 narancs lereszelt héjaval.

Az édes tésztabdl siutott palacsintdkat meg- t6ltjik vele, vanilids porcukorral meghintve,
kevés mdlnaszorpot aladntve tdlaljuk.




Székely-béles

Egy kil6 lisztet tegyUnk deszkdra, a kézepébe készitsink lyukat, a melybe 6ntsink hdarom
deci tejfelt, fél pohdr bort, hdrom tojast, egy kavéskandl sét, kéttojasnyi zsirt és annyi meleg
vizet, hogy keményke rétes-tésztat készithessink belble: Negyedérdig gyuUrjuk jol Ossze,
akkor szaggassunk beléle 12 kis egyenlé cipét, tegyik lisztes deszkdra és azonnadl,
egyenként nyUjtsuk ki faval tanyérnyi nagysadgi formdkba. Szérjuk be egy kevés zsirral,
sodorjuk dssze és gombdlyitsik csiga alakdakba; azutdn nyujtsuk ki a nyusjtéfaval tanyérnyi
nagysdgu kerekekbe. Ez a tészta, sem vastag, sem vékony ne legyen; lehet Ugy koérilbelil
tollszarnyi vastagsagu. Egy jo széles fenekiU Idbasban - olyanba, melybe a tészta kinyUjtva
kdnnyen belefér, tegyink egy didnyi zsirt; ha a zsir Iangtiznél felforrott, tegyik a rétest bele.
Mikor a zsirjat elsili, egy keveset mindég kell ald tenni. E tésztdt egyenldéen forgatva,
egymadsutdn sissik ki szép pirosra. Lehetdleg forrén tdlaljuk; de ez hidegen is igen jo.
Tdlalaskor egyet-egyet vagjunk fel négybe.

Szildgysdagi hdzimézes

30 dkg mézet, 3 tojas sdargdjaval, és 1/2 cs. V.-vanillincukorral jél kikeverink, majd
késhegynyi fahéjat, igen kevés tort szegfiiszeget, 5 dkg dardlt, porkolt mogyorét, 1 szelet
reszelt csokolddét, 1 citrom levét, 20 dkg barna lisztet, és 1/2 cs. V.-sUtéport keveriink hozza.
Vajazott tepsibe téve, tetejére 10 dkg hdmozott és hosszOra vagott manduldat szérunk.
Kézepes tGznél lassan sitjuk. Kihllés utan szeleteljik.

Tordai pogdcsa

Hozzdavaldk: 4 dkg vaj, 12 dkg cukor, 5 dkg méz, 3 g fahéj, 3 g szegfiszeg, 1 dkg sitépor, 38
dkg liszt, 3 g torétt bors, 1-2 dl tej, 1 db tojassarga

Kenéshez: 1 db tojdssdrga

Keverétalba tesszik a vajat, a cukrot és a mézet, majd simdvd, habossa keverjik.
Hozzdadjuk a lisztet, t6rott fahéjjal és szegfiszeggel izesitjuk. Beletesszik a tojasok sargdjat, a
sitéport és torott fekete borssal fiszerezzilkk. Annyi tejet 6ntink hozzd, hogy 6sszegyurva
kozép-kemény tésztadt kapjunk. HosszUkds alakira megformdljuk, a kozepét késsel
hosszdban bevdagjuk, majd tojassargdjaval megkenjik. Mérsékelt héfokl sitében megsitjik,
majd kih{tjik.

Turofdnkocskak

Hozzavalok: 20 dkg telemea tird, 3 tojas fehérje, 10 dkg vaj, 3 dl olaj, fél csésze finomra
dardlt zsemlemorzsa, sé

Elkészitése: A tojasfehérjéket keményre felverjuk. A t0rét aprd fogl reszeldon megreszeljik és
Osszekeverjik a tojashabbal, majd hozzdadjuk a sét. Ebbdl a keverékbdl didnyi
fdnkocskdakat formdlunk, meghempergetjik zsemlemorzsaban, és kisitjUk a vajjal elkevert
forré6 olajban. Mikor halvdnyan megpirultak, szGrékandllal kiemeljik, és papirral bélelt
tdnyérra helyezzik, hogy a papir a f6lés zsiradékot féligya. Elémelegitett tdnyéron azonnal

kindlhatjuk.

Vajas bukta, vagy csigarétes

Foszlés kelt tésztat készitink, amikor megkelt, nyujtjuk, tenyérnyi széles csikokra vagjuk.
Megkenjik olvasztott vajjal, és hosszdban feltekerjik. Ot centis darabokra vdagjuk, és
kivajazott tepsibe tesszik, egymas mellé, mint a dardzsfészket.

A tetejét ledntjik sok cukorral elkevert meleg tejjel, és pirosra sitjuk. A tetején finom
karamelles mdz keletkezik, belil meg puha, foszlds lesz.




Eltebesek, befosesek, fligserek

Almakompot rovid eltartasra

Az almdkat meghdmozzuk, kimagvaljuk, gerezdekre vagjuk, és cukros-vaniliGs vizben
félpuhdra fézzik. A gerezdeket Uvegekbe toltjuk. A Iét Ojra felforraljuk, és az Uvegeket
feltoltjik. A lezdart Uvegeket szdraz dunsztba rakjuk, kiszedés utan hitészekrényben akadr 2
hénapig is eldll.

Alma sutemények toltésére 01.

Az almdat megmossuk, meghdmozzuk, hibas és férges részeit kivagjuk, és vékony szeletekre
vdagjuk, vagy kdposztagyalun legyaluljuk. 1 kg almdhoz 10 dkg cukrot és fél kk szalicilt
keverink, Gvegekbe rakjuk, lekotjik, és korilbelUl 20 percig gdzdljlk. A vizben hagyjuk
kih{lIni. Egy Gvegbe annyi almat tegyink, amennyit egyszerre elhaszndlunk, mert felbontva
nem dll el.

Alma sitemények toltésére 02.

Fagyasztva is el lehet tenni az almat. Megmossuk, meghdmozzuk, csutkdjat kiszedjik és
lereszeljik, de durvara! MUanyag zacskéba tesszik, a zacskét pedig belenyomjuk egy
szogletes dobozba. Ha megfagyott, kiszedjik a dobozbdl és még egy zacskét hizunk rq,
amit gumikarikdkkal régzitink. A dobozoldsra azért van sziikség, mert igy nagyon sok helyet
tudunk megtakaritani a mélyhiUtében, hiszen ha csak zacskéban fagyasztunk és valamit
kiszedink, igazi mUvészet mindent visszapakolni a helyére. Legtébbszér lehetetlen!

Anandszbefott cukkinibol 01.

Hozzdvaldk: 3 kg felkockdazott ték (cukkini), 40 dkg cukor, 4 dkg citromsav, 4,2 | viz, 1 |
anandsz szorp.

Elkészitése: A t6kot kérdmnyi kockdkra vagom, 2 | vizben elkeverek 4 dkg citromsavat, és a
tokre 6ntom. 24 o6ra hosszat dlini hagyom. Masnap 2 | vizbdl és 25 dkg cukorbdl szirupot
f6zok, és a lecsopogtetett tokot kb. 2 percig a szirupban f6zom. Ezutdn leszirom. A lét
kiontém (de szirupként savanyitva citromsavval és aromadval, Uditének is felhasznalhaté). 1 |
anandsz szérpbdl, 2 dl vizbdl és 15 dkg cukorbdl szirupot f6z6k, a tokre 6ntém (mar ne
forraljuk) és azonnal ivegekbe toltém. Szaraz dunsztba tesszik.

Ananaszbefott cukkinibol 02

Hozzavalok: 5 kg felkockdzott t6k, 2 evékandl. ecet, 50 dkg cukor, 0,5 dl citromlé, 1 |
anandsz-szoérp, 3-4 db szegflszeg.

Elkészitése: 3 | vizet az ecetftel felforralunk, belerakjuk a tokét, 3 percig forraljuk, és a vizben
hagyjuk kihGIni. A cukrot 8 dl vizben elkeverjik, felforraljuk, hozzdadjuk a citromlét, a szorpot
és a szegfUszeget, ha felforrt belerakjuk a tdkkockdkat, és ismét felforraljuk. Azonnal
Uvegekbe szedjiuk, és szdraz dunsztba rakjuk.

Cseresznyebefott

Alapadag: tetszés szerint + a sziruphoz viz, és cukor

Elkészitése: A nem tilérett cseresznyét megmossuk, lecsepegtetjik, és ivegekbe rakjuk.(Az
Uvegeket csak az alsé karimaig t6ltjik.) Egy liter vizbdl és 30 dkg cukorbdl szirupot féziink,
majd raéntjik a gyimolcsre Ugy, hogy jo ujjnyi hijan ellepje. Az Gvegeket lezarjuk, g6z616
edénybe tessziik, és a gyongyozés kezdetétdl szamitva 20-25 percig gézoljik. A beféttet a
g6z616 edényben hagyjuk kihdGlni.




Cukrozott gorogdinnyehéj

Alapadag: 1 kg dinnyehéj, 1 kg cukor, 1 db citrom, ecet, vagy citromsav, 1-2 vaniliardd.
Elkészitése: A dinnye z6ld héjat teljesen levagjuk, pirosabél kb. fél cm-t a héjon hagyunk.
Ujinyi szélességl és kb. 8-10 cm. hosszUsdgu csikokra vagjuk. Gyengén savanyitott vizben
Uvegesre f6zzik, majd lecsépogtetjik. 1 liter vizbél és a cukorbdl szirupot f6ziink, beledobjuk
a felkarikazott citromot és a vaniliat, majd belerakjuk a dinnyehéjakat és kb. 5 percig f6zzik.
Azonnal Uvegekbe t6ltjik, lezdrjuk, és szdraz dunsztba tesszik.

Ecetes uborka kaporral (réqi erdélyi recept)

Elkészitése: A szép, apré uborkdt megmossuk, lecsurgatjuk és egy 5 literes Gvegbe (vagy
megfeleld ardnyban izesitve kisebb Uvegekbe) rakjuk. Rakunk koézé szdras kaprot, 2-3
babérlevelet, egy darab megtisztitott vékony csikokra vagott tormat. A tetejére szérunk 1
kdvéskandl mustarmagot, ugyanennyi egész borsot és 1 dkg szalicilt. izlés szerint higitott
ecetet felforralunk 5 dkg séval, 3-4 kockacukorral, belekeverink fél dkg timsét, és forron az
uborkdra ontjik. Azonnal lekotjik, és 24 6rdra szaraz gézbe hagyjuk. Ha az uborkdk nem
voltak t0l nagyok, hdrom, ha nagyobbak, akkor négy-6t hét milva élvezhetdk.

Erdélyi mustar

Hozzavalok: 250-250 g fekete- és fehérmustar-por, 2,5 | friss sz6l6must.

A mustot felére beforraljuk, még févé dllapotban hozzdkeverjik a mustarporhoz, de csak
annyit, hogy sirl, egyenletes dllagyd krémszer( legyen. Mdsnapig dllni hagyjuk. A must
maradékat felforraljuk, és annyit dntink a péphez, hogy kellé siriségi legyen Ha kihdl,
Uvegekbe toltjuk.

Etelizesité hdzilag

Hozzdvaldk: 15-20 dkg s6, 25 dkg szdritott vegyes z6ldség, 1-1 evdkandl szdritott
petrezselyemzéld, zellerzéld, snidling, vagy hagyma, 1 csapott tedskandl poritott fokhagyma,
vagy félannyi granuldtum, 1-1 tedskandl borsikafy, safranyos szeklice és 1 tedskandl szaritott
lestydn levél.

Elkészitése: A szdritott zoldségeket kavédaralén finomra 6réljik, majd 6sszekeverjik a séval.
Légmentesen zdrhaté mianyag dobozban taroljuk. A sé miatt, mert a s6 magdba szivja a
levegé nedvességtartalmat, a keverék pedig becsomésodik. (A fokhagymat el is lehet
hagyni, a borsikafivet akkor, ha szemes-borsot is szoktatok tenni a hislevesbe.)

Megjegyzés: Ha valakinek egészségiigyi problémdja van, az készitse konyhasé helyett 15
dkg tengeri séval.

Fokhagyma, izesitonek

Tisztits meg 10-15 fej fokhagymat, dobd bele egy turmixgépbe, tégy ra 2-3 kavéskandinyi sét,
aztan onts ra 1-2 dl olivaolajat. Turmixold alaposan 6ssze. Ha darabosnak véled, énts hozzé
még olajat és turmixold addig, amig pépes nem lesz. Szedd kisebb, 1-2 decis Uvegekbe, onts
rd kevés olajat, és dobj a tetejére csipetnyi sé6t. Az ivegeket jol zard le és tarold hitében.
Pacok, fasirozottak, dltaldban minden olyan étel elkészitéshez felhaszndlhaté, amik zizott
fokhagymat igényelnek.

Gombapor

Az ehetd kerti vagy erdei gombdk barmelyikébdl, kilon-kilén és vegyesen is elkészithetjik.
A megtisztitot, megmosott gombat vékony szeletekre vdagjuk, és napon vagy sitében
csontkeményre szdritjuk. Szdrithatjuk cérndra fizve, fuzérben is, valamint szinyoghdléra
teritve is. A szdritott gombat kdvédardldban ledardljuk, és csavaros fedell, jol zarhatd
Uvegbe tesszik. A gombaporbdél martast vagy levest készithetink, de pecsenyelét, hisok
toltelékét izesithetjik vele.

Ha nincs kedved gombdszni és szakért6héz vinni a zsdkmanyt, boltokban kaphaté szaritott
gombdbdl is készitheted. De vigydzz, mert ezt is alaposan szaritani kell daralas elétt!




Gyokerek izesitonek

Hozzavalok: gyokér, 15% s6

Petrezselyem, sdrgarépa pasztindk és barmiféle gyokér ugyancsak elteheté séban kilon -
kilon is. Jbmagam leginkdbb a pasztindkot szoktam igy eltenni, mert levesekbe kivalé és
gyokér formdaban hamar elférgesedik. Ledardljuk, vagy felkarikdzzuk 1-2 mm-es szeletekre,
osszekeverjik a séval, egy napig dlini hagyjuk, majd belenyomkodjuk az ivegekbe.
Legaldbb ujjnyi Ié legyen a tetején. Ha kevés levet enged, dntsiink a tetejére vizet, és a vizbe
dobjunk tedskandlnyi s6t. Az eltevéshez 15 sUlyszazalék s6t haszndlunk.

Hagyma, sdban

Akkor érdemes késziteni, amikor a hagyma kezd romldsnak indulni. A hagymat megtisztitod,
a haszndlhaté részeket megmosod, turmixgépbe rakod, kilonként 10 dkg sét és 1-2 dl olajat
adsz hozzd, és pépesre turmixolod. HUtGben hosszU ideig eldll. Ha egy kicsit szirkés-barndas
arnyalata lesz, attél még kivaléan felhaszndlhaté. Ha valaki utdlja a hagymapucoldst és
vagast, 2 kilé egészséges hagymdabodl is érdemes elkésziteni.

HalfUszer

Hozzavaldk: Két evékandl olaj, egy-két gerezd tisztitott, z0zott fokhagyma, egy mokkdaskandl
sO, fél citrom lereszelt sdrga héja, egy mokkdaskandl torott fehérbors, egy evékandl apréra
vagott petrezselyemzéld, vagy: két csokor finomra metélt zold kapor, egy mokkaskandl sé,
egy mokkaskandl torétt fehérbors 6sszekeverve. A halak pacoldsdhoz haszndljuk.

Kapor soban

A kaprot alaposan megmossuk, leszdrazzuk, a levélzéldet kilonként 10 dkg séval
6sszekeverjik, majd leturmixoljuk. Apré, maximum 2 dl-es Uvegekbe t6lljik, alaposan
lenyomkodjuk, hogy a sés Ié felj6jjon a tetejére, rdhintink egy tedskandlnyi sét, és az Gveget
lezdarjuk. Ugyanigy tehetink el mindenféle z6ldségzoldet.

Kajszibarack befoit 01.

A gyimodlcsét megmossuk, meghdmozzuk és kimagvaljuk. Raszérunk kilonként 30-40 dkg
cukrot, kevéske szalicilt, alaposan &sszekeverjuk. Mdsnapig varunk, hogy levet eresszen.
Ekkor kiszedjik a l1ébdl, Uvegekbe rakjuk. A I1ét felforraljuk, a gyimoélcsre szlrjik, az ivegeket
lezarjuk, és szdraz dunsztba rakjuk. A megmaradt Iébdl barackitalt készitink.

Vissza a Turétorta - ropogds csoki-manduladgyon recepthez

Kajszibarack befoit 02.

Hozzavalok: 1 kg barack, 30 dkg cukor, 1 dl viz.

1 kg gyimolcsre 30 dkg cukrot szamitva szirupot készitink, ha forr, lehabozzuk, egy
kavéskandl szalicilt belekeverink, és forron a gyimélcsre ontink, szorosan lekotdzzik, és
g6z06lés nélkil széraz dunsztba tesszik, és letakarjuk.

Megjegyzés: A héjakbdl, a megmaradt szérpbél és a puhdbb barackokbdl kivalé baracklét
készithetink!

Baracklé

A barackhéjakat ledardljuk, kildbnként 20-25 dkg cukorral 6sszekeverjik, raéntjuk a maradék
szirupokat, felforraljuk. A habjat leszedjuk, Leves szirdn atszirjuk, a szilardabb részeket
félretesszik. A l1ét ismét felforraljuk, Uvegekbe szilrjik, szdraz dunsztba rakjuk. KihUlés utdn
beféttes polcra rakjuk. It kb. 1-2 hénapig eldllhat. A megkezdett iveget hitében taroljuk.

Palacsintatoltelék barackhéjbol

A maradék szilardabb részeket apré, 2-3 decis ivegekbe téltve hitében tdroljuk. Ha elég
édesre készitjik, palacsintdk toltésére kiting!




Ketchup

Hozzavaldk: 3 kg attért paradicsom, 1-1 maréknyi petrezselyem-, és zellerzold, 1 fej apritott
voréshagyma, 3 gerezd z0zott fokhagyma, 2 evékandl sé, 6 evékandl cukor. 1-1 dkg 6rolt
fahéj, és szegflUszeg, 4-5 szem szegfibors, 10 szem fekete bors, 1 kdvéskanal &rolt
szerecsendié. 1 tedskandl pdstétomflszer, (ha van, ugyanannyi gombakivonat, vagy
gombapor), 10 szem dardalt mustdrmag, 1 dl tarkonyecet, vagy ugyanannyi 10%-os ecet.
Elkészitése: A hozzavaldkat ésszekeverjik, és addig f6zzik, mig lekvarsiriségli nem lesz.
Atszlrjik, és 2-3 decis Uivegekbe tolfjik.

Megjegyzés: ha nincs tarkonyecet, kdvéskandlnyi szdritott tarkonylevelet is haszndlhatunk! A
soval pedig banjunk évatosan!

Malnazselé

Régebben a Dr. Oetker zselirozét haszndltam, 1-2 éve attértem a Knorr dzsemkocsonydsito és
tartésitora. Ez t6bb pektint tartalmaz. Az eljéras pedig ardnylag egyszerd, bar kissé macerds.
Mosas utdn paradicsompasszirozon letekerem az 6sszes mdinat. Ekkor a magok egy részétdl
mar sikeril megszabadulni. Aztdn elészedem a legnagyobb, sirilyukd leves-szirémet, és
azon Ujra atpasszirozom, ekkor a maradék magoktdl is megszabadulok. Félreteszek belSle
Ugy egy félliternyit, ezt 6sszeturmixolom a zselésitével, a maradékba belerakok annyi cukrot
(kilonként kb. 20 dkg), hogy még kellemesen savanykds ize maradjon, felforralom,
belekeverem az elturmixolt zselésitét, az egészet pdr percig ésszeforralom, aztdn maris 2-3
decis Uvegekbe toltém. Az Uvegeket lezdrom, mehetnek a helyikre. Dunsztolni sem kell!
Nem romlik meg, az ize pedig olyan marad, mint a frissen szedett mdlnaé.

Megéri az a kis pluszmunka!

Malna, eper, és feketeszeder zselé

Az elézé recept az alapja az Ujabb varidaciénak. A gyimdlcsét vagy leturmixolom, vagy
6sszekeverem a szikségesnek itélt cukormennyiséggel, és krumplitorével &sszetérom.
Felforralom, és levesszirén egy mdasik edénybe belepasszirozom. A magokat félrerakom. Ha
végeztem, a magokra kevés vizet, vagy gyimolcslét ontok, cukorral 6sszekeverem,
folforralom, és Ujra atpasszirozom. A lét felforralom, fogom az elekiromos habverét, keverem,
és kodzben belecsurgatom a megfelelé mennyiségl zselésitét. Azonnal aprébb, 2-3 decis
Uvegekbe t6ltom, félreteszem, ha kih{lt, cimkézés utdn mehet a végleges helyére.

Meggydzsem

Akkor készitem, amikor a pincés meggyet. A lekevert meggybél kiveszek vagy kéikilényit,
levestdl, mindenestél. A meggydarabok jé6 kétharmadat leturmixolom, ésszekeverem a lével
és a nagyobb meggydarabokkal. FGzni kezdem. Ha felforrt, leszedem a habjat és
belekeverem a zselésitét. Azonnal kisebb (2-3 decis) Uvegekbe t6ltom, lezdrom, és maris
mehet a végleges helyére. Nem kell dunsztolni!

Meqgaqy, pincésen eltéve

A meggyet leszdrazzuk, kimagvaljuk. Nagyobb edénybe rakva kilonként késhegynyi
szalicillal és 30 dkg cukorral 6sszekeverjik, 24 érdig dlini hagyjuk. Tésztaszirével atszirjik és
Uvegekbe toltjUk. Az vegeket a lével felt6ltjik, lezarjuk, és végleges helyikre rakjuk. A
megmaradt 1ébél sz6rpot készitink.

MeqgqgyszOrp

A maradék meggylét felforraljuk és Uvegekbe toltjik. Az Uvegeket Iégmentesen lezdrjuk és
polcra rakjuk. Tartésitoszer hozzdkeverésére nincs szikség, honapokig is eldll. Ha a gyerekek
is felfedezik, legfelijebb 1-2 hétig.




Mustdaros megqy

Elkészitése: Szirupot készitink 30 dkg cukorbdl és 3 dl vizbél. Amikor erésen forr, beletesziink
1 kg szdratél medgtisztitot, megmosott meggyet, és egyszer felforraljuk, de vigydzzunk,
nehogy a szemek felrepedjenek. Ezutdn a gyUmolcsot leszlrjik, a visszamaradt levet
forralassal kb. felére besiritjilk, majd hozzdkeverink 10 dkg mustart. A kihilt meggyet
Uvegekbe rakjuk, langyosan rdéntjuok a mustaros martdast, az iveget lekotjik, és hivos helyre
tessziik.

Mustban fott birsalmasait

2 | mustot felére beforralva annyi fétt, attort birsalmat adunk hozzd, hogy sirl pép legyen.
Beletéve 50 dkg cukrot, 1 citrom reszelt héjat, gyenge 1t(zén, folyton keverve
kocsonyaprébaig fézzik. A t0zrél levett siri pépet ujjnyi vastagon kenjik vizezett tepsire
vagy nagyobb deszkdra, és hagyjuk szellés, meleg helyen szikkadni. Ha mér nem ragad,
vagjuk kis rudakra. Porcukorral beszérva sokdig eldll.

Oszibarackbeféit

A barackokat meghdmozzuk, félbe vagjuk és kimagozzuk. A lehdmozott héjat, és a kisebb
darabokat félretesszik lekvarnak, vagy szérpnek. A hibds részeket kivagjuk. A
barackdarabokat citromsavas vizbe (1 | viz + 1 dkg citromsav) rakjuk. Egy kilé cukorbdl és
masfél liter vizbdl szirupot f6ziink, majd a barackdarabokat egy szirében a szirupba rakjuk és
kif6zzik. Azonnal az Uvegekbe rakjuk, a kif6zo6tt darabokat (egyszerre 2-3 Uvegnyit
készitsink csak!), majd a szirupot Ujra felforraljuk, és a gyimdlcsre forrdzzuk. Zarjuk le az
Uvegeket és tegyUk szdraz dunsztba.

Oszibarack dzsem
Hozzdvaldk: 1 kg Sszibarack, 50-60 dkg cukor

A gyimolcsdket megmossuk, tésztaszirében révid iddre forrd vizbe martjuk, a héjat lehizzuk.
Kimagozzuk. A cukrot a gyimodlcsre szérjuk, és dllni hagyjuk. Ha sok a leve, ledntjuk, ebbdl
szorpot készitink. Ha nem nagyon leves a gyimolcs, akkor a levével egyitt f6zzik dllandd
keverés mellett, amig kocsonyds nem lesz. Forrén toltjik az elémelegitett Gvegekbe, lezarjuk,

és szaraz dunsztban hagyjuk kih{lni.

Paprikakrém

Hozzdavaldk: 1 kg dardlt piros paradicsompaprika, 15 dkg s6, 1 mokkdaskandl szalicil, 1 erds
paprika.

Elkészitése: A hozzdvaldokat megmossuk, leszdritjuk, és ledardljuk. Hozzdkeverjik a sét és a
szalicilt, alaposan datforgatjuk, és egy éjszakdn at, dlini hagyjuk. Kdézben néhdnyszor
atkeverjik. Kis Uvegekbe rakjuk. Szendvicsekhez, silt hisokhoz, valamint gulydasleveshez,
porkolthéz haszndlhatjuk.

Pasztorsd

Osszetétel: 6 rész finom s6, 2 rész granuldlt fokhagyma, 2 rész édesnemes pirospaprika, 1 rész
fehér- és feketebors (6rdlt) vegyesen

Elkészitése: Egy rész bdrmennyi lehet, a dekdatdl a tedskandlig. Kivaldan alkalmas zsiros
kenyér, szendvics, silt hUsok izesitésére, stb.

A kész kocsonydra szérva is remek! Ha csak kizarélag silt hUsokhoz akarjak haszndlni, akkor
bele lehet még keverni 1 rész orélt kéményt is. Mivel enyhén csipds a borsféléktdl, a bors
mennyiségét felére is lehet csdkkenteni, de az eredeti keverék az igazi.



Petrezselyemzold soban eltéve

$6zas elétt a megmosott petrezselyemzoldet apréra vagjuk, séval elkeverjik (5 evékandinyi
z6ldhoz 1 evékandlnyi sét adjunk), kis Uvegekbe szorosan betéomjik, a tetejére is sét hintink,
lekotjuk, és hivos helyre rakjuk.

Petrezselyemzold olajban eliéve

Elkészitése: A petrezselyem leveleit alaposan megmossuk, majd mlanyag zacskéba téve
lemérjik. Kilonként 20 dkg séval és 3 dl olajjal leturmixoljuk. Kisebb Uvegekbe toltjik,
alaposan lenyomkodjuk, hogy az eresztett 1é feljdjjon a z6ld tetejére, majd minden vegbe
még kb. 1 cm-es olajréteget téltink. Az ivegeket lezdrjuk, és azonnal a végleges helyiukre
rakjuk. Felhaszndldskor az anyagot a rantdsba tesszik bele! (Ez a recept azok szamdra
hasznos, akik az egyes leveseket rdntdssal és petrezselyemzolddel készitik.)

Megjegyzés: A falusi asszonyok egy része a petrezselyemzdldet ma is a rantdsba teszi bele!
(Z6ldbableves, z6ldséges bableves, stb.)

Piroska (erdélyi izesitett paradicsom)

Elkészitése: Erett, de nem puha, ép paradicsomokat megmosunk, megtérdlgetink, és a
rdcsra téve a sitében megsitink. A racs ald tegyink tepsit, hogy a paradicsom leve erre
csepegjen. Ha a paradicsom silni kezd, tegyink mellé medgtisztitott és félbevagott
hagymadkat, és kicsumdzott, ugyancsak félbevagott hisos zéldpaprikdkat, ezek kozott lehet
néhdny csipds is (2 kg paradicsomhoz 50 dkg hagymat és 5-6 zdldpaprikat vegyink). Ha az
utdbbiak is atsiltek, az egészet hisdaralon megdardljuk. A pépet felhigitjuk 1 dl vérésborral,
1 dl borecettel, izesitjik soval, cukorral, 2-3 gerezd elkapart fokhagymaval, egy csipetnyi
kakukkfivel, és szitdn atorjik. Kis Uvegekbe rakjuk, lekotjuk, és 15-20 percig gézoljik.
Mustar vagy ketchup helyett haszndljuk felvagottak, rostonsiltek mellé.

Porkolt és gulyaskrém

Elkészitése: Végy azonos mennyiségl hagymat, csumdazott paprikat és paradicsomot, kb. 1-1
kilét. A hagymat dinszteld le zsiron, a tébbit dardld le. Keverd dssze Sket, és keveréket f6zd jo
sOrlre. Passzirozd le az anyagot, keverj hozzda 10 % sét, 1 evékanadl 6rolt kéményt, és 1
evékandlnyi cukrot, f6zd tovabb, mig martds siriségli nem lesz. Ontsd Gvegekbe, a tetejére
ujjnyi olaj keriil, kdsd le, és tedd dunsztba.

Snidling séban

Hozzavaldk: metéléhagyma, 10 sUlyszazalék sé
A metéldhagymat apréra vagjuk, soval 6sszekeverjik, és kis ivegekbe rakjuk. A tetejére sét
szorunk. Szendvicsek, siltek diszitésére vagy izesitésére haszndlunk fel.

Sult paprika erdélyi modra mélyhutve

Vastaghuso, teljesen ép, nagy paprikdkat a sitében 3-4 percig sitjuk, hogy a héja kissé
hélyagos legyen. Ruhaval letakarva dlini hagyjuk. Ez alalt, a héja megpuhul, és kdnnyen
lehUzhatjuk. Ezutdn kicsumdzzuk, felszeleteljik, és adagonként nejlonzacskéba t6ltjik. Télen
soOs, cukros, ecetes Iébe rakjuk, és abban hagyjuk felengedni.

Uvegben: A fentiek szerint elkészitett paprikat felszeletelve olyan kis iUvegekbe tolijik,
amelyekbe egy alkalomra valé fér. A szokdsosndl savanyuibb, sés, cukros, ecetes salatalevet
készitink, felforraljuk, és forron a paprikara ontjuk. A tetejére 1 ujjnyi olajat éntink. Hogy
biztosan eldlljon, vizfirdében a forrastol szamitva 10-15 percig gézoljik.

"Vitapricz" nyersen

Elkészitése: 2 kg megmosott, felszeletelt piros paradicsompaprikat hisdaralén megdaralunk,
elkeverjik 25 dkg séval. Kis Uvegekbe toltjik, lekotjik, és a kamraba tesszik.
Haszndlatdnal vigydzzunk az ételek s6zdsaral




Voroshagymakrém

Hozzdavaldk: 2 kg voréoshagyma, 20 dkg so, ivegenként 1 ek olqj

Elkészitése: A voroshagymat megtisztitjuk, a séval egyitt leturmixoljuk, és ivegekbe toltjuk. A
tetejére 1-1 ek olajat ontink, majd az Uvegeket lezarjuk. HGvés helyen tdroljuk.
Haszndlatakor vigydzzunk az ételek s6zasara!l

Voroshagyma séban

Hozzavalok: 1 kg voréshagyma, 30 deka sé

Elkészitése: A voréshagymat ledardljuk, kildnként 30 deka séval dsszekeverjik. Egy napig
zomdncozott edényben dlini hagyjuk, aztdn Uvegekbe rakjuk, tetejére sét hintink. Idével
kissé megszirkil, de izébdl semmit sem veszit. A s6 miatt dvatosan kell haszndini, az ételt
csak utdlag szabad sézni. Porkdlt ald, rdntdshoz és minden apréra vagott hagymat kivané

ételhez kitiné. Ha borként is keverink hozzd, a szine nem vdltozik meg.
Hasonlo6 fUszert készithetink fokhagymabdl is.

Zoldpaprika erdélyi modon

Elkészitése: A vastaghusy, teljesen ép, nagy paprikdkat 3-4 percig sitjik, hogy a héjuk kissé
hélyagos legyen, majd ruhaval letakarva dlini hagyjuk. Ez alatt a héj megpuhul, és kénnyen
lehUzhatjuk. A lehdmozott paprikdkat Uvegbe rakjuk és gyengén sos, ecetes vizet 6ntink
rdjuk. A tetejikre késhegynyi szalicilt szérunk. Az Uveget lekdtjik és hivds, szdraz helyre
tesszik.




