Felvidéki receptek
Az izek vildga, a vilag izei

www.Gasztokaland.hu

Ifelbideki recepte




Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Wartalomijeaysek

BBBIBILEES oooevnivneie i eite ettt ettt ettt ettt ettt aa et aa et ettt an et tanaanees 14
d BB . eveiiiie ettt e et e e et e e et e e bb e e bt e et e et e earreearearraeerraearrnns 15
20 ] 0@ [V V7o TS OTURRURROSRR 15
2T @) (A7 S USSP 15
BABIEVES D2 e e ettt e et e e ettt e e e e tta e e e eetta e e e etraaeeettaaeeetbeeeatraeeeaaraeas 15
BABIEVES D3, oot e et e et e e e e bt e e e e tba e e e et ae e e etraae e etbeeeeetbeeeatraeeeenraes 15
BabIEVES ArPAGYONGOYEL ..o cuiiiieiiiiicteeteeete ettt ettt ettt a ettt b e beers et e ste s enbennens 15
BADIEVES JOKAI MOAIT ...ttt ese et et e b e b esseseeseesaseeseans 16
BAIDOS AEIEIVEIEVES ... e e e e et e et e e eetaee e eeeteeeeeaaaeas 16
B OSIEVES ... ettt st ettt e b e h e st e sabesabe st ebeenbe e beenaes 16
BECSINARIEVES TYUKIDOI ...ttt st s e ear s enaeeseaeeenaeeeennes 16
BOMUDECSINGAIT ...ttt ettt e e et et e e ete et e e ae e e e e eate et e ebete e teeeteeeaes 16
BOIOS NAGYMAIEVES ...ttt ettt et e st e e tv e e s be e e tveesabeeensseessseanseeennnes 17
Brindzaleves CSIGATESZIAVAL.......ou ettt et ettt 17
CAKIIBVES ...ttt e e et e e et e e te e te e ete e teeeaeeeteeeaeeeaeeeateense et enteeeseeeseeanes 17
CsirkelbeCSINAIT GOMIDAVAL ...ttt e 17
CUKKINT TEVES ...ttt ettt ettt e et eat e et e ettt e eteeeteeeaeeeaeeeaeeeneeenseense et enseeeseeereeenes 17
CUITYS MATNANUSIEVES ....ccvitieeicieeteeteeteeteee ettt ettt ettt te et et e e be e b e teetsessasbeersesbestsessersensas 18
EQYSZEIU NANEVES ...ttt ettt e e e et e e e reeete e teeeteeeteeeneeeneeenreeneeenes 18
FEIVIAEKI DADIEVES ..ottt ettt b e be st e b e b esseseesasseseeseans 18
Felvidéki bableves JOKOI MOAIT ...ttt sse s 18
Felvidéki pPIKANS GOMIDOCIEVES .....cvoovieeeeeeceeeeeeee ettt ettt eeae v e v erens 18
FUSTOINUS-EVES ...ttt ettt ettt et esseesbessessaessessaessessesseessessesaessesseessens 19
FUSTOI NUSOS KAPOSZIAIEVES.......vieeeeeeeeieeee ettt ettt e e et s e ear e enteeseaeeennes 19
GaramM-MENTi KAPOSZIAIEVES ........veeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt ettt e e eaeereeneeene 19
GIPSONKAIEVES ...ttt ettt ettt ete e e e te e te e e teeeteeeaeeeteeeaeeenseenseetenseeeseeanes 19
GOMDIAIEVES ...ttt ettt e e et e e e etr e e e e tta e e e e tbaeeeeebaeeeeasbaaeesssaaesessssaesessssesesseeeessns 20
GOMDAS KAPOSZIAIEVES DT ...ttt ettt ettt et te et et este s eveeteersebesbsesseteersessansas 20
GOMDAS KAPOSZEAIEVES D2. ...uevieerieieeeieeieeteeieete ettt ettt ettt te et eveste s e aeeteersebestseabeseersessensas 20
GYOIS MAMNANUSIEVES.....cviiieiiiiecteetteete ettt ettt ettt ettt et e bt e e te et e e beete e b e teetsessesbeessesbesssessersensas 20
HAIAS KAPOSZIAIEVES ...ttt ettt ettt e e eae e teeeaeeereeeneeeneeeneeereeanes 20
Halleves sAjtos CSIAGOKKAL........uiiiiieieeeeee ettt re e b e e e aae e abeesraeeeneas 21
I DIrkAGUIYAS FEIVIAEKI MOAITI ...ttt enseaees 21
KOKOSIEVES .ottt ettt et ettt et e et e et e bt e s ate s st e esbesnseenseesaesseesseesnsesneenseenseenseennes 21
el o) (o1 (8] a] 11115 2= SRR 21
KENYEIIEBVES ..ottt ettt e s et e e st s eae s seaeeseateeeaeeesasessnsesssnresnresenreesennes 21
KOIDASZOS KAPOSZIAIBVES ...ttt ettt et et eeaeeeraeeaeeereeens 22
KOTNEIY KAPOSZIAIEVES. ...ttt ettt ettt e e eeaeeeaeeeeeteeens 22
KUKOICAS PArATICSOMIEVES ...ttt ettt et ettt eae e et e eaeeeaeeeaeeenneenes 22
LENCSEIEVES DT ettt e ettt e e e et e e e ee bt e e e eeabbeeeeeabaeeaeeabaeeeeeasaeeeeessssaensrasesenseeas 22
LENCSEIEVES D2. ...ttt ettt e e ettt e e e et e e e e taae e eebbaeeeeabaeeeeeabaeeeenasaeeeeeabseeentraeeeansaeas 22
Lencseleves ASZAI SZIVAVAL ... ... ettt et eereeenes 23
MAMA ASZAISZIIVA-IEVESE ...ttt ettt ettt e st st esaee e 23
NAAASAY NUSGOMIDOCIEVES ...ttt ettt et ettt et eeveeae e ereerens 23
POIOCGUIVAS ..ottt ettt ettt ettt ettt e e te et eaeeveeas e veeteeatenseessensessensenseersennens 23
PaANAUIEVES KOTOMIDOGL......ccuieeiiiieeieiirtietee sttt sttt ste st e e e s e s e steesaesbessaesaessesseessensenseas 23
Paradicsomleves tojasos reszelt SOIHAL........ooiiiiioiieece e 24
POSZIOMEVES ...ttt ettt ettt et e st e e st et e s st esaessessaessesseaseessesseasseseassessenseassens 24
PEITEZSEIVEIM IEVES ...ttt e e et e e et e e e e tba e e e eaba e e e sebaeeeesssbaeessaeesnssees 24
PIKANS GOMIDOCIEVES ...ttt ettt et ete e teeete e e e e eaeeeaeeereereeenes 24
POIENCGYMUOIEVES ..ottt ettt ettt e e et e e vt e eaeeereeeaeeeaeeenteenreeseeseensenteeenes 24
RANTOT IEVES .ttt e ettt e e et et e eae e teeeteeeteeeaesenseensenteenseeeteeenes 25

Klemi 2



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

REGOS NAIGSZIG ...ttt ettt et ve et e veete et eeaeeteertenseetsseersennens 25
RECET GAZAQGIEVES ..ottt ettt ettt ettt te et veete et eeaeete et eeseetsensessennens 25
SOTOS NAGYMAIEVES .ottt et tae e s e e e te e e abeesabeeetseesasaeeaseenaseean 25
SOMUDINYONIEVES ...ttt ettt e et e e et e e e etae e e e enaaeeseetaeeesenaaeeseentaneeeeseeseeenees 26
SAVANYU KTUMPIIEVES ...ttt ettt et e et s e eaeeeenteseaesesneesenaesennesenneen 26
SOTGAIEIDAIEVES ...ttt ettt e et et e et e et e eteeseeteeeteeeseeeseeeaeeeaseentenseeseensen 26
SArgarépaleVves KArQIGIDEV A ...ttt ettt eaeen 26
SArgarépaleves KENYEIKOCKAVA .....oouii ittt ettt et aeeaeennes 26
Nelal (e I el {o 1 ele e Lo 1SNV USRS 27
Szerb pacalleves fEIVIAEKI MOAIO......c.iiiiiiieeieieceeeee ettt ettt et eve b ae e 27
SZOJAIEVES ZOIADOISOVAL ...ttt ettt eete e te et et e eneeeneeensenneennean 27
TEITOIEVES ..ottt ettt ettt e et e e e e e ta e e abe e e beeessaa e sbeeesseeensseessseeensaeeseeansaeensaeeansaenn 27
TejfOlOs SAVANYU KIUMPIIEVES ...ttt ettt ettt e ve s eee e 27
TOJASOS ZEIEIIEVES ..ttt ettt ettt ettt et eeaeete e eeseeteersete et eeneeneereenns 28
TUABIEVES ..ottt ettt sttt et e sttt e et e e st e st e e teesaessesseessesseaseasse st esssessessaasaassessessenseesaenes 28
TYUKNUSIEVES ...ttt ettt e e et e s et e et s s e aaeseaeseeseesentesensesesnssensesenseesenneeen 28
Uborka-KrEMIEVES, NAINIAL ........ccueiieieeeeeeee ettt et ettt e eeeteeteereeree e 28
ZARPENEIYAEVES oo et e et e et e e e s atb e e e e ttb e e e e etbae e e staaasssreeeassraeaans 28
ZOIASEGES DITKAIEVES ...ttt et ettt ettt e e et e et e eteeeae e teeeteeeteeeseeessenseenneens 29
TDUBBLRIRK ...veiiiiiieee ittt e et e et iiee e e e tiieeeeetaieeeeestaeeeeessannseessssnneessssnnnsersssnnaeersssnnnaeres 30
BATOMFIELELER, ...t 30
AlIMAS, TOOH PUIYKATEKEITS ...ttt ettt ettt ettt v e ebeer s 30
BArOMIIMA] CUITYS TIZZSEL.....veeeeevieteeeete ettt ettt ettt et ve et eaeebeessebeerseveersennans 30
Baromfimell PArolt QIMAVAL.......ooeieeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt ens 30
BArOMIIMZOHO ...ttt ettt b e saeseebe st e sbessesessessasseseeseans 30
BESZIEICEI CSITKEMIEI....i ittt ettt e et e e e e s be e e abeessbeeesrseesseeensaeennees 31
BeszterCei TOIOT Q.. oo i e e e be e e e e sree e aeeeenns 31
CSAIIOKOZI TIDASUI ..ttt ettt teete s b e b essesaesaeseesessessessessssanseseeseasens 31
CSirkeCOMD GAIUSKAVAL ...ttt ettt e eae e veeteeaeereereeens 31
Csirkefalatok, DUNAADAN ...ttt et e re e ens 32
CSIrKENUS GYUMOICCTSEL. ..t ettt ettt e ete e teeteeteeeteeteeenes 32
Csirkemell-falatkAk DOMESZIADAN ......cvieeeeeeeeeeeeee et 32
Csirkemell-fil& AIUFOIAIDAN .......cveeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt e et et ens 32
Csirkemell KeCSKeSAJTTAI TOIVE ...cuiiiiiceceeeeeee et 32
CSITKENYAIS ettt ettt ettt ettt et e e teete et e s te e st eabeeteesbeebeeteeabetsessesbeetsessebeessessanseessensersessenseessansas 33
CsirkezUza FOKNAGYMASTN ...ttt ettt ettt ettt et et eaeete e eeaeevs e e e eveereeseeseanas 33
EGZOTIKUS CSITKECOMID ittt ettt et e s e e et e e s abaeeabeessbaansaeennes 33
FOKNAQGYMAS CSIKEZUZA ...ttt ettt ettt ettt et eae et ereeeveeveeve s ennens 33
(€10] 1V e 1 o [Tl 11 ol TR 33
HAromMféle NUS KOKUSZOS MZZSEl .....ueeveeeeeeteeeeeeeeee ettt ettt et eve et 34
Tl el T eTe] o 01 « TSP 34
KOSSQ CSITKECOMD .ttt ettt e e et e e et e e taeeeabee e beeeeabeeenbeeesreesabeenseeennnes 34
Kindii kacsa felVIAEKI MOAIQ .......ccue ittt et ere e ens 34
Libacomb k&posztAs AIMAVAITEIVE .....cueiiiieeeiieceeceeeeee et 35
Vil a1 (V] e o (1 =10 0 111 H OSSPSR 35
[\ViYe] a1 (V] e 1N (e lorYe ] o UL TP 35
VYol ale (8] e 1NN o1811Y <ol a g T=1 e 1] A7 [P 35
PaprikAval 1O PUIVKAMIEI ...ttt 36
(2 To [0}V @101 1Y, o ISR 36
Pekingi KACSA FEIVIAEKIESEN ......eoeeieeeeeeeeeeee ettt e ae e as 36
Poréhagymdads baromfipastEtomM MEIEGEN......c.o o 37
PUIYKAMEI CUIMTYS MIAMTESSAL. ettt ettt s e eare s et s eearessnreeesaeeennes 37
V11V Co W ale | (o] Tl el o | Huu USSR PSR 37
U1V e oTol1 o] | USSR USRS 37
PUIVKOIQIQU .ttt ettt e e ettt e e e st a e e e stba e e eesbaaeaesbaaeeesssaeeessbesessssessansraseenssees 37

Klemi 3



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

[Nela) o)1 WelV]lY/ ol oTolge L4 nale Yo {o NPT 38
ROZMAINNGOS CSITKE .neiiieiiiecieeete ettt ettt ettt e et e et e e sabeeesaeessbae e sbeesaseesnsaeensseesssesnseeennses 38
SOJTOS CSITKETEKEITS ...ttt ettt e et e et e e b e e s teeeaseesabeeensaeesseesaseensseanaseean 38
N8} X1 (ST el ] o a1 « T TSP 38
YU 10T 0 1= | S PR 39
SUI CSITKESZAMYAK ..ttt ettt ettt e e e et e et e eateeaeeteeseeteeseeeteeessenseenseensen 39
SUIt 00 SAVANYU KAPOSZEAVA ...ttt ettt ettt raeeneenneen 39
TornAi IbACOMID KAPOSZIASAN ...ttt ettt et et te et eeaeeeanen 39
L Le]i (o)1 e 1o ] o TR TSR 39
TY UK QST ettt ettt ettt ettt e et e e tb et e ebeete e beebeeabesbeebseaseebeersesbenteebestsensenseereernenes 40
BIIRABLLLER, v vevvevevevierereeveretesetiese et et s s bt e bt e s st b et as e b e s s b e s ab e b eae e b et st e b s st e b e b et e b s b e b e s e s ebeaesbets s eseaserereane 41
2o 70101V oo ce o fe! | V2T 4]
BAIGNY GYUVECS ..ottt ettt ettt ettt et veetseteeteeateseeteeasenseeteentenseessensesseeteseeasensens 41
BArdNyhUs fejes KAPOSZIAVAL.....iiviiiieicteeeeeee ettt ettt et ve e eveereanens 41
BArANYNUS KEIDIMIDOV AL ...ttt ettt eare s et e enn e e eaeeenns 4]
BArdNyNUSs PArolt IDrOKKOIIVAL.......ccouviieeeieeiee ettt ettt ene e e enreennes 42
BArdnynUs zOIAADAN €S FIZZSEI .....oooveieeeeeeeeeeeeeee ettt e enes 42
BAMANY-KOHET <.ttt ettt ettt e et e et e eteeseetenteeeteeeteeeaes 42
BArANY-rolid zOIADADIAN ...t 42
BArANYSUI DUIGONYQRUIEVEL......ceeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt e ere e ns 43
BAIrANYSUI PIKENSON wotieiiictieteeteete ettt ettt ettt ettt ebe st e ereessesbeersesbesbeessenbestsereersennans 43
BArdnyvagdalt kapros KrumMPIIfOZEIEKKEN ..........cueevieeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 43
KrumpPlifEZEIEK EIKESZITESE ...ttt et e eae e 43
21e] 7o 10\ YA Ze) {01 ole]1 oTo o TN PP 43
Birkalborda POrENAGYMAVAL .....cvioeeieieceeeeeeeee ettt et et eve v eae e s erens 43
211§ eTele]ng] o3 o Yo lele] ¥z IR 44
] 1g e loleTaa] o TN 1] 1 V7= TSRS 44
BirkNUS KEIKAPOSZIAVA ..ttt e e eae e e earessnteeereeeennes 44
BirkANUS SAIQArERAVAL. ...ttt ettt ettt ettt et e et e eaaeeeeeteeteeeeeteeenes 45
BIrKQ NYAISON SUTVE ...ttt ettt et et et e e eaeeeteeenteetenteeeteeenes 45
BIKQIDQIDIIKES <.ttt et ettt ettt et e e vt et e et e et e et e eaeete e teeeaeeeseeeaeeeaeeenseteeeseeereeanes 45
2114 o 1o} & (o FON ST 45
BITKOISUIT ...ttt ettt et e ettt e et eete e e eateeebeeeetseeeabeeeeaeeeeabeeeteeeareeebeeeeaeeeenrs 45
BITK D= TOIIKE . vttt et ettt ettt et ea et ettt ettt eteeaeeteebe et e s eteere et e b ensenens 46
GOMDAS DITKANUS ...ttt ettt ettt e et e s b e s e ssesteseeseesessessessessesesseseasens 46
HAGYMAS IDITKANUS ..ttt ettt ettt ettt e veete et eeaeeveeaseeseersereersennens 46
IFODAN PACOI DATGINYCOMD .ttt ettt ettt s e eeeeeseseeeesseeseseeeeeeees 46
KAEMENYMAGOS DATGANYNUS ...ttt ettt te et eeaaeeaveeareene 47
PACOI DAIANYIIEKKEN ...ttt et e e s ete e s eare s erteeneesennes 47
Patisszonos DIrkAQUIYAS IECSOVAL .......cviieieieeeeeeee ettt et et eeae e 47
SzentistvANT DIKAPOTKOH ...ttt ettt eaeeereeneeeean 47
TEIfOIOS DAIANYGUIVEAS. ...ttt ettt e et eeteete e te e teeeteeeteeeteenreensen 48
VOrosboros-tormas DArANYPREIKOI ......cc.e ettt ettt 48
BOTJUL €S MATAACLELER ...t 49
ANANASZOS NUSGOMIDIOCOK .....evieeeieerieeteeeteeeteeeeee ettt ettt et ete e e e eaeeeaeeseeeseeereeeseesseeeseeennens 49
Bifsztek dardlt marnACOMBIDON..........ccviiiiieieeee et 49
Bifsztek MUSTAMMATASSAL ....c.oeuieiiieieeeeee ettt ettt se s e s se s ans 49
BifSZtek TOrMAMAITASSAL ....eouiieieiiieieeeeee ettt et b b seese s e sseseesenne 49
BOMUNUS CSIIAGIOKKEL. ....viiuviieieeeeeeteeeteeete ettt et et ettt eteeeaeeveeaenaeeereeeas 49
BOMUNUSTEKEICTSEK ...ttt ettt ettt et et ettt eteeeteeeteeeaseeaneeaseeseeereenns 50
BOIUMA] FENEMOOITAL ..ottt ettt ete e et eeaeeeaaeeseeeteeens 50
BOMUINOIGU .t ettt ettt e ete e et e et e eaaeeteeteeseeeaeeeaeeeaeeeaeeenseteenteeaseeereeenes 50
BorjUszelet sonk&s-Dorsds tESZEADAN ........oovi et 50
BOMUSZEIET 1EJFOIOSEN ...ttt ettt et et ettt ens 51
BOMUVAGAAI 1ottt ettt ettt et et ete et e beebeeab e beersessesbeersesbanseessensessenseeseensans 51
CUITYS DOMUNUS ...ttt ettt ettt ettt et teetsebeebeeraeebeeteesbessessente st ensasseessensas 51

Klemi 4



Felvidéki receptek
Az izek vildga, a vilag izei

CUITYS MATNANUSIEVES ...ttt ettt ettt e e e e e e eaeeereeeneeenteenreereeenes 51
FEIVIAEKT CSAVAI FEISAL ...oviiiietiiiieieeeeeeest ettt ettt te bbb seeseebesseseeseans 51
GOMDAS-SATOS DOMUSUIT ...ttt ettt ettt et e e e e et e e teeeaaeeaneeveeree e 52
GYOMDEIES DOMUSZEIET ...ttt ettt eaeeteeaeereeteeens 52
[T GUIYAS SZIOVAK MNOAIT .ottt en e en s eeens 52
K OSSO TOSTEIYOS ...ttt ettt ettt e e e et e et e e e et e e aeeae e teeeaeeeteeeaeeeaeeensenteeaseenreeanes 52
Keleti NUSGOMIDOCOK ..ottt ettt e e e e eteeteeteeteeens 52
Marhagulyds KORUCINUS MOAIT .....cviieiereeeeeeeee ettt ettt eete e e e e eeeeaeereeeveeeseeeseeeseens 53
MATNANUS ZEIEITE ...ttt ettt e e et e et e e e eaeeeneeenteeneenseeereeenes 53
NYITrQi TOHOT VAGAQI oottt et e e b et ee e e aeeeeanes 53
OKBITATK IBCSEI MOAIQ ...ttt ettt ettt ee e s s eeeans 53
Parolt marhahUs KAralQ@Val .........c.cviiiieieieieieereseee ettt ese e sse e 54
(2loy.4Ye) 0 )Y/ (7] 1 (o JNNT TP 54
oI [ NV e (0] 4 (o) 1 { | IR 54
Sziléziai gdngydlt hus, burgonyagomMBOCCAl . ... 54
SZIOVAK KUIBN <.ttt ettt ettt ettt et s b e s ta e e b e e st essesbeasaessessaessassessaessassensensessaenes 54
TOjASSAl TOHOT MAINACOMID ..t et aeane s 55
T O FOSTEIYOS ettt ettt ettt e e et e e e e et e ete e te e teeeteeeseeseenseenreennen 55
Vajas LOMUVAGAQAI ...ttt ettt e e e e e et e eeae e te e teeeteeeteesaeeaneenneens 55
VOrosboros-almAas MArNACOMD ......oouiiieceeeeeeeee et ettt ettt e eaee e ennean 55
ZOIASEGES MAMNACOMID ..ttt ettt ettt ettt e b e erbeabesbeersenbesbeersessensas 56
FHALAR 65 VAAAR ,.vvvevveveveieiieisieseeisits s ettt ettt e sttt e s et s ettt e s et e se s s st ebebe s besesesensssasesesesnsens 57
Y-\ [ggle 1Yol oTo I co] 1 e Y. o (U 3PSO 57
Amur, busa, fEIVIAEKI MOAIT........ciiiiiiieieieeeeeeee et seeae b e enas 57
YN gle gl 4o 3l )71 | IR 57
ANGOINA, MOQGYOTOVAL ..ottt et et ettt et e eteeeteeeteeaeeveeeseeeteeeseeeseeeseeeseeeaeenseens 57
ANGOINA SOTNDEN TOZVE ...ttt ettt et e e e ae e aeeaeeeteeeteeeaseereeeseens 58
ANGOINA, TOrMAMIATASSAL. ...ttt ettt ettt ettt eeaeeteeeveeeve e teeereeeseenneens 58
Boros-bazsalikomos VAADISZNONUS ........c.eecueeeeeeeeeeeeteeee ettt ettt et eae v 58
BOIOS VAGKOCSQ ...eiiiiieiiiie e eiiiee ettt e e ettt e e e itee e e stveeeesatvaeeessbtaeeessbsaeeeasbbaeaaasssasesasssessesssseeasssesesnsssens 58
BOISCS NYUINUSIOON ...ttt ettt et ettt ete e et e et e eeteeteesenteeeteeeaes 58
ChiloOPIKAS TEKENAI......ciiiiceieiecteeteceete ettt ettt et et ettt e ete s e sbeeteeabenteersenseeras 59
CoMPOE SATTOS TESZIADTN ..ttt ettt et et ebeereeabe e ennas 59
CsuKA zSENGE KATQIGDEVAL......cuviiiciieiicieceeeeeeeee ettt ettt e a e et be e te et e teeasesaennas 59
CUITYS QAMNEIQ, TIZZSE| ittt ettt ettt ettt e et et eseete s eeteerseaeereeseereereennas 59
DAMVAAIrOSTEIVOS SOMEI ...ttt et ettt eae e et eeaeeeaveenteeneeseereeanes 59
ESZAKI QG ..ot enen 60
FACANMEI AFONYAMAMTASSAL .....vviieeieceeeeeee ettt eare e et s eeareserreeeeaeeeenes 60
FOCANSUIT ..ttt ettt ettt ettt e st e s st et e s te e st e s s e sbeessessesseessessessaessesseassessesseasesseessessensenssens 60
FOKNAGYMAS NQIFIIE ...ttt et ettt ettt e e e eeeeaeereeeteeees 60
FOKNAGYMAS TANTOH PONTY .ottt et et 60
Grillezett NAl PArAdICSOMMIQL .....ccoiiiciie ettt ettt e e et e e eaee e eare e e beeeanas 61
Grillezett SAfrANYOS NYUICOMID ......oieeeceeeeeeeeeeeee ettt et ettt te e aens 61
GyOMDEres VAAAISZNOCOMD .....ccuiiuiiiiiieeicie ettt ettt ettt e te e beere et e teeasenaeeras 61
HOGYMAS PONTY ettt ettt ettt st et e b e be b et e eteeabesbeersesbesbeessenbestsaseersensans 61
HAGYMAS SO ANGOING ...ttt ettt et te ettt e e v et e s beetbebeebeessebestsensereesnans 61
lellillsWelelfolel[eie]anlaale s e ole ] Ruu TS 62
HOMEVES ...ttt ettt e b e b e e s a e e s it e s et e eabe s bt e bt e bt e s bt e satesatenseenseeseenseenans 62
Halleves sajtos CSIAGOKKAL.........iiiiieieeeeee ettt e re e s b e e aae e abeesraeeeneas 62
SCJTOS CSIIAGOK EIKESZITESE ...t 62

[ o[ oT ] o141 o TSRS 62
[ fo][oTe 1 1= [ o o FEN U UU U SRSRRR 63
HAIPASTETOMN MEIEGEN ...ttt et e eaeereereeens 63
HAMIS VAAQAS NAZINYUL.....oouviieeeeeeeeeeee ettt ettt ettt ete e e eete et e eteeneeneeereeenes 63
KINQT NG [NEK) ettt ettt ettt et e b et eere e besbeesbebeeteesseseessenteessensens 63
Meglepetés QIUFOIIGIDAN .......coiiieeeece ettt ettt eve et be et ereennas 63
MUSTEAIOS VAANY UL ...ttt ettt ettt ettt et e e teete et eebesbeeabesteetsessesbeessesbessenseessensas 64

Klemi 5



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

NOTUE NG ottt ettt ettt ettt b s e s esseseese et e bessesessessanseseesenns 64
Nyitrai ponty bArna-sOrds MAMASIDIAN.........cviceeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt e 64
NYUICOMID GOMIDAV ALttt ettt ettt eteeereeeaeeeaneereereenns 64
NYUl QYONGYNAGYMAVAL ..ottt ettt ettt ettt eteeeteeeteeeveeateeneeveeeaens 64
NIVIV][gTViSYel I fo) i fe) s el o [o o o] n o [T 65
HUSOS TOHEIEK EIKESZITESE.....eceeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 65
NYUINUSSAUIGTA .ttt ettt ettt e et e et e e eteeteeeaeeeaeeeaeeeneeeateeseententeenseeeseeeaes 65
OlOSZOS PONTY ettt ettt et e e ettt e e e rtb e e e e ttr e e e etbaeeeesttaaeessssaeeessssaeeessssaeeeassseessastasesssseeeeanes 65
OZNUS KAPOSZIAVAL. ...ttt aesa e esseenaees 65
PaAradicSOmMOS SUIT NI ......ooiieieiee e ettt et e et e e eteeeeare e eabe e aeeeeanes 66
PACOI NAI NYAISON ..ttt ettt ettt et st ettt e e beetsebeeteessesbeetsesbeseessensesaensesssensans 66
PACIE e ettt e e e e e et ettt e ettt e e e ereeeeareeenns 66
CUKKINIS KIUMIPDIi. ettt ettt et ettt b e beeeaeesaeeessesaseeaseenseaseenseas 66
PACOI SZANVAS-DONQ .ttt b e seebe st et e besseseesesseseesenns 66
PArOI NYUINUS-GOIYOK ...ttt ettt et ettt be et e eteesaeeeaaeereeereenns 66
Pdrolt nyUlhus poréhagymdaval és KaralAbéVal...........couieiecieiieeieeeeeceeeeeeeeeeeeeeeee e 67
PetrezselyMES SU NYUL......ooouviiiiie ettt e e ettt e et e e e s entesseareeenseenaeeeenns 67
o e A o1y 41 (e [aTe TSRS 67
PISZITANG GOMIDGISAN......eiieieeeeeeeeee ettt ettt e et eeete e teeeteeeteeeaeeeaeeeneeenseeeeeteeenes 67
(o1l aYAYe] (o1 oTe] 1 o 1o | PRR SRS PRSI 68
RANtott ponty NAGYMASAIGTAVAL.....ooviieieeeeeeeeeeeeee et 68
ROZMAMNGOS JAZAC ottt ettt ettt a e s ta e e b e e sbeeabe e be e baesbeessaesssessseessesseenseensns 68
SOMOEN PACOI NYUL .ttt ettt ettt et ete et e e beete et e e beessenbestseveebeersenns 68
NyZe|a¥el ole]aa] R r=]]{e1l03Y=] o RN USSR 68
SZArvashUs €rdéSZNE MOAIT......c.eveveieeieiieieieieeeeee ettt ss s saese et sessesseseeseeseesessansanas 69
SZANVAS POTKOIT ...ttt eee e et e e e e tae e e e eetreeeeetaeeeeetseeeeetaeseetreeeeereeas 69
TOTAE VOANUS ...ttt ettt ettt et e e s te e b e s beeseess e st esaessesseessessesseessessessessensensennes 69
TOHOH VAAISZNONUS .....c.vieeieiieiieteiee ettt ettt e e et sb e sbessa e b e s e esaessesseessessessessesseenns 69
TUzdelt FACAN AIMAPUIEVEL......ooeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt ete e te et e aeeeaen 70
VOANUS-CSEIMEUTE ...ttt ettt e et e et e e teeeteeeaeeeteeeaeeeaeeenseesseseeeseenteenseeaseenneens 70
VAANYUI RAFASZIOSTIN <.ttt ettt ettt ettt e eteeeteeeaeeeneeeaseenseesseseeseenseenneens 70
VOTOSIDOTOS MY ULttt ettt e ettt eeteeeaeeeteeeaeeeaeeereeenssenseenseeseenseenseenesenseenneens 70
ZOIASEGES VAANYUISSZEIET ...ttt eaeeeteeeteenaeeeteenneens 71
SETEESELOLR .v.vvevevievveieieieiei sttt et ettt ettt s ettt s et et e s et e s et e s et ssat st e s et e se e st et et e s nens 72
AIMAS-CUITYS SEMESMG ..ottt ettt ettt ettt et et et et eteeteeaeeeseeteeaseeseersenseeseereereersennas 72
AlMNGS VESEIDIECTSENYEC ...ttt ete e eeeeaeeeateeteeeteeeteeeaeseaesenesenssessenssenteenssesseeneeens 72
BESZIEICEI SZAIONNQ ..ttt ettt ettt et st st e st e bt e b e e bt e s bt e sbeesatesatenseebeenaes 72
DISZNOVESE PAIOIVA ...ttt ettt e et e s et e s eaaeseeteeseaseesaeseessesensesenssessnseenseesennes 72
EIOEIEST IDAIDOS NMUS ...ttt ettt ettt e te e beeeteeeteeeaeeeraeeseeeteenns 72
BT S DB CSENYE .. ittt ettt s e e e s b e e e ba e e ab e e e be e et e e e abeeerbeenreeeraeennres 73
F&t-sUIlt sertéscsUldk, kdményes pdrolt kaposztdval és knédlivel, cseh- morva modra ... 73
GONGYOH FEISAL ...ttt ettt ete et e et e e e eaeeteeteeteeeteeseeeseeeseeanes 73
GHlLEZET FADIONUS ...ttt ettt et e et eeaeeeaeeeaeeeteeereeeteeenes 74
Grillezett 1A CUKKINIVE ......cc.viiiieceeeeete ettt ettt ettt et ve et ab et e st veereennas 74
([ 1] 1Y/ |1 oTe] (o o | <SPPSR 74
HUsgombdcok paradicSOMMArTASIDAN .......oovveeeieeeieeeeeeee ettt 74
KOSSQI SZEIET ..ttt ettt st st e bt et b e s bt e satesabesatesteebeenbe e beenaes 74
KINQI SEITESNUS ...ttt ettt ettt et a ettt e b e s e s s e st eseese et e sbessenssessansensesenns 75
[T YTl 18] o IO 75
Maizsol&s SEMESCOMID VAQGY KOIQ] ..ccuviiiiiiieieeeieeeteeete ettt ettt eeaeeeveeeveeereeereeeane e 75
Pdrolt sertéshus olajbogydval s CSIlAGIOKKE ........oouiiiuiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 75
POZSONYT NUSTEKEICTS ...ttt ettt ettt et e ete et eeteeeteeeaeeeneeeteeseeteeereeenes 75
POrénagymaval tOltOH SErtESCOMID......cvi et 76
RANTOH SZEIET MIASKEIDIDEN ..ttt ettt e e ae e e ens 76
R&zsahegyi ragu fodros METEITE! ..ottt 76
SAVANYU SEITESSZEIET ..ottt ettt et ettt e teeete et eeaeeeneeenneereereensen 76
SErtEsCoOMID KEMESZNE MOAIT ..o ottt ettt ettt eaee e enaeennen 76
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SErESCOMD KOrEO MOAIT ....iiiiiiieieieiietieee ettt sttt b e s e eseeseesessessessenas 77
NSl a LS a1UT g\ Ve [ o TP 77
SEIMTESNYEIV SUIVE ..ottt e ettt eae s e s aaesenteseaeeesnaesessesreesenneen 77
Sertésoldalas-tekercs gazdasszony MOAIQ .......cccuiicueeerieeeeeeeee ettt eeve s 77
SErtESSUIT CSEN MOAIT ..viiiieiieicceeee ettt ettt e bt e st e st e s saessessaesaessesseasseseeseenes 77
SOMNDEN PAFOIT CSUIBK. ....eeeeeeeeeeete ettt ettt ettt e e et et ete e te e aeeeteeeaeeeaeeeateereeneennean 78
SZIOVAK SZEIET ...ttt ettt e e te e te et et eereeaeereereennen 78
TEIOSIS OISOl ettt ettt e e et e et e e teeeteeeaeeeateeaaeeneeeteeete e teeeteeeteenseereeneennean 78
TO DECSENYE .ttt ettt ettt ettt e s te et et e e te e st e beebe e st e beets et e eteetbeabeeteerb et eesebeereereenns 78
TUrOCH SAJTOS CSUIBKMETEI ...ttt ettt eaeeeen 79
Vajas, rédntott NUs AfONYAAZSEMMIE].......ccueioieceeeeeeeeeeeeeee ettt 79
DIS3NODIBSLE TRILPILE Loveiviniiiieiiiie et e et et ee e et e e et e ertneesarneessaeeesrnessrneessrnnees 80
BOrdAZOM SZAIONNA ....iiieieeieiietiete ettt ettt b e seeseebe st e s besessessesesseseesenns 80
Erdélyi tartds disznOsajt 1O MOAIQ .....ouieeeiiiceeceee ettt et eae e 80
FokNagymaAs fUSTOI SZAIONNA.......eoeieiceeeeeceeeeeeeee ettt ettt et ve et ete v eereenens 80
FUSTOI QDA SZAIONNA ..ottt ettt e st steess et e esaessessessaessessessesseassans 80
(€T e alale T o] (o Lo RSSO 80
HAZI QISZNOSAE ..ttt ettt ettt e vt e et e e e e e aeeteebeeeteeeaeeeaseeabeeaseenseenseseenseenseenens 81
HAZI NUSIPASTETOM .ttt ettt et et ete e et e e aaeeteeteeseeteeereeenes 81
HOZIKOIOGISZ ...t ettt ettt et e et e e e eteeete e aeeeaeeeaeeeaeeenteenseesenteeeseeeseeenes 81
e Tt o] 1V RSP RP 81
KolozsvAri SZAIONNA TOT MOAITI ......eieieeeeeeeeeeeeee ettt e ereereens 81
MBS NMUIKQ .ttt ettt et ettt ettt e et et e teetsesbeebeersebeetsessenbeessessersessenseersensas 82
METOASTETOM ..ottt ettt ettt et ettt eaeeteeteebeeaeeaseteetenseereereennas 82
PAcIé, diSZNONUSOK fUSTOIESENEZ.......oouieiiieieeieieeeere ettt ss e 82
PASTETOM fUSZETKEVEIEKEK. .....iiviiieieeieiieiietteteteeetett ettt ettt s b e e esaesaesessens 82
N\ZeleX-v4e]le]alale T () lia aTe T |« USRI 83
SZIOVAK KUIBN ...ttt sttt ettt sttt e st s e e b e be e st essesbeasse s essaessessesseassassensensenseenes 83
LEEIIy 4ol Ta eI 1e) B e aTeTe (o TR TP 83
TOABS-MAJAS NUIKO S5 VEIES NUIKQ ...ttt ettt ettt eve e 83
VOSTAG KOIDGISZ ..ttt ettt ettt ettt e et e et eeeeeaeeseeseeseenseeseesnseenneens 84
VASTAG SZAMQZKOIOGISZ ...ttt e e et eeaeeete e teeeteeeteesseeaneenneens 84
BBUTEONPABTRIRK ...oevvniivn it ee et e e et e e aeeaae e st estnesanessnssanesansssnesrneernnns 85
AIMAS KIUMPIIANGOS ..ottt ettt ettt e te et et e eteesaeebeereesbebeetsessesbeereereersensas 85
Barndara sUlt ropOgOS KIUMPIi c...cviieeeeiieieeeeeiecteetee ettt ettt eve ettt beevseveevseasevesnens 85
BUFGONYAS OMIUETH ..ottt ettt ettt ettt e te s et e ebeesbebeetsenbestenseersennans 85
FOkNagymMAs DUrGONYAKIOKET .....cviviiieeeceeeeeeee ettt e eve s 85
GOMDAS TAKOTT KIUMPI oecveiceee ettt ettt ent e et e enteeteeteeneeans 85
HOMUIY Qe et ee e e e et e e e et ae e eeataee e e taeeeeearaeeeentseeeeeseeeeareeeeensnees 85
KASSQI KIUMIPIT KOCKQ ...t e e e e e e e et e e e eenareeeeeneeeeennneas 86
KeIfEZEIEK DUIGONYAVAL ...ttt ettt et e eae et e te e te e teeeteeeaeeeeae e 86
(U ] o) 11 (e 1 [ PO USROS 86
KrumpliguIYAs ZOIAIDOISOVAL .......eeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt ere e ens 86
(o] o TeiYe ] (e OSSOSO 87
MAEKOS KTUMPIIGINGOS . ...vecevitieeeeteeteetecteete ettt ettt ettt ettt e te et ebeebeebeeteessebeebeerseebeereereereensas 87
NYItrai GOMIDAS DUIGONYQ ..ttt ettt ettt et et esbe et e ebeersenbesasessensesnans 87
POPIKAS KIUMPIT vttt ettt ettt ettt et et et veete e b e beersesvesbeesbessesteessenbessenseessennans 87
PatisSZONOS DUIGONYASZEIET .......viiieeeeeeeee ettt e e e abe e s abe e e aaeneas 87
SAJTOS, ST KITUMPIi ceiiiieieeee ettt s e et e e b e e e teeesbeessseeensseessseesseeensseennseean 87
SOJTOS SUM rESZEI KIUMIPIi 1.ttt et re e st e e tbe e s b e e e bae e sseeeassansaeennsaean 88
SpenStAl OO SU KIUMIPIi.....eiieeiieeeee ettt eae e e eaeeennee s 88
SUIt krumpli brindzdas-joghurtos SNTEHEL........cueeviieiieeeeeeee e 88
NV R <ViagTel[Nale)lelale Maalole Co IR 88
SUIt krumpli, sQjttal €5 FUSTEI NUSSA ...eveeeeeeeeeeeeeeee et 89
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SZOJASATTOS SUM KIUMIPII .ttt ettt s s eseesasseseeseenas 89
TejfolOs SAVANYU KTUMPIIEVES ......oouieiiiiieeeceeeeeeeeete ettt et b s enas 89
BOMBABLRILEK .ovveiiiiiiiiee et e e et tee e et e e etaeesteeesssesssnessenessseneassnnenssnnns 90
CSIPErkegomMDQ, OO ....oiiieee ettt et s e e ba e s b e e s bee e eaeeenns 90
CsirkelbeCsSiNAIt QOMDAVAL ...ttt e 90
EQYesUIt GOMBDATASIT .......ooeeicee ettt ettt ettt ns 90
FOKNAGYMAS GOMIDIQ....eiiiieiieeeeteeeteeee ettt ettt ettt e et e et e aeeete et e eaeeeteeeaeeenseeseenseeseereeenes 90
(€7 o] a0] oTe) e 15 USSR 91
GOMDIAIEVES ...ttt et e e et e e e rtb e e e e tta e e e s tbaeeeeebaeeeeasbaaeeessaaesessssaseeassseearsseeeesnns 91
GOMDAS DITKANUS. ...t ettt ettt e e et e et e e e eaeeseeteeseeseeeseeseeereeenes 91
GOMDAS DUIGONYOKGSA ..ottt ettt ettt ettt et et te e te b e ebeebeebesteessessestsessesbesssessenseanas 91
GOMDAS DUIGONYASAIGTO ...ttt ettt ettt et e te et eeraeveebeersesbeebeeaseveanas 91
GombAs hUssal TOHOH OMIETT ..ot eae e 92
GOMIDAS KAPOSZEAIEBVES ...ttt ettt eae et e eaeeereeereeenaeenveeneeenes 92
GOMDAS KIUMPIIGNGOS. ...eitieteeeeeete ettt ettt ettt ettt ettt e v et eeseeteetseeaeetsereeeseereesereennas 92
(€ TeTa 0] oTe T o] aa1 =] 1 PSSR UU USRI 92
Gombds porénagyma, KifOtt tESZEAVAL .....cueiveieieceeee e 92
(€Te]ag]oYo NN (o1 o) a I <A a'a] ] ISR 93
GOMDAS-SATOS DOMUSUIT ..ottt ettt ettt ettt e et e e e et e eteereereeens 93
(€7 o] a0] Yo i fe 1 e TR USSR 93
GOoMDAS-1OJASOS DUIGONYTIEVES ...ttt et e eete e eneens 93
GomMbAVAl TG DUIGONY QO ..ecviiiietieececee ettt ettt e bbb veenas 94
Gombaval 1EIHET KTUMPIIGANGOS «.cveeeeiieeteeeeeteet ettt ettt et ve v et teerneaaeeas 94
KAPOSZIAIEVES GOMIDAVAL......eiiiieeeeeeceeeee ettt ettt e te et et eteeseereanens 94
el Celele] ] ole & oTolq o] | HN RSP OSPR 94
Laskagombaval tEHOH KAPOSZIA ....cvieuiiieeieeeeeeeee ettt ettt ere s 95
NYIHTCT GOMIDAS DUIFGONYQ .ttt ettt ettt e e e eaveeaeereeae e 95
NYUICOMID GOMIDAV ALttt ettt et et ettt et e et e ereeeaveeaneeveereeens 95
PArolt gomba Karfiollal €5 tOJASSA...ueiuiiirieeieeeeeee ettt ettt et e 95
Sajttal 166 rantott GOMDATEIEK ... 95
SAMPINYONIEVES ...ttt ettt e et e e ete e e tteeetes e taeeeasesetesessseeensesensseesassensssesnseean 96
SPArga CSIPErKEGOMIDAVAL ..ottt et e te e eeteeeteeeteeeaaeennan 96
SUIT TOHOT SAMIPINYON <.ttt ettt e st e b e et e e be e be e be e baesseessaesssesssansaensens 96
TOJASOS FOH GOMIDA ..ttt et ettt ettt e te s beerseabenaeene 96
Z0ldsEges-gomMDAS DUIGONYAIEVES .......oooueeieeceeeeeeeeeeteeetee ettt et e e e enne s 97
D AIALAR ..vvveeeeiiieeeeiiieeeeeeiiee e e ettt eeeearateeeesabaeeeeassreaeesasrnaeesstrnneesstrneeesrrreaeeerarrnneesrees o8
AlIMasalGta rumos MAZSOIAVAL......ciiiiirieieieieieieeeerteet ettt se s s seeseeseesessanas 98
AlIMAS-tormMAs SArgArERA-SAIGTA. c..c.viiviiieeeceee ettt ettt er et e aeens 98
BESZIEICEI SAIGTA ..ttt sa et e et e b e b e st eseese s enseneeseans 98
Brokkolis KrUMPESAIGTQ c....eiieeieceeee ettt ettt ettt e et e e e e entesearesenseenaeeeennes 98
Burgonyasaldta eCetes UDOIKAVAL ...ttt 98
Burgonyasaldta fejesSAIATAVAL .......c.ooueieeeeeeeee ettt eas 99
Burgonyasaldta fejtett DABDAI..........c.e s 99
Burgonyasaldta fUstOIt SZAIONNAVA ......oeeieeeeeeeee et 99
BUrgonyasaléta NYErs ZOIASEGUE ....ooui oottt ettt ettt 99
Burgonyasaldta paradicsSOmMmMQAl €S ZEIEITE ........cuievieeeieeieeeeeeee e 99
BUrgonyasalta tOJASSArGAVAL.......ouieeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt et e e ens 99
Burgonyasaldta ubork@val €5 NEMNGGE! ... 100
Burgonyasaldta zéldborsdval €s savanyU UDOIKAVAl .......c.ecveevieveecieeecieeeceeeee e 100
Burgonyasaldta zéldpaprikdval és paradicSOMMAl.........ceeveeveeeeiieeieceeeeeeeeeee e 100
CEKIAS DUIMGONYASAIGTA ...ttt ettt ettt ete e e aaeeaaeeaeeve e reeereenseseas 100
FEIeSSAIATA TETEKKEN ...ttt ettt eaeeeaeeeveteeseens 100
GOMDAS PUIGONYASAIGTA. ...c.viiieeieeceeeee ettt ettt ete e et eeateeaeere e teeereeeseeeas 100
HAgymMAS DUrgONYASAIATO ...ttt ettt e ee e ereeneenea 101
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Hagymds-szalonnds DUrgoNYASAIGATQ ....cueeuieeieeeeeceeeeceeeteeeete ettt 101
Halsal&ta JogNUMATASSAL ....c.oooviieieeeeeeceeeeeee ettt ettt et e eaeenas 101
HUSOS DUrgONYASAIGATA ...ttt ettt et et e ete et e ete e eaeeeaaeeaeeveenvereens 101
INYENC DUIGONYASAIGTA ..ottt eeenaeee 101
JOGNUMSAIATA TETEKKE ...ttt ettt ettt eanas 101
(=] o] ag] eTe B Yoo ) {o FRu USROS 102
Kinaikel-saldta szOJAS-MEZES ONTEHEN ......oooeeieeeeeeeeeeeee e 102
MajONEZES PUIGONYASAIGTA ...ttt ee et e ereereenns 102
Majonézes burgonyasal&ta & ZOIASEGUEL. ..ot 102
Mexikdi saldta fEH MArNANUSIDON........ooviieeeeeeeeeeeeeeee et eaees 102
Olajogyds ESZEASAIGTA ..ottt ettt e re et ettt veebeebe et sare e 103
OlASZOS PUIGONYASAIGTT ...ttt ettt ettt et eeve v et aeereereeereete v ens 103
Paradicsomos UDOTKASTIGTA .....c.uiiiiiiiieieeeeee ettt b e sens 103
PIKANS MOTAVAN SAIGTA .ottt sttt a e es et e ebe s e s enseseesansenis 103
POrénagymas baromfi-NUSSAIGTA ......cuieeeeeeeeeeeeee ettt e 103
V1Y e g TS e 1] Lo IR 104
RETEKSAIATA JUNSTITTAI ...ttt ettt ettt teereens 104
RizssalAtA SONKAS SZAIAMIVAL ...ttt ettt ettt et eeaeeeaeens 104
Nelifel o] (e o) a1V e N o] fo BSOSO 104
SONKAS DUrGONYASAIATA ...ttt ettt et eae et eaeeenee e enns 104
Szardinidis PUIGONYASAIGTA ...uiiiiiieieciececece ettt ettt ettt e be et e ve b e veeananas 104
SzArNyas-sAlATA ESZIDATACKKA .....cveiiiiieiieiece ettt e ve e 105
TejfOlOS DUIGONYASAIGTA 1ottt ettt ettt et et et beebeesseeaeereeabesbeeaeeais 105
TESZEASAIGTA 1ttt ettt ettt e e et et b e s e st eseeseesesbessenseseeseesessessesessensansaneas 105
Tésztasalata fejes KAPOSZIAVAL ....c.oouiieeeeeeeeeeee ettt ettt et e eae s 105
TOJASOS KIUMIPIISAIGT. ...ttt ettt ettt ettt et et e eveeteeaseereetseseaseaeenes 105
U OrkAs DUrQONYASAIGTA ...c.veiieiieeeeee ettt ettt e e eaeeaeeveeaeennens 106
Zelleres PUrGONYASAIGTA ......iiiieee ettt et ettt e e et e et e a e eveete e ve e teeeteeeseeenas 106
PLOPLE TRLBPILR .ovevvviiriiieeiie ettt e et e et et bt e st e s aneeaaeesaeesanesansanesrnesrneeeneses 107
Y\ [ggT el Te T 1 1TSS 107
Buggyantott 1OJAS, PIMTOSSA ...c..eereeeeeeeeeee ettt ettt e e eaeereaeens 107
BrindzAs-SZAIONNAS SPAGEH «...eeeeeeeeeeeee ettt eae e eneens 107
BrINAZAS SZITADACSKO 1ottt ettt ettt ettt et ettt e s te e b e teebeers e besreessenseersessasensensas 107
CSEIEPES KAPOSZIA ..ttt ettt ettt ettt et e ve et e ebeebeeab e beebseabesbeersessesseersensessensees 107
CSIGOTESZIA ottt ettt et e ettt e b e ve et e s teetb et e teebs et e e teerberbeetnbeereeabente e 107
DiIOS MEIEGSZENTVICTS ..ttt ettt ettt ettt ete ettt ereete et e teebsereeeseete et eseersersesseneenas 108
FOZATESZIA (IEVESIIETET) ..ttt ettt ettt eannas 108
GOTNE .ttt ettt b e bt et e s at e e at e s et e et e et e et e e bt e sh e e shtesatesabe et e bt e baesaaesaeas 108
HOIUSKQ . ettt ettt et ettt et e st e e s seesseesnteenseenbeenseessaenseesneesssensennsesnsesnsenns 108
18] o) (6] (o T 1W< IR 109
JUhtUrds t€szta POrENAGYMAVAL.....ceeieeieeeeeeeeee ettt et ees 109
KOVAT GAIUSKQO ...ttt e ettt e et e e ettt e e e et e e e e eatbaaeesasbaeeesassaeeesssseeanssseesanes 109
KAPOSZAS SZITAPACSKO OT ...ttt ettt ettt ete e et e eaeeeaeeaeeneereens 109
KAPOSZIAS SZITAPACSKO 2.ttt ettt ettt et eteeeaeeeaaeeeeereereereens 109
Kirdntott sajtgomMIbOC, OlASZOSAN .....cviiiieeieieteeeeeee ettt ettt e v 109
KIVIS IDOIE....o. ettt ettt ettt et et eteete et et et e st eteeteeteete et e s enss et enseneereereans 110
K AN OT .ottt ettt et et ettt et e aeeteebeete et et eseeteeteeteeteebensensesensenseneereereans 110
KNE AN 2. 1.ttt ettt ettt te et et e et ese et e s s e sbessassesaesease s essessesseseesessesensensensansanes 110
LiptAszentmMIKIOST SZITADACSKO . ...ocevieeieceeecteeeeeeee ettt ettt et eae e e s eree e enreesaeennens 110
MIIEANGT FIZOTTG 1.ttt e st e s te e b e s e esaess et e assessessessessaessensenes 111
Nokedli piritott NAGYMIAVAL ....ceiieeeeeeeeeeeee ettt ettt eanens 111
OlOOOGYOS FIZOTO ...t et ettt e te e e tee e eeeeateereeeseesanas 11
PUISZKATESZEK ...ttt ettt ettt e e et eeaeete e te e te e st eeseeeaeeeneean 11
Retkes- vegetds VAJAS TUMOKIEM ........oueeeeeeeeee ettt eaeas 112
ROKFOITKIEIM ...ttt e et teeeteeeaeeeaeeeaseenteeteenseeseeeseeeneean 112
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Rokfortos-vajkrém NONAPOS rETEKKEL ........covieuieeieeiceeeeeeeeeee et 112
SOPTKIOKETT <.ttt et e e et e e e ae e e bb e e s beessbbe e sbeeesbaeesseeenseaesseessaeanseeennns 112
SOJTOS TEKETTSEK ..ttt ettt e et e et e s ae e e et e e sabaeesaeesabeeensaeessaesnsesennns 112
SAVANYU UDOTKAS TOKFOITKIEIM ...ttt et e eae e et enns 113
SArgArEPRAS TUFOKIEIM ...ttt et ettt et ettt e e ae e ae e te e be e teeeaeeeaeeeaeeeaseaneenns 113
SONKAS FTANTOT SO ottt et et ettt e eeeneenns 113
SUN, SAITOS KOCKOI .ttt ettt e e et e e e te e et e e et e e s beeeeaaeeeabeeesseeensesennes 113
SU SOTOS MNIAKOIONI ...t ettt ettt e te et et te et e eaeeeaeeeaseaneereenns 113
SZEKElYGUIYAS SZOJAKOCKAVAL ...c.vieiiiicieeieecee ettt ettt ettt et ve v b eas s 114
NY4 110 1151 S | OO 114
NY41\Y7e [N Tl 2] o e oIS 114
NY4lo YV el @yaice]eTe o2y (o FuE TR 114
SZITAPACSKA QT e et ee e e e et e e eetaee e eevaeeeeeateaeeeetreeeeenareseesseeeennrees 114
SZITAPACSKA D2, ..ot ee et e e et e e eetaee e eevaee e eeateaeeeetreeeeentreeeensseeeennrees 114
Ny 4] (o] o Yo To1 (o 0 1C TSRS 115
Ny 4] (o] Yo To1 (o 0 Z TR 115
N1 (o] ele o <o T (V] e 1Ye | ISR 115
Tejszines tormaval OO GEPSONKT.c...cviieieeeeeeeee ettt e eaeens 115
TOTU, KAMOHGVAL ..ottt ettt ettt e eaeeeaeeeaeeeeeenneereenns 115
TOJASKIEIM ...ttt e et e e et e teeete e ete e et e eteeteeseeeteeeseeeteeeaeeenseenseesereenseeeseenns 115
TONNAIAS SATTKIEIM ..ttt ettt ettt e e be et ebeebeeabesbeersenbessensaeeis 116
TOIMMNIAS SATTKIEM Lottt ettt et et e e be et et e ebeeabesbeeraesb e beetsenseereersessensenees 116
TOHOH PENESZES SO ettt ettt ettt ettt e e te b e beetsebesbeersesseasaesis 116
TOH O FOJIS. ettt ettt ettt ettt et e te e b e besseseeseeseeseebessessesseseesesseseasessensansaneas 116
TUrékrém pdréhagymaval €s KETChUPPEL .....c..cviviieicececeeeeeeeee e 116
TUrOkrém szardellaRASZIAVAL ..ottt ettt e e eneenns 17
TUKOIOJASOS MEIEGSZENTVICS ..ottt ettt ete ettt e veeete e teeereeeteeeaee s 117
Vajas tUrokKrémM PIroSPAPRIKAVAL......iiiuieeeeeeeeeteeeeeeeee ettt et et eeaeereenes 117
VEIEDEIVI GAIUSKQ ...ttt ettt e e e e e e e teeteeeteeete e teeeeeeaeeeanas 117
ZOIIGBIBLRILK ...evveeiieeiiee ettt et e e e e e aa e et e r s eaaeras 118
(@] o= AN U] | I oT=T o Ve ) F USRS 118
CUKKINIFTEKEITS ..ottt ettt ettt e e e et e et e e te e teeeteeeaeeeseeeaeeeaeeententeeeseeeneas 118
EAESKES-SAVANYKAS ZOIASED ...ttt ees e ses s enaes 118
Edesk&MENY-GUMO, SATTMAMASSAL ........ovvieeeieeeeeeeeeeeeeee e s s esenes 118
INYENC PAANZSAN ..ttt ettt ene s enae 118
KOTQIAIDEKIEM ...ttt ettt ettt st e b e s esa e e e seese s essesbessesaesessasanssansansanes 119
Karfiolos-rokKolis CSEMEGE ... .uui ittt et s ae e te e e rae e et ae e beanes 119
(o [oYo L4l ole ) 1Y/ U TR TRRRRR 119
KelDIMIDO TUKOIOJASSAL....vvieerieee ettt et ettt ettt e ete e veeete e beeeteeeaeeeaaeenseseens 119
(I elelgolo ok eTa o laale s 1o RO 120
Kelkdposzta-pogAcsa retekMAMTASSAl......oovi it e 120
Kolb&sszal 10O KArQIAIDE ...t eaeeaeaeens 120
LUCSKOS KGIPDOSZEQ .ttt ettt ettt e et e e eeeveeeae e teeeteeeaeeeseeeaeeeaeeteenseens 120
OlASZOS KAMTION ..ttt ettt et e vt e e et e e e bt e eetaeeeabeeeetbeesaseeebesensseeeaseseseeassasenseeans 120
PAFQIFOZEIEK ..ottt ettt ettt e e e et e e aeeteeeteeeteeeaeeeaeseaeeeneeenseereenseens 121
PArolt Oridis KAIQIAIDE ...ttt ettt et e e eaeeeeeeaeerenreenaeens 121
PIKAINS KOOl ...ttt ettt et e v e et e e teeeteeeteeeaeeeneeenseenseereeeseeeseeeneean 121
PIKANS A0 ZOIASE G vttt ettt ettt ettt ettt et e eae ettt teereets e teaseaeenas 121
ROKOT ZOIADAD ..ottt st sttt et e sbe e b e sbeessae s e enbeebeens 121
[Nelaite) sl eTe gl Il e]na IO RRT 122
RANTOT ZEIIET ...ttt e et v e e eve e te e teeeteeeaeesaeeeteeesseeseeeneean 122
SAJTOS FANTOH DIOKKOII ...ttt et ettt ettt eaaeeneenns 122
SONKAS-SATOS KATQIGIOE ...ttt ettt e e e et eaneenes 122
N R V]l o] le [=Te] o 18 o ISR 122
Nelelfe[elie]) (ol o1Vl aTe [e] oo o ISR 123
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JOGNUMMNAITEGS. ..ottt et b e se s e sse s e s ensenenees 123

SUI OIOKKON .ttt ettt ettt et et e ettt teeteeeteeveeaaeateeteseereeasenveenis 123
NVl il Yo To 7Aoot o] (a1 o Yoty (o | TR 123
SUIt pAradiCSOM, SATTTA ..eiiiiieieeeee ettt e e b e e b e e aae e e sbeeenbaeesreeenns 123
TOKOS TECSO ...ttt ettt ettt ettt et te e teeeteeetteeateeseeseeeseeeseeeteeeaeeeaseeaseeaseseessenreenns 124
TOK, TEIISIDEN <.t e e e et e et e e e te e eetae e e abeeebee e aaeeeabeeebaeeraeeeasaeenreas 124
TOHOH KAPOSZEA ..ttt ettt ettt et e te e teeeaeeeaeeeeeeaeeenneenns 124
Lo (o) u TG OO 124
Z0ldbabbal OO PArAAICSOM ...ttt 124
Z6ldpetrezselyemmel PArolt CUKKINT ...cc.eooveecieceece et 125
Ye] o =T STyl [ LU ISR 125
ZOIASEGKIEIM ...ttt ettt ettt ettt et et et te ettt e e teeteebeeteeaseaeetsesseseessensenseeasereersensansens 125
26ldségpuding besamMEIMArTASSAL........c.ooiieiiieeeeeceeeeee ettt et e 125
ZOIASEGTAL .ttt ettt ettt e te et et e et e e e e teetteteeteeat e reteeteereententes 126
SULLIMENPLR, BULSSLILE . ....eivviieeiiieiiieiie et e e e te et erteestaesaaeesresrnesrneeenneses 127
Alma pongyoldban, KAaramellKEMMEL........c..ooeiiiiieeeeeeeeeee ettt 127
KAMAMEIKIEM ..ttt ettt e e et eeaeeaeeereeeaeeaeas 127
AlMNGS AATOKGSO .ottt ettt ettt e e e eaeeeaeeeteeeteeeteeeteeeteeeaeeeaseeeseeaseenseesesseeeseas 127
ANGOIKEKSZ ..ottt ettt e e e st e e e et b e e e e tbbeeeeeabbeeeeastaeeaestbae e e staaeaataaeeeaatraeas 127
Y g 0}V e o 1181 (e USSR UURUSSRRPI 127
VAONMGS KIEIM .ttt et et e et e e e eaeeseeeaeeneeereen 128
BALAPRISKOTAVAI FOHOT SZEIET ... e eaeens 128
BANGN PONGYOIGIAN ...ttt ettt ettt ets e b e s beetsesbeebeersenbeerseannis 128
BECSEI SAJTOS Kifli 1neveeeiieeeiie ettt ettt ettt et e e s te e e bee e s beeebee e raeesabaeensaesaseeenseeennes 128
BeSZIErCEI TAGYIAI . o ettt et e et e e e e s be e s e e e e be e e raeesteeenaeeennes 128
BeSZterCei SZIVASTOMA DT . c.uiiiiieeecee ettt ettt ettt et eeveete e eaeeteerteereeseaeenas 129
BeSzterCei SZIVASTOMA D2, ...ttt ettt ettt et et e et e e e eaeeeaeeeveereenseens 129
BESZIEIrCEI POGACSO ...ttt et ettt ettt e ete e et e et e e aeeaeeeteeeseeeseeeseesteeereeeaeeereeseens 129
BOGrés-MAKOS SUTEMENY ...ttt ettt et et et eteeeaeeeaaeeaeeveereentens 129
(@1} o] le Lo [T 1Y o1 SRR 130
(@Yo} o] lelo =] ale] Yol na1cTe e | VAN USRS 130
DIHOS SZEIET ..ottt ettt ettt ettt e et e e et e e te e teateeeaeeetaeenrean 130
ErSEKUIVAN KIEIMIES ...ttt aen s ees s saesasaes 130
FONK ettt ettt ettt e e at et et e a et e et e eat et et e eat et et e eat et et e eae et ert et e ersententeens 130
FEIVIAEKI TUIDS .ot ettt ettt ettt ettt e e et e eaeeteeeteeeaeeeteeeaeseaeeeneeseenseenseens 130
FIAMDITOZO DANGN .ttt ettt ettt ettt et et seeaeenas 131
FONOT KAIGICS .ttt ettt ettt ettt ae ettt ete et e eteete et e eseeteeteenseneenas 131
HADOS NEQGYIEVEIT IONEIE ...ttt ettt et et 131
KOKAOS QIMATOMQ ettt ettt ettt et et e teeebeeeteeereeeraeeavenseenseans 131
KAr&acsonyi CSOKOIAAES SZEIET .....cuviieeiieee ettt 131
KOSSQH SZEIET ettt ettt e e st e e ba e e st e e e bae e taeesatee e taeesaeestaeensaeeanns 132
Kif&tt 1€5zta didS NADIDAN ..ot aeenens 132
(=T 0 1T USRI PPN 132
KOME VOIrOSIOOMDON. ..ttt et e e et e e e et e e e e e tbaeeesatbaeeesasbaeesssssasesssseaaanes 132
KUKOTCAKAST EUBSEN.....oceeeeeeeeteeeteeeteeeteeeee ettt ettt ettt e e e e e e eeteeeteeeteeeseeeseeeneeenesennsensenseens 132
LEKVAIOS SUTEIMENY ..ottt ettt ettt ettt et ettt et e s ts st ebeebeers e bestsessenseessensessensensis 133
MAKOS QU ..ottt ettt ettt et e b e e teetb et e e teersebestsesbenbeersesbereensente e 133
MEZES DANAIN. ...ttt ettt ettt et et e e te ettt teeteeeseeteeabeaeereerbereensenseens 133
MOIVA TATKEAIT ...ttt ettt e e ebe e e s ate e e teeebbeesstaeessaeessseesnseessaesssaeans 133
Nagymama forrd CSOKOIAAE]A......oueiuiieeieeee ettt ettt e eveeeveeaeas 133
NOFANCSTOMO .ttt e st e et e e s be e e bee e ateesbeeebaeessseesssaeesseesseesnseeennes 134
PalaCSINtA-ZSAKIDAMACSKO ..ottt ettt e et te et teeeteeeaeeeraeeanens 134
P OZSONYI Kifli.eeeieieeetie ettt e et e et e et e e e tte e e bee e taeeebe e e taeeabeeebeeensaaeanns 134
Pozsonyi Kifli €s dids-MAKOS &I .....eeveeeieeeeeeeeeeee e 134
POZSONYT PATKO ...t ettt et et et e e e e e e eeteeeteeeteeeteeeaeeeaeeenneeteenteenseans 135
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[eLey.4Ye) 01/ 1R (e 1 (o [OOSR 135
ROKOT DAIACSINTA e ee e ee e e e et e e e eetaeeeeeeaseeeeeetresenrreeeenns 135
RETES ittt ettt ettt et e e et et et e et e et e b e e rt e st e b e et e e st e b e e Rt e Rt e he et e e Rt e b e eRtesb et eeReesteraenbe s eeseensenten 136
RONONCZI SZANVACSKAK ..evviiiiieieteceees ettt e et te e e teess e st e ssaessesseesaessessansensas 136
SArgAréPRA-GOIYOTSKAK ..ttt ettt ettt et eae e e aeeaeeteeteeteeeteeeseesseeeaeenns 136
SEIMECT TEASUTEIMENY ... ettt et et eete e teeeteeeteeereenns 136
SZAIAGONIA et ettt ettt e ete e et e e e ete e teeeteeete e e e e eaeeeteere et eteenteeereens 136
SZEGNEGYI TOMTQ o e ettt et et e et e e et e e e be e eetbeeeateaeteeeebeeenreeennes 137
SZEPEST DUIGONYATEIES ..ttt ettt ettt et et et beete v e e re s ebeeaeeaas 137
SZEPEST MOGYOTOSSZEIET ...ttt ettt ettt ettt ebe b e reereebesteebeeras 137
SZOTATOS [EKVAIOS IEIDENY ...ttt ettt ettt et et et b e beetseaeebe e b ebeeaeeras 137
Ko Lol oTe ) 1YLV TR 137
TEISZINES DAFGICKIOMO ...ttt ettt ettt et et ettt ereeteeveeas e reaseaeenas 138
LT oS a eI ele ) AV U e IR 138
1 T 0] SRR 138
VI TNl (o) 01V e Il 0 01741 o] 4 Yo TR 138
VT TN =0 01T 01V 2SR 139
TUPOS TAIKEAN <.t ettt ettt ettt e e et e et e e aeeeaeeteeeteeeseeeteeneeeneeenneenns 139
VEreb@lyi dids SUIEMENY ..ottt eae et e ete e te et e e e aeeneas 139
Zabpehely siUtemény aszalt gyUmolccsel €s diOVAl ... 139
Y Ao o) 1] aTS] ATy 1y F O URURTR 139
ZEIMNIOVKO et eeeaene 140
FRATPALALTAT TRCEPILR T -0 Z -1l oevveivniinniiniiieiie ettt et e et eraeeraesanesaneernesrnesrassaneees 141
Y XyLe |1 41\ T3 TU1 1Y o o a1 | SUR 141
BANUS (EGYTAIETEI) ettt ettt ettt ettt et ea et ets et nseaeenas 141
215y al feTe o] o I O 1 OSSP 141
BIfSZITOGQN 2.ttt ettt e e et e e st e e ebe e e tbeesatae e baeessteesasaeensseesasesasaeensneennes 141
Bl S TS ettt ettt sttt e et e s bt e s at e e e be e e bt e e ate e e be e beeeeabeeeabeeennee 141
BOrsCS UKIAN MOAIT OT...eiiiiiicieiisieeiesieet ettt se sttt te e sbestassae s e steessessesseessessesseessensessenses 142
BOISCS UKIAN MIOAIT 2.ttt ettt ettt e e e eveeeteeeteeeteeeseeeaeeeneeenveensenseens 142
Borsos-NAgymMAS MAMNASZEIET ........oueieeeeeeeeee ettt et aeere s 142
BOJti TOHOT KADOSZIA .ottt ettt ettt sttt et bbb sseseebe b ensens 142
Brinzds sUHPARMKA (EQYTAIETEI) ..ot et 143
BUrgoNyAfasirt (FEHET) .ottt ettt ettt eas v eaas 143
(OS] (e o1l ) {o USSR 143
CSAIGNIEVES ...ttt ettt ettt b et et e st et eseese s essessese et e esessassansessessesessessassensasesessensans 143
DHOS SUI 1.ttt sttt ettt ettt et et e e e et e e be b e s s esseseeseeseesesbessenseseeseesesseesansensesenseneeneeseesensenes 143
DISZNOTOrOS KAPOSZIAIBVES ...ttt ettt et ete e aeeeteeereeeneeeneeereens 143
Edes kdposzta székely mOAra (€GYTAIETEI) ...t 144
FOgasfilé KArpAtaliai MOAIQ.......c.eieeeeeeeeeteeeeee ettt ettt e eeveeveenens 144
FOKNAQYMAS SAVANYU TOJASIEVES......eeeeetieeeeeee ettt e et eaeas 144
FOKNAGYMAS TOJASIEVES.....eeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt et et e e et e et e eeeeeeennereens 144
FUSTOINUS-EVES ..ttt ettt ettt e e e eveeeteeeteeeteeeteeeaeeenseeseseenteenseans 145
Grillezett lazacderék KArpAtaljai MOAIT ......ecveeeeeeeeeeeeeee e 145
TOjaSs NEIKUI KESZUIt VEKONY IQSKQ c..ecvviiieeieiecteeteete ettt ettt ettt et ae v s v evnenas 145
GOMDAS GONGYOI KOO ceviuvitieiieiictieiete ettt ettt et et ete et beerseaaeereersebesrsene e 145
GOMDAS SATTOS (FEHET) ottt et et te b ve e re et sb v 145
HUSOS SOSKAIEVES ...ttt ettt ettt ettt b et seese s e s e s esaesaesaeseesassansenssansensans 146
KASY (KOZAK IOSZAIGMI) weviticeeeeeeee ettt et ettt ettt et v v et et eveeaseveereneenae 146
KOSZASIEVES ...ttt ettt ettt ettt ettt e s ta e st e st e s saessesbessaesbe st aassessesseessassessaesenseessensenses 146
KOSZASIE CSITKEIDO! ...ttt ettt sttt s e st s ta e e b e estesbesseesaessessaessassesseassenes 146
KOSZASIE SONKADO......iceieeiiiicieeeeee ettt ettt sttt ste e st e b e ssaessesseesaessessessenss 146
KAPOSZIAS GOMIDAIEVES ...ttt ettt et et ettt e eaeeaeeneeennens 147
KAPOSZEAS TYUK .ttt ettt ettt ettt e e e eae e eaeeeteeeteeeteeeaeeeaeeeneeseenteenseens 147
KAPOSZEAS POSZUIY ettt ettt ettt et e e e e e aeeeaeeeteeeteeeteeeaeeeaeeeneesenseenseans 147
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Kdarpataliai kdposzta, Krumplival TOHVE c......oovieeeeeieeeceeeeceeeeeeeeee et 147
KArpataljai KAPOSZIAS DADIEVES ......c.eevieeeeeeeeeeeeeteeeee ettt ettt e 148
KArpAtaljai UDOIKASAIGTA . ...c.uiiieiieeeeeecee ettt ettt ettt e eeeeeenaens 148
KOSQIEVES ...ttt ettt e et te st e b e et e e st e s e s seesa e sessaessesseeseassessesseessessenseseassessenses 148
Kecsege KArpataliai MOAIQ ... ....c.vieeeeeeeeeeeee ettt ettt e eaeeaeeaneas 148
KIJEVI PUIVKAMIEIL. ...ttt ettt et et e et e e e te e e tae e e ateeeveeeateeearesennns 148
KIJEVI QIMNIQ ..ottt et e e et e et e e e te e e e abeeebeeeetbeeeabeeenbeeeesbeeeaneeeaseeensesennes 149
KiJEVI CSITKEMEII DT ettt ettt et e et e e et e e e be e e bae e eateeebeeeesaeeereeenreeennes 149
KIJEVI CSITKEMIEI 02. ..ttt ettt ettt e st e s esab e e beebe e beesbeesseesssessseenseeseensaenseans 149
KIJEVI KOTIETT ..ttt ettt e e et e e e e e e eaeeeeteeeeaaeeareeeeteeeeaneeenns 149
KiJEVI SZOIONKA IEVES ...ttt ettt ettt e e e et e et e e e re e eeteeeeaeeeree e 149
Krumplis TOKANY (EGYTAIETEI) ..ottt e 150
Krumplival 10RO KGOIDOSZIO ...ttt e eeae e aeaeens 150
LOSKOAQGOMDO-EVES ...ttt ettt ettt e et e st e e tee e ate e stee e taeessbaesabaeessaeesssaeenseeenseesnses 150
LazaC KArP AT MOAND ....cviiieeieeeeeeeteeee ettt ettt et e ete e teeeteeeaeeereeeaeereenveeseens 150
Lencseleves AsZalt SZIVAVAL......cciiiceiiieieece ettt et sa e e s saessesessaessessesseneas 150
VLol o1 e T el L y4 [ ISR 151
ParasztrAntotta (EGYTAIETEN) ... et eaeens 151
PACOI KOttt ettt e et e e e eaeeteeeteeeaeeeaeeeaeenseeseenseereeeseeeseeeneean 151
PACON SASIK ...ttt ettt ettt e e et e e e e aeeeteeeteeeteeeaeeeaeeeaeeenseenseeseeeseeeseeeneean 151
Pergelt, szaggatott puliszka (€QYTAIETEN) c...cviuieeiiieee e 152
PONTY NAGYMASAN 1ottt ettt ettt ettt e e veeaeeebesteeab e beebseasesteersesseseessensessensensas 152
ROKOT KAIQIGIDE Tttt ettt ettt e aeeeaeeeteeeteeeteeeaeeeaeeennserenseenseens 152
RAKOH KAral&log 2. (EGYTAIETEN) ..ot 152
RANTOH KTUMIPIT (FEHET) ettt et et eaeeaae 152
RONTOHAS IEVES ...ttt ettt ettt b et eseeseese b e b esaesa et e ebessessansesessensansans 153
Y1 U TR 153
Y11 1N PSPPSRt 153
SISKO D2, ettt ettt ettt ettt ete et e st et et e et e teeteete et e b esb e st eteete et et e b e st etseteeteebe b ensersebentersereeteeteaas 153
SONKAIEABVES. ...t e e et e ete ettt e ete e et e e teeeteeteeseeseeeteeaeeenneereenns 154
SPEKEI MAMNATEISAL ...ttt et ettt eeaeeereeneenns 154
SChUShUK (KOZAK IOKOIDEGISZ) .ttt ettt ettt e ve et ae e v e en v vnnas 154
SUIt CINKEPUIISZKA (EGYTAIETEI) vttt et e 154
SUH, 10O KrumPli (EGYTAIETEI) ettt 154
Tarhonyaleves NUSOMIDOCCTAL.......oviuiiiieieieceeeeeece ettt et et ere s 155
TAKONYOS MATNAPECSENYE ...ttt ettt ete et ete e e s eteeae e veesssesseeeseeeseeeressneeeneeons 155
TOSKAIBVES ...ttt ettt ettt ettt ettt e st e seeseebesesseseeseesessesbessenseseesessessaseasansensansanens 155

Hagymas taska, vagy CSOMO KESZITESE ......cveieueieieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 155
Tengeri ZAMISKA (EGYTAIETEN) ... et 155
TOJASOS KTUMPIIFOZEIEK ...ttt ettt et ve et e aeeeraeeareeaneens 156
TojAs0S rakott MZSKASA (EGYTAIBTEN) .....eeeeeeeeeeeeeeeee et 156
TOKKIEMZIT (FEITET) .ottt ettt ete e te e teeeeeeaeereenns 156
TOROH KIUMPDIi 1.ttt ettt b e etseteetesbe s essessessetessereersereeas 156
UKIAN CAKIOSAIG O ettt ettt ettt e et e e e e e e eeveeeteeeseeeteeeseeeneereenseens 156
UKIGN SZOLANKO. .. eiitietieiieieete ettt ettt ettt ettt ettt et et e eteeteeaseebesteeabebeessessasseessessenssessssessensesis 157
UNQGVAI OIAGIAS .ttt et ettt ettt ettt e be e teebeeteesbenbeetsessesbeessessersessensensas 157
ZEIEIGOMIDOC IEVES ...ttt ettt ettt ettt et eteeteeaeeteeteeseeseeaseseereersessensenseas 157
ZOIADADFASITT (FEHET) ettt ettt ettt eeae v et ereeseeae s 157

Klemi 13



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Bebesetes

A FelvideR torténelmi eredeti] tdjnév, amelynek a miiltban tobbféle jelentése is
volt. Ma Szlovdkia teriileténeR szinonimdjaként haszndlatos - egyrészt a
szlovdkiai magyaroR (,felvidéRi magyarok) vonatkozdsiban, mdsrészt az 1918
elGtti magyar torténelem Rapcsin, amiRor a mai Szlovdkia teriilete a Magyar
Kirdlysdg szerves részét képezte.

A FelvidéR nevet a régebbi RoroRban a maitil eltérS jelentésben haszndltdk,
Eszerint hdrom Rordbbi Rorszak Riilonbiztethetl meg, a 19. szdzad elbtti, a 19.
szdzadi és a 20. szdzadi értelmezés.

A 19. szdzad elStt FelvidéR alatt csak a Magyar Kirdlysdg szldv (szlovdk és
ruszin) laRossdgil északi vidéReit, az ligynevezett ,t6tsdgi vidéReket” értettéR,
A 19. szdzadban a FelvidéR fogalmdt Riterjesztették Magyarorszdg egész északi
hegyvidéKi teriiletére, amit Rordbban a Fels6-Magyarorszdg vagy Felfold
elnevezéssel jeloltek, Ez a régio a mai Nyugat-SzlovdRia teriletébdl csak a
Pozsony-Nyitra vonaltol északra esd vidékeRet foglalta magdban. Kelet felé
ugyanakRor a mai Magyarorszdy egyes északi teriiletei (Miskolc és Salgétarjin
RornyéRe), valamint a mai Kdrpdtalja hegyvidéki része is hozzd tartoztak, s6t
még Mdramaros teriiletét is beleértették, A 19. szdzad végén Riadott nagy leiro
munkg, Az Osztrik—Magyar Monarchia - irdisban és Répben 21 vdrmegyét sorolt
a Felvidékhez.

Az 1920-as trianoni békeszerzddés utdn a volt Magyar Kirdlysdgtol
CsehszloviRidhoz Reriilt teriiletek egészét RezdtéR politiRai értelemben
FelvidéRnek nevezni, tehidt a mai Szlovdkia teljes teriiletét és Kdrpdtaljdt
(,Kelet- Felvidék). Igy a II. vildghdbori alatt a Csehszlovdkidtol
Magyarorszdghoz visszacsatolt orszdgrészt (Dél-Szlovdkia és Kdrpdtalja*) ,az
anyaorszdghoz visszatért felvidéRi teriiletnek neveztéR,

Ezzel pdrhuzamosan a foldrajzi szohaszndlatban megsziiletett az
Eszaknyugati Felvidek, EszakReleti Felvidék és ,Délkeleti Felvidék fogalma
is: az els6 a mai SzlovdRia hegyvidéRi teriiletét, a mdsodik nagyjdabol a mai
Kdrpdtalja hegyvidéki teriiletét és a mai romdniai Mdramarost jelentette, az
ut6bbi pedig eqyszeriien a torténelmi Erdély szinonimdja volt.

(Wikipédia)

* Mivel Kdrpdtalja tehdt nem igazdn a FelvidéR szerves része, a Rdrpdtaljai
recepteRet betiirendben csatoltam a receptRonyv végéhez.
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Az izek vildga, a vildg izei

4 ebesek

Babgulyds

Hozzdvaldk: 50 dkg sertéslapocka, 25 dkg fustdlt hus, 30 dkg mdjbab, 1 fej hagyma, 3 gerezd
fokhagyma, olaj, so, pirospaprika, 1 babérlevél, 1 zdldpaprika, 1 paradicsom, 1 tojas, 2
evokandl liszt, tejfol

A babot és a fUstolt hist el6zé este kell kilén vizbe dztatni. Masnap az olajon az apréra
vagott hagymat Gvegesre fonnyasztom, beleszérom a pirospaprikat, borsot, babérlevelet,
feldarabolt paradicsomot, z0zott fokhagymat, és kissé felengedem. Egy kicsit Ujra forralom.
Beleteszem a bedztatott babot és a felkockdzott fustolt hist. Annyi vizzel higitom, hogy
ellepje. Ha a bab félpuha, akkor keril bele a kockdra vagott lapocka. Ezzel készre f6zom.
Amikor kész, vizzel felengedem, Ujra af6z6m, hogy ne legyen 10l sok leve. A tojasbél és a
lisztbS8l kemény tésztat készitek, és elcsipkedem, mig a leves f6. A csipetkét a levesbe
teszem, pdr perc alatt megfé. A zdldpaprikat karikdkra vagom, és tdlaldskor a gulydsra
szérom.

Tejf6lt kildn kindlok mellé.

Bableves 01.

Hozzavaldk 1 kisebb fustolt csilok, 50 dkg zéldbab vagy 30 dkg fejtett-bab, 2 tojassargdja, 1
dl tejfol, 1 cs. petrezselyemzold vagy kapor, zellerzold, ecet

A csilkét puhdra fézve, a csontrdl leszedve, bérével egyitt kisebb darabokra vagjuk.
Szikség szerint higitott levében puhdra fézzik a babot, majd belerakjuk a csilékhist. A
tojassargdkat elkeverve tejféllel, a forré levest behabarjuk vele. Zéldbabot apritott
petrezselyemzélddel, fejtett-babot apritott zellerzolddel, kaporral, kis ecettel izesitve talalunk.

Bableves 02.

60 dkg fejtett babot egy b4 liter vizzel feldntink, sézzuk, borsozzuk, néhdny babérlevelet és 2
cikkekre vagott paradicsomot adunk hozzd. Lefedve addig f6zzik, mig a bab megpuhul. 2
ek lisztet elkeveriink 2 dl tejfdllel, és ezzel besUritjuk a levest. Ha levettik a t0zrél izlés szerint
kevés borecettel izesitsik.

Bableves 03.

Hozzdvaldk: 50 dkg fehérbab, 60 dkg sertéslapocka, 1 evékandl paprika, 1 zéldpaprika, 1
paradicsom, 1 fej véréshagyma, 2 evékandl zsir, so, bors, tejfdl, 1 csokor snidling

A bedztatott babot és a csiUlkdt puhdra f6z6m. Kilon f6z6k a sertéslapockdbdl, a hagymabdl,
a paprikdbdl és paradicsombdl poérkéliet a szokdsos médon. Ha puha a his, akkor rdmerem
a bab felét. A masik felét atpasszirozom, és ha a leves felforrt, azt is hozzateszem.
Osszeforraljuk és talalom. Tejfolt, és finomra vagdalt snidlinget adok hozza.

Bableves drpagyonggyel

Hozzavaldk: 25 dkg szdrazbab, 20 dkg fott arpagydngy (gersli), 1 fej véroshagyma, 3 db
babérlevél, 2,5 dl tej, 3 dkg sima liszt, s6, cukor, ecet, finomra vdagott friss kapor vagy
zoldpetrezselyem.

Elkészitése: Az alaposan atvdlogatott és megmosott babot egy éjszakdra hideg vizbe
Gztatjuk. Masnap az aztaté lében az egész voréshagymdval és a babérlevéllel fedd alatt
majdnem puhdra fézzik. Kézben a tejbe belekeverjik a sima lisztet, s behabarjuk vele a
levest, majd megsézzuk és vizzel kell§ siriségire higitva, készre f6zzik. izlés szerint cukorral
és ecettel megizesitjuk. Végul belekeverjUk a fétt gerslit, és tdlalaskor adagonként
megszorjuk finomra vagott kaporral vagy zéldpetrezselyemmel.
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Bableves Jokai modra

Hozzdavaldk: 50-50 dkg fistolt csUlok és debreceni, 40 dkg szarazbab, 15-15 dkg sargarépa és
gyokér, 10 dkg zeller, 2 gerezd fokhagyma, 1 fej v. hagyma, 4 ek zsir, 8 ek liszt, babér, 1
csokor petrezselyem, sé, paprika, ecet, é dl tejfdl, 2 | csontlé

A babot bedztatjiuk majd mdasnap a csontlében feltesszik foni. Mellétesszik a csilkét, a
debrecenit és a babért. A debrecenit 10 perc utdn kivesszik a levesbdl és félretesszik. A
z6ldségeket kockdra vdagjuk, és a bab fél-puhuldsdban a tébbiekhez tesszik. Lassu 10z6n
puhdra f6zzik. A csiUlkdt kivesszik a levesbél, és a debreceni mellé tesszik pihenni.
Készitink egy barna rantdst, amit a finomra vdagott vorés és fokhagymdval, valamint
paprikdval fiszerezink. Berdntjuk a levest, tejf616zzik, ha kell, sézzuk, és jol kiforraljuk. A
csUlkdt kicsontozzuk, és darabokra vagjuk, a debrecenit szeleteljik, s mindkettét a leveshez
adjuk. Csipetkével kindljuk.

Babos derelyeleves

Hozzavaldk: 10 dkg tarkabab, 20 dkg hisos derelye, 10 dkg csiperkegomba, 3 par virsli, 1 fej
voréshagyma, 1 dl szaraz fehérbor, 4 dl tejfol, fél dl étolaj, 1 evékanadl liszt, 1,5 liter husleves
(kockdbdl), s6, tarkonylevél.

Az elé6z6 nap bedztatott tarkababot megmossuk, majd feltessziik féni a hislevesben. A
finomra vagott véroshagymat kevés eléhevitett olajon ivegesre piritjuk, majd hozzdadjuk a
megtisztitott, alaposan megmosott és cikkekre vagott gombdat, a felkarikazott virslit. A hisos
derelyét kilon kif6zzik, majd leszirve melegen tartjuk. Mikor a bab majdnem megpuhult,
hozzdadjuk a gombdat, virslit és egyitt tovabb fézzik. Liszttel simdra kevert tejfdllel
behabarjuk, lasst tGzon kiforraljuk. izesitjik vagott, friss tarkonylevéllel, kevés fehérborral.
Tdlalasndl a hisos derelyére merjik a forré levest, tejfdllel diszitjik.

Babosleves

Hozzavaldk: 10 dkg tarkabab, 10 dkg csiperkegomba, 2 par virsli, 1 fej véréshagyma, 1 dl
szaraz fehérbor, 1 dl tejfol, fél dl étolaj, 1 evékandl liszt, 1,5 liter hisleves, s6, tarkony

Az eléz6 nap bedaztatott tarkababot a huslevesben teszem féni. A finomra vagott
voréshagymat kevés olajon ivegesre piritom, majd hozzdadom a cikkekre vagott gombat és
a karikazott virslit. Mikor a bab majdnem megpuhult, hozzGadom a gombds ragut, és egyitt
készre f6zom. Liszttel simara kevert tejféllel behabarom, és kiforralom.

Vdagott tarkonylevéllel, kevés fehérborral bolonditom. Talaldsnal tejféllel diszitem.

Becsinditleves tyukbdl
Hozzdvaldk: 1 db tylk, sé, 1 db kisebb karfiol, 1 fej voréshagyma, olaj, 4 dkg sima liszt,

baromfihUslé, szerecsendid-virdg, 2 dl f6z6tejfdl, 1 db tojassdargdja, snidling.

Elkészitése: A konyhakész tyUkot feldaraboljuk és sos vizben lassu t0zén puhdra fézzik.
Kevéssel a f6zés befejezése elétt beletesszik a megtisztitott, rézsdira szedett karfiolt és készre
f6zzUk. Kézben felhevitett olajon megpiritjuk az apréra vagott véréshagymat és a lisztet, majd
felontjik hislével és hisz percig forraljuk. KésSbb visszarakjuk bele a kicsontozott hist meg a
karfiolt, s megizesitjik szerecsendi6-virdggal. Végil belekeverjik a tejfélben elhabart
tojassargdjat és osszeforraljuk.

Tdlalaskor megszoérjuk finomra vagott snidlinggel vagy zéldpetrezselyemmel.

Borjubecsinalt

Hozzdavaldk: 25 dkg borjuhus, sé, 1 fej voréshagyma, olaj, 2 dkg sima liszt, 1 kis fej karfiol, 5
dkg friss zéldborsé - esetleg konzerv -, 1 db tojassargdja, 1 dl tej, 6rélt szerecsendié-virag,
finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A hist és a voréshagymat egészben, sbs vizben puhdra fé6zzik, majd a
voréshagymat kivesszik a levesbdl. Kézben felhevitett olajon megpiritiuk a sima lisztet, és
kih{lt huslével felengedjik, rantdst készitink, majd a levesbe szirjUk. Azutdn belerakjuk a
rézsdira szedett karfiolt meg a friss zoldborsét és dsszefdzzik, s belekeverjik a tejben elkevert
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tojassargdjat. Végil a hust apré kockdkra vagjuk és visszarakjuk a levesbe, s megizesitjik
6rolt szerecsendié-viraggal meg finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Boros hagymaleves

Hozzdavaldk: 50 dkg véréshagyma, 3 dkg vaj, 1 db piros hisU paprika, 2 evékandl sima liszt,
s, torétt bors, 11z6ldséglé, 1 dl szaraz fehérbor, 8 szelet zsirkenyér, olaj, 10 dkg reszelt saijt.
Elkészitése: A lehdmozott hagymat vékony szeletekre vdagjuk, s folyamatosan kevergetve a
vajon aranysdrgdra piritjuk. Azutdn hozzdtesszik a metélire vagott paprikdt, megszorjuk
liszttel, megsézzuk, megborsozzuk, s feldntjik forré zéldséglével, borral és tizenét percig lasso
t0z6n f6zzUk. Kozben felhevitett olajon mindkét oldalrdl megpiritiuk a nyolc szelet
zsurkenyeret, a tanyérokba rakjuk, megszorjuk reszelt sajttal és erre szedjuk a forrd levest.

Brindzaleves csigatésztaval

Hozzavaldk: 10 dkg csigatészta, 1,5 | viz, 1 kiskanal Vegeta, 1/2 kiskandl sé, 25 dkg brindza, 1
kiskandl pirospaprika, finomra vagott friss kapor.

Elkészitése: A tésztat sos- vegetas vizben kifézzik, leszUrjik és félretessziik. Kézben a brindzat
simdra keverjik a pirospaprikaval és egy kevés forré tésztalével, majd a forré tésztalébe
ontjik és atforraljuk, azutdn leh0zzuk a tizrél, belekeverjuk a kifétt tésztat.

Talalaskor adagonként meghintjik finomra vagott friss kaporral.

Céklaleves

Hozzavaldk: 15 dkg céklarépa, 12 dkg savany0 kdposzta, 2 szdl sdargarépa, 1 szdl
petrezselyemgyokér, 1 fej véréshagyma, sé, térott bors, 2 db babérlevél, 15 dkg fistolt
kolbdsz, 1 evékandl dia ketchup, 2 dl fehér joghurt, 2 gerezd fokhagyma, majordnna.
Elkészitése: A céklat alaposan megsuroljuk, megmossuk és lehadmozzuk, s kockdkra vagjuk,
és leveses fazékba tesszik. Hozzdrakjuk a savanyu kdposztat, a felapritott sargarépdat,
petrezselymet meg hagymat, és kelld6 mennyiségl vizet o6ntink r4. Megsézzuk,
megborsozzuk, s beledobjuk a babérlevelet, s puhdra fézzik. Kb. tiz perccel a fézés
befejezése el6tt, beletesszik a karikdkra vagott fustolt kolbdaszt meg a cukormentes
ketchup6t és a joghurtot. Lehizzuk a tizrél és megizesitjuk z0zott fokhagymdval meg
majordnndval.

Csirkebecsinalt gombaval

Hozzdvaldk: 1 db koézepes nagysdgly csirke, 1,5 | viz, 2 szdl sargarépa, 1 szdl
petrezselyemgyokér, 5 dkg zellergumé, 5 dkg vaj, 3 dkg sima liszt, curry, 8 dkg
csiperkegomba, citromlé, s, 1 dl tejfél, snidling.

Elkészitése: A konyhakész csirkét langyos vizben lefedve puhdra fézzik. Amikor a his félig
megfétt, hozzdtesszik a leveszéldséget. Azutdn a csirkét kicsontozzuk, s a fott zéldséggel
egyutt széles metélire vagjuk. Késdbb a csirkelevest besiritjlk hdrom deka vajon a sima
lisztb 4l készitett vilGgos currys rantassal. Azutdn a levest kis Idingon még legaldbb husz percig
f6zzUk. Kézben a felszeletelt gombdat megpiritiuk a maradék vajon, s a hussal és a zéldséggel
a levesbe tesszik. Végil az egészet osszeforraljuk, megsézzuk és izesitjik citromlével, s
behabarjuk tejfollel.

Tdlalds elétt kicsit afforraljuk és megszorjuk finomra vagott metéléhagymaval - snidlinggel -.

Cukkini leves

Hozzdavaldk: olivaolaqj, 2 gerezd fokhagyma, s6, darabka cseresznyepaprika, 2 db cukkini, 4
db paradicsom, 2 dl fehérbor, 7 dl baromfihislé, 1 kiskandal szdritott bazsalikom,
z6ldpetrezselyem.

Elkészitése: Felhevitett olajon kicsit megpiritiuk a séval zizott fokhagymat meg az apréra
vagott cseresznyepaprikat és a vékony karikdkra vagott cukkinit, majd lefedve kis Iangon
hét percig paroljuk. Azutdn hozzdatesszik a forré vizbe martott, meghdmozott, apréra vagott
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paradicsomot, s felontjik a borral és huslével, majd megszérjuk bazsalikommal és finomra
vagott zéldpetrezselyemmel, azutdn még tiz percig f6zzik. Végil izlés szerint megsézzuk.

Currys marhahusleves

Hozzavalok: 25 dkg marhafarts, sé, 2 gerezd fokhagyma, 1,25 | viz vagy baromfihsslé - lehet
kockdbdl is -, 1 fej voréshagyma, 3-4 szem fekete bors, késhegynyi reszelt gyombér, 1
evékandl olaj, 2 kiskandl curry, 1 evékandl Solamyl (étkezési keményitd), finomra vagott
snidling.

Elkészitése: A megmosott hust felszeleteljik, kicsit kiveregetjik, fokhagymaval bedorzséljik,
és metéltre vagjuk, s vizben vagy baromfihUslében félpuhdra f6zzik. Azutdn hozzatesszik a
karikdkra vagott hagymat, a par szem fekete borsot, a reszelt gyémbért és az olajat. Végil
belekeverjiuk a kevés vizben megdztatott curryvel izesitett keményitét, és készre f6zzik.
Tdlalaskor megizesitjik finomra vagott snidlinggel.

EgyszerU halleves

Hozzdvalok: 40 dkg kicsontozott halhUs, étolaj, 1 fej véréshagyma, 2 dkg sima liszt,
pirospaprika, torétt bors, s6, 1 db zodldpaprika, 6rélt kémény, finomra vagott zdld-
petrezselyem.

Elkészitése: Felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra vagott hagymat, hozzatesszik a sima
lisztet, és dllandéan kevergetve megpiritjuk. Azutdn megszérjuk pirospaprikaval és felontjik
egy liter hideg vizzel, s megs6zzuk, borsozzuk, majd belekeverjik a kicsumdzott, vékony
csikokra vagott zdldpaprikat és a kockdkra vdagott halhist. Huszondt-harminc percig
takarékldngon fozzik.

Tdlalaskor izesitjik 6rolt kdménnyel, és finomra vagott zéldpetrezselyemmel diszitjik.

Felvidéki bableves

60 dkg fejtett babot egy bd liter vizzel felontink, s6zzuk, borsozzuk, néhany babérlevelet, és 2
cikkekre vagott paradicsomot adunk hozzd. Lefedve addig f6zzik, mig a bab megpuhul. 2
ek lisztet elkeverink 2 dl tejféllel, és ezzel besiritjik a levest. Ha levettik a t(zrdl izlés szerint
kevés borecettel izesitsik.

Felvidéki bableves Jokai modra

Hozzdavaldk: 50-50 dkg fistolt csUlok és debreceni, 40 dkg szarazbab, 15-15 dkg sargarépa és
gyokér, 10 dkg zeller, 2 gerezd fokhagyma, 1 fej véréshagyma, 4 ek zsir, 8 ek liszt, babér, 1
csokor petrezselyem, sé, paprika, ecet, 4 dl tejfdl, 2 | csontlé

A babot bedztatjuk majd masnap a csontlében feltesszik foni. Mellétesszik a csilkét, a
debrecenit és a babért. A debrecenit 10 perc utdn kivesszik a levesbdl és félretesszik. A
z0ldségeket kockdra vdagjuk, és a bab fél-puhuldsdban a tébbiekhez tesszik. Lassu t0z6n
puhdra f6zzik. A csiUlkot kivesszik a levesbdél, és a debreceni mellé tesszik pihenni.
Készitink egy barna rantdst, amit a finomra vdagott vérés és fokhagymadval, valamint
paprikdval fiszerezink. Berdntjuk a levest, tejf6l6zzik, ha kell, sézzuk, és jol kiforraljuk. A
csUlkot kicsontozzuk, és darabokra vagjuk, a debrecenit szeleteljik, s mindkettét a leveshez
adjuk.

Csipetkével kindljuk.

Felvidéki pikdns gombocleves

Hozzdvaldk 4 személyre: 50 dkg marhacsont, 8 dkg sargarépa, 8 dkg gyokér, 5 dkg
kelkdposzta, 5 dkg karaldabé, 3 dkg zeller, 3 dkg véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 dkg
Suller sé, 2 dl tejfol, 3 dkg finomliszt, 4 dkg Héra fé6z6margarin, 1/2 citrom, 1 késhegynyi
tarkony

A gombédc hozzdvaléi: 10 dkg sertés aprohis, 5 dkg marha apréhus, 5 dkg fistélt kolbdasz, 5
dkg csaszdrszalonna, 30 dkg burgonya, 1 dkg Suller sé, 1 db tojds, késhegynyi 6rolt bors
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A marhacsontot leforrazzuk és hideg vizbe téve, zoldségelve, tartalmas csontlevest f6zink. A
levest izesitjUk soval, fUszerezzik orolt borssal. A Hérat felmelegitjik, hozzaadjuk a lisztet, és
vildgos rantdast készitink, amelyet hideg vizzel kikeverink. A huislevest szirén leszirjik, majd
Ujra felforraljuk és besUritjik a kikevert rantdassal. A tejfolt kikeverjik egy kevés levessel, majd
a leveshez adjuk, és takaréklangon felforraljuk. A sertés és marha apréhust, a kolbdszt, a
szalonndt finom tarcsan ledardljuk. A megtisztitott burgonyat lereszeljuk, levét kinyomkodjuk,
és a hishoz adjuk. A hist kevés séval, borssal fiszerezzik, tojast adva hozzd jél
6sszedolgozzuk. Ha nagyon ldagy, kevés lisztet adunk hozzd. Nedves kézzel aprd
gombécokat formdzunk. Ha a gombéc megfétt, a levest izlés szerint utdnizesitjiuk,
tarkonylevelet szérunk bele, és citromlével savanykdssad izesitjik.

Fistolthus-leves

Hozzavaldok: 20 dkg fustolt sertéslapocka, 15 dkg leveszoldség, 6 dkg gersli, 1 fej
voréshagyma, zéldpetrezselyem, sé.

Elkészitése: A fistolt hist folyd viz alatt megmossuk, és tiszta vizben félpuhdra f6zzik, azutdn
hozzatesszik a felapritott leveszoldséget meg a gerslit és az apréra vagott hagymat, s puhdra
f6zzUk. A hist végil kockdakra vagjuk, visszarakjuk a levesbe és megszérjuk finomra vagott
zoldpetrezselyemmel, szikség szerint megsozzuk.

Friss kenyérrel kindljuk.

Fustolt husos kdposzialeves
Hozzdavaldk: 30 dkg husos fistélt dagado, 50 dkg burgonya, 30 dkg savanyU kdposzia, 2 db

babérlevél, 1 evékandl sima liszt, 20 dkg sir{ tejfél, 1 evékandl pirospaprika, 2 dkg vaj, 2
gerezd fokhagyma.

Elkészitése: A hust megmossuk, kockdkra vagjuk, és egy egész két tized liter vizben puhdra
f6zzUk. Azutdn hozzdkeverjik a szintén kockdkra vagott megtisztitott burgonydt, s tiz percig
forraljuk. Kézben a savanyl kdposztat apréra vagjuk, azutdn az eléfézzik, s levével meg a
babérlevéllel egyitt hozzatesszik a leveshez. A sima lisztet elkeverjik egy kevés vizben,
majd a tejfélbe habarjuk, és a levesbe ontjik. Végil olvasztott vajban elkeverjok a
pirospaprikdt, s a levesbe tesszik és Osszeforraljuk, azutdn megizesitjilk a z0zott
fokhagymaval.

Garam-menti kdposztaleves

Hozzavaldk: 50 dkg sertéslapocka, 5 dl viz, 2 gerezd fokhagyma, 1 db babérlevél, 1 kg
savanyU kdposzta levével egyitt, 2 dkg szdritott gomba, olaj, 1 fej véréshagyma, 2 evékandl
sima liszt, pirospaprika, sé.

Elkészitése: A megmosott hist kockdkra vagjuk, fél liter vizzel feltesszik féni, hozzddobjuk a
fokhagymat, a babérlevelet, s félpuhdara f6zzik. Azutan beletessziik a kaposztat levestil meg
a ledblitett szaritot gombdat, s még harminc percig f6zzik. Kdzben felhevitett olajon
megfuttatjuk az apréra vagott hagymat és megpiritjuk rajta a lisztet, azutan lehizzuk a tGzrdl
és megszorjuk pirospaprikaval, majd felontjlk hideg vizzel, s a levesbe keverjik,
osszeforraljuk és megsézzuk.

Gépsonkaleves

Hozzavalok: 1 fej voréshagyma, 20 dkg gépsonka, olaj, 2 evékandl sima liszt, 2 dl szdraz
fehérbor, 1 liter hUslé, 25 dkg tejfél, 2 dkg vaj, 5 dkg lagy tiré, 1 db egész tojas, 5 dkg
babadara, 5 dkg parajpiré, sé, torétt bors, zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A apréra vdagott sonkdt és hagymat liszitel megszérva felhevitett olajon
megpiritjuk, azutdn feldntjik borral és hislével, s folytonosan kevergetve felforraljuk. Ezutdn a
tejfollel behabarjuk, és még hisz percig takaréklangon f6zzik. Kézben a vajbdl és a tirébdl
a tojGs meg a parajpiré és a babadara hozzdaddsdval galuskatésztat készitink, majd
megsozzuk, és izlés szerint megborsozzuk, tiz percet pihentetjik, s azutdn vizes kandllal a
leturmixolt forrd levesbe szaggatjuk. Végil megsézzuk és megszoérjuk finomra vdagott
zoldpetrezselyemmel és atforraljuk.
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Gombaleves

Hozzdavaldk: 20 dkg leveszéldség - sargarépa, petrezselyemgydkér, zellergumo -, 40 dkg friss
gomba, olqj, 2 dkg sima liszt, 1 kisebb fej véroshagyma, 20 dkg burgonya, sé, 2 gerezd
fokhagyma, zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A karikdkra vdagott leveszoldséget a felszeletelt gombaval felhevitett olajon
megpdroljuk. Azutdn meghintjik sima liszttel és felontjiik vizzel, majd beletessziik egészben a
voréshagymat és a kockdra vagott burgonyat, és megsoézva puhdra f6zzik.

Végil a voréshagymat kivesszik belble és izesitjlk zOzott fokhagymadval, finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel és tdlaljuk.

Gombas kdaposztaleves 01.

Hozzavaldk: 2 dkg szdaritott gomba, zsir vagy olaj, 1 fej véréshagyma, 3 dkg sima liszt,
pirospaprika, 1 | kaposztalé, s6, 20 dkg burgonya, 4 gerezd fokhagyma, majoranna.
Elkészitése: A ledblitett szaritot gombat egy liter hideg vizben tizenét percig f6zzik, majd
félretéve kihGtjik. Az apréra vagott véroshagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, raszérjuk a
sima lisztet, és dllandéan kevergetve zsemleszinire piritjuk, azutdn megszérjuk
pirospaprikaval, s felengedjik kihilt gombalével. Végil a kdposztaléhez ontjuk, majd
megsézzuk, hozzatesszik a felapritott burgonyat és a maradék gombalevet a gombaval
egyUtt, s puhdra f6zzik. Burgonya helyett f6zhetink a levesbe széles metéltet is.

A levest tdlalaskor megizesitjik zizott fokhagymadval és majorannaval.

Gombas kdposztaleves 02.

Hozzdvaldk: 20 dkg savanyu kdposzta, 30 dkg vargdnya, 40 dkg fustdlt kolbdsz, s6, bors,
csomag kapor, koriander, 1 cseresznyepaprika, 4 dl tejfol, 3 ek liszt

A kolbdszt karikdkra vagjuk és a kimosott, rovidebb szdlakra vagott kdposztdval feltesszik
vizben foni. S6zzuk, borsozzuk, vagott kaprot, koriandert és cseresznyepaprikdat is adunk
hozzd. Amikor mar majdnem megfétt, a szeletelt gombat is beletesszik, valamint a tejflbdl
és lisztbdl készitett habardast is. Puhara f6zzik.

Gyors marhahusleves

Hozzavaldk: 25 dkg levesnek valé marhahis, olaj, 1 fej voréshagyma, 15 dkg vegyes
leveszoldség, sb, Vegeta, 3 db egész tojas, 1 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A levesnek valé hist kockdkra vdagjuk és ledardljuk, masfél liter hideg vizben
felforraljuk, majd még tovabbi harminc percig lassi tGznél, néha megkeverve - nehogy a hus
a fazék aljdra ragadjon - tovdbb f6zzik. Kézben felhevitett olajon megfuttatjuk a durvara
reszelt véréshagymat, hozzdkeverjiok az apré kockdkra vagott leveszéldséget, és dllandéan
kevergetve megpiritiuk. Azutdn a leveshez tesszik, izlés szerint megsézzuk, megizesitjik
Vegetaval, s vizzel feléntve kell6 siriségire higitjuk. Készre f6zzik, és tdlalds elétt a finomra
vagott zéldpetrezselyemmel felvert tojdst belecsurgatjuk a forré levesbe, és végul alaposan

afforraljuk.

Halas kdposztaleves

Hozzavaldk: 50 dkg halfilé, 3 gerezd fokhagyma, 15 dkg savanyu kdposzta, olaj, 1 szdl
poéréhagyma, 1 db kisebb zeller, 1 nagyobb petrezselyem, 1 doboz kicsi paradicsompiré, 2
dl fehérbor, 2 db babérlevél, 1 kiskandl Vegeta, térétt bors, 2 dl f6zétejszin, s6, 2-3 szelet
szikkadt kenyér, finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A kissé felengedett fiiét kockdkra vagjuk, dsszekeverjik az attort fokhagymaval,
és hidegre tesszik. A savanyU kdposztdt apréra vdagjuk, s félretesszik. Kézben felhevitett
olajon dllandéan kevergetve ivegesre pdaroljuk a karikdkra vagott poréhagymat és a
durvdra reszelt zellert meg petrezselyemgyoékeret, majd hozzatesszik a paradicsompirét, a
babérlevelet, Vegetat meg a borsot, s felontjik a borral és masfél liter vizzel, azutan tiz percig

takarékldngon f6zzik. Késébb hozzatesszik a halfilét és a savanyl kdposztat, s vizzel kellé
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sUrUségire higitjuk. Kézvetlenil a f6zés befejezése el6tt behabarjuk tejféllel - el is maradhat,
attol figg, ki hogyan szereti -, 6sszeforraljuk és megsézzuk.

Szdrazon piritott kenyérkockdkkal és finomra vdagott zdldpetrezselyemmel megszérva
talaljuk.

Halleves sajtos csillagokkal

Hozzdvaldk: 1 db pontyfej, s6, 1 db babérlevél, par szem szegfibors és fekete bors, 30 dkg
pontyszelet, olaj, 15 dkg leveszéldség - sargarépa, petrezselyemgyoékér, zellergumé -, 8 dkg
mélyh{tétt zoldborsd, finomra vagott zéldpetrezselyem.

A sajtos csillagokhoz: 1 csomag leveles tészta, 1-2 db tojds, 1/2 kiskandl Vegeta, 8 dkg
reszelt sajt

Elkészitése: Az alaposan megtisztitott halfejet sés hideg vizben a babérlevél meg a szegfi- és
fekete bors hozzdaddsaval takarékldngon f6zzik. Kézben egy leveses fazékban felhevitett
olajon dllandéan kevergetve megpiritjuk a durvdara reszelt leveszéldséget, majd radobjuk a
z6ldborsét és a kicsontozott pontyszeleteket, s tovabb piritjuk. Azutan raszirjiok a levet,
amiben a halfej fétt, s puhdra f8zzilk. izlés szerint megsézzuk, s adagonként megszérjuk
finomra vagott zéldpetrezselyemmel, és sajtos csillagokkal kindljuk.

A sajtos csillagok elkészitése: Lisztezett gyUrddeszkdn a leveles tésztdt harom milliméter
vastagsdgira sodorjuk, s csillagformdkkal, vagy mas apré formdakkal, kiszaggatjuk, majd
egyenként megkenjik Vegetdval felvert tojassal és megszorjuk reszelt sajttal. Sitélemezre
rakjuk, és elé6melegitett sitében hirtelen sitjuk.

ir birkaqulyds felvidéki médra

Hozzavaldk: 30 dkg birkahus, 1 fej voréoshagyma, 3 evékandl olaj, sé, torétt bors, 2 db
babérlevél, 2 gerezd fokhagyma, 20 dkg fejes kdposzta, 1 szdl sargarépa, 30 dkg burgonya,
2 szdl péréhagyma.

Elkészitése: A faggyUtdl és hartyditél megtisztitott hist kockdkra vagjuk, majd a felhevitett
olajon megfuttatott apréra vdagott hagymdra dobjuk, megsézzuk, megborsozzuk és
megdinszteljuk. Azutdn hozzatesszik a babérlevelet meg az attért fokhagymat, s vizzel
felontve félpuhdra f6zzik. Késébb belerakjuk a legyalult fejes kdposztat és a felapritott
sargarépdt meg burgonydat, és felforraljuk. Azutdn hozzdkeverjik a karikdkra vdagott
poéréhagymat, szikség szerint felontjUk vizzel, és puhdra fézzik. FGzés koézben ne
kevergessik, csak razogassuk a wokot! Végiil izlés szerint megsézzuk.

Kakasleves

Hozzdvaldk: 1 kisebb kakas, vagy tylk, sé, 1 szdl kdzepes nagysagu poéréhagyma, torott
bors, 15 dkg aszalt szilva.

Elkészitése: A kakast, vagy a tyUkot feldaraboljuk, és annyi sés-borsos vizben, ami a hist
éppen ellepi, a felapritott péréhagymaval félpuhdra f6zzik. Azutdn hozzatesszik az aszalt
szilvat, és készre f6zzUk. Végil a hust kicsontozzuk, apréra vagjuk és visszarakjuk a levesbe.

Kapros krumplileves

Hozzdavaldk: 4 db krumpli, 10 dkg gomba, 1 dl tejfél, 1 dl tej, 12 kavéskandl liszt, vaj, kapor,
s0, kbménymag

Elkészitése: Meghdmozom és felkockdzom a krumplit. Kevés kéménymaggal és a gombaval
féni teszem. A tejfolt a tejjel és a liszttel elkavarom, és a felforrt levest siritem vele. Egyitt 6
még két percig. Ha sUrG kis tejjel még higitom. A végén leveszem a melegrél, belekavarom
az apréra vagott kaprot és a vajat. (Ett6l szép fényes lesz a leves.) Forron és hidegen
egyarant finom.

Kenyérleves

Hozzdvaldk: 2 dkg éleszté, 3 evdkandl liszt, egy marék szdritott gomba, kéménymag, 2
evékandl vaj, 1 fej hagyma, 4 tojas
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Elkészitése: Félliteres edényben, egy deci langyos vizbe morzsolom az élesztét, és
csométlanul elkavarom benne a lisztet. Nagydarab kenyérhéjat teszek bele, letakarom, és
masnapig meleg helyen hagyom. Mdsnap sés vizbe odateszem féni a gombat, amibe
kédménymagot is teszek. Amikor megpuhult, a megkelt tésztadbdl kis galuskakat szaggatok
bele. Egyitt f6z6m tovdbb, és megszérom vajon aranybarndra piritott hagymaval. Kézben
vajon hig rantottat készitek, majd talaldskor minden tadnyérra teszek ebbdl. Erre merek a forrd
levesbdl.

Kolbdszos kaposztaleves

Hozzdvaldk: 50 dkg savanylU kdposzta, 20 dkg burgonya, 3 dkg szdritott gomba, 2 db
babérlevél, 1 evékandl olaj, 15 dkg huisos fistolt szalonna, 1 fej voréshagyma, pirospaprika,
30 dkg fistolt hazikolbdsz, 2 dl f6zétejszin, 5 gerezd fokhagyma, majoranna.

Elkészitése: Fazékba rakjuk a savanyU kaposztat, a kockdra vagott burgonyat, a megaztatott
szdritott gombat és a babérlevelet, s felontjik vizzel, és lassan forraljuk. Kézben felhevitett
olajon kiolvasztjuk a kockdkra vagott szalonnat és megfuttatjuk rajta az apréra vagott
voréshagymat, s megszérjuk pirospaprikaval, azutdn hozzakeverjok a karikakra vagott fistolt
kolbdszt, és kevergetve kicsit megpiritjuk. Késébb a levesbe dntjik, és puhdra fézzik. Végil
tejfollel behabarjuk és megizesitjik zozott fokhagymaval és t6roétt borssal.

Korhely kaposztaleves

Fél kilé savanyU kdposztat kicsavarunk. Zsirbdl és lisztbSl sotét rantast készitink, és aprora
vagott hagymat tesziink bele. Erre tesszik a kdposztat, darabokra vagott fistolt kolbdszt és
fustolt hust. A szikséges viz fele mennyiségét radntjik és felforraljuk. Ekkor beleéntjik a
kdaposztalét, és pirospaprikaval izesitjik. S6zni csak évatosan szabad.

Kukoricas paradicsomleves

Hozzavaldk: 1 fej voréshagyma, 3 dkg vaj, 1 zold és 1 piros paprika, 20 dkg csiperkegomba,
1 gerezd fokhagyma, 1 evékandl paradicsompiré, 1 evékandl sima liszt, 1 kiskandl
pirospaprika, 1 dl hislé, 10 dkg konzerv csemegekukorica, bazsalikom, 8 dl paradicsomlé,
s, torott bors, 1 szem kockacukor, izlés szerint citromlé.

Elkészitése: Az apréra vagott hagymat felhevitett vajon iGvegesre piritjuk a csikokra metélt,
kicsumazott két paprikaval. Azutdn hozzdatesszik a felszeletelt gombat a zizott fokhagymat
és a paradicsompirét és 6sszekeverjik, majd megszérjuk sima liszttel és pirospaprikaval, s
hoslével felontve felforraljuk. Végil beletesszlk a kukoricat és hozzdontjok a
paradicsomlevet, azutdn megsdézzuk, borsozzuk és izesitjik cukorral, citromlével.

Lencseleves 01.

Hozzdvaldk: 30 dkg lencse, leveszdldség, 10 dkg savanyU kdposzta, 5 dkg zsir, 8 dkg liszt,
paprika, s6, ecet, fUstolt kolbasz.

A lencsét megmosom és felteszem foni. Beleteszem a petrezselymet, répat, véréshagymat,
az aprora vagdalt kdposztat és a kolbdaszt. Zsemleszini rantdst készitek, amit édes
pirospaprikaval izesitek. Ezzel berdntom a levest. Tdlaldskor apréra vdagott, nyers
voréshagymat és tejfolt is adok hozza.

Lencseleves 02.

Hozzavaldk: 30 dkg lencse, 10 dkg aszalt szilva, olaj vagy zsir, 4 dkg sima liszt, 2,5 dl f6z6tejfol
vagy tej, s6, citromlé, cukor vagy méz.

Elkészitése: A kivalogatott és megmosott lencsét két-harom érdra hideg vizbe dztatjuk,
azutdn ugyanabban a vizben kis langon félpuhdra f6zzik, majd hozzdkeverjik az aszalt
szilvat, s puhdra f6zzik. Az olajbdl és a lisztbdl vildgos rantast készitink, majd hideg tejfdllel
vagy tejjel felengedve a levesbe dntjik és dsszeforraljuk.

Végil a levest megsdzzuk, izesitjik citromlével, vagy ecettel és cukorral, vagy mézzel, és
tdlalhatjuk is.
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Lencseleves aszalt szilvaval

Hozzavaldk: 40 dkg fustolt oldalas, 20-20 dkg lencse és aszalt szilva, leveszoldség, 1 fej
voréshagyma, 1 zoldpaprika, 3 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfol, ecet, babér, szegfibors,
paprika, sé, bors, liszt, tej

Egy liter vizbe foltesszik foni a lencsét, ha felforrt lehabozzuk és hozzdadjuk a hasdbokra
vagott zoldséget. Fiszerezzik a fokhagymaval, a véréshagymaval, borssal, szegfiborssal,
babérral és hozzdadjuk a zéldpaprikdt is. LassU t0z6n f6zzik. A feldarabolt oldalast egy mdsik
edénybe tesszik és folontjuUk annyi vizzel, amennyi éppen ellepi. Ha felforrt, vizet cserélink
rajta, és puhdra f6zzik. A levével egyitt a lencséhez adjuk. Paprikds rdntdast készitink, és a
levesbe adjuk. A tejfélt kevés tejjel simdara keverjuk, és a levesbe csorgatjuk. Megkdstoljuk,
ha kell, sézzuk, és ecettel savanyitjuk. Beletesszik az aszalt szilvat, és par percnyi forralas
utdan talalhatjuk.

Mama aszaltszilva-levese

Hozzavaldk: 25 dkg aszalt szilva, 6 liter tej, 1 evékandl szilvalekvar, 1 tojas, 1 evékandl liszt, 1
tasak vanilias cukor, 1 evékandl kristalycukor, csipet s

Elkészitése: Az aszalt szilvat fél liter tejben és két deci vizben odateszem foni. Beleteszem a
sot, a kristaly- és a vanilias cukrot. Ha félig fétt, egy kandl szilvalekvart teszek bele. A
tojasbol, a lisztbSl és a maradék tejbdl készitett habardssal csomémentesre kavarom a
levest. Felforralom egyszer, és feltdlalom.

Nadasdy husgombocleves

Hozzdvaldk: 1 kg marhacsont, 25 dkg vegyes z6ldség, 10 dkg zeller, 1 fej voréshagyma, 1
csokor petrezselyem, zsir, paprika, s, bors

A gombodchoz: 40 dkg dardlt hus, 10 dkg el6f6z6tt rizs, 1 tojas, 2 gerezd fokhagyma, s6, bors
A csontot hideg vizben feltesszik féni, és egy 6ra hosszat lassu t0z6n f6zzik. LeszUrjik a levét.
A zsiron megpdroljuk az apréra vagott hagymat, a felkockdzott zéldségeket radobjuk, és
erds t0z6n piritjuk. Paprikdval megszoérjuk és felengedjik a csontlével. S6zzuk, borsozzuk, és
fedd alatt félpuhdra fézziik. A hist 6sszedolgozzuk a rizzsel, a tojassal, a zozott fokhagymaval,
sézzuk, borsozzuk.

Vizes kézzel apré gombdcokat formdazunk beldle, és a leveshez adjuk. A gombéc és a
zoldségek puhuldasdig f6zzik, talaldskor a levesbe szérjuk az apritott petrezselymet.

Palocqulyads

Hozzdavaldk: 60 dkg birkahis, 5 dkg fistolt szalonna, 2 fej véréshagyma, 2 db paprika, 2 db
paradicsom, 3 dl tejfél, 40 dkg z6ldbab, 1 csokor kapor, sé, bors, babérlevél

Az alaposan lepucolt és kockdkra vagott hisbdl a szokdsos mdédon pérkoltet f6z6k. Az a jo,
ha jé sir0, révid levl lesz. Ha készen van, feléntém vizzel, belevetem a babért, és majd ha
felfort a kockdkra vagdalt zéldbabot. Miutdn a zdldbab megpuhult, vékony tejf6lds
habardssal besiritem. Rdhintem a finomra vagdalt kaprot, és maris tdlalhatom. Lehet
szabadtizon is {6zni.

Pandurleves korombol

Hozzdavaldk: 2 sertéskérom, 15 dkg fustolt szalonna, 30 dkg lebbencstészta, par kandl liszt, fél
citrom leve és héja, ecet, 4 dI tejfdl, paprika, bors, s6

A kormoket negyedekre vagjuk, majd foltessziikk féni borssal, citromlével, citromhéjjal és
soval. A szalonndt apré kockdkra vagjuk és kisUtjuk a zsirjat. A zsirt leszirjok, s megpiritjuk
benne a tésztat. A készre fétt csilkoket kiszedjiuk a 1€bdl s leszUrjik az izes levet. A tésztat
kiszedjik a zsirbol. A maradékban lisztet piritunk, paprikat szérunk rd. A leszirt Iével feldntjik,
beletesszik a piritott tésztat, és puhdra f6zzik. A levest ecettel és tejfdllel igazitjuk, beleadjuk
a kicsontozott, apré darabokra vagott kormét, forralunk egyet rajta, s talaljuk.
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Paradicsomleves tojasos reszelt sajttal

Hozzdavaldk: 60 dkg paradicsom, s6, cukor, 4 db tojds, 4 evékandl reszelt sajt, snidling.
Elkészitése: A paradicsomot forré vizbe martva lehdmozzuk, negyedekre vagjuk és kb.
masfél liter, hideg vizben szétfézzilk, majd sGr( szitdn attorjik. izlés szerint megsézzuk, és
megédesitjik, azutan 0Ojbdl felforraljuk, s kézben belecsurgatjuk az enyhén megsézott, felvert
tojasban elkevert reszelt sajtot. Végil a tizrél levéve, megszorjuk finomra vagott snidlinggel.

Pdsztorleves

Hozzdavaldk: Zsir vagy olqj, 1 fej véréshagyma, 15 dkg sertéshus, s6, kdménymag, 15 dkg
burgonyaq, 4 db paradicsom, 3 gerezd fokhagyma, zoldpetrezselyem.

Elkészitése: Az apréora vagott hagymat felhevitett zsiron vagy olajon megfuttatiuk, s
hozzdkeverjik a kockdkra vagott hist, azutdn megszérjuk kéménymaggal és megsézzuk,
majd dllandéan kevergetve megpiritjuk. Vizzel feléntve tizendét percig fézzik. Azutan
hozzatesszik a kockdra vagott burgonydat, s majdnem puhdra paroljuk. Kézben forré vizbe
mdrtva a paradicsomot meghdmozzuk, és felapritva a levesbe tessziik, azutan vizzel kell6
sOrlségire higitiuk és megizesitjiik z0zoft fokhagymaval és finomra vagott
zoldpetrezselyemmel, s afforraljuk.

Szdrazon piritott kenyérkockaval kindljuk.

Petrezselyem leves

Hozzdvaldk: 2-2 fehér- és sargarépa, 1 fej karalabé, fél zellergumé, 1 tojds, biuzadara, 1
evékandl vaj, 1 késhegynyi sz6dabikarbéna, 2 csokor petrezselyem

Egy Idbasnyi lobogd vizbe egészben teszem a megtisztitott zéldségeket. Megsézom, majd kis
ldngon, fedé alatt legaldbb 1 6rat f6z6m. Kiveszem a zéldségeket, mert kilén kell tdlalni. A
tojast felverem, belekeverem a biUzadardt, a vajat, a szédabikarbénat, és ha 10l kemény a
keverék, akkor kevés vizzel higitom. HozzGadom a vagdalt petrezselyem felét, majd egy
evékandl segitségével kis galuskdkat szaggatok a forrdsban 1évé levesbe.

Ha a daragaluska feljon a felszinre, akkor még egy-két percig forralom. Végil a levest
megszorom a maradék petrezselyemmel. Forrén tdlalom, kilén tdlban mellé adva a
feldarabolt zoldséget.

Pikdns gombodcleves

Hozzdvaldk 4 személyre: 50 dkg marhacsont, 8 dkg sargarépa, 8 dkg gyokér, 5 dkg
kelkdposzta, 5 dkg karaldabé, 3 dkg zeller, 3 dkg véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 dkg
s0, 2 dl tejfdl, 3 dkg finomliszt, 4 dkg Héra f6z6margarin, 1/2 citrom, 1 késhegynyi tarkony

A gombédc hozzdvaléi: 10 dkg sertés aprohis, 5 dkg marha apréhus, 5 dkg fistélt kolbdasz, 5
dkg csaszdrszalonna, 30 dkg burgonya, 1 dkg sé, 1 db tojds, késhegynyi 6rolt bors

A marhacsontot leforrdzzuk és hideg vizbe téve, zéldségelve, tartalmas csontlevest fézink. A
levest izesitjUk soval, fiszerezzik 6rolt borssal. A Hérat felmelegitjik, hozzdadjuk a lisztet, és
vildgos rantast készitink, amelyet hideg vizzel kikeverink. A huslevest szirén leszirjik, majd
Ujra felforraljuk és besUritjik a kikevert rantdassal. A tejfolt kikeverjik egy kevés levessel, majd
a leveshez adjuk, és takaréklangon felforraljuk. A sertés és marha apréhust, a kolbdszt, a
szalonndt finom tarcsan ledardljuk. A medgtisztitott burgonyat lereszeljuk, levét kinyomkodjuk,
és a hushoz adjuk. A hust kevés soval, borssal fUszerezziik, tojast adva hozzd jol
O6sszedolgozzuk. Ha nagyon ldagy, kevés lisztet adunk hozzd. Nedves kézzel aprd
gombécokat formdazunk. Ha a gombéc megfétt, a levest izlés szerint utanizesitjik,
tarkonylevelet szérunk bele, és citromlével savanykdssad izesitjik.

Péréhagymaleves
Hozzdvaldk: 80 dkg péréhagyma, olaj, 1 evékandl curry - indiai fUszer -, 1 dl fehérbor, 2,5 di

rr_rr

hislé vagy viz, 2,5 dl sir{ tejfol, 2 evékandl sima liszt, izlés szerint s6, t6rétt bors, citromlé és
metéléhagyma.
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Elkészitése: A poréhagymadat alaposan megmossuk, majd hosszdban kettévagjuk és
felapritjuk, s felhevitett olajon megpiritjuk. Azutdn meghintjik curryvel, és feléntjik a borral
meg a huslével, és felforraljuk, majd kis ldngon 6t percig f6zzik. Kézben a tejfélbe
belekeverjik a kevés vizben megdztatott lisztet és behabarjuk vele a levest, majd atforraljuk.
Végil megsézzuk, megizesitjik a torétt borssal és pdar csepp citromlével, s megszérjuk
finomra vagott snidlinggel.

Rantott leves

Hozzdvaldk: zsir vagy olaj, 3 dkg sima liszt, 1 fej véréoshagyma, kéménymag, 1-2 db tojds,
zoldpetrezselyem vagy snidling.

Elkészitése: Felhevitett zsiron vagy olajon zsemleszinUre piritjuk a lisztet, és feléntjuk hideg
vizzel, majd belekeverjik a finomra reszelt hagymat meg a kéménymagot és megsdzzuk.
LassU t0zén kb. hisz percig, forraljuk. Végul belecsurgatjuk a felvert tojast, afforraljuk és
megszorjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel, vagy snidlinggel.

Reqgos haldszlé

Hozzavaldk: 1,3 kg ponty szinhis, 20 dkg véréshagyma, 1-1 paradicsom, zéldpaprika, és
citrom, 1 gerezd fokhagyma, 5-5 dkg sargarépa és gyokér, 2 dl tejfél, 1 dl fehérbor, zsir,
paprika, s6, szemes bors, babér, a ponty feje és csontjai

A halat kis darabokra vagjuk és besézzuk. A karikdra vagott hagymat zsirban megpdroljuk,
megszorjuk paprikdval, beletesszik a zOzott fokhagymat, feldntjik a borral. Hozzdadjuk a
karikéra vagott zoldséget, a fUszereket, a fejet és a csontokat, majd feléntjik annyi vizzel,
ami épp ellepi. Egy ordat f6zzik, akkor aftorjik, és a levet radntjik a sézott halakra. Lasso
tizon 20 percig f6zzik. Hozzdadjuk a tejfolt, egyet forralunk rajta és személyenként egy-egy
citromkarikdt beletéve talaljuk.

Rocei gazdagleves

Hozzavaldk: 40-40 dkg marha-, diszné- és csirke szinhuUs, 2-2 szdl sarga- és fehérrépa, 1
csokor petrezselyem, s6, egész bors, 1 kdposzta torzsa, fél karalabé

Betétnek: 15 dkg liszt, 1 db tojas, 3 dl olqj

A hdromféle hust egészben leforrdzom, és lecsepegtetem. A leveses fazékba teszem a
medgftisztitott, hosszOra vagdalt zoldségeket, torzsat, karaldbot és a hisokat. Feléntém hideg
vizzel, megsézom, teszek bele egész borsot is. Forralni kezdem, ekkor a habot teaszlrével
lemeregetem a tetejérél, majd letakarva gydngyodzni engedem csak. El6szér a megféit
csirkehUst veszem ki, és vdgom nagyobb kockdkra, majd sorjaban a diszné- és marhahst
ugyanigy. A végén a levest kenddn dltal szirom. Ennek elStte a lisztbél, tojasbdl és kevés
vizbél tésztat gyuirok, kinyujtom, és derelyevagdval eperlevelet apritok. Ezt forré olajban
aranysargdra sitdém, és szalvétdn lecsepegtetem. A tiszta levest nagyon forrén tdnyérba
merem. A hdromféle hisbdl és a zdldségekbdl teszek bele, és silt eperlevelet szérok a
tetejére.

Sajtos hagymaleves

Hozzdavaldk: 20 dkg véréshagyma, olaj, 3 dkg sima liszt, masfél liter zéldséglé - 2,5 dl vizhez 1
kiskandl Vegeta -, s6, 2 evdékandl fehérbor, 8 dkg reszelt sajt, finomra vagott
zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A medgtisztitot hagymat karikakra vagjuk, és felhevitett olajon Gvegesre paroljuk,
azutdn megszérjuk sima liszttel, kicsit piritjuk és felontjik hideg z6ldséglével, 6sszekeverjik, s
tiz-tizenoét percig takarékldngon fézzik. izlés szerint megsézzuk, beletessziik a két evékandl
fehérbort, a reszelt sajtot és Osszeforraljuk. Végil megszérjuk finomra vagott
zoldpetrezselyemmel.
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Sampinyonleves

Hozzavaldk: 30 dkg sampinyon (csiperkegomba), 10 dkg leveszoldség, 1 kis fej
voréoshagyma, olaj, 3 dk g sima liszt, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, 2,5 dI
f6z6tejszin, reszelt szerecsendid, finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A felhevitett olajon megfonnyasztjuk a vékony szeletekre vagott sampinyont,
majd hozzdadjuk az apréra vagott leveszéldséget és a hagymat, s dllandéan kevergetve
megpiritjuk. Raszérjuk a sima lisztet, s tovdbb piritjuk, azutdn feléntjik zoldséglével vagy
vizzel, és takarékldngon puhdra f6zzik. Végul belekeverjik a fozétejszint, és egy kicsi reszelt
szerecsendibval izesitjik, s afforraljuk.

Tdlalaskor adagonként megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Savanyu krumplileves

Hozzavalok: 2 dkg zsir, 2 dkg liszt, 50 dkg kockdra vagott burgonya, 1 sarga- és fehérrépa,
petrezselyem, 1 fej hagyma, hagyma, 2 babérlevél, s, paprika, 10 dkg kolbdsz, 2 dl tejfol,
ecet, személyenként 1 tojds

Elkészitése: A zsirbdl és a lisztbdl rantast készitek, belekeverem a paprikat, majd kevés vizzel
felengedem. A medgtisztitott zoldségféléket feldarabolva, a kockdara vagott krumplival egyutt
beleteszem. Séval, babérlevéllel izesitem, és beleteszem a kolbdszdarabkdkat is, és igény
szerint felontém még vizzel. Miutdn megfétt a krumpli, tejféllel, ecettel izesitem. Ekkor
mindenki szadmdra 1-1 tojast beleitdk, de mar nem keverem meg. Ha a tojds is megfétt, kész
aleves.

Sdargarépaleves

Hozzdvaldk: 40 dkg sdrgarépa, 1 fej voréshagyma, 3 dkg vaj, 7 dl viz, 2 dl tejszin, 2 di
z0ldséglé, sé, cayenne-i bors, pici cukor, 4 evékanal sirl tejfol.

Elkészitése: A megtisztitott, megmosott sargarépat felszeleteljuk. A hagymat apréra vagjuk és
vajon megfuttatjuk, s hozzdtesszik a répdat, azutan kicsit megpiritiuk, s feldntjik vizzel,
zoldséglével és tejszinnel, majd egyitt puhdra f6zzik. Késébb mixerbe tessziik, megsézzuk,
megcukrozzuk, megborsozzuk és szétmixeljik. Azutan tanyérokba rakjuk, s minden tanyérba
egy kandl tejfolt tesziink, és egy csipetnyi cayenne-i borsot szérunk.

Sdargarépaleves karalabéval
Hozzdavaldk: 1 fej véréshagyma, olaj, 20 dkg sargarépa, 10 dkg karaldbé, 2 dkg sima liszt,

zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, s6, 2 evékandl rizs, 1 dl f6zétejszin, 1 db
tojassargdja, finomra vagott friss kapor vagy zéldpetrezselyem.

Elkészitse: Az aprora vagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, hozzétessziik a durvdra
reszelt sargarépat és karaldbét, s dllanddéan kevergetve kicsit megpiritjuk, megszérjuk sima
liszitel, majd tovdbb piritjuk. Azutdn feldntjik hideg zdéldséglével, picit megsézzuk, majd
belekeverink két evékandl atvdlogatott, megmosott rizst, esetleg vizzel pétoljuk a levet.
Mikézben puhdra f6zzik, a tejfélben elkevert a tojassargat a kész levesbe keverjik. Még

egyszer afforraljuk, s megizesitjik finomra vagott friss kaporral vagy zéldpetrezselyemmel.

Sargarépaleves kenyérkockaval

Hozzdavaldk: 1 fej véréshagyma, étolaj, 20 dkg sargarépa, 2 dkg sima liszt, s6, ételizesits, 1-2
szelet szikkadt barna kenyér, finomra vagott zéldpetrezselyem, zellerszar vagy snidling.
Elkészitése: Az apréra vagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, azutdn hozzdkeverjik a
reszelt sargarépat, majd megszorjuk sima liszttel, és tovabb piritjuk. Késébb hideg vizzel kelld
sUrUségire higitjuk, megsézzuk és megizesitjlk Vegetaval, s puhdra f6zzik. Végil megszérjuk
finomra vagott zéldpetrezselyemmel, zellerszarral vagy snidlinggel.

Szdarazon megpiritott - barna, széja- vagy napraforgdmagos - kenyérkockaval talaljuk.

Klemi 26



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Sonkds sajtos spargaleves

Hozzavaldk: 50 dkg friss vagy 35 dkg konzervspdarga, 10 dkg gépsonka, 4 dkg vaj, 8 di
zoldséglé. so, torott fehér bors, 2 evékanal citromlé, 10 dkg kemény saijt, zoldpetrezselyem
Elkészitése: A spdrgdt megmossuk, meghdmozzuk, az alsé végét levdagjuk és kisebb
darabokra, a sonkat hasdbokra vagjuk. Azutdn a spargdt olvasztott vajon legaldbb hat
percig kis langon piritjuk, azutdn hozzatesszik a sonkdat, majd felontjuk forré zéldséglével,
megsézzuk és megborsozzuk, s izesitjik citromlével.

Kézvetlenil a tdlalas eldtt belekeverjik a forrd kész levesbe az apré kockdkra vagott
kemény sajtot és a finomra vagott zéldpetrezselymet, s maris talaljuk.

Szerb pacalleves felvidéki modra

Hozzavaldk: 1,5 - 2 kg pacal, 1/2 kg sertés- vagy borjucsont, 3 szdl sargarépa, 2 szdl
petrezselyemgyokér, 1 db zeller, 3 tojassargdja, 2-3 babérlevél, ecet vagy citromlé, vad
majoranna,

Elkészitése: A gondosan medgtiszlitott pacalt nagy langon feltesszik foni fél 6rdra, majd a
levét ledntjuk. Az Uj Iébe beletesszik a csontokat, a répadt, petrezselyemgyokeret, zellert,
babérlevelet és a hagymat. Lassu t0zén f6zzik hdrom-hdrom és fél 6ran keresztil, mig a
pacal, kézzel konnyen szakithatéva f6. A csontokat kivesszik, a pacalt laskdra vagjuk, a
levest pedig egy-két kandl ecettel vagy citromlével savanyitjuk, és a végén kockdkra vagott
krumplit f6ziink bele.

Tdlalaskor a tojasok sdrgdjat kevés lével eldolgozzuk, és a finom pacalevesbe keverjik,
mikozben a darabolt pacalt visszaraktuk abba.

Szdjaleves zoldborsoval

Hozzavaldk: 1 zacské szdjaszelet, 30 dkg friss zéldborsé - ha nincs, j6 a fagyasztott is -,
zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kdvéskandl Vegeta -, 1 fej véréshagyma, pirospaprika, sé, 3
kiskandl barmilyen apré szemd kifétt tészta - tarhonya, csiga, masni, kagyld stb. -, finomra
vdagott zéldpetrezselyem vagy snidling.

Elkészitése: A szbjaszeleteket zoldséglével leforrazzuk, és hdrom-négy orat dlini hagyjuk a
Iében. Kézben az apréra vagott hagymat a felhevitett olajon megfuttatjuk, megszérjuk
pirospaprikaval, hozzatesszik a leszirt és metélire vagott széjaszeleteket. Majd kevés vizet
vagy zoldséglevet ontink ald, s néha megkeverve takarékldngon tizenét percig paroljuk.
Késébb belekeverjuk a zéldborsét, enyhén megsézzuk - vigydzat, a zéldséglé sos! -, vizzel
kellé sUrUségire higitjuk és készre f6zzik. Végil belekeverjik a kifétt tésztat és megszérjuk
finomra vagott zéldpetrezselyemmel vagy snidlinggel.

Tejfolleves

Hozzdvaldk: 1 evékandl olaj, 1 evékandl liszt, 1 kis fej véréshagyma, 1 csokor kapor, sé,
csipet pirospaprika, 3 dl tejfél, par csepp citromlé, 4 tojas

A forré olajjal és a liszitel vildgos rdantast készitek. Belekeverem az apréra vdagott
voréshagymat és az 6sszevagott kapor felét. Kissé atpiritom, majd felengedem 1 liter hideg
vizzel. Habverével keverem simara, kézben felforralom. Séval, pirospaprikaval fiszerezem, de
ha felforrt, mar csak gyéngyozve hagyom fenn 15 percig. Ekkor hozzaéntém a simara kevert
3 deci tejfolt. Citromlével picit savanykdsra formdlom, és még 5 percig forrni hagyom. Ekkor
lassan, egyenként beleengedem a tojasokat, hogy azok egyben maradjanak. Par percig
f6z6m, hogy a tojas kocsonydsodjon. A megmaradt kaporral megszérva forrén talalom.

Tejfolos savanyu krumplileves

Hozzdvaldk: 1 fej véréshagyma, zsir vagy olaj, pirospaprika, viz vagy zoldséglé, vagy 2,5 di
vizhez 1 kiskandl Vegeta, 4 db kdzepes nagysdgu krumpli, s6, 2-3 evékandl zabpehely, 2,5 di
tejfol, friss kapor vagy zéldpetrezselyem.

Elkészitése: Az apréora vagott hagymat felhevitett zsiron vagy olajon megfuttatjuk, majd
megszorjuk pirospaprikaval és felontjuk vizzel vagy zdéldséglével, azutdn beletesszik a
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kockdra vagott krumplit, megsézzuk és felforraljuk. Tiz perc milva besiritjik zabpehellyel, és
készre fozziik. Végil behabarjuk tejfllel és megszoérjuk finomra vagott kaporral vagy
zoldpetrezselyemmel.

Tojasos zellerleves

Hozzavalok: 20 dkg zellergumd, olaj, 1,25 | zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, s6, 4
db egész tojas, 2 evékandl reszelt sajt, finomra vagott zéldpetrezselyem vagy zellerlevél.
Elkészitése: A zellert megtisziitiuk, megmossuk, és nagy lyuks reszelén durvéra lereszeljik,
majd egy kevés felhevitett olajon dllandéan kevergetve megpiritjuk. Azutdn feldntjik
z0ldséglével megsdzzuk - vigydzat, a zéldséglé sés! -, és huszpercnyi f6zés utdn belekeverjik
a reszelt sajttal felvert négy tojast. Még egyszer afforraljuk, és megizesitjuk finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel vagy zellerlevéliel.

Tudoleves

Hozzavalok: 30 dkg sertés- vagy borjotidé, 15 dkg leveszoldség (sargarépa,
petrezselyemgyokér, zellergumd), szemes bors, 2 babérlevél, zsir, 3 dkg sima liszt, 2,5 dl tejfol,
ecet vagy citromlé.

Elkészitése: Az alaposan megmosott tidét sés hideg vizben a leveszdldséggel meg a
babérlevéllel és a szemes borssal megfézzik. A puhdra f6tt tidét apré kockdakra, a zéldséget
meg karikdkra vagjuk. A levest atszlrjik, s a zsirbol és a lisztbdl készitett vildgos rantdassal
besUritjilk, majd behabarjuk a tejfdllel és afforraljuk, azutdn visszarakjuk bele a felapritott
hozzavaldkat, s végil megizesitjik - izlés szerint - ecettel vagy citromlével.

TyUkhusleves

Hozzdavaldk: 1 kisebb tylk, so, pdr szem fekete bors és szegfiibors, 4 szal sargarépa, 2 szdl
petrezselyemgyokér, 1/4 kdzepes nagysagu zellergumd, 1 fej véréshagyma, friss kapor vagy
zoldpetrezselyem

A daragaluskdhoz: 3 dkg buzadara, 1 egész tojds, 3 evékandl tej, vagy viz.

Elkészitése: A konyhakész kettévagott tyukot par szem fekete borssal és szegfiborssal sos
vizben félig megf6zzilk. Azutdn hozzdatesszik medgtisztitott és felapritott z6ldséget meg a
voréshagymat, s puhdra f6zzik. Végil a tyikot kicsontozzuk, s apréra vagva visszatesszik a
levesbe.

Daragaluska készitése: A buUzadardt tojassal és tejjel vagy vizzel 6sszekeverjik -
megizesithetjik finomra vagott kaporral, vagy zdldpetrezselyemmel -, azutdn kicsit dlini
hagyjuk, majd kiskandllal apré galuskdakat szaggatunk beléle a forré levesbe.

Finomra vagott friss kaporral vagy zdldpetrezselyemmel izesitett daragaluskaval talaljuk.

Uborka-krémleves, hallal

Hozzavaldk: 7 fej voréoshagyma, 5 dkg vaj, 1 saldtauborka, 7 dl zéldséglé, 2 dl tejszin, 20 dkg
halfilé, sé, torétt fehér bors, 1 dl szdraz fehérbor, kapor, citrom.

Elkészitése: Az apréra vagott hagymat a felhevitett vajon Uvegesre piritjuk. Kézben az uborkat
meghdmozzuk, és a magjat kiszedjik, s kockdkra vagva 6t percig a hagymaval pdroljuk.
Azutdan felontjiok a forré zéldséglé felével és felforraljuk, majd szétmixeljik, s hozzaoéntjik a
maradék zoldséglevet és a tejszint. Késébb belerakjuk a széles metélire vagott halfilét,
megsoézzuk és megborsozzuk, tiz percig f6zzik.

Végiil a kész levest megizesitjik borral és citromlével, s afforraljuk, majd megszoérjuk finomra
vagott kaporral.

Zabpehely-leves

Hozzdavaldk: 10 dkg zabpehely, 1 fej voréshagyma, zsir, 8 dkg vegyes leveszdldség, s6, 2 db
tojassargdja, zellerszar vagy zéldpetrezselyem.

Elkészitése: Felhevitett zsiron megfuttatjuk az apréra vagott hagymat és a leveszéldséget,
majd felontjik vizzel és belekeverjik a zabpelyhet, megsézzuk, és puhdra fézzik. Végil
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belekeverjok a felvert tojassargdjat, afforraljuk és megszérjuk finomra vagott zellerszarral
vagy zoldpetrezselyemmel.

Zoldséges birkaleves

Hozzdvaldk: 40 dkg birkahus, zsir, hislé, 1 csillagtdk - patisszon -, 6 db paradicsom, 15 dkg
burgonya, 1 fej véréshagyma, t6rott bors, sé, 1 dl fehérbor.

Elkészitése: A kockdkra vagott hist felhevitett olajon kicsit megpiritiuk, majd huislével felontve
majdnem puhdra f6zzik. Kézben egy masik edényben felhevitett zsiron megpdroljuk a
meghdmozott és maghdzatdl megtisziitott, kockdkra vagott csillagtokot és burgonyat meg a
karikdkra vagott véréshagymat és paradicsomot, azutdn megsoézzuk, feléntjik fehérborral és
egy kevés huslével, s tovabb pdroljuk. Ha a his megpuhult, 8sszedntjik a zdldséggel, s ha
szikséges, hislével vagy forrd vizzel kellé siriségire higitjuk.

rr sy

Megjegyzés: Vigydzat, ennek a levesnek sirinek kell lennie!
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PBugiteleh
Baromfiételek

Almas, toltott pulykatekercs

Hozzdavaldk: 4 szelet pulykamell-filé, s6, orolt fehér bors, 2 db szikkadt zsemle vagy kifli, 1 di
tej, 1 fej véréshagyma, 1 db alma, 5 dkg vaj, 1 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem,
pici reszelt gyombér, 1 db egész tojas, alufdlia.

Elkészitése: A hust felszeleteljlk, megmossuk, megszaritjuk és kiklopfoljuk, azutdn megsézzuk
és meghintjik fehér borssal. A zsemlét kockdkra vagjuk, és tejjel leforrdzzuk, az almat és a
hagymat apréra vagjuk, azutan a felforrésitott vajon Uvegesre pdroljuk, s raszérjuk a finomra
vagott zéldpetrezselymet és megizesitjik egy pici reszelt gydmbérrel, majd dsszekeverjiok a
megdztatott zsemlével. Ha kihilt, hozzatesszik a tojast, megsbézzuk, megborsozzuk, és
alaposan 6sszekeverjik. Kézben egy fazékban sés vizet forralunk. Letépink négy nagydarab
alufoliat, megkenjik vajjal és meghintjik séval, rdhelyezink egy-egy huUsszeletet, s
mindegyik kézepére tolteléket halmozunk, azutdn ésszetekerjik, és szorosan becsomagoljuk
a féliaba, esetleg cérnaval atkotjuk. Végil forré vizben minden oldalrdl tiz-tiz percig f6zzik.
Talalaskor kivesszik a foliabdl, és ferdén félbevagjuk. Fétt krumplival kindljuk.

Baromfimaj currys rizzsel

Hozzdvaldk: 50 dkg baromfimdj - csirke-, pulyka-, kacsa- vagy libamdj -, étolaj, sé, torott
bors, 2 kiskandl curry, 1 fej véréshagyma, 5 dkg rizs, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl
Vegeta -, 2 evékandl paradicsompiré, finomra vagott zéldpetrezselyem vagy snidling.
Elkészitése: A megmosott és szdrazra torolt baromfimdjat tetszetés darabokra vagjuk, s
dllandéan kevergetve felhevitett olajon hirtelen megsitjuk. Enyhén megsézzuk - vigydzat, a
z0ldséglé is sos! -, megborsozzuk és megszorjuk curryvel. Hozzdreszeljik a véréshagymat, és
tovabb piritjuk, azutdn hozzatesszik az atvalogatott, megmosott és lecsepegtetett rizst, kicsit
még kevergetve piritjiuk, s felontjlk a paradicsompirével kevert zéldséglével - egy rész
rizshez két rész 1é -. Megkeverjik, lefedjik, és takarékldangon kb. hisz perc alatt, készre
f6zzik.

Tdlalaskor megszoérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel vagy snidlinggel.

Baromfimell parolt alimaval

Hozzdvaldk: 60 dkg baromfimell (pulyka-, csirke-, kacsa- vagy libamell), olaj, sé, curry,
baromfihUslé, 80 dkg alma, 2 dl fehérbor, 2 szdl zsenge péréhagyma.

Elkészitése: A baromfimellet lenyUzzuk, kicsontozzuk, megmossuk, szdrazra toréljik, és
csikokra vdagjuk. Azutdan a felhevitett olajra dobjuk, megsbézzuk, megszérjuk curryvel, és
dllandéan kevergetve megpérkoljik, majd feldntjik hislével, és puhdra pdroljuk. A host
kiszedjik, és melegen tartjuk, a levet zsirjara piritjuk, belerakjuk a meghdmozott és
maghazatdl megtisztitott, karikdkra vagott almat, feléntjik fehérborral, s félig megpdroljuk.
Késébb hozzatessziik a karikdkra vagott poréhagymat, s puhdara paroljuk.

Végiil a melegen tartott husra 6ntjik és rizzsel vagy burgonyapirével tdlaljuk.

Baromfirizottd

Hozzavaldk: 1 fej voréshagyma, olivaolaj, 25 dkg baromfihis, 15 dkg baromfimaj, 30 dkg rizs,
pirospaprika, baromfihuslé, 3 db paradicsom, 10 dkg friss vagy konzerv zdldborsd, so,
parmezan sajt, ketchup.

Elkészitése: Az aprora vagott voréoshagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, radobjuk a
felapritott hist és a mdjat, s dllandéan kevergetve kicsit megpiritjuk. Azutdn hozzdatesszik az
alaposan atvdalogatott és megmosott rizst, megszorjuk pirospaprikdval, feléntjuok forrd vizzel
vagy huslével - egy rész rizs két rész viz - és felforraljuk. Késébb belerakjuk a kockdara vagott
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paradicsomot és a lecsepegtetett z6ldborsot, megsézzuk, és lefedve lassu tGzén puhdra
paroljuk.
Tdlalaskor megszorjuk reszelt parmezdannal és megcsepegtetjik ketchuppel.

Besztercei csirkemell

Elkészitési idS: 60 perc

Hozzavalok: 2 nagy csirkemell, 50 dkg kissé éretlen, magvavalé szilva, 5 dkg vaj, 2 dl tejfol, 1
mokkdskandl reszelt citromhéj, 1-1 késhegynyi orolt fahéj és szegfiszeg, 1 tedskandl mustdr,
s6 és orolt fekete bors, izlés szerint

A csirkemellet kicsontozom, és kis kockdkra vagom. T(zdll6 talba teszem a vajat, és lepiritom
rajta a csirkemell-kockdkat. Megsézom, majd kéré rakom a megmosoft, lecsdpogtetett és
kimagozott fél szilvakat. Raszérom a fUszereket, és a tdlat szorosan lefedve az elémelegitett
forré sitébe teszem. 25 percig parolom az ételt. Ké6zben a mustart, a tejfolt és a csipetnyi sot
6sszekeverem, majd a mdar megpuhult hisra locsolom, és a siitébe visszatéve, fedd nélkil
addig piritom, amig szinesedni nem kezd a teteje. Pdrolt rizs illik hozzd.

Besztercei toltott liba

Hozzavaldk: 1 pecsenyeliba, 30 dkg aszalt szilva, 1/2 dl rum, fél citrom reszelt héja és
kicsavart leve, izlés szerint s6 és torétt fekete bors.

Az aszalt szilvat el6z6 nap annyi rumos-citromos vizbe aztatom, amennyi ellepi. Mdsnap
kimagozom. A megtiszlitott, atdblitett libat lecsépdgtetem, majd a hasat belilrél séval,
borssal, citromhéjjal jol bedo6rzsélom, és beletomkédom a szilvat. A nyildst jol 6sszet(izom,
majd a liba bdrét sirlin bevagdosom, hogy a felesleges zsir kisilhessen beldle. Akkora
tepsibe teszem, hogy kényelmesen beleférjen, és a rumos-citromos vizet aladéntém. A libat
kivilrl mindkét oldaldn megsézom, és j6 szorosan lefedem. Elémelegitett, forré sitében két
6rdn keresztil parolom. Ez utdn ellenérzém, hogy puha-e mar a his. A szdrnyast évatosan
(lapatkandl segitségével) kiemelem a tepsibdl, zsiros levét ledntém, és visszatéve
megpiritom. 15-20 percnyi pihentetés utan feldarabolom, és meleg tdlra teszem. A hasabdl
kivett szilvat kéré rakom. Parolt rizst kindlok hozza.

Elkészitési ideje: 150 perc

Csallokozi libasilt

Hozzdvaldk: 2-3 libacomb, 10 dkg libazsir, par gerezd fokhagyma, szalonnabér, 20 dkg
vegyes z6ldség, 1 ek ketchup, s6, bors, majoranna, petrezselyem, fehérbor.

A libacombokat kicsontozzuk, s kisebb darabokra véagjuk. Jol bedoérzsdljuk sé és zuzott
fokhagyma keverékével, majd serpenydbe téve, forrd zsirral ledntve félpuhdra sitjuk. Sités
kdzben locsolgassuk fehérborral. A kockdkra vagott zdldségeket a szalonnabérrel egyitt
kevés vizben, s borban feltesszik féni. izesitsik a ketchuppal és a flszerekkel. Ha a zoldség
puha, tegyik rd a libadarabokat a szaftjGval egyetemben, és sissik készre. Kézben borral
néha I16ttyintsUk nyakon. Tdlalaskor szérjuk meg apritott petrezselyemmel.

Csirkecomb galuskaval

Hozzdavaldk: 4 nagyobb csirkecomb, 1 fej voréshagyma, 2 dl tejfél, 1 ek vagott kapor, 2 ek
zsir, kevés liszt, s6, paprika.

A galuskdhoz: 50 dkg turd, 10 dkg buzadara, 2 tojds, s6, vagott kapor

A hagymat apréra vagjuk, forré zsirban megpiritjuk, beleadjuk a kaprot, a paprikat és sézzuk.
Aldoéntink 3 dl vizet (hislevest is lehet), beletesszik a combokat, és puhdra pdroljuk. Ezutdn
a combokat kivesszik a serpenyébdl, és a martast besUritjik a tejfol felében elkevert liszttel.
A combokat visszatesszik, és jol kiforraljuk. Vizet forralunk egy nagy labosban. A t0rét szitdn
attorjuk, hozzaadijuk a tojasokat, kaprot, sét, és a bizadardt. Jol 6sszedolgozzuk, vizes kézzel
galuskdakat formdazunk beldle, s a forré vizbe dobjuk. 30 percnyi fézés utan, mikor a galuskak
feljdnnek a viz tetejére, leszirjik Sket, s a csirkecombok mellé tesszik. A hist ledntjik a
martdssal, a galuskdkat a maradék tejféllel. Kevés kaporral még megszorhatjuk és kész is.
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Csirkefalatok, bunddban

Hozzavaldk: 60 dkg kicsontozott csirkehis, s6, 2 db egész tojas, 2 evékandl sima liszt, 1
kiskandl Solamyl - étkezési keményité -, olaj, 1 kisebb kinai kelkdposzta, 1 evékandl
szojamartas, 2 evékandl vérés csemegebor.

Elkészitése: A kicsontozott csirkehust szdrazra toréljuk és kb. kétszer-kétcentis kockdakra,
vagjuk és besdzzuk. Kézben a felvert tojasba beleszérjuk a sima lisztet és a megdztatott
étkezési keményitét, s beleforgatjuk a csirkefalatkdkat, azutdn felhevitett olajban gyorsan
kisutjiik.

Kézben a kinai kelt vékonyra szeleteljik, megcsepegtetjuk széjamartdssal és vérdsborral -
esetleg citromlevet keveriink hozzd -, s a csirkefalatkdkhoz kéretként kindljuk.

Csirkehus gyumolccsel

Hozzavaldk: 60 dkg kicsontozoft csirkehus, so, torott bors, olaj, 2 dl fehérbor, 1 evékanal
szederkompét, 1 evokandl dfonyakompét, 2 evékandl tejfol.

Elkészitése: A kicsontozott csirkehust felszeleteljik, megsézzuk és megborsozzuk, s a wokban
felhevitett olajban fehéredésig piritjuk. Azutdn hozzaontjik a fehérbort és paroljuk.

Végul hozzdkeverjik a kompétot, a tejfélt, és azonnal talaljuk.

Csirkemell-falatkak bortésztdban

Hozzavalok: 60 dkg kicsontozott csirkemell, sé, sima liszt, zsiradék a kisitéshez, citromlé.

A bortésztdhoz: 1 tojdssargdja, 2 evékandl fehérbor, 1 evékandl étolaj, 8-10 dkg sima liszt, 1
kiskandl tej, 1 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem, 1/2 kiskandl Vegeta, 2 tojasfehérje.
Elkészitése: A csirkemellet megmossuk, szdrazra toréljik, és széles csikokra vagjuk, enyhén
megsdzzuk, és sima lisztbe forgatjuk, majd az el6készitett bortésztdba martogatjuk, és forré
zsiradékban kisitjuk. Még forron lecsepegtetjiok citromlével megéntézve, burgonyapirével
talaljuk.

Bortészta elkészitése: A tojassargdjat az olajjal, a fehérborral, a tejjel és a sima liszitel simdra
keverjik, s megizesitjiik Vegetaval meg finomra vdagott zdldpetrezselyemmel. Végiil
o6vatosan hozzdkeverjik a kemény habbad vert tojasfehérjét.

Csirkemell-filé alufoliaban

Hozzavaldk: 60 dkg csirkemell-filé, s6, torott bors, 2 evékandl pikdns mustar, olaj, 1 fej
voréoshagyma, 10 dkg csiperkegomba, 6rolt komény, 8 szelet hisos fustolt szalonna, 2 db
paradicsom, 4 evékandl reszelt sajt, alufdlia, finomra vagott snidling vagy zéldpetrezselyem.
Elkészitése: A csirkehUst felszeleteljuk, kicsit kiveregetjik, besdézzuk, megborsozzuk és
bekenjik a pikdans mustarral, s hidegre tesszik. Kdzben egy kevés felhevitett olajon
megfuttatjuk az apréra vagott hagymat, azutdn rddobjuk a felszeletelt, 6rolt kdménnyel
megszort gombat, és folytonosan kevergetve megpiritiuk. Az aluféliat dupldn négyzetekre
hajtjuk, s mindegyikre egy szelet szalonnat helyeziink, arra csirkehist és pérolt gombat, majd
ismét szalonnaszeletet, azutdn paradicsomkarikdt és reszelt sajtot, s végil az alufdlidba
szorosan betekerjik. A csomagocskdkat tepsire rakjuk, és forré siitében puhdra sitjok. A
kész batyut kibontjuk és meghintjik finomra vagott zéldpetrezselyemmel vagy snidlinggel.
Burgonyapurével és zdldségsalataval talaljuk.

Csirkemell kecskesajttal toltve

Hozzavalok: 4 db csirkemell, sé, torott fehér bors, 16 dkg kecskesajt, Provance-i
fUszerkeverék, 1 db tojds sargdja, 2 evékanal zsemlemorzsa, 12 vékony szelet angolszalonna,
olaj, 25 dkg paradicsom, 2 dl tydkhisleves - lehet kockdbdl is -, 2 evékandl sima liszt,
borsikafd.

Elkészitése: A csirkemellet megmossuk, szarazra t6réljik, s a vastagabb részénél éles hegyes
késsel nyilast vagunk, majd kivil-belil besézzuk és megszorjuk torott fehér borssal. A
kecskesajt felét apré kockdkra vdagjuk, 6sszekeverjik a Provancei fUszerkeverékkel, a
tojassargdjaval és a zsemlemorzsdval, azutdn megtoltjuk vele a csirkemell-filét. A nyildst
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histivel vagy fogpiszkaléval 6sszetlzzik, s darabonként angolszalonna-szeletekbe
csomagoljuk, és forré olajon minden oldalrél négy percig sitjuk. Késébb a mellérakott
félbevagott paradicsomokkal még két percig piritjuk. Azutdn a host kiszedjik, s a
visszamaradt levet megszérjuk sima liszttel, s dllandéan kevergetve megpiritjuk, majd
felontjuk forré huslevessel, s belerakjuk a maradék sajtot és alaposan dsszeforraljuk.
Tdlalaskor izlés szerint megsdzzuk, megborsozzuk és megizesitjuk a borsikafivel.

Csirkenyars

Hozzdavaldk: 50 dkg csirkemell, 1 db cukkini, 1 db zdldpaprika, 15 dkg fUstolt szalonna, 1 fej
voréshagyma.

A pdhoz: 1 dl olivaolaj, 2 evékandl mustdr, 2 evékandl pikdns ketchup, sé, 6rdlt fehér bors.
Elkészitése: A csirkemellet hosszdban két centiméter széles csikokra vagjuk, s hideg helyen,
néhdany 6rdan at, pdacoljuk. A pdcolds kézben néha megkeverjok. Kézben a cukkinit
megmossuk, és karikdkra vagjuk, a szalonndat és a paprikdt meg kockdkra, s a hagymat
nyolcadokra. Azutdn a hust spirdlisan feltekerve a zéldséggel meg a szalonnaval valtakozva
grilltire fizzik. Végil a maradék paclével megkenjik, s meggrillezzik.

A pac elkészitése: Az olajba belekeverjik a mustart meg a ketchupét, azutdn megsézzuk és
megborsozzuk.

CsirkeziUza fokhagymdsan

Hozzdvaldk: fél kildé z0za, 60 dkg fétt krumpli, 1 nagy fej véréshagyma, 3-4 gerezd
fokhagyma, fél csokor petrezselyem, olaj, s, bors

A ftisztitott z0zat sos vizben puhdra f6zzik, leszUrjik, s kis hilés utdn 2-3 darabba vdagjuk. A
héjaban f6tt krumplit tisztitjuk, és karikakra vagjuk. Serpenydben olajat forrésitunk, az apréra
vagott hagymat Uvegesre piritjuk. Hozzdadjuk a zUzott fokhagymat és a zizat. Séval, borssal,
vagott petrezselyemmel izesitjuk, s megpiritjuk. Ekkor beletesszik a krumplit, és évatosan
meg-megkeverve pirosra piritjuk.

Eqgzotikus csirkecomb

Hozzavaldk: 60 dkg kicsontozott csirkecomb, 2 db nagyobb sarga és 2 db nagyobb
pirospaprika, é evékandl széjamartds, 4 evékandl méz. 2 evékandl vérésbor.

Elkészitése: A combokat szdrazra toroljuk, lenylGzzuk és felszeleteljik. A kicsumazott
paprikdkat, hosszdban csikokra vdagjuk, azutdn megfelelé nagysagu tdlba rakjuk. Kézben
alaposan &sszekeverjik a széjamdartast a borral és a mézzel, s a felszeletelt husra és
paprikdra éntjik, majd lefedve par 6rat érleljik.

Véguil meggrillezzik, és friss kenyérrel kindljuk.

Fokhagymas csirkezuza

Hozzavalok: fél kilo zuza, 60 dkg fétt krumpli, 1 nagy fej véréshagyma, 3-4 gerezd
fokhagyma, fél csokor petrezselyem, olaj, s, bors

A tisztitott z0zat sés vizben puhdra f6zzik, leszirjik, s kis hllés utan 2-3 darabba vagjuk. A
héjaban fétt krumplit tisztitjuk, és karikdkra vagjuk. Serpenyében olajat forrésitunk, az apréra
vagott hagymat Gvegesre piritjuk. Hozzdadjuk a z0zott fokhagymat és a zizat. Séval, borssal,
vagott petrezselyemmel izesitjuk, s megpiritjuk. Ekkor beletesszik a krumplit, és évatosan
meg-megkeverve pirosra piritjuk.

Gulyas kacsahusbol

Hozzdavaldk: 60 dkg kicsontozott kacsahus, olaj vagy zsir, s, torétt bors, 2 fej voréshagyma, 1
db nagyobb poéréhagyma, pirospaprika, 2 evékandl paradicsompiré, hoislé, 1 db
z6ldpaprika, 2 db paradicsom, 2 db babérlevél, szerecsendid, 2 szem szegfiszeg.

Elkészitése: A megmosott hist szarazra t6roljik, és apré darabokra vagjuk, majd forré olajon
vagy zsiron hirtelen megpiritjuk. Megsézzuk, borsozzuk, azutdn hozzatesszilk az apréra vagott
voréshagymat és a karikdkra vagott péréhagymat, s dllandéan kevergetve tovabb piritjuk.
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Azutdn megszoérjuk pirospaprikdval, felontjik paradicsompirével elkevert huslével, és
belerakjuk, a kicsumazoft, csikokra vagott zéldpaprikdt meg a felszeletelt paradicsomot.
Késébb hozzddobjuk a babérlevelet meg a szegfiiszeget és belereszelink egy kicsi
szerecsendiét, s néha-néha megkeverve fedd alatt puhdra pdroljuk. Az elpdarolgott levet
szUkség szerint hislével pétoljuk. Knédlivel vagy nokedlivel talaljuk.

Haromféle hus kokuszos rizzsel

Hozzdvaldk: 25 dkg csirkemell-fiié. 15 dkg sertéscomb, 15 dkg pulykamell-filé, 35 dkg
sargarépa, 1 szdl péréhagyma, 1 db sarga hisU paprika, 30 dkg fejes kdposzta, 10 dkg
csiperkegomba, olaj, s6, térétt bors, 3 evékandl széjamartds, 4 evékandl narancslé, 2
evdkandl szaraz fehérbor.

A kokuszos rizshez: 20 dkg rizs, 2 dl tej, 2 dl viz, 5 evékandl kékuszreszelék, so, 2 evékandl vaj.
Elkészitése: A hisokat megmossuk, szdrazra toroljik, és metélire vagjuk. A zdldséget és
gombat szintén megmossuk, és szintén metélire vagjuk. Azutan felhevitett olajon a host
folytonosan kevergetve megpiritiuk, majd félretesszik. A visszamaradt zsiradékba belerakjuk
a zoldséget és a gombat, kicsit megpiritjuk, megsézzuk és megborsozzuk, s visszarakjuk
hozzd a hust, és tovabb piritjuk, majd ledntjik a széjaszész, a narancslé és bor keverékével.
Végiil afforraljuk, és szikség szerint megizesitjik, s kokuszos rizzsel talaljuk.

Kokuszos rizs elkészitése: A megmosoft rizst lecsepegtetjik, a tejet a vizzel felhigitjuk,
beleszérjuk a rizst meg a kdékuszreszeléket, megsdzzuk, s felforraljuk. Azutdn fedé alatt
takarékldngon kb. tizenegy percig f6zzik. Végil a kész rizsbe belekeverjik a vajat.

limici csirkecomb

Hozzavaldk: 4 db csirkecomb, 10 dkg reszelt limici sajt, 2 evékanadl olaj, 1 evékandl
paradicsompiré, 1 gerezd fokhagyma, 1-1 mokkdaskandl rozmaring és bazsalikom, izlés
szerint s6 és torott fekete bors.

Elkészités: A csirkecombokat megmosom, letérolgetem, és a forgokndl bevagom (nem kell
teljesen elvagni). A paradicsompirébdl az olajjal, a séval, a borssal, a tébbi fiszerrel és a
tisztitott, z0zott fokhagymaval martast keverek, és azzal a combok mindkét oldalat bekenem.
A husokat tGzdll6é talra fektetem, és lefedve eldmelegitett, forré sitében 25 percig sitom.
Amikor kiveszem, rdszérom az 6sszes reszelt sajtot. Ujbdl befedem, és még 15 percre
visszateszem a sitébe. Végil leveszem a tdl tetejét, és addig piritom, amig a sajt szinesedni
kezd. Nem szabad barndra sitni, mert keserG lesz. Parolt rizst és salatat kindlok hozzd.
(Hagymds paradicsomsaldtaval a legfinomabb!)

Elkészitési ideje: 50 perc

Kassai csirkecomb

Hozzavaldk: 5 csirkecomb, 10-10 dkg sajt, fott sonka, és zsir, 5 dkg liszt, tojasos burgonyapiré
(csak a sargdgjaval kell elkeverni), konzervborsd, sé, bors

A combokat sézzuk, borsozzuk, és lisztbe forgatjuk. Forré zsirban szép pirosra sitjik minden
oldalrdl, s egy kizsirozott tepsibe tesszik. Rdjuk teritjuk a szeletekre vagott sonkdt, s egy
nyomézsakbol koréjik spricceljok a burgonyapirét. A sonka tetejére sajtszeleteket
fektetink, a pirét pedig megszoérjuk borséval. Forré sitébe tesszik, s a sajt olvadasdig sitjuk.

Kinai kacsa felvidéki modra

Hozzdavaldk: 60 dkg kacsamell, 2 gerezd fokhagyma, 1 db chili- vagy cseresznyepaprika, 4
evlkandl étolaj, 1 evékandl méz, 10 dkg karotta, 2 szdl zdldhagyma, 4 evdkandl
csemegebor, 2 evékandl szdjamartds, 2 evékandl baromfihlslé, 1 evdkandl étkezési
keményité (Solamyl), 1 evékandl piritott mandulaforgdcs, sé.

Elkészitése: A kacsamellet vékony szeletekre vagy vastag csikokra vdagjuk, és hidegre
tesszik. A fokhagymagerezdeket és a kicsumazoft, felapritott csipés paprikdt wokban
felhevitett olajon megpiritjuk. Azutdn hozzarakjuk a kacsahist, és barnuldsig porkoljik, majd
meglocsoljuk a mézzel, és tovabb piritjuk. Késébb beletesszik a megreszelt karottat és az
apréra vagott zéldhagymat, és dllandéan kevergetve porkéljik. Ha a his megpuhult,
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meglocsoljuk borral, széjamartassal és hislével, s lefedve készre pdroljuk. Végul besiritjik
keményitével és megszorjuk piritott mandulaforgaccsal, és izlés szerint megsézzuk.

Libacomb kdaposztds almaval toltve

Hozzdavaldk: 4 libacomb, 30 dkg alma, 25 dkg savanyUkdposzta, 10 dkg angolszalonna, 1 fej
voréshagyma, 4 gerezd fokhagyma, sé, bors, majoranna

Az apré kockdkra vagott szalonnat és hagymat sargdra piritjuk. Beletesszik a kdposziat,
soval, borssal, majoranndval fUszerezzik, és puhdra paroljuk. Ekkor hozzdadjuk a reszelt
almat, majd a kissé kih{lt télteléket a fellazitott bér ald toltjik. A combok masik oldalat elétte
fokhagymaval megtizdeljik. SUtében, gyakran locsolgatva puhdra sitjik.

Mandulas csirkemell

Hozzavalok: 60 dkg csirkemell-filé, 2 db tojasfehérje, 1 evékandl Solamyl (étkezési
keményité), s6, 3 evékandl olaj, 1 db zsenge péréhagyma, 1 fej véroshagyma, 5 dkg
csiperkegomba, 1 db piros kaliforniai paprika, 5 dkg mandula, 2 evékanadl vérésbor, 2
evokandl széjamartas.

Elkészitése: A kicsi kockdkra vagoftt csirkehUst Osszekeverjuk a tojasfehérjével elkevert
Solamyllel, azutdn megsézzuk, és felhevitett olajon megpiritiuk. Hozzdatesszik a karikakra
vagott péréhagymadt meg az apréra vdagott vordshagymat és a felszeletelt gombat, s
dllandéan kevergetve megpdroljuk. Késébb hozzdkeverjik a kicsumdzott, metélire vagott

piros paprikat, és a megpiritott felapritott manduldt, amit elézéleg leforrdztunk és
lehdmoztunk. Végul felontjiuk a vérésborral meg a széjamartassal, és készre f6zzik.

Mandulas kacsahus

Hozzdvaldk: 1 db kézepes nagysdgu kacsa, é evékandl széjamartds, 5 dl vorés csemegebor,
1 1 viz, 10 dkg friss gyombér, 1 kiskanadl t6rétt bors, olaj, 3 evékanal hadmozott mandula, 20
dkg barna rizs, zoldpetrezselyem.

A martashoz: 3,5 dl a kacsa f6zélevébdl, 1 dkg kukoricakeményitd, s6, térott bors, cukor,
citromlé, chilipor.

Elkészitése: A konyhakész kacsat kivil-belil széjamartassal bekenjiik, s két érat hideg helyen
érleljik. Kézben a vizet a borral felforraljuk, s beletesszik a kacsat, azutdn hozzdrakjuk a
felszeletelt gyombért meg a torétt borsot, s lefedve kis Iangon legaldbb masfél érat fézzik. A
kacsat kivessziik a 1ébdl, és kihUtve felszeleteljik.

Koretnek: Parolt barnarizst adunk mellé. A megmosoft, lecsepegtetett barna rizst felhevitett
olajon kicsit megpiritjuk, majd feléntjuk négy deci lével, amiben a kacsa fott, s hisz percig
kis Ildngon pdaroljuk.

Martds: A kacsa fézélevét felforraljuk. Kdzben egy kevéske vizben elkeverjik a
kukoricakeményitét, s a forré Iébe 6ntjuk, megsézzuk, megborsozzuk, azutdn megédesitjik
és megizesitjUk citromlével meg chiliporral, s 6sszeforraljuk.

Végul tdlra rakjuk és martassal ledntve, finomra vdagott zdldpetrezselyemmel megszorva,
barna rizzsel talaljuk.

Manduldas pulykamell, rantva

Hozzavaldk: 60 dkg pulykamell, sé, sima liszt, 2 db egész tojas, 2 evékanadl tej, 1 evékanal
finomra vagott zéldpetrezselyem, 25 dkg hdmozott mandula, ola;j.

Elkészitése: A megmosott pulykahUst szdrazra toréljik és felszeleteljuk, majd kiklopfoljuk,
besbzzuk, és sima lisztbe forgatjuk. Azutan finomra vagott zéldpetrezselyemmel kevert tejjel
felvert tojasba martogatjuk, s végil apréra vagott hdmozott manduldba bunddzzuk, s
felhevitett olajban lassacskdn aranysargdra siotjik mindkét oldalrél.

Hasdbburgonydval, burgonyapirével vagy silt krumplival télaljuk.
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Paprikaval toltott pulykamell

Hozzdavaldk: 2 db piros hisU paprika, 70 dkg pulykamell, s6, térétt bors, kakukkfd, olaj, masfél
deci vilagos sor, fél deci baromfihuslé, vaj, 25 dkg tejfol, 1 kiskanal finomliszt.

Elkészitése: A megmosott paprikat metélire vagjuk. A hust megmossuk, szarazra toroljuk, és
hegyes éles késsel egy nyildst vagunk a koézepén. A nyildst az utan fakandl végével
kitagitiuk, hogy meg tudjuk tolteni a metélire vagott paprikaval. Késébb a hist cérnaval
atkotjik, besbézzuk és megfiszerezzik. Kézben felmelegitjik az olajat, és megpiritjuk rajta a
tekercset, azutdn aldontjik a fele hislét, s forrd sutébe tesszik legaldbb egy ordra. Sutés
kdzben minden tizendt percben meglocsoljuk a hislé és a sor keverékével. Végul besiritjik
liszttel elkevert tejfdllel és dsszeforraljuk.

Tdlalaskor a hist felszeleteljik, és martassal ledntjik, s pdrolt rizzsel kindljuk.

Panyi pulyka

Hozzavaldk: 1 kilogramm pulykamell, 3 db tojas, 5 dekagramm rétesliszt, 50 dekagramm
bacon szalonna (vékonyra szeletelt), 3 deciliter sovany tejszin, 15 dekagramm aszalt szilva,
15 dekagramm aszalt barack, 15 dekagramm mazsola, 25 dekagramm reszelt Pannénia saijt.
Elkészités: A pulykamellet vékonyra, kis érmékre szeleteljuk, és enyhén befiszerezziik (so,
fekete bors, oregdnd). A tojast jol 6sszekeverjik a tejszinnel. A kevert tejfél egyharmadat és a
reszelt sajt egyharmaddat dsszekeverjok és félretesszik. Az aszalt gyimolcsdket vékonyra
csikozzuk, vagy szeljik. A fUszerezelt szeleteket letakarva kérilbelil egy 6rdig dllini hagyjuk,
de el lehet késziteni egy nappal elébb is és a hitében tartani. A bacon szalonndnak a felét
leteritjlk egy korilbelil 20 x 30 centiméteres tepsi aljara. A szeleteket vékonyra klopfoljuk,
majd réteslisztben alaposan megforgatjuk. A pulykamell-szeleteket és az aszalt
gyimolcsdket rétegesen lerakjuk Ugy, hogy minden réteg gyimodlcs utdn enyhén
megszorjuk reszelt sajttal és meglocsoljuk egy kevés tejszinnel. Amikor Ugy érezziik, hogy a
rétegek felénél tartunk, egy réteg bacon szalonnat rakunk le, tetszés szerint felcsikozva vagy
a szeleteket egyben hagyva. Az utolsé réteg pulykamell kell, hogy legyen. A tepsit
aluféliaval lefedjik és elémelegitett sitében, kézepes langon 30-35 percig sitjik. Ezt
kdvetden a foliat levesszik a tepsirél, és egyenletesen rakenjuk az elézéleg félretett tejszines,
tojasos sajttal.

Az igy kezelt tepsit UjrasiUtjik felsé langon 5-8 percig, mindaddig, mig a sajt enyhén meg
nem barnul. Az igy elkészitet hUs kdnnyen szelhetd, és a lisztes panirnak, a sajtnak és a
tojasnak kdszénhetden nem hullik szét, szép szeletekben talalhaté.

Javasolt kéret rizotté (borsds, zoldséges stb.). Az étel inkdbb szdraz jellegU, ezért alma- vagy
6szibarackkompét savanyUsag helyett.

Pekingi kacsa felvidékiesen

Hozzavaldk: 1 db 2,3 kg-os kacsa, 1 dl meleg vizben elkevert 2 evékandl méz.

A martashoz: 2 evékandl szezdmolaj, 8 evékandl leturmixolt konzerv zéldbab, 3 evékanal
cukor.

A korethez: 24 db vékony palacsinta, 8 szdl felapritott z6ldhagyma, 1 db kigyéuborka.
Elkészitése: A kacsat megtisztitjuk és eltavolitjuk réla a felesleges zsiradékot, s hdrom percre
forré vizbe tesszik, hogy a bérén levé pérusok dsszehuzddjanak, s igy sUtés kézben a benne
levé zsir ne folyjon ki bel6le. Azutdn j6 szdrazra toréljuk, s bekenjik a vizes mézzel, majd 4-5
ordra hideg helyre akasztjuk. Késébb sitétalba helyezzik és 200°C-n dntdzgetés és forgatas
nélkil, masfél ordig sitjuk. A silt kacsat lenylzzuk, s a bérét széles metélire vagjuk. A hist
kicsontozzuk, s metélire vagjuk. A palacsintakat megkenjik martdssal, azutdn hoist, felvagott
bért, uborkdt és hagymat tesziink rdjuk, feltekerjik és tdlaljuk.

Martds elkészitése: Egy kicsi serpenyében felmelegitjtk az olajat, beletesszik a
z6ldbabpépet, a cukrot és takaréklangon tiz percig f6zzik.
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Poréhagymas baromfipdastétom melegen

Hozzavaldk: 40 dkg fétt, silt vagy dinsztelt kicsontozott baromfihis, olaj, 1 db nagyobb
poéréhagyma, 4 db egész tojas, 1/2 kiskandl Vegeta, 2 gerezd fokhagyma, sé, t6rétt bors,
finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A baromfihist apréra vagjuk, vagy ledardljuk, és egy kevés felhevitett olajon
folytonosan kevergetve megpiritjuk. Azutdn hozzdtessziik a karikdkra vagott péréhagymat,
és tovabb piritjuk. Amikor a poré Uvegessé vdlik, raoéntjik a Vegetdval és fokhagymaval
izesitett felvert tojasokat. izlés szerint megsézzuk és megborsozzuk, és addig keverjik, amig a
tojas dsszedll. Még melegen kenyér- vagy szendvicsszeletekre, illetve péksiteményre vagy
piritésra kenjiuk. Végil megszorjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Pulykamell currys martassal

Hozzavaldok: 40 dkg pulykamell, olqj, s6, 1 fej voroshagyma, 1 kiskandl curry, 2,5 dl z6ldséglé,
35 dkg anandszkompét, 2,5 dl tejfol, torétt bors

Elkészitése: A hist megmossuk, szdrazra toroljik és felszeleteljuk. Felhevitett olajon kicsit
megsitjuk, megsézzuk és félretesszilk. A visszamaradt olajon megfuttatjuk az apréra vagott
hagymat, megszérjuk curryvel, és tovabb piritjuk, majd féldeci anandszliével, és tejfollel
felontve felforraljuk. A kész mdartasba visszarakjuk a hoisszeleteket meg a felszeletelt
anandszt, azutdn megsézzuk, megborsozzuk, és 6t percig melegen tartjuk, de mar nem
forraljuk.

Fétt rizzsel tdlaljuk.

Pulyka naranccsal

Hozzdvaldk: 1 db kisebb - 3-5 kg-os - pulyka, sé, 2 db, nagyobb narancs, pdr szem fekete
bors, 3-4 szem szegfiszeg, 3-4 evékandlnyi forré vaj.

Elkészitése: A kibelezet megmosott pulykdt szdrazra tordljik, s kivil-belUl besézzuk, és
sUtétdlba helyezzik. Belsejébe tesszik a lehdmozott narancsokat, a borsot és a szegfiszeget,
majd leontjik a felforrésitott vajjal, s vizet 6ntiink ald, majd forré sitében puhdra sitjik. Sités
kézben a levével 6ntézgetjik, esetleg forrd vizzel pétoljuk az elf6tt levet.

Darabokra vdagva rizzsel, hasdbburgonydval vagy burgonyapirével koritve és
gyimolcskompéttal talaljuk.

Pulykaporkolt

Hozzdavaldk: 50 dkg kicsontozott pulykahts, étolaj, 1 fej voréshagyma, pirospaprika, sé, 7 dl
konzervlecsé - vigyazat, cukrot ne tartalmazzon! -, 1 evékandl diabetikus ketchup, 3 db
kemény tojds, 2 gerezd fokhagyma, 1 pohdr fehér joghurt, finomra vagott friss kapor vagy
snidling.

Elkészitése: A megmosott hist kockdkra vagjuk. Az apréra vagott hagymat felhevitett olajon
megfuttatjuk, megszérjuk pirospaprikaval és rddobjuk a hUst, azutdn megsdézzuk és
megborsozzuk, s dllanddéan kevergetve megporkdljik. Azutdn hozzadntjik a lecsét, esetleg
felontjik zoldséglével, s lefedve takarékldngon puhdra paroljuk. Kevéssel a f6zés befejezése
elétt belekeverjik a ketchupét, s ha sziikséges, huslével higitjuk. Felforraljuk, és végul
belekeverjik a kockdkra vagott kemény tojast.

Tdlalaskor adagonként megcsepegtetjuok joghurttal és megszérjuk finomra vagott friss
kaporral vagy snidlinggel. Fejes salata illik hozza.

Pulykaraqu

Hozzavaldk: 70 dkg pulyka apréhus, 25 dkg fejes kdposzta, 2 alma, 1 fej hagyma, 5 dkg
margarin, 2 dl tejfdl, 1 dl tejszin, s, bors, kakukkf(

Elkészitése: A hist olvasztott margarinon, dllandé keverés mellett fehérre piritjuk. FUszerezzik,
hozzdadjuk a félkarikdra vagott hagymat és a felcsikozott kdposztat. Allandéan keverve,
mintegy tiz perc alatt puhdra pdroljuk. Ratesszik a vékonyan szeletelt, hdmozott almat, és
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felontjuk a tejszinnel. Par percnyi forralds utdn belekeverjik a tejfélt. Gombds, pdrolt rizs
ajanlott mellé.

Rantott pulyka bordsz modra

Hozzdvaldk: 60 dkg kicsontozott pulykahts, 5 dl fehérbor, sé, sima liszt, 2 db egész tojas,
zsemlemorzsa, zsiradéka kisitéshez, 10 dkg ementdli vagy eidami sajt, ketchup, friss kapor
vagy mas zoldfUszer - metéléhagyma, zéldpetrezselyem

Elkészitése: A huUst kicsi szeletekre vagjuk, kiklopfoljuk, és egy napra fehérborba aztatjuk.
Aztdn a szeleteket szdrazra t6réljik, besézzuk, és a szokdsos mddon sima lisztbe, kevés borral
felvert tojasba és zsemlemorzsdba forgatjuk, s mindkét oldalukrél felhevitett zsiradékban
pirosra sutjuk.

A még forrd rantott szeleteket elémelegitett tanyérokra rakjuk, s megszorjuk reszelt sajttal és
megontézzik ketchuppel. Végil megszérjuk finomra vagott barmilyen zdldflszerrel.

Rozmaringos csirke

Hozzavaldk: 1 db kézepes nagysdgu csirke, 4 gerezd fokhagyma, 10 dkg fistélt szalonna, 2
darab piros husu paprika, 2 dgacska rozmaring, sé, torétt bors, 0,11 baromfihuslé.

Elkészitése: A konyhakész csirkét kisebb darabokra, a szalonnat és a paprikat kicsi kockdkra
vagjuk, a fokhagymat megpucoljuk, és a rozmaringot megmossuk és lehizzuk a leveleket a
szardrél. A szalonnat zsirjara piritjuk, raddobjuk az egész fokhagymagerezdeket, egy kicsit
megporkoljuk, majd a szalonnaporcdt, és a fokhagymat kiszedjik, s kevés olajat dntink a
zsithoz, és dtforgatjuk rajta a csirkét. Azutdn megsdzzuk, megborsozzuk, és még 6t percig
piritjuk rajta a hist. Késébb hozzdtesszik a rozmaringot és a kockdra vagott paprikdat, s
takarékldngon puhdra pdroljuk. Pdrolds kézben baromfihUslével ontézgetjik. Végil a
csirkére szérjuk a szalonnapércét és a fokhagymat, majd dtmelegitjik.

Sajtos csirketekercs

Hozzavalok: 60 dkg kicsontozott csirkehUs (mell és comb), sé, pirospaprika, 20 dkg eidami
sajt, 15 dkg sonkds szaldmi, 2 evékandl vaj, olaj a tal kikenéséhez, zéldpetrezselyem
Elkészitése: A kicsontozott hust felszeleteljuk, kiklopfoljuk, besézzuk és megszorjuk
pirospaprikval meg reszelt sajttal, s rarakjuk a sonkds szaldmit. Darabka vajat tesziink
minden szeletre, s egyenként feltekerjuok, és cérnaval atkotjik. A tekercseket olajjal kikent
sitétdlba rakjuk, s minden oldalrél kicsit megpiritjuk. Azutdn forré vizzel felontjik, és
elémelegitett sitébe tesszik. Végil megszoérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.
Burgonyapurével vagy zéldséges parolt rizzsel talaljuk.

Sult csirkecomb

Hozzdvaldk: 4 darab csirkecomb, s6, torétt bors, olaj, 2 gerezd fokhagyma, 2 fej
voréshagyma, 2 evékandl paradicsompiré, 1 db piros hist és 1 db zéldpaprika, 50 dkg
paradicsom, 2 dl voérésbor, 2 dl zoldséglé, citromlé, 1 kiskandl cukor, zéldpetrezselyem, 10
dkg reszelt sajt.

Elkészitése: A combokat kettévagjuk, megmossuk, majd szdrazra toréljuk, besézzuk és
megborsozzuk, s felhevitett olajon mindkét oldalrél megkapatjuk, azutdn félretesszik. A
visszamaradt zsiradékba belekeverjik a séval attort fokhagymat meg a nyolcadokra vagott
voréshagymat és a paradicsompurét. Késébb hozzatesszik a kockdkra vagott paprikat meg
a nyolcadokra vagott paradicsomot, felontjik borral és zoldséglével, s belerakjuk a hust.
Lefedve eldmelegitett sitGben negyven percig, azutdn fedd nélkil pirosra sitjik. Végil a
hist kiszedjik, s a martast citromlével és cukorral megizesitjuk és afforraljuk.

Tdlalaskor megszorjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel és reszelt sajttal.
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Sult csirkemell

Hozzavaldk: 60 dkg csirkemell-filé, s6, étolaj, 1 kiskandl curry, 2 db egész tojas, 2 di
fozétejszin, 8 dkg kemény sajt, 1 db zéldpaprika, finomra vagott zéldpetrezselyem, 1 db
paradicsom, 1 db kisebb zoldpaprika.

Elkészitése: A megmosott hist szdrazra toréljuk, és apré szeletekre vagjuk, kicsit kiveregetjik,
besézzuk, és mindkét oldalrél felhevitett olajpan megsitjik. Azutan a szeleteket kiolajozott
t0zAallé talba rakjuk, megszérjuk curryvel és ledntjik a tejfdllel felvert tojassal, s megszoérjuk
reszelt sajttal és kockdkra vagott zéldpaprikaval. Végil elémelegitett sitébe tesszik, és
megsutjik.

Paprika- és paradicsomkarikakkal diszitve tdlaljuk.

Sult csirkeszarnyak

Hozzavaldk: 80 dkg csirkeszarny, 20 dkg ketchup, 1 kiskandl pirospaprika, 1 db citrom leve,
so, olqj.

Elkészitése: A szarnyakat megmossuk és leszaritjuk. A ketchupét dsszekeverjik a citromlével
és a pirospaprikaval, s huszonnégy ordra belerakjuk a csirkeszarnyakat. Azutdan forré olajban
ropogosra sitjik, és friss idényzoldséggel talaljuk.

SUlt liba savanyu kdposztaval

Hozzavaldk: 1 db liba, érolt kémény, sé, 3 dl libazsir, 2 fej voréshagyma, 2 kg savany(
kdposzta, 2 evékandal méz.

Elkészitése: A megtisztitott, konyhakész libat besézzuk és megszérjuk 6rélt kéménnyel, s vizzel
feléontve puhdra sitjik. Kézben felhevitett libazsiron megfuttatjuk az apréra vagott hagymat,
hozzatesszik a savanyu kdposztat, s hisz percig paroljuk, végil belekeverink két evékandl
mézet. A sUlt libat kivesszik a pecsenyesitébdl, majd a fele kdposztaval kibéleljik, és
visszatesszik rd a libdt, s befedjuk a pdrolt kdposzta masik felével. Végil visszatesszik a forrd
sUtébe - esetleg forré vizzel feldontjik - és puhara pdroljuk.

Tornai libacomb kdposztdsan

Hozzdavaldk: 2 libacomb, 20 dkg fistolt szalonna, 50-50 dkg savanyu kdposzta és krumpli, 1
nagy fej véréshagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfél, so, bors, paprika

10 dkg szalonndt apréra vagunk, kiolvasztjuk a zsirjat, s megpiritjuk rajta a finomra vagott
hagymdt. Atsitjlk a libacombokat, meghintjik paprikaval, séval, borssal, s a zozott
fokhagymat is beleadjuk. Kb. fél deci vizet aldéntve, puhdra pdroljuk. A krumplit és a
kdposztat kilon-kilon megfézzik. Egy tUzdlld tdlat kibélelink hajszdl vékonyra vdagott
szalonnaszeletekkel. Erre tesszik a karikdra vagott (hdmozott) krumplit, megsdézzuk, és a
kdposztaval befedjik. Tetejére fektetjik a libacombokat. A libahusi visszamaradt f6zélevét
simdra keverjik a tejféllel. A libacombokat ezzel lednijik, és forré sutében kb. fél érdig

sitjik.

Toltott galamb

Hozzavaldk: 4 db fiatal galamb, s6, 15 dkg fistolt szalonna, baromfihislé.

A toltelékhez: 6 dkg vaj, 3 db tojassargdja, sé, zéldpetrezselyem, 10 dkg baromfimdj, 3 db
tojasfehérje, 3 zsemlényi prézli, 3 evékandl tej.

Elkészitése: A medgtisztitott konyhakész galambokat besézzuk és a bérik ald, meg a
hasiuregikbe rakjuk a tolteléket, majd bevarrjuk. Pecsenyesitében megolvasztjuk a fistolt
szalonndt, rdarakjuk a toltétt galambokat, s felontjuk huslével vagy forré vizzel, és
elémelegitett sitében puhdra sitjik.

Toltelék: A tojassdrgdjaval a vajat kikeverjik, kicsit megsézzuk és megszoérjuk finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel, azutdn belekeverjik a szétkapart mdjat meg a kemény habbda vert
tojasfehérjét és a tejjel megaztatott zsemlemorzsat, s az egészet jol 6sszekeverjik.
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Tyuk-fasirt

Hozzavaldk: 1 tyOkmell, 1-1 sarga- és fehérrépa, 1 kis zellergumd, 1 fej hagyma, 1 kavéskanal
zsir, 1 zsemle, 1 tojds, 5 dkg vaj, s6, bors

Elkészitése: A mellrél lefejtem a bért, de vigydzni kell, hogy ne szakadjon darabokra.
Kicsontozom, és megdardlom a hist, de beledardlom egyuttal a megtisztitott zoldségféléket
is. A hagymat a zsiron ivegesre pdrolom, a fasirthoz keverem a tejben aztatott, és kifacsart
zsemlével egyitt. Bele(itdm a tojdst, fiszerezem izlés szerint, és jol 6sszegyUrom. Hosszu rudat
formazok beldle. Vajjal kikent formaba teszem, betakarom a lefejtett bdrrel.

Letakarva 25 perc alat megsitom, ekkor leveszem a feddt, és sajat levével néhdnyszor
meglocsolva megpiritom a tetejét.
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Birkaételek

Baranyborda toltve

Hozzdvaldk: 1 kg bdranyborda vagy bdardnykaraj csontostul, sé, olaj, 2 fej véréshagyma,
rozmaring, his- vagy zéldséglé.

A toltelékhez: 5 db zsemle, 2 dl tej, 2 db egész tojas, so, torétt bors, 1 kiskandl Vegeta, 3
gerezd fokhagyma, 1 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A konyhakész hust szarazra toréljuk, és a csont mellett igyekszink Ggy felvagni,
hogy egy nagyobb, zacskészeri ireg keletkezzen, amit majd megtdltink, s a végén
cérndval bevarrunk. Azutdn felhevitett olajon minden oldaldrél megpiritiuk, majd
mellédobjuk a karikdra vagott véroshagymat, a rozmaringot, és his- vagy zoldséglével
felontve fedd alatt forré sitében puhdra sitjuk.

Tolteléke: A tejjel leforrazott zsemlét a felvert tojassal dsszegyurjuk, megs6zzuk, borsozzuk és
megszorjuk finomra vagott zdldpetrezselyemmel meg Vegetdval és megizesitjiik zuzott
fokhagymaval, s még egyszer dsszekeverjik.

Bardany gyuvecs

Hozzavaldk: 3 fej véréshagyma, olaj, 50 dkg parolni valé baranyhos, 4 gerezd fokhagyma,
pirospaprika, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, 50 dkg vegyes zodldség -
sargarépa, zellergumé, karaldbé, zdldpaprika, kelkdposzta, karfiol, zéldbab -, 2 db
babérlevél, 15 dkg rizs, s6, 4 evékandl sir{ tejfol.

Elkészitése: Az apréra vagott véréshagymat felhevitett olajon kicsit megpiritjuk, s hozzaadjuk
a kockdkra vagott konyhakész hust, a zizott fokhagymat, s megszérjuk pirospaprikaval, és
dllandéan kevergetve tovabb piritjuk. Felontjik zéldséglével, és harminc percig pdroljuk.
Azutdan belerakjuk az apréra vagdalt zéldséget meg a babérleveleket és a kivalogatott,
megmosott rizst és felontjik zoldséglével - egy rész rizshez két rész viz -, izlés szerint
megsézzuk. Ovatosan megkeverjik, és lefedve lassv tizon puhdra pdroljuk.

Tdlalaskor meglocsoljuk tejfllel.

Megjegyzés: Ne feledkezzink meg, hogy a z6ldséglé sos!

Bardanyhus fejes kaposziaval

Hozzavaldk: 70 dkg kicsontozott bardanycomb, olaj, 2 fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
2 evékandl paradicsompiré, torott bors, 6rolt kémény, 3 dl zoldséglé, 70 dkg fejes kaposzta.

Elkészitése: A hust a hartyaitdl és a faggyitol megtisztitiuk, megmossuk, szarazra téréljik, és
kockdkra vagjuk, s forré olajon fehéredésig piritjuk. Azutdn hozzatesszilkk az apréra vagott
voréshagymat és fokhagymat, s tovabb piritjuk. Késébb belekeverjik a paradicsompirét,
megsézzuk, megborsozzuk és megszorjuk 6rolt koménnyel, s felontjuk zoldséglével. Azutan
lefedve takarékldngon majdnem puhdra f6zzik, s akkor hozzdtesszik a metélire vagott fejes

kdaposztat, és készre paroljuk.

Baranyhus kelbimboval

Hozzdvaldk: 50 dkg bardnylapocka, 10 dkg fustdlt szalonna, 1 fej véréshagyma, sé, 6rolt
kdmény, pirospaprika, 2 gerezd fokhagyma, térétt bors, 2 dl zoldséglé, 20 dkg mélyh{tott
kelbimbd, 20 dkg burgonya, 2 evékandl sima liszt.

Elkészitése: A hust megmossuk, és hartyditdl megtisztitjuk, s kockdkra vagjuk. A szalonnat
szintén kockdkra vagjuk, majd zsirjara piritjuk, azutdn megfuttatjuk rajta az apréra vagott
voréshagymat, s megszorjuk pirospaprikaval, rddobjuk a hist, megszérjuk 6rolt kdménnyel,
megsoézzuk és megborsozzuk. Végil belekeverjik az attért fokhagymat, s forré zéldséglével
feléntve fedd alatt paroljuk. A félig puha hishoz hozzatessziik a kelbimbét meg a kockdakra
vdagott burgonydt, esetleg megsézzuk és felontjik vizzel, s puhdra pdroljuk. Végul sima liszitel
besUritjUk, és 6sszeforraljuk.
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Baranyhus parolt brokkolival

Hozzavaldk: 60 dkg parolni valé baranyhois, 4 gerezd fokhagyma, olaj, 1 fej voréshagyma,
zo6ldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, s6, 50 dkg friss brokkoli, zéldpetrezselyem.
Elkészitése: A hartyditol megtisztitott, megmosott hust szarazra toréljik, és szélesebb csikokra
vdagjuk, s osszekeverjik a zOzott fokhagymaval meg két evékandl olgjjal, s egy éjszakara
hideg helyre tesszik. Majd felhevitett olajon megdfuttatijuk az apréra vagott hagymadat,
hozzdkeverjik a hust, és tovdbb piritjuk. Azutan felontjik zoldséglével, kicsit megsézzuk.
Majd lefedve lassU t0zon puhdra pdroljuk. Kézben zdldség lében kildon megfézzik a
brokkolit, és rézsdira szedjik, s dvatosan a parolt baranyhushoz keverjik.

Véguil megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Megjegyzés: Vigydzat, a zéldséglé sés!

Baranyhus zoldbabbal és rizzsel

Hozzavaldk: 40 dkg barany szinhus, 1 fej véréshagyma, étolaj, s6, torott bors, curry, 25 dkg
zoldbab, 15 dkg rizs, viz vagy hoislé, pirospaprika, 1 db csipds paprika, finomra vagott
snidling.

Elkészitése: A konyhakész hist kockdkra vagjuk, és felhevitett olajon az apréra vagott
hagymaval megpiritjuk. Azutdn megs6zzuk, megborsozzuk és megszoérjuk curryvel. Alaposan
afforgatjuk és hozzatesszik a felapritott zéldbabot, s kevés vizzel feldntve lassO tizdn
félpuhdra paroljuk. Kézben egy kevés olajon megpiritiuk a megmosott rizst, és a hishoz
keverjik, s felontjuk még egyszer annyi vizzel, mint amennyi a rizs térfogata volt. Végil
megszorjuk pirospaprikaval meg az apréra vagott, kicsumazott csipds paprikaval, s lefedve
legaldbb hisz percig takarékldngon paroljuk.

Tdlalaskor megszorjuk finomra vagott snidlinggel.

Barany-kotlett

Hozzavaldk: 10 dkg felszeletelt gépsonka, olaj, 40 dkg bdaranyborda, s6, durvdra tort, fekete
bors, 1 dl hislé, 3 db egész tojds, snidling, 10 dkg reszelt saijt.

Elkészitése: A sonkdat vékony metélire vagjuk, és felhevitett olajon megpiritjuk, s félrerakjuk. A
kicsontozoft, hartyditél megtisztitott hist megmossuk, és szdarazra t6roljik, s két centiméter
vastag szeletekre vagjuk, kicsit kiklopfoljuk, azutdn besézzuk, megborsozzuk. s a sonka
visszamaradt zsirjdban minden oldalrél négy percig siUtjik, majd melegre tesszik. A
visszamaradt levet felontjik hoslével és afforraljuk. Kézben a megsézott felvert tojasbol
felhevitett olajon lagy rantottat sitink, s raszérjuk a megpiritott sonkat és a finomra vagott
snidlinget, és 6sszekeverjik.

Tdlalaskor a kotletteket megkenjik rantottdval, meglocsoljuk hislével és meghintjik reszelt
sajttal. Kéretként f6tt burgonydt adunk hozza.

Barany-rolad zoldbabbal

Hozzavaldk: 1 db baranylapocka, sé, 6 szelet husos fistolt szalonna, 35 dkg konzerv zéldbab,
8 dkg kemény sajt, olqj, 2,5 dl szaraz fehérbor, 2 evékandl paradicsompiré, 1 kiskandl cukor,
torott bors, 1,5 dl tejszin, 1 evékandl sima liszt.

Elkészitése: A konyhakész hUst szarazra toréljuk, és éles késsel kicsontozzuk, majd enyhén
kiklopfoljuk és besézzuk. Azutdn rdrakjuk a szalonnaszeleteket, a leszirt zdldbabot, a
hasdbokra vagott sajtot, s osszetekerjik, és cérndval atkotjuk. Felhevitett olajon minden
oldaldarél megpiritjuk, azutan felontjik a zéldbab levével és borral. Forré sitében lefedve
legaldbb egy orat sutjik. Sités kdzben megforgatjuk, és sajat levével dntdézgetjik. Végul
fedé nélkil ropogédsra piritjuk. Azutdn a hoUst félretesszik, a visszamaradt hoslébe
belekeverjUk a paradicsompirét, majd megédesitjilk és megborsozzuk, s behabarjuk a
liszttel elkevert tejszinnel. Végil még tiz percig forraljuk, s a rolddra dntjik.

Silt krumplival és a maradék zéldbabbal talaljuk.

Klemi 42



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Baranysult burgonyapurével

Hozzavaldk: 1 barany lapockdja, 2 gerezd fokhagyma, sé, olaj, 3 dl baromfihislé, 1 fej
voréshagyma, 10 dkg csiperkegomba - sampinyon -, 1 evékandl sima liszt, tér6tt bors, 50 dkg
burgonyapiré, 1 db egész tojds, 5 dkg kemény saijt.

Elkészitése: A hUst kicsontozzuk, és szdrazra t6rdljlk, majd bekenjik séval attort
fokhagymaval. Azutdn a hist felhevitett olajon megpiritjuk, s lefedve forré hislével felontve
forré sitében negyven percig sitjik. A hist azutdn kihGtjik, és kockdkra vagjuk. Kézben a
visszamaradt pecsenyelében megparoljuk az apréra vagott véréshagymat és a felszeletelt
gombdt, majd besUritjuk egy kevés vizben elkevert liszttel. Végil megsdzzuk és
megborsozzuk, s visszahelyezziik bele a hist, és 6t percig forraljuk. A kész ragut t0zallé talba
rakjuk, és befedjik burgonyapirével, a tetejét megkenjik enyhén megsézott felvert tojassal,
és megszorjuk reszelt sajttal.

Elé6melegitett sitében csak annyi ideig sitjik, amig a sajt rdolvad.

Bardanysult pikdnsan

Hozzdavaldk: 60 dkg bdaranyhis, 10 dkg hisos fustolt szalonna, sé, t6rétt bors, zsir vagy olaj, 3
gerezd fokhagyma, 1 db cseresznyepaprika, 2 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem.
Elkészitése: A hlOst megmossuk, hartyditdl letisztitiuk, és fustolt szalonnacsikokkal
megtizdeljiUk, megsézzuk, borsozzuk, és felhevitett olajon vagy zsiron minden oldalarél
megpiritjuk. Azutdn forrd vizzel feléntve fedd alatt forré sitében puhdra sitjik. Sités kézben
forré vizzel vagy a sajatlevével éntdzgetjik. Kézben egy kevés felhevitett olajon megsitjik az
apréra vagott kimagozott cseresznyepaprikat meg a zizott fokhagymat és a finomra vagott
z6ldpetrezselymet, s elkeverjik par kandl hislével és afforraljuk, majd a silt hisra dntjik.

Fétt krumplival és idénysalataval kindljuk.

Baranyvaqgdalt kapros krumplifozelékkel

Hozzavaldk: 50 dkg baranyhis, 10 dkg kemény sajt, 1 fej voréshagyma, 2 db egész tojds, 3
gerezd fokhagyma, s6, majordanna, zsemlemorzsa (prézli), étola;j.

A krumplifézelékhez: 1 kg krumpli, s6, 2 dI tejfél, 2 evékandl sima liszt, cukor, citromlé,
finomra vagott friss kapor.

Elkészitése: A megmosott hust ledardljuk, hozzatesszilk a megreszelt kemény sajtot, a durvara
reszelt hagymat, a felvert tojasokat, a zizott fokhagymadt, s megsézzuk és megszérjuk
majordnndval. Azutdn az egészet alaposan oGsszekeverjik. A kész masszabodl tetszetds
szeleteket formdlunk, majd zsemlemorzsdba bundazzuk, és felhevitett olajon mindkét oldalrél
pirosra siUtjuk.

Krumplifézelékkel talaljuk.

Krumplifézelék elkészitése

A medgtisztitott krumplit kockdkra vagjuk, és enyhén sés vizben puhdra fézziik. Ké6zben a
tejfolt simara keverjik a liszttel és behabarjuk vele a krumplit. Végil megizesitjik cukorral és
citromlével, esetleg utdnsézzuk és megszorjuk finomra vagott friss kaporral.

Barany vorosborban

Hozzdvaldk: 60 dkg bdaranylapocka vagy comb, olaqj, s6, torott bors, pirospaprika, 2 dl vérds
csemegebor, 4 evékandl pikans ketchup, bazsalikom.

Elkészitése: A megtisztitott, szdrazra t6rélt hist felszeleteljik, gyengén kiklopfoljuk, majd
szélesebb csikokra vagjuk, s felhevitett olajon megpiritjuk, azutdn megsézzuk, borsozzuk és
megszorjuk pirospaprikaval. Végil felontjik vérésborral, s lefedve kis Idngon puhdra péroljuk.
Tdlalaskor megizesitjik ketchuppel és megszorjuk finomra vagott friss bazsalikommal.

Birkaborda poréhagymaval

Hozzdavaldk: 60 dkg birkaborda vagy birkakaraj csontostul, sé, 6 gerezd fokhagyma, zsir vagy
olaj, 1 szdl vastagabb péréhagyma, 20 dkg burgonya, pikdns ketchup.
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Elkészitése: A konyhakész hust felszeleteljik, a csont mellett bevagdaljuk, gyengén
kiklopfoljuk, besézzuk és bekenjik a z0zott fokhagymaval, s hideg helyre tessziik. Kézben
felhevitett olajon megfuttatjuk a felapritott péréhagymat, azutdn hozzatesszilk a hist, és kicsit
megpiritiuk. Felontjik forrd vizzel, s félpuhdra pdroljuk, majd hozzdadjuk egy kivételével az
apré kockdkra vagott burgonyat, azutan belereszeljik a maradék egy burgonyadt - ezzel
besiritiok -, s lefedve puhdra pdroljuk. Szikség szerint vizzel higitjuk, s végil
megcsepegtetjik ketchuppel.

Birkacomb pdacolva

Hozzdvaldk: 60 dkg birkacomb, é dkg fustolt szalonna, 5-6 gerezd fokhagyma, 3 dl viz, 3 dI
ecet, 1 db nagyobb véréshagyma, 2 db babérlevél, pdr szem fekete bors és szegfibors, zsir,
s0, 2 dl fehérbor, citromlé.

Elkészitése: A megmosott és a hdartyditdl megtisztitott hist megtizdeljik fiUstolt
szalonnacsikokkal, és fokhagymagerezdekkel. A vizbe beledntjik az ecetet, belerakjuk a
felapritott voréshagymat, a babérlevelet és a kétféle borsot, majd felforraljuk, azutdn a pacot
tokéletesen kihitjuk. Késébb beletesszik a megspékelt hust, és egy-két napig hideg helyen
érleljuk. Fozés el6tt a hust kivesszik a pdcbdl, szarazra toroljik, és forrd zsiron minden
oldaldrél megpiritjuk, azutdn megsézzuk, és egy kevés pdaclevet alaéntve forré sitében feds
alatt puhdra sitjik. Sités kézben fehérborral 6ntézgetjik, amibe elézéleg belekevertik a
citromlevet.

Végul fedé nélkil pirosra sutjik és burgonyapirével tdlaljuk.

Birkacomb toltve

Hozzavalok: 80 dkg kicsontozott birkacomb, sé, torétt bors, 5 dkg husos fistolt szalonna, 10
dkg sampinyon - csiperkegomba -, 10 dkg sonkds szaldmi, 1 db zsemle, 1 gerezd
fokhagyma, 1 db egész tojas, 10 dkg vaj. 1 fej véréshagyma, 2 szdl sargarépa, 1 szdl
petrezselyemgyokér, 2 dl z6ldséglé, 7 dkg paradicsompiré, 1,5 dl vérésbor, 1 evékandl sima
liszt, zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A hist 0gy vagjuk szét, hogy lehetéleg egy nagyobb szeletet nyerjink, majd
kiklopfoljuk, bes6zzuk és megborsozzuk. Az apré kockdkra vagott szalonnat zsirjara piritjuk és
megpadroljuk rajta a felszeletelt gombat meg a vékony csikokra vagott szaldmit. Azutan
hozzatesszik a bedaztatott, kifacsart zsemlét, a tojast meg a zizott fokhagymat, és megsézva
osszekeverjik. A kész toltelékkel megkenjik a husszeletet, majd dsszetekerjik és atkotjik
cérndval. Kézben felhevitett vajon megfuttatjuk a hagymat és a karikara vagott zéldséget, s
ratesszik a histekercset, s minden oldalrél megpiritjuk. Azutdan feléntjik forré zéldséglével, s
lefedve forré sit6ben puhdra sitjik. Sités kézben megforgatjuk, és sajat levével ontdzgetjik.
A mdér kész hist félretesszik. A visszamaradt Iébe belekeverjik a paradicsompirét, majd
szinte zsirjara piritjuk, s feldntjik a liszttel elhabart borral és afforraljuk. Végul finomra vagott
z6ldpetrezselymet teszink a martasba.

Birkahus kelkdaposztaval

Hozzavaldk: 40 dkg birkaeleje, 5 dkg husos fustolt szalonna, 2 evékandl étolaj, 2 fej
voréshagyma, sé, torott bors, kdménymag, hislé, 50 dkg kelkdposzta, 3 dkg sima liszt, 5
gerezd fokhagyma, majoranna.

Elkészitése: A hartyditél és a faggyutdl megtisztitott hist apré kockdkra vagjuk. Az apréra
vagott hagymat és szalonndat felhevitett olajon megpiritiuk, azutdn rddobjuk a hoist és
dllandéan kevergetve, fehéredésig piritjuk. Megsdzzuk, megborsozzuk, megszérjuk
kdménymaggal és felontjuk huslével, s fedé alatt félpuhdra pdroljuk - pérolds kézben
hislével vagy vizzel pétoljuk az elfétt levet -. Azutdn hozzdatesszik a vékony csikokra vagott
kelkaposztat, és tovabb paroljuk, majd besUritjuk egy kevés vizben elkevert sima liszitel, s
készre f6zzik.

Véguil megizesitjik z0zott fokhagymaval és majoranndval, s kenyérrel vagy péksiiteménnyel
kindljuk.
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Birkahus sargarépaval

Hozzdavaldk: 50 dkg kicsontozott birkahus, 2 fej véréoshagyma, 20 dkg sargarépa, olaj, so, 2 db
babérlevél, kakukkfl, par szem fekete bors, 3 gerezd fokhagyma, citromlé, hislé vagy viz, 2
dl fehér joghurt vagy tejfol, finomra vagott friss kapor.

Elkészitése: A kicsontozott bdardanyhist megmossuk, és apré kockdkra vagjuk. A finomra
vagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, és dllandéan kevergetve a durvdra reszelt
sargarépaval egyitt paroljuk. Azutdn hozzdatesszik az apré kockdkra vagott hist, megsézzuk,
s tovdbb piritjuk. Késébb belerakjuk a babérlevelet, a kakukkfivet, a szemes borsot meg az
attort fokhagymat, s két kiskandinyi citromlével meg egy kevés huislével vagy vizzel felontjik.
Lefedjik, és takarékldngon puhdra paroljuk. Pdrolds kézben néha megkeverjik, és szikség
szerint vizzel felontjuk. Végil belekeverjik a joghurtot vagy a tejfolt, és dsszeforraljuk.
Tdlalaskor adagonként megszérjuk finomra vagott friss kaporral, s f6tt krumplival vagy kifétt
tésztaval kindljuk.

Birka nydrson sitve

Hozzavaldk: 50 dkg birkacomb, olaj, s6, torétt bors, 2 gerezd fokhagyma, 15 dkg fistolt
szalonna, 2 db kisebb voroshagyma, 1 db piros paprika.

Elkészitése: A hust megmossuk, szdrazra tordljik, kisebb kockdkra vagjuk, megsdzzuk és
megborsozzuk, s dsszekeverjik a zizott fokhagymaval, majd egy 6rat hideg helyen érleljiik.
A szalonndt a hishoz hasonlé nagysdgu kockdkra, a hagymat negyedekre, a paprikat
kockdkra vdagjuk. Az eldkészitett hozzdvaldkat vdltakozva nydrsra vagy hurkapdicikdra
hizogatjuk, s elomelegitett sitében pirosra sitjik. Sités kdzben megforgatjuk és megkenjik
olajjal.

Silt krumplival vagy hasdbburgonyaval és zéldségsalataval talaljuk.

Birkapaprikas

Hozzavaldk: 50 dkg kicsontozott birkahus, zsir, s6, 1 nagyobb fej véréshagyma, 1 db nagyobb
sargarépa, pirospaprika, 8 db zdldpaprika, 1 db csipés paprika, 2 db paradicsom, 2 szem
burgonya, 3 gerezd fokhagyma, finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: Az alaposan megmosoft hust kockdkra vagjuk, s forré zsiron dllandéan
kevergetve megporkéljik. Azutdn megsézzuk, hozzatesszik az apréra vagott hagymat és a
karikdkra vagoftt sargarépat és megszoérjuk pirospaprikaval. Kevés vizet ontink ald, és
takarékldngon félpuhdra pdroljuk. Késébb beletesszik, a kicsumazoft, csikokra vagott
z6ldpaprikdt meg a lehdmozott felszeletelt paradicsomot és a kockdkra vagott burgonyat. Az
egészet alaposan dsszekeverjuk, vizzel kellé sUriségire higitjuk, s puhdra fézzik. Végul
megizesitjik z0zott fokhagymdval és megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.
Kenyérrel vagy péksiteménnyel kindljuk.

Birkarizottd

Hozzavaldk: 50 dkg birkahus, olaj, 2 fej véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, sé, térétt bor, 2
evdékandlnyi csipés ketchup, 2 szdl sargarépa, 30 dkg rizs, 6 dl zoldséglé, zéldpetrezselyem.
Elkészitése: A faggyutdl és hartyditdl megtisztitot hiost megmossuk, s kockdkra vagjuk.
Felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra vagott hagymat, s megpiritjuk rajta a hist. Azutan
megsoézzuk, megborsozzuk és megizesitjik zUzott fokhagymaval és ketchuppel, s lefedve
puhdra paroljuk. Amikor a his mar csaknem teljesen puha, hozzatesszik a karikakra vagott
sargarépdt, s felontjik forrdé vizzel, és tovabb pdroljuk. Kézben a rizst forré vizzel néhdnyszor
ledblitjUk, azutdn lecsepegtetjik, és a hishoz tesszik, majd feldontjik zoéldséglével,
megsézzuk, és lefedve takaréklangon tizendt percig paroljuk. Végil megszérjuk finomra
vdagott zéldpetrezselyemmel.

Birkasult

Hozzavaldk: 60 dkg birkahus, 4-5 gerezd fokhagyma, sé, 1 db nagyobb véréshagyma, 3
evékandl kenyérmorzsa, 1 pohdr fehér joghurt, snidling.
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Elkészitése: A konyhakész hUst szarazra t6réljik, besézzuk és bekenjik zizott fokhagymaval,
s két-harom érat hideg helyen pihentetjik. Kézben forré zsiron megfuttatjuk az apréra vagott
voréshagymat, majd hozzdtéve a hust is minden oldalrél megpiritjuk. Azutan vizet dntink ald,
meg beleszérjuk a kenyérmorzsat, s elémelegitett sitében forré vizzel 6ntézgetve puhdra
sutjuk.

A birkasiltet felszeleteljik, és adagonként meglocsoljuk a visszamaradt pecsenyelével meg
fehér joghurttal, s megszérjuk finomra vagott snidlinggel. Friss kenyérrel vagy egyéb korettel
kindljuk.

Birka- toltike

Hozzavaldk: 40 dkg birkacomb, sé, torétt bors, olaj, 4 gerezd fokhagyma, 20 dkg rizs, 10 dkg
sz616szem, 1 db egész tojds, pirospaprika, hislében el6f6z6tt néhdany széldlevél, 1 pohar
fehér joghurt.

Elkészitése: A konyhakész hust felszeleteljik, kiklopfoljuk, megs6zzuk, megborsozzuk, és
apréra vdagjuk. Azutan felhevitett olajon zizott fokhagymdval megizesitve minden oldalrél
megpiritjuk. Kézben felhevitett olajon megpiritjuk a rizst, majd felontjuk kétszer annyi forré
vizzel, mint amennyi a rizs térfogata volt, s lefedve takarékldngon megpdroljuk. Azutdn
hozzatesszik a megpiritott hist, a sz6l6szemeket, a tojast, és megszérjuk pirospaprikdval, s
alaposan 6sszekeverjik. Végil a tolteléket szél6levelekbe csomagoljuk, tGzallé talba rakjuk,
és csontlével aldéntve fedd alatt eldmelegitett sitében puhdra pdroljuk.

Tdlalaskor nyakon ontjik fehér joghurttal.

Gombas birkahus

Hozzavaldk: 40 dkg birkahus, sé, 1 db egész tojas, 1 evékanal Solamyl - étkezési keményité -,
olaj, 6 dkg csiperkegomba, 2 dl huslé, 2 evékanal vérés csemegebor, 1 kiskandl cukor, 1/2
kiskanal Glutasol - Na- glutamat -, 6rolt fehér bors, étkezési keményitd a siritéshez.
Elkészitése: A hartyditdl és a faggyitél megtisziitott birkahlUst apré kockdkra vagjuk,
besézzuk, és az dztatott Solamyllel felvert tojassal 6sszekeverjik, majd felhevitett olajon 6t
percig porkoljik, majd hozzdkeverjik a felszeletelt gombat, felontjuk huslével és paroljuk.
Kézben a vorésborba belekeverjok a cukrot, a fehér borsot, a Glutasolt és a kevés vizben
elkevert étkezési keményitét meg egy kevés sét.

Az igy elkészitett dntetet a hushoz ontjik, alaposan 6sszekeverjik, és készre paroljuk, majd
tdlaljuk.

Hagymas birkahus

Hozzdvaldk: 40 dkg birkacomb, sé, 2 evékandl étkezési keményité (Solamyl), 3 evékandl
étolaj, 2 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, darabka gyombér, 2 evékandl széjamartds,
1 kiskandl Worcester-sz6sz, 2 evékandl fehérbor, 1 kiskandl ecet, Solamyl a siritéshez.
Elkészitése: A hist széles csikokra vagjuk, megsézzuk és dsszekeverjik a kevéske vizben
bedztatott keményitdvel, azutdn apranként - azért, hogy a his ne ragadjon dssze - felhevitett
olajban megpiritjuk, majd kiszedjik az olajbdl és lecsepegtetjik. A visszamaradt zsiradékban
megfuttatjuk az apréra vagott hagymat és a z0zott fokhagymat meg a darabka gyémbért,
majd felontjik a széja- és Worcester martasbol, fehérborbdl, ecetbdl és a bedaztatott
keményitébdl készitett onteftel. Alaposan 6&sszekeverjik, visszarakjuk bele a hoist és
osszeforraljuk.

Iroban pacolt baranycomb

Hozzdvaldk: 1 kg bardnycomb, 1 liternyi ird, 5 dl tejszin, 10 dkg vaj, 10 dkg fistélt sonka, 2
sargarépa, 2 fej véréshagyma, 1 csokor petrezselyem, 1 csokor snidling, 8 dkg zsemlemorzsa,
1 kk. erés paprika krém, 1,5 dl ecet, 2 kk. &rolt bors, 10-12 szem egész bors, 1 kk. cukor, s6, 1
babérlevél

Az irbhoz hozzddntjik az ecetet, majd beletesszik a felkarikdzott répat, és a félbevagott
hagymat. Séval, cukorral, babérral, szemes borssal fiszerezzik, majd beletesszik a hust, és
hi{tében két napig érleljik. Utdna leszdrogatjuk, majd sonkacsikokkal megtizdeljik. Vajban
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minden oldalat elSsitjik, felontjiok 2 dl atszirt paclével és lefedve, kézepes héfokon, masfél
orat paroljuk. A hust kiemeljik, és melegen tartjuk. A Iébe beleéntjik a tejszinnel 6sszekevert
zsemlemorzsat és kiforraljuk. Séval, 6rolt borssal, paprikakrémmel, vagott petrezselyemmel és
snidlinggel izesitjUk. A hust folszeleteljlk, hagymas-tort burgonyaval kéritjlk és a szdsszal
ledntve tdlaljuk.

Koménymagos baranyhus

Hozzdvaldk: 60 dkg bdranyeleje, étolaqj, sé, 2 fej voréshagyma, 1 kiskandl kdménymag, 3 dkg
sima liszt, finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A hust megmossuk, és nagyobb kockdkra vagjuk, és dllandéan kevergetve
felhevitett olajon megpiritiuk. Azutdn megsézzuk és hozzatesszik a karikdkra vagott
voréshagymat, s tovabb piritjuk, majd feléntjuk vizzel és megszorjuk kéménymaggal, s
lefedve takarékldngon puhdra pdroljuk. Végil egy kevés vizben elkevert sima liszitel
besUritjUk, és megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Pacolt baranyflekken

Hozzdvaldk: személyenként 2-2 szelet bdranyborda, a pdchoz: 1-1 sargarépa, gyokér,
voréshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 1-1 kiskandl boréka, koriander, szegfGbors, egész bors,
kakukkf(, borsikafi és 6rolt bors, 5 dl viz

A répdkat kockdkra, a hagymat cikkekre vdagjuk, majd hideg vizbe téve felforraljuk.
Hozzdadjuk az egész borsot és a borokat, és 6t percig fozzik. Ezutdn beletesszik a
koriandert, a szegfUborsot, a kakukkfivet és a borsikafivet és harminc percig forraljuk.

A hust ekdzben kiklopfoljuk, széleit bevagdossuk, bekenjik zUzott fokhagymaval és orélt
borssal. A pdaclét lehitjik, belefektetjik a hist, és hideg helyen 4 napig érleljik. Sités elétt a
szeleteket lecsdpogtetjik, és roston készre sitjik. Hagymds-ecetes krumplisalatat adjunk
mellé és természetesen bort.

Patisszonos birkaqulyas lecséval

Hozzdavaldk: 60 dkg birkalapocka, 4 gerezd fokhagyma, 1 db nagyobb véréshagyma, olaij,
pirospaprika, sé, orélt kémény, 40 dkg burgonyaq, 3 dl lecsé, 20 dkg csillagték (patisszon), 2
evékandl pikdns ketchup, zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A hartyditél és a faggyutdl megtiszlitott kockdkra vagott hist alaposan
osszekeverjik a z0zott fokhagymaval és két evékandl olajjal, s egy éjszakdra hiitébe tesszik.
Felhevitett olajon az apréra vdagott véréshagymat megfuttatjuk, majd hozzdatesszik az
elokészitet hust, és dllandéan kevergetve kicsit megpiritiuk. Azutdn megszérjuk
pirospaprikaval és orolt kdménnyel, megsézzuk, feldntjik forrd vizzel, és lefedve lassi tizén
paroljuk. Amikor a hUs mdar majdnem puha, hozzdkeverjiok a kockdkra vagott burgonyat és
patisszont meg a lecsét és a ketchupdt. Szikség szerint felontjik vizzel, és puhdara f6zzik.
Vigydzat, siribb legyen, mint dltaldban a leves szokott!

A kész gulyast megizesitjik finomra vagott zéldpetrezselyemmel, majd friss kenyérrel tdlaljuk.

Szentistvani birkaporkolt

Birkacombbdl készil, melyet 6sszedarabolunk és megmosunk. Fist6lt szalonnat vegesre
piritunk, majd vereshagymaval tovabb sitjik rézsaszinire. Radobjuk a birkahust, és par perc
alatt datsitjiik. Epp csak annyi vizzel ontjik fel, hogy ellepje a hust. Fiiszerezzilk szemes
borssal, zellerzélddel. 2-3 paprikat és paradicsomlevét adunk hozzd. S6zzuk, majd mikor
zsirjara sil, vorésborral pétoljuk levét, mig meg nem puhul. F6zzink bele darabokra vagott
krumplit. Ezt az ételt bogracsban is f6zhetjuk. Aki szereli, tehet bele jofajta
cseresznyepaprikat is.
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Tejfolds bardnygulyds

Hozzavaldk: 60 dkg baranyhus, 1 nagyobb fej voréshagyma, étolaj, s6, 1 evékandl pikdans
mustar, 3 db zéldpaprika, 3 db nagyobb burgonya, 3 db paradicsom, 1 evékandl sima liszt,
2,5 dlI sUr0 tejfol, finomra vagott zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A hist megmossuk, szdrazra toréljik, kockdkra vagjuk, s hidegre tessziik. Az
apréra vagott voréshagymat felhevitett olajon ivegesre pdroljuk, ratesszik a host, és
dllandéan kevergetve megpiritiuk. Megsdzzuk, kevés hoislével felontjik és megizesitjik
mustarral, majd lefedve takaréklangon félpuhdra pdaroljuk. Azutdn beletesszik, a
kicsumdzott, és vékony csikokra vagott zdldpaprikdt, a meghdmozott, kockdkra vagott
burgonydt és a lehdmozott, nyolcadokra vagott paradicsomot, 6sszekeverjik, s egy kevés
vizzel feléntve puhdra paroljuk. Kézben a tejfélbe belekeverjok a sima lisztet és behabarjuk
vele a huist. Osszeforraljuk és megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Vorosboros-tormds bardnyporkolt

Hozzavaldk: 60 dkg barany szinhUs, 1 fej véroshagyma, étolaj, pirospaprika, 1 evékandl
frissen reszelt torma, s6, huslé, 1 evékandl sima liszt, 5 dl voérésbor, 2 evékandl
paradicsompiiré, 2 gerezd fokhagyma, majoranna.

Elkészitése: A megmosott hust szarazra t6roljik, kockdkra vagjuk, és hidegre tesszik. Kézben
felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra vagott voroshagymat. A tizrél levéve meghintjik
pirospaprikaval, beletesszik a felapritott hist, és dllandéan kevergetve megporkoljik.
Azutdn beletesszik a frissen reszelt tormdt, megsézzuk, felontjlk egy kevés hoslével, s
lefedve pdroljuk. Amikor a levét elfétte, megszorjuk sima liszttel, kicsit piritjuk, s feldntjik
vorésborral és megizesitjilk paradicsompirével. Alaposan 6sszekeverjik, és lefedve készre
paroljuk.

Tdlalas elétt fokhagymaval és majoranndval izesitjik.
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Borjii és marhaételek

Anandaszos husgombodcok

Hozzavaldk: 40 dkg marhafarts, s6, 1 db egész tojds, 2 evékandl vorés csemegebor, 1
evékanal Solamyl (étkezési keményitd), 6rolt fehér bors, 3 evékandl olaj, 20 dkg friss anandasz
vagy kompét, 1 kiskandl natrium glutamat

Elkészitése: A marhahust ledardljuk, vagy nagyon apréra vdagjuk, azutdn megsézzuk és
osszekeverjik a felvert tojassal, a borral és a kevés vizbe beaztatott Solamyllel, s megszérjuk
fehér borssal. A kész masszabél apré6 gombdécokat formdlunk, és forré olajpan megsutjik.
Papirtoriére szedjik, melegen tartjuk. A visszamaradt olajba belerakjuk a felszeletelt
anandszt, kicsit megédesitjik és beslritjilok egy kevés vizben bedztatott Solamyllel és
osszeforraljuk, s a martasban felmelegitjik a gombécokat.

Bifsztek daralt marhacombbal

Hozzdvaldk: 40 dkg fiatal marhacomb, 20 dkg borjuhis, 1 db zsemle, 4 evékandl tej, s6, torott
bors, 2 db egész tojds, zsir vagy olaj, 1 fej voréshagyma, 2 dkg sima liszt, 2 evékandl
paradicsompiré, 1 dl fehérbor.

Elkészitése: A kétféle hist megdardljuk, és dsszekeverjik a leforrazott zsemlével meg a két
egész tojassal, s kicsit megsdézzuk és megborsozzuk, majd hideg helyen érleljik. Azutdn a
masszabodl formds bifsztekeket készitink, s forré zsirban vagy olajban hirtelen megsutjik, és
melegre tesszik. A visszamaradt zsiradékban folytonosan kevergetve megpiritjuk az apréra
vagott hagymat és a lisztet, majd hozzdadjuk a paradicsompirét, s felontjik fehérborral és
felforraljuk. Végil a martast atszirjik, belerakjuk a silt bifszteket, és lefedve készre paroljuk.
Pdrolds kozben szikség szerint felontjuk huslével vagy forré vizzel.

Bifsztek mustarmartassal

Hozzavaldk: 60 dkg vesepecsenye, so, torott bors, olaj, 1 evékandlnyi liszt, hislé, 1 evékandl
mustar, 1 evékandl vaj, 4 egész tojds, 2 szal zéldhagyma, szdrastol

Elkészitése: A huUst hartyditdl megtisztitiuk, és vastagabb szeletekre vagjuk, majd enyhén
kiveregetjik, kicsit megborsozzuk és megsdzzuk, s eredeti nagysdgura formdljuk. Azutan
felhevitett olajon mindkét oldalrdl 6t-hat percig sitjlk, majd melegen tartjuk. A visszamaradt
olajon megpiritjuk a lisztet, felontjUk hislével és belekeverjik a mustart meg a vajat és
afforraljuk.

Tdlalaskor minden szelet bifsztekre egy tUkortojast teszink, s megszorjuk
z6ldhagymakarikdakkal és ledntjuk martassal.

Bifsztek tormamartassal

Hozzdavaldk: 60 dkg vesepecsenye, s0, torott bors, zsiradék a sitéshez, 1 evékanal sima liszt,
mdsfél deci hisleves - lehet kockdbdl is -, Worcester-martds, 3 dkg vaij, 1 kiskandl mustdar, 8
dk frissen reszelt torma.

Elkészitése: A hUst két centiméter vastagsdgly szeletekre vagjuk, kés fokdvd enyhén
kiveregetjik, megs6zzuk és megborsozzuk, majd négy-6t perc alatt forré olajon atsitjik.
Azutdn elémelegitett tanyérra szedjik, s melegen tartjuk. Kézben a visszamaradt zsiradékon
megpiritiuk a lisztet, és feléntjuk hislevessel. Hozzatesszik a Worcester-martast és a vajat, s
osszeforraljuk. Végil belekeverjuk a mustart, és a reszeli torméat, majd izlés szerint megsézzuk
és rdontjik a hisszeletekre.

Borjuhus csillagtékkel
Hozzdavaldk: 60 dkg borjuhus - lapocka, vagy ldbszdr -, 1 fej véréshagyma, pirospaprika, so,

Y

20 dkg csillagték (patisszon), 2,5 dl f6z6tejszin, 2 dkg sima liszt, 1 kiskandl Vegeta, 1 kiskandl
cukor, 1 evékandl citromlé, finomra vagott friss kapor.
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Elkészitése: A hist megmossuk, szarazra téroljik, és kockdkra vagva hidegre tesszik. Kézben
az apréra vagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, megszérjuk pirospaprikaval és
rddobjuk a host, majd megsézzuk, és dllandéan kevergetve megpoérkoljuk. Kevés vizet
ontink ald, és lefedve harminc percig takaréklangon pdroljuk. Az elpdrolgott levet szikség
szerint vizzel pétoljuk. Azutdn hozzdatesszik a kockdkra vdagott csillagtokot, s behabarjuk a
liszitel és Vegetaval elkevert tejféllel, majd puhdra f6zzik. Végil megizesitjlk cukorral és
citromlével meg finomra vagott kaporral.

Kifott tészta vagy parolt rizs illik hozza.

Borjuhus-tekercsek

Hozzavaldk: 60 dkg borjuhus, s6, pdar szem fekete és fehér bors, 2 gerezd fokhagyma, pikdans
paradicsompiré, 1 par baromfi-virsli, 1 fej véréshagyma, olaj, 4 db paradicsom, huslé, friss
bazsalikom, vagy zoldpetrezselyem

Elkészitése: A hust vékony szeletekre vagjuk, a széleit bevagdossuk, enyhén kiklopfoljuk,
besbézzuk és megszorjuk frissen 6rolt borssal, azutdn megkenjik z0zott fokhagymaval és
paradicsompirével. Kézben a virsli bérét lehOzzuk és hosszaban ketté-, majd félbevagjuk, s a
hisszeletekre osztjuk, azutdn dsszetekerjik, és hustivel dsszetizzik, vagy cérnaval atkotjik.
Az apréra vagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, erre rakjuk a tekercseket, s minden
oldalrél kicsit megkapatjuk, azutdn hozzdkeverjik a felapritott paradicsomot, felontjik
hislével, és puhdra paroljuk. Ha a levét elféné, forrd vizzel pétoljuk.

Finomra vagott bazsalikommal vagy zéldpetrezselyemmel megszért krumplipirével talaljuk.

Borjumaj fehérborral

Hozzavaldk: 60 dkg borjimdj, sima liszt, olaj, 8 dkg fistolt szalonna, s6, 2 dl fehérbor, 3 dkg
vaj.

Elkészitése: A hartyditdl megtisztitott majat felszeleteljik, a széleit bevagdossuk, hogy sités
kézben ne kunkorodjon, majd enyhén kiveregetjik, és sima lisztbe forgatva felhevitett
olajban minden oldalrél hdrom-négy percet siitjik. Kézben kisitjik a kakastaréjra formazott
szalonnaszeleteket is, azutdn a mdjjal egyitt elémelegitett talra rakjuk. A visszamaradt
zsiradékba beleontjik a bort és a vajat, s kicsit 6sszeforraljuk. Végil a tetszetésen tdlra rakott
silt majra ontjik.

Burgonyapurével vagy egyszer(, sés vizben fétt krumplival, esetleg hasdb-burgonyaval
kindljuk.

Borjuragu

Hozzdavaldk: 60 dkg borjilapocka, olaj, 1 fej véréoshagyma, 1 db piros és 1 db zdldpaprika, sé,
torétt bors, cayenne-i bors, pirospaprika, 25 dkg siri tejfél, 2 db savanyU uborka,
zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A megtiszlitott szGrazra t6rélt hist széles metélire vagjuk. Az apréra vagott
voréshagymat a felhevitett olajon Uvegesre piritjuk, azutdn hozzdatesszik a hist és a széles
csikokra vagott kétféle paprikat, és egyitt paroljuk. Azutdn megsézzuk, megborsozzuk és
megszorjuk pirospaprikaval és cayenne-i borssal, s behabarjuk kevés vizzel higitott tejféllel,
majd puhdra f6zzik. Végil hozzdatesszik a vékony metélire vagott savanyl uborkat és
megszorjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Borjuszelet sonkds-borsos tészidban

Hozzdavaldk: 60 dkg borjihus, s6, 3 db egész tojds, 1 dl tej, 8 dkg féldards liszt, Vegeta, 4 dkg
konzerv zdldborsd, 4 dkg apréra vdagott gépsonka - sertés- vagy baromfi -, zsiradék a
sitéshez, citromlé.

Elkészitése: A huist szeletekre vagjuk, kicsit kiklopfoljuk, a széleit bevagdossuk, besézzuk, és
hidegre tesszik. A tojast felverjik a tejjel, belekeverjik a lisztet, a zéldborsét meg a sonkat és
megizesitjilk Vegetdval. A huist az igy elkészitett tésztdba martogatjuk, s mindkét oldalrdl
megsitjuk. Még forrbn megcsepegtetjik citromlével és azonnal tdlaljuk.
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Borjuszelet tejfélésen
Hozzavaldk: 50 dkg borjicomb, sé, olqj, 1 fej véroshagyma, pirospaprika, 2 dl zéldséglé, 1 db

z0ld és 1 db sarga hiso paprika, 20 dkg paradicsom, 2 dl sir{ tejfél, 1 evékanal sima liszt.
Elkészitése: A hust megmossuk, szarazra t6roljik, felszeleteljik, azutan kiklopfoljuk, besézzuk,
és felhevitett olajon mindkét oldalrél megpiritiuk, majd félretesszik. A visszamaradt
zsiradékon megfuttatjuk az apréra vagott véréshagymat, azutdn meghintjik pirospaprikaval
és felontjuk zoldséglével, s visszarakjuk bele a hisszeleteket. Lefedve lassan puhdra pdroljuk.
Végil hozzdtesszik a metélire vagott paprikat és a nyolcadokra szeletelt paradicsomot,
megpuhitjuk, azutan liszttel elkevert tejféllel behabarjuk és 6sszeforraljuk.

Tdlalas elétt izlés szerint megsézzuk, s kifétt tésztaval kindljuk.

Borjuvagdalt

Hozzavaldk: 40 dkg borjuhus, sb, szerecsendid, 2 db egész tojas, 2 db zsemle, 1 dl tej vagy
bor, olaj a kisitéshez, 2 evékandl vaj, hislé.

Elkészitése: A konyhakész hist dupldn ledardljuk, megsézzuk és megszorjuk egy kevés reszelt
szerecsendidval, s alaposan &6sszedolgozzuk a forré tejpen vagy borban megaztatott
zsemlével és tojassal. A kész masszdbdl szeleteket formdlunk, majd egy kevés felhevitett
olajon mindkét oldalrél megsitjuk. Azutdn a silt szeleteket egy t0zdllé tdalba rakjuk,
megcsepegtetjuk olvasztott vajjal, felontjik hoslével, és lefedve eldmelegitett sitében

puhdra pdroljuk.

Currys borjuhus

Hozzdavaldk: 2 fej véroshagyma, olaj, 1 kiskandl curry, 50 dkg borjilapocka, 1 evékandl sima
liszt, 1 evékandl hdmozott mandula, 2 dkg vaj, 1 db alma, 1 dl tejszin, sé.

Elkészitése: A karikdkra vdagott voéréshagymat felhevitett olajon iUvegesre piritjuk és
megszorjuk curryvel. Azutan ratesszik a kockdkra vagott hist, kicsit tovabb piritjuk, majd
felontjuk forrd vizzel, s lefedve tizendt percig paroljuk. Késdbb raszérjuk a vajon megpiritott
hdmozoft mandulat és a sima lisztet meg a kockdra vagott almat, s végil behabarjuk
tejszinnel.

Afforraljuk és megsézzuk, pdrolt rizzsel télaljuk.

Currys marhahusleves

Hozzavalok: 25 dkg marhafarts, sé, 2 gerezd fokhagyma, 1,25 | viz vagy baromfihUslé - lehet
kockdbdl is -, 1 fej voréshagyma, 3-4 szem fekete bors, késhegynyi reszelt gyombér, 1
evékandl olaj, 2 kiskandl curry, 1 evékandl Solamyl (étkezési keményitd), finomra vagott
snidling.

Elkészitése: A megmosott hust felszeleteljik, kicsit kiveregetjik, fokhagymaval bedorzséljik,
és metélire vagjuk, s vizben vagy baromfihUslében félpuhdra f6zzik. Azutan hozzétesszik a
karikdkra vagott hagymat, a par szem fekete borsot, a reszelt gyémbért és az olajat. Végil
belekeverjiuk a kevés vizben megdztatott curryvel izesitett keményitét, és készre f6zzik.
Tdalalaskor megizesitjik finomra vagott snidlinggel.

Felvidéki csavart felsal

Hozzavaldk: 80 dkg marhafelsdl, 25 dkg sovany, daralt marhahts, 2 dl tejfél, 10 dkg fustolt
szalonna, 1 fej voréshagyma, 1 gerezd fokhagyma, petrezselyemzéld, s6, torott bors, 3
borékabogyd, 1 dl olaj, 1 dl vérdsbor, 1 teaskandl mustar

A 4 szelefre vagott hist kiverjik és megsézzuk. A dardlt hishoz hozzdadunk 1-2 evékandl
tejfolt, sét, borsot, finomra vdagott petrezselyemzoldet. Osszedolgozzuk, majd rdkenjik a
hisszeletekre. Mindegyikre egy-egy fustdltszalonna-szeletet teszink, majd &sszetekerjik, és
histivel megtizzik. Serpenydben olajat hevitink, és a hust mindkét oldaldn hirtelen atsitjik.
Kivesszik a histekercseket, és a visszamaradt zsiradékban megpiritiuk a finomra vagott
hagymat, majd hozzdadjuk a széinyomkodott fokhagymat, valamint a borékabogyodkat, és
réontjik a vorésbort. A hist a serpenydbe visszatesszik, és fedd alatt addig paroljuk, mig
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megpuhul. Tdlalas el6tt a levét tejfollel 6sszekeverjik, mustarral izesitjuk, és még egyszer
felforraljuk.

Gombads-sajtos borjusilt

Hozzdavaldk: 60 dkg borjicomb, sé, torott bors, 2 evékandl mustar, étolaj, 1 fej voréshagyma,
10 dkg friss gomba - sampinyon vagy barmilyen mas -, kéménymag, 2 evékandl finomra
vdagott zéldpetrezselyem, 2 db paradicsom, 4 szelet kemény saijt.

Elkészitése: A hist megmossuk, szdrazra toréljik, és szeletekre vagjuk, kicsit kiklopfoljuk, a
széleit bevagdossuk, besdézzuk és megborsozzuk, majd megkenjik mustarral, és felhevitett
olajon mindkét oldalrdl pirosra sitjik. A silt hust tizdall6é talba rakjuk, és melegen tartjuk. A
visszamaradt hiUslében megparoljuk az apréra vagott hagymat meg a kédménymaggal
megszort, vékonyra szeletelt gombdt. Enyhén megsdézzuk, s két evékandlnyi forrd vizet
alaénitve puhdra pdroljuk. Végil belekeverjik a finomra vagott zdldpetrezselymet. Az igy
elkészitett gombaragut a husszeletekre halmozzuk. Befedjik elé6bb paradicsorn-karikakkal,
majd keménysaijt-szeletekkel, és elémelegitett sitében atsitjiik.

Fétt krumplival és z6ldségsalataval kindljuk.

Gyombeéres borjuszelet

Hozzavalok: 60 dkg borjuhus, torétt bors, so, két és féldeci fehér joghurt, 2 kiskandl friss reszelt
gyoémbér, 3 gerezd fokhagyma, finomra vagott snidling, étolq;j.

Elkészitése: A hist megmossuk, szdrazra toroljuk, és aprdé szeletekre vagjuk. Enyhén
kiveregetjik, megborsozzuk és megsézzuk, s egy mélyebb tdlba rakjuk. Kézben a joghurtot a
gyémbérrel és a z0zott fokhagymaval meg a finomra vagott snidlinggel 6sszekeverjuok, majd
a hisra ontjuk Hitészekrényben, hat 6rdn keresztil érleljik, persze néhdnyszor atforgatjuk.
Véguil meggrillezzik, vagy forrd olajban kisitjuk.

Hasdbburgonyaval és idénysaldataval talaljuk.

ir gulyds szlovdk médra

Hozzdavaldk: 50 dkg birkahus, 2 fej voréshagyma, zsir, s6, 50 dkg burgonya, hisleveskocka,
torott bors, tomjén, 1 evékandl finomra vagott petrezselyem, 20 dkg leveles tészta, 1 db tojas
a megkenéshez.

Elkészitése: Forré zsiron megfuttatjuk az apréra vagott véroshagymat, majd hozzdkeverjok az
apré kockdkra vagott hust, és tovabb piritjuk, megsézzuk és vizzel felontve, félpuhdra
paroljuk. Azutdn hozzdatesszik a kockdkra vdagott burgonydt és a husleveskockat.
Megborsozzuk, megizesitjilk tdmjénnel és zodldpetrezselyemmel. Vizzel kellé sGrUségire
higitjuk, és puhdra paroljuk. A kész gulydst zsirral kikent tGzallé talba 6ntjik, majd egy vastag
szelet leveles tésztdval befedjik. A tetejét megkenjik felvert tojassal, és forrd sitébe tesszik.

Kassai rostélyos

Hozzavaldk: 60 dkg marhahdtszin, s6, torétt bors, 40 dkg zsir, 1 fej hagyma, 2 evékandl
paradicsompiré, pirospaprika, 40 dkg sdrgarépa, 5 dkg zeller, 5 dkg konzervzéldborsé, 1
evdékandlnyi olaj, zéldpetrezselyem.

A megmosott huist felszeleteljik, kiveregetjok, széleit bevagdossuk, megsézzuk,
megborsozzuk, és felhevitett zsiradékon mindkét oldalrél megpiritiuk, majd meleg helyre
tesszik. A visszamaradt zsiradékon megfuttatjiuk az apréra vagott hagymat, majd
hozzatesszik a paradicsompirét és megszérjuk pirospaprikaval, felontjuk forré vizzel, s
visszarakjuk bele a hisszeleteket. Puhdra pdroljuk. Az apré kockdra vagott sargarépat és
zellert a zéldborsdval egyitt, a felhevitett olajra dobjuk, 6sszekeverjik, és egy kevés vizzel
megparoljuk. Végil a hishoz keverjik és megszérjuk a finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Keleti hUsgombdécok
Hozzdavaldk: 60 dkg marhacomb, t6rétt bors, 6rélt kardamom, témjén, sé, olaqj.
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A martashoz: 1 fej voréshagyma, 1/2 kiskandl &rélt fahéj, 3-4 db szegfiszeg, Orolt
szerecsendi6-virdg, 4 dl f6zétejfol.

Elkészitése: A hUst kockdkra vagjuk és megdardljuk, megszérjuk a fiszerekkel, azutan
alaposan 6sszegyurjuk. Késébb a masszdbdl apré gombdcokat készitink, és forré olajban
kisUtjik, majd az aldbbi martasban atfézzik.

Martds: A karikdkra vagott hagymat a fUszerekkel egyitt a tejfolbe keverjik és felforraljuk,
majd révid ideig lassv 10z6n tovabb f6zzik.

Végul rizzsel adjuk asztalra.

Marhaqulyds kapucinus modra

Hozzavaldok: 60 dkg marhahus, zsir, 1 db nagyobb fej véréshagyma, pirospaprika, 2 evékanal
paradicsompiré, 4 gerezd fokhagyma, s6, huslé, 3 dkg sima liszt, 20 dkg friss gomba, 1
evékandl olaj és egy kicsi fej voréshagyma a megszérdshoz.

Elkészitése: A megmosott és szdrazra to6rolt, kockdkra vdagott huist felhevitett zsiron
megpiritjuk, majd hozzatesszik az apréra vagott hagymat, és tovabb piritjuk. Azutan
megszorjuk pirospaprikaval, megizesitjuk paradicsompirével meg zozott fokhagymaval, s
felontjuk huslével, és lefedve pdroljuk. Pdarolds kézben, ha a levét elféné, felontjik forrd vizzel
vagy huslével. Amikor a his megpuhul, besUritjik sima liszttel, s hozzdtesszik a felszeletelt
gombadt, és készre paroljuk.

Tdlalaskor adagonként megszérjuk olajban piritott hagymakarikéakkal.

Marhahus zellerrel

Hozzdvaldk: 1 db zeller, 2 db zdldpaprika, olaj, 40 dkg marhahls, 1 db egész tojds, 1
evékanal Solamyl - étkezési keményité -, s6, hislé, 1 dl vorés csemegebor, Glutasol - Na-
glutamat -, t6rott bors.

Elkészitése: A megtisztitott zellert vékony metéltre, a zdldpaprikat karikdkra vdagjuk, és
felhevitett olajon megpiritiuk. K6zben a hUst kockdkra vagjuk és Osszekeverjik a kevés
vizben feldztatott Solamyllel és a felvert tojassal. Azutdn a zoldséggel egyitt dllandéan
kevergetve megpiritjuk, majd megsézzuk és felontjlk huislével és borral, s megizesitjik
Glutasollal meg borssal, és lefedve puhdra paroljuk.

Nyitrai toltott vagdalt

Hatvan dkg marhahtst 10 dkg fistolt szalonndaval ledardlunk és séval, torétt borssal, 2 db
tojassal és 1 db tejben aztatott zsemlével eldolgozunk. 20 dkg juhtirét finomra vagott
kaporral és csipetnyi pirospaprikdval attoérink. A hispépet téglalap alakira formdzzuk. Egyik
szélére tesszUk a turét és OGsszegongydljuk. Kizsirozott tepsiben, iddnként sajat levével
locsolva, ké6zépmeleg sitében megsitjik.

Parolt zoldségkorettel tdlaljuk.

Okorfark 16csei médra

1 kil6 hiivelykujj vastag szeletekre vagdalt 6korfarkat megsézva, megborsozva, 8 deka zsiron
a sitében kissé megpiritunk. Ha ez megtortént, zsir nélkil attesszik egy mdsik Idbasba, a
zsirba pedig belerakunk karikdra vagdalt sdargarépat, petrezselyemgyodkeret, zellert,
(egyikbdl se til sokat), és fél fej voréshagymat. Ha ezek is megpirultak, meghintjik egy kanal
liszitel, ezt is megpiritjuk, majd raontink 1 kandl ecetet, felontjUk annyi vizzel (esetleg
csontlével), amennyit folvesz, egyesitjuk a két ldbas tartalmat, még hozzdvegyitink 1
babérlevelet, késhegynyi mustart, 1 evékandl hecsedlilekvart és 1 kandl paradicsompurét.
F6d6 alatt teljesen puhdra pdroljuk az dkoruszdlyt. Mikor készen van, leszirjik a levét,
Gtpasszirozzuk, belecsavarjuk 1/2 citrom levét, még egyszer folforraljuk, s raéntjik a talba
rakott husra.
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Parolt marhahus karalabéval

Hozzavaldk: 50 dkg marharostélyos, izlés szerint s6, térott bors, kéménymag, olaj, 1 fej
voroshagyma, 2 dkg vaj, 2 zsenge karaldbé, 1 szdl sargarépa, 2 dl zoldséglé,
z6ldpetrezselyem, metéléhagyma, 1 kiskandl krumpli-keményitd.

Elkészitése: A megmosoft hist szdrazra toroljik, és enyhén kiklopfoljuk, majd besézzuk és
megszorjuk t6rétt borssal és kdménymaggal. Azutan felhevitett olajon mindkét oldalrdl kicsit
megpiritjiuk, majd hozzdkeverjik a nyolcadokra vagott véréshagymat, és lefedve pdroljuk.
Parolds kozben forré zdldséglével ontdzgetjuk. Kézben felhevitett vajon megpérkéljik a
felapritott karaldbét és sdrgarépdt, s forré zéldséglével feléntve puhdra paroljuk. Végil
megszorjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel és snidlinggel, s a hishoz rakjuk. Az egészet
besUritjUk kevés vizben elkevert krumpli-keményitével és afforraljuk.

Kifott tésztaval talaljuk.

Pozsonyi rizottd

Hozzavaldk: 250 g tarhonya, 300 g borjilapocka, 60 g zsir, 1 hagyma, 40 g reszelt sajt, 3
evékandl konzerv zéldborsé, so, bors, petrezselyemzald.

A zsiradék felében megpiritjuk az 6sszevagott hagymadat, ratesszik a kockdkra vagott hist,
egyult atsitjik, séval, borssal fUszerezzik, és egy kevés vizzel puhdra pdroljuk. A maradék
zsirban aranybarndra piritjuk a tarhonyat, feléntjuk annyi vizzel, amennyi jol ellepi, és fedd
alatt puhéra fézzik.

A hust, a tarhonydt, és a zoldborsét dsszekeverjik, és 20 percre meleg sitébe tessziik. Reszelt
sajttal és finomra vagott petrezselyemzdlddel megszérva tdlaljuk.

Rostélyos rokforital

Hozzavaldk: 60 dkg marharostélyos, so, torott bors, 4 gerezd fokhagyma, 2 evékandl sima
liszt, olaj, 2 evékandl széjamartds, 3 evékandl f6zétejszin, 20 dkg rokfort, finomra vagott
zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A hust felszeleteljik, a széleit bevagdaljuk, kicsit kiklopfoljuk, és enyhén
megsoézzuk - ugyanis a rokfort is sés -, azutdn megborsozzuk és megkenjik az attort
fokhagymaval, lisztbe forgatjuk, és felhevitett olajon mindkét oldalrél hirtelen megsutjik,
majd széjamartdssal, tejfollel és egy kevés vizzel felontve puhdra paroljuk. A f6zés befejezése
elétt a rostélyos-szeleteket megszérjuk reszelt rokforttal, s pici vizet 6ntink ald, és lefedve
atforraljuk.

Tdlalaskor megszérjuk  finomra  vdagott  zéldpetrezselyemmel.  Burgonyapirével,
hasdbburgonydval vagy rizzsel kindljuk, s idénysalatat adunk hozza.

Sziléziai gonqgyolt hus, burgonyagombodccal

Hozzavaldk: 60 dkg marhacomb, 2-3 véréshagyma, 10 dkg kolozsvari szalonna, 20 dkg fustolt
kolbdsz, néhdny csemege uborka, sb, bors, liszt, zsiradék, tejfél, ételizesitd, citromlé. A
gomboéchoz: 1 kg burgonya, 1-2 tojds, 6 dkg burgonyaliszt, 4 dkg bizaliszt, s6.

A marhahUst szeletekre vagjuk, megsézzuk, borsozzuk, megkenjik mustarral. Télteléknek a
hagymat apréra vagjuk, osszekeverjik a kockdra vdagott szalonndval, kolbdsszal és
uborkdval. A hist megtélijik, feltekerjik, és fehér cérnaval atkétjik. Zsirban minden oldalat
Gtsitjik, majd pdroljuk, amig meg nem puhul. Ezutdn kivesszik a hust, a pecsenyezsirbdl,
liszttel, vizzel és tejfollel martast készitink, amit ételizesitével és citromlével izesitink.
Koretként burgonyagombécot készitink. A krumplit meghdmozzuk, megfézzik, attérjik.
Amint kihGl, hozzdadjuk a burgonyalisztet és a tojast, sézzuk, és gyorsan 6sszedolgozzuk.
Kisebb alma nagysdgu gombdcokat formdlunk, és forrd vizben megfézzik. Mivtdn a
gombodcok feljdnnek a viz felszinére, még két percig f6zzik dket.

Szlovak kulen

Hozzavaldk: 1 kg Uszéhus, 5 kg sertéslapocka (csont nélkil), 5 kg nyers hamburgi szalonna,
24 dkg so, 11 dkg fehér bors, 24 dkg pirospaprika (fele csipds), fokhagyma, izlés szerint.
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Az Usz6hust és a szalonndt 4-es, a lapockahUst 6-os tarcsan megdardljuk, valamennyit jol
6sszegyuUrjuk a soval és az attért fokhagymaval, valamint a fiszerekkel.
Vastagbélbe t6ltjik, és hidegen megfistoljik.

Tojassal toltott marhacomb

Hozzdvaldk: 60 dkg marhacomb, sé, torott bors, 2 db f6tt tojas, olaj, 1 fej voréshagyma,
Provance-i fiszerkeverék, 3 dl zoldséglé, 1 evékandl sima liszt.

Elkészitése: A hist megmossuk, szdrazra toréljik, besdézzuk, megborsozzuk, és éles késsel
mély Ureget vagunk bele, s fakandl nyelével 6vatosan belecsiusztatjuk a két darab fétt tojast,
azutdn a nyildst bevarrjuk, vagy histivel 6sszetiizzik. A hist felhevitett olajon minden oldairél
megpiritiuk és félretesszik. A visszamaradt zsiradékon megfuttatjuk az apréra vagott
hagymat, visszatesszik rd a hist, megsézzuk, megborsozzuk, és megszérjuk Provence-i
fUszerkeverékkel. Forré zoldséglével felontve fedd alatt takarékldngon puhdra pdaroljuk.
Parolds kézben megforgatjuk és dntdzgetjik. Végul forré sitében fedd nélkil pirosra sitjuk. A
visszamaradt huslevet sima liszttel besUritjik, szikség szerint felengedjik forré vizzel.

$os vizben fétt burgonyaval, s zoldpetrezselyemmel diszitve tdlaljuk.

Toltott rostélyos

A rostélyosokat elSkészitjik, s6zzuk, és torott borssal meghintjiik. Sovany marhahust finomra
orolink, keverétalba tesszik, séval, torott borssal, tejfollel és finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel izesitjuk. Alaposan dsszekeverjik, majd a husszeletekre kenjuk. Fistolt
szalonndt hajszalvékony szeletekre vagunk, és a toltelékre fektetink egy-egy szeletet. Ezutdn
feltekerjiok, és kotézéssel vagy hoistivel régzitjik. Forré olajban minden oldaldat eldsutjik,
ezutdn ldbasba dttesszik. A visszamaradt olajban finomra vdagott véréshagymat, zuzott
fokhagymat és borokabogyét piritunk, és révid piritds utdn meghintjik liszttel, vagy
felengedijik fehérborral és csont-alaplével. Felforraljuk, és rdéntjUk a histekercsekre, elve
puhdra paroljuk. Ha a his elkészilt a martast tejfollel dusitjuk, mustarral izesitjik, kiforraljuk és
atszrjik.

Tdalaldskor a felszeletelt rostélyosokat bevonjuk a martdssal. Koéretként hagymas tort
burgonyat adunk.

Vajas borjuvagdalt

Hozzavalok: 60 dkg borjuhus, sé, 3 evékanadl tej, 2 evékandl finomra vagott zoldpetrezselyem,
3 egész tojds, 2 kiskandl sima liszt, zsemlemorzsa, zsiradék a kisUtéshez, 1-2 evékandl vaij,
citromlé

Elkészitése: A megtisztitott hist kockdkra vagjuk, és kétszer ledardljuk. Megsdzzuk,
meglocsoljuk tejjel, s hozzdkeverjuk a finomra vagott zéldpetrezselymet, a tojassargakat és a
sima lisztet, s alaposan dsszekeverjik. A masszabdl tetszetés szeleteket formdalunk, azutdn
egyenként felvert tojasfehériébe és zsemlemorzsaba forgatjuk, majd felhevitett zsiradékban
mindkét oldalrdl pirosra sitjUk. Papirtoriére szedve a zsiradékot leitatjuk a szeletekrdl, s
megcsepegtetjik olvasztott vajjal és citromlével.

Burgonyapurével vagy hasdbburgonyaval és friss salataval talaljuk.

Vorosboros-almds marhacomb

Hozzdvaldk: 60 dkg marhacomb, 8 dkg fistélt szalonna, sb, torott bors, étolaj, 1 fej
voréshagyma, hisleves vagy viz, 2 dl vérésbor, 4 db nagyobb alma, 1 kiskandl sima liszt.
Elkészitése: A hUst megmossuk, szarazra toréljuk és megspékeljik fustdltszalonna-csikokkal,
besbézzuk, megborsozzuk, és felhevitett olajon minden oldalrél megpiritjuk. Azutan
mellédobjuk az apréra vagott voréshagymat, feldntjik hislevessel vagy vizzel, s lefedve
paroljuk. Pdarolds kdzben a levével dntdzgetjik, és szikség szerint vizzel pétoljuk az elfétt
levet. Végul fedé nélkil pirosra sitjik, azutdn ledntjik vorésborral, mellérakjuk a negyedekre
vagott meghdmozott almat, megszérjuk sima liszttel, s lefedve ésszeforraljuk.

A felszeletelt hist a levével nyakon dntve és almagerezdekkel kdrberakva tdlaljuk.
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Zoldséges marhacomb

Hozzavaldk: 70 dkg marhacomb, sé, torott bors, olaj, 1,5 dkg véréshagyma, 1,5 dl fehérbor,
1,5 dl z6ldséglé, 1 kisebb karfiol, 20 dkg sargarépa, 10 dkg karaldbé, 2 gerezd fokhagyma,
z6ldpetrezselyem.

Elkészitése: A megmosott hust szdrazra t6roljik, és kockdkra vagjuk, azutdn besdzzuk és
megborsozzuk. Az apréra vdagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, azutdn a host
fehéredésig piritjuk rajta, majd feldntjik borral és egy kevés zoldséglével, s takarékldngon
kb. negyven percig pdroljuk. Kézben a karfiolt rézsdira szedjik, a répdt és a karaldbét
vékony metélire vagjuk, s az apréra vagott fokhagymdval egyitt a hishoz keverjuk, és
felontjuk a maradék zdldséglével. Az egészet puhdra paroljuk, és végil megszérjuk finomra
vagott zéldpetrezselyemmel.

Klemi 56



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Halak és vadak

Almaval parolt 6zhis

Hozzavaldk: 60 dkg 6zcomb vagy lapocka, 8 dkg husos fistolt szalonna, 1 dI | vérésbor, 2
szem szegfUszeg, 1 fej voréshagyma, borsikafli, babérlevél, 1 szdal sargarépa, 1/2 zeller, 5
szem fekete bors, 1 evékandl ecet, zsir, 2 evékandl konyak, 4 darab alma.

Elkészitése: A vorésborba belerakjuk a fiszereket és a felszeletelt sargarépat meg a zellert és
az ecetet, s kevés vizzel higitjuk, majd beletesszik a szalonndval tGzdelt hist, s legaldbb két
napon keresztil, naponta megforgatva, hideg helyen tartjuk. Azutdn a hist a pacbdl
kivesszik, szdrazra toréljuk, és forré zsiron minden oldalrél megpiritjuk, s a paclével alddntve
forré sitébe tesszik. Harmincpercnyi sités utdn megcsepegtetjik konyakkal, kdrberakjuk
almakarikakkal, és puhdra paroljuk.

Amur, busa, felvidéki modra

Hozzdavaldk: 1 kg amur vagy busa, 1 kg burgonya, 8 szelet ujjnyi vastag fistolt szalonna, 4 db
kdzepes nagysagu voréshagyma, sé, bors, mustar, 3 di tejfol.

Az amurt vagy busat beirdaljuk, homlokdat hegyes késsel beszirjuk, majd felhasitjuk Ugy,
hogy a szGjat mdr nem vdagjuk at. 1 kg burgonydt 1 cm vastag szeletekre végunk.
Hagyomdnyos tepsit erésen kizsirozunk, el6készitink 8 szelet ujjnyi vastag fUstolt szalonndt, és
kockdra vagunk 4 db kdézepes nagysagi voréshagymat. A halat egészben kivil és belil jol
besézva és megborsozva a tepsibe rakott két szalonna szeletre helyezzik. Kérberakjuk a
burgonyaszeletekkel, majd a tepsi négy sarkdba is egy - egy szalonnadarabot teszink. A hal
esetleges ikrdjat vagy tejét a fejbe, a kopoltyifeds ald helyezziik. A hal gyomrdba egy szelet
szalonna keril, a tdbbi helyet a kockdra vagott hagymaval t6ltjuk ki. Hagymat a fej iregébe
is tehetiink, és a maradékot a hal tetejére hintjik, és ide keril az utolsé szalonna szelet is.

A hal testére 5-6, a szalonnaszeletekre 1-1 késhegynyi mustart tesziink. 3 dl vizben 1 kandl
ecetet, sét, borsot és paprikat elkeverink, s ennek felével a halat és a burgonyat
meglocsoljuk. 3 dl tejfélt rakanalazunk, majd az egészet elémelegitett sitébe tesszik. Az
izesitett vizzel negyedoéranként meglocsoljuk. Kb. 45 perc alatt kész a rachal, és 3 dI tejfollel
lelocsolva, melybe egy kandl paprikat elézéleg elkevertink, talaljuk. (Egyesek tejfol nélkil
csak a vorésborral valé locsolast ajanljak!).

Anandszos nyul

Hozzdavaldk: 1 db nydl, 15 dkg fUstélt szalonna, s, zsir vagy olaj, 1 fej voréshagyma, 20 dkg
anandsz, 2,5 dI tejfol, citromlé

Elkészitése: A konyhakész nyulat szdrazra toroljuk és feldaraboljuk, s megtizdeljik fustolt
szalonnacsikokkal és besézzuk. Kézben felhevitett olajon megfuttatjiuk az apréra vagott
voréshagymat, azutdn hozzdtesszik a nyUldarabkdkat, és minden oldalukrél kicsit
megpiritiuk. Majd felontjuk forré vizzel, s lefedve kis langon félpuhdra pdaroljuk. Késébb
belerakjuk a kockdkra vagott anandszt, és a levet sziikség szerint pétolva, tovabb paroljuk.
Végul tejféllel behabarjuk, s megizesitjuk citromlével.

Tdlalaskor megszérhatjuk finomra vagott metéléhagymaval vagy zéld-petrezselyemmel.
Hasabburgonydaval vagy burgonyapirével és kildonféle zdldségsalataval kindljuk.

Angolna, mogyoroéval

Hozzavaldk: 60 dkg tiszta halhUs, sé, Glutasol - Na- glutamat -, 6 evékandl vords
csemegebor, 2 evékandl étkezési keményits, olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1/4 kiskandl 6rolt
gyombér, térott bors, 2 dl csirkehUslé, 4 dkg porkolt mogyord, 1 evékandl finomra vagott
zoldpetrezselyem.

Elkészitése: Az angolndt alaposan megtisztitiuk és megmossuk, azutdn szdrazra toroljik,
felszeleteljUk, megszérjuk Glutasollal, s enyhén megontézzik voérésborral, és a kevéske
vizben megadztatott étkezési keményité be martogatjuk, s tizenét percig pihentetjik. Végil
felhevitett olajban puhdra sitjik és lecsepegtetjik. A visszamaradt olajba belekeverjik az
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apréra vagoft fokhagymat, a gyombért és a mogyorét, megborsozzuk, majd hoslével
feléntve folyamatosan kevergetve megpdaroljuk. Végul visszarakjuk bele a silt angolndt, s
lefedve 6t percig lassU tGz6n egyitt paroljuk.

Talalaskor megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Angolna sorben fozve

Hozzdvaldk: 2 kg angolna, 10 dkg véréshagyma, 25 dkg vegyes zdldség, 5 dkg vaj, 5 dI
vildgos sor, 1 citrom leve, sé, szemes bors

A halat megnyUzzuk, megmossuk, és soval bedérzsoljuk. Hosszdban szeletekre vagjuk. Egy
edénybe sort t6ltink, sét, vagott hagymat és zoldségeket tesziink bele, sézzuk, szemes borsot
és citromlét adunk bele.

Felf6zzik, és 1 6rdn at csendes t(0z6n f6zzik. Szirén atpasszirozzuk. Beletesszik a halat, majd
a vajat, Ujra felfézzik és melegen talaljuk.

Angolna, tormamdrtdssal
Hozzdavaldk: 60 dkg angolnahs, 1 citrom, sé, t6rétt bors, olaj, 2 evékandl friss reszelt torma, 2

dkg sima liszt, viz vagy baromfihuslé, 2 dl f6zétejfdl, 1 kiskandl vaj, 1 kiskandl méz, 2 evékanal
finomra vagott kapor vagy zéldpetrezselyem

Elkészitése: A konyhakész halhUst szdrazra toroljik, és citromlével megcsepegtetve két-
hdrom orat érleljik. Azutdn besézzuk, borsozzuk, s felhevitett olajon hirtelen megpiritjuk.
Késébb hozzdtesszik a reszelt tormat, s megszérjuk sima liszttel, és tovabb piritjuk, majd par
kandl, forré vizet vagy huslevet adunk hozzd, és 6t percig lassan f6zzik. Végul belekeverjik
a tejfolt és dsszeforraljuk, azutdn megizesitjuk mézzel és vajjal, s megszoérjuk finomra vagott

kaporral vagy zoldpetrezselyemmel.

Boros-bazsalikomos vaddiszndhus

Hozzavaldk: 60 dkg vaddisznélapocka, so, 8 dkg husos fUstolt szalonna, néhdany szem fekete
bors, borékabogyd, kakukkfl, bazsalikom, 1 fej véréshagyma, 2 dl barmilyen bor.

Elkészitése: A megmosoft hist besézzuk, sitétdlba tessziik, beboritjuk szalonnaszeletekkel és
hagymakarikdkkal, s mellérakjuk a fiszereket, alaéntjik a bort, majd forré sitében puhdra
paroljuk. Sités kdzben sajat levével, illetve forré vizzel 6ntdézgetjiik.

Boros vadkacsa

Hozzdavaldk: 1 db vadkacsa, zsir vagy olaqj, s6, babérlevél, egész bors, zsdlya, 3 dl fehérbor.
Elkészitése: A kacsat megtisziitiuk, megmossuk és feldaraboljuk, majd felhevitett olajon vagy
zsiron minden oldalrdl hirtelen megkapatjuk. Azutdn megsézzuk és hozzatesszik a
babérlevelet meg a par szem egész borsot és az dsszekotott friss zsalyat - j6 a szdritott is -.
Felontjuk vizzel, és forré sitdbe tesszik. Sités kdzben sajat levével ontézgetjik, s ha mar a
his majdnem puha, hozzadntjik a bort, és készre sutjik.

Borscs nyulhusbol

Hozzavaldk: 30 dkg kicsontozott nyUlhus, 1,5 | viz, 10 dkg leveszoldség - sdrgarépa,
petrezselyemgyokér, zellergumé -, 10 dkg fejes kdposzta, 1 db babérlevél, sé, olaj, 1 fej
voréshagyma, 7 dkg paradicsompiré, térétt bors, 10 dkg befézott céklarépa, 1 gerezd
fokhagyma, 20 dkg tejfol.

Elkészitése: A hUst megmossuk, szdrazra toréljik, kockdkra vagjuk, és félpuhdra fozzik.
Azutdn hozzatesszik a felapritott leveszoldséget meg a babérlevelet és megsézzuk. Kézben
felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra vagott hagymat, hozzdkeverjik a paradicsompurét
és a leszirt cékldat, és megborsozzuk, s egy kicsit megparoljuk. Késébb a levesbe ontjik és
megizesitjik z0zott fokhagymadval, s ha szikséges, megs6zzuk és dsszeforraljuk.

Tdlalaskor adagonként tejfollel és kenyérrel kindljuk.
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Chilipaprikds tékehal

Hozzdavaldk: 40 dkg tékehal, citromlé, olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 kiskandl orélt gyombér, 2
db chilipaprika, 1 evékandl fehérborecet, 1 evékanal porcukor, 3 evékandl széjamartds, sé.
Elkészitése: A halat nagyobb kockdkra vagjuk, megontozzik kevés citromlével, és harminc
percig hidegen tartjuk. Wokban felhevitett olajba tessziik a zozott fokhagymat, a gyombért, a
chilipaprikat és a halat, s dllandéan kevergetve néhdny percig sitjik. Végil megizesitjik
borecettel, cukorral és szojamartdssal, s kicsit karamellizaljuk, majd izlés szerint megsézzuk.

A tanyérokra friss salatalevelet teritink, s erre szedjik az elkészitett ételinket.

Compo saijtos tésztidban

Hozzdvaldk: 4 darab compd, citromlé, 2 db egész tojds, 2 dl tej, 2 evékandl féldards liszt, 10
dkg kemény saijt, térétt bors, olaj, 4 dkg kemény saijt, citrom, zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A megtisztitof, megmosott halat szdrazra t6réljik, besézzuk, citromlével
bedérzsdljuk, és egy ordra hitébe tesszik. Kdzben a tejbdl, lisztbdl, tojasbdl és a reszelt
sajtbdl tésztat keverink, kicsit megsézzuk és megborsozzuk, majd egyenként
belemartogatjuk a halakat, és forré olajpan mindkét oldalrél aranysargdra sitjuk. Még
melegen megszorjuk reszelt sajttal és kérberakjuk citromkarikdakkal, s zéldpetrezselyemmel
diszitjik.

Csuka zsenge karalabéval

Hozzdvaldk: 60 dkg-os csuka, sé, 2 evékandl étkezési keményitd, 2 db tojasfehérje, 1
evékandl citromlé, 4 evékandl étolaj, 1 szal péréhagyma, 4 db zsenge karaldbé, 6 evékandl
csemegebor, 1/2 kiskandl Vegeta, hislé, 1 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem.
Elkészitése: A csukat lenylzzuk, és a nagyobb csontjait eltavolitjuk, kockdkra vagjuk, azutan
besbzzuk, és a fele étkezési keményitével elkevert felvert tojasfehériébe forgatjuk, majd
meglocsoljuk a citromlével, s hisz percig érleljik. Késébb felhevitett olajoban majdnem
puhdra siUtjik, azutdn hozzdkeverjuok a karikdkra vagott péréhagymat meg a durvdra reszelt
zsenge karaldbét, s felontjUk csemegeborral, megizesitjik Vegetaval, és egy kevés huslével
felontve puhdra paroljuk. Végul besUritjilk a kevéske vizzel kikevert maradék Solamyllel, s
megszorjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Currys garnéla, rizzsel

Hozzdvaldk: 60 dkg mélyhitott vagy konzerv garnélardk, 2 db tojasfehérje, 2 evékandl
Solamyl - étkezési keményitd -, olaj, 2 kiskandl curry, 2 db zéldpaprika, s6, 4 evékandl hal-
f6z61é vagy baromfihuslé, 25 dkg fétt rizs.

Elkészitése: A fagyasztott garnélat kiolvasztjuk, és Solamyllel elkevert tojasfehérjébe
forgatjuk. Azutan felhevitett olajban hirtelen megpiritiuk, majd a ldngot kicsire vesszik és
hozzdkeverjik a felszeletelt zéldpaprikat és megsdzzuk, s feléntjik hislével, majd lefedve
puhdra pdroljuk.

Véguil hozzdkeverjik, a kilén megf6zott rizst, és izlés szerint megszérjuk finomra vagott
barmilyen zéldfiszerrel - snidling, zoldpetrezselyem, bazsalikom, kapor stb. -.

Damvadrostélyos sorrel

Hozzavaldk: 60 dkg damvadrostélyos, s6, 4 gerezd fokhagyma, 2,5 dl sér, térott bors, zsir
vagy olaj, 4 db egész tojds, 1 fej véréshagyma.

Elkészitése: A konyhakész huUst szeletekre vagjuk, kiklopfolijuk, besézzuk, s bedoérzsdljik
fokhagymaval, majd ledntjik sorrel és egy napon at, a hitészekrényben érleljik. Azutan a
szeleteket enyhén megszérjuk torétt borssal, és felhevitett olajon mindkét oldalrél négy-négy
percig sUtjik. A silt rostélyos szeleteket meleg tanyérra csisztatjuk, mindegyikre egy-egy
tikortojast helyezink, s megdntdzzik mustarral és megszérjuk hagymakarikakkal.

Fétt krumplival vagy friss kenyérrel kindljuk.
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Eszaki halfilé

Hozzdavaldk: 40 dkg halfilé, citromlé, 10 dkg zellergumé, 3 szdl sargarépa, 1 fej voréshagyma,
10 dkg vaij, 1 kiskandl szdritott bazsalikom, sé, 1 dl szaraz fehérbor, 3 db zsemle, 1 db egész
tojas, zoldpetrezselyem, 6rolt kdmény, 2 dl tejszin, 1 kiskanal pirospaprika.

Elkészitése: A még fagyos filét vizzel ledblitjik, és gyengén meglocsoljuk citromlével, s egy
6rdig pihentetjik. Kézben a zellert és a sdrgarépat durvara reszeljuk. Az apréra vdagott
voréshagymat a fele vajon Uvegesre piritjuk, majd hozzdadjuk a zdéldségeket, meg
rdmorzsoljuk a bazsalikomot, azutdn megsézzuk, és a borral feléntve tiz percig paroljuk. A
zsemléket kockdkra vagjuk, és kevés vizzel megspricceljuk. Késébb a pdrolt zéldséget és a
megdztatott zsemlét alaposan dsszekeverjik a tojassargdjaval meg a finomra vdagott
z6ldpetrezselyemmel. Végil ovatosan a masszdhoz keverjik a kemény habbd vert
tojasfehérjét. Ezutdn a filéket szarazra térdljik, megsdzzuk és megszoérjuk az orélt kdménnyel,
s a maradék vajon mindkét oldalukrdl pirosra sitjuk. Ezutdn a zéldséges masszat egy tizallé
tdlba simitjuk és befedjiik a silt halfilékkel. A sitésnél visszamaradt levet meg a pirospaprikat
belekeverjuk a tejszinbe, s a halra 6nijik, és elémelegitett sitében tizendét percig siutjik.

s

Tdlalas elétt megcsepegtetjik citromlével, és a halfilék alatt Iévé masszaval egyitt tdlaljuk.

Facanmell afonyamartassal

Hozzdavaldk: 4 db facdnmell, t6rétt bors, szerecsendid, bazsalikom, 12 dkg vaj. 2 dl tejfél, 2 db
tojassargdja, 1 csomd metéléhagyma, 12 dkg sajt, 40 dkg kérte, 1 db citrom, 1 dl vérésbor,
40 dkg dafonyaq, 5 cl konyak, sé

Elkészités: A fdcanmelleket kicsontozzuk, bérét eltavolitjuk. Séval, 6rélt fehérborssal, reszelt
szerecsendidval, 6rélt bazsalikommal flUszerezzik. Forré vajba téve mindkét oldalat
megsitjuk. T0zAlldé talat vajjal kikenink, és a fdcdnmelleket beletéve sorba rendezzik.
Keverétalba ontjik a tejfolt, hozzdadjuk a tojassargdjat, az apréra vagott metéléhagymat és
a reszelt sajtot, gyengén megsézzuk és 6sszekeverjik. Ezzel a melleket bevonjuk, és sitébe
tolva szép pirosra sutjlk. A meghdmozott koértét félbevdagjuk, citrommal bedérzséljuk, és
vorésborban puhdra pdaroljuk. Az dfonyat konyakkal izesitjik, és ezzel a kortét megtoltjik,
majd kikent sUtélapra Ultetjik és a sitébe téve, jol afforrdsitjiuk, Az elkészilt fdcdnmelleket az
afonyaval t6ltott kortével és mandulds burgonyaropogéssal talaljuk.

Facansilt

Hozzdvaldk: 1 db fdcdn, s, térétt bors, 10 dkg fistélt szalonna, 4 dkg vaj, viz vagy
baromfihuslé.

Elkészitése: A megtisztitot facdnt szdrazra toréljuk, besdézzuk és megborsozzuk, s
megtizdeljik fistélt szalonnacsikokkal, majd a fele vajat a hasiregébe tesszik, a mdsik
felével meg bekenjik kivilrdl, Azutdn pecsenyesitébe téve befedjlk a maradék
szalonnaszeletekkel, s feldntjik forré vizzel vagy hislével, és elémelegitett sitében lassan
pirosra sitjik, Sités kdzben a sajat levével ontdzgetjik, esetleg a levet, ha elféne, kézben-
koézben forré vizzel pétoljuk.

Burgonyapurével vagy egyszer(, sés vizben f6tt krumplival és friss z6ldségekkel kindljuk.

Fokhagymas halfilé

Hozzavalok: 60 dkg mélyhitétt halfilé, 5-6 gerezd fokhagyma, sé, sima liszt, zsir vagy olqj, 1
evékandl vaj, zoldpetrezselyem, citromlé.

Elkészitése: A filét még fagyosan szeletekre vagjuk és megkenjik sés zuzott fokhagymaval, s
megszorjuk sima liszitel, azutdn felhevitett olajon mindkét oldalrdl pirosra sutjik.

Tdlalaskor megcsepegtetjik olvasztott vajjal és citromlével, s megszorjuk finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel. Pdrolt rizzsel és zdldségsalataval tdlaljuk.

Fokhagymas rantott ponty

Hozzavaldk: 1 egész ponty, s6, 3-4 gerezd fokhagyma, sima liszt, 2 db egész tojas, 2
evékandilnyi fehérbor, zsemlemorzsa - prézli - és zsiradék a kisitéshez.
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Elkészitése: A pontyot megmossuk, esetleg lenylUzzuk, azutdn szdrazra toréljuk és
felszeleteljUk. A patkokat besézzuk és bekenjik zuzott fokhagymaval, s legaldbb egy orat
érleljuk. Azutdn szokdsos médon sima lisztbe, borral felvert tojasba és zsemlemorzsaba
madrtogatjuk, és felhevitett zsiradékban pirosra sutjik.

7 r7

Megjegyzés: A belsejét, fejét, farkat késébbre eltesszik halaszlének.

Grillezett hal paradicsommal

Hozzdvaldk: 30 dkg édesvizi hal, 50 ml olivaolqj, citromé, 2 gerezd fokhagyma, s6, 6rolt fehér
bors, friss rozmaring, 4 db paradicsom, 5 dkg z6ld és fekete olajbogyd, mandulapehely.
Elkészitése: A megmosott halat harminc percre a citromlével, z0zott fokhagymaval, sdval és
borssal meg a finomra vagott rozmaringgal izesitett olajba tessziik. Kézben a paradicsomokat
nyolcadokra vdgjuk, azutdn a hallal és az olajbogydval egyitt forrd grillrdcsra rakjuk és
ledntjik a lIével, amiben a hal pdcolédott, és megszorjuk mandulaforgdccsal.

Grillezett safranyos nyulcomb

Hozzdavaldk: 4 db nyllcomb, sé, 7 evékandl étolaj, 3 evékanal fehérbor, 2 evékanal ketchup,
torott fehér bors, safrany.

Elkészitése: A combokat a csontndl bevagdossuk, és enyhén kiklopfoljuk, bes6zzuk, majd az
olaj, bor, ketchup és safrany keverékébdl készitett pdcba rakjuk. Legaldbb huszonnégy orat
hideg helyen érleljik. Azutdn meggrillezziik, és silt krumplival meg salataval kindljuk. Salata
helyett idényzéldséget is adhatunk mellé.

Gyombéres vaddisznécomb

Hozzdvaldk: 60 dkg vaddisznécomb, 10 dkg hisos fustdlt szalonna, 4 gerezd fokhagyma, sé,
torott bors, gydmbér, 1 fej voréshagyma, zsir vagy olaj, 2 dl fehérbor, 2 evékandl sima liszt, 1
evékandlnyi csipés mustdr, zellerlevél.

Elkészitése: A megmosott és hartyditdl megtisztitott hist szdrazra térdljuk és megtizdeljik
fustolt szalonnacsikokkal és fokhagymagerezdekkel, s enyhén megborsozzuk és besézzuk
meg bedorzsoljuk reszelt gyombérrel, s egy éjszakdra hitébe tesszik. Masnap felhevitett
olajon vagy zsiron megfuttatjuk az apréra vagott hagymat, és hirtelen megkapatjuk rajta a
hist minden oldaldrél. Azutan forré vizet 6ntink ald, és forré sitébe tesszik. Sités kézben a
sajat levével 6ntézgetjik. A hist, ha megpuhult, félretesszik, s a levét feldntjik borral és
besUritjik sima liszttel, megizesitjlk mustarral és atforraljuk.

Tdlaldskor a martast a felszeletelt hisra 6ntjik és megszérjuk finomra vagott zellerlevéllel.

Hagymads ponty

Hozzdvaldk: 80 dkg pontyszelet, liszt, tojds, morzsa, s, olqj

A pdchoz: 3 fej voréshagyma, ecet, szemes bors, babér, cukor, sé

A besézott halszeleteket bunddazzuk, és forrd olajban kisitjuk. Annyi ecetes sos vizet
forraljunk, amennyi a halakat majd ellepi. Babérral, borssal fiszerezzik, és kevés cukorral
szeliditjuk az izét. A hagymat karikdkra vagjuk, és egy bé szGju Uvegbe rétegezzik a
halakkal egyitt. A kihGlt paclével ledntjiuk, s legaldbb egy napig a hitében érleljik. A halat
a hagymaval koritve tdlaljuk. $6s kiflit is adhatunk mellé, és kevés fiiszeres majonézt.

Hagymas silt angolna

Hozzavaldk: 80 dkg-s angolna, so, 6rolt kdmény, olaj a tdal kikenéséhez, 4 fej voréshagyma,
zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, 1 db citrom leve, 4 db paradicsom, 1 fej
voréshagyma és 1 db citrom a diszitéshez.

Elkészitése: A Kkitisztitott angolndt lenylOzzuk, megmossuk, szdrazra toréljik, majd kisebb
adagokra vagjuk, besézzuk és meghintjuk 6rolt kéménnyel, s hidegre helyre tesszik egy-két

ordra. Azutan kiolajozott t0zallé talba helyezzik és kdrberakjuk hagymakarikdkkal, aladntjik
a zoldséglevet, s elémelegitett sitében megsitjuk. SUtés kdzben a levével, és citromlével
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ontézgetjik. Végil apréra vagott hagymaval kevert paradicsomszeletekkel és hamozott,
apréra vagott cirommal megszérva visszatessziik a sitébe, atmelegitjik és talaljuk.

Halfilé paradicsommariasban

Hozzdavaldk: 1 fej voréshagyma, olaj, 3 dkg sima liszt, 4 evékandl paradicsompiiré, sé, cukor,
egész bors, szegfibors, 60 dkg halfilé vagy kicsontozott ponty, 1 csokor friss kapor.
Elkészitése: Az apréra vagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, megszérjuk sima liszitel
és megpiritjuk, majd felontjik hideg vizzel és hozzdkeverjik a paradicsompirét. izlés szerint
megsézzuk és cukrozzuk, s beledobunk pdr szem fekete borsot meg szegfiborsot, és
martassiriségire f6zzik. Azutdn belerakjuk a felapritott filét vagy halat, s még tiz-tizenot
percig f6zzik.

Tdlalaskor megszorjuk finomra vagott kaporral. Fétt burgonyaval vagy kif6tt tésztaval kindljuk.

Halleves

Hozzdvaldk: 1 db kézepes ponty, s6, 1 fej voréshagyma, olaj, pirospaprika, 2 szdl sargarépa,
1 szdl petrezselyemgyokér, 1/2 zellergumd, igény szerint egész bors, szegfibors, 1 db
cseresznyepaprika, zéldpetrezselyem, széraz barna kenyér.

Elkészitése: A pontyot megtisztitiuk, megmossuk, és szdrazra t6roljuk, feldaraboljuk, és
besézva hidegre tesszik. Az apréra vdagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk,
megszorjuk pirospaprikaval és feldntjik hideg vizzel, s belerakjuk a halszeleteket, és lassan
f6zzUk. F6zés kdzben leszedjiuk a habjat. Azutdn hozzdatesszik a felapritott zoldséget meg a
kétféle borsot és a felapritott cseresznyepaprikat, megsézzuk, készre fozzik és leszUrjik.
Végul a kicsontozott halhUst és a zoldséget visszarakjuk a leszirt levesbe.

Szdrazon megpiritott barnakenyér-kockakkal talaljuk.

Halleves sajtos csillagokkal

Hozzavaldk: 1 db pontyfej, s6, 1 db babérlevél, par szem szegfiibors és fekete bors, 30 dkg
pontyszelet, olaj, 15 dkg leveszdldség - sargarépa, petrezselyemgyokér, zellergumé -, 8 dkg
mélyhitott zoldborsd, finomra vagott zéldpetrezselyem.

A sajtos csillagokhoz: 1 csomag leveles tészta, 1-2 db tojas, 1/2 kiskandl Vegeta, 8 dkg
reszelt sajt

Elkészitése: Az alaposan megtisztitott halfejet sés hideg vizben a babérlevél meg a szegfl- és
fekete bors hozzdaddsaval takarékldngon f6zzik. Kézben egy leveses fazékban felhevitett
olajon dllandéan kevergetve megpiritjuk a durvdara reszelt leveszéldséget, majd radobjuk a
z6ldborsét és a kicsontozott pontyszeleteket, s tovabb piritjuk. Azutdn rdszirjik a levet,
amiben a halfej fétt, s puhdra f6zzik. izlés szerint megsézzuk, s adagonként megszérjuk
finomra vagott zéldpetrezselyemmel, és sajtos csillagokkal kindljuk.

Sajtos csillagok elkészitése

Lisztezett gyUrodeszkdn a leveles tésztat hdrom milliméter vastagsdgura sodorjuk, s
csillagformdkkal, vagy mas apré formdkkal, kiszaggatjuk, majd egyenként megkenjik
Vegetaval felvert tojassal és megszorjuk reszelt sajttal. Sitélemezre rakjuk, és elémelegitett
sUtében hirtelen sutjik.

Halpaprikds

Hozzdavaldk: 1 kg él6 hal (ponty, fogas vagy csuka), sé, zsir vagy olaj, 1 fej véréshagyma,
pirospaprika, 2 db zéldpaprika, 4 db paradicsom, torétt bors, 2 gerezd fokhagyma.
Elkészitése: A megtisztitott, megmosott halat kicsontozzuk, és apré darabokra vagjuk, majd
besézzuk. Felhevitett olajon megfuttatijuk az apréra vagott hagymat, meg a kicsumazott
zoldpaprikdat és megszorjuk pirospaprikdval. Késébb hozzatesszilkk a halat meg a lehdmozott,
felapritott paradicsomot, izlés szerint megborsozzuk, és puhdra pdroljuk. Szikség szerint pdr
kandl, forrd vizzel higitjuk. Végil megizesitjik zozott fokhagymaval.
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Halpdstétom

Hozzavaldk: 4 db savanyitott hal, 20 dkg margarin, 1 evdékandl fehér joghurt, vagy
tartdrmartas, 1 fej voréshagyma, 2 db f6tt tojds, s6, 2 db olajos paprika.

Elkészitése: A kicsontozott savanyitott halat ledardljuk, s habosra keverjik a margarinnal meg
a durvdra reszelt véréshagymdval és a joghurttal. Végil hozzatesszik a durvdra reszelt fétt
tojast és megsdzzuk, azutdn alaposan atforgatjuk, és hisz-harminc percig hideg helyen
érleljik.

Tdlalaskor szendvics- vagy kenyérszeletekre kenjik, és olajospaprika-karikakkal megdiszitve
kindljuk.

Halpdastiétom melegen

Hozzavaldk: 35 dkg halfilé, olaj, s6, 6rolt kbmény, Vegeta - ételizesité -, 5 dkg reszelt sajt, 2
db zéldpaprika, finomra vagott snidling - metéléhagyma -

Elkészitése: A filét apré darabokra vagjuk, és dllandéan kevergetve kevés felforrdsitott olajon
megpdroljuk, majd megsézzuk, megszérjuk Srolt kéménnyel, Vegetdaval, és puhdra sitjik.
Azutdn hozzdkeverjik a reszelt sajtot és lehiUzzuk a tGzr6l. Még melegen kenyérre,
péksiteményre, szendvicsszeletekre vagy piritésra kenjok. Minden szelet tetejére
paprikakarikat teszink, sUtélapra rakjuk, és forré sitében atsutjik.

Finomra vagott snidlinggel megszoérva forrén talaljuk.

Hamis vadas hazinyul

Hozzdvaldk: 1 db ny0l hatulja, 10 dkg hisos fustdlt szalonna, sé, olaj, 1 fej nagyobb
voréshagyma, 1 evékandl csipésmustar, 3 dl tej, 3 dkg sima liszt, 2 db citrom leve, 1 kiskandl
méz, 1 csokor friss kapor.

Elkészitése: A nyulat megtisztitjuk, szdrazra t6réljik és megtizdeljiuk fUstolt szalonnacsikokkal,
majd besbzzuk, és egy éjszakdra, hidegre helyre tesszik. Masnap feldaraboljuk, s felhevitett
olajon minden oldalrdl megporkdljik, azutdn hozzatesszik az apréra vagott hagymat meg a
mustart, és tovabb piritjuk. Azutdn felontjik forré vizzel, és lefedve lassan paroljuk. Kézben a
tejbe belehabarjuk a sima lisztet, és a félig puha hisra 6ntjik. Végil megizesitjik citromlével
és mézzel.

Tdlalaskor megszérjuk finomra vagott kaporral. Kéritésként barmilyen fétt tésztat adhatunk
hozza.

Kinai hal (hek)

Hozzdvaldk: 60 dkg kicsontozott halhUs (hek), s, csipbs pirospaprika, gydombeér, 1 kiskandl
Solamyl - étkezési keményitd -, étolaj, 2 dl vérés csemegebor, 1 evékandl méz, finomra
vdagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A kicsontozott halhist kockdkra vdagjuk, besdézzuk és megszérjuk csipds
paprikdval, reszelt gydmbérrel és keményitovel. Azutan alaposan 6sszekeverjik, s két-hdrom
ordra hitébe tesszik. Késobb felhevitett olajon dllanddéan kevergetve hirtelen megpiritjuk,
felontjik vorésborral, belekeverjik a mézet és dsszeforraljuk, s lehtzzuk a tGzrél.

Tdalalaskor megszorjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Meglepetés alufdliaban

Hozzdavaldk: 1 db egész nyll, 5 gerezd fokhagyma, s, torétt bors, olaqj, 2 fej véréshagyma, 40
dkg paradicsom, 2 evékandl olvasztott vaj, friss bazsalikom vagy zoldpetrezselyem, esetleg
zellerszar, alufélia.

Elkészitése: A nyulat megtisztitjuk, szarazra toréljik és megtizdeljik fokhagymagerezdekkel,
majd besbzzuk, borsozzuk, és egy éjszakdra, hidegre tesszik. Mdasnap feldaraboljuk, s
felhevitett olajon a karikdkra vdagott hagymaval minden oldalrél megpérkéljik. Azutdn
adagonként alufdlidra rakjuk, s koérberakjuk paradicsomkarikdkkal, majd az aluféliat
gondosan betekergetjik, s sitélemezre helyezzik, vizet 6ntink alq, és forré sitében puhdra
stjiok.
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Ha a his megsilt, kivesszik az aluféliGbdl, és elémelegitett tanyérokra rakjuk, s
megcsepegtetjiuk olvasztott vajjal és megszérjuk finomra vagott bazsalikommal. Fétt
krumplival vagy burgonyapurével talaljuk.

Mustdros vadnyl
Hozzdvaldk: 1 db konyhakész vadnydl, sé, francia mustdr, olaj, 1 fej véréshagyma, 2 di

fehérbor, 5 gerezd fokhagyma, kakukkfl, torott bors, 25 dkg siri tejfol.

Elkészitése: A konyhakész nyulat kisebb darabokra vdagjuk, besézzuk, és darabonként
megkenjik mustarral. Kézben az olajat felforrésitiuk és megkapatjuk rajta a host. Azutan
felontjuk borral, beletesszik a felszeletelt fokhagymat, kakukkfivel megfUszerezzik és
felforraljuk. Késébb feldntjik vizzel, lefedjuk és forré sitében puhdra paroljuk. Kézben a
levével 6ntézgetjik. Végul a hust félretesszik, a visszamaradt levet tejfdllel behabarjuk és
medgizesitjik t6rétt borssal, s atforraljuk.

Kifott tésztaval kindljuk.

Natur halfilé

Hozzavaldk: 60 dkg halfilé, sé, étolaj, 1 fej voroshagyma, 6rolt kémény, sima liszt, finomra
vagott zéldpetrezselyem, citromlé.

Elkészitése: A fiiét szeletekre vagjuk, besézzuk, és harminc percre hidegre tesszik. Kézben
felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra vagott hagymadt, s rarakjuk az 6rélt kéménnyel és a
sima liszttel megszért halszeleteket. Azutdn egy kevéske vizet dntink ald, és puhdra pdroljuk.
Véguil megszoérjuk finomra vagott zdldpetrezselyemmel és meglocsoljuk citromlével.
Burgonyapurével vagy hasdbburgonyaval, illetve f6tt krumplival vagy rizzsel talaljuk.

Nvitrai ponty barna-soros martasban

Hozzavaldk: egy kilos ponty, fej voroshagyma, 2,5 dl kesernyés viladgos sor, 2 szelet citrom, sé
A martashoz: 2,5 dl barna sér, 2 ek liszt, 3 dkg vaij, 1 tk kapribogyo, 3-4 ringli

A pontyot fisztitiuk és megsézzuk. A halfejet a hagymadval, a sérrel és a citrommal félliternyi
sOs vizben 25 percig f6zzik. Ekkor leszirjuk, s a Iébe tesszik a halat. K6zepes langon paroljuk
10 percig, majd lesz(Urjik. A martdshoz a vajbdl és a lisztbdl vildgos rantdast készitink,
felontjUk a barna sérrel, hozzdadjuk az apréra vagott kaprit és a szétpasszirozott ringlit.
Osszefbzziik, s pdr percre a halat is beletesszilk, majd tdlaljuk.

Nyulcomb gombaval

Hozzdvaldk: 4 db nyllcomb, sé, torott bors, 4 evékandl vérésbor, 2 evékanal Solamyl -
étkezési keményité -, olaj, 3 gerezd fokhagyma, 1 fej véréshagyma, 8 dkg csiperkegomba, 2
db paradicsom, 3 evékandl széjamartas, 2 evékandl marhahuslé, Glutasol - Na- glutamat -, 1
evdékandlnyi finomra vagott snidling.

Elkészitése: A combokat kicsontozzuk, apré kockdkra vagjuk, besdézzuk, megborsozzuk, és
beleforgatjuk az étkezési keményitével elkevert borba, majd felhevitett olajon kicsit
megpiritiuk, s hozzdkeverjiok az apréra vagott hagymat, zizott fokhagymat és a felszeletelt
gombat és a paradicsomot. Azutdn az egészet puhdra paroljuk. Kézvetlen a f6zés befejezése
elétt hozzdadjuk a széjamartast, meg felontjik huslével és megizesitjUk Glutasollal, s
afforraljuk.

Ha levettik a tizrdl, belekeverjik a finomra vagott snidlinget, és tdlaljuk.

NyuUl gyéngyhagymaval

Hozzavaldk: 1 db fiatal nydl, sé, torétt bors, sima liszt, olaj, 2 dl hislé, 4 dkg vaj, 30 dkg
bef6zott gyongyhagyma, 20 dkg fétt fistolt his, 2 gerezd fokhagyma, 20 dkg
csiperkegomba, 2 dl fehérbor.

Elkészitése: A konyhakész nyulat kisebb darabokra vagjuk, besdézzuk és megszorjuk torott
borssal, majd sima lisztbe forgatjuk. Azutan felhevitett olajon minden oldalrél megpiritjuk.
Végul feldntjik forrd hislével, és lefedve puhdra paroljuk. Kézben a felhevitett vajon kicsit
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megpiritjuk a leszirt gydngyhagymdat meg a kockdra vagott fistolt hist. Azutan
hozzdkeverjik a zuzott fokhagymat meg a felszeletelt gombat, és tovabb piritjuk. Végiil
6sszekeverjik a hissal, felontjuk borral és atforraljuk.

Nyulhussal toltott paradicsom

Hozzdavaldk: 6 db nagyobb paradicsom, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, olaj a
tal kikenéséhez.

Husos toltelékhez: 1 fej voréshagyma, olaj, 8 dkg csiperkegomba, 25 dkg kicsontozott
nyUlhUs, sé, t6rott bors, 1 evékandl finomra vagott snidling.

Elkészitése: A megmosott paradicsomok tetejét levagjuk, a belsejiket kikaparjuk, hogy az
aldbbi toltelékkel megtdlthessik.

Husos toltelék elkészitése

A felhevitett olajon megfuttatott hagymdhoz hozzdkeverjik a felszeletelt gombat és az apréra
vagott nyUlhust, s kevergetve megpiritjuk. Sziikség szerint megsozzuk, borsozzuk, s feldntjik
z0ldséglével, és puhdra paroljuk. A kih{lt tdltelékbe finomra vagott snidlinget keverink.
Kizsirozott t0zdllé tdlba rakjuk a megtoltott paradicsomokat, és forré sitében zéldséglével
aldéntve megsitjik.

Nvyulhussalata

Hozzavaldk: 50 dkg kicsontozott silt nyUlhis, 10 dkg savany( uborka, 2 db fétt tojas, 1 fej
voréshagyma, torott bors, sé, citromlé, 10 dkg kemény sajt (eidami), 2 evékandl izesitett
majonéz, 2 evékandl fehérjoghurt, 2 evékandl pikdns ketchup, zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A hideg siUlt hust kockdkra vagjuk, s dsszekeverjik az apré kockdkra vagott
hagymadval és savanyU uborkdval meg a durvéra reszelt f6tt tojassal. Enyhén megborsozzuk,
izlés szerint megsdzzuk, és hozzdtesszik a kis kockdkra vagott kemény sajtot meg a
majonézt a joghurittal és a citromlével. Az egészet dvatosan &sszekeverjik, és legaldbb
harminc percre beh{tjik.

Tdlalas elétt atkeverjik, s adagonként megcsepegtetjik ketchuppel és megszorjuk finomra
vagott zéldpetrezselyemmel.

Olaszos ponty

Hozzavaldk: 1 kg-os kicsontozott ponty, citromlé, s6, 1 gerezd fokhagyma, 1 fej
voréshagyma, olaj, sima liszt, pirospaprika, 2 dl zéldséglé, 7 dkg paradicsompiiré, 5 dkg vaj,
4 dkg parmezan.

Elkészitése: A medtisztitott halat citromlével meglocsoljuk, bekenjiok séval attort
fokhagymaval, azutdn egy 6rat hideg helyen érleljik. Kézben az apréra vagott
voréshagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, majd meghintjuk két evékandl sima liszitel
meg pirospaprikaval, s feldontjik zoldséglével, és dsszekeverjik a paradicsompirével, s
felforraljuk. A pontyot szdrazra t6roljik, sima lisztbe forgatjuk, forré olajon mindkét oldairél
megpiritjuk, azutdn siUtétdlba tesszik, mellédntjuk a paradicsomos mdartast, megszérjuk
reszelt sajttal, s vajszeletekkel, és tizendt percre forrd sitébe tesszik.

Ozhis kaposztaval

Hozzdavaldk: 1,2 kg 6zlapocka csontostul, 1 1 viz, 10 g szaritott gomba, 2 gerezd fokhagyma, 5
szem fekete bors, 2 szem borokabogyd, 60 dkg savanyu kdposzta, 1 cseresznyepaprika, so, 5
dkg diszndzsir, 1 fej voroshagyma, 1 kiskandl pirospaprika, 2 dl hig tejfél, 1 evékanal sima
liszt.

Elkészitése: A hartyditdl megtisztitott hist kicsontozzuk, megmossuk, és nagyobb kockdkra
vagjuk, s megabdljuk, majd leszUrjik. Azutdn hideg vizben feltesszik féni. A ledblitett
gombdval meg a fokhagymagerezdekkel és a borssal meg a borékabogydval és a félretett
csonttal félpuhdra f6zzik. Késébb belerakjuk a felapritott kdposztat, cseresznyepaprikdt, s
megsézzuk, puhdra f6zziik, és a csontokat kidobjuk. Kézben forré diszndzsirban megpiritjuk
az apréra vagott hagymat, s a t0zrél lehizva megszérjuk pirospaprikdval, majd a levesbe
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77,

keverjuk. Végul liszttel elkevert tejfollel besUritjik, s még legaldbb tizenét percig
takaréklangon fézziik.
Friss kenyérrel, péksiteménnyel vagy fé#t krumplival kindljuk.

Paradicsomos sult hal

Hozzdavaldk: 60 dkg halhus - filé vagy él6 hal -, sé, torétt bors, Vegeta, 2 fej voréshagyma,
étolaj, 4 db nagyobb paradicsom, 4 db egész tojas, finomra vagott snidling vagy friss kapor.
Elkészitése: A halat megmossuk, szdrazra t6rdljuk, és kisebb darabokra vagjuk, enyhén
megsézzuk és megszorjuk torétt borssal és Vegetaval, s legaldbb harminc percig hideg
helyen pihentetjik. Kézben az apréra vagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk,
rédrakjuk a halhist, és minden oldalrél megpiritjuk. Azutdn hozzatesszik a lehdmozott
felszeletelt paradicsomokat, kicsit megspricceljuk vizzel, és takaréklGngon majdnem puhdra
paroljuk. Végul ledntjik finomra vagott snidlinggel vagy kaporral izesitett felvert tojassal, s
forré siitében szilarduldsig sitjuk.

Pacolt hal nyarson

Hozzavaldk: 60 dkg kicsontozott halhUs, 20 dkg nagyobb csiperkegomba, 1 cukkini, 2 fej
voroshagyma, 4 db paradicsom.

A pacléhez: 2 dl olivaolaj, 1 citrom leve, 1 gerezd fokhagyma, durvara tort, fekete bors, 1
evékandl majordnna.

A cukkinis krumplihoz: 60 dkg Ujkrumpli, 1 cukkini, 2 dl tejszin, 2 db egész tojas, so, torétt bors,
2 gerezd fokhagyma, majordnna, 10 dkg kemény saijt.

Elkészitése: A halat kockdkra, a cukkinit karikdkra, a hagymat és a paradicsomot
nyolcadokra vdagjuk, a gombdat megtiszlitjuk, és a szdrat kitérdeljok. Azutdn az dsszes
hozzavalét a pdclébe rakjuk, dsszekeverjik, és harminc percig hideg helyen érleljok. Késébb
a bepdcolt hozzavaldkat - gomba, cukkini, paradicsom, hal, hagyma -, vdaltakozva grilltire
fizzik, és szdraz, forré pléhen minden oldalrél megsiitjuk. Sités kézben a maradék paclével
kenegetjik.

Végul cukkinis krumplival talaljuk.

Pdclé

Az olajat a citromlével meg a ziUzoft fokhagymadval alaposan &6sszekeverjik, azutdn
megs6zzuk és megizesitjik a majordnnaval.

Cukkinis krumpli

A jol megmosott krumplit héjastul egészben tiz percig f6zzik, majd leszirjik, és héjastul
karikdkra vagjuk. A cukkinit megmossuk, és szintén karikdkra vagjuk. Azutan a krumplival
vdltakozva tepsibe rakjuk, s meglocsoljuk a felvert, megsézott tojassal, megborsozott és
zUzott fokhagymadval és majordnndval megizesitett tejszinnel. Végil megszoérjuk reszelt sajttal,
és forrd sitében legaldbb tizendt percig sutjik.

Pacolt szarvas-borda

Hozzdvaldk: 4 db nagyobb szelet szarvas-borda vagy karaj, 1 citrom leve, 2 dl olaj, 1 db
petrezselyemgydkér, 1/4 kiskandl torétt bors, s6, zsir a kisutéshez és zéldpetrezselyem.
Elkészitése: Az olajat a citromlével, a borssal és séval meg a reszelt petrezselyemgyokérrel
osszekeverjik, s egy éjszakdra belerakjuk a kiklopfolt husszeleteket. Mdsnap a szeleteket
szarazra toroljuk, és felhevitett zsiradékban kisUtjik. Ha a his kemény, akkor paclevet 6ntiink
ald és megpadroljuk.

Finomra vagott zéldpetrezselyemmel megszérva burgonyapirével vagy rizzsel talaljuk.

Parolt nyuUlhus-golyok

Hozzavaldk: 40 dkg kicsontozott vad- vagy hazinyol, 1 fej voréshagyma, 3 gerezd
fokhagyma, sé, torétt bors, 1 db egész tojds, 1 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem
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vagy zellerzdld, pirospaprika, 4 dkg fistolt szalonna, 3 dkg sima liszt, étolaj, hislé, 1 kicsi
zellergumé.

Elkészitése: A konyhakész hust, a vorés- és a fokhagymat ledardljuk, megsézzuk,
megborsozzuk. Hozzdtesszik az egész tojast, a zéldpetrezselymet, az apré kockdkra vagott
fustolt szalonndat, megszérjuk pirospaprikaval, és alaposan dsszekeverjiok. A kész masszabol
apré golydkat formdlunk, és sima lisztbe hempergetjik, majd egy kevés olajban megpiritjuk.
Kézben nagy lyukuo reszeldn lereszeljik a zellert, s belekeverjik a huslébe, a hisgolydkra
ontjik, s egyitt puhdra paroljuk.

Parolt nyulhUs poréhagymaval és karalabéval

Hozzavaldk: 1 db hdazinyul, 10 dkg husos fustolt szalonna, s6, torétt bors, étolaj, 2 szal
poéréhagyma, 30 dkg zsenge 6rias karaldbé, zéldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -,
finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A konyhakész nyulat szdrazra toéréljuk, feldaraboljuk és megtizdeljik
fustoltszalonna-csikokkal, azutdn besézzuk, megborsozzuk, s egy éjszakara, hidegre tesszik.
A karikdkra vagott péréhagymat felhevitett olajon Uvegesre pdroljuk, majd ratesszik a hust,
és kevergetve kicsit megporkoljik. Azutdn hozzdkeverjok a felapritott karaldbét, felontjik
forré zoldséglével, s lefedve takarékldngon puhdra pdroljuk. Pdrolds kézben zéldséglével
potoliuk az elfétt levet. Végul megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel. Kéretként
z0ldségsalatat vagy friss idényzoldséget adhatunk mellé.

Petrezselymes sult nyul

Hozzdvaldk: 60 dkg-s vad- vagy hazinyol, sé, torétt bors, zsir, 4 evékandl finomra vagott
z6ldpetrezselyem, 2 fej voroshagyma, zoldséglé - 2,5 | vizhez 1 kiskandl Vegeta -, 4 db
paradicsom.

Elkészitése: A hiust megmossuk, szdrazra toréljuk, besézzuk, megborsozzuk, és forrd zsiron
hirtelen megpiritjuk minden oldalrél. Azutdn megszorjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel
meg a karikdkra vagott véréshagymaval, s zdldséglével felontve, lefedve forré sitébe

tesszik. Pdrolds kozben zéldséglével ontozgetjik. Késébb mellérakjuk a meghdmozott,
felszeletelt paradicsomot, és a nyulat fedé nélkil pirosra sutjik.

Pikdns piszirang

Hozzdavaldk: 4 db pisztrdng, s, 1 db citrom leve, 1/4 kiskandl t6rott bors, 1/2 kiskandl curry, 1
kiskandl pirospaprika, Worcester-martds, 4 gerezd fokhagyma, 1 kisebb véréshagyma,
z0ldpetrezselyem, zsiradék a kisUtéshez.

Elkészitése: A kibelezelt, megmosott halat szdarazra t6réljik, besézzuk és megcsepegtetjik
citromlével. Kézben dsszekeverjik a pirospaprikdt a borssal és curryvel, s ezzel a keverékkel
bedérzséljuk a piszirGngokat. Azutdn meglocsoljuk Worcester-martdssal, s a belsejikbe
rakjuk a felapritott fokhagymat, véréshagymat és zdldpetrezselymet. Végil forré zsiradékban
mindkét oldalrdl puhdra sitjuk.

Piszirang gombdsan

Hozzdavaldk: 4 db piszirang, 15 dkg gomba, 2 fej véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1,5 dI
fehérbor, 1 dl tejszin, zsir, citromlé, liszt, s6, bors

A fisztitott pisztrangokat kivil-belll szdrazra t6roljuk, és megsézzuk, borsozzuk. Egy labast
zsirral kikenUnk, az aljara szeletelt véréshagymat, gombat, és zizott fokhagymat teritiink.
Rafektetjik a halakat, le6ntjik borral és kb. 1 ek citromlével és fedé alatt, lassu tGzon 20
percig paroljuk. Ha puhdk a halacskdk elémelegitett talra fektetjok.

A tejszint elkeverjik 2 ek liszttel, belekeverjik a f6zélébe és felforraljuk. Ha kell borssal és
soval utdnizesitink. RAdntjuk a martast a halakra és f6tt burgonydval, zéldsalataval kéritjuk.
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Ponty, vorosborban

Hozzavaldk: 1,2 kg-os ponty, citromlé, s6, sima liszt, olaj, 2 fej voréshagyma, 5 szem fekete
bors, 1 babérlevél, 2 dl vérésbor, 7 dkg paradicsompiiré, 1 citrom.

Elkészitése: A konyhakész pontyot szdrazra tordljlk és feldaraboljuk, megcsepegtetjik
citromlével, és egy orat pihentetjik. Azutan szdrazra t6éréljuk, besézzuk, sima lisztbe forgatjuk,
majd felhevitett olajon mindkét oldalrél megsiitjik. A silt halpatkékat melegre tesszik. A
visszamaradt zsiradékon megpiritiuk az apréra vagott hagymat és belerakjuk az Osszes
fUszert, lefedve kicsit tovabb piritjuk, majd hozzadntjik a paradicsompirével elkevert
vorésbort, azutdn beletesszik a karikdkra vagott citromot meg a halat, és tiz percig egyitt
paroljuk.

Rantott ponty hagymasalataval

Hozzavaldk: 1,2 kg-os ponty, s6, 5 dl tej, 2 gerezd fokhagyma, 6rélt gyombér, dards liszt, 2 db
egész tojdas, zsemlemorzsa, olaj, 80 dkg burgonya, 2 db lilahagyma, 0,5 dl fehérborecet, térott
bors, 1 kiskandl cukor, Provancei fiszerkeverék.

Elkészitése: A halat medgtisztitjuk, eltavolitiuk a fejét és az uszonyait, a boérét vigydzva
lenyUzzuk, azutdn patkékra vagjuk és besézzuk. Mélyebb tdlba rakjuk, és néhdny é6rdra tejbe
aztatjuk. Azutdn leoblitjik, szdrazra toroljuk és bekenjik soval és 6rélt gyombérrel kevert
zUzott fokhagymaval. Végil szokdsos médon lisztbe, séval felvert tojasba és dtszitalt
zsemlemorzsdba forgatjuk, és felhevitett olajon mindkét oldalardl aranysargara sitjok.

Azutdn a héjdban féit burgonyat meghdmozzuk, és karikdkra vagjuk, s beletesszik az alabbi
saldtalébe: A hagymat megtisztitiuk, és karikdkra vagjuk, s forr6 ecetes vizbe dobjuk,
megsézzuk, megborsozzuk és megédesitjik, azutdn teszink bele harom evékandl olajat, s
Provancei fUszerkeverékkel izesitjik, majd legaldbb egy 6rat hidegen érleljuk.

Rozmaringos lazac

Hozzavaldk: 80 dkg felszeletelt lazac, s6, 4 evékandl sima liszt, olaj, 3 kiskanal szaritott
rozmaring, 2 dl fehérbor, 1 evékandl vaj, 1 kiskandl citromlé, 1 kiskanal méz.

Elkészitése: A lazacszeleteket besézzuk, és sima lisztbe forgatjuk. Kézben az olajba
belemorzsoljuk a szdritott rozmaringot és felmelegitjik, s mindkét oldalrél hirtelen megsutjik
benne a halszeleteket, majd felontjik fehérborral és 6sszeforraljuk. Azutan a halat kiszedjik,
és meleg tdalra rakjuk. A visszamaradt Iébe belekeverjik a vajat, a citromlevet és a mézet, s
dllandéan kevergetve atforraljuk. Végil a lazacra ontjuk.

Sorben pacolt nyul

Hozzdvaldk: 1 db konyhakész hazinyul, 1 1sér, 5 dkg fUstolt szalonna, zsir, s6, téroétt bors, hislé,
2 evékandl finomra vagott z6éldpetrezselyem, 2 dl tejfdl.

Elkészitése: A konyhakész nyulat megszérjuk finomra vdagott véréshagymaval és leéntjik
sorrel, s hideg helyen egy-két napig - legjobb hitészekrényben -, néha megforgatva érleljik.
Azutan feldaraboljuk, megtizdeljik szalonnacsikokkal, s forré zsiron megpiritiuk minden
oldalrél, majd megsézzuk, megborsozzuk, felontjuk hislével, megszérjuk finomra vagott
zoldpetrezselyemmel, és forré siUtében puhdra sitjik. SUtés kézben a sajat levével
ontozgetjiik, az elpdrolgott levet huslével poétoljuk. Végil ledntjik tejfollel.

Szarvascomb tejfolosen

Hozzdvaldk: 60 dkg szarvascomb, 5 dkg fiUstolt szalonna, sé, 15 dkg leveszdldség -
sargarépa, petrezselyemgyokér, zellergumoé -, 1 fej voéréshagyma. 2 dl viz, 3 evékandl ecet, 5
szem fekete bors, 3 szem szegflGbors, 2 db babérlevél, 2 dl vorésbor, 2 evékandl mustar, 5 dkg
zsir, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, 1 evékandl zabpehely 2,5 dl tejfol.

Elkészitése: A combhUst megtizdeljik szalonndval, talba tesszik és mellérakjuk a felszeletelt
leveszdldséget meg az apréra vagott véréshagymat. Kézben a vizet és az ecetet a borba
ontjuk, majd beletesszik a fekete borsot, a szegfiborsot, a babérlevelet és a mustart, s

YO

hidegen a hisra 6ntjuk. Két-hdrom napig hideg helyen érleljik. Késbb a hust kivesszik a
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pacbdl, és forré zsiron minden oldalrél megpiritjuk. Azutan mellérakjuk a pacbdl a zéldséget,
felontjlk a zoldséglével, s forré sitében puhdra pdaroljuk. Sités kézben zdéldséglével
ontézgetjik. Végil a puha hist félretesszik, s a visszamaradt levet szitdn attérjik, majd
belekeverjiuk a zabpelyhet, megsézzuk, és tejféllel behabarjuk.

Tdlalds elétt a hist felszeleteljik, és a martdssal egyiitt felmelegitjik.

Szarvashus erdészné modra

Hozzdvaldk: 80 dkg szarvascomb, sb, 2 evokandl zsir, 1 fej véréshagyma, 20 dkg fistolt
oldalas, térott bors, 2 szem bordkabogyd, bazsalikom, 3 dl zéldséglé, 1 evékandl sima liszt.
Elkészitése: A konyhakész hist nagyobb kockdkra vagjuk, megsézzuk, és felhevitett zsiron
megporkoljuk, s félretesszik. A visszamaradt zsiradékon megfuttatjuk az apréra vagott
voréshagymat, majd visszarakjuk hozzd a hist meg az apré hasdbokra szelt fistolt hist, és
egyut porkoljik. Késébb megizesitjiik torétt borssal, bazsalikommal és borékabogydval,
maijd forré zéldséglével felontve fedd alatt puhdra paroljuk.

Tdlalds elétt besUritjik egy kevés vizben elkevert sima liszttel, majd afforraljuk. Héjaban siilt
burgonyaval tdlaljuk.

Szarvas porkolt

Hozzdavaldk: 2 fej voréshagyma, olaj, 50 dkg szarvashus, térétt bors, borékabogyd, 20 dkg friss
gomba, pirospaprika, 2 evékandl sima liszt, 4 evékandl paradicsompiré, 2 dl vérdsbor, 1 fej
voréshagyma.

Elkészitése: Felhevitett olajon megfuttatijuk az apréra vagott véréshagymat, hozzatesszik a
kockdkra vagoft huUst, és kevergetve megporkdljUk. Azutdn megsdzzuk, borsozzuk,
megszorjuk pirospaprikaval és sima liszttel, s hozzadobjuk az 6t-hat szem borékabogyét, és
belekeverjuk a felszeletelt gombdat. Feldntjik vorésborral, belekeverjuk a kevés vizben
elkevert paradicsompirét, és fedd alatt lassan puhdra pdroljuk. Végil tetszés szerint
megizesithetjik szurokfivel - oregané -.

Tdalaldskor adagonként megszorjuk nyers hagymakarikdkkal. Péksiteménnyel vagy
kenyérrel kindljuk.

Tatar vadhus

Hozzavalok: 60 dk kicsontozott vadhus - vaddiszné, 6z, szarvas vagy damvad -, sé, torott
bors, pirospaprika, zsir vagy olaj, hislé vagy viz, 4-5 db savanyu uborka, 2 db csipés paprika,
3 dkg sima liszt, 2 evékandl ketchup, 2 dl vorés csemegebor.

Elkészitése: A konyhakész vadhuUst vastagabb szeletekre vagjuk, kiklopfoljuk, besézzuk és
megborsozzuk, azutdn szélesebb metélire vagjuk, s megszérjuk pirospaprikaval, és két orat
pihentetjik. Az el6készitett hist azutdn felhevitett olajon kevergetve megpérkdljuk, és egy
kevés vizzel vagy huUslével fedé alatt paroljuk. Ha a his puhulni kezd, belekeverjok a
felapritott savanyU uborkdt, meg a kicsumazott csipds paprikat, s készre paroljuk. Végil a
levét besiritjik szdrazon megpiritott sima liszitel, és megizesitjik vérdsborral és ketchuppel.

Toltott vaddisznohus

Hozzavaldk: 50 dkg vaddisznécomb, sé, torétt bors, mustdar, 2 darab savanyt uborka, 1 szdl
hazikolbdasz, 10 dkg fistolt szalonna, 2 db kemény tojas, sima liszt, olaj, 2 fej véréshagyma,
pirospaprika, 3 dl hislé, majordnna, bazsalikom.

Elkészitése: A hartyditol medgtisztitott hist megmossuk, szdrazra toroljuk, felszeleteljik,
kiklopfoljuk és megborsozzuk, s megkenjik mustarral, azutdn minden huisszeletre savanyu
uborka-, kolbdsz- és tojaskarikdkat meg szalonnaszeleteket teszink, s &sszetekerjik, és
fogvdjoval osszetizzik. A kis tekercseket sima lisztbe forgatjuk. Kézben felhevitett olajon
megfuttatjiuk az apréora vagott hagymdat, s rarakjuk a tekercseket, s minden oldalrdl
megpiritjuk, azutdn megszérjuk pirospaprikdaval, feléntjik forré hislével, majd lefedve puhdra
paroljuk. Végil megizesitjilk majorannaval és bazsalikommal.
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Tuzdelt facan almapirével

Hozzdvaldk 10 személyre: 5 db facdan, 400 g fistolt 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 petrezselyemzéld, 5 adag szalmaburgonya, 5 adag pdrolt rizs, 2 dl asztali
fehérbor, 5 dl csontlé, sé, Srélt bors, majordanna, kakukkfi.

Elkészités: A facanokat szdrazon megtisztitjuk, dvatosan, hogy a bérik fel ne szakadjon.
Kibelezzik, majd kivil-belil gondosan tisztdra mossuk, és fistéltszalonna-csikokkal a
melliket megtizdeljik. A facdnokat kivil-belil jol megsdzzuk, belsejikbe majorannat, orélt
borsot, kakukkfivet, petrezselyemzoldet és egy fél fej fiszlitott voréshagymat teszink.
Serpenyében kevés zsirt hevitink, az el6készitett fGcanokat atsitjik, és tepsibe helyezzik. A
visszamaradt zsiron zdldségdagyat készitink. A karikara vagott fisztitott sargarépat, tisztitott
gyokeret, voéréshagymat lepiritiuk, felengedjik fehérborral, és a mar szépen el6siutott
facanokat rahelyezziik. SUt6be tessziik, dllandé locsolds mellett puhara sitjiik. SUtés kézben,
ha a levét elféné, kevés csontlével pétoljuk. Egyenletesen siitjuk, szép ropogds pirosra.
Amikor a fadcdnok megsiltek, a zoldségagyrol levesszik, a visszamaradt zoldséget csontlével
beforraljuk, majd finom szérszitan atszirjik. Kéretnek pdrolt rizst és szalmaburgonyat adunk.
Adhatunk hozzd voérés borban parolt kortét afonyaval toéltve és almapirét. Talalasnal a
facanokat sajat levével meglocsoljuk.

Vadhis-csemege

Hozzdavaldk: 2,5 dkg szdritott gomba, 50 dkg ézcomb, 10 dkg fistolt szalonna, 2 dkg vaij, 20
dkg sz416, 3 evékandl vérdsborecet, 1 dl vérésbor, 1 dl tejszin, 1 kiskandl kukoricakeményitd,
izlés szerint s, torott bors.

Elkészitése: A szdritott gombat kevés forrd vizbe aztatjuk, a hist megmossuk, és csikokra
metéljuk. Az apré hasdbokra vagott szalonndt zsirjdra piritjuk, azutdn hozzatesszik a vajat
meg a hust, és 6t percig porkoljuk. Késébb a hist a serpenyébdl egy elomelegitett Iabasba
szedjik. A visszamaradt zsiradékban megpiritjuk a szél6t, majd atrakjuk a hishoz, s a
maradék zsiradékra ontjuk a gombat, az ecetet, azutdn felforraljuk, és tejszinnel behabarjuk,
majd még huisz percig f6zzik. Végil besiritjlk egy kevés vizben elkevert keményitével és
megsézzuk, megborsozzuk, majd visszarakjuk bele a sz6l6t meg a host.

Kenyérrel, zsemlegombdccal, knédlivel, vagy burgonyakrokettel talaljuk.

Vadnyul parasztosan

Hozzdvaldk: 1 db vadnyUl hatsé combijai, 10 dkg fUstolt szalonna, 6 fej véréshagyma, 2 db
babérlevél, 3 szem borékabogyd, 8 szem fekete bors, 4 dl zéldséglé.

Elkészitése: A hiUst megmossuk, szdrazra tordljuk és besdzzuk. Az apréra vagott szalonnat
zsirjara piritjuk, megfuttatjuk rajta a karikdkra vagott véréoshagymat, majd hozzatesszik a hist
meg az dsszes elGirt fiszert, azutdn forré zoldséglével feléntve fedé alatt negyven percig forrd
sitében elkezdjiuk pdrolni. Sités kdzben meg-megforgatjuk, és sajat levével ontdzgetjik.
Végiil fedé nélkil pirosra sitjik, és nokedlivel koritve talaljuk.

Vorosboros nyul

Hozzavaldk: 60 dkg-s kicsontozott vad- vagy hdzinydl, 5 dl vérés csemegebor, 2 szem
szegfUszeg, 4-5 szem fekete bors, 10 dkg hisos fist6lt szalonna, sé, torétt bors, 5 szem
borékabogyd, 2 evékandl dfonyakompét, 2 szdl zéldhagyma.

Elkészitése: LegelGszér a bort felforraljuk a szemes fekete borssal és a szegfiiszeggel. Azutan
kihUtjik, és belerakjuk a hust. Egy-két napig hideg helyen érleljUk. Késébb a host
megspékeljuk fUstdltszalonna-csikokkal. A maradék szalonndat zsirjdra piritjuk, s hirtelen
megpiritjuk rajta a hist minden oldalrél. Megsézzuk, megborsozzuk, megszorjuk a durvdra
tort borokabogyédval, feldntjik a borral - amelyben a his pacolédott -, és megsitjik. A mar
majdnem kész his levéhez hozzdkeverjuk az dfonyakompoédtot meg a vékony karikdkra
vagott zéldhagymat, s puhara péroljuk.
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Zoldséges vadnyul-szelet

Hozzavaldk: 25 dkg kicsontozott nyulhis, 1 db zsemle, 2 evékandl tej, s6, gyombér, 1 fej
voréshagyma, 2 db egész tojas, 10 dkg sargarépa, 15 dkg zéldborsé, 10 dkg karfiol,
zsemlemorzsa, sima liszt és zsiradék a kisUtéshez.

Elkészitése: A hust ledardljuk és hozzatessziik a tojasokat, a forré tejpen megaztatott zsemlét,
megsézzuk és megizesitjiik egy kevés reszelt gyombérrel, s hozzdreszeljuk a véréshagymat.
Azutdn hozzdkeverjik, az elézéleg soés vizben kildon megfézott apréora vagott zoldségféléket, s
alaposan dsszekeverjik. Szikség szerint zsemlemorzsaval siritjik.

A masszdbdl szeleteket formdlunk, és a sima lisztbe forgatjuk, majd felhevitett zsiradékban
mindkét oldalrdl pirosra sitjuk.
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Sertésételek

Almads-currys sertésmdj

Hozzavalok: 60 dkg sertésmaqj, 3-4 evékanal sima liszt, 1 kiskandl curry, étolaj, s6, térétt bors,
3 db alma, 2 fej voroshagyma.

Elkészitése: A mdjat megmossuk, szdrazra toroljik, felszeleteljuk, megforgatjuk curryvel
kevert sima lisztben, és felhevitett olajon minden oldalrdl hirtelen megsitjik. Sités utan izlés
szerint megsézzuk és megborsozzuk, s meleg tanyérra szedjlok. A meghdmozott és
maghdzatél megtisztitott almat karikdkra vagjuk, és felhevitett olajon mindkét oldalrél
megpiritiuk, s a kész mdjra rakjuk. Végil a visszamaradt olajpan megpiritjuk a karikakra
vdagott véroshagymat, s kérberakjuk vele a silt mdjat.

Burgonyapurével talaljuk.

Almds vesepecsenye

Hozzdvaldk: 40 dkg sertés-vesepecsenye, so, t6rétt bors, olaj, 3 dkg vaj, 3 db alma, citromlé,
0,5 dl tej, 1 db egész tojas, 6 dkg dards liszt, 1,5 dl almamust.

Elkészitése: A megmosott hist szdrazra t6rdljik, felszeleteljik, besézzuk, megborsozzuk, és
felhevitett olajon mindkét oldalrél megpiritiuk, majd vajjal kikent t0zalldé tdlba rakjuk. A
meghdmozott, maghdzdatél megtisztitott almat vastagabb karikdkra vagjuk és
megcsepegtetjiuk citromlével, s a hisra rakjuk. Kézben a tejbe belekeverjik a lisztet meg a
tojast és megsézzuk, s az almdval befedett hisra o6ntjik, majd almamusttal aldéntve
elémelegitett siitébe tesszik.

Pirosra sitjik és sUlt krumplival talaljuk.

Besztercei szalonna

Elkészitési idS: 40 perc

Hozzdavaldk: 50 dkg érett, nagy szemi magvavalé szilva, 1 doboz vagy csomag csdszdarhus-
konzerv (sliced bacon), 1 doboz ringli

A szilvat megmossuk, lecsépogtetjik és kimagozzuk. A ringlit levétdl leszUrjik, és a szilvamag
helyére tesziink egy-egy félbevagott darabot. A szilvat kissé dsszenyomjuk, majd fél szelet
csdszarhisba tekerjik. Fogpiszkdaldval vagy histivel Ogy tizzik meg, hogy szét ne essen.
Grillsité racsdra téve (vagy elémelegitett forré sitében, tepsibe helyezve) megkenjik a ringli
olajaval, és addig sitjuk, amig a csdszdrszalonna ropogdssa vdlik. Akkor megforditjuk, hogy
a masik oldala is megsiljon. Piritott zsemleszeletekkel vagy fehér kenyérrel kinaljuk.

Disznovese parolva

Hozzdavaldk: 60 dkg disznévese, zsir vagy olaj, 2 fej véréoshagyma, térott bors, 2 dkg sima liszt,
2 evékandl pikdans ketchup, so, snidling vagy zellerszar.

Elkészitése: A vesét hartyditél megtisztitiuk, majd kettévagjuk és eltavolitjuk a higyvezetéket
és a fehér vesekelyhet, azutdn hideg vizben alaposan megmossuk, és vékony szeletkékre
vagjuk, s lecsepegtetjik. Az apréra vagott hagymat forré zsiradékon megfuttatiuk, majd
rddobjuk a vesét és megborsozzuk. Felontjik forré vizzel vagy hislével, s lefedve lassu tiz6n
megpdroljuk. Végil megszérjuk sima liszttel és belekeverjik a ketchupdt, azutan
osszeforraljuk.

Csak tdlalas elétt sé6zzuk, hogy a vese ne keményedjen meg. Finomra vagott snidlinggel
vagy zellerszarral megszorva rizzsel és zéldségsalataval talaljuk.

Eperjesi babos hus

Hozzavaldk: 50-60 dkg comb, 3 dl nagy szemi fehér bab, 1 nagy fej véréshagyma, 1
zoldpaprika, paradicsom, 3 dl tejfol, 1 teaskanal tarkonylevél, 1 tedskandl pirospaprika, 3
evékandl olqj, so6.
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Y a4

A babot el6z6 este bedztatjuk. Masnap a vizet leéntjik réla, és kuktdban annyi friss vizzel
tessziik fel f6ni, amennyi béven ellepi. Megsézzuk, és a kukta jelzésétdl szamitott 30 percig
f6zzUk. Kézben a hust felszeleteljik, hiuskalapaccsal kissé megveregetjik, megsézzuk, és
forré6 olajon mindkét oldalat atsitjuk. A voréshagymat megtisztitiuk, és nagyon apréra
vagdaljuk. Az idékézben kinyitott kuktdba beletesszik a voréshagymat, a pirospaprikat, a
tarkonyt, a kicsumazott és felszeletelt paprikadt, a lehéjazott és szeletekre vagott
paradicsomot, a hisszeleteket, és raéntjUk a pecsenyelevet. A kuktat Gjbdl lezdrjuk, és a
jelzéstél szdmitott 20 perc mulva a ldngot elzdrjuk alatta. Talalaskor keverjik bele a tejfélt.

Eperjesi pecsenye

Hozzavaldk: 4 nagy szelet sertéscomb, 4 db f6tt tojas, 20 dkg marindlt paradicsompaprika, 2
evdkanadl olaj, s, 6rolt bors, 2 gerezd fokhagyma, 15 dkg fistélt szalonna.

A husszeleteket vékonyra verjuk, séval, 6rolt borssal, zizott fokhagymdval meghintjik, és
egy-egy olajjal megkent alufélidra fektetjik. Minden huUsszelet kézepére egy fott tojast
Ultetink, korilrakjuk marindlt paradicsompaprika-szeletekkel és koérbecsavarjuk egy
hajszalvékony fistolt szalonndaval. A hisszeletet raboritjuk minden iranybdl 0gy, hogy egy
gombformat kapjunk, és az aluféliGdba bebugyoldljuk.

Faszénpardzsba sillyesztive puhdra paroliuk, majd kiszedjuok, a féliat keresztirdnyban
behasitjuk, és a hUsgombécokat rostélyon megpiritjuk.

Fott-sult sertéscsilok, koményes parolt kdposztaval és knédlivel,
cseh- morva modra

Hozzavaldk: 2 db kézepes nagysdgu nyers sertés-csilok, 4-5 db véroshagyma, 4 db duci
gerezd fokhagyma, 2 evékanadl zsiradék, s6, szemes bors, 2 db babérlevél, 1 mokkaskandl
Vegeta, 1 kg enyhén savanyU- és 1 kg szdlasra gyalult édeskdposzta, 1 csapott evékandl
6rolt kdmény, 4-5 db kdzepes méreti burgonya.

Elkészitése: A nyers sertéscsilkét medgtisztitiuk majd enyhén sés, fiszeres vizben félpuhdra
f6zzUk. A fUszerezés lehet: s, szemes bors, babérlevél és kevés Vegeta. Ha kelléen
megpuhult kivesszik a vizbdl és egy jol kizsirozott tepsibe, vagy mélyebb ldbasba tesszik a
félbevagott hagymadkkal, sargarépdval, fehér édes paprikdval, és 3-4 gerezd | fokhagymaval
egyutt. Egy kevés huslét 6ntink a hus ald, és tovabb fiszerezzik séval, borssal. Puhdra
paroljuk, illetve zsirjara sitjik.

Az enyhén savanyU kdposztat és a szdlasra gyalult édes kdposztadt dsszekeverve egy
nagyobb ldbasba teritjik, pici cukorral meghintjik séval, borssal és kdménnyel fiszerezzik.
Kevés hislét alaontve puhdra paroljuk. K6zben a meghdmozott burgonydat lereszeljik, kicsit
megsoézzuk, és par percig dlini hagyjuk. A hagymat szeletekre vagjuk és olajon, vagy egyéb
zsiradékon megfonnyaszijuk. A félretett burgonyat kinyomkodjuk, és a hagymas kdaposztas
egyveleghez adjuk, ezzel siritjik be. Alaposan 6sszekeverve atpiritjuk.

Megjegyzés: Van, aki savanyu kdposztaval szereti, van, aki édes kaposztat haszndl, és egy
kevés fehérborral savanyitja a kdposztat, vagy a fenti recept szerint vegyesen késziti el. izlés
kérdése, mindketté nagyon finom.

Gongyolt felsal

Elkészitési id6: 80 perc

Hozzavalok: 60 dkg sertés felsal, 10 dkg sonka, 12 dkg juhtiré, 1 db tojas, 5 dkg liszt, 10 dkg
zsemlemorzsa, 3 g t6rott bors, 2 dl olaj, kapor, izlés szerint, s6

Elkészitése: A négy darab egyforma nagysdagu husszeletet kissé kiveregetjik, megsézzuk és
meghintjik t6rott borssal. A juhtorét attérjok, hozzakeverjik az apréra vagott kaprot, majd a
hisszeletek feliletére egyenletesen felkenjiik. Erre tesszik az apré kockara darabolt sonkat.
A hisszeleteket 6sszegongyoljuk, ha szikséges, hustivel régzitjiik, majd lisztbe, felvert
tojasba, végil zsemlemorzsdba bundazzuk. BS, forré olajban megsitjik. Tdalalaskor
eltavolitiuk a hoUstit, és a host vékony szeletekre vdagva helyezzik a tdlra. Solt
hasdbburgonyat, vagy burgonyapirét adunk hozza.
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Grillezett rablohus

Hozzdavaldk: 50 dkg sertéshis - comb vagy kicsontozott karaj -, s6, 4 gerezd fokhagyma, 15
dkg hisos fiUstolt szalonna, 4 db paradicsom, 2 db zdldpaprika, 2 fej véréshagyma, étolaqj,
grillfiszer.

Elkészitése: A hiust megmossuk, szdrazra tordljik, kicsit kiklopfoljuk, enyhén megsézzuk,
megkenjik zuzott fokhagymadval, és kisebb kockdkra vdagjuk. Azutdn a fistéltszalonna-
kockdkkal meg a paradicsomszeletekkel, a zdldpaprikdval, s a hagymakarikakkal
vdaltakozva grilltire fizzik. A kész nydrsakat megkenjik grillfiszerrel kevert olajjal és
meggrillezzik, esetleg pléhre rakva elémelegitett sitébe tesszik.

Friss kenyérrel és friss z6ldséggel kindljuk.

Grillezett tarja cukkinivel

Hozzavalok: 50 dkg kicsontozott tarja, 1 dl olaj, s6, torétt bors, friss rozmaring és csombor, 1
gerezd fokhagyma, 1 db citrom leve, 2 db cukkini, é db paradicsom.

Elkészitése: A hist megmossuk, szdrazra térdljik és felszeleteljuk. Az olajba belekeverjik a
sot, borsot meg a finomra vagott fele zoldfUszert és a zizott fokhagymat meg a citromlevet, s
beletesszik a hist. Azutan néhdny orat hideg helyen érleljik. Kézben karikdkra vagjuk a
cukkinit és a paradicsomot, s megszérjuk a maradék zoldfiszerrel. Késébb a hust és a
zoldséget meggrillezzik mindkét oldalukrél.

Hostyai borddak

Hozzdvaldk: 50 dkg sertéskaraj, 10 dkg zsir 5 dl csont- vagy huslé, 1 nagy fej véréshagyma,
15 dkg gomba, 15 dkg gyorsfagyasziott morzsolt kukorica, 3 evékandl lecsé (paprika,
paradicsom), 15 dkg ecetes uborka, sé, bors 1 evékandl liszt

A kicsontozoftt sertéskaraijt kis szeletekre vagom, és a fele zsiron hirtelen atsitom. Raénték 3 di
csontlevet, és puhdra pdrolom.

A maradék zsiron Uvegesre fonnyasztom a finomra vdagoft véréshagymdat. Rateszem a
medgtisztitott és vékony szeletekre vagott gombat. Sajat levében puhdra pdrolom, majd
hozzdadom a kukoricdt, a lecsét és az apréra vagott uborkat. Megsézom, megborsozom, és
raszérom a lisztet. Egy-két percig piritom, majd felengedem a maradék csontlével. Allandé
keverés kdzben felforralom.

Tdlalaskor a hisra 6ntém a ragut, és vegyes korettel kindlom.

Husgombocok paradicsommartasban

Hozzdvaldk: 40 dkg sertéslapocka, 2 db egész tojds, zsemlemorzsa, sé, torétt bors, 1
evékanal bazsalikom, zsiradék a kisUtéshez.

Paradicsommartashoz: étolaj, 1 fej voréshagyma, 3 dkg sima liszt, husleves vagy viz, 6 db
paradicsom, 3 szem egész bors, 3 szem szegfibors, 1 db babérlevél, 2 szem szegflszeg,
citromlé, cukor, s6.

Elkészitése: A hust ledardljuk, azutdn hozzdatesszik a felvert tojasokat, és négy-6t evékandl
zsemlemorzsdval 6sszekeverjiok. Megsézzuk, borsozzuk és hozzdadjuk a bazsalikomot, s
alaposan 6sszedolgozzuk. A hUsmasszat szikség szerint zsemlemorzsaval siritjik. Végil apré
gomboécokat formdlunk beldle, és forré zsiradékban kisitjUk, majd melegen tartjuk. Késébb
felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra vagott hagymat, megszoérjuk sima liszttel, és tovabb
piritjuk, majd felontjik hiUslevessel vagy vizzel és belerakjuk a felszeletelt paradicsomot meg
a fUszereket és osszeforraljuk. A kész martdast leszlrjik és belerakjuk a sUlt hsgombécokat,
és egyitt felmelegitjik.

Tdlalaskor megizesitjik cukorral, citromlével és egy pici soval.

Kassai szelet

Négy vastag, kicsontozott karajszeletbe felUlrél minél nagyobb zsebet vagunk. Gyengén
kiveregetjik, és kivil-belUl megsézzuk. A 15 dkg zéldborsot kevés vajon megpdaroljuk, apréra
vagott petrezselyemmel meghintjuk. A tojdast kevés tejjel felverjik, sézzuk, és a borsora
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ontjik. Allandé keverés kézben nem til keményre siitjik. A borsos rantottdval megtsltjik a
hisokat, és a nyildst 6sszetlzzik. Lisztbe, tojasba és morzsdba forgatva bg, forré olajban
kisUtjik.

Kinai sertéshus

Hozzavaldk: 40 dkg sertéslapocka, 5 evékandl kukoricakeményité -, 2 evékandl pikdns
széjamartas, 2 db egész tojds, 1/2 kiskandl torétt bors, 1 kiskandl sé, 2 gerezd fokhagyma, 1
fej voroshagyma, olaj, 35 dkg mélyh{tott kinai kevert z6ldség, 1 kiskandl cukor, 1 dl hislé, 1
dl csemegebor.

Elkészitése: A hiUst megmossuk, szdrazra t6roljik, és széles metélire vagjuk. Az egy kandl
széjamartast, a tojast, a borsot és az egyik gerezd zUzott fokhagymat séval dsszekeverjik, s
beleforgatjuk a hist, majd néhdny orat hideg helyen érleljlk. Kézben felhevitett olajon
megpiritjuk az apréra vagott hagymat és a maradék egy gerezd zUzott fokhagymdt, s
rddobjuk a zéldséget, megszoérjuk cukorral, megoéntézzik egy kandl széjamartdssal, felontjik
borral és hislével, majd tiz percig paroljuk.

Felhevitett olajon megpiritjuk a hist, majd parolt zéldséggel és rizzsel talaljuk.

Liptoi burka

Hozzdvaldk: 1 kg burgonya, 10 dkg oldalas, 10 dkg tUdS, 10 dkg fustolt szalonna, 5 dkg
koleskdsa vagy kukoricadara, 2 fej véréshagyma, 10 gerezd fokhagyma, sé, bors,
majordnna, izlés szerint.

Az oldalast és a tidét puhdra f6zzik, felapritjuk. A szalonndn megpdroljuk az apréra vagott
voréshagymat, a kolest puhdra fézzik. A burgonydt megreszeljik. Valamennyit
osszevegyitjuk, s6zzuk, fUszerezzik. Zsirral kikent tepsiben megsuitjik. Frissen kell fogyasztani.

Mazsolds sertéscomb vagy karaj

Hozzavaldk: 40 dkg sertéscomb vagy kicsontozott karaij, so, torétt bors, 3 evékandl olaj, 5 dkg
rumba dztatot mazsola, 2 szdl zéldhagyma, 1 evékandl vérésbor, 3 evékandl huslé, 1
kiskandl Solamyl (étkezési keményitd), 1 evékanal finomra vagott zéldpetrezselyem.
Elkészitése: A hust felszeleteljik, kiklopfoljuk, besézzuk, megborsozzuk, és metélire vagjuk,
majd felhevitett olajon megpiritjuk. Azutdn hozzatessziik a rumban megdaztatott mazsolat és
az apréra vagott zéldhagymat, s tovabb piritjuk. Késébb felontjik vorésborral és hislével, s
puhdra paroljuk. Végil a levét besiritjilk keményitével és megizesitjuk finomra vdagott
zoldpetrezselyemmel.

Parolt sertéshus olajbogyodval és csillagtokkel

Hozzdvaldk: 60 dkg pdrolasra alkalmas sertéshis, zsir vagy olaj, 1 fej véréshagyma, torott
bors, 1 kiskandl curry, 40 dkg csillagtdk, 2 db zdldpaprika, 1 db cseresznyepaprika, 2 db
paradicsom, 15 darab olajbogyd, zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A konyhakész hist apréo kockdkra vagjuk, és felhevitett olajon kicsit
megkapatjuk. Azutan hozzdtesszik a durvdara reszelt voréshagymat és megsézzuk, borsozzuk,
s dllandéan kevergetve raszorjuk a curryt is. Hozzdkeverjik a csikokra metélt zéldpaprikat
meg az apréra vagott kimagozott cseresznyepaprikadt, s felontjik forr vizzel, és lassu tizén
paroljuk. Amikor a his mar majdnem puha, hozzdadjuk a maghdazatél megtisztitott, kockakra
vagott csillagtokot és a nyolcadokra szeletelt paradicsomot meg az olajbogyét. Szikség
szerint felontjuk forré vizzel, és puhdra paroljuk. Végil megszérjuk finomra vdagott
zoldpetrezselyemmel.

Friss kenyérrel vagy péksiteménnyel kindljuk.

Pozsonyi hustekercs
Hozzdvaldk: 8 szelet karaj, 25 dkg fustolt tarja, 1 dl tejfél, 2 tojds, zsemlemorzsa, zsir.
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Elkészitése: A tarjat megdardljuk és elkeverjik a tejféllel. A karajt kicsontozzuk, kiverjik, és
minden szelet kézepére egy-egy halom sonkakrémet tesziink. Osszetekerjik. Megtizzik,
lisztbe, tojasba, morzsdba martjuk, majd bé forré zsirban kisitjuk.

Poréhagymaval toltott sertéscomb

Hozzavalok: 50 dkg sertéscomb, s, torott bors, mustar, 10 dkg husos fistolt szalonna, 2 szal
poéréhagyma, 1 egész tojds, olaj, 2 dl z6ldséglé, 10 dkg tejfdl, 1 evékanal sima liszt, citromlé.
Elkészitése: A hUst szdrazra toroljik, felszeleteljik, kiveregetjik, azutdn megsdzzuk,
megborsozzuk, és egyik oldalrél bekenjik mustarral. Az apré kockdkra vagott szalonnat
zsirjara piritjuk, megparoljuk rajta a finomra vagott péréhagymat, azutdn megsézzuk, és
felvert tojdssal szilarduldsig siUtjik. Azutdn a tdlteléket a hisszeletekre kenjiok, majd
osszetekerjik, és cérndval atkotjuk. A tekercseket felhevitett olajon minden oldalrdl atsitjik,
koérberakjuk a maradék toltelékkel, és forré zdldséglével felontjik, s lefedve forré sitdbe
tessziik. SUtés kézben zdldséglével vagy vizzel 6ntézgetjik. Végil fedé nélkil pirosra sitjik,
majd a tekercseket melegre tesszik, s a visszamaradt pecsenyelevet egy deci vizben
elhabart liszttel és tejfollel besritjuk.

Tdlalas elétt afforraljuk és megizesitjuk citromlével, s végil a tekercsekre 6ntjik. Vajon pdrolt
z6ldséggel kindljuk.

Rantott szelet masképpen

Hozzdvaldk: 60 dkg sertéshis - comb vagy kicsontozott karaj -, s6, 4 gerezd fokhagyma,
zsemlemorzsa, 2 db tojds, 1 dl tej, zsiradék a his kisitéshez.

Elkészitése: A hist megmossuk, szdrazra toréljik, és szeletekre vagjuk, kicsit kiklopfoljuk, a
széleit bevagdossuk, besézzuk és megkenjik zUzott fokhagymdval, majd legaldbb egy
ordra, hidegre tesszik. AzutGn a koévetkezdképpen bunddzzuk: elészér zsemlemorzsdba
forgatjuk, azutdn a tejjel felvert tojasba martjuk, és maris a forré olajba tessziik, s mindkét
oldaldrél megsitjik.

Rozsahegyi ragu fodros metélitel

Hozzavaldk: 25 dkg fodros szdraztészta, 2-3 ek olaj, 10 dkg fétt, fustolt tarja, 6 dkg
poéréhagyma, 2 paradicsom, 1 paradicsompaprika, 1 dl tejfél, 6 dkg reszelt sajt, 2 dkg vaj, s6
A kockdra vagott péréhagymat, paradicsompaprikat, paradicsomot és f6tt, fustolt tarjat kis
olajon atpiritjuk. A tésztat sés vizben kifézzik, leszirjuk, ledblitjik, kis forré vajon atforgatjuk.
Tdlalaskor rahalmozzuk a ragut, meglocsoljuk tejfdllel és megszérjuk reszelt sajttal.

Savanyu sertiésszelet

Hozzdvaldk: 60 dkg sertéscomb, sd, zsir vagy olaj, 1 fej voréshagyma, 3 dl tej, 3 dkg sima liszt,
friss kapor, citromlé, cukor.

Elkészitése: A megmosott hist szdrazra t6réljik, szeletekre vagjuk, besézzuk és kiveregetjik,
majd mindkét oldalrdl felhevitett olajon megpiritiuk. Azutdn hozzétesszik a durvara reszelt
voréshagymat, s tovabb piritjuk, majd feldntjuk forrd vizzel, és lefedve lassU tiznél puhdra
paroljuk. Végil hozzaontjik a liszttel elhabart tejet, s készre paroljuk.

Tdlalaskor megizesitjUk citromlével és cukorral, esetleg mézzel. Kifétt tésztaval kagylo-,
masni-, csé- stb. kindljuk.

Sertéscomb kertészné modra

Hozzdavaldk: 70 dkg sertéscomb, igény szerint s és &rolt bors, 2 gerezd fokhagyma, olqj, 2,5
dl zéldséglé vagy 1 evékandl Vegeta 2,5 dl vizben felforralva, 2 szdl sargarépa, 1 db cukkini,
10 dkg sampinyongomba, 10 dkg mélyh(tott zdldborsé, citromlé, majoranna,
z6ldpetrezselyem.

Elkészitése: Az alaposan megmosott hust szdrazra toréljuk, besézzuk és megborsozzuk, s
bekenjik a zuzott fokhagymaval és atkoétdzzik cérndval, majd a felhevitett olajon minden
oldalarél megpiritjiuk. Azutdn forrd zéldséglevet ontink ald, és lefedve puhdra pdroljuk.
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Parolds kézben tobbszor megforgatjuk, és sirin locsolgatjuk. A puha hust aluféliaba
csomagoljuk, és meleg helyre tesszik. A visszamaradt pecsenyelébe belerakjuk a
hasdbokra vagott sargarépat és a fél karikakra szelt cukkinit meg a vékony szeletekre vagott
gombat, s végil a zéldborsét, majd egy kevéske citromlével megdntdzve puhdra paroljuk.
Tdlalas elott megszoérjuk finomra vdagott zdldpetrezselyemmel és izesitjuk elmorzsolt
majordnndval. A hist a zoldségekhez tesszik, és alaposan atforraljuk. Szeletelve a zdldséges
korettel szervirozzuk.

Sertéscomb koreai modra

Hozzdvaldk: 50 dkg sertéscomb, 4 db egész tojas, 10 dkg krumpli-keményitd, olaj, 30 dkg
sargarépa, 40 dkg burgonyaq, 2 fej véréshagyma, soé, torétt bors.

Elkészitése: A megmosott hist szdrazra térdljik, széles csikokra metéljik és beleforgatjuk az
o6t kiskandl krumpli-keményitdvel felvert két egész tojasba, s hisz percig érleljuk. Azutan forrd
olajban kisiUtjik. Kézben a sargarépat és a burgonyat durvara reszeljik, a hagymat meg
vékony karikdkra vdagjuk, és Osszekeverjlk a maradék krumpli-keményitével felvert
megsézott és megborsozott tojassal. A masszabdl felhevitett olajpa evdékandllal kicsi
gomboécokat szaggatunk, majd szétlapitjuk, s pirosra sutjuk.

Rizzsel a hUs mellé adjuk kéretként.

Sertéshus nydarson

Hozzdvaldk: 60 dkg sertéscomb, olaj, 2 gerezd fokhagyma, 5 kiskandl szdjamartds, 1
evdékandl citromlé, pici cukor, 2,5 dkg csiperkegomba, sé, t6rott bors.

Elkészitése: A hist megmossuk, szdrazra toroljik, és egyenlé nagysdgu kockdkra vagjuk.
Azutdn hdrom evdkandl olajba belekeverjik a zizott fokhagymdat, a széjamartdst, a
citromlevet és a csipetnyi cukrot, s belerakjuk a hist, és legaldbb négy éran at, hideg helyen
érleljik. Kézben megtisztitiuk a gombdat, s a hissal valtakozva hurkapdlcikéra fizzik. Végul
megs6zzuk és megborsozzuk, s minden oldalrdl felhevitett olajban néhany percig sitjok.
Piritéssal és friss zoldséggel kindljuk.

Sertésnyelv silve

Hozzavaldk: 60 dkg sertésnyelv, sb, zsir vagy olqj, 1 fej voréshagyma, térott bors, 4 db egész
tojas, 4 gerezd fokhagyma, zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A nyelvet sés vizben puhdra f6zzik. Azutdn a bdrét lehuzzuk és felszeleteljuk, s
melegen tartjuk. A karikdkra vagott hagymat felhevitett olajon megpiritjuk, tGzallé tal aljara
teritjuk és rdrakosgatjuk a felszeletelt nyelvet, megborsozzuk, és radntjik a kevés séval és
zUzott fokhagymaval felvert négy tojast. EIémelegitett sitébe tesszik, amig a tojds meg nem
szilardul. Végil megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Sertésoldalas-tekercs gazdasszony modra

Hozzavaldk: 1 kg hUsos sertésoldalas, so, torott bors, 3 db egész tojas, 3 dkg vaj, 4 db zsemle,
6 evékandl tej, reszelt szerecsendid, zoldpetrezselyem, zsir vagy olaj, huslé.

Elkészitése: A megmosott oldalast kicsontozzuk, és Ugy vagjuk szét, hogy lehetéleg egy nagy
szelet legyen, majd kiklopfoljuk, besbézzuk és megszérjuk torott borssal. Kézben a vajat
osszedolgozzuk a tejjel leforrdzott zsemlével, s megizesitjtk finomra vagott
zoldpetrezselyemmel meg reszelt szerecsendidval, és izlés szerint megsézzuk. Azutdn a
tolteléket az el8készitett hisszeletre kenjik, s 6sszetekerjik. Atkotjik cérdval, és forré zsiron
vagy olajon minden oldalrél megpiritiuk. Végiil felontjik forré hislével, és sitében puhdra
paroljuk. Sités kézben szikség szerint forré hislével 6ntdzgetjik.

Sertéssilt cseh médra
Hozzdvaldk: 60 dkg sertéslapocka, sé, torott bors, olaj vagy zsir, 15 dkg friss gomba, 3 dkg

rr sy

sima liszt, 2 dl sUr{ tejfdl, 1 evékandl finomra vagott friss kapor, citromlé.
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Elkészitése: A hist megmossuk, szarazra toréljik, besézzuk és megborsozzuk, majd felhevitett
olajon vagy zsirban minden oldalrél megpiritjiuk, azutdn vizzel felontjik, és puhdra pdaroljuk.
Pdrolds koézben forré vizzel poétoljuk az elfétt levet. Kézben egy kevés felhevitett olajon vagy
forré zsiron megpiritiuk a felszeletelt gombat, majd megszérjuk sima liszttel és felontjik az
atszirt huslével, s osszeforraljuk. Végil hozzdkeverjik a tejfélt meg a finomra vagott friss
kaprot, és izlés szerint citromlével megéntézzik.

A hust szeletekre vagya és a gombamadartassal ledntve knédlivel - zsemlegombéccal -
tdlaljuk.

Sorben parolt csilok

Hozzavaldk: egy szép, kicsontozott sertéscsilok, 10-15 dkg sdrgarépa, zeller, gyokér, egy fej
véréshagyma, 1 dl olaj, 4 dl vildgos sér, liszt, s6, bors, paprika, 1 babér, csipet 6rdlt szegfibors
A csildk hisat vastagabb szeletekre vagjuk. Ha nem 10l szép szeletek az sem baj! Besézzuk,
és paprikds lisztbe forgatjuk. Az olajat felforrésitjuk, s a cstlokdarabokat kérben megpiritjuk.
Egy edénybe tesszik a hist. A maradék olajpan ivegesre pdroljuk a finomra vagott
hagymat, és beleadjuk a felkarikdzott, darabokra vagott zoldségeket. FUszerezziik séval,
borssal, szegfiborssal és babérral. A sort alaontjik, és jol kiforraljuk.

Az egészet a ldbasban csicsilé csUlokre ontjik, és fedé alatt az egészet puhdra pdroljuk. Ha
a his mar omlés, kiszedjik, s a zoldségeket attérjik. Annyi pdrold lével dntsik fol, hogy
martdas sGriségl legyen. Fott tésztdval tdlaljuk, a martast a hisra is énthetjik, vagy kilén
edénykében adjuk az asztalra. Sor, és kenyér is kivald kiséréje!

Szlovak szelet

Hozzavaldk: 4 szelet kicsontozott sertéskaraj, 40 g szalami, 4 tojas, 400 g burgonya, 40 g liszt,
s0, olaj a sitéshez.

A jol kivert karaj egyik oldaldra egy szelet szaldmit teszink, &sszehajtjuk. A hdmozott
burgonydt nyersen megreszeljuk, megsézzuk, egy kicsit dlini hagyjuk, majd jol
kinyomkodjuk, és az egész tojasokkal, és a liszttel tésztava gyurjuk. 4 részre osztjuk, az egyes
adagokat kinyujtjuk, belecsomagoljuk a hist, és bé, forré olajban kisUtjiik.

Tepsis brassoi

Hozzavaldk: 60 dkg sertéstarja vagy lapocka, 20 dkg fistolt szalonna, 1 fej véréshagyma, 3
gerezd fokhagyma, sé, bors, majordnna, 60 dkg burgonya

A hosszeleteket kiklopfoljuk, besézzuk, fokhagyma reszelékkel mindkét oldalat bedorzsoljik,
és dlini hagyjuk, majd csikokra vagjuk. Ekézben a fiUstolt szalonndt felkockdzzuk, zsirjara
sutjUk. A szdlasra vagott véréshagymat a szalonnazsirban Uvegesre piritjuk, ratesszik a
csikokra vagott hust. B6ven meghintjik majorannaval, fekete borssal. Fedd alatt, lassu t3z6n
csaknem készre piritjuk. A burgonyat vékony hasdbokra vagjuk, dsszekeverjik a hissal, és
forré sitében ropogds pirosra sitjuk.

Kovaszos uborka illik hozzd. Rendkivil finom.

Totpecsenye

Hozzdvaldk 4 személyre: 4 szelet his (sertés, csirke- vagy pulykamell) natirszeletnek
megsiitve, 25 dkg gomba, 1 nagyobb voréshagyma, 3 gerezd fokhagyma, kevés liszt, reszelt
sajt, 2 tojas, so, bors, petrezselyemzold, olaj

Elkészités: A burgonydt megpucolom és nyersen lereszelem. Hozzdteszem a tojast, a toért
fokhagymat, sét, borsot és annyi lisztet, hogy siribb palacsintatésztat kapjak, majd lefedve
hideg helyre teszem. A voéréshagymat kisebb kockdra vagom, és 4 evdékandl olajon
megdinsztelem, majd hozzdadom az apréra vagott gombat, fiszerezem séval, borssal, és
fedé alatt sajat levében puhdra pdrolom. Amig a gomba pdroldédik, elkészitem a
natirszeletet.

A hust egy kicsit kiklopfolom, behintem fiszerekkel, és gyors t0z6n elészér mindkét oldalat
megkapatom, majd kézepes t0zon készre sitom, (kb. 15 perc). Amig a hus készil, a
bekevert tésztabdl nagyobb palacsintdkat siték. Minden palacsintdba beleteszek egy szelet
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hist, rd& a gombat, félbehajtom, a tetejét megszérom bdven reszelt sajttal, és
petrezselyemzolddel diszitem. Friss idénysalataval talalom.

Turoci sajtos csulokmetélt

Hozzavalok: 2 kicsi kicsontozott csiilok, 2 dl tejfol, 2 gerezd fokhagyma, 15 dkg csipds juhsait,
izlés szerint torétt bors, s6.

A kicsontozott bérés csilkoket annyi sds vizben, amennyi ellepi, félpuhdra f6zziik. Levébdl
kiemelve lecsdpogtetjlk, majd vékony csikokra metéljik. TUzalld lapos tdlra teritilk a
hiscsikokat, és ledntjik 1 dl atszirt csilok-fé6zélé, a tejfél, a megreszelt juhsajt, a tisztitott és
szétzOzott fokhagyma, valamint a torétt bors keverékével. Aluféliaval lefedve forrd siitében
sUtjuk 25 percig, ezutan az aluféliat levéve, pirosra piritjuk. Szalmaburgonyaval vagy silt

hasdbburgonyaval kindljuk, kaposztasaldata kiséretében.

Vajas, rantott hus afonyadzsemmel

Hozzdvaldk: 4 db sertésszelet, s6, torott bors, dards tiszt, 2 db egész tojds, zsemlemorzsa, ola;j,
80 dkg burgonya, 5 dkg vaj, 1 db narancs, dfonyadzsem

Elkészitése: A szdrazra torélt host kiklopfoljuk, besézzuk és megborsozzuk, majd a szokdsos
modon lisztbe, felvert tojasba és zsemlemorzsdba forgatjuk, és mindkét oldalrél hat percig
sUtjUk. Azutdn a héjaban 6, meghdmozott burgonyat felszeleteljik, megsézzuk, és olvasztott
vajon aranysdrgdra piritjuk.

A narancsot forrdé vizzel megmossuk, kettévdagjuk, az egyik fél narancsot felszeleteljik, a
masik fél levét kifacsarjuk, s 6sszekeverjik afonyadzsemmel, s a rantott hissal és a vajas
burgonydval talaljuk.
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Bigsndoléses receptek

Bordazott szalonna

A fél oldal hisos hatszalonnat egy napos hités utdan formdzni kell, fokhagymapéppel
bedérzsolik, sézzdk, és fatekndbe, vagy mianyag kddba lerakjak. Hetente dfrakjdk. igy
taroljak 4 hétig 10 fokos kamrdban. A pacolds végén a szalonnat langyos vizzel lemossdk, és
2 akasztéval kifiggesztik, amig leszdrad. Ordlt paprikaval, v. paprikapéppel (8rélt borsot és
kédménymagot kevernek bele) bedorzsolik, fustdlében addig fustdlik, amig a bérdon a sé ki
nem {t. It hagyjdk kihGlni, és kifagyni, ezutdn keril a kamrdba.

Erdélyi tartos disznosaijt 16t modra

Hozzdavaldk: 1 disznéfej, 1 diszndnyelv, 1 kg sovany sertéshus, 25 dkg bér, 1 diszndé gyomor, 1
fej fokhagyma, sé, bors, pirospaprika, csombor izlés szerint

A disznofejet jol kidztatjuk, utdna minden hust leszediink réla, és 2-3 ujjnyi kockdkra vagjuk,
melyben benne van a kévérje, az orra, a file is. A gondosan megtisztitott bérke és a sovany
hust is nagy kockdkra vagjuk és hozzatesszik, megsézzuk, és annyi vizet tesziink hozzd, hogy
ellepje. Megfézzik. Ha kész, kivesszik a Iébdl, és kissé megh(tjik, fiszerezzik. A nyelvet is
megfézzik egészben. A jol kitisztitott gyomorba t6ltjik a sajtnak valét, kézépre a megfétt
nyelvet rakjuk egészben. A gyomor nyildsat bevarrjuk, f6vé vizben, kb. 30 percig abdljuk. A
vizbél kivéve jol megnyomatjuk, hogy szép formdja legyen.

Kih{lés utdn egy par napra, hideg fistre akasztjuk. Tavaszig is eldll.

Fokhagymas fustolt szalonna

Hozzdvaldk: szalonna, lehet vékonyabb is, 1 fej fokhagyma, sé

A nagyobb darabokra vagott szalonndt besézzuk, és egymasra téve 3 napig hagyjuk a séba.
A fokhagyma reszeléket félliternyi vizben dztatjuk, ebben a fokhagymads lIében forgatjuk meg
naponta 2-3-szor. Ezutdn a szalonndt tiszta spargdra fizzik, és hivos helyre felakasztjuk, ha
megszikkadt hideg fistre tesszik 3 napra. Fogyasztaskor kissé megpaprikazzuk.

Fistolt abalt szalonna

Hozzdavaldk: Tetszés szerinti toka vagy hasa alja szalonna, izlés szerinti s6.

Pacléhez: 1| vizhez 8 dkg s6, 1 db babérlevél, 1 kis fej voréshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 4
szem bors, | csapott mokkdaskandl koriander, 2 szem bordka, édes pirospaprika

A darabokra vagott szalonndt alaposan besézzuk, majd 48 6rdig dlini hagyjuk. Naponta 2-3-
szor megforgatjuk a séban, ezutdn 2 napra, hideg fistre akaszijuk. Paclevet készitink a
hozzavaldkbdél, igy hogy a vizet felforraljuk, beleszérjuk a fUszereket egészben és 15 percnyi
forrds utdn a fistrdl levett szalonndt, a forrasban 1évé pdclébe tesszik. 45 percig fo6zzik,
ezutdn kivesszik a 1ébdl, és hideg vizben lemossuk a fUszereket. Let6rdljuk, és 2 deszkalap
kodzé téve lepréseljuk 24 6rdn keresztil. Kivesszik a présbdl, és pirospaprikdval megkenjik
minden oldalat.

Gancas borda

Hozzavaldk: 75 dkg karaj, 40 dkg zéldbab, 1 fej véréshagyma, 2 pohdr tejfdl, 1 csomé kapor
A gancdhoz: 1 kg burgonya, 4 evékandl liszt

A felszeletelt hust kiklopfolom, besézom, és hirtelen kisUtom. A visszamaradt zsiradékban a
finomra vagott hagymat megpiritom és hozzdadom a megpucolt, felkockazott zéldbabot.
FUszerezem borssal és vagdalt kaporral. JéI dsszeforgatom, s ha fedd alatt puhdra pdrolédott,
megszorom kevés liszitel.

Osszeforralom, hozzdkeverem a tejfolt, majd visszateszem a hist serpenyébe. Amig
gyongyodztetem pdr percet, gancat készitek hozzd. Amennyi éppen ellepi a megpucolt, apré
kockdra vagott burgonydt, annyi sés vizben puhdra f6z6m. Ekkor fakandllal dsszetéréom, és
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annyi lisztet adok hozzd, amennyit félvesz. A tdanyérok aljat ezzel boritom, rateszem a
husszelete, s kérbe rakom a ragival. Forr6d adom ki.

Hazi disznésait

Hozzavaldk: abdlt fej, bor, tokaszalonna 1000 gr, sé6 23 gr, édes pirospaprika 10 gr, erds
paprika 0,8 gr, fokhagyma 10 gr

A gyomrot megtisztitds utdn a nyildsokat be kell varrni. Egy nyildst nyitva hagyni a téltéshez.
Annyi anyagot rakunk bele, ami megtdlti a gyomrot, de elStte nagyluks tarcsan ledardljuk,
vagy késsel hosszOkdsra vagjuk. BefUszerezzik, és megkeverjik. Ezutdn a gyomor nyildsan
keresztil bet6ltjik, majd a nyilast bevarrjuk, és abdlni tesszik, kb. 2 éra. Nem szabad forrnia.
Ha kész kivesszik, tivel megszurkdljuk, és lepréseljik. Masnap a kolbdsszal fistre akaszijuk,
addig fistéljik hideg fuston, mint a vastagkolbdszt.

Hazi hispdstétom

Hozzavalok: 80 dkg sertéshus, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 3 f6tt tojas, 8 dkg
ecetes uborka, 2 evékandl mustdar, 5 dkg vaj, pirospaprika, érélt kémény, pastétomfiszer, sé
A sertéshist hagymaval, fokhagymaval, kéménymaggal, séval izesitve, kevés vizben puhdara
paroljuk. Amikor a hus kih(lt, a fétt tojassargdkkal egyitt kétszer apré lyukd tarcsan
atdardljuk. A dardlt hist keverétalba tesszik, hozzdadjuk az apré kockdra vagott
tojasfehérjét, ecetes uborkat, valamint a mustart, a ldgy vajat, pirospaprikat és a pdastétom
fUszert. Nagyon jol 6sszedolgozzuk, és megnedvesitett 6zgerincformdba vagy vastagbélbe j6
szorosan toltjuk. Megdermesztjik, talalaskor forré vizbe martjuk a format, és pecsenyés tdira
boritjuk, majd felszeleteljik.

Hazikolbdsz

A hUst kicsontozom, s kisebb darabokra vagom. A kolbdszhoz szant szalonnat felszeletelem.
Ha kész, akkor huUsdardlon ledardlom. Ekkor fiszerezem, mégpedig Ugy, hogy
kilogrammonként 2 dkg zlzott fokhagyma, 2 dkg s6, 2 dkg 6rolt komény és 3 dkg
pirospaprika keril bele. Az erés paprika attdl figg, hogy milyen csipds kolbdaszt szeretnék.
Ezutdn alaposan dsszekeverem. Ehhez minden kilogrammijdara legaldbb 10 perc erételjes
gyurdast kell szannom. Végil kolbdsztoltdvel izlés szerinti bélbe t6ltom. Egy napig hlivos
helyen kell tarolni, s csak mdsnaptdl lehet fiistdlni. Ugyelni kell arra, hogy ne kapjon 10l meleg
fustot, vagy hideg idében meg ne fagyjon a kész kolbasz.

Kocsonya

A fUstolt sertéshist (kérom, csilok, orr, bérke) valtott vizben kidztatom. Fazékba rakom, és
annyi vizet 6ntdk rd, hogy jol ellepje. Egy egész fej fokhagymat teszek a vizbe. Lassi tGz6n
kell addig f6zni, mig a csontrdl levdlik a his. A kocsonya tetejérél a felesleges zsirt leszedem,
a hust kicsontozom és felapritom. A tdnyérokba apréra vagott nyers fokhagymat teszek, erre
elosztom a hust. A levet a tanyérokba szedem. Hivds helyen tarolom.

Kolozsvari szalonna t6t modra

Hozzavaldk: husos szalonna, izlés szerinti s6

A pdcléhez literenként 20 dkg s6, 1 dkg salétrom s6, 2 dkg fokhagyma

Formds darabokra vagjuk a szalonndt, és minden oldalat alaposan séval bedoérzséljik. Egy
edénybe egymasra rakjuk, 10 napig, s minden nap megforgatjuk. Ezutdn annyi vizet
forralunk, amennyi a szalonnat ellepi, beleszérjuk a salétrommal elkevert sét, a megdaralt
fokhagymat, majd raéntjik a szalonndra, és tovabbi 10 napig érleljik a paclében. Ha vége a
szalonnat kivéve a lébdl, langyos vizben lemossuk, és néhdny napi szikkadds utdn hideg
fustre akasztjuk, majd hiivés, szellés helyen tdroljuk. Sokdig eldll.
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Mdjas hurka

Hozzdavaldk (1 kg hurkdhoz): sertés mdj 0,25 kg, t0dé 0,25 kg, fejhus 0,25 kg, tokaszalonna
0,25 kg, rizs 0,12 kg, zsir 0,04 kg, véréshagyma 0,07 kg, majordanna 1 cs, 6rolt bors 0,5 dkg,
szegfUbors 0,5 dkg, s6 2,2 dkg

A tokaszalonndt, a fejhist és a tidét enyhén sés vizben megfézzik, ha kihilt apré lyuks
tarcsdan ledardljuk a mdjjal egyitt. A véréshagymat apréra szeleteljik, és a zsiron sargara
piritjuk. a mdjat nyersen ledardljuk. A rizst félpuhdra f6zzik, és a hagymaval egyitt a hishoz
adjuk. Megfiiszerezzik, megsozzuk és annyi abdlé levet teszink hozzd, hogy laza télteléket
kapjunk. Lazdn bélbe toltjik, a végeit bekotjuk, és az abdld Iében 25 percig abdljuk. A Ié ne
forrjon.

Mdjpdstétom

Hozzavaldk: 40 dkg sertéshus,1 fej voroshagyma, 40 dkg sertésmdj, 2 db zsemle,10 dkg fustolt
szalonna, 2 tojds, 2 dl tejfol, 3 ek mustar, s6, mibél (ha kell) pastétom fiszerkeverék.

A hust kisebb darabokra vagjuk, és az apréra szeletelt hagymaval egyitt kevés olajban és
vizben puhdra paroljuk, a pastétomfiszerrel egyitt. Amikor a his megpuhult és zsirjara silt
beletesszik az apréra szeletelt mdjat, és készre piritjuk. Amikor langyosra hilt kétszer
ledardljuk a legaprébb lyukd tarcsan, a vizbdl kivett és jol kinyomkodott zsemlével és a
fustolt szalonnaval egyitt. Keverétdlba tesszik, hozzdadjuk a tojasokat, a tejfolt és a mustart.
Soval izesitjuk. Kiolajozott &zgerincformdba nyomkodjuk majd vizzel félig telt ldbasban,
alufdliaval letakarva 35-40 percig pdroljuk. Amikor a pdastétom kihilt, hitészekrényben
megdermesztjiuk. Ha kész, pecsenyéstdira boritjuk.

Kenheté és nagyon finom.

De megtehetjik azt is, hogy mibélbe t6ltjik, és mint a hurkdt megabdljuk. Ugyan Ogy
hi{tében dermeszijik.

Paclé, diszndhusok fustoléséhez

Hozzdavaldk: sé 4 dkg, cukor 3 dkg, borokabogyé 0.5 gr, babérlevél 0,5 gr, fokhagyma 4 dkg,
koriander 1 dkg, viz 21

A hisokat besézzuk, mindenitt érje, edénybe rakjuk, 2-3 naponként afforgatjuk. 10 nap
mulva pdclébe helyezziik. A fenti anyagot 10 literre kiegészitjik forralds utan. Leszlrés eldtt
lehGtjik, a hisokat egy megfeleld nagysdgl edénybe rakjuk, majd a paclével leéntjik, Ogy,
hogy ellepje az egészet. 3-4 naponként atmozgatjuk. 16 nap mulva kiszedjik a hisokat, és
30-40 fokos langyos vizben lemossuk. Szdrazra t6rdljik, és hideg fistre akaszijuk Ogy, hogy
egymadst ne érje. Ha szép piros, szaraz, szellds helyre akasztjuk.

Pastétom fUszerkeverékek

A leirt fUszerkeverékek igen finom izt adnak nemcsak a pdstétomnak, hanem a martdsok,
hisok, salatdk, pacok izesitésére is haszndlhatok. A keverékekbdl 1-2 mokkdskandinyitél 1
tk-ig kell az elkészitendé ételbe tenni egyéni izlés szerint.

1. 2-2 rész kakukkfl, szegfiibors, fehérbors, gyémbér, bazsalikom, szerecsendid, szerecsendid
virdg, citromhéj, babérlevél, tarkony, majoranna. 1-1 rész feketebors, pirospaprika.
Osszedrolni!

2. 1-1 rész koriander, kéménymag, bazsalikom, kakukkfl, boréka, zsdlya, fodormenta,
édeskémény, babérlevél. 3-3 rész borsfi, mustarmag. 5 rész pirospaprika.

3. 1-1 rész bors, szegfibors, babérlevél, citromhéj, szerecsendid, és virdgja, kakukkfy,
gyémbér, bazsalikom, tarkony, majoranna, fél rész /0,5/ pirospaprika.

4. 1-1 rész koriander, kdménymag, borsfU, bazsalikom, kakukkf(, mustarmag, majoranna,
bordka, zsdlya, fodormenta, édeskémény pirospaprika.

5. 1-1 rész fahéj, babérlevél, 5 rész gyombér, 3 rész szerecsendid, 6 rész fehérbors, 10 rész
szegfUbors.

Kimérni és alaposan porra dardlni. Jol zarhaté Gvegbe tenni.
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Svab szalonna 16t modra

Hozzdavaldk: 12 | viz, 48 gr salétromsé, (a s6 2%-a) 2,4 kg asztali s6, 3 cs egész feketebors, 1 cs
kéménymag, 5 egész fej fokhagyma, 40 dkg voréshagyma, 2 evékandl koriander, 1
evékandl bordka, 3-5 cm vastag hisos szalonna

A szalonndat 10 cm-es sallangmentes csikokra vagjuk, séval bedorzséljik a bérét is. Egymasra
fektetjik, és 10 napig érleljik. Naponta megforgatjuk, atdorzséljik. Ha letelt, a s6tél langyos
vizben lemossuk, és egyik végén kilyukasztjuk. Most elSkészitjuok a paclevet a fenti
anyagokbdl. A véréshagymat apré kockdra vagjuk, a fokhagymat attérjik, vagy ledaraljuk.
A salétromsét elkeverjik a séval, és Ogy ontjUk a vizbe. A forré6 paclébe beletesszik a
szalonnat, és benne hagyjuk kih{Ini. 10 napig dlljon a Iében. 10 nap muilva langyos vizben
lemossuk, megtordljuk, és szellés helyen szdritjuk. De azt is megtehetjik, ha szeretjik, hogy
fustdlés eldtt pirospaprika és fokhagyma vizes oldatdval 1-1 csikot beecsetelink, és ugy
akasztjuk a fustre.

Sokaig eldll és finom.

Szlovak kulen

Hozzdavaldk: 1 kg Usz6hus, 5 kg sertéslapocka (csont nélkiil), 5 kg nyers hamburgi szalonnaq,
24 dkg sé, 11 dkg fehér bors, 24 dkg pirospaprika (fele csipés), fokhagyma, izlés szerint.

Az Usz6hust és a szalonndt 4-es, a lapockahUst é-os tarcsan megdardljuk, valamennyit jol
Gsszegyurjuk a séval és az attért fokhagymaval, valamint a fiszerekkel.

Vastagbélbe t6ltjik, és hidegen megfistoljik.

Téliszaldmi tét médra

Hozzdvaldk: 1,25 kg sertés szinhUs, 0,25 kg kemény szalonna, 4 gr fehér bors, 1 csapott
mokkdskandl szegfibors, 1 gerezd fokhagyma, 11 gr pirospaprika, 2 gr cukor, 4 dkg
konyhasd, 0,8 gr salétromso, 6 cm atméréji mibél

A friss vagasy sertéshisat legaldbb 12 érat pihentetjik. Minden inas és puha zsiros részt
kivagunk. A medgtisztitott husokat 4 x 6 cm-es darabokra felvagjuk, és vastagon elteritve
pihentetjik (15-20 cm) egy fél napig, 14 C-os helységben. Ezutdn a hoist a legnagyobb
tarcsan ledardljuk, és enyhe lejtési deszkaasztalon pihentetjik 1 napig, kézben tobbszor
afforgatjuk. Most a kemény hideg szalonndt 6 x 6 cm-es nagysagra vagdaljuk, és hitébe
tesszik. Ha jol athilt 10%-nyi hist keverink hozzd és a fiszereket, majd aprélyuks tarcsan
ledardljuk, és most kovetkezik az érlelés. Zomdncozott edénybe rétegesen beledéngoéljik,
hogy a masszdban levegé ne maradjon, a rétegek vastagsdga 10-15 cm-nél vastagabb ne
legyen. A megtelt edényt abrosszal letakarjuk és é C fokos helységben

5-6 napig érleljuk

A toltést két ember végezze, az egyik t6lti, a mdsik kétézi a szalamikat. A télteléket Ogy kell a
jol elokészitett bélbe tdlteni, hogy abban minél kevesebb levegé maradjon. 80 mm-nél
vékonyabb atmérgji bél szalami tdltésére nem j6. A keményre t6lt6tt szaldmikat gondosan
at kell szurkdlni, hogy minden négyzetcentiméterre egy szurds jusson. Ez utdn hosszdba
elsimitjuk, hogy a szalamivégek szépen kigémbolyédjenek, majd vizszintesen elhelyezziik a
rudakat, két6zés utan fistoljik a szaldmikat.

Erre legjobb a szdraz bikkfa firészpor. Ideje 4-8 nap. Fustre akasztaskor és leszedéskor ne
nagyon fogdossuk a szaldmi rudakat, és ne hirtelen engedjik be a hideget, amikor
szelléztetink. Ha befejeztik a fistolovel egyitt hiljion ki a szaldmi. 7-8 nap milva kezd
penészedni. 6 hénap alatt érik be.

Tudos-majas hurka és véres hurka

1. HozzAvaldk: hus, mdj, tUdé, szalonna 87,5 dkg, rizs 12,5 dkg, véréshagyma 4 dkg, asztali s6
(fott rizs + hus) 2,3 dkg, bors 0,3 dkg, szegfibors (6rolt) 0,23 dkg, majoranna (6rélt) 2 g

2. Hozzavaldk: abalt zsiros hus 400 gr, bérke 100 gr, fejhds 200 gr, vér nyersen 200 gr,
zsemlekocka piritva (v. rizs) 50 gr, abalé 50 gr, asztali sé6 23 gr, bors 3 gr, szegfibors 3 gr,
majoranna 3 gr, voréshagyma 30 gr
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A vért vesszik alapul, és visszafelé szamoljuk az adalékokat. A véres talba tesziink 5 dkg sét.
A diszné leszOrdsandl odatartva a talat megvesszik a vért, és ot azonnal 6sszekeverjik a
soval, mert killonben megailszik. Ha a sé feloldédott, akkor mar nem alszik meg a vér. Most
megmérjik a vért, és ehhez mérjik a tobbi adalékot. A piritott zsemlét apré kockdakra
vagjuk, és az anyaghoz adjuk. Az 5 dkg s6hoz még annyit mérink, amennyi az anyag
sUlydhoz szikséges. Ekkor belekeverjik a vért, és lazdn betdltjuk.

Vastaqg kolbasz

Hozzdvaldk: lapocka 300 gr, comb 200 gr, dagadé 200 gr, szalonna 300 g, asztali s6 24 g,
édes pirospaprika 30 g, 6rolt bors 3 gr, 6rolt kdmény 3 g, fokhagyma 8 g, salétromsé 0,6 g,
porcukor2 g

Mivel a fenti flszermennyiség 1000 gr hushoz vald, ezért a felhaszndlandé his mennyiségével
be kell szorozni! A huist é-7-es tarcsan kell ledardlni. A fiszert kimérjik, és a hushoz tesszik.
OsszegyUrjuk, amig a keziinkrél le nem vdlik, Ezutdn kuldréba, vagy marha egyenes bélbe,
vagy 6 cm datméréji mibélbe j6 keményre toltjik. Ko6tozzik, és mdasnap hideg fistre
akasztjuk. Szellés, h(vés helyen tdarolva, 2 hénap mulva fogyaszthaté.

Vastag szarazkolbasz

Hozzdavaldk: lapocka 200 g, comb 200 g, dagadd 200 g, szalonna 300 g, asztali s6 24 g, édes
pirospaprika 30 g, erds pirospaprika 10 g, 6rolt bors 2 g, 6rélt komény 3 g, fokhagyma 8 g,
salétromsé 0,6 g, porcukor 2 g

Mivel a fenti flszermennyiség 1000 gr hishoz vald, ezért a felhaszndlandé his mennyiségével
be kell szorozni! A hust 6-7-es tarcsdn kell ledardlni. A fUszert kimérjik, és a hishoz tesszik.
OsszegyUrjuk, amig a keziinkrél le nem vdlik, Ezutdn kuldréba, vagy marha egyenes bélbe,
vagy 6 cm Aatmér6ji mibélbe j6 keményre toltjik. Koto6zzik, és mdsnap hideg fistre
akasztjuk. Szellés, hiivés helyen tarolva, 2 hénap mulva fogyaszthaté.
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Buraonpadtelek

Almas krumplildngos

Hozzavaldk: 50 dkg krumpli, 1 fej voréshagyma, 30 dkg finomliszt, 1 db egész tojds, s6, orolt
kdmény, 5 gerezd fokhagyma, 4 db kézepes nagysagu alma, majordnna, és zsiradék a
kisUtéshez.

Elkészitése: A meghdmozott krumplit lereszeljik, hozzdkeverjik a durvara reszelt hagymat,
finomlisztet, tojdst, z0zott fokhagymat és az apré kockdkra vagott almat, majd megsézzuk,
fUszerezzik. Azutdn alaposan 6sszekeverjik, és a tésztdbdl enyhén kizsirozott serpenyében
palacsinta nagysdgu langosokat sutink.

Barndra sult ropogos krumpli

Hozzavaldk: 50 dkg krumpli, 6rélt kémény, cayenne-i bors, s6, olivaola;j.

Elkészitése: A krumplit meghdmozzuk, és vékony szeletekre vagjuk. Megszérjuk cayenne-i
borssal meg 6rolt kdménnyel, megsdzzuk és meglocsoljuk az olivaolajjal, s ésszekeverjik.
K6zben megolajozunk egy pléhet, egyenletesen rdszérjuk a krumplit, és forré6 sitében
ropogosra sitjik, ondllo ételként salataval vagy hisokhoz kéretként tdlaljuk.

Burgonyds omlett

Hozzavaldk: 40 dkg burgonya, zsir vagy olaj, 2 fej véréoshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
zoldpetrezselyem, 8 dkg gépsonka, 8 db egész tojds, s, torétt bors, 2 evékandl tej.
Elkészitése: A héjaban f6tt burgonyat meghdmozzuk, és apré kockdkra vagjuk. Felhevitett
olajon megfuttatjuk az apréra vagott vérdshagymat, azutdn kicsit megpiritiuk rajta a
burgonydt, majd megizesitjtk zUzott fokhagymdval meg finomra  vdgott
z0ldpetrezselyemmel. Azutdn egy nagyobb serpenyében egyenletesen széfteritjuk és
raszorjuk a csikokra vagott sonkat, s ledntjik a tejjel elhabart, séval és borssal megizesitett
tojassal. Szilarduldsig siutjik.

Fokhagymas burgonyakrokett

Hozzavaldk: 40 dkg burgonya, sé, 2 dl tej, 1 evékanadl ketchup, 4 gerezd fokhagyma, olqj,
majordnna, 1 evékandl bizadara, zsemlemorzsa, zsiradék a kisitéshez.

Elkészitése: A meghdmozott, kockdkra vagott burgonydat sés vizben puhdra fézzik. LeszUrjik
és attorjuk, hozzaontjilk a forré tejet, beletesszik a ketchupét, és kézi vagy elekiromos
mixerrel sima kdsava keverjik. Végil belekeverjik az egy kevéske olajon megpiritott attort
fokhagymat, majordnndat és buizadardt. A masszabdl kroketteket formdlunk, egyenként
zsemlemorzsdba forgatjuk, és felhevitett zsiradékban aranysargdra sitjuk. Papir térl6kendére
szedjik - a felesleges zsiradékot igy leitatjuk - és azonnal tdlaljuk.

Gombas rakott krumpli

Hozzdvaldk: 60 dkg héjaban fétt krumpli, 2 fej voréshagyma, étolaj, 40 dkg friss gomba, &rolt
kémény, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskarndl Vegeta -, finomra vagott zéldpetrezselyem.
Elkészitése: A héjaban fott krumplit lehdmozzuk, és karikdkra vagjuk. Az apréra vagott
hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, s a felszeletelt gombat kicsit megpiritjuk rajta, azutén
megsézzuk és megszorjuk 6rolt kdménnyel, majd feléntjuk egy kevés zoldséglével, és puhdra
paroljuk. Végul a fele krumplit olajjal kikent tizallé talba rendezzik és rdhalmozzuk a parolt
gombdt, s befedjik a maradék krumplival. Azutan leéntjik zoldséglével, s elémelegitett
sutében addig sutjilk, mig a 1é elpdrolog. Finomra vagott zdldpetrezselyemmel megszérva
talaljuk.

Hamulya

Hozzavalok: 50 dkg burgonya, 3 evékandl liszt, sé
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Elkészitése: Széfovo, lisztes krumplit meghdmozok, és vékonyan felkarikGzom. Annyi sos
vizben teszem fel f6ni, hogy bdven ellepje. Amikor megfétt a krumpli, leveszem a t(zrél, és a
f6z6lében 6sszetorom. Allandé keverés mellett, fokozatosan belekeverem csomémentesen a
lisztet.

Visszateszem a melegre, de a keverést nem hagyom abba, mert kénnyen leég. Kdsa
sUriségire f6zo6m padr perc alatt. Ropogds aranysargara piritot hagymadval meglocsolva
kindlom. (Gazdagithatom rdmorzsolt tehéntiréval is.)

Friss, hideg tejet kindlok mellé.

Kassai krumpli kocka

Hozzavaldk: 80 dkg krumpli, fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfél, 10 dkg juhturd,
10 dkg liszt, olaj, s6, bors

A krumplit hdmozzuk, és finom reszeldn lereszeljik. A hagymat is lereszeljik, és olajban
megparoljuk.

A krumplihoz adjuk, belekeverjik a lisztet is. S$6zzuk, borsozzuk, és kiolajozott tepsibe 6ntjuk.
Kézepes héfoku sitében 15 percig sitjUk. A tetejét megkenjik olajjal, és pirosra sitjiik.
Kockdkra vagva tdlaljuk, juhtirét morzsolunk a tetejére, s z0zott fokhagymaval elkevert
tejfollel nyakon ontjik.

Kelfozelék burgonyaval

Hozzdvaldk: 50 dkg kelkdposzta, 25 dkg burgonya, s6, kéménymag, 2,5 dl széjatej, 3 dkg
sima liszt, 3 gerezd fokhagyma, majordnna.

Elkészitése: A megmosott kelkdposztat metélire vagjuk, s kevés vizzel feléntve négy-o6t percig
pdroljuk. Azutdn hozzdtesszik a kockdra vagott burgonydt, megsézzuk és megszorjuk
kdménymaggal, s lefedve tovdbbi 6t percet paroljuk, majd beledntjik a liszitel elhabart
szOjatejet, és puhdra f6zzik. Végil megizesitjik z0zott fokhagymdval és majorannéval.

Barna kenyérrel kindljuk.

Krumpli fasirt

Hozzavaldk: 50 dkg krumpli, s6, 3 db zsemle, 1 fej véréshagyma, olaj, majordnna, 2 db egész
tojdas, 1 gerezd fokhagyma, 4 evékandl zsemlemorzsa.

Elkészitése: A megtisztitott krumplit sés vizben puhdra f6zzik, majd leszUrjik, kihUtjuk és
meghdmozzuk. Azutdn attérjik, vagy lereszeljik és hozzdtesszik a vizben megaztatott
zsemléhez. Kézben felhevitett olajon megfuttatiuk az apréra vagott véréshagymat, s a
majordnndval meg a tojdssdrgdjaval egyitt a krumplihoz keverjik, majd megsézzuk és
megizesitjik z0zott fokhagymdval. Az egészet alaposan dsszekeverjuk, majd a masszabdl
vizes kézzel fasirtokat formdlunk, s felvert tojasfehériébe meg zsemlemorzsdba afforgatjuk.
Végul felhevitett olajon megsuitjik, s friss zoldséggel vagy fézelékkel talaljuk.

Krumpligulyas zoldborsoval

Hozzavaldk: 40 dkg krumpli, 2 fej voréshagyma, zsir vagy olaj, 4 evékanal paradicsompiré,
s6, torott bors, 6rolt kémény, 2 dkg sima liszt, 20 dkg friss zéldborsé - vagy konzerv -,
zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, 1 pdr virsli, 1 evékandl ketchup, 4 gerezd
fokhagyma, majordnna, finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: Az apréra vdagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, hozzatesszik a
paradicsompirét és a kockdkra vagott krumplit, azutdn megsézzuk és megszorjuk Srolt
kéménnyel meg a térott borssal, s dllandéan kevergetve kicsit megparoljuk. Késébb rahintjik
a sima lisztet, hozzdkeverjUk a zo6ldborsét, és zoéldséglével felontve, lefedve lassan
megfézzik. Kevéssel a fozés befejezése elétt beletesszik a karikdkra vagott virslit és a
ketchupdt, majd megizesitjuUk fokhagymaval és majorannaval.

Tdlalaskor megszérjuk finomra vagott zoldpetrezselyemmel. Friss, illetve szendvicskenyérrel
vagy péksiteménnyel kindljuk.
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Lapcsdnka
A meghdmozott burgonyat lereszelem, kézben folyamatosan s6zom, hogy ne legyen barna.

Lisztet, vizet, 1 tojast, z0zott fokhagymat, vagdalt metéléhagymat adok hozzad. Tepsit zsirozok,
a masszat beleontom. A tetejét lezsirozom, kicsit meglocsolom tejféllel. Aranybarndra

megsiitém, majd téglalapra darabolom.

Makos krumplildngos

Hozzdavaldk: 1 kg krumpli, 30 dkg dards liszt, 1 db egész tojds, sé, 10 dkg libazsir vagy vaj.

A ldngosok megkenéséhez: 25 dkg 6rolt mdk, 8 dkg porcukor.

Elkészitése: A héjaban fét krumplit lehdmozzuk, és krumplinyomén attorjuk, vagy lereszeljik
és a liszttel meg a tojdssal, és kevés soéval jol dsszegyurjuk. A sima tésztdbdl liszttel meghintett
gyurédeszkdan hengert formdlunk, és egyforma darabokra vdagjuk, s minden darabbdl egy-
egy tizszer tizenkét centi Gtmérgji Iangost nydjtunk. A langosokat vagy a tizhely forrd lapjdan,
vagy szaraz teflonserpenyében mindkét oldalrél megsitjik. Azutan egyik oldalrdl megkenjik
zsirral vagy vajjal, és egymasra rakjuk, hogy ki ne hiljenek.

A mdkot dsszekeverjuok a porcukorral, s minden ldngosra teszink egy-két evékandllal, és
egyenként 6sszetekerjik, mint a palacsintat szokds, s szervirozzuk.

Nvitrai gombds burgonya

A fott és hamozott burgonydkat karikdzzuk, kivajazott tizdallé tal aljara fektetjik. Sézzuk.
Befedjuk attort juhtoréval, meghintjik gomba karikdkkal, finomra vagott petrezselyemmel
izesitjuk, és tejféllel athizzuk. Ismét sézzuk és eldmelegitett sitében, korilbelil 25 percig
sutjuk.

Paprikas krumpli

Hozzdavaldk: zsir vagy olaj, 2 db nagyobb véréshagyma, 50 dkg krumpli, 2 kiskandl édes
pirospaprika, 1/2 kiskandl, csipés pirospaprika, torott bors, huoslé, 15 dkg virsli,
z6ldpetrezselyem, majoranna.

Elkészitése: Az apréra vagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, majd hozzétesszik a
cikkekre vagott krumplit (két krumplit belereszelink) és megpiritjuk. Azutdn rdszérjuk a
kétféle pirospaprikat meg a borsot és megsoézzuk. Felontjik huslével, és lassu tizon fedé alatt
puhdra pdroljuk. Kevéssel a f6zés befejezése elétt belerakjuk a karikdkra vagott virslit és
afforraljuk. Ha sziikséges, huslével felontjik és megizesitjlk majorannaval meg finomra
vdagott zéldpetrezselyemmel.

Patisszonos burgonyaszelet

Hozzdvaldk: 60 dkg burgonya, 20 dkg patisszon - csillagtdk -, olaj, Vegeta, 2 db egész tojas,
s0, torott bors, 1 evékandl biuzadara, 1 evékandl zsemlemorzsa, snidling.

A kisUtéshez: sima liszt, 2 db egész tojds, 2 evékandl tej, zsemlemorzsa, zsiradék.

Elkészitése: A héjdban fétt burgonydt meghdmozzuk és lereszeljik, s hozzdkeverjik az
elézdleg kevéske olajon megpiritott, Vegetaval megszort, apré kockdkra vagott patisszont.
Kicsit megborsozzuk és megsézzuk, hozzdtesszik a két egész tojast meg a szdrazon
megpiritott buzadarat és a finomra vagott snidlinget, s alaposan 6sszedolgozzuk. Szikség
szerint zsemlemorzsaval siritjik. A kész masszabdl apré szeletkéket formdlunk és a szokdsos
modon lisztbe, tejjel felvert tojasba és zsemlemorzsdba bundazzuk. Végiil forré zsiradékban
pirosra sitjuk.

Barmilyen zoldségkorettel vagy fézelékkel, esetleg saldtdval kindljuk.

Sajtos, sult krumpli

Hozzdavaldk: 8 db nagyobb krumpli, sé, 2 dl tejszin, 1 szal nagy péréhagyma, torétt bors 15
dkg kemény sajt.
Elkészitése: A meghdmozott krumplikat félbevagjuk, majd a krumplikat a gémbélyl

s

feliletikrél sirin majdnem félig bevagdaljuk. T0zAllé tdlba rakva megsézzuk és ledntjik
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tejszinnel, s eldmelegitett sitében hisz percig siUtjik. Azutdn rarakjuk a srégen nagyobb
darabokra vagott péréhagymat, megsézzuk, megborsozzuk, majd megszérjuk a reszelt
sajttal, s még tizendt percig sitjuk.

Sajtos sult reszelt krumpli

Hozzdvaldk: 25 dkg héjaban fétt krumpli, 25 dkg reszelt sajt, s6, 10 dkg karikdra vagott
péréhagyma, 3 evékandl fehér joghurt, 1 kiskandl Vegeta, zsiradék a sitéedény
kikenéséhez.

Elkészitése: A krumplit meghdmozzuk, és durvdra reszeljik, s egy nagyobb tdlban
osszekeverjik a reszelt sajttal meg a karikdkra vagott poréhagymaval, azutdn megsézzuk és
meghintjuk Vegetdval. Végil megontézzik a joghurttal, és alaposan dsszekeverjik, majd
kizsirozott sit6edénybe tesszik, és elomelegitett sitében pirosra sitjik.

Zoldségsalataval tdlaljuk.

Spenodttal toltott sult krumpli

Hozzdavaldk: 6 db nagyobb krumpli, 30 dkg friss spendt, olivaolaj, 2 gerezd fokhagyma, so,
torott bors, 2 dkg vaj, 20 dkg kemény sajt - Gouda -.

Elkészitése: Az alaposan megmosott krumplit tepsire rakjuk, és elémelegitett sitében
korilbelil negyven percig siUtjik. Kézben a spenétot megmossuk és dsszevagjuk, s felhevitett
olajon az apréra vagott fokhagymdval kicsit megdinszteljuk, azutdn megsézzuk és
megborsozzuk, s tovdbb pdaroljuk. A megsilt krumplik tetejét - korilbelil az egyharmadat -
levagjuk, a belsejiket kiskandllal kiszedjik, s hozzdkeverjuk a spenéthoz, izlés szerint
megsézzuk és megtdltjlk vele a krumplikat. A maradék tolteléket kivajazott sitétdlba
simitjuk, s rdrakjuk a durvdra reszelt sajttal megszort t61t6tt krumplikat, s elémelegitett sitében
készre sitjuk.

SUlt krumpli brindzds-joghurtos ontettel

Hozzavaldk: 40 dkg krumpli, so, olaj, 2 fej voroshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 1/2 kiskandl
Vegeta, 30 dkg brindza - liptéi t0ré -, 4 evékandl fehér joghurt, finomra vagott snidling vagy
karikakra vagott zéldhagyma szdrastul.

Elkészitése: A meghdmozott, megmosott krumplit negyedekre vagjuk, és enyhén sés vizben
majdnem puhdra f6zzik. Kézben felhevitett olajon dllandéan kevergetve megpiritjuk a
karikdkra vagott voroshagymat és a felszeletelt fokhagymat, s végil megszérjuk Vegetaval.
Azutdn a krumplit leszirjik, dsszekeverjUk a hagymas-fokhagymads keverékkel és tizallé
tdlba téve egy-két evékandinyi forré vizet aldéntve, forré sitébe tesszik, s addig sitjuk, mig
a viz elpdrolog aldla.

Tdlalaskor adagonként meglocsoljuk joghurttal higitott brindzdval és megszérjuk finomra
vagott snidlinggel, vagy zéldhagymaval.

SUlt krumpli holland modra

Hozzavaldk: 60 dkg krumpli, sé, zsir vagy olaj, 2 fej véréoshagyma, 15 dkg gomba -
sampinyon -, t6rétt bors, 2 evékandl fehér joghurt, 4 evékandl zsemlemorzsa, 2 evékandl
finomra vagott zoldpetrezselyem, 1 evékandl finomra vagott zellerzéld, 15 dkg ementdli vagy
eidami saqjt.

Elkészitése: A jol megmosott krumplit héjaban megf6zzik, leszirjik, meghamozzuk, karikdkra
vdagjuk, s egy kizsirozott 10zallé tdlba rakjuk, majd enyhén megsézzuk. Azutan felhevitett
olajon megfuttatjuk az apréra vagott hagymat, hozzadobjuk a felszeletelt gombat, s puhdra
pdroljuk, majd a krumplira halmozzuk. Megsézzuk, megborsozzuk, megcsepegtetjik
joghurttal, meghintjik zsemlemorzsdval meg finomra vdagott zéldpetrezselyemmel és a

zellerzdlddel, s végul reszelt sajttal. EI6melegitett sitében pirosra sitjuk.
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Silt krumpli, sajttal és fiistolt hussal
Hozzdavaldk: 1 kg burgonya, zsir vagy olqj, 3 fej voréshagyma, 15 dkg kemény saijt, 20 dkg fétt

fustolt hos, so, 2 dl fozétejfol, 2 db egész tojds, térott bors.

Elkészitése: A héjaban fétt burgonydt meghdmozzuk, és karikdra vagjuk. Egy t0zallé talat
vékonyan kizsirozunk, majd kirakjuk krumpli karikdkkal, erre egy réteg hagymakarika kerdl,
azutdn reszelt sajt és apré kockdkra vdagott fistolt hus, s6 és krumpli karikak, majd addig
folytatjuk a rétegezést, mig az alapanyag tart. Azutdn az egészet meglocsoljuk a borssal
megizesitett, tojassal elhabart tejfdllel, s forré sitében pirosra sitjuk.

Z6ldségsalataval vagy savanyuisdaggal - uborka, cékla, csalamadeé stb. - kindljuk.

Szojasaijtos sult krumpli

Hozzavalok: 60 dkg krumpli, olaj, 20 dkg széjasajt - tofu -, s6, Vegeta, pirospaprika, 2,5 dl
tejfol, 1 db egész tojds, finomra vagott snidling, zsiradék a sitéshez.

Elkészitése: A jol megmosott krumplit héjaban megfézzik, leszirjik és meghdmozzuk,
karikdkra vagjuk, és egy nagyobb tdlba rakjuk. Azutdn meglocsoljuk két evékandl étolajjal
és rareszeljik a szdjasajtot - tofut -, enyhén megsézzuk és megszérjuk Vegetaval meg
pirospaprikaval. Kézben a tejfélbe belehabarjuk a tojast és a finomra vagott snidlinget, és a
salatara ontjiuk. Az egészet dvatosan 6sszekeverjik, és kizsirozott tGzallé talba rakjuk, s hisz-
harminc percre forrdé sitébe tesszik.

Friss zoldséggel vagy idénysalatdaval kindljuk.

Tejfolos savanyu krumplileves

Hozzdavaldk: 1 fej véréshagyma, zsir vagy olaj, pirospaprika, viz vagy zoldséglé, vagy 2,5 di
vizhez 1 kiskandl Vegeta, 4 db kdzepes nagysdgu krumpli, s6, 2-3 evékandl zabpehely, 2,5 di
tejfol, friss kapor vagy zoldpetrezselyem.

Elkészitése: Az apréora vagott hagymat felhevitett zsiron vagy olajon megfuttatjuk, majd
megszorjuk pirospaprikaval és felontjuk vizzel vagy zdéldséglével, azutdn beletesszik a
kockdra vagott krumplit, megsézzuk és felforraljuk. Tiz perc milva besiritjik zabpehellyel, és
készre fozziik. Végil behabarjuk tejfllel és megszoérjuk finomra vagott kaporral vagy
zoldpetrezselyemmel.
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Gombastelek

Csiperkegomba, borral

Hozzavaldk: 50 dkg apré csiperkegomba, olaj, 1 db citromleve, 2 dl fehérbor, koriander,
torott bors, tomjén, babérlevél, 1 evékandl paradicsompiré, 2-3 gerezd fokhagyma, sé,
snidling.

Elkészitése: A megmosoft, lecsepegtetett apré gombat felhevitett olajon kicsit megpiritjuk,
azutdn feldntjik a citromlével elkevert fehérborral, megfiszerezzik és beletesszik a
paradicsompirét meg a zizott fokhagymat, és dllanddan kevergetve fedd nélkil tiz percig
paroljuk.

Tdlalaskor izlés szerint megsdzzuk és meghintjik finomra vdagott snidlinggel. Friss kenyérrel
vagy péksiteménnyel kindljuk. Hidegen is talalhaté.

Csirkebecsinalt gombaval

Hozzavaldk: 1 db koézepes nagysdgu csirke, 1,5 | viz, 2 szdl sargarépa, 1 szdl
petrezselyemgyokér, 5 dkg zellergumé, 5 dkg vaj, 3 dkg sima liszt, curry, 8 dkg
csiperkegomba, citromlé, sé, 1 dl tejfdl, snidling.

Elkészitése: A konyhakész csirkét langyos vizben lefedve puhdra fézziilk. Amikor a his félig
megfétt, hozzatesszik a leveszoldséget. Azutdn a csirkét kicsontozzuk, s a fétt zoldséggel
egyutt széles metélire vagjuk. Késébb a csirkelevest besiritjik hdrom deka vajon a sima
lisztb &l készitett vildgos currys rantassal. Azutdn a levest kis Idngon még legaldbb hisz percig
f6zzUk. Kézben a felszeletelt gombdat megpiritiuk a maradék vajon, s a hussal és a zéldséggel
a levesbe tesszik. Végil az egészet Osszeforraljuk, megsézzuk és izesitjik citromlével, s
behabarjuk tejfollel.

Tdlalas elétt kicsit afforraljuk és megszoérjuk finomra vagott metéléhagymaval - snidlinggel -.

Egybesult gombafasirt

Hozzavalok: 50 dkg friss erdei gomba, 6 dkg fistolt szalonna, 1 fej véréshagyma, 2 db zsemle,
1 dl tej, 2 db egész tojds, s, torétt bors, 1 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem, zsiradék
a tepsi kikenéséhez és huslé.

Elkészitése: A megtisztitott, alaposan ledblitett gombat apréra vagjuk. Az apré kockdkra
vagott fistolt szalonnat zsirjara piritjuk és megfuttatjuk rajta az apréra vagott véréshagymat
és a gombat. Azutdn lefedve lassan félpuhdra paroljuk. Parolds kdzben sziikség szerint egy-
két evékandl, forrd vizet teszink hozzd. A gombat azutdn kih{tjuk és hozzdkeverjik a forré
tejpen aztatott zsemlét és a tojassargdjat, azutdn izlés szerint megborsozzuk, megsézzuk.
Alaposan dsszekeverjiok, és végil izesitjuk a finomra vagott zdldpetrezselyemmel, majd
6vatosan belekeverjik a kemény habbad felvert tojasfehérjét, zsurkenyér alakira formaljuk és
6vatosan, hogy ne t6rjon szét, kizsirozott tepsibe tesszik. Forrdé sitében, hislevet aladntve, s
kdzben sirin 6ntdzgetve pirosra sitjik.

Fokhagymas gomba

Hozzavaldk: 6 gerezd fokhagyma, olaj, 60 dkg friss gomba, 2 evékandl széjamartas, 1 db
paradicsom, sé, finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A lehdmozott fokhagymat vékony karikdkra vagjuk, és felhevitett olajon hirtelen
megpiritjuk, azutdn hozzatesszik a vékony szeletekre vdagott gombdat, és dllandéan
kevergetve tovabb piritjuk. Késdbb felontjilk egy kevés vizzel, a széjamartassal, és lefedve
takarékldngon, kb. tiz percig pdroljuk. Végil belekeverjik a felszeletelt paradicsomot,
megsézzuk, és még 6t percig egyitt pdroljuk. Azutan a t0zrél lehUzzuk, megizesitjuk finomra
vdagott zéldpetrezselyemmel.

Parolt rizzsel és fejes saldtaval tdlaljuk.
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Gombafasirt

Hozzavaldk: 20 dkg gomba, 1 fej véroshagyma, olaj, 4 db zsemle, 2 dl tej, 20 dkg, héjdban
fétt burgonya, 2 db egész tojas, zoldpetrezselyem, zsemlemorzsa, igény szerint s6 és torott
bors.

Elkészitése: A medgtisztitott és alaposan leébléogetett gombat felszeleteljik, leforrdzzuk és
leszirjuk. K6zben az apréra vagott voréshagymat a felhevitett olajon Gvegesre dinszteljuk. A
felapritott zsemlét a tejben bedaztatjuk. Azutdn a meghdmozott héjaban fétt burgonyat, a
gombdt, és az aztatott zsemlét ledardljuk. Az egészet alaposan dsszekeverjuk a tojasokkal és
a dinsztelt véréshagymadval, majd igény szerint s6zzuk, borsozzuk és izesitjik a finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel. Sziikség szerint zsemlemorzsaval siritjik, s végil a masszabdl fasirtokat
formazunk. Isemlemorzsdba hempergetve mindkét oldaldrél a felhevitett olajban
aranysargara sitjok.

Gombaleves

Hozzavaldk: 20 dkg leveszéldség - sargarépa, petrezselyemgyokér, zellergumo -, 40 dkg friss
gomba, olqj, 2 dkg sima liszt, 1 kisebb fej véroshagyma, 20 dkg burgonya, sé, 2 gerezd
fokhagyma, zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A karikdkra vdagott leveszoldséget a felszeletelt gombaval felhevitett olajon
megpdroljuk. Azutdn meghintjik sima liszttel és felontjik vizzel, majd beletessziik egészben a
voréshagymat és a kockdara vagott burgonyat, és megsoézva puhdra f6zzik.

Végil a voréshagymat kivesszik belble és izesitjlk zOzott fokhagymadval, finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel és tdlaljuk.

Gombas birkahus

Hozzavaldk: 40 dkg birkahus, sé, 1 db egész tojas, 1 evékanal Solamyl - étkezési keményité -,
olaj, 6 dkg csiperkegomba, 2 dl huslé, 2 evékanal vérés csemegebor, 1 kiskandl cukor, 1/2
kiskanal Glutasol - Na- glutamat -, 6rolt fehér bors, étkezési keményité a siritéshez.
Elkészitése: A hartyditdl és a faggyiOtél megtisziitott birkahlUst apré kockdkra vagjuk,
besézzuk, és az dztatott Solamyllel felvert tojassal 6sszekeverjiok, majd felhevitett olajon 6t
percig porkoljik, majd hozzdkeverjik a felszeletelt gombat, felontjuk huslével és paroljuk.
Kézben a vorésborba belekeverjok a cukrot, a fehér borsot, a Glutasolt és a kevés vizben
elkevert étkezési keményitét meg egy kevés sét.

Az igy elkészitett dntetet a hushoz ontjik, alaposan 6sszekeverjik, és készre paroljuk, majd
tdlaljuk.

Gombads burgonyakdsa

Hozzdavaldk: 1 kg burgonya, 200 g friss gomba, 100 g zsir, 120 g sima liszt, egy kevés tej, 50 g
hagyma, sé.

A meghdmozott burgonydt megmossuk, kockdra vagjuk, és sés vizben puhdara fézzik. A
levét leszirjuk, és félretesszik. A burgonydat attorjik, és a liszttel jol kikeverjik. (Szikség
szerint egy kevés tejjel meg burgonya lével higitjuk.) Az apréra vagott hagymat zsirban
megfonnyasztjuk, hozzdadjuk a megtisztitott, megmosott, apréra vagott gombat, és puhdra
paroljuk. Végil a burgonyapirét 6sszekeverjik a pdrolt gombaval, és azon melegében
talaljuk.

Gombas burgonyasalata

Hozzdavaldk: 1 kg burgonya, 200 g ecetes gomba, 200 g ecetes uborka, 2 evékandl olaj, 2
kemény tojas, 2,5 dl viz, 100 g hagyma, s6, t6rétt bors, 1 evékandl pirospaprika, izlés szerint
ecet és cukor.

A héjdban fétt burgonydt meghdmozzuk, és vékony karikdra vagjuk, Hozzdaadjuk a kockdra
vagott fott tojast, gombdt, uborkdt meg az apréra vagott hagymat, megborsozzuk,
meghintjiuk pirospaprikdval, és 6sszekeverjik. A vizben elkeverjik a sét, a cukrot meg az
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ecetet, raontjik a burgonydra, megcsepegtetjik az olajjal, még egyszer jol 6sszekeverjik, és
dalini hagyjuk.

Gombas hussal toltott omlett

Hozzdavaldk: 750 g héjaban fétt burgonya, 100 g zsir, 150 g dards liszt, 5 dl tej, 2 tojas, s6, 30 g
éleszté.

A téltelékhez: 100 g friss gomba, 250 g sertéshus, 50 g zsir, 50 g hagyma, sé, t6rétt bors.

A tojast, s6t meg az élesztét langyos tejben elkeverjik. Hozzdadjuk a lisztet meg a
meghdmozoft, attért burgonydt, jol kidolgozzuk, és meleg helyen megkeleszijuk. Egy
serpenyében zsirt forrésitunk, adagonként belesimitiuk a megkelt tésztat, az omlettek
mindkét felét vildgospirosra sitjUk, megtélljik ket a toltelékkel, és félbehajtjuk. Forrén
talaljuk.

Toltelék: A hust megmossuk, és kockara vdagjuk. A zsirban Uvegesre fonnyaszijuk az apréra
vagott hagymat, hozzdadjuk a hoist, és félpuhdra pdaroljuk. Megsézzuk, megborsozzuk,
belekeverjuk a megtisztitott és 6sszeapritott gombat, és egyitt puhdra paroljuk. Végil a kész
tolteléket megdaraljuk.

Gombas kdposzialeves

Hozzavaldk: 20 dkg savanyu kdposzta, 30 dkg vargdnya, 40 dkg fustolt kolbdsz, sé, bors,
csomag kapor, koriander, 1 cseresznyepaprika, 4 dl tejfol, 3 ek liszt

A kolbaszt karikdkra vagjuk és a kimosott, rovidebb szdlakra vagott kdposztaval feltesszik
vizben féni. S6zzuk, borsozzuk, vagott kaprot, koriandert és cseresznyepaprikdt is adunk
hozzd. Amikor mdar majdnem megfétt, a szeletelt gombat is beletesszik, valamint a tejfdlbdl
és lisztbdl készitett habardst is. Puhdara f6zzik.

Gombas krumplildngos

Hozzavaldk: 60 dkg krumpli, 1 fej véréshagyma, olaj, 20 dkg friss gomba, 30 dkg sima liszt, 1
db egész tojas, 3 gerezd fokhagyma, t6rott bors, 6rolt kémény, so, zsiradék a sitéshez.

Elkészitése: A megmosott, meghdmozott krumplit egy nagyobb tdlba reszeljik. Kevés
felhevitett olajon megfuttatiuk az apréra vdagott hagymat és a felszeletelt gombat, s
dllandéan kevergetve megpiritiuk. Azutdan egy evékandl vizzel felontjik, és tovabb paroljuk,
majd kih{tjik. Késébb a liszttel, a tojassal és a zuzott fokhagymaval egyitt a reszelt
krumplihoz keverjiok. Azutdn izlés szerint megsézzuk, megborsozzuk és megszérjuk O6rolt
kdménnyel, s alaposan &sszekeverjik. Végil kizsirozott serpenydbe talkedli nagysdagu

ldngosokat szaggatunk, és takaréklangon mindkét oldalrdl pirosra sitjuk.

Gombds omlett

Hozzdvaldk: 20 dkg friss gomba - vargdnya -, 1 db piros paprika, olqj, so, torétt bors, &rolt
komény, 4 db héjaban fétt kisebb krumpli, 8 db egész tojas, 4 evokandl tej,
zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A megtisziitott, felszeletelt gombat és a kockdkra vagott paprikdat felhevitett
olajon megpiritjuk, szikség szerint vizet dntve ald néhdany percig paroljuk. Azutdn megsézzuk
és medfiszerezzik. A meghdmozott, héjaban fétt krumplit karikdkra vagjuk, s felhevitett
olajon kicsit megpiritjuk és megsoézzuk. Az elkészitett pdarolt hozzavalékat négyfelé osztjuk.
Minden adagot tejjel felvert, kicsit megsézott két tojassal leéntink, és felhevitett olajon lassan
megsitink.

Talalaskor adagonként megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Gombas poréhagyma, kifott tésztaval

Hozzdvaldk: 25 dkg zsenge péréhagyma, olaj, 1 db kisebb fej véréshagyma, 5 dkg
gépsonka, 10 dkg friss gomba - laskagomba vagy sampinyon -, so, t6rétt bors, 4 evékanal
baromfihUslé, 25 dkg kifétt tészta, 2 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem.
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Elkészitése: A zsenge poréhagymat korilbelil harom centis, darabokra vagdaljuk, majd
hosszdban is félbevdagjuk. Felhevitett olajon hirtelen megpiritiuk, azutdn hozzatesszik az
apréra vagott voréshagymat, a sonkdat és a felszeletelt gombat, s folyamatosan keverve
félpuhdra sitjuk. Koézben a péréhagymdat a wok racsdra szedjik, hogy a keverésnél a
poéréhagyma ne térjon meg. Azutdn megsézzuk, borsozzuk és felontjuk hislével, s lefedve az
egészet puhdra pdroljuk.

Végil még melegen belekeverjik a leszirt kifott tésztdt, visszatesszik bele a pdarolt
poéréhagymat és megszorjuk zéldpetrezselyemmel, frissiben tdlaljuk.

Gombas rakott krumpli

Hozzavaldk: 60 dkg héjaban fétt krumpli, 2 fej véréshagyma, étolaj, 40 dkg friss gomba, 6rolt
kémény, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskarndl Vegeta -, finomra vagott zéldpetrezselyem.
Elkészitése: A héjaban fott krumplit lehdmozzuk, és karikdkra vagjuk. Az apréra vagott
hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, s a felszeletelt gombat kicsit megpiritjuk rajta, azutan
megsézzuk és megszorjuk 6rolt kdménnyel, majd feléntjuk egy kevés zoldséglével, és puhdra
paroljuk. Végul a fele krumplit olajjal kikent tGzallé talba rendezzik és rdhalmozzuk a parolt
gombdt, s befedjik a maradék krumplival. Azutan leéntjik zoldséglével, s elémelegitett
sutében addig sutjilk, mig a 1é elpdrolog. Finomra vagott zdldpetrezselyemmel megszérva
talaljuk.

Gombas-sajtos borjusilt

Hozzdavaldk: 60 dkg borjicomb, sé, torott bors, 2 evékandl mustar, étolaj, 1 fej véréshagyma,
10 dkg friss gomba - sampinyon vagy barmilyen mas -, kdménymag, 2 evékandl finomra
vagott zéldpetrezselyem, 2 db paradicsom, 4 szelet kemény saijt.

Elkészitése: A hist megmossuk, szdrazra toréljik, és szeletekre vagjuk, kicsit kiklopfoljuk, a
széleit bevagdossuk, besézzuk és megborsozzuk, majd megkenjiok mustdrral, és felhevitett
olajon mindkét oldalrdl pirosra siUtjik. A silt hist tGzallé talba rakjuk, és melegen tartjuk. A
visszamaradt hiUslében megparoljuk az apréra vagott hagymat meg a kéménymaggal
megszort, vékonyra szeletelt gombat. Enyhén megsézzuk, s két evékandlnyi forré vizet
aldéntve puhdra pdroljuk. Végil belekeverjik a finomra vagott zéldpetrezselymet. Az igy
elkészitett gombaragut a husszeletekre halmozzuk. Befedjik elébb paradicsorn-karikdakkal,
majd keménysaijt-szeletekkel, és elémelegitett sitében atsitjik.

Fétt krumplival és zéldségsaldataval kindljuk.

Gombas taska

Hozzdvaldk: 40 dkg dards liszt, s6, 1 db egész tojas, viz, olaj, 1 fej véréoshagyma, 20 dkg
csiperke- vagy erdei gomba, orélt kémény, zéldpetrezselyem, 1 evékandl sima liszt, 10 dkg
kemény saijt, 20 dkg fistolt szalonna.

Elkészitése: Gyurédeszkan osszekeverjik a lisztet a séval, az egész tojassal és annyi vizzel,
hogy jol gyurhatd tésztdnk legyen. Az alaposan kidolgozott tésztat tizendt percre meleg
fazékkal letakarjuk. Kézben felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra vagott hagymat és a
felszeletelt gombat, azutdn megszérjuk &rélt kéménnyel, séval és finomra vagott
zoldpetrezselyemmel meg sima liszttel, s 6sszekeverjuk, kicsit paroljuk, majd kihGtjik. Késébb
lisztezett gyurédeszkdn a tésztat vékonyra nyujtjuk, majd négyzetekre vagjuk, és mindegyik
kézepére gombds tolteléket halmozunk, amit megszérunk reszelt sajttal, azutdn a négy
csUcskét dsszefogva batyut készitink beléle. Végil a batyukat lobogé sés vizbe rakjuk, s ha
a viz szinére Usznak, tésztaszedbvel vagy lyukas kandllal kiszedjik.

Tdlalaskor zsirjara piritott fustdlt szalonndval megszérjuk.

Gombas-tojasos burgonyaleves

Hozzavaldk: 300 g burgonya, 10 g szaritott gomba, 30 g zsir vagy olaj, 10 g sima liszt, 1 tojas,
1,50 | viz, 50 g hagyma, 2 gerezd fokhagyma, petrezselyem zdldje, s6, 1 kavéskanal
pirospaprika, 6rélt kdménymag, majoranna, térott bors.
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Az apréra vagott hagymat zsirban vagy olajban megfuttatjuk, hozzdadjuk a medgtisztitott,
eldorzsolt fokhagymat, a forré vizben megmosott és folszeletelt gombat, megpiritjuk,
megszoérjuk pirospaprikaval, belekeverjik a megtisztitott, megmosott, kockdra vagott
burgonydt, és néhdny percig pdroljuk. Meghintjik liszttel, egy kis ideig kevergetjik, majd
felontjUk forrdé vizzel, megsézzuk, 6rolt kédménymaggal, majordnnaval, toérétt borssal
fUszerezzik, és addig f6zzik, mig a burgonya meg nem puhult. Végil belecsorgatjuk a felvert
tojast, és apréra vagott zéldpetrezselyemmel izesitjik.

Gombaval t6ltott burgonya

Hozzdvaldk: 8 db nagyobb, gémbdlyl burgonya, 200 g friss gomba, 40 g zsir, 20 g sima liszt, 1
zsemle, 2 dl tejfdl, 1 tojas, csontlé, 40 g hagyma, s6, kdménymag, t6rott bors.

A burgonydt meghdmozzuk, megmossuk, és kiskandllal kivdjjuk a belsejét. A zsirban
Uvegesre fonnyaszijuk az apréra vagott hagymat, belekeverjik a megtisztitott, megmosott,
6sszevagott gombat, megsézzuk, és addig paroljuk, mig a leve el nem f6. Kbménymaggal és
torott borssal fiszerezzik, hozzdadjuk a tojast meg a vizben megdztatott, kifacsart zsemlét, és
jol 6sszekeverjik.

A toltelékkel megtoltjik a burgonydkat, egy kizsirozott tGzallé talba egymdas mellé Ultetjik,
felontjuk csontlével, és fedé alatt puhdra pdroljuk. Végul radntjik a liszttel elhabart tejfolt, és
még egyszer atforraljuk.

Gombaval toltott krumplildngos

Hozzdavaldk: 750 g burgonya, 200 g féldards liszt, s6, zsir a Idngosok megkenéséhez.

A tdltelékhez: 400 g friss gomba, 40 g zsir, 1 evékandl zsemlemorzsa, 40 g hagyma, s6, 6rolt
kdménymag, 16rétt bors.

A héjaban fétt burgonydt meghdmozzuk, attérjik, vagy megreszeljuk. Megsozzuk, és a liszitel
egyUtt sima tésztat gyirunk belble. A szokdsos médon kis langosokkd nyujtjuk, majd a forrd
tizhelylapon vagy a gazldngra helyezett vaslapon mindkét feliket megsitjuk. Megtoltjik a
gombas toltelékkel, 6sszegdngydljik, a tetejiket megzsirozzuk, és melegen, fejes salataval
tdlaljuk.

Toltelék: A zsirban Uvegesre fonnyasztjuk az apréra vagott hagymdat, hozzdadjuk a
megtisztitof, megmosott és dsszeapritott gombdat, megsézzuk, torétt borssal meg
kédménymaggal izesitjik, és addig paroljuk, mig a leve el nem f6. Végiul meghintjik
zsemlemorzsdval, és még egy kis ideig paroljuk.

Kaposztaleves gombaval

Hozzdvaldk: 2 dkg szdritot gomba, zsir vagy olaj, 1 fej véréshagyma, 3 dkg sima liszt,
pirospaprika, 1 | kdposztalé, s6, 20 dkg burgonya, 4 gerezd fokhagyma, majordnna.
Elkészitése: A ledblitett szaritot gombat egy liter hideg vizben tizenét percig f6zzik, majd
félretéve kihGtjik. Az apréra vagott véroshagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, raszérjuk a
sima lisztet, és dllandéan kevergetve zsemleszinire piritjuk, azutdn megszoérjuk
pirospaprikaval, s felengedjik kihilt gombalével. Végil a kdposztaléhez ontjuk, majd
megsézzuk, hozzatesszik a felapritott burgonyat és a maradék gombalevet a gombaval
egyUtt, s puhdra f6zzik. Burgonya helyett f6zhetiink a levesbe széles metéltet is.

A levest tdlalaskor megizesitjiik z0zott fokhagymaval és majorannaval.

Laskagomba-porkolt

Hozzdvaldk: Zsir vagy olaj, 2 fej voréshagyma, 50 dkg laskagomba, pirospaprika,
baromfihiUslé vagy zoéldséglé - 2,5 vizhez 1 kiskandl Vegeta -, s6, 2 dkg sima liszt,
z6ldpetrezselyem.

Elkészitése: Az apréra vdagott vordshagymat felhevitett olajon Uvegesre piritjuk, azutan
hozzatesszlk az alaposan megtisztitott, felszeletelt laskagombdt és megszérjuk
pirospaprikaval, majd dllandéan kevergetve tovabb piritjuk. Késobb feldntjik zoldség- vagy
hislével, szikség szerint megsdézzuk, és puhdra paroljuk. Végul besUritjuk hislében elkevert

sima liszttel, 6sszeforraljuk és izesitjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.
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Fétt krumplival, tésztdval vagy rizzsel talaljuk.

Laskagombaval t6ltott kaposzta

Hozzavaldk: 1 db kisebb fej kaposzta, 40 dkg laskagomba, 15 dkg hisos fistolt szalonnaq, 2 fej
voréshagyma, 10 dkg fétt rizs, 1 db egész tojds, sb, torott bors, 1 gerezd fokhagyma, olaqj, 7
dkg paradicsompiré, 5 dl zoldséglé (kockdabdl), 1 kiskanal cukor.

Elkészitése: A kilsd, piszkos leveleitél megtisztitott kdposztat forrd vizben 6t percig abdljuk,
majd hideg vizzel ledblitjik és kivdjjuk a torzsdjat, s nyolc levelet évatosan lefejtink réla. A
tobbi kdposztdt metéltre vagjuk. Azutdn a gombdt megmossuk, a keményebb részeit
eltavolitjuk, s a tdbbit felszeleteljik. Kézben az apré kockdkra vagott szalonnét zsirjara piritjuk
és megfuttatjuk rajta az egyik hagymat, azutdn radobjuk a gombat, s megszorjuk borssal és
soval, majd egy kis ideig paroljuk. A kihGlt gombdhoz hozzdkeverjik a fétt rizst, a tojast és az
aitort fokhagymat, s kdposztalevelekbe csomagoljuk. Ha szikséges, egyenként atkotjik
cérndval. A maradék hagymat felhevitett olajon Uvegesre piritjuk, és hozzdkeverjik a
paradicsompirét meg a felapritott kdposztat, kicsit megfiszerezziik, felontjik forrd
zoldséglével, majd belerakjuk a megtoltott kaposztaleveleket, s harminc percig egyitt
paroljuk. Végil a martast cukorral finomitjuk.

Nyvitrai gombds burgonya

A fott és hamozott burgonydkat karikdzzuk, kivajazott tizdallé tal aljara fektetjik. Sézzuk.
Befedjuk attort juhturéval, meghintjiik gomba karikdkkal, finomra vagott petrezselyemmel
izesitjuk, és tejféllel athizzuk. Ismét sézzuk és eldmelegitett sitében, korilbelil 25 percig
sutjuk.

Nyulcomb gombaval

Hozzavaldk: 4 db nyllcomb, sé, torétt bors, 4 evékandl vérésbor, 2 evékanadl Solamyl -
étkezési keményité -, olaj, 3 gerezd fokhagyma, 1 fej véréshagyma, 8 dkg csiperkegomba, 2
db paradicsom, 3 evékandl széjamartds, 2 evékandl marhahtslé, Glutasol - Na- glutamat -, 1
evékandinyi finomra vagott snidling.

Elkészitése: A combokat kicsontozzuk, apré kockdkra vagjuk, besézzuk, megborsozzuk, és
beleforgatjuk az étkezési keményitével elkevert borba, majd felhevitett olajon kicsit
megpiritiuk, s hozzdkeverjik az apréra vagott hagymat, zizott fokhagymat és a felszeletelt
gombat és a paradicsomot. Azutdn az egészet puhdra paroljuk. Kdézvetlen a f6zés befejezése
elétt hozzdadjuk a széjamartdst, meg felontjik huislével és megizesitjlk Glutasollal, s
afforraljuk.

Ha levettik a tizrdl, belekeverjik a finomra vagott snidlinget, és tdlaljuk.

Parolt gomba karfiollal és tojassal

Hozzavalok: 40 dkg friss gomba, 1 fej voréshagyma, sé, torétt bors, Vegeta, 1 fej karfiol, 4 db
egész tojds, finomra vagott snidling.

Elkészitése: Felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra vagott véréshagymat, s radobjuk a
vékony szeletekre vagott gombdat, megsézzuk, megborsozzuk, Vegetaval megszoérjuk -
vigyazat a sézdassall -, felontjik két evékandl vizzel, és puhdra paroljuk. Ha a leve elparolgott,
hozzatesszik az el6zdleg sés vizben megfozott, és lecsepegtetett rozsdira szedett karfiolt,
majd dsszekeverjiuk, és ledntjik a felvert tojassal, és szilardulasig kevergetjik.

Tdlalaskor adagonként megszoérjuk finomra vagott snidlinggel, s friss kenyérrel vagy
péksiteménnyel és idényzoldséggel kindljuk.

Saijttal toltot rantott gombafejek

Hozzdvaldk: 60 dkg friss gombafej, 20 dkg reszelt sajt - barmilyen kemény sajt, de lehet
rokfort is -, sima liszt, 2 db egész tojds, 2 evékandl tej, s6, zsemlemorzsa, zsiradék a
kisUtéshez.
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Elkészitése: A gombafejeket megtisztitiuk, megmossuk, és alaposan lecsepegtetjik, majd
megtoltjik reszelt sajttal, azutdn a szokdsos moédon sima lisztbe, tejjel felvert megsézott
tojasba és zsemlemorzsaba forgatjuk, és forré zsiradékban pirosra sutjik.

Sampinyonleves

Hozzavaldék: 30 dkg sampinyon (csiperkegomba), 10 dkg leveszoldség, 1 kis fej
voréshagyma, olaj, 3 dk g sima liszt, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, 2,5 dI
f6z6tejszin, reszelt szerecsendid, finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A felhevitett olajon megfonnyasztjuk a vékony szeletekre vagott sampinyont,
majd hozzdadjuk az apréra vagott leveszéldséget és a hagymdat, s dllandéan kevergetve
megpiritjuk. Raszérjuk a sima lisztet, s tovdbb piritjuk, azutdn feléntjik zéldséglével vagy
vizzel, és takarékldngon puhdara f6zzik. Végul belekeverjik a fozétejszint, és egy kicsi reszelt
szerecsendidval izesitjik, s afforraljuk.

Talalaskor adagonként megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Spdrga csiperkegombdaval
Hozzdavaldk: 40 dkg spargaq, so, 1 fej véréoshagyma, olaj, 10 dkg csiperkegomba, t6rétt bors, 2

dl sir{ tejfol, 1 db egész tojds, 8 dkg reszelt sajt, finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A megmosott, megtiszlitott spargat csomoba kotve soés vizben megfSzzik,
lesziirjik és lecsepegtetjik. Kézben az apréra vagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk,
megpdroljuk rajta a felszeletelt gombat. Azutdn kizsirozott t(zdllé tdlba elrendezzik a
spargdat, raszérjuk a parolt gombat, megsézzuk, megborsozzuk és leéntjik a tojassal elhabart
tejfollel. A tetejét megszorjuk reszelt sajttal, s forré sitébe tesszik és piruldsig sitjuk.

Finomra vagott zéldpetrezselyemmel megszérva tdlaljuk.

Sult toltott sampinyon

Hozzavaldk: 8 db nagyobb sampinyon, 1 kisebb fej véréshagyma, olaj, s6, 6rolt kémény, 3
db egész tojds, 2 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem, 2 db paradicsom, zéldséglé -
2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, finomra vagott snidling, 1 fej salata.

Elkészitése: A megtisztitott és megmosott gombdk szarat és kikapart belsejét apréra vagjuk,
és felhevitett olajon a finomra reszelt vér6shagymaval dllandéan kevergetve megpiritjuk.
Azutdn megsézzuk, megszoérjuk 6rolt kéménnyel, s tovabb pdroljuk. Végil finomra vagott
zoldpetrezselyemmel izesitett felvert tojassal leéntve szilarduldsig sitjik. S ezzel a masszaval
megtoltjik a kivajt gombafejeket, majd kiolajozott tizdllé talba rakjuk, és mindegyikre egy
paradicsomszeletet helyeziink, s két-hdrom evékandl zéldséglevet aldéntve forré sitében
paroljuk.

Tdlalaskor lecsepegtetett saldtalevélre rendezzik és megszorjuk finomra vagott snidlinggel.
Megjegyzés: Unnepi eldételnek is kifogdstalan.

Tojdsos fott gomba

Hozzavalok: 50 dkg friss gomba, sé, 6 dkg fistolt szalonna, 1 fej voréshagyma, 6rélt kémény,
torott bors, 4 db egész tojds, zoldpetrezselyem.

Elkészitése: Az alaposan megtisztitott gombat - a nagyobbakat negyedekre vagjuk, a
kisebbeket egészben hagyjuk - tizenét percig sés forré vizben f6zzik, azutdn leszirjuk és
lecsepegtetjiik. Kézben a felapritott fistolt szalonnat zsirjara piritiuk és megfuttatjuk rajta az
aproéra vagott voréshagymat. Azutdn hozzatesszik a gombat és megfiszerezzik, s lefedve
egy-két percig pdroljuk. Parolds kézben t6bbszor megkevergetjik. Végil raontjik a felvert
tojasokat, s folyamatosan kevergetve szildrduldsig sitjuk.

Finomra vdagott zoldfUszerrel - zdldpetrezselyem, metéléhagyma, kapor, zellerlevél stb. -
megszorva tdlaljuk.
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Zoldséges-gombds burgonyaleves

Hozzdavaldk: 300 g burgonya, 100 g friss vagy 10 g szdritott gomba, 100 g gyokérzéldség, 20 g
zsir, 20 g sima liszt, 1,25 | viz, 1 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyem zéldje, so,
majordnna, t6rétt bors.

A megtisztitott burgonyadt és z6ldséget megmossuk, kockdra vagjuk, és sés vizben feltesszik
féni. A zsirbdl és lisztb8l barna rantdst készitink, felontjik, és belekeverjik a levesbe,
hozzdadjuk az apréra vagott fokhagymat, a megmosott, é6sszeapritott gombat, majordnnaval
és torott borssal fiszerezzik, és addig f6zzik, mig a zéldség és a burgonya meg nem puhult.
A kész levest apréra vagott petrezselyem zéldjével izesitjik.
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Saldtak

Almasalata rumos mazsolaval

Hozzdavaldk: 5 db kézepes nagysagu alma, 2 evékandl durvara vagott mogyoro, 2 evékandl
rumban aztatott mazsola, 2,5 dl fehér joghurt, 2 evékandinyi forré csokoladé.

Elkészitése: A megmosott és maghdazatdél megtisztitott almdakat kockdkra vagjuk, és
salatastalba rakjuk. Raszérjuk a durvara vagott mogyorét és a rumban megaztatott mazsoldt,
s meglocsoljuk joghurttal, s kénnyeden datforgatjuk. Harminc percig hideg helyen érleljiuk.
Azutdn Ovatosan Odsszekeverjik, és tdlalaskor adagonként meglocsoljuk a forrd
csokoladéval.

Almas-tormas sargarépa-salata

Hozzavalok: 40 dkg sargarépa, 2 db alma, 1 kiskandl frissen reszelt torma, 1 evékandl finomra
reszelt sajt, 2,5 dl fehér joghurt, 1 evékandl citromlé, 1 kiskandl porcukor, 1 kiskandl pikdns
mustar, 1 kiskandl salata- vagy olivaolaj, finomra vdagott zéldpetrezselyem vagy snidling
(metéléhagyma).

Elkészitése: Salatastalba rakjuk a finomra reszelt sargarépadt, a tormat meg a sajtot és a
meghdmozott durvdra reszelt almat. Kézben elkészitjik az ontetet: belekeverjik a joghurtba
a citromlevet, a porcukrot, a mustart és az olajat, s rdontjik a salatara, 6sszekeverjok, és
harminc percig hitében érleljuk. Végil megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel
vagy snidlinggel.

Besztercei salata

Hozzdvaldk: 20-25 dkg aszalt szilva, 25 dkg f6tt fustolt sonka vagy tarja, 3 dl tejfél, 1 csokor
z6ldhagyma (vagy 1 kis fej hajszdlvékonyra vagott véréshagyma), 5 dkg sés mandula vagy
mogyord (vagy mandula és 1 mokkdskandl s6), t6rétt bors és sé izlés szerint, salatalevelek

Az aszalt szilvat el6zé este megmossuk, és meleg vizbe dztatjuk. Mdsnap leszirjuk,
kimagozzuk, majd vékony csikokra vagdaljuk. Ugyancsak vékony csikokra metéljik a fustolt
sonkat, a zéldhagymat pedig szaraval egyitt felkarikdzzuk. A sés mandulat megdardljuk és
belekeverjiok a tejfélbe. Séval, borssal fUszerezzik, majd az egészet Gsszekeverjik. Az
elézdleg jol beh(tott salatat megmosott és megszaritott salatalevelekre talaljuk. Talalas elétt
akar 2 nappal is elkészithetjuk, minél jobban 6sszeérnek az izek, anndl jobb lesz.

Brokkolis krumplisalata

Hozzavaldk: 30 dkg héjadban fé#t krumpli, 10 dkg fétt fistolt hos, 1 fej véréshagyma, 4
evékandl széjas tartdrmartds, 4 evékandl fehér joghurt, 1 evékandl mustar, 1 evékanadl
salata- vagy olivaolaj, 10 dkg el6f6zott, rozsdira szedett brokkoli, sé, torétt bors, finomra
vdagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A krumplit meghdmozzuk, és kockdkra vagjuk, majd salatdstalba rakjuk. Azutdn
hozzatesszik a metélire vagy apré kockdkra vdgott fott fustdlt hust, a durvéra reszelt
voréshagymat, a tartGrmartdst, a joghurtot és a mustart meg az olajat, s végil a brokkolit,
majd megborsozzuk és megszorjuk finomra vdagott zdldpetrezselyemmel. Az egészet
o6vatosan, de alaposan 6sszekeverjik, s harminc percig hideg helyen érleljik. Ha 10l sOri
lenne, joghurttal higithatjuk.

Burgonyasaldta ecetes uborkaval

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 3 ecetes uborka, 1 alma, 2,5 dI tejfol, 80 g hagyma, s6, torott
bors, 1 kdvéskandl mustdr, izlés szerint cukor és ecet.

A héjaban f6tt burgonydt meghdmozzuk, osszekeverjuk az apréra vdagott hagymaval,
uborkdval meg almadval, és ledntjik a megsdzott, megborsozott, mustarral, cukorral és
ecettel izesitett tejfdllel. A kész salatat néhdny ordig alini hagyjuk.
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Burgonyasalata fejessalataval

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 1 fej salata, 2. dl tejfol, 2 kemény tojas sargdja, 1 nyers
tojassargdja, 2 dl fehérbor, zéldpetrezselyem, metéléhagyma, 1 kavéskandl sé, téroétt bors,
mustdr, izlés szerint ecet és cukor.

A héjaban fétt és meghdmozott burgonyat uborkagyalun meggyaluljuk. Egy porcelantalban
kikeverjik a mustart, a 2 fott sargdjat és a nyers sargdjat, megsézzuk, megborsozzuk, majd
lassanként, folytonos keverés koézben hozzdadjuk a tejfolt, a bort, a megvdagott
z6ldpetrezselymet, metélé-hagymat, és a megreszelt burgonydt. Cukorral és ecettel izesitjik,
és jol 6sszekeverjik. (A megmosoft, laskara vagott fejes salatat csak kézvetlenil tdlalas elétt
keverjik bele.)

Burgonyasaldata fejtett babbal

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 200 g f6tt fejtett bab, 100 g ecetes uborka, majonéz

A héjaban f6tt burgonydt meghdmozzuk, és apré kockdra vagjuk. A fejtett babot sés vizben
puhdra fézzik, leszUrjik, és hidegen hozzdadjuk a burgonydhoz. Belekeverjik az apréra
vagott uborkat, raéntjik a majonézt, 6sszekeverjiuk, és egy kis ideig dllni hagyjuk.

Burgonyasalata fustolt szalonnaval

Hozzavalok: 1 kg burgonya. 20 dkg husos fistolt szalonna, 2 fej voréshagyma. sé, torétt bors,
2 evékandl ecet

Elkészitése: A burgonydt gondosan megmossuk, és héjastul megfdzzilkk. A szalonnat apré
kockdkra vagjuk, és zsirjdra piritiuk. A héjdban fétt burgonydt meghdmozzuk, és karikdakra
vagjuk és megszorjuk az apréra vagott véréshagymaval meg a térétt borssal, azutdn
megsézzuk és Osszekeverjik. Végil hozzatesszik zsirjdval egyitt a szalonnaporcot és
izesitjik ecetftel, s egy orat hideg helyen érleljuk.

Burgonyasaldata nyers zoldséqggel

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 150 g sargarépa, 50 g zeller, 50 g petrezselyem, 150 g ecetes
uborka, 50 g szaldmi, 1 evékandl olaj, 50 g hagyma, f6tt majonéz (Iasd az el6z6 receptet), 3
tojas.

A burgonyat megmossuk, héjaban megfézzik, meghdmozzuk, és apré kockdra vagjuk.
Hozzdadjuk a megreszelt hagymat, zellert és petrezselymet, valamint az apréra vagott
uborkat és szalamit. Raontjik a fétt majonézt meg az olajat, és jol 6sszekeverjik. A kész
salatat talba rakjuk, és karikdra vagott kemény tojdassal, ecetes uborkdval meg sargarépaval
diszitjok.

Burgonyasalata paradicsommal és zellerrel

Hozzdavaldk: 1 kg burgonya, 150 g f6tt zeller, 1 alma, 150 g paradicsom, 2 evékandl olqj, 2
kemény tojds, 1 dl fehérbor, 2,5 dl viz, 50 g hagyma, s6, cukor, ecet.
A héjdban fétt burgonyat meghdmozzuk, és apré kockdra vagjuk. Hozzdadjuk az ugyancsak
kockdra vagott zellert, kemény tojdast, almat és paradicsomot, az apréra vagott hagymat, és
jol 6sszekeverjik. A sot, cukrot, ecetet és bort a vizben felf6zzik, és forron a burgonydra
ontjiuk. Végil megcsepegtetjik az olajjal, 6sszekeverjik, és kihitjuk.

Burgonyasaldata tojassargaval

Hozzdavaldk: 1 kg burgonya, 2,5 dl tejf6l, 3 kemény tojds, 40 g hagyma, petrezselyem zoldje,
s0, izlés szerint ecet és cukor.

A héjaban fétt, meghdmozott burgonyat karikdra vagjuk, és ésszekeverjik az apréra vagott
hagymadval. A 3 kemény tojas sargdgjat villdval &sszetérjik, 6sszehabarjuk a tejféllel,
megsézzuk, ecetezzik, cukrozzuk, és a megvdagott zéldpetrezselyemmel egyitt hozzdadjuk a
burgonydhoz. Talba rakjuk, megszérjuk az apréra vagott tojasfehérjével, és alini hagyjuk, mig
az izek dsszeérnek.
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Burgonyasaldta uborkaval és heringgel

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 500 g uborka, 2 savany0 hering, 2 evékandl olaqj, 2,5 dl viz, s6,
torott bors, izlés szerint ecet és cukor.

A héjaban fétt és meghdmozott burgonyat el8szor karikara, majd vékony metélire vagjuk. A
meg-hdmozott uborkdt megmossuk, szintén metélire vagjuk, megsézzuk, egy kicsit dllni
hagyjuk, majd kifacsarjuk, és &sszekeverjUk a burgonydval. Hozzdadjuk a kicsontozott,
6sszevagott heringet, s végul rGdntjik a megsézott, megborsozott, ecettel, cukorral és olagjjal
izesitett vizet, j6l 6sszekeverjik, és alini hagyjuk.

Burgonyasalata zoldborsoval és savanyu uborkaval

Hozzdavaldk: 30 dkg héjadban f6tt krumpli, 10 dkg konzerv zéldborsd, 10 dkg savanyU uborka,
4 evdkandl izesitett majonéz, 2 evékandl csemegetejfdl, 4-5 evékanal uborkalé, kapor vagy
zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A héjaban fott krumplit meghdmozzuk, és karikara vagjuk, azutan hozzdatesszik a
leszirt zoldborsét és a durvdra reszelt savanyu uborkat. Kézben 6sszekeverjilk a majonézt a
tejfollel és az uborkalével, s a saldtdra ontjik. izlés szerint megsézzuk és megszérjuk finomra
vagott kaporral vagy zdldpetrezselyemmel, s az egészet 6sszekeverjuk. Ha t0l sirG, tejfollel
higitjuk.

Tdlalas elétt legaldbb harminc percre behtjuk.

Megjegyzés: Kival6 korete a Bécsi szeletnek, de finom a Rantott ponttyal is.

Burgonyasalata zoldpaprikaval és paradicsommal

Hozzdvaldk: 1 kg burgonya, 4 zéldpaprika, 4 érett, kemény paradicsom, 1 evékandl olaj, 2,5
dl viz, 50 g hagyma, s, térott bors, izlés szerint ecet és cukor.

A héjaban fétt burgonydt meghdmozzuk, és vékony karikdra vagjuk. Hozzdadjuk az apréra
vagott hagymat, a leforrazott, lehéjazott, kockdra vagott zéldpaprikdt meg paradicsomot,
megborsozzuk, és 6sszekeverjik. A sot, ecetet és cukrot vizben felf6zzik, melegen rdéntjik a
burgonydra, végul a kész salatat megcsepegtetjik olajjal, és kintjik.

Céklds burgonyasalata

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 200 g f6tt cékla, 200 g hordés kdposzta, 2 savanyu hering, 2
evdékandl olqj, 2,5 dl viz, 100 g hagyma, sé, térétt bors, ecet, cukor.

A héjaban fétt és meghdmozott burgonyat vékony karikara vdagjuk. Hozzdadjuk a
kicsontozott és 6sszevagott heringet, a kifacsart, apréra vagott hordés kdposztat, az apréra
vagott céklat, hagymat, és megborsozzuk. A vizben elkeverjik az olajat, ecetet, cukrot és
sot, réontjik a burgonydra, jol 6sszekeverjik, és dlini hagyjuk.

Fejessalata retekkel

Hozzdavaldk: 4 db fejes saldta, 1 kdteg hénapos retek, 3 evékandl viz, 3 evékandl citromé, 2
evlékandl méz, 1 evékandl mustdr, 1-2 evékandl olivaolaj, 1 pohar fehér joghurt.

Elkészitése: A saldtdt alaposan megmossuk, leveleire szedjik és lecsepegtetjik, azutdn
szélesebb csikokra vagjuk. A retket apré kockdkra vagjuk

Kézben elkészitjik az dntetet: a mézet a mustarral és az olivaolajjal, citromlével és egy kevés
vizzel alaposan 6sszekeverjik, majd évatosan beleforgatjuk a retekkel megszort salatat.
Talalaskor adagonként meglocsoljuk fehér joghurttal.

Gombads burgonyasalata

Hozzdavaldk: 1 kg burgonya, 200 g ecetes gomba, 200 g ecetes uborka, 2 evékandl olaj, 2
kemény tojas, 2,5 dl viz, 100 g hagyma, s6, t6rétt bors, 1 evékandl pirospaprika, izlés szerint
ecet és cukor.

A héjdban fétt burgonydt meghdmozzuk, és vékony karikdra vagjuk, Hozzdaadjuk a kockdra
vagott fott tojast, gombdt, uborkdt meg az apréra vagott hagymat, megborsozzuk,
meghintjik pirospaprikdval, és 6sszekeverjik. A vizben elkeverjik a sét, a cukrot meg az
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ecetet, raontjik a burgonydra, megcsepegtetjik az olajjal, még egyszer jol 6sszekeverjik, és
dalini hagyjuk.

Hagymas burgonyasalata

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 100 g hagyma, 2,5 dl viz, s6, torott bors, izlés szerint ecet és
cukor.

A héjdban fétt burgonydt meghdamozzuk, vékony karikara vagjuk, talba rakjuk, raszérjuk a
medgtisztitolt, apréra vagott hagymat, és megborsozzuk. A sét, a cukrot és az ecetet vizben
felf6zzik, és forron radntjiik a burgonyara.

Osszekeverjik, és kihGtjik.

Hagymadas-szalonndas burgonyasalata

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 50 g fistolt szalonna, 50 g hagyma, 2,5 dl viz, s, torétt bors, izlés
szerint cukor és ecet.

A burgonydt megmossuk, héjdban megfézzik, vékony karikdra vdagjuk, megsézzuk,
megborsozzuk, raszérjuk az apréra vagott hagymat, és leéntjik a cukorral, és ecettel felf6zott
vizzel. Hidegen tdlba rakjuk, és meglocsoliuk az apré kockdra vagott, kiolvasztott
szalonndval.

Halsalata joghurimartassal

Hozzdvaldk: 200 g fehér halfilé, citromlé, 1 evékandl olaj, 100 g apréra vagott zéldség
(sargarépa, karaldbé, zeller, z6éldborsd), sé, szdjaszdsz, 1-2 pohdr joghurt, csipetnyi cukor,
petrezselyem, citrom

A részben kiolvasztott halat darabokra vagjuk, megcsepegtetjik citromlével, és fél éran at
hideg helyen dlini hagyjuk. Utdna olajban megsitjik, széjaszdésszal izesitve kevés forrd vizzel
ledntve fedd alatt puhdra pdroljuk a zéldséggel egyutt.

A joghurtot izesitjlk cukor, sé, cilromlé hozzdaddsaval, elkeverjUk a kih{lt hallal,
petrezselyemzélddel, citromkarikdval diszitjuk.

Husos burgonyasalata

Hozzdavaldk: 50 dkg burgonya, 25 dkg fétt csirkehds, 2 szdl f6tt sargarépa, 10 dkg mélyhitott
z6ldborsé, 2 db savanyu uborka, 2 db fétt tojas, so, torott bors, 10 dkg izesitett majonéz, 5 dkg
sUr{ tejfol, snidling.

Elkészitése: A héjaban f6tt krumplit meghdmozzuk, és a hiUssal egyforma nagysagu kockdkra
vagjuk, s hozzatesszik a karikdkra vagott sargarépdat és a megabdlt, lecsepegtetett
z6ldborsét meg a vékony csikokra metélt savanyl uborkdt, majd a nyolcadokra vagott fott
tojast.

Megsézzuk és megborsozzuk, s az egészet dvatosan dsszekeverjik a majonézben elkevert
tejfollel, s behUtve talaljuk.

inyenc burgonyasaldta

Hozzavaldk 4 személyre: 1 kg burgonya, 15 dkg répa, 10 dkg borsékonzerv, 2 db alma, 20
dkg sonka, 25 dkg majonéz, 25 dkg csemege uborka, s6, fehérbors, mustar.

A burgonyat héjaban megfézzilk, meghdmozzuk, majd kockdra vagjuk. A megfézott répat,
uborkat, almat, sonkat szintén kockdra vagjuk. A felszeletelt hozzavalékat egy tdalba ontjik,
hozzdadjuk a borsét, majonézt, fiszereket, mustart és egy kevés uborkalevet. Osszekeverjik,
majd leh{tjik.

Joghurisaldta retekkel

Hozzdvaldk: 1 csomé retek, petrezselyemzéld, eidami sajt, 1 keményre {6tt tojas, joghurt

A retket vékony karikdkra vagjuk, megsézzuk. Hozzdadjuk az apréra vagdalt
petrezselyemzéldet, reszelt sajtot, apré kockdra vagott tojast is és a joghurtot is. Mindezt
osszekeverjik, szikség esetén citromlével izesitjik.
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Kelbimbo-salata

Hozzavaldk: 60 dkg bimbés kel, s6, almaecet vagy citromlé, cukor, torétt bors, salataolaj
vagy olivaola;j.

Elkészitése: A megtisztitott bimbds kelt sés vizben megfézzik, azutan leszirjik, hideg vizzel
leoblitjik és lecsepegtetjiik. K6zben az almaecetbe, vagy citromlébe belekeverjik a cukrot,
a borsot és az olajat, sajat szgjizink szerint édesitjik, vagy savanyitjuk, majd évatosan
belekeverjiok a bimbods kelt.

Kinaikel-salata szojas-mézes ontettel

Hozzdvaldk: 50 dkg kinai kel, 1 nagyobb fej véréshagyma, s6, 3 evékandl citromlé, 1
evékandl, széjamartds, 1 evékandl méz, 1 evékandl tormds mustdr, 2 gerezd fokhagyma, 2
evékandl olivaolqj, finomra vagott snidling, 2 db {6t tojas.

Elkészitése: A kinai kelt alaposan megmossuk, lecsepegtetjik, és csikokra vagjuk, talba
rakjuk és hozzdkeverjiok az apréra vagott hagymat, s enyhén megsézzuk és 6t percig allni
hagyjuk. Kézben elkészitjik az ontetet: a széjamartast, a citromlevet és a mézet alaposan
6sszekeverjik a mustarral meg az olajjal és az attért fokhagymaval, s ledntjik vele a salatat,
majd atkeverjik. Végil megszérjuk finomra vagott snidlinggel, és hisz-harminc percig hideg
helyen érleljik.

Tdlalaskor keménytojdas-karikakkal diszitjik.

Majonézes burgonyasalata

Hozzdvaldk: 1 kg burgonya, 100 g fétt zdldborsé, 400 g foétt zoldség (sdrgarépa,
petrezselyemgyokér, zeller, karaldbé), 100 g ecetes uborka, 30 g hagyma, toérétt bors,
majonéz

A majonézhez: 1-2 dl olqj, 1 dl tejfdl, 1 tojassargdja, s6, 1 kdvéskandl mustar, cukor, citromlé.
A héjaban fétt burgonydt apré kockdra vagjuk, rdszérjuk az apréra vagott hagymdat,
z0ldséget, ecetes uborkat és a zdldborsét. Megborsozzuk, ésszekeverjik, és hozzdadjuk a
majonézt. Hidegen tdlaljuk.

Majonéz: A friss tojassargdjat porcelantdlba tesszik, enyhén megsézzuk, hozzdadjuk a
mustart, és folytonos keverés koézben, el6szor cseppenként, majd vékony sugdrban
hozzdadjuk az olajat. Mikor 6sszesUrisodott, cukorral, citromlével izesitjlk, ha kell,
utdnsoézzuk, és tejfdllel higitjuk.

A majonézt turmixgépben is elkészithetjik: a keverébe beleteszink egy egész tojast, és a
fedé nyilasan at adagoljuk bele cseppenként az olajat, mig a majonéz meg nem sirUsodik.
Végul tetszés szerint izesitjuk.

Majonézes burgonyasalata fott zoldséggel

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 150 g f6tt zoldborsé, 150 g fott sargarépa, 100 g f6tt zeller, 50 g
hagyma.

A f6z6tt majonézhez: 3 tojassargdja, 1 evékandl sima liszt, 3 dl tej, so6, torétt bors, 1
kavéskandl mustdr, izlés szerint ecet és cukor.

A héjaban fétt burgonydt meghdmozzuk, és vékony karikara vagy apré kockdra vagjuk.
Hozzdadjuk az apréra vdagott hagymat, a kockdra vagott sargarépat, zellet meg a
zoldborsét, és jol 6sszekeverjik. Radntjik a fétt majonézt, és egy kis ideig alini hagyjuk.

F6tt majonéz: A hozzavalokat felverjik, és géz f6lott, folytonosan kevergetve sirire f6zzik.

Mexikoi salata fott marhahisbol

Hozzdvaldk: 25 dkg fé6tt marhahuis - lehet leveshis is -, 2 fej véroshagyma, 4 db savanyd
uborka, 4 evékandl konzerv csemegekukorica, 4 evékandl majonéz, 2 evdkandl fehér
joghurt, 2 evékandl pikans ketchup, sé, 1 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A kih{lt fétt hist kockdkra vagy csikokra vdagjuk, s megfeleld tdlba tesszik.
Hozzdkeverjuk a vékony karikdkra vagott véroshagymat és a szintén karikdkra végott
savanyU uborkat meg a lecsepegtetett csemegekukoricdt, s ledntjuk az enyhén megsézott
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joghurtbdl, majonézbdl és ketchupbdl készitett ontettel. HOsz-harminc percig hideg helyen
érleljik, majd évatosan belekeverjik a finomra vagott zéldpetrezselymet és talaljuk.

Olajboqgyos tésztasalata

Hozzdavaldk: 40 dkg kifstt tészta - kagyld, kényok, masni stb. -, 10 dkg kimagozott olajbogyd,
2 db paradicsom, 1 pohdr széjas tartaGrmartds, 1 pohdr zsirszegény fehér joghurt, 1 evékandl
olivaolaj, sé, 2 evékandl friss bazsalikom, 4 evékandl ketchup, 4 evékanadl durvara reszelt
parmezdn.

Elkészitése: A kifétt tésztat alaposan lecsepegtetjik, s megfeleld nagysagi talba tesszik.
Azutdn hozzérakjuk a kimagozott, karikakra vagott olajbogyét és az apré kockdkra vagott
paradicsomot. Kézben simdra keverjik a tartdrmartast a joghurttal meg az olivaolgjjal, és
enyhén megsdzzuk, s megizesitjik finomra vagott friss bazsalikommal. Az egészet a saldtdra
ontjik, kdnnyedén atkeverjik és beh{tjuk.

Tdlalaskor adagonként megcsepegtetjik ketchuppel és megszorjuk reszelt parmezdannal.

Olaszos burgonyasalata

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 100 g fétt zoldborsé, 1 szdl fott sargarépa, 200 g ecetes uborka, 1
alma, 400 g sonka, 30 g hagyma, majonéz (Idsd MAJONEZES BURGONYASALATA).

A héjaban fétt burgonyat apré kockdra vagjuk. Hozzdadjuk a laskdra vagott sonkat, az
osszeapritot hagymat, zoldborsét, sargarépat, uborkat és meghdmozott almat. Ledntjik
majonézzel, dsszekeverjik, és dlini hagyjuk.

Paradicsomos uborkasalata

Hozzdvaldk: 30 dkg paradicsom, 25 dkg saldtauborka, zéldpetrezselyem, 1 db tojassargdja,
s0, térott bors, cukor, 3 evékandl olaj, 1 evékandl citromlé.

Elkészitése: A megmosott paradicsomot felszeleteljuk, az uborkdt héjastul legyaluljuk,
megszorjuk finomra vagott zdldpetrezselyemmel és félretesszik. A tojdssdargdjat kicsit
megsézzuk, megborsozzuk és megcukrozzuk, s dllandé keverés mellett belecsurgatjuk az
olajat, - mint a majonézkészitésnél -, s végil megizesitjik citromlével.

Az ontetettel a salatat ovatosan 6sszekeverjik, és egy kis idore hiitébe tessziik.

Pikans Moravan salata

Hozzavaldk: 1 kisebb kdposztakonzerv, 150 g durvara vagott alma, 80 g apréra vagott
hagyma, 1 csomo retek finomra reszelve, 50 g reszelt sargarépa, 2 pohar joghurt, 250 g
reszelt sajt (Moravan 40 %), citromlé, petrezselyemzdld, metélé6hagyma, ligurcek

A hozzavaldkat jol ésszedolgozzuk, Worcester vagy széjaszésszal izesitjiik, adhatunk hozzé
savanyitott uborkdt is. izlés szerint izesithetjik cukorral. Hitve tdlaljuk.

Poréhagymas baromfi-hussalata

Hozzdvaldk: 25 dkg péréhagyma, 1 fej voéréshagyma, 10 dkg csiperkegomba, 10 dkg
sargarépa, 15 dkg paradicsom, 20 dkg fétt baromfihus, 1 evékandl vaj, 15 dkg fehér joghurt,
4 evlkandl izesitet majonéz, 1 evékandl mustar, 1 evékandl Vegeta, 4 evékandl borecet,
torott bors.

Elkészitése: A megtiszlitott poréhagymat és voréshagymat karikdkra, a gombat szeletekre
vdagjuk. A sargarépat durvara reszeljik, a paradicsomot kimagozzuk és nyolcadokra szeljik.
Az elékészitett hozzavaldkat salatastalba rakjuk, azutdn a csikokra vagott f6tt hist felhevitett
vajon megpiritjuk, majd kihGlve a z6éldséghez tesszik.

Kézben elkészitjuk a saldtadntetet: a joghurtba belekeverjik a majonézt, majd belehabarjuk
a mustart és a borecetet, s megizesitjlk Vegetaval meg t6érétt borssal. Végil a saldtdra
ontjik, és kdnnyedén atkeverjik.

Piritéssal talaljuk.
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Pulykahussalata

Hozzdavaldk: 20 dkg pulykamell, sé, 6rolt fehér bors, olaj, 1 fej salata, 1 piros hist paprika, 10
dkg anandszkompét, 1 fej véréshagyma, citromlé, 1 kiskandl széjamartds, csipetnyi
cayenne-i bors, rélt gydombér.

Elkészitése: A megmosott hust szdrazra toréljik, besdézzuk és megborsozzuk, s felhevitett
olajon aranysargdra sitjuk. Azutdn kihGtjok, és metéltre vagjuk. A salatat tdalba tépkedjik,
hozzatesszik a metélire vagott paprikat és a feldarabolt anandszt meg a vékony karikdakra
vagott voréshagymat, s oOsszekeverjik. Késébb hdrom evékandl olajat citromlével és
szOjamartassal alaposan 6sszekeverink, megsézzuk, megszorjuk cayenne-i borssal és
gyombérrel, s az elokészitelt saldtara ontjik, azutdn hozzdkeverjik a hust, kicsit érleljiuk,
maijd tdlaljuk.

Reteksalata juhsaijttal

Hozzavalok: 40 dkg friss retek - fehér vagy piros -, s6, 2 db édeskés alma, 15 dkg juhsajt, 1
evokandl salata- vagy olivaolaj, 1 evékandl citromlé, 1 kiskandl méz, 1 kiskandl finomra
vagott friss kapor, 2-3 evékandl csemegetejfol.

Elkészitése: A retket megmossuk, és karikdkra vagjuk, kicsit besézzuk, s varunk, mig levet
enged. Azutdn hozzatesszik a meghdmozott, kockdkra vagott aimat meg a durvara reszelt
juhsajtot. Meglocsoljuk saldta- vagy olivaolajjal és mézzel elkevert citromlével, s megszérjuk
a finomra vdgott friss kaporral. Ovatosan sszekeverjik és beh(tjik. Végil adagonként
tejfollel finomitjuk.

Rizssalata sonkds szalamival

Hozzdavaldk: 15 dkg rizs, sé, 1 kiskandl olaj, 15 dkg sonkds szaldmi, 2 db savanyu uborka, 2 db
paradicsom, 4 evékandl majonéz, 4 evékandl fehérjoghurt, 1 kiskandl mustar, 1 evékandl
ketchup, t6rétt bors, s6, citromlé, zdldpetrezselyem, 4 db nagyobb salatalevél.

Elkészitése: A rizst egy kandl olajjal sés vizben megfézzik, majd kihGtjik. Azutdn hozzatesszik
a kockdra vagott sonkds szaldmit, a savanyu uborkdat és a paradicsomot. Kézben
6sszekeverjik a majonézt a joghurttal, a mustarral és a ketchuppel meg a citromlével, s a
sonkds rizsre ontjik, s izlés szerint megsézzuk.

Ovatosan datkeverjik, behtjik, majd finomra vdagott zéldpetrezselyemmel megszérva
salataleveleken tdalaljuk.

Sajtos burgonyasaldta

Hozzdvaldk: 1 kg burgonya, 250 g rokfort, 1 evékandl olaj, 1 pohdr joghurt, 40 g hagyma, sé,
torott bors, 1 kdvéskandl mustar, cukor, ecet.

A héjdban fétt és meghdmozott burgonyat vékony karikdra vagjuk. Hozzdadjuk az apré
kockdra vagott sajtot meg hagymat, és dsszekeverjuk. A megsézott és megborsozott
joghurtban elhabarjuk a cukrot, olajat, ecetet és mustart, raéntjlk a burgonydra, még
egyszer jol dsszekeverjiuk, és egy kis ideig dallni hagyjuk.

Sonkds burgonyasalata

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 100 g fétt zéldborsé, 100 g fétt sargarépa, 100 g fétt zeller, 50 g
fott petrezselyem, 100 g ecetes uborka, 100 g sonka, 2 kemény tojds, 50 g hagyma, majonéz
A héjaban fétt burgonydt meghdmozzuk, és kockdra vagjuk. Hozzaadjuk az dsszeapritott
hagymdt, sonkat, uborkdat és zéldséget, belekeverjik az 6sszevagott fott tojast, ledntjik
majonézzel, és jol 6sszekeverjik.

Szardinids burgonyasalata

Hozzdavaldk: 1 kg burgonya, 100 g ecetes uborka, 100 g f6tt sargarépa, 100 g konzervgomba,
100 g szaldmi, 1 kis doboz szardinia, 50 g hagyma, majonéz, 2 tojds.
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A héjaban fétt burgonydt meghdmozzuk, és kockdra vagjuk. Hozzdadjuk a kockdra vagott
szalamit, f6tt tojast, uborkat, sargarépat, az 6sszeapritott gombat, szardiniat és a megreszelt
hagymat. Raéntjik a majonézt, dsszekeverjik, és dlini hagyjuk.

Szdarnyas-saldta oszibarackkal

Hozzavalok: 30 dkg kicsontozott f6tt, silt vagy dinsztelt baromfihds - csirke-, pulyka-, kacsa-
vagy libahus -, 1 db nagyobb alma, 1 pohdar fehér joghurt, 1 evékandl tartdrmartas, citromlé,
borsikafl, s6, 8 db darab fél dszibarackkompét, 1 fej salata.

Elkészitése: A kicsontozott baromfihist lenylUzzuk, finom metélire vagjuk, és talba rakjuk, s
hozzdkeverjiok a durvara reszelt meghdmozott almat, s ledntjik a tartGrmartdssal és
cifromlével elkevert joghurital, s megszérjuk borsikafivel és megsézzuk. Ovatosan
osszekeverjik, és hisz percig hideg helyen érleljik. Az igy elkészitett salatat a lecsepegtetett
fél 6szibarackokra halmozzuk, saldtalevelekre rakva kindljuk.

Tejfolos burgonyasaldata

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 2,5 dl tejfol, 50 g hagyma, so, izlés szerint cukor és ecet.

A héjaban fétt, meghdmozott burgonyat vékony karikdra vagjuk és raszérjuk az apréra
vagott hagymat. A tejfélben elkeverjik a sét, a cukrot meg az ecetet, és raontjik a
burgonydra, jol 6sszekeverjik, és egy kis ideig dllni hagyjuk.

Tejszines-almds sargarépa-salata

Hozzdvaldk: 40 dkg sargarépa, 2 db nagyobb alma, 1 db kisebb voéréshagyma, 3 evékandl
durvara vagott didbél, 2 evékandl citromlé, 1 kiskandl porcukor vagy méz, 2 dl édes tejszin, 4
evékandl fehér joghurt.

Elkészitése: Keverdtdlba rakjuk a durvara reszelt sargarépdat, a meghdmozott és maghdazatdl
megtisztitolt, kockdkra vagott almat, a durvdra reszelt hagymat és a megvagdalt diét, s
meglocsoljuk a porcukorral vagy mézzel elkevert citromlével. Az egészet ledntjik édes
tejszinnel, majd évatosan atkeverjik és behiGtjik.

Tdlalaskor adagonként egy kanal fehér joghurttal diszitjuk.

Tésztasalata

Hozzavaldk: 30 dkg bdarmilyen szdraztészta, s6, 15 dkg kelkdposzta, 10 dkg husos fistolt
szalonna, 2 dkg vaij, 2,5 dl zéldséglé, zoldpetrezselyem, t6rétt bors, majordnna, 6rolt kémény,
1 gerezd fokhagyma, 10 dkg reszelt saijt.

Elkészitése: A tésztat a zacskon feltintetett utasitds szerint sés vizben megfézzik, leszlrjik, és
alaposan lecsepegtetjik. A kelkdposztdt megmossuk, és metéltre vagjuk. A szalonnat
kockdkra apritjuk, és zsirjara piritjuk, majd hozzatesszik a vajat meg a kelkdposztat, és 6t
percig zéldséglével felontve pdroljuk. Azutdn megizesitjik soéval, borssal, érélt kéménnyel,
majordnndval és zizott fokhagymaval, s ésszekeverjik a kifétt tésztdval.

Reszelt sajttal megszérva tdlaljuk.

Tésziasalata fejes kaposziaval

Hozzavaldk: 50 dkg sés vizben fozott tészta - kdonyok, csavar, masni stb. -, 1 dl tejszin, 1 dI
olivaolaj, masfél citrom leve, 1 evékandl porcukor, 1 evékandl mustar, 2 db paradicsom, 10
dkg metéltre vagott fejes kaposzta.

Elkészitése: Salatastalba rakjuk a kif6tt tésztat, a tejszint, az olivaolajat, a citromlevet meg a
mustart és a porcukrot, azutdn a felszeletelt paradicsomot és a metélire vdagott fejes

kdposztat, s évatosan Gsszekeverjik, és hideg helyen érleljik. Ha t0l sirinek taldalnank,
6nt6zziok meg néhdny kandl fehér joghurttal.

Tojasos krumplisalata

Hozzdvaldk: 40 dkg krumpli, 4 evékandl saldtaolaj, 2 evékandl citromlé, s6, 1/2 kiskandl
porcukor, torétt bors, 1 kiskandl mustar, 3 db kemény tojas, 1 evdkandl finomra vdagott
z6ldpetrezselyem, 4 evékandl fehér joghurt.
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Elkészitése: A krumplit jol megmosva héjaban megfézzik, leszlrjik és meghdmozzuk. Azutan
kockdkra vagjuk, salatdastalba rakjuk, s még melegen meglocsoljuk citromlével kevert
salataolajjal és megsézzuk, majd rdszérjuk a porcukrot, a torétt borsot, és dsszekeverjik a
mustarral. A salatat kihGtjok, és végil rareszeljUk a fétt kemény tojasokat, s ovatosan
afforgatjuk.

Tdlalaskor adagonként meglocsoljuk finomra vagoft zdldpetrezselyemmel kevert fehér
joghurttal.

Uborkas burgonyasalata

Hozzdvaldk: 750 g burgonya, 750 g zsenge uborka, 2,5 dl tejfdl, so, torétt bors, izlés szerint
ecet és cukor.

A megmosott, héjaban fétt burgonyat meghdmozzuk, és vékony karikéra vagjuk. Az uborkat
vgyancsak megmossuk, legyaluljuk, megsézzuk, egy kis ideig dlini hagyjuk, majd
kifacsarjuk, hozzdkeverjik a burgonydhoz, megborsozzuk, és raéntjlk a megsézott, ecettel
és cukorral elhabart tej-folt.

Zelleres burgonyasalata

Hozzdavaldk: 1 kg burgonya, 300 g f6tt zeller, 200 g alma.

Az ontethez: 1,5 dl olaj, 3 tojassargdja, 1,5 dl vérésbor, hisleves, 40 g hagyma, izlés szerint s6,
1 kavéskandl mustar, cukor, ecet.

A héjaban fétt burgonydt meghdmozzuk, és vékony karikdra vdagjuk. Szintén vékony
szeletekre vagva hozzdadjuk a zellert meg a meghdmozott almdat. RAontjuk az dSntetet,
osszekeverjik, és dlini hagyjuk.

Ontet: A borban elkevert olajat, mustart, tojdssargdjat, sét, cukrot és ecetet folytonosan
kevergetve g6z folott sirire f6zzik, majd belevegyitjuk az apréora vagott hagymat, és
szikség szerint huslével higitjuk
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Yeayes receptek

Almamartas

Ereft, hullé almdbél a legfinomabb, amit megmosok, meghdmozok, negyedekre vdgok,
maghdazat kivagom, azutdn apréra felkockdazom. Vildgos rantast készitek, felontom fistolt his

levével, és amikor jol besirisodott, beleteszem az almat. Egyet forralom, és megfd. Tejfolt és
kevés borsot is teszek bele. Fétt hisok mellé adom, krumplipirével.

Bugqgyantott tojas, piritdssal

Hozzdvaldk: Vegeta, 4 db tojds, sb, 1 dl ecet. 25 dkg tejfdl, 4 gerezd fokhagyma, citromlé, 4
szelet husos fUstolt szalonna, olqj, 4 szelet piritds.

Elkészitése: Ecetes-sés lobogd forrd vizbe beleitjiuk a tojasokat, és harom percig f6zzik, majd
szUrékandllal kiszedjik. Kézben a tejfélt dsszekeverjik a zUzott fokhagymadval és izesitjuk
Vegetaval meg a citromlével. Azutdn a szalonnaszeleteket megsitjik, a kenyeret felhevitett
olajon megpiritjuk.

Végul a piritést tanyérra rakjuk, s mindegyikre egy szelet silt szalonnat teszink, arra meg
tojast és tejfolt.

Brindzds-szalonnds spagetti

Hozzavaldk: 1 csomag spagetti, s6, 15 dkg huisos fUstolt szalonna, 1 evékandl olaj, 1 nagyobb
szal péréhagyma, 30 dkg brindza - liptdi t0ré -, finomra vagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A spagettit sés vizben puhdra f6zzik, leszirjik, és melegen tartjuk. Kézben az
apré kockdkra vdagott szalonndt egy kevés olajon dllandéan kevergetve megpiritjuk a
karikdkra vagott péréhagymaval. Azutdn a meleg spagettivel 6sszekeverjik, megsézzuk, és
meleg tdnyérokra adagoljuk, majd minden porciéra brindzat morzsolunk és megszérjuk
finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Brindzds sztrapacska

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, s6, 30 dkg sima liszt, 15 dkg hUsos fistolt szalonna, 30 dkg
brindza - liptdi juhtrd -, friss kapor.

Elkészitése: A meghdmozott nyers burgonyat finomra reszeljik, megsozzuk, és jol kikeverjik a
liszttel. A tésztadbdl vagodeszkardl lobogd soés vizbe galuskdkat szaggatunk. Mikor a galuska
felion a viz tetejére, szirékandllal talba szedjik, meglocsoljuk a kiolvasztott szalonna
zsirjaval, megszorjuk juhtdréval - brindzaval -, és 6sszekeverjik. Végil a sztrapacska tetejét
adagonként megszérjuk szalonnapérccel meg a finomra vagott kaporral.

Cserepes kdposzia

Hozzdavaldk: 50 dkg fistolt diszndhis, 25 dkg fustolt kolbdsz, 75 dkg savanyu kdposzia, 2 fej
voréshagyma, 10 dkg zsiradék, pirospaprika, kéménymag, sé

Az egyik hagymat felkarikGzom, és kevés zsiron sdrgdra piritom. Fél kdavéskandinyi
koménymagot és a kdposztat hozzGadom. RA6ntok 3-4 dl vizet, és fedS alatt, lassO tGzén
puhdra parolom. A mdsik hagymdabdl pirospaprikdval és zsiradékkal porkdlt alapot készitek,
és abban pdrolom meg a felkockdzott fistélt hust. Amikor a his puha, beleadom a
felkarikdzott kolbdaszt, és réviden tovabb pdrolom. A végén osszekeverem a husokat a
kdposztaval. Cseréptdlba 6ntém, s elémelegitett siitében alaposan osszeforralom. Tejf6lt
kindlok hozza.

Csigatészia

Harom marék lisztet nyolc tojassal, mokkdaskandl séval j6 keményre gyurok. Cipécskdkat
formalok, és kicsit pihenni hagyom, majd nagyon vékonyra nyUjtom a lisztes deszkdn. Késsel
a csiga nagysadgdanak megfelelé kockdkra vagom, majd letakarom, hogy ki ne szdradjon a
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felsodrasig. Igen vékony borddas pdicikaval lehet kil6nb6zé forma csigakat pédérni. Ha a
kocka sarkandl kezdjuk a sodrdst, akkor hegyes, ha a parhuzamos oldalon, akkor gémboly(
végu csigat kapunk. Csak kétnapi szdritds utdn lehet féleg a hislevesbe f6zni.

Dids melegszendyvics

Hozzavalok: 8 szelet szendvicskenyér, 2 evékandl vaj, 1-2 db alma, 8 szelet kemény sajt,
méz, 3 evékandl durvdra vagott did.

Elkészitése: A kenyérszeleteket megvajazzuk, s mindegyikre egy-két almakarikdat helyeziink -
elébb persze az alma maghdazat eltavolitjuk -, s befedjik sajtszelettel, azutan meglocsoljuk a
mézzel. Végil meleg sitébe tesszik, s amint a sajt szétolvad, kivesszik és megszérjuk
durvara vagott didval, s azon melegében tdlaljuk.

Fézotészia (levesbetét)

Hozzavaldk: 1 tojas, so, 10 dkg liszt

Elkészitése: A hozzdvalokbdl kemény tésztat gyirok. Kerek, nagyon vékony lapra nysjtom a
lisztes deszkdan. Haromujjnyi csikokra vagom, ezeket egymdasra fektetem, és kilonb6z6
formara felvdgom éles késsel. Lehet aprokockat, cérnametéltet, derelyevagéval cakkos
kiskockat, eperlevelet vagni. Ha nem haszndlom fel azonnal, akkor vékonyan tiszta
konyharuhdra teritem, és kiszaradni hagyom. Aztan vaszonzacskéba sokdig eltehetem.

Gorhe

Olyan 25 dkg kukoricadardt hdromnegyed liter édes, forré tejjel le6nték, 1 evékanadl
disznézsirral elkeverek. Hagyom dlini legaldbb egy-két fertdlyt. Edesiteni lehet cukorral.
Alaposan elkeverem, majd tejbe martott kézzel kis lepényeket formazok, tojassargajaval
bekenem, végil vékonyan zsirozott tepsiben aranybarndra sitém. Ha édesre készitettem,
akkor savanykas lekvdarral, fahéjas cukorral talalom.

Sésan készitve hagymas zsirral, juhtiréval nagyon finom.

Haluska

Hozzavaldk: 1 kg liszt, 3 dl langyos viz, 1 evékandl sé, 4 tojas

A lisztet egy mélyebb tdlba szérom és a kdzepére lyukat mélyitek. Ide (t6m a tojasokat, és a
soval elkevert vizet is bele6ntéom. Alaposan kigyUrom. Kisebb cipécskdkat készitek tésztabal,
majd lisztezett deszkdn fél cm-es vastagsagu kerek lapokkd nyudjtom. A lapokat 4 egyenlé
széles csikra vdgom, és a csikokat egymasra helyezem. Feltekerem, és éles késsel vékony
csikokra szeletelem. Lobogd sés vizben kevergetve kif6zém, majd hideg vizzel leéblitem.
Tepsiben zsirt melegitek, és a kif6tt tésztat beleteszem, ezutdn izesitem.

izesitések:

1. A t0rét (tehéntiréd, juhtird vagy brindza) izlés szerint dsszekeverem és a tésztdra szérom.
Sitében pirosra sitom. Tejféllel, apréra vagott tepertével talalom.

2. A dardlt mdakot izlés szerint porcukorral keverem. A kif6tt tésztara szérom. Talalaskor meg
lehet locsolni cukorsziruppal, vagy folyékony mézzel.

3. A diét megdardlom, és porcukorral 6sszekeverem, majd a tésztara szérjuk.

4. A kdposztat vagy karaldbét megreszelem, picit bes6zom, dlini hagyom. Ha levet engedett,
akkor alaposan kinyomkodom. A serpenydben zsirt forrésitok, és a zoldségfélét puhdra
dinsztelem, majd a t0zrél levéve izlés szerint soval, 6rélt borssal és paprikaval izesitem. A
tésztdra sz6rom, majd siitében atpiritom.

5. Rantdst készitek, hogy bd zsirban a lisztet pirosra sitdm, izlés szerint séval izesitem, és a
tésztat belekeverem.

6. A tepsiben Iévé felolvadt zsirban a tésztat kissé atmelegitem, erre ontém rd a sés, felvert
tojasokat. Addig sitdm, mig a tojds megszilardul.

7. A bizadarat forré zsiron vildgosbarndara piritom, pdr kandl vizzel meglocsolom. Fedd alatt
tartom, amig megpuhul. A lecsurgatott tésztat beleteszem, és porcukorral, lekvarral izesitem.
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Juhtirés puliszka

Hozzavaldk: 50 dkg kukoricaliszt, 20 dkg juhtird, 10 dkg zsir, 10 dkg fistolt szalonna, sé, 2 di
tejfol

Egy liternyi lobogd, sés vizbe szérom a kukoricalisztet. Allandéan keverve addig f6z6m, amig
a fazék falarél levdlik. A szalonnat apréra vagom és kiolvasztom. Zsirral kikenek egy tepsit,
ebbe zsiros kandllal beleszaggatom a puliszka felét. A szalonnazsirral meglocsolom,
rdmorzsolom a juhtOrét, és meghintem a szalonna pérccel. Raszaggatom a puliszka masik
felét, tetejét megkenem zsirral, kevés tejfollel, és forré sutében aranybarndra sitém.

Juhturds tészta poréhagymaval

Hozzdvaldk: 40 dkg szdraztészta - kagylé-, masni-, kdnydk-, stb. -, olaj, 25 dkg zsenge
poéréhagyma szarastul, 30 dkg liptdi juhtiré - brindza -, ketchup.

Elkészitése: A tésztat lobogd sbs vizben megfozzik, és leszirjuk. Felhevitett olajon kézben
megpiritiuk a vékony karikdkra vdagott péréhagymat és Gsszekeverjik a lecsepegtetett
tésztaval.

Talalaskor brindzat morzsolunk minden adag tetejére és meglocsoljuk ketchuppel.

Kavart galuska

Hozzdavaldk: 15 dkg liszt, 2 tojas, 15 dkg fustolt szalonna, 2 nagy krumpli

A szalonnat lassu tizzel meg kell pergelni. Ehhez egy kis piros paprikat teszek, s azt is piritom
még pdar pillanatig a szalonna zsirjaval. Masfél liter vizzel felontom. A meghdmozott és
karikéra apritott burgonydat beleteszem a Iébe, és izlés szerint s6zom. Amig f6, egy talba 2
tojast beleitdk, s felverem a liszttel, hogy se hig, se sirU ne legyen. Evékandllal a f6vé lébe
beleszaggatom. Akkor kész az étel, ha a Iébe tett galuska a forr6 1é tetejére jon fel. Idényben
vékonyan karikazott friss z6ldpaprikdval a tetején talalom.

Kaposztas sztrapacska 01.

Hozzavaldk: 1 kis fej édes kdposzta, 5-6 nagyobb krumpli, 3 evékandl olaj, 10 dkg liszt, s6,
bors, 10 dkg juhtiré.

Elkészités: A kaposztat lereszeljik, olajon puhdra paroljuk. A krumplit lereszeljik, liszttel, séval
galuska keménységi tésztat dllitunk 6ssze. A galuskat forré sés vizbe szaggatjuk, és kifézzik.
A leszirt tésztat végil a kdposztara szedjik, ramorzsoljuk a juhtirét, 6sszerdzzuk, borssal
izesitjik.

Kaposztas szirapacska 02.

Hozzavaldk: 80 dkg fétt burgonya oOsszetdrve, 20 dkg finomliszt, 25 dkg rétesliszt, 35 dkg
savanyU kdposzta, 15 dkg szalonna, so, fehérbors, 1 tojds, eréleves, vagy viz

Az Gsszetdrt burgonydt, tojast, sot, fehérborsot, a finom és réteslisztet elkeverem, kidolgozom.
Ugyeljink, hogy ne legyen 10l sirl, vagy t0l lagy (utébbindl adjunk hozzd még mindkét
lisztfélébdl), az a j6, ha fakandl megdll benne.

Vdgjuk a szalonndat kockdkra, a kdposztat pedig csikokra. Serpenyében zsirjara sitjik a
szalonndat, majd a felét félre tesszik. Hozzdadjuk a kdposztat, sét, borsot, erélevest (vizet), és
fedé alatt paroljuk.

Vizet forralunk, ebbe szaggatjuk bele a galuskat, megkeverjiok egy-két perc, mig feljon a
felszinére. A leszlrt galuskdkat hozzdadjuk a kdposztdhoz, és egyitt atpiritjuk. izlés szerint
fUszerezzik. Talaldskor a félretett szalonndval megszérjuk.

A sztrapacskat juhtiréval is elkészithetjik.

Kirdntott sajtgombdc, olaszosan

Hozzavaldk: 10 dkg Niva sajt - mdarvanysajt -, 10 dkg ementdli sajt, 20 dkg fistolt sajt, 1
evékandl konyak, 10 dkg didbél, 2 db egész tojds, viz vagy zsemlemorzsa - higitdshoz, illetve
sUritéshez -, zsemlemorzsa a panirozdshoz, és bé zsiradék a kisUtéshez.
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Elkészitése: A kilonféle sajtokat lereszeljik, keverdtalba tessziikk, és hozzdkeverjuk a
konyakot, az 6rolt diét, a tojast, és a massza dllaga szerint vizet vagy zsemlemorzsat. Azutan
a sajtos keverékbdl dié nagysdgld gombdcokat készitink, majd zsemlemorzsdba forgatva
felhevitett bé zsiradékban aranysargara sitjok.

Kivis bdélé

Hozzavalok: 5 darab kivi, 2 evékandl porcukor, 2 db citrom leve, 1 nagyobb narancs leve, 1 |
fehérbor, 1 Uveg szdraz pezsgd, jégkocka.

Elkészitése: A kivit meghdmozzuk és felszeleteljuk, s porcukorral meghintve, citrom- és
narancslével ledntve tdlba rakjuk, és hidegre tesszik. Azutdn a kihilt gyimolcsot
bdléedénybe rakjuk és ledntjuk a behUtétt borral és pezsgdvel. Kardcsonyeste vagy
szilveszteri bulikor jégkockaval kindljuk.

Knédli 01.

Hozzavalok: 80 dkg, burgonya, 30 dkg biUzadara, 20 dkg rétesliszt, 2-3 db kockara vagott és
vajban megpiritott zsemle, 1 db tojas sargdja, 5-6 dkg vaj vagy margarin, izlés szerint s,
bors, kevés tej.

Elkészitése: A burgonydt medgtisztitiuk, és sés vizben puhdra f6zzik. LeszUrés utan, még
melegen attorjik, beleszérjuk a buzadarat. A vajat vagy a margarint habosra keverjik a
tojas sargdjaval. A tejet meglangyositjuk, és kissé megsézzuk. A lisztet és a tejet apranként a
margarinhoz és a buzadards attért burgonydhoz adjuk, alaposan 6sszedolgozzuk. Az apréra
vdagott zsemlekockdkat kevés vajon aranysargara piritiuk, és ha kihilt a tésztdhoz keverjiok. A
tojasfehérjébdl kemény habot verink és azt is beledolgozzuk a tésztdba. A tésztdt henger
alakira formdzzuk és egy kizsirozott /vajazott/ és benedvesitett tiszta konyharuhdba vagy
egy nagyobb gézbe csavarjuk. Egy nagy labasban vizet forralunk, enyhén megsézzuk és a
gézbe csavart tésztat egy fakandl segitségével a lobogé vizbe légatva kb. étven percig
f6zzUk. Ha a tészta megfétt, a konyharuhdbdl vagy a gézbdl kiboritva cérndaval szeleteket
vagunk. Csak kozvetlenil a talaldas elétt szeleteljik fel, mert gyorsan kiszarad. Silt hUsokhoz,
porkolt és mads szaftos ételek kitiné korete lehet.

Megjegyzés: Mds varidcié szerint a lobogé viz folé egy széles szitalapot tesziink, ami teljesen
illeszkedik a fazék méretéhez, erre helyezzik a knédli tésztdjat, és végil egy masik nagy
ldbassal befedjik. igy a tészta tulajdonképpen a gézben f6 meg.

Knédli 02.

Hozzdvaldk: 3 - 4 dkg élesztd, 1 kg liszt (lehet fele rétes liszt), sé (izlés szerint), 1 - 2 tojas, viz
vagy tej (tej finomabb), lehet margarint is beledolgozni vagy tejfélt finomabb lesz, 2 - 3
evékandl étolaj, ettdl lesz laza a kelt tészta.

Egy kelt tésztat kell késziteni. Az élesztét meg kell futtatni tejben, és a hozzdavaldkkal
6sszekeverni, a végén az étolajat is bedolgozni. A tésztat megkeleszteni.

Konyharuhdba tekerve is lehet f6zni, de legjobb g6zdn, 20 percig fézni, labosban racson
(szlovdkokndl van erre egy Ugynevezett "knédlif6z6"), de elétte bekenni étolagjjal, utdna is
feltétlen Ojbdl lekenni étolajjal a kész knédlit. Tébb, mondjuk, 4 zsirkenyérformat lehet beldle
késziteni. De lehet a belsejébe lekvart tenni, és Ugy kifézni, majd megszérni diés vagy mdakos
cukorral stb.

Uresen, felszeletelve nagyon j6 mdrtdsos ételek mellé, pl.: vadashoz is, vagy barnamartdssal
ledntve sUlt hUs mellé parolt kdposztaval stb.

Ami nem fogy el, azt a hitében lehet sokdig féliGban tdrolni, Ujra felhaszndlas eldtt, Ujbol
meggdzélve, olyan, mint a friss.

Liptdoszentmiklosi szirapacska

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 2 tojas, 50 dkg liszt, 30 dkg juhtiré (brynza), 20 dkg hazi hisos
fustolt szalonna, s6 bors, 0,5 liter édes tejfol

Egy nagyobb fazékban vizet forralunk, sét szérunk bele. A burgonydt meghdmozzuk,
megmossuk és lereszeljUk. A lereszelt burgonydra aprdnként lisztet szérunk, hogy ne
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barnuljon meg. Ha az egész nyers burgonydat lereszeltik, adjuk hozzd a maradék lisztet, és
alaposan keverjik 6ssze. A hiUsos szalonnat vagjuk apréra, és egy serpenydben sussik
ropogdsra. Ha kisUlt sziré kandllal szedjik ki és tegyik félre. A zsiradékbdl tegyink 2-3
evékandinyit a reszelt - lisztes burgonydhoz, keverjik 6ssze, adjuk hozza a villdval enyhén
felvert tojasokat, majd s6zzuk, borsozzuk) vigydzva, mert a szalonna is sés (Ha a massza
hignak bizonyUlna szérjunk bele még egy kevés lisztet, hogy kell6 keménységl
galuskatésztat kapjunk. Vizezett deszkdn galuskdkat szaggassunk (aki jobban szereti,
haszndlja a galuskaszaggatét) a forrd, lobogé vizbe. Akkor jé, ha a galuska a viz felszinére
jon. A galuskdkat leszirjuk, és a visszamaradt szalonna zsirral kikent tepsibe teritjik. Tetejére
juhtUrét, azaz brindzat morzsolunk és visszatoljuk a sitébe még kb.5-6 perce, amig a juhtiré
rdolvad a galuska tetejére. Friss édes tejfdllel béven meglocsolva tdlaljuk

Milanai rizotto

Hozzavaldk: 1 fej véréshagyma, 2 evékandl vaj, 30 dkg gombolyl szemd rizs, 1,5 dl szaraz
fehérbor, pici safrany, 11 huslé, s6, 3 dkg parmezdan, 10 dkg kemény sajt, néhdany salatalevél,
zoldpetrezselyem.

Elkészitése: Az apréra vagott hagymat egy evékandl vajon megpiritjuk, azutdn hozzatessziik
a szdraz rizst, megpiritjuk és felontjik borral, s dllandéan kevergetve felforraljuk. Beletesszik a
safranyt, s hozzdoéntjik a forré6 huslevest, megsézzuk, majd folyamatosan kevergetve
takarékldngon f6zzik. Ha a leve elpdrolog, huslével poétoljuk. A f6zés egész ideje alatt - ami
kb. husz percig tart - kevergetjik. Végul a forrd rizottdba belekeverjik a vajat és a
parmezant, s letakarva néhdny percig a sajat gézében paroljuk.

Tdlalaskor saldtalevelekre szedjik, és a tetejét megszérjuk reszelt sajttal és finomra vagott
zo6ldpetrezselyemmel.

Nokedli piritott hagymaval

Hozzavaldk: 60 dkg féldaras liszt, s6, viz, 3 fej véroshagyma, étolaj, 3 gerezd fokhagyma,
finomra vagott friss kapor.

Elkészitése: A megsozott lisztbdl viz hozzaaddsdaval galuskatésztat készitink. Kézben nagyobb
mennyiségl sés vizet forralunk, s nokedli szaggatéval beleszaggatjuk a tésztat. Csak addig
fézzilk, amig a galuskdk feljonnek a viz szinére. Azutan lyukas kandllal vagy tésztaszeddvel
kiszedjik, vagy leszirjuk és leoblitjuk, s meleg tanyérokra adagoljuk. Kézben felhevitett
olajon Uvegesre piritjuk az apréra vagott hagymat, s belekeverjik a zozott fokhagymat - mar
nem piritjuk! -, és a galuskdra éntjik, majd megszérjuk finomra vagott kaporral.

Olajbogyos rizottd

Hozzdvaldk: 20 dkg rizs, 2 fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, olivaolaj, 2 evékandl
paradicsompiré, 30 dkg paradicsom, igény szerunt s, friss vagy szdritott bazsalikom, 5 dkg
fekete olajbogyo, 15 dkg kemény sajt - Gouda -.

Elkészitése: A rizst forré vizzel ledblitjik, kézben a felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra
vagott vorés- és fokhagymat, azutdn hozzatesszik a paradicsompirét és a nyolcadokra
szeletelt paradicsomot meg a rizst, és négy deci vizzel felontjlk. Enyhén megsézzuk, s
lefedve tizenkét percig paroljuk.

A kész rizottét megszérjuk a finomra vagott bazsalikommal, a hosszdban negyedekre
szeletelt fekete olajbogydval és a reszelt sajttal.

Puliszkafészek

Hozzdvaldk: 40 dkg juhturd, 10 dkg vaj, 5 dkg kukoricaliszt, s

A sos vizet forrni teszem, majd amikor forrni kezd, a megszitdlt lisztet egyszerre beleéntém. 15
percig egyenletesen kavarom. Egy vdgoddeszkdra kiboritom, és kockdkra vdagom.
Mindegyikbe kandllal fészkeket alakitok ki, amibe belemorzsolom a tirét. Vizes kézzel
kerekre formdlom, majd egy tdlra téve az elémelegitett, langyos sitébe teszem, hogy a tiré
benne megolvadjon. Vajat teszink ra és melegen tdalaljuk.
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Retkes- veqgetds vajas turokrém

Hozzavaldk: 20 dkg vaj, 20 dkg lagy tiré, 2 evékandl joghurt, 1 kiskandl Vegeta, sé, 4
evdokandl durvdra reszelt retek, snidling - metéléhagyma -.

Elkészitése: A t0rét a vajjal és a joghurital simdra keverjuk, s megizesitjlk Vegetdval, esetleg
megsézzuk. Vigydzat, a Vegeta sés, majd hozzdkeverjik a durvdra reszelt retket, és behGtjik.
Kenyérre, péksiteményre vagy piritdsra kenve és finomra vagott snidlinggel megszérva
kindljuk.

Rokfortkrém

Hozzdavaldk: 10 dkg vaj, 10 dkg lagy t0rd, 20 dkg rokfort (Niva, marvany sajt), metélhagyma
- snidling -, 1 doboz szardellagyGrd.

Elkészitése: A vajat a tiréval habosra keverjik, hozzdtesszik a durvdra reszelt rokfortot és a
finomra vagott snidlinget. Az egészet alaposan ésszekeverjik.

A krémet apré kenyérszeletekre vagy kifli-karikdkra kenjik, és szardellagyirivel diszitve,
finomra vagott snidlinggel megszérva, friss zéldséggel talaljuk.

Rokfortos-vajkrém honapos retekkel

Hozzavalok: 20 dkg vajkrém, 2 evékandl fehér joghurt, 15 dkg rokfort, 8 db hénapos retek, 1
evdkandilnyi finomra vagott snidling.

Elkészitése: Keverétalba rakjuk a vajat, a joghurtot meg a durvara reszelt rokfortot, és simara
keverjik. Azutdn hozzdtessziik a finomra reszelt retket és a finomra vagott snidlinget. Ha a
krém dllaga 10l sirl lenne, fehér joghurttal higitjuk. Végul ésszekeverjik, és harminc percre,
hidegre tesszik, majd friss kenyérre, péksiteményre, szendvicsszeletekre vagy piritdésra

kenve kindljuk.

Sajtkrokett

Hozzavalok: 40 dkg burgonya, 0,5 dl tej, 3 db egész tojas, 13 dkg kemény sajt, késhegynyi
rozmaring, izlés szerint s6, torétt bors, zdldpetrezselyem, zsemlemorzsa és bdséges olaj a
sutéshez.

Elkészitése: A héjaban fétt burgonydt meghdmozzuk, krumplinyomén dattérjik, vagy csak
egyszerUen lereszeljik. Hozzaadjuk a tejet, a tojasok sargdjat, a reszelt sajtot és izesitjuk a
rozmaringgal, soéval, térott borssal, finomra vagott zdldpetrezselyemmel, s alaposan
Osszegyurjuk. Végil ovatosan belekeverjlk a keményre felvert tojasfehérjéket. Sziikség
szerint zsemlemorzsaval siritjilk. A masszdbdl zsemlemorzsdval megszort gyirédeszkdan
egyenletes kroketteket formdazunk, majd bd, forré olajban szép aranysargara sitjok.

Sajtos tekercsek

Hozzdvaldk: 3 dkg vaj, 2 evékandl sima liszt, 2,5 dl tej, 1 kiskandl Worcester-martds, s6, érolt
fehér bors, 25 dkg kemény sajt, snidling, 30 dkg mélyhitétt leveles tészta, 1 db piros huss
paprika, 2 db egész tojds, 8 vékony szelet gépsonka.

Elkészitése: A lisztet a vajon megpiritjuk, feldntjik tejjel, majd hozzdtesszik a Worcester-
martdast, megsdézzuk, megborsozzuk, és kevergetve takarékldngon 6t percig f6zzik. Kézben a
sajtot durvdra reszeljik, és a finomra vagott snidlinggel a kih{lt martasba keverjik. Azutan a
kiolvasztott leveles tésztat lisztezett gyUrédeszkan vékonyra sodorjuk, és tizennégyszer
tizennégy centis négyszégletire vagjuk. Minden négyzet kézepét megkenjik felvert
tojassargdjaval, rdatesszik a sonkaszeletet, megkenjiok sajtos besamelmartassal, és
megszorjuk metélire vagott paprikdval. A négyzetek széleit megkenijik felvert tojasfehérjével
és feltekerjik, majd a végeit villdval lenyomkodijuk. Végul sitépapirral bélelt tepsire rakjuk,
és hideg helyen tiz percig pihentetjik. Azutdn a tekercseket megkenjiik sos felvert tojassal,
és elémelegitett sitében 200°C-on megsitjuk.
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Savanyu uborkds rokfortkrém

Hozzavaldk: 20 dkg rokfort, 4 darab kézepes nagysdgl savanyu uborka, 4 evékandl fehér
joghurt, 2 evékandl széjdas tartdrmartds, 1 evékandl ketchup, sé, 1 evékanadl finomra vagott
z6ldpetrezselyem vagy snidling, 2 db paradicsom, 1 db kisebb saldtauborka.

Elkészitése: Salatdstalba tesszik a durvara reszelt rokfortot, a savanyl uborkat, a joghurtot, a
tartdrmartast meg a ketchupét, és enyhén megsézzuk - vigydzat, ugyanis a rokfort is sés! -.
Megszérjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel vagy snidlinggel, alaposan &sszekeverjik,
és legaldbb harminc percig hideg helyen érleljiuk.

Kenyér-, péksitemény vagy piritésszeletekre kenve paradicsom- és uborkakarikdkkal
diszitve kindljuk.

Sdargarépds torékrém

Hozzavaldk: 10 dkg sargarépa, 12,5 dkg lagy turd, sé, 6rolt fehér bors, citromlé, 2 evékanal
finomra vagott snidling, 1 db zdldpaprika, 2 db saldtalevél, 2 db zsemle.

Elkészitése: A finomra reszelt sargarépat tdlba rakjuk, megsézzuk, megborsozzuk és
hozzatesszik a tirét, a citromlevet, a finomra vagott snidlinget, és alaposan 6sszekeverjik.
Azutdn megmossuk a saldtaleveleket, a paprikat és felszeleteljik. A zsemléket kettévagjuk, s
az alsé részt megkenjiok krémmel, azutdn paprikakarikat és saldatalevelet teszink ra és
befedjik a zsemle masik felével.

Sonkds rantott saijt

Hozzdvaldk: 8 db vékony szelet kemény sajt - Eidami -, 4 db vékony szelet gépsonka, sima
liszt, 2 db egész tojds, 2 evékandl fehérbor, sé, zsemlemorzsa, zsiradék a kisitéshez.
Elkészitése: Két sajtszelet k6zé sonkaszeletet tesziink, és a szokdsos mddon sima lisztbe,
borral felvert enyhén sés tojasba és a zsemlemorzsGba bundazzuk, majd felhevitett
zsiradékban mindkét oldalrdl hirtelen - mert a saijt kifolyik! - pirosra sitjuk.

Parolt rizzsel, rizi-bizivel azonnal talaljuk.

Megjegyzés: A sajtot bunddazhatjuk borral felvert sés tojasban egy evékandl sima liszttel és
két evékandl zsemlemorzsaval kevert tésztdba is. igy az ize pikdnsabb lesz!

Sult, sajtos kocka

Hozzdavaldk: 30 dkg kevert liszt, 2 db egész tojas, 10 dkg vaj, 3 db egész tojas, 30 dkg reszelt
sajt, 2,5 dl tejfdl, 2 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem, sé, pikans ketchup.

Elkészitése: Az atszitdlt liszt kozepébe beleitjik a két egész tojast - szikség szerint egy-két
evlkandl vizet teszink hozzd -, azutdn sima tésztava gyurjuk. Cipovda formdljuk, kicsit
pihentetjik, majd liszttel meghintett gyirédeszkdan kinyujtjuk. Kicsit hagyjuk szikkadni, hogy
metélés kdzben ne ragadjon! Azutdn kétszer két centis kockdkra vagjuk, és lobogé sés
vizben kifézzik. Szirékandllal talba szedjik, hideg vizzel ledblitjik és lecsepegtetjik. Kézben
a hdrom tojassargdjat a vaijjal, a tejfdllel és a reszelt sajttal 6sszekeverjik és izesitjik finomra
vagott zéldpetrezselyemmel, majd a leszUrt tésztdhoz keverjik. Szikség szerint megsozzuk, és
végul évatosan belekeverjik a harom tojas keményre vert habjat. Azutan kizsirozott tizallé
tdlba simitjuk, és eldmelegitett sitében pirosra sitjik.

Pikans ketchuppel meglocsolva tdlaljuk.

Sult sajtos makaroni

Hozzavalok: 40 dkg makaréni, so, zsiradék a tizallétal kikenéséhez, 2-3 evékandl olivaolaj,
20 dkg fistolt sajt, ketchup, oregdné - szurokfl -, 4 db vékony szelet ementdli vagy eidami
sajt, friss bazsalikom.

Elkészitése: A makardnit sés vizben megfdzzik, leszUrjik, és olivaolajjal 6sszekeverjuk. Azutan
kizsirozott t0zdllé tdlba teritjilk és megszorjuk reszelt sajttal, meglocsoljuk ketchuppel és
meghintjuk morzsolt oregdndval. A tetejét befedjik ementdli vagy eidami sajtszeletekkel, s
forré sitébe tessziik annyi idére, amig a sajt rGolvad.

Még forron megszérjuk finomra vagott bazsalikommal és azonnal tdlaljuk.
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Székelygulyas szojakockaval

Hozzavaldk: 1 zacské szdjakocka, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, 1 fej
voréshagyma, étolaj, pirospaprika, 40 dkg savanyu kdposzta, sé, 2 dl széjatej, 2 dkg sima
liszt.

Elkészitése: A széjakockat négy-o6t ordra forrd zéldséglébe dztatjuk. Kézben az apréra vagott
hagymat felhevitett olajon megfuttatijuk, majd hozzdatesszik a leszirt szojakockat és a
felapritott savany( kdposztat, s megpaprikdzzuk. Szikség szerint felontjuk vizzel, és lefedve
lassU t0z6n majdnem puhdra pdroljuk. A szdjatejben elhabarjuk a sima lisztet, és besiritjik
vele a kdposztat.

Végul fétt burgonyaval tdlaljuk.

Szilvalekvar

Elkészitése: Magbavdlé szilvat kell venni, amit kénnyen kimagozhatok. Ezutdn
burgonyanyoméval jol 6sszenyomkodom nagy, vastag falO Idbosban. Lassu tiz felett dllandé
kavards mellett 3-4 6rat f6z6m. Ugyelni kell, hogy le ne ragadjon. Mielétt kész, egész diét
f6z6k bele. Akkor j6, ha mar nem csuszik le a fakandlrdl. A végén forrén iivegekbe szedem,
celofannal lekétém, és dunyha ald dugom, amig teljesen kih{l. Szdraz, hivés kamraban
évekig elall.

Szilvas gombéc

Hozzdavaldk: 1 kg burgonya, kb. 20 dkg liszt, 10 dkg zsir, 3 dkg biUzadara, 1 tojds

A héjaban fétt és hdmozott burgonydt attérom, majd Osszedolgozom a zsirral, liszitel.
Megsbzom, és a tojast is belegyirom. A gombéchoz a tésztat fél cm vastagra nydjtom, és 8
cm-es lapokra vagom. Mindegyik kdzepébe fahéjas kockacukorral megtdltétt, magozott
szilvat teszek, végil gombdccd formdalom.

Az elkészilt gombécot sés vizben kif6z6m, majd ledblitem. Piritott, cukrozott
zsemlemorzsdban, vagy cukrozott dardlt mdkban megforgatjuk. Ha mdkkal készitem, akkor
forré cukorsziruppal lelocsolva talalom.

Szlovak sztrapacska

Fél kil6 burgonydt meghdmozunk, majd durvdra reszeljik. Hideg vizben jol kidztatjuk,
leszUrjik, kissé kinyomkodjuk. 3 tojast raitink, megsézzuk, megborsozzuk, majd aprdanként
annyi lisztet keverink hozzd, amennyit felvesz és dllaga sir0 lesz. Két evékandllal forrasban
Iévé sés vizbe szaggatjuk, és korilbelil 8 perc alatt megfézziik, akkor jo, ha mindegyik feljon
a viz tetejére. Ezutdn leszUrjuk. Tdlalaskor a tetejére juhtir6t morzsolunk, tejfdllel
meglocsoljuk, végul silt szalonna kockdkkal szérjuk meg.

Sztrapacska 01.

Hozzdvaldk: 5-6 nagyobb krumpli, egy tojds, liszt, s6.

Elkészités: A krumplit meghdmozzuk, majd apré lyuko reszeldn lereszeljik. Hozzdadunk egy
kevés sot, egy tojast és annyi lisztet, amennyit felvesz. A nokedli siriségli masszat
vagodeszkdrdl, vagy nokedli szaggatdoval forrdsban 1évé vizbe szaggatjuk. A kifott
sztrapacskat cseréptdlba rakjuk, zsirral b6ven megéntézzik, majd béven megrakjuk toréval,
juhturéval, esetleg piritott kaposztaval. Nagyon jo libatepertével.

Sztrapacska 02.

Hozzdavaldk 3-4 nagyobb krumpli, liszt, 10 dkg fistolt szalonna, 25 dkg toré vagy juhtord, sé.
Elkészités: A krumplit apré lyuky reszelén lereszeljik, s6zzuk, és annyi liszttel keverjik Gssze,
hogy nokedli siriségi tésztat kapjunk. Ezt forré vizbe szaggatjuk, és mikor a viz tetejére jon,
tésztaszirével kiszedjik. A fustolt szalonnat apré kockdra vagjuk és kisitjuk. A kifétt galuskat
a szalonnazsirjdba szedjik, majd a tiréval 6sszekeverjik. A t0rés szirapacskdnak a tetejére
raszorjuk a szalonna tepertét. Melegen tdlaljuk.
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Szirapacska 03.

Hozzavaldk 4 személyre: 80 dkg burgonya, 30 dkg liszt, 2 db tojas, 15 dkg fustolt szalonna, 25
dkg juhtiro, 1 dl tejfol, sé, zsir

A medgtisztitott burgonyat lereszeljik, majd a liszttel, a tojassal, 3 dkg zsirral és kevés soéval
galuskakeménységi tésztat készitink. Forrasban 1évs, enyhén sos vizbe szaggatjuk. A fistolt
szalonndt kis kockdkra vagjuk, és kevés felhevitett zsirban kisitjik. A zsirt leszirjuk, és a
kifozott, leszrt galuskdhoz keverjik. Zsirral kikent t0zallé edénybe tessziik, rdmorzsoljuk a
juhturét, meglocsoljuk a tejféllel, tetejére kerUl a kisUtott szalonna, és siUtébe téve jol
afforrdsitjuk, hogy a tejf6lds tordé a tetején megpodkhdlésodijon.

Jo tudni! A sztrapacska a felvidéki magyarok kedvenc egytdlétele. Napjainkban kéretként is
szerepel, f6tt vagy silt tarja illik hozza.

Szirapacska 04.

Hozzavaldk: 60 dkg burgonya, 30 dkg liszt, 10 dkg fustolt szalonna, 25 dkg juhturd, 3 evékanal
zsir, 1 pohdr tejfél, s6

A burgonyat meghdmozom, lereszelem, a liszttel, séval galuskatésztat keverek. kis
galuskdkat szaggatok beldle a forrasban lévs, sés vizbe. Amint feljonnek a tetejére,
kiszedem és lecsurgatom. Kézben a szalonnat kis kockdkra vagom, kevés zsiron kisitom, a
toportyGt kiszedem, és a galuskat ebben a zsirban forgatom meg. Elkeverem a juhtiréval,
tetejére raszérom a toportyGt, majd sitében dtmelegitem. Talaldskor meglocsolom a tejfollel.
(Gazdagithatom vagdalt savany0 kdposztaval, kisilt kolozsvarival, vagy aranysargara piritott
hagymaval is.)

Szirapacska, turéval

Hozzavaldk: 4 nagyobb krumpli, rozsliszt, s6, kevés olaj, 25 dkg t0ro, 2 dl kefir.

Elkészités: A nyers burgonydt az apré reszeldn lereszeljuk, megs6zzuk, és annyi rozslisztet
adunk hozzd, hogy jé kemény legyen. A tésztdt forrasban Iévé vizbe szaggatjuk, és ha feljon
a viz tetejére, tésztaszirdvel kiszedjuk. Egy kevés olajjal kikent jénai talba tesszik a nokedlit,
torét szérunk rd, és a kefirrel ledntjik, végén 6sszemelegitjiuk.

Tejszines tormaval toltott gépsonka

Hozzavaldk: 4 nagyobb szelet gépsonka, 2 dkg torma, 1 db fétt tojas, friss kapor, vagy
zoldpetrezselyem, 2 dl habtejszin, s, fejes salata, 2 db paradicsom

Elkészitése: A tormat finomra, a f6tt tojast durvdra reszeljik, s megszérjuk finomra vagott
kaporral, vagy zoldpetrezselyemmel és 6sszekeverjik az enyhén megsézott keményre vert
tejszinnel. Azutdn szétosztjuk a sonkaszeletekre, 6sszetekerjik és behitjik.
Paradicsomgerezdekkel kérberakva saldtaleveleken tdlaljuk.

Tofu, karottaval

Hozzavaldk: 1 fej voréshagyma, olaj, 10 dk karotta - sargarépa -, 1 kiskandal barnacukor, 40
dkg tofu - széjasajt -, 2 db tojasfehérje, 1 kiskandl Solamyl - étkezési keményité -, so, torott
bors, 2 evékanal fehérbor.

Elkészitése: Az apréra vagott véréshagymat a wokban felhevitett olajon megfuttatjuk, azutan
hozzdkeverjik a durvara reszelt karottdt és a barnacukrot és a Solamyllel elkevert
tojasfehérjébe forgatott apréora kockdkra vdagott tofut, azutdn megsézzuk, borsozzuk, s
felontjik fehérborral.

Végul fedé alatt puhdra pdroljuk és talaljuk.

Tojaskrém

Hozzavalok: 2 db tojas, 10 dkg vaj, 1 evékandl mustdr, sé, 6rolt fehér bors, 1 db savanyd
uborka, 2 evékandl finomra vagott snidling.

Elkészitése: A tojast keményre f6zzik, kihGtjlk és meghdmozzuk. Azutdn a vajat a mustarral
és az attért tojassargdjaval habosra keverjuk, majd megsbézzuk, megborsozzuk, s
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hozzdtesszik a finomra reszelt savany0 uborkat és a felapritott tojasfehériét meg a finomra
vagott snidlinget.
Végiil atkeverjik és péksiteménnyel meg idényzoldséggel tdlaljuk.

Tonhalas sajtkrém

Hozzavalok: 15 dkg kemény sajt, 15 dkg margarin, 1 evékandl fehér joghurt, 1 evékanal siri
tejfol, 1 kis doboz olajos tonhal, 1 nagyobb fej véréshagyma, sé, 1 kiskandl citromlé, friss
kapor, vagy snidling.

Elkészitése: Keverétdalba rakjuk a finomra reszelt kemény sajtot, a margarint, a joghurtot, a
tejfolt meg a lecsepegtetett, villdval attort tonhalat és a durvdra reszelt véréshagymat, s az
egészet alaposan dsszekeverjuk. Végil izlés szerint megsézzuk és megizesitjik citromlével.
HUsz-harminc  percig  hitjuk, majd  dtkeverjtk  és  friss  kenyér-, illetve
szendvicskenyérszeletekre, esetleg péksiteményre vagy piritésra kenjik, s tdlalaskor
megszorjuk finomra vagott kaporral vagy snidlinggel.

Tormas sajtkrém

Hozzdvaldk: 20 dkg 6mlesztett - kenheté - sajt, 10 dkg vajkrém, 2 evékandl izesitett majonéz,
1 kiskandl mustdr, 1 evékandl finomra reszelt friss torma, s6, 1/2 kiskandl citromlé, 1-2
paradicsom, finomra vagott friss kapor.

Elkészitése: Talba rakjuk a hozzavalékat: az dmlesztett sajtot, vajkrémet, majonézt, mustart, a
reszelt tormdt, megsézzuk és megizesitilk pdr csepp citromlével. Majd alaposan
osszekeverjik, és harminc percre, hidegre tesszik. Azutdn kenyérre vagy péksiteményre
kenjik, s paradicsomkarikédkkal és finomra vagott kaporral diszitve tdlaljuk.

A kapor helyett badrmilyen mas zoéldfUszert is hasznalhatunk.

Toltott penészes sait

Hozzavaldk: 20 dkg paradicsom, 4 db penészes sajt - Hermelin, Plesnivec stb. -, 1 evékanal
finomra vdagott zdldpetrezselyem, 1 evdékandl olaj, s6, torétt bors, 5 dkg didbél, 10 dkg
gépsonka.

Elkészitése: A megmosott paradicsomot két percre forré vizbe martjuk, hogy le tudjuk hizni a
héjat. Kézben a kerek sajtkorongot vizszintesen kettévagjuk, és kiskandllal kikaparjuk a
belsejét. A kikapart sajtot dsszekeverjUk a kimagozott, apréra vagott paradicsommal, a
finomra vdagott zéldpetrezselyemmel és az olgjjal, azutdn megsézzuk, megborsozzuk, majd
alaposan atkeverjik, majd ezt a tolteléket a kikapart sajttanyérkdkba halmozzuk, s a tetejét
megszorjuk durvdra vagott porkdlt didval. Vékony sonkaszeleten tdlaljuk.

Toltott tojds

Hozzdvaldk: 4 db kemény tojds, 1 evékandl apréra vagott garnélardk, 1 evékandl salataola;j,
s, torott bors, 2 evékandl mustdr, 2 evékandl majonéz, 1 db fejes saldta, finomra vagott
snidling.

Elkészitése: A fott tojast meghdmozzuk, megmossuk, félbevagjuk, a sargdjat kivesszik, és
aproéra vagjuk, majd hozzatesszik a felapritott rakot, olajat, mustart, majonézt, s megsézzuk,
megborsozzuk, és alaposan osszekeverjik. Azutdn megtoltjik vele a tojasokat, és harminc
percre, hidegre tessziik. Végil alaposan megmosott és lecsepegtetett salatalevelekre rakjuk,
megszorjuk finomra vagott snidlinggel és el6ételként tdlaljuk.

Turokrém poréhagymaval és ketchuppel

Hozzavalok: 30 dkg lagy t0ré, 8 dkg vajkrém, 1 evékandl fehér joghurt, 3 evékandl pikdans
ketchup, 10 dkg péréhagyma, s6, 3-4 db savany0 uborka.

Elkészitése: Keverdtdlba rakjuk a t0rét, a vajat, a joghurtot, a ketchupét, és simara keverjik.
Azutdn hozzdtesszik az apréra vagott péréhagymat, és izlés szerint megsoézzuk, s majd husz-
harminc percig hideg helyen tdroljuk.
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Kenyérre, péksiteményre, szendvicsszeletekre vagy piritosra kenjik, savanylOuborka-
karikdakkal diszitve kindljuk.

Turokrém szardellapasztaval

Hozzavalok: 12,5 dkg vaj, 20 dkg tehéntiréd, 1 kiskandl pirospaprika, 1 evékandl
szardellapaszta, 1 evékandl mustdr, 1 fej voréshagyma, so.

Elkészitése: A voréshagymadn kivil az 6sszes hozzdvalét keverégépbe tesszik, és alaposan
szétmixeljik. Azutdn a krémbe belekeverjik a megreszelt véréshagymat és megsézzuk.
Kézben néhdany kiflit karikdra vagunk, és szdraz tepsire rakunk, s elémelegitett sitében
aranysargara piritjuk.

Végul a kih{lt kifli-karikdkat megkenjik torokrémmel, majd friss zéldséggel kindljuk.

Tukortojasos melegszendyvics

Hozzavaldk: 8 szelet zsirkenyér, 5 dkg vaj, 4 szelet kemény sajt 10 dkg reszelt sajt, 4 db egész
tojas, so, pirospaprika, friss idényzdldség.

Elkészitése: A kenyérszeleteket vajjal vastagon megkenjiik, négyre sajtszeletet tesziink és
meghintjik reszelt sajttal, s befedjik a masik négy szelettel, azutdn annyi idére forré sitébe
tesszik, amig a sajt megolvad. A maradék vajon tikoértojast sitink, s a megsilt kenyerek
tetejére tesszik, és megszérjuk pirospaprikdaval.

Friss idényzoldséggel kindljuk.

Vajas tuorokrém pirospaprikaval

Hozzdavaldk: 20 dkg vaj, 20 dkg lagy tord, 1-2 kiskandl pirospaprika, 1 evékandl fehér joghurt,
1 kiskandl mustdar, s, zéldhagyma szdarastul.

Elkészitése: Keverétdlba rakjuk a vajat, a tirét és a joghurtot, s megszorjuk pirospaprikaval
meg izlés szerint sdval, és az egészet a mustdrral egyitt simdra keverjik. Amennyiben a krém
101 sOr0 lenne, fehér joghurttal higitjuk, azutdn hitébe tesszik.

Kenyérre, péksiteményre vagy piritdsra kenve és zdldhagymakarikdkkal megszérva

kindljuk.

Verebélyi galuska

20 deka tehéntirét 6sszedolgozunk 20 deka liszttel, két tojassal, egy csipet séval, és legaldabb
egy ordig dlini hagyjuk. Forrd, sés vizbe hosszukds galuskdkat szaggatunk beléle, és kifézzik.
K6zben két evékandl olajon szép pirosra megsitink két csomag karikara vagott Gjhagymat,
és ebbdl egy kandlnyit egy mély t0zallé tdl aljara kenink. Ebbe szedjik a kif6tt, levétdl
lecsurgatoft, hideg vizzel leéblitett galuskat, a tébbi piritott hagymdval rétegezve. Tetejére is
hagyma keriljéon. Az egészet megontézzik egy deci tejfdllel, és a sitében afforrésitjuk, de
nem piritjuk meg. Fejes saldta illik hozza.

Klemi 117



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Zolbgegetelek

Csoben sult spenot

Hozzavaldk: 60 dkg friss spendt, olaj, 2 dkg sima liszt, 2 dl tej, 3 gerezd fokhagyma, s, 4 db
f6tt tojas, 8 dkg reszelt saijt.

Elkészitése: A spendtleveleket alaposan atvdlogatjuk, megmossuk, és egy kevés sés vizben
megfézzik, azutdn lecsepegtetjik és megdardljuk. Kézben felhevitett olajon a sima lisztet
zsemleszinUre piritjuk, majd folyamatosan kevergetve feldntjik tejjel és afforraljuk. Azutdn
beletesszik a spenétot meg a zizott fokhagymat és osszeforraljuk. Végul kizsirozott t0zallé
tdlba ontjik, a tetejére rakjuk a tojaskarikdkat és megszoérjuk reszelt sajttal, majd forrd
sUtében atsitjik.

Cukkini-tekercs

Hozzavaldk: 4 db hosszabb sargarépa, s6, 2 kdozepes nagysagu cukkini, 20 dkg kemény saijt -
Gouda -, 4 dkg vai.

Elkészitése: A megtisztitott répat sés vizben nyolc percig f6zziik, majd hideg vizzel leéblitjik
és leszaritjuk. Kézben a cukkini két végét levagjuk, s hosszdban vékony szeletekre
szeleteljik, forré vizben hdrom percig pdroljuk. Azutdn a sdargarépdat cukkini szélességire
felkarikdzzuk, s a cukkini szeleteket vékony sajtszeletekkel beboritjuk, s arra tesszik a
sargarépat, és az egészet a sajtos cukkinivel begéngyoljuk. A tekercseket néhdany fogvajoval
vagy hostlvel megtizzik, azutdn sitSlemezre rakjuk és megkenjik vajjal. 200°C-ra
melegitett sitében 6t percig sitjuk.

Edeskés-savanykds zoldséq

Hozzdvaldk: 3 evékandl széjamartds, 1 evékandl méz, 1 evékandl kukoricakeményitd, 1
kiskandl reszelt gyombér, 1 kiskandl curry, csipetnyi 6rolt fahéj, s6, 3 szdl sargarépa, 3 szal
poréhagyma, 1 db zéldpaprika, 1 db karaldbé, 2 gerezd fokhagyma, 35 dkg
anandszkompét, 4 evékandl olivaolaj, sé.

Elkészitése: Legelbszor elkészitjik az ontetet: Egy megfelelé nagysagu talban 6sszekeverjok a
szojamartast a mézzel, a kukoricakeményitével és a fiszerekkel meg a séval. Azutdn a
sargarépat, a péréhagymat és a karaldbét vékony metélire, a fokhagymat szeletekre és az
anandszt kockdkra vagjuk. Ké6zben wokban felhevitjik az olajat, beledobjuk a fokhagymat,
kicsit megpiritjuk, majd hozzdszérjuk a zoldséget és 6t percig folytonosan kevergetve,
megpiritjuk. Azutdn megsézzuk, hozzdatesszik az anandszkompétot levestil, s visszafedve
takarékldngon harom percig paroljuk.

Végil hozzdkeverjik az dntetet és dsszeforraljuk, parolt vagy piritott rizzsel tdalaljuk.

Edeskomény-gumo, sajtmartassal

Hozzdvaldk: 4 db édeskdménygumd, egy kevés ecet, 4 dkg sima liszt, 6 dkg vaj, 2,5 dl tej, 1
db tojassdargdja, bazsalikom, 12,5 dkg kemény sajt, szerecsendio.

Elkészitése: Az édeskdménygumoét megtisziitiuk, kettészeljik, a keser( kdzepét kivagjuk, és
forr6 soés-ecetes vizben koérilbelil hisz percig fézzik. Azutdn a vizbdl kivesszik,
lecsepegtetjik. A lisztet megpiritiuk a felhevitett vajon, majd feldntjik két és fél 2,5 deci
fozélével és tejjel, s tizenot percig forraljuk. A martast kihitjik és belekeverjik a
tojassargdjat, a bazsalikomot, a reszelt szerecsendiét és a lereszelt kemény sajtot. Az
édeskoménygumokat tizdllé tdlba rakjuk, ledntjik a kész martassal, és harminc percig
sutjuk.

Inyenc padlizsan

Hozzdvaldk: 60 dkg padlizsdn - térokparadicsom -, s6, olaj, zellerlevél, 20 dkg friss gomba, 1
fej voréoshagyma, 2 evékandl zsemlemorzsa, 2 dl tejfdl, 10 dkg fustolt sajt, zéldpetrezselyem.
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Elkészitése: A padlizsant meghdmozzuk, karikdkra vagjuk, besézzuk, és felhevitett olajon
mindkét oldalrél megpiritjuk, azutdn megszérjuk finomra vagott zellerlevéllel, és melegen
tartjuk. Kézben a felszeletelt gombat az apréra vagott véréshagymdval ivegesre paroljuk,
kicsit megsozzuk, és a padlizsdnhoz keverjik, kicsit megszoérjuk zsemlemorzsaval és leéntjik
a reszelt sajttal elkevert tejfollel, s forré sit6ben megsitjik.

Finomra vagott zéldpetrezselyemmel megszérva tdlaljuk.

Karalabékrém

Hozzdvaldk: 40 dkg zsenge karaldbé, vagy orids-karaldbé, olaj, Vegeta, 2 db tojas, so,
pirospaprika, 2-3 evékandl reszelt sajt, friss zellerszar.

Elkészitése: A durvdra reszelt karaldbét egy kevés felhevitett olajon hirtelen megpiritjuk,
megszorjuk Vegetaval és pirospaprikaval, s felvert tojassal ledntve dllandéan kevergetve
megsitjuk. A masszadt még melegen kenyérszeletekre vagy piritdésra kenjik, s szeletenként
megszorjuk reszelt sajttal, és pléhre rakva forré sitében atsitjiik.

Végil megszorjuk finomra vdagott zellerszarral, zéldpetrezselyemmel vagy snidlinggel és
melegen tdlaljuk.

Karfiolos-brokkolis csemege

Hozzdavaldk: 1 kisebb karfiol, 1 kisebb brokkoli, z6ldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -,
olaj, 4 db egész tojas, 1 evékandl tej, 4 evékandl durvara reszelt rokfort, finomra vagott
zoldpetrezselyem.

Elkészitése: A megtisztitott karfiolt és a brokkolit z6ldség-lében négy-6t percig takarékldangon
f6zzUk. Majd lecsepegtetjik, és rozsdikra szedjik, s valtakozva kiolajozott tizallé talba rakjuk.
Azutdn nyakon ontjik a tejjel és a reszelt rokforttal felvert tojassal, s elémelegitett sitébe
tesszik.

Tdlalaskor a tetejét megszorjuk finomra vagott zéldpetrezselyemmel.

Koretként burgonyapirét, hasdbburgonyat vagy olvasztott vajjal megontozott fétt krumplit és
idénysalatat kindlunk hozza.

Kaposziabatyu

Hozzavaldk: 1 db kisebb fej kdposzta, 1 fej véroshagyma, olaj, so, torétt bors, 6rolt komény, 5
dkg hUsos fustolt szalonna, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -.

Elkészitése: A fejes kdposzta nagyobb leveleit félretesszik - négy-nyolc darabot -, a tébbit
vékony metélire vagjuk. Felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra vagott hagymat, s
rddobjuk a kdposztat, azutdn megsézzuk, megborsozzuk, megszoérjuk 6rélt kdménnyel, s
kicsit megpiritjuk. Azutdn két-hdrom evdkandl zéldséglevet ontink ald, s lefedve
megpdaroljuk. Kézben a nagy kdposztaleveleket sés vizben hat-hét percig f6zzik, azutan
kihUtjik, és kicsit kiveregetjik. A szalonnat apré kockdkra vdagjuk, és zsirjara piritjuk,
osszekeverjik a parolt kdposztdval, azutdn megtdltjuk vele a kdposztaleveleket. Kizsirozott
tizallé talba rakjuk a toltelékeket, s forré sitében harminc percig sitjik. Sités kdzben
szUkség szerint felontjik zéldséglével.

Kelbimbd tikortojassal

Hozzdavaldk: 60 dkg kelbimbd, s6, 10 dkg vaj, torétt bors, zsemlemorzsa, 4 db egész tojas.
Elkészitése: A kelbimbo felsé leveleit eltavolitiuk, megmossuk, és sés vizben takaréklangon tiz
percig f6zzik. Azutdn 6vatosan leszirjik és lecsepegtetjik. Kézben felolvasztjuk a vajat,
radobjuk a kelbimbét, izlés szerint megsézzuk, megborsozzuk, megszérjuk zsemlemorzsaval,
és egy kicsit megpiritjuk.

Tukortojassal és f6tt krumplival talaljuk.

Megjegyzés: Ha mélyhitott kelbimbét készitink, akkor nem kell megfézni!
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Keleti paradicsommartdas
Hozzavaldk: 50 dkg paradicsom, 2 fej véréshagyma, é gerezd fokhagyma, olaqj, s6, torott

bors, 1 evékandl széjamartds, 1 kiskandl Worcester-martas, baromfihislé, 2 dl f6zétejfol, 1
kiskanal étkezési keményité, cukor.

Elkészitése: A felszeletelt paradicsomot és az apréra vagott fokhagymat felhevitett olajon
megparoljuk, azutdn feldntjik huslével, megsdézzuk és izesitjik torott borssal, Glutasollal meg
Worcester- és széjamartassal, s felforraljuk. Végil belekeverjik a Solamyllel elhabart tejfolt,

és izlés szerint megsdézzuk és megédesitjuk.

Kelkdposzia-pogdacsa retekmartassal

Hozzdvaldk: 40 dkg burgonya, sé, 1 kg kelkdposzta, 5 dl zéldséglé (kockdbdl), 3 evékandl
zabpehely, 2 evékandl sima liszt, 2 db tojas sdargdja, 1 kiskandl curry, zdldpetrezselyem,
snidling, zsemlemorzsa, olaq;j.

A martashoz: 1 kéteg honapos retek, 3 dl fehér joghurt, 10 dkg krémtiro, so, 6rolt fehér bors,
snidling.

Elkészitése: A meghdmozott burgonyat kockdkra vagjuk, és sés vizben puhdra f6zziik, azutan
leszirjuk és attorjiUk. A kelkdposztat medgtisztitiuk, megmossuk, és metéltre vagjuk, s forré
z0ldség-lében tiz percig fézzilk, azutdn leszirjik, lecsepegtetjik. Egy nagyobb tdlban a
kelhez keverjik a burgonydt meg a zabpelyhet és a sima lisztet. Azutdn hozzatesszik a tojds
sargdjat a fUszerekkel meg a finomra vdagott zéldpetrezselymet, snidlinget és megsézzuk.
Alaposan dsszekeverjuk, és tiz percig pihentetjik. Késébb a masszabdl apré pogdacsakat
formalunk, zsemlemorzsaba forgatjuk, s mindkét oldalrdl felhevitett olajon pirosra sitjik.
Retekmartdssal és friss zoldséggel tdlaljuk.

A martas elkészitése: A retket megtisztitiuk, megmossuk, és durvdra reszeljuk. A joghurtba
belekeverjik a tirokrémet, megsdézzuk, megborsozzuk, és dvatosan dsszekeverjik a retekkel
meg a finomra vagott snidlinggel.

Kolbasszal toltott karalabé

Hozzavaldk: 4 db zsenge karaldbé, 20 dkg hdzikolbdsz, zéldpetrezselyem, sé, térott bors, 4
dkg vaj, 2,5 dl zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, 10 dkg reszelt saijt.

Elkészitése: A lehdmozoft karaldbé belsejét kikaparjuk, és a kolbdsszal egyitt apréra vagjuk.
Osszekeverjik a finomra vdgott zéldpetrezselyemmel, megsézzuk, megborsozzuk, s
megtoltjilk vele a karaldbékat. Azutdn vajjal kikent tGzdallé tdlba rakjuk, felontjiok
zoldséglével, lefedjik és forré6 sUtében kb. negyven perc alatt, puhdra paroljuk. Végil
megszorjuk reszelt sajttal meg a maradék vajjal, és fedd nélkil pirosra sitjuk.

Fétt burgonyaval tdlaljuk.

Lucskos kaposzta

Hozzavaldk: 2,5 kg fejes kaposzta, 60 dkg sertéshis (dagadd), 10 dkg zsir, 3 dkg cukor, 5 dkg
sO, 4 g torott bors, 2 babérlevél, 15 dkg liszt, 1 fej fokhagyma, 2 g kéménymag.

A kdposztat séval, cukorral, kdménymaggal, babérlevéllel és borssal, valamint a kisebb
darabokra vagott husokkal feltesszik foni, ha készen van, berdntjuk. (Rantast csak egyes
vidékeken tesznek a lucskos kdposztdba, de a nélkil is jo).

Olaszos karfiol

Hozzavaldk: 1 db nagy fej karfiol, s6, olaj, 4 gerezd fokhagyma, 3 dkg paradicsompiré, 10
dkg reszelt parmezdn vagy ementdli sajt, t6rott bors, oregané - szurokfi -, z6ldpetrezselyem.
Elkészitése: A karfiolt soés vizben megabdljuk, majd rézsdira szedjik. Felhevitett olajban
6vatosan megpiritjuk a vizzel kicsit meglocsolt zUzott fokhagymat - azért kell a viz, hogy a
fokhagyma ne keseredjen meg -, s hozzatesszik a karfiolt, majd feldntjik vizzel higitott
paradicsompirével, és puhdra pdroljuk.

Végil megfiszerezzik és megszorjuk reszelt sajttal és finomra vagott zéldpetrezselyemmel,
és tdlalhatjuk is.
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Parajfozelék

Hozzavaldk: 3 evékandl étolaj, 1 fej véroshagyma, 4 dkg sima liszt, hislé, 1 doboz vagy 1
zacsko mélyh{tott paraj vagy 60 dkg friss spendt, s, 3 gerezd fokhagyma, 1 dl tejszin, 2 db
egész tojds.

Elkészitése: Felhevitett olajon megpiritiuk az apréra vagott hagymat és a lisztet, azutan
felontjuk hideg huslével, elkeverjik és felforraljuk, majd beletessziik a félig kiolvasztott vagy
a ledardlt friss spendtot, ésszeforraljuk, megsézzuk, megizesitjilk z0zott fokhagymaval, és
végul tojassal elhabart tejszinnel finomitjuk.

Parolt orias karaldabé

Hozzdavaldk: 2 fej véréshagyma, olaj, 60 dkg-s karaldbé, 6rolt kémény, cukor, ecet.
Elkészitése: Az apréra vagott hagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, raszérjuk a durvdra
reszelt karaldbét, egy kevés vizet éntink ald, megszorjuk 6rélt kdménnyel, megsézzuk, és
lefedve, néha-néha megkeverve takarékldngon puhdra pdroljuk. Végil izlés szerint
megizesitjik cukorral és ecettel.

Ondllé ételként St burgonydval vagy burgonyapirével tdlaljuk, illetve pdrolt vagy silt
hUshoz kéretként kindljuk.

Pikans karfiol

Hozzavaldk: 1 db koézepes karfiol, 1 kdzepes nagysagu véréshagyma, olaj, 2 db csipds
paprika, 1 evékandl kurkuma, 3 gerezd fokhagyma, 1 kiskandl reszelt gyombér, sé, 4
evékandl hislé, 1 kiskandl Solamyl - étkezési keményitd -, 1 dl sUrG tejfol.

Elkészitése: A karfiolt apré rézsdkra szedjik, a torzsdjat meg apréra vagjuk. A wokban
felhevitett olajon megfuttatjuk az apréra vagott voréshagymat, hozzatesszik az apréra vagott
csipds paprikat, kicsit megpiritjuk, s belerakjuk a karfiolt, azutan meghintjuk a kurkumaval, és
a gydmbérrel, megsdzzuk, izesitjUk a zuzott fokhagymaval, s egy kicsit piritjuk, Késébb
feléntjuk hislével, és lefedve puhdra paroljuk.

Végul vizben megdztatott Solamyllel besUritjuk és hozzdkeverjik a tejfolt és talaljuk.

Pikans parolt zoldséqg

Hozzdavaldk: 30 dkg péréhagyma, 2 szdl sargarépa, 20 dkg fejes kdposzta, 10 dkg sampinyon
gomba, 15 dkg karfiol, 25 dkg rizs, 3 gerezd fokhagyma, érélt gyombér, 1 db chilipaprika, 4
evdékandl olqj, izlés szerint s, torétt bors, cukor, 0,7 dl zoldséglé, 1 evékandl széjamartds.
Elkészitése: Az Gsszes zoldséget megmossuk, és felszeleteljik. A péréhagymat karikdkra, a
sargarépat gyufaszdainyira - julienne-re -, a kdposztat vékonyra, a gombat negyedekre, s a
karfiolt rézsdira szedjuk. A rizst a szokdsos médon megf6zzik. A chilipaprikat kimagozzuk,
azutdn apréra vagjuk, a fokhagymat elpréseljik, majd a wokban felhevitett olajra dobjuk és
meghintjik az 6rolt gydombérrel, s fokozatosan hozzdkeverjik a zdldségeket, s dllandéan
kevergetve megpiritjuk.

Végul sézzuk, borsozzuk, kicsit izesitjuk a cukorral és a széjamdrtdssal, s tovabbi két percig a
rizzsel egyUtt piritjuk, s azonnal tdlaljuk.

Rakott zoldbab

Hozzdavaldk: 60 dkg zéldbab, 20 dkg gomba, 4 f6tt tojas, 4 dl tejfdl, 15 dkg reszelt sajt, 2 ek
liszt, vaj, bors, s6

A z6ldbabot tisztitjuk, sés vizben puhdra f6zziik és lecsepegtetjik. A gombat szeleteljik, majd
vajban, fedd alatt puhdra paroljuk, kdzben séval, borssal fiszerezzik. Tizallé talat kikenink
vajjal, a bab harmadat belesimitjuk, két tojast rakarikdzunk és ratesszik a gomba felét.
S6zzuk, borsozzuk. A tejfélt kikeverjik a liszitel, a sajttal és harmadat a talba ontjik. A
rétegezést igy folytatjuk, majd a legfelsé babra 6ntjik a megmaradt martast. Vajdarabkakat
morzsolunk a tetejére és elémelegitett sitében, pirosra sitjik. (megjegyzem, én t6bb tejfolt
haszndltam a martashoz, s a tetejére még reszeltem saijtot)
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Rantott paradicsom

Hozzavaldk: 60 dkg paradicsom, sé, reszelt szerecsendio, t6rétt bors, sima liszt, 2 db egész
tojdas, 1 evékandl tej, zsemlemorzsa és zsiradék a kisitéshez.

Elkészitése: A szép nagy kemény paradicsomokat megmossuk, szdrazra toréljik, és vastag
szeletekre vagjuk, kicsit besézzuk, megszoérjuk reszelt szerecsendidval és térott borssal,
azutdn a szokdsos moédon sima lisztbe, tejjel felvert tojasba és zsemlemorzsdba bunddzzuk, s
forré zsiradékban hirtelen kisiUtjik.

Burgonyapurével kindljuk.

Rantott zeller

Hozzdvaldk: 60 dkg meghdmozott zellergumd, sé, 1 evékandl citromlé, 3 gerezd fokhagyma,
sima liszt, 2 db egész tojds, 1 evékandl f6z6tejszin, 1/2 kiskandl Vegeta, 3 evékandl reszelt
sajt, zsemlemorzsa, zsiradék a kisitéshez.

Elkészitése: A meghdmozott zellert masfél centiméter vastag szeletekre vagjuk, és citromlével
megizesitett sés vizben megabdljuk. Azutdn lecsepegtetjik, kihitjuk, és bekenjik zuzott
fokhagymaval, sima lisztbe és tejféllel meg Vegetdval izesitett, reszelt sajttal felvert tojasba
madrtogatjuk, s zsemlemorzsdba bunddzzuk. Végiil forré zsiradékban mindkét oldalrdl pirosra
sutjuk.

Krumplikasdaval és z6ldségsalataval kindljuk.

Sajtos rantott brokkoli

Hozzdvaldk: 1 fej nagyobb vagy 2 kisebb brokkoli, zdldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl
Vegeta, 150 g reszelt sajt, 2 db egész tojds, 2 evékandl fehérbor, zsemlemorzsa, zsiradék a
kisUtéshez.

Elkészitése: A megtisztitott brokkolit zéldség-lében lassu t0z6n négy percig f6zzik, azutan
kivesszik és lecsepegtetjik. Még melegen rézsdira szedjiok és megszorjuk a fele reszelt
sajttal. Azutdn a reszelt sajt masik felével felvert és a borral elkevert tojasba martogatjuk,
majd zsemlemorzsdba forgatjuk. Felhevitett zsiradékban minden oldalrél megsitjik.

Sonkds-sajtos karalabé

Hozzavaldk: 4 db zsenge karaldbé, olaj, sé, zoldséglé - 2,5 dl vizhez 1 kiskandl Vegeta -, 8
szelet gépsonka, 8 szelet kemény saijt, t6rott bors, 2 kézepes nagysdgu alma, ketchup.
Elkészitése: A meghdmozott karaldbét fél centiméter vastagsdgl szeletekre vagjuk, s
felhevitett olajon mindkét oldalukrél megpiritjuk, azutdn megsézzuk, felontjik zéldséglével, és
puhdra paroljuk. Majd a karaldbészeleteket melegre tessziik, a visszamaradt levet zsirjara
sutjUk és megporkoljik rajta a sonkaszeleteket, s rarakjuk a karaldbé-szeletekre. Végul
befedjiuk sajtszeletekkel, s kicsit megszérjuk borssal, és meleg sitében rdolvasztjuk a sajtot.
Ketchuppel meglocsoljuk és durvara reszelt almdval diszitve tdlaljuk.

SOs-turos zoldségtorta

Hozzavaldk: 25 dkg sima liszt, 1 kiskandl s6, 15 g éleszté, 1 kiskanal cukor, 1dl viz, 10 dkg va;j.
1 db egész tojds, 1 szdl sargarépa, 1 db kemény tojas, 10 dkg kemény sajt, t6lt6tt olajbogyd,
cseresznyepaprika, kapor, snidling.

A ftoltelékhez: 10 dkg vaj, 15 dkg izesitett majonéz, 2 db héjaban fétt burgonya, 1 fej
voréshagyma, 2 db kemény tojas, 2 db savany0 uborka, torétt bors.

A krémhez a tetejére: 6 evékandl tej, 10 dkg tehéntird, 10 dkg izesitett majonéz, 1 gerezd
fokhagyma, sé.

Elkészitése: A lisztet atszitaljuk, megsoézzuk, s a kézepébe kis godrot készitink. Belemorzsoljuk
az élesztét, megszorjuk cukorral, ledntjuk langyos tejjel, és megkeleszijik. Ha megkelt,
beletesszik a vajat és a tojdst, majd alaposan kidolgozzuk, azutdn konyharuhdaval letakarva
meleg helyen tovdbb kelesztjuk. Késébb a lisztezett gylUrédeszkan kinyujtjuk, s kizsirozott
tortaformdban elémelegitett sitében megsitjik. A silt torta alapot hdrom lapba vagjuk, s
megkenjik a téltelékkel, a tetejét meg a krémmel. Végil a torta tetejét megszérjuk finomra
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reszelt sargarépadval, a kozepére meg keménytojas-karikakat és kilénbozé formakkal kiszort
sajtszeleteket és félbevagott olajbogyét rakunk.

Tdlalds el6tt néhdny éraval hitészekrénybe tesszik, kaporral és finomra vagott snidlinggel
diszitve kindljuk.

Toltelék elkészitése: A vajat a majonézzel habosra keverjik, majd hozzatesszik a finomra
reszelt burgonydt, a hagymat és a durvéra reszelt kemény tojast meg az uborkdat, azutdn
megsézzuk, megborsozzuk, és jol kikeverjik.

Krém a tetejére: Turmixba rakjuk a torét, a tejet, és alaposan &sszekeverjik, majd
hozzdkeverjik a majonézt és az attort fokhagymat, s izlés szerint megsézzuk.

Sparga, sajtos bunddaban

Hozzavaldk: 24 dkg spargakonzerv, 1 dl tej, 2 db egész tojds, 7 dkg sima liszt, 10 dkg kemény
sajt, sé és a sitéshez ola;j.

A joghurtmartashoz: 20 dkg fehér joghurt, 1 evékandl mustdr, 1 gerezd fokhagyma, citromlé,
s0, snidling - metéléhagyma -.

Elkészitése: A spargat leszirjik és lecsepegtetjik. Kézben a tejbe belekeverjik a tojast, 6t
deka sima lisztet és a reszelt sajtot, megsézzuk, és simara kikeverjik. A spdargdat elészér a
maradék lisztbe, majd azutdn a sajtos tésztdba meghempergetjik, s a felhevitett olajban

hirtelen szép pirosra sitjuk.

Joghurtmartas

A joghurtba belekeverjik a mustart, izesitjik a zozott fokhagymaval, citromlével és a finomra
vdagott snidlinggel.

Saldtalevéllel boritott tadnyéron, friss parolt zdldségekkel - zdldborsé, csemegekukorica,
ceruzabab, vajbab stb. -, és a joghurtmartdassal kindljuk.

Sult brokkoli
Hozzavaldk: 50 dkg brokkoli, s6, 3 dkg vaj, 1 fej voréoshagyma, 20 dkg gépsonka,

z6ldpetrezselyem, 10 dkg kemény saijt, 2,5 dl sUrG tejfol, 1 db tojas, szerecsendio.

Elkészitése: A brokkolit rézsdira szedjik, megmossuk, és sés vizben kicsit megfézzik, azutdn
leszirjuk, ledblitjik hideg vizzel és lecsepegtetjik. Kézben a sonkdt és a hagymat apréra
vagjuk. Azutdn egy vaijjal kikent tGzallé tdlba lerakjuk a brokkolit, megsézzuk, raszérjuk az
apréra vagot hagymdt meg a sonkdt és a zdldpetrezselymet. Kézben a tejfdlbe
belekeverjuk a fele reszelt sajtot meg a tojast, enyhén megsozzuk és belereszelink egy pici
szerecsendiét, s a brokkolira éntjik. Végil a tetejét megszorjuk a maradék reszelt sajttal, s

elémelegitett sitében pirosra sitjik.

Sult padlizsan-tornyocskak

Hozzdvaldk: 1 db nagyobb padlizsdn, s, 3 evékandl olivaolaj, t6rétt bors, 3 db nagyobb
paradicsom, 20 dkg Mozzarella sajt, 2 evékandl reszelt sajt, friss bazsalikom.

Elkészitése: A padlizsant tizenkét kerek szeletre vagjuk, s harminc percre besézzuk, hogy a
keserU leve kifolyjon. Azutdn ledblitjuk, és szdrazra t6rdljuk. Kizsirozott tepsibe négy
padlizsdnszeletet teszink, megkenjik olajjal, s kicsit megborsozzuk, s egy-egy tetejére
paradicsomkarikat és sajtszeletet teszink. A rétegezést addig folytatjuk, mig van
hozzdvalénk. A torony tetejére padlizsan keriljon, arra meg egy kevés reszelt sajt megszérva
torott borssal. Végil elémelegitett sitében huszonét percig sitjuk.

Finomra vdgott bazsalikommal meghintve eléételként kenyérrel vagy péksiteménnyel
kindljuk.

Sult paradicsom, saijttal
Hozzdvaldk: 6 db nagyobb paradicsom, olaj, 20 dkg reszelt sajt, 2 db egész tojds, s6, torott

Y

bors, 2 dl f6zétejfol, friss bazsalikom.

Klemi 123



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

7

Elkészitése: A felszeletelt paradicsomot a reszelt sajttal valtakozva kiolajozott tizallé talba
rétegezzik. Kézben a tejfolt kicsit megborsozzuk, megsézzuk, és belekeverjik a tojasokat,
majd a paradicsomra ontjik. Véguil elémelegitett sitdbe tesszik, és rézsaszinire sitjuk.
Finomra vagott friss bazsalikommal megszérva talaljuk

Tokos lecsd

Hozzdavaldk: 40-40 dkg hagyma; paprika, paradicsom és tdk, 15 dkg fustolt szalonna, 30 dkg
kolbasz

Elkészitése: A szalonndt kiolvasztom és megpiritom rajta a hagymat, szép sdrgdra. Ezutan
rakom bele a karikdkra vagott kolbdszt, amit megpiritok.

Beleteszem a felkarikazott paradicsomot, és kicsit késébb a felnagyolt paprikat. Amikor
megfétt, kdvetkezik a révid szdlra gyalult tok. Négy-6t perc alait dsszeforralom, és mdris
talalom.

Tok, tepsiben

Hozzavaldk: 80 dkg gyalult ték (lisztdn), 20 dkg héjaban fott krumpli, 30 dkg reszelt saijt,
csokor z6ld kapor, 20 dkg angolszalonna, 4 tojds, olaj, vaj, fehér bors, s6

A tokot pdaroljuk meg vajon, s ha kihilt keverjik 6ssze a kockdkra vagott krumplival, a
tojasokkal, a sajttal és a vagott kaporral. izesitsik fehér borssal és séval. A szalonnat
szeleteljik hajszalvékonyra, majd csikokra, és kevés olajban siUssiik ropogésra. Adjuk ezt is a

keverékhez, hGdlldé tdlat vajazzunk ki, és teritsik bele a tékés keveréket. Elémelegitett
sUtében siissUk szép pirosra.

Toltott kaposzia

A sertéscomb vagy tarja hisat besézom, masnapig dlini hagyom. A hist megdardlom.
Paprikaval, borssal, séval, hagymaval fiszerezem, jol dsszedolgozom, ezutdn savanyuU
kdposzta levelébe t6ltém. Nagy cserépfazékba teszem, de aldja és tetejére egész leveleket
fektetek, hogy meg ne égjenek a toltelékek. Rateszem a fistélt csiUlkdt, és koré
aprokdposztat szorok. A fazekat betolom a forré sitébe. Két érahosszdig f6 a sajat levében. A
fazekat 6vatosan kihizom, felforralt rantast 6ntok a tetejére, teszek ra tejfélt is. Tovabb
forralom 0gy negyedoéranyit.

Toltott kel

A kelkdposztdkat egészben hagyva gondosan megmossuk, és minden levelét jol
megvizsgdljuk, nem férges-e. Azutdn tolteléket készitink dardlt disznéhuisbdl, rizsbdl, tojasbal,
megborsozzuk és megsdézzuk. A kelleveleit egyenként szétnyitjuk, kozéjik tesszik a
tolteléket, és cérnaval dsszekotjik. Vékony vajas rantast készitink, feleresztjik kevés vizzel,
beletesszik a megtoéltdtt kelt, puhdra pdroljuk, tejféllel izesitjik.

Toltott, paradicsomos gomba

Hozzavaldk: 8 szép, méretes csiperke vagy mas kalapos gomba, 10 dkg sonka, fél csokor
petrezselyem, 1 kandl reszelt hagyma, 4 dl paradicsomlé, 1 tojds, egy dl tejfdl, olaj, vaj, so,
bors, cukor

A gombdk szarat kitorjik, apréora vagjuk, és olajpan megparoljuk. Beleadjuk az apréra
vdagott sonkdt, a finomra vagott petrezselymet és a hagymat. S6zzuk, borsozzuk és pdroljuk
par percig. Ekkor levesszik a tizrdl, felontjlk annyi paradicsomlével, hogy 6sszefogja és
beleitjiuk a tojast. Megtoltjik a kalapokat, és kivajazott tGzallé talba Ultetjik ket. A maradék
toltelékbe belekeverjik a tébbi paradicsomlét, a tejfolt, izesitjUk séval és kevés cukorral és
nyakon 6tjik vele a gombdat. Forrd sitébe toljuk, és sités kézben is dntdzgessik a szaftjaval.

Zoldbabbal toltott paradicsom

Hozzavaldk: 8 db szép nagy paradicsom, s6, 20 dkg zdldbab, 1 szdl péréhagyma, olaj, 10
dkg csiperkegomba, t6rétt fehérbors és 1 csokor kapor.
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Elkészitése: A nem tUlsdgosan érett paradicsomok csutka feldli részét levagjuk, s belsejét
kiskandllal kivdjjuk, s kicsit megsézzuk. Azutdn a megtisztitott z6ldbabot két-haromcentis
darabokra felvagjuk, és soés vizben puhdra paroljuk. Kézben a felhevitett olajon megpiritjuk a
srégen, vékonyra szeletelt péréhagymat, a kivajt paradicsombelet, a szeletekre vagott
gombdat, a leszlrt, lecsepegtetett zéldbabot hozzatesszik, s az egészet egyitt atparoljuk.
Kissé megsdzzuk, megborsozzuk, és megszérjuk a finomra vagott kaporral, majd langyosra
hitjik. Azutdn ezzel a masszdval a paradicsomokat megtdltjuk, a maradék tolteléket
mellérakjuk, s eléételként tdlaljuk.

Megjegyzés: A z6ldbab lehet konzerv is, de akkor a pdrolasa nem szikséges.

Zoldpetrezselyemmel parolt cukkini

Hozzavaldk: 60 dkg cukkini, 3 evékanal étolaj, 3 gerezd fokhagyma, 2 evékandl széjamartas,
s0, 4 evékandl finomra vagott zéldpetrezselyem, 1 kiskanal Solamyl (étkezési keményitd).
Elkészitése: A megmosott, meghdmozott cukkinit apré kockdkra vdagjuk, és wokban
felhevitett olajon hirtelen megpiritjuk. Azutan hozzatesszik a tért fokhagymat, a széjamartast
és enyhén megsoézzuk. Kevés forré vizet 6ntiink alq, és lefedve gyorsan megparoljuk. Késébb
megszorjuk zéldpetrezselyemmel, besUritjuk Solamyllel, és fedé nélkil készre paroljuk.

Ondllé ételként burgonydval tdlaljuk vagy hisokhoz kéretként kindljuk.

Zoldséges tofu

Hozzdavaldk: 20 dkg széjasaijt (tofu), 1 evékandl széja- és 1 evékandl Worcester-martds, 1 fej
kemény kinai kel, 2 db piros hUsU paprika, 20 dkg csiperkegomba, 1 db chilipaprika, 10 dkg
konzerv csemegekukorica, olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 evékandl ketchup, 1 kiskandl
(kukoricakeményitd, torétt bors, 1 kiskandl reszelt gydmbér.

Elkészitése: Az apré kockdkra vagott tofut f6zés elétt egy nappal szdja- és Worcester-
martdssal elkevert négy evokandl vizbe aztatjuk, s lefedve hideg helyre tesszik. Idonként
alaposan atkeverjik, vigydzva, hogy a tofu nehogy elmorzsalédjon. Kézben a paprikdkat és
a kinai kelt metéltre, a gombat szeletekre vagjuk, a chilipaprika erét és magjat kiszedjik, a
kukoricat leszUrjik. Wokban felforrésitiuk az olajat és megpiritiuk benne a felapritott
fokhagymat és a zéldségkeveréket, hozzakeverjik a leszirt tofut, s tovabb piritjuk. A tofu
visszamaradt levét kikeverjik a ketchuppel és a keményitdvel, s a zéldséges tofura ontjiuk.
Végil megizesitjUk reszelt gyombérrel és torott borssal, s ha szikséges, megsézzuk és
afforraljuk.

Parolt rizzsel, vagy friss kenyérrel, illetve péksiteménnyel kindljuk.

Zoldségkrém

Hozzdavaldk: 25 dkg fott z6ldség - sargarépa, petrezselyemgyodkér, zellergumd, zéldborsé -, 15
dkg vajkrém, 1 evékandl mustdr, 2 szdl zéldhagyma szdrastul, 2 db f6tt tojdas, s6, finomra
vdagott zéldpetrezselyem.

Elkészitése: A megtisztitott zdldséget sos vizben puhdra f6zzik - felhaszndlhatjuk a
hislevesben f6tt zoldséget is -, és turmixoljuk, vagy botmixerrel pépesitjlk. Hozzatessziik a
vajkrémet, a mustart, az apréra vagott zé6ldhagymat és a durvara reszelt kemény tojdst, s
alaposan 6sszekeverjik, izlés szerint megsoézzuk, és beh{tjik.

Kenyérre, péksiteményre vagy szendvicsszeletekre, illetve piritésra kenve és finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel megszérva kindljuk.

Zoldségpuding besamelmartassal

Hozzdvaldk: 10 dkg sargarépa, 10 dkg karfiol, 15 dkg zdldbab, 5 dkg zellergumé, 2 db
kellevél, 10 dkg zdldborsé, s6, 10 dkg vaj, 10 dkg dardsliszt, 2 dl tej, 2 db egész tojas, térott
bors, zéldpetrezselyem, 2 db tojasfehérje, zsemlemorzsa, zsiradék a forma kikenéséhez.

Elkészitése: Az dsszes zoldséget apré kockdkra vagjuk, és sés vizben megfézzik. A vajbdl a
liszt, a tej és a zoldség-f6z6lé hozzdaddsaval besamelmdartast készitink, kihGtjlk és
belekeverjuk a két egész tojast, megsbézzuk, borsozzuk és megszérjuk finomra vdagott
zoldpetrezselyemmel, és alaposan kikeverjik. Azutan hozzdkeverjik a fétt zoldségeket és a
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kemény habbda vert tojasfehérjét - ha szikséges, zsemlemorzsaval siritjiok -. Végil a masszat
kizsirozott, zsemlemorzsdval meghintett formdaba ontjik, és géz folott vagy vizfirdében 6tven-
hatvan percig f6zzik.

Zoldségtal

Hozzdavaldk: 25 dkg apré szemi burgonya, sé, 2 db nagy sargarépa, 15 dkg zéldbab, 15 dkg
péréhagyma, olivaolaj, torétt bors, zoldpetrezselyem, 1,5 dl zéldséglé, é evékandl tejszin, 4
dkg kemény sajt.

Elkészitése: A burgonydt alaposan megmossuk, és héjastul megfézzik, majd leszirjuk. A
z0ldséget megtisztitjuk, és kicsi darabokra vagjuk, s a felhevitett olajon megpiritjuk, azutan
megsézzuk, megborsozzuk és megpdroljuk. Kézben &sszeforraljuk a zéldséglevet egy
evékandl olivaolajjal és a tejszinnel, azutdn belekeverjik a reszelt sajtot. Végil a fétt
burgonydat és a pdarolt zdldséget tdnyérra rendezzik és ledntjik a sajtos martdssal és
meghintjik finomra vagott zéldpetrezselyemmel.
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Siitemenyek, edesgeqaek

Alma pongyoldaban, karamellkémmel

Hozzavaldk: 1 kg savanykds alma, 1 zacsko fahéjas cukor, 3 dl fehérbor vagy tej, 2 db egész
tojas, késhegynyi s6, 20 dkg kevert liszt, olaj a sitéshez, porcukor és 6&rolt fahéj a
megszordsahoz.

A karamellkrémhez: 12 dkg kristdlycukor, 6 dl tej, 2 db tojassargdja, 4 dkg
kukoricakeményitd, 2 dl tejszin, 2-3 evékandl rum, 5 dkg mazsola.

Elkészitése: A meghdmozott és maghdzatél megtisztitott almat vastagabb kerek szeletekre
vdagjuk, és meghintjik a fahéjas cukorral. Kézben a borbdl, vagy a tejbdl a tojassargdjaval és
a kevert liszitel meg egy csipetnyi sé hozzdaddsaval sima tésztat keverink. Evvel a
masszdval bepanirozzuk az almakarikdkat, s a felhevitett olajban mindkét oldalukrdl
aranysargara sitjuk Sket.

Karamellkrém

A karamellizdlt cukrot az 6t deci tejjel felontjik és felolvaszijuk. Kézben a maradék egy deci
tejpen kikeverjik a tojassargakat a kukoricakeményitével, s folyamatosan kevergetve a
forré karamelles tejhez 6ntjik, és kiforraljuk krémszerivé. A tejszint kemény habba felverjik, s
végil a kihGlt krémbe keverjik.

Talalaskor meghintjik porcukorban elkevert 6rélt fahéjjal, s leontjlk a karamellkrémmel,
mikozben tetejére néhdny szem, rumba dztatott mazsolat tesziink

Almas darakdsa

Hozzdavaldk: 60 dkg alma, 1 evékandl kristalycukor, 10 dkg buzadara, 5 dkg porcukor, 4 dkg
vaj, 6rolt fahéj.

Elkészitése: A meghdmozott és maghdzatél megtisztitot almat nyolcadokra vdgjuk,
megszorjuk kristalycukorral, és kevés vizet aldéntve puhdra pdaroljuk. Azutdn attérjik,
meghintjik buzadaraval, és folyamatosan keverve kdsavé f6zzik.

A kész kasat elémelegitett tanyérokra adagoljuk és megcsepegtetjik olvasztott vajjal, s
meghintjik porcukorral és orélt fahéjjal.

Angolkeksz

Hozzdavaldk: 20 dkg zabpehely, 20 dkg sima liszt, 1 zacsko sutépor, 12 dkg porcukor, 12 dkg
vaj, 1 db egész tojdas, késhegynyi sé, 1 evékandl tej, zsiradék a tepsi kikenéséhez.

Elkészitése: A zabpelyhet makérlon megdardljuk, s 6sszekeverjik az atszitalt liszttel meg a
sutéporral, majd 6sszegyurjuk a tojassal meg a vajjal és az enyhén megsdzott tejjel. A sima
tésztat liszttel meghintett gyurédeszkdn két-hdarom milliméter vastagsagira nyujtjuk, és
kildnb6z6 alaki formdkkal kiszaggatjuk, s villdval megszurkdljuk, és kizsirozott tepsire rakjuk.
Végil elémelegitett sitébe tesszik, és megsitjik, vigydzva, hogy ne szdritsuk ki.

Aranygaluska

Hozzdvaldk: 40 dkg dards liszt, s6, 2 dkg élesztd, 2 evdkandl kristdlycukor, 3 dl tej, 2 db
tojassargadja, 10 dkg vaj.

A megszérasahoz: 3 evokandl kristalycukor, 1 kiskanadl 6rélt fahéj, 5 dkg durvara vagott dié, 5
dkg mazsola.

A vanilias krémhez: 6 dl tej, 1 zacské vanilias cukor, 8 dkg kristdlycukor, 4 dkg
kukoricakeményitg, 2 db tojassargdija.

Elkészitése: Az atszitalt lisztet enyhén megsézzuk, azutdn a kdzepébe belemorzsoljuk az
élesztét a cukorral, s 6sszekeverjik két deci langyos tejjel és megkelesztjik. Késébb
hozzatesszik a tojassargdakat, és a maradék langyos tejet és a megolvasziott fele vajat.
Azutdn szép sima tésztdvd dolgozzuk és megkeleszijuk. A megkelt tésztat lisztezett
gyurédeszkdn nem t0l vékonyra kinyUjtjuk, és kicsi pogdcsaszaggatéval kiszaggatjuk. Egy
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mélyebb tdlat vagy labast kikeniink, belerakunk egy réteg kiszaggatott tésztat, megkenjik
olvasztott vajjal, s meghintjik fahéjas cukorral meg durvara vagott diéval és mazsolaval. A
rétegezést addig folytatjuk, amig a készlet tart. Legfelil tészta legyen! Elémelegitett sitében
pirosra sitjuk.

Vanilias krém

Fél liter tejet kristaly- és vanilias cukorral felforralunk. K6zben a maradék egy deci tejben
elkeverjik a tojassargdkat és a keményitét, majd folyamatosan keverve a forré tejbe
csurgatjuk, és sirisédésig fozzik.

A megsilt galuskdkat tanyérra szedjik és vanilids krémmel leéntve tdlaljuk.

Babapiskotaval toliott szelet

Hozzdvaldk: 6 db egész tojas, 15 dkg porcukor, 15 dkg féldards liszt, 1/2 kiskandl sitdpor,
kékuszreszelék vagy porcukor a sitemény megszérdsahoz.

A toltelékhez: 2,5 dl f6z6tejszin vagy tej, 2 evékanadl kakad, 2 evékandl porcukor, 1 zacské
vanilids cukor, 2 evékandl vaj, 1 nagy csomag babpiskéta, 2 evékandl rum.

Elkészitése: A porcukrot a hat egész tojassal habosra keverjik, s kdnnyedén hozzdkeverjik a
sitéporral elkevert lisztet, majd kizsirozott és liszttel kiszort tepsibe simitjuk, s elémelegitett
sitében sitjik. A kihilt tésztat megkenjik toltelékkel és megszorjuk kokuszreszelékkel vagy
porcukorral, esetleg bevonjuk csokolddémazzal.

A toltelék elkészitése: A tejszin vagy a tejet a kakaéval, a por- és vanilias cukorral meg a
vajjal felmelegitjik, majd lehUzzuk a tGzrél és belekeverjik a szétmorzsolt piskétat és a két
evékanal rumot.

Bandn pongyoldban

Hozzdvaldk: 40 dkg készen vett linzertészta, 4 evékandl méz, 5 dkg dardlt did, 6rélt fahéj, 4
db kisebb banan, 4 evékandl rum, 1 db egész tojas, 20 dkg eperdzsem, porcukor.

Elkészitése: A linzertésztat lisztezett gyiréodeszkdn vékonyra sodorjuk, és tizendtszor tizenot
centis négyzetekre vagjuk, s a két szemben levd sarkat két centi mélyen bevdgjuk. Azutdn
minden darabot megkenink mézzel, megszérunk dardlt didval és 6rolt fahéjjal, s a kozepére
rdhelyezziik a lehdmozott, rummal megcsepegtetett banant, és a tésztdba csomagoljuk.
Azutdn a tetejét megkenjik felvert tojassal, és sutépapirral bélelt tepsire rakjuk, elémelegitett
sUtében 200°C-n tizenét percig sutjik. Kézben az eperdzsemet egy deci vizzel takarékldngon
felmelegitjik, s a megsilt bandnra 6ntjik.

Talaldskor megszorjuk porcukorral.

Becsei sajtos kifli

Hozzdavaldk: liszt 1 kg, tej 0.5 |, éleszté 5 dkg, cukor 2 dkg, joghurt 2 dl, margarin 29 dkg,
Pannénia sajt 32 dkg, kdményes reszelt Panndnia sajt 10 dkg, tojas 1 db, so;

Elkészitése: Az élesztét a cukros, meleg tejben felfuttatjuk, a liszttel, a joghurttal, a séval és 4
dkg margarinnal 6sszedagasztjuk. Ezutdn meleg helyen hagyjuk megkelni. A tésztat 2x8
részre oszljuk, és ismét pihentetjik. A cipdkat kinyUjtjuk, nyolcat-nyolcat egymdsra teszink,
kdzben a margarint egyenletesen a lapok kézé kenjuk. Folyamatosan addig nydjtjuk, amig
kb. 4 mm-es tésztdkat kapunk. 16-16 részre vagjuk, ahogy a tortaszeleteket szokds.
Mindegyik szelet tetejére egy-egy csik Pannénia sajtot tesziink és feltekerjik. A tésztakat egy
tepsibe fektetjik, tetejiket megkenjik a felvert tojassal, meghintjik séval és szezdmmaggal.
Elémelegitett siutében, takarékldngon aranysdargdra sitjltk, s még forrbn megszérjuk
kdményes reszelt Pannénia sajttal.

Besztercei fagylalt

Hozzdvaldk: 30 dkg kimagozott kék szilva, 2 centiliter rum, 2 dl tej, 1 mokkdskandl reszelt
citromhéj, 10 dkg porcukor.
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A kimagozott szilvat turmixgépbe rakom, és pépesre zizom, majd hozzdadom a t6bbi

nyersanyagot, és habos-egynemire keverem. Fagylaligép tartdlydba téltve elSirds szerint
elkészitem a fagylaltot.

Besztercei szilvastoria 01.

Hozzdavaldk: 30 dkg liszt, 30 dkg margarin, 30 dkg Koronds Porcukor, 2 db tojassargdja, fél dl
tejfol, vanilids cukor, csipetnyi s6, 50 dkg szilva, 15 dkg did, 15 dkg Koronds Befézé cukorral
készilt szilvadzsem, 5 dkg Koronds Finom Kristdlycukor, 6rolt fahéj.

Készitsen linzertésztat. A margarint morzsolja a liszthez, hintse rd a porcukrot, sé6t. GyUrja dssze
gyors mozdulatokkal, a tojassargdjaval, tejféllel. Fél éran at, pihentesse a cipéformajo tésziat.
Lisztezett deszkdn nydjtsa ki a tészta kétharmadat, majd egy lapos és kerek tortaformat
béleljen ki vele. A maradék nyers tésztat tegye félre. Szurkdlja meg villaval, félig sisse at
meleg sitében. A silt lapot kenje at szilvadzsemmel. A szilvdt mossa meg, magozza ki,
cikkezze fel. Rakja kérbe sirin, maghdzzal felfelé a tortalapon. Szérja meg a tetejét Srolt
fahéjjal, kristalycukorral. A maradék nyersen hagyott tésztat reszelje rd, hintse meg a durvara
vdagott didval. Ujbdl tolja a siitébe, sisse aranysdrgdra. Cikkekre vagva kindlja.

Tippek:

Télen mélyh{tott szilvaval is diszitheti a tortdt. Elétte azonban a tésztdra szérjon kevés
zsemlemorzsdt, hogy a gyiméolcs levét felszivja.

Ha nincs tortasitdje, hagyomdnyos tepsiben vagy szélesebb t(zdllé tdlban is elkészitheti a
gyimolcstortat

A kerek tortaformat ugy bélelje ki a tésztdval, hogy legyen egy kis pereme

A szilvadzsemhez keverhet néhdny cseppnyi szilvapalinkat

Besztercei szilvastorta 02.
Hozzavalok: 30 dkg liszt, 30 dkg margarin, 30 dkg Koronds Porcukor, 2 db tojassargdja, fél dl

tejfol, vanilias cukor, csipetnyi s6, 50 dkg szilva, 15 dkg did, 15 dkg Koronds Befézé cukorral
készilt szilvadzsem, 5 dkg Koronds Finom Kristalycukor, 6r6lt fahéj.

Készitsen linzertésztat. A margarint morzsolja a liszthez, hintse ra a porcukrot, sét. Gyurja 6ssze
gyors mozdulatokkal, a tojassargdjaval, tejféllel. Fél 6ran at, pihentesse a cipéformajo tésztat.
Lisztezett deszkdn nyvUjtsa ki a tészta kétharmaddat, majd egy lapos és kerek tortaformat
béleljen ki vele. A maradék nyers tésztat tegye félre. Szurkdlja meg villaval, félig sisse at
meleg sitdben. A silt lapot kenje at szilvadzsemmel. A szilvdt mossa meg, magozza ki,
cikkezze fel. Rakja kérbe sirin, maghazzal felfelé a tortalapon. Szérja meg a tetejét orolt
fahéjjal, kristalycukorral. A maradék nyersen hagyott tésztat reszelje rd, hintse meg a durvara
vdagott diéval. Ujbdl tolja a sitébe, siisse aranysdrgdra. Cikkekre vagva kindlja.

Besziercei pogdcsa

Hozzavaldk 4 személyre: 13 dkg rétesliszt, 7 dkg cukor, 1 db tojas, 7 dkg vaj, 1 dl tej, 1 dkg
éleszt6, 5 dkg mdk, 5 dkg lekvar, 5 dkg tiré, fahéj, egy csipet s6.

Elkészitése: Az elbre elkészitett kovasz segitségével sszedllitjuk a tésztat, majd 1 érat dalini
hagyjuk. (tej + éleszté +cukor +liszt = kovasz)

Toltelék: Haromféle toltelékkel toltjuk meg a pogacsat:

1. dardlt mdk, cukor és tej, melyet fokozatosan adagolunk.

2. TOrd, cukor, fahéj, mazsola jol dsszekeverve.

3. dzsem.

A tésztat Osszedolgozzuk, gyuUrjuk és nyUjtijuk, majd egy leforditot pohdr segitségével
pogdacsakat szaggatunk, amelyeket letakarunk, mert még kelni fognak egy kicsit. Ezutdn a
tésztdbdl kis kosarkdkat formalunk, és mindegyiket megtoltjuk mindhdrom tdltelékkel. Végil
kiolajozott tepsiben megsitjuk a téltétt kosarkakat.

Boagrés-makos sutemény

Hozzavaldk: 2 bogre kevert liszt, 1 bégre dardlatlan mdk, 2 bégre tej, 3 db egész tojas, 1
bogre kristalycukor, 1 zacské sitépor, 1 bogre olaj, 3 evékandl durvara vagott diébél, 3
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evokandl durvdara vagott kandirozott gyimélcs, zsiradék a tepsi kikenéséhez, dards liszt a
tepsi meghintéséhez, 4 evékandl porcukor és 1 zacské vanilids cukor a siiti megszérasahoz.
Elkészitése: Kell6 nagysagu tdalba ontjik a lisztet, a dardlatlan makot, a kristalycukrot meg a
tobbi felsorolt hozzavalét, és sszekeverjik a tejjel, a tojassal és az olajjal. Azutan a tésztat
kizsirozott, liszttel meghintett tepsibe 6ntjik, s eldmelegitett sitében tiprébdig sitjik.

A kész sitemény tetejét, megszorjuk vanilids porcukorral és felszeleteljuk.

Csokoladégolydok

Hozzdvaldk: 12 dkg reszelt csokolddé, 10 dkg porcukor, 10 dkg dardlt pérkdlt mogyord, 1
evikandl erés feketekdvé, 1 kiskandl vaij, kristdlycukor a behempergetéséhez.

Elkészitése: A hozzdvaldkat alaposan dsszekeverjuk, azutdn a masszabdl kicsi golydkat
formalunk, és kristalycukorba forgatva egy napig hideg helyen tartjuk. Cukor helyett reszelt
mandulat vagy kékuszreszeléket is haszndlhatunk a behempergetéshez.

Csokoladéhabos megqy

Hozzavaldk: 50 dkg meggy, 4 evékandl meggylikér, 10 dkg csokoladé, 3 db egész tojas, 2
evékandl porcukor, 2,5 dl habtejszin

Elkészitése: A kimagozott meggyet likérbe daztatjuk. Kézben géz f6l6tt megolvaszijuk a
csokolddét, hozzdkeverjik a tojassargakat és levesszik a gézrél. Azutan a tojasok fehérjébdl
kemény habot verink, s kdonnyedén a csokolddés masszdhoz keverjik. A meggyet
poharakba osztjuk, s befedjik a csokolddéhabbal és behitjiuk.

Adagonként kemény tejszinhabbal diszitve kindljuk.

Dios szelet

Hozzdvaldk: 20 dkg sima liszt, 5 dkg porcukor, 15 dkg vaj vagy margarin, 3 db tojds sargdja,
késhegynyi sd, zsiradék a tepsi kikenéséhez, liszt a kiszéradsahoz.

A téltelékhez: 10 dkg porcukor, 15 dkg dardlt dié, 1 evékandl apréra vagott mazsola, 10 dkg
reszelt étcsokoldadé, 3 db tojds fehérje.

Elkészitése: A lisztet a tojassargakkal, a porcukorral, a késhegynyi séval és a vajjal alaposan
osszekeverjik, majd sima tésztava gyurjuk. Késébb lisztezett gyirodeszkdan kinyujtjuk, és
kizsirozoft, liszttel kiszort tepsibe helyezzik, s eldmelegitett sitében félig megsitjuk, azutan
megkenjik a téltelékkel, visszatesszik a sitébe, és készre sutjik.

A toltelék elkészitése: Osszekeverjik a porcukrot a dardlt diéval és az apréra vagdalt
mazsoldval meg a reszelt csokolddéval, s azutdn évatosan hozzdvegyitjlk a kemény habba
felvert tojasfehérjéket.

ErsekUjvari krémes

Tészta: 8 tojasfehérjét 30 dkg porcukorral kikeverink, majd beletesziink 30 dkg diét. 2 lapot
sutink beldle.

Krém: 8 tojassargdjat, 2 csomag vanilia cukrot, 4 dl tejet, 15 dkg porcukrot, 4 evékanal
buzadarat megfézink. Ha kih{lt 10 dkg vajjal kikeverjik.

Tetejét csokolddéval bevonjuk

Fank

Hozzdavaldk: 1 | tej, 1 tojds, 5 evékandl cukor, 3 dkg éleszid, so, liszt

Elkészitése: A cukros, sos tejbe morzsolt élesziét felfuttatom, és annyi liszttel 6sszedolgozom,
hogy ldgy maradjon. Meleg helyen alini hagyom. Lisztezett szélU ivegpoharral kiszaggatom,
majd forrd, bé zsirban szalagosra sitdom. (Az egyik oldalat fedd alatt sitém, de amikor
medgforditom, mdar nem teszem rd a fedét.) Porcukorral meghintve, vagy lekvarral talalom.

Felvidéki toros
Hozzdvaldk 6 személyre: 30 dkg liszt, 10 dkg zsir, 15 dkg cukor, 1 tojds, 1 cs. sUtépor, kevés tej
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Toltelékhez: 50 dkg turd, 5 tojas, 10 porcukor, 6 dkg mazsola, 1 kandl zsemlemorzsa vagy griz,
fél cs. vanillincukor

A sitéporos lisztet 6sszegyurjuk a zsirral, tojassal, cukorral, és annyi tejjel, hogy lagy,
nyUjthaté tésztat kapjunk. A tészta felét tepsibe tesszik, és beboritjuk a téltelékkel. A tészta
masik felével lefedjik, tojassal megkenjik, és villdval megszurkdljuk. Kézepes tiznél sitjik,
felszolgdldaskor vanilis porcukorral meghintjik és szeleteljuk.

A tirés toltelék készitése: A tojasok sdrgdit a porcukorral és a vanillincukorral habosra
keverjik, majd hozzdkeverjiok az attort, lecsepegtetett tirét, a mazsolat, a morzsat, s véguil a
kemény habba vert tojasfehérjét.

Flambirozoit bandn

Hozzavaldk: 4 db banan, olaj, 6 dkg mandula, érolt fahéj, 10 dkg porcukor, 1 dl vodka vagy
gyimolcspdlinka.

Elkészitése: A bandnt lehdmozzuk, és hosszdban kettévagjuk. Felhevitett olajon hirtelen
megsitjik, azutdn megszorjuk durvara vagott porkolt manduldaval, meghintjik fahéjas
porcukorral, s meglocsoljuk felmelegitett vodkdval vagy gyimdlcspdlinkaval és
meggyujtjuk. A flambirozas kilénleges izt és illatot ad a bandnnak.

Fonotit kaldcs

Hozzavaldk: 1 | tej, 1 tojassargdja és 1 egész, 3 dkg élesztd, so, cukor, késhegynyi 6rolt
szegfUszeg, liszt

Elkészitése: Az élesztét felfuttatom kevés langyos, cukros tejben. Egy edényben a
tojassargdjat, a szegfiszeget és annyi lisztet kavarok hozzd, hogy kdzepes keménységi
tészta legyen. Ezt fakandllal jol felverem, majd letakarom, és 2 6rdt kelesztem. Lisztezett
deszkdn nyUjtom, hdrom-négy szalagot vagok, megfonom, és zsirozott tepsire fektetem.
Egész, felvert tojassal kenem, és felmelegitett sUtében pirosra sutéom.

Habos négylevelu Idhere

Hozzavaldk: 26 dkg finomliszt, 10 dkg porcukor, 1 zacské vanilids cukor, citromhéj, 11 dkg
dardlt did, 3 db tojas sargdja, 18 dkg vaj, 10 dkg didbél.

A habos mazhoz: 20 dkg porcukor, 2 evékandl citromlé, 2 db tojds fehérje.

Elkészitése: Az atszitdlt lisztet a por- és vanilias cukorral meg a dardlt didval 6sszekeverjik,
elmorzsoljuk a vajjal és 6sszegyurjuk a tojasok sargdjaval. Azutan lisztezett gyirédeszkdan 6t
milliméter vastagsdgura nyujtjuk, s I6here formdjo kiszirékkal kiszaggatjuk, és sutépapirral
bélelt tepsire rakjuk, s eldmelegitett sitGben 200°C-n rozsaszinlre siUtjik. A kih(lt siteményt
habba martogativk, s mindegyik tetejére egy fél didbelet teszink, és rdcsra rakva
megszdritjuk.

A habos mdz elkészitése: Az Aatszitdlt porcukorba belekeverjik a citromlevet és a
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tojasfehérjéket, s hisz perc alatt siri fehér habba verjuk.

Kakaos almatorta

Hozzavaldk: 3 db tojassargdja, 15 dkg porcukor, 2 dkg kakad, 3 db nagyobb alma, 5 dkg
babadara, 4 db tojasfehérje, 1 evékandl cukor a tojasfehérjébe, 2,5 dl habtejszin, vanilids
cukor, kevert kandirozott gyimolcs.

Elkészitése: A tojassargdjat a cukorral és a kakadval habosra keverjik, hozzatesszik a reszelt
almat és a babadardt, s tiz percig pihentetjik. Kézben a tojasfehérjét egy kanal cukorral
kemény habbd verjik, s a pihent masszdhoz keverjuk. Azutdn kizsirozoft, liszttel kiszort
tortaformdba ontjik, s eldmelegitett sUtdben megsitjuk. A kész tortat bekenjik és diszitjik
kemény tejszinhabbal, s végil megszérjuk apréra vagott kandirozott gyimodlccsel.

Karacsonyi csokoladeés szelet

Hozzdvaldk: 25 dkg porcukor, 25 dkg margarin, 12 dkg étcsokoladé, 8 db egész tojdas, 10 dkg
kevert liszt, 10 dkg piskétamorzsa, 5 dkg didbél, 20 dkg étcsokoladé, 2 evékandl ola;j.

Klemi 131



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

A toltelékhez: 3 dl tej, 12 dkg porcukor, 15 dkg kandirozott gyimdlcs, 1 evékandl méz, 10 dkg
diébél, 15 dkg piskétamorzsa, 2 evékanal rum.

Elkészitése: A cukrot a margarinnal habosra keverjik, s fokozatosan belekeverjik az
olvasztott csokoladét és a tojasokat. Végil hozzdkeverjik a lisztet meg a piskétamorzsat és a
dardlt diét. A kész tésztat két egyforma, zsiradékkal kikent és liszttel meghintett tepsire ontjik,
és eldmelegitett sitébe tesszik. A megsilt lapokat kihitjuk, majd megtoltjik, s tejforraléban,
vagy goz f6l6tt megolvasziott, olajjal kevert forré csokolddéval bevonjuk.

Tolteléke: A tejet a cukorral felforraljuk, belekeverjik a kandirozott gyimélcsét, a mézet, a
dardlt diét és a piskétamorzsat, s izesitjuk rummal, majd az egészet alaposan ésszekeverjuk, s
kicsit kihGtjik. A langyos téltelékkel megkenjuk az egyik tésztalapot, s befedjik a masikkal.
Végul a tetejét bevonjuk az olvasztott, olajjal kevert csokolddéval.

Kassai szelet

35 deka lisztet jol 6sszegylOrunk 1 csomag Vdancza-sitéporral, 20 deka zsirral, 10 deka
cukorral, 1 citrom reszelt héjaval, csipetnyi torétt fahéjjal, 1 egész tojassal és 1/2 csomag
Vancza-vanilincukorral. A tésztat zsirozott tepsibe kisujjnyi vastagon tessziik, és 5-6 deka
mazsolaval megszérjuk, melyeket vujjal a tésztdba nyomkodunk. Ezutdn Vvillaval
megszurkdlva, a siteményt forré sitében felemelkedésig, illetve gyenge sarguldsig sitjuk. A
nem teljesen kisilt tészta tetejére még langyos mézzel valé bekenés utan a kévetkezé habot
kenjik egyenletesen: 15 deka &rélt mogyorét (igen jé a gyengén porkolt) 15 deka cukorral, 1
szelet reszelt csokoldadéval és 3 tojds fehérjével (esetleg 2 egész tojdassal) 1/2 6rdig erésen
habosra keveriink. A tepsit ezutdn ismét a sitébe helyezve, még a teljes atsitésig tovabb
sUtjik. Négyzet alaku szeletekre vagva szolgdljuk fel.

Kifott tészta dids habbal

Hozzavaldk: 1 csomag szdraztészta - széles metélt -, s6, 2-3 evékandl vaj, 2 evékandlnyi forré
lekvar, 1 db tojas fehérje, 2 evékandl porcukor, 1 zacské vanilids cukor, 4 dkg dardlt dié.
Elkészitése: A tésztat sés vizben puhdra f6zzik, leszirjik és lecsepegtetjik. Azutan egy tizallé
tdlban 6sszekeverjik az olvasztott vajjal és a vizfirdében felmelegitett lekvarral. Kézben a
tojasfehérjét porcukorral kemény habba verjik, majd belekeverjik a vanilids cukrot meg a
dardlt didt, és a tészta tetejére kenjik, s eldmelegitett sitében pirosra sutjik.

Krémes

Hozzdavaldk:

Tészta: 30 dkg liszt, 5 dkg cukor, 7 dkg vaj, 2 dkg szalalkdli, 1 tojas, tej szikség szerint

Krém: 3 egész tojds, 3 kandl liszt, 9 dl tej

A tésztabdl hdrom lapot sitink. Krémet sGrlre f6zzik, 2 csomag vanilids cukrot, 20 dkg
porcukrot, 20 dkg vajat habosra keveriink, és a kih{lt péphez adjuk. A lapokat megtoltjik,
tetejét vanilias cukorral meghintjik.

Korte vorosborban

Hozzavaldk: 3 dl vérésbor, 10 dkg porcukor, 1 zacskéd vanilids cukor, darabka egész fahéj,
viz, 6 db korte, 1 citrom leve, 2,5 dl tejszin, csokoladé.

Elkészitése: A borba belekeverjik a vanilids és a porcukrot, beledobjuk a darabka fahéjat és
felontjUk egy-két vizzel, s mélyebb kicsi edényben felforraljuk. Kézben a kortéket
meghdmozzuk - a szarukat nem vdgjuk ki -, megontdzziik citromlével, s egyenként tizenot
percre a forré borba tessziik. Azutdn tanyérra rendezziik, kihGtjik.

Tdlalaskor a keményre felvert tejszinnel, vagy flakonos tejszinhabbal diszitjlk, s enyhén
meglocsoljuk a boros Iével és megszorjuk reszelt csokolddéval.

Kukoricakdsa édesen

Hozzdvaldk: 40 dkg kukoricaliszt, 6 dl tej, s6, 2 evékandl porcukor, 1 evékandl kakad, 4-5
evékandl vaj.
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Elkészitése: A kukoricalisztet folyamatosan kevergetve a forré tejbe csurgatjuk, kicsit
megsozzuk, és dllandéan keverve sirl kasava f6zzik. Ha t0l sird, tejjel vagy vizzel higitjuk.
A kész kdasat elémelegitett tanyérokra adagoljuk és meglocsoljuk olvasztott vajjal, s

meghintjik kakaéval elkevert porcukorral.

Lekvaros sitemény

Hozzdavaldk: 25 dkg porcukor, 1 db egész tojds, 6 dkg vaj, 8 g reszelt csokoldadé, 1/2 zacské
sutépor, 2,5 dl tej, 25 dkg kevert liszt, zsiradék a tepsi kikenéséhez, liszt a tepsi
meghintéséhez, ribizli- vagy barmilyen mas lekvdar, 4 evékandl porcukor, 1 evékandl kakad.
Elkészitése: A porcukrot a tojdssal, a vajjal, a reszelt csokolddéval, a tejjel és a lisztben
elkevert sutéporral alaposan dsszekeverjuk. Azutdn kizsirozott és liszttel meghintett tepsibe
ontjUk, s kdzepesen meleg siUtében lassan megsitjik. Kézben a lekvéart dllandéan
kevergetve felmelegitjik. A kész siteményt félbe vagjuk, az egyik felét megkenjik a meleg
lekvarral és befedjik a masik felével, s végil megszérjuk kakads porcukorral.

Makos guba

Hozzdvaldk é személyre: 12 szikkadt kifli, 8 dl tej, 1 csomag vanilids cukor, 15 dkg mdk, 12
dkg cukor, 1 dl méz, 5 dkg vai;j.

Ez a felvidékrdl szarmazé édesség, melyet arrafelé bobajkdnak hivnak, eredetileg gy
készilt, hogy élesztés kaldcstésztat kevertek, azt megkelesztették, majd lisztezett deszkan
nudlikat sodortak beléle. Zsirral kikent tepsiben megsitétték, s a sité6bdl kivéve sos vizzel
leforraztak — hogy megpuhuljon, de ne dzzon el -, a vizet leszirték réla, kevés forré zsirba
forgattdk. Megszértdk cukrozott mdkkal, vagy elkeverték mézes tejpen megfétt mdakkal és
igy talaltdk. Kevésbé bonyolult, ha karikara vagott szikkadt kiflit hasznalunk, amit mély talba
helyezve leéntink a vaniliGs cukorral felforralt tejjel, és egy-két percig lefedve tartunk. Egy
Idbasban felforrdsitiuk a vajat, belekeverjik a kiflit, megszérjuk a cukorral elkevert daralt
madkkal, s az egészet 6sszerdzzuk. De készithetjik Ogy is, hogy a leforrazott kiflibél lerakunk
egy sort a kivajazott tizallé talba, meghintjok cukrozott mdakkal, mézet és egy kis olvasztott
vajat csepegtetink rd, s az egészet addig rétegezzik, mig tart a hozzavalokbdl.
Elémelegitett, forré sutében jol afforrdsitjuk.

Mézes bandn

Hozzavaldk: 2 db nagyobb bandn, 2 evékandl méz, 1 evékandl dardlt dié, 2 evékanal
tojaslikér, 1 pohdr habtejszin.

Elkészitése: A bandnt lehdmozzuk, és hosszdban kettévagjuk. Azutdn egy serpenyében a
mézet felmelegitjik a dardlt diéval, s megforgatjuk benne a banant. Még melegen tanyérra
rakjuk, és megcsepegtetjik tojdslikérrel meg tejszinhabbal.

Tdlalaskor tetszés szerint megszérhatjuk porcukorral.

Morva tarkedli

Hozzavaldk: 30 dkg finomliszt, 5 dl tej, 1 evékandl cukor, 1/2 zacské sitépor, 2 evékandl rum,
s0, 3 db egész tojds, 2 db savanykds alma, zsiradék a kisUtéshez.

Elkészitése: A szobahdmérsékleten tartott lisztet kétszer atszitdljuk. Azutdn a tejbe
belekeverjuk a cukrot, a sitéport és a rumot, s végil belekeverjik a picit megsoézott
tojassargakat és a reszelt almat. Az egészet alaposan osszekeverjik. Legutoljara beletesszik
a kemény habbd vert tojasfehérjét, és kénnyedén datkeverjuk. A tésztabdl aztdn felhevitett
zsiradékon apré tarkedliket sitink.

Nagymama forrd csokoladéja

Hozzdvaldk 4 adaghoz: 10 dkg étcsokoladé, 4 evakandl viz, 2,5 dl f6zbtejszin, 2,5 dl tej, 1
evékandl finomra dardlt did, 4 evékandl tejszinhab a diszitéshez.

Elkészitése: A csokolddét dsszetordeljik, és vizzel egy kisldbasban nagyon kis ldngon
felolvasztjuk. Azutdn hozzdoéntjuk a tejfélt, a tejet, és folyamatosan keverve forrasig hevitjik,
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de nem forraljuk! Végiil belekeverjik a dardlt diét, poharakba 6ntjik és tejszinhabbal diszitve
azonnal tdlaljuk.

Narancstorta

5 tojassargdjat 5 evokandl porcukorral, 5 lapos evékandl liszttel, 1 narancs levével és
lereszelt héjaval, 5 tojasfehérjébdl vert habjaval habosra kikeverjik, megsitjuk.

Toltelék: 2 egész tojast 1 tojasnyi sulyUu porcukorral, 1 narancs levével és lereszelt héjaval, fél
citrom levével g6z f6l6tt sUrire keverjik. Mikdzben kihil, 15 dkg vajat 12 dkg porcukorral
habosra kikeverink, majd a teljesen kihGlt krémmel 6sszekeverjik.

Nektarin-fank

Hozzavaldk: 4 db érett nektarin, 15 dkg liszt, 1-1 dl tej és fehérbor, 2 tojas, 2 evékandl olq;j,
csipetnyi s6

A sUtéshez: olqj

A tdlalashoz: fahéjas cukor

A nektarinokat megmossuk és elnegyedeljik, kimagozzuk. A tojdsok sargdjaval a tébbi
hozzdvalét csomémentesre keverjik. Ovatosan beleforgativk a kemény habbd vert
tojasfehérjét. A gyUmaolcsoket a tésztdba martjuk, majd a bd, forré olajban 2-3 percig sutjik.
Papirszalvétara szedve lecsépogtetjik. A fankokat talalaskor fahéjas porcukorral meghintjuk.

Palacsinta-zsakbamacska

Hozzavaldk: 2 db egész tojas, 3 dl tej, 12 dkg féldards liszt, csipetnyi s6, 1 zacské vanilids
cukor, olqj, 2 db alma, 8 dkg vaj, 6rélt fahéj, 3 evékanadl kristalycukor.

Elkészitése: A tejet a tojassal és a liszttel meg a vanilids cukorral 6sszehabarjuk, és harminc
percig pihentetjik. Azutan felhevitett olajon a tésztdbdl nyolc darab palacsintat sitink. Az
almat meghdmozzuk, és apré kockdkra vagjuk, s forré olajon megpdroljuk, majd megszérjuk
fahéjjal és kristdlycukorral és karamellizdljuk. Végil az almat a palacsintdk kézepére
halmozzuk, azutdn batyuszerien 6sszefogjuk és megtizzik fogvajoval és atkotjuk szalaggal.

Pozsonyi kifli

Hozzdvaldk 1 tdlcdhoz: 40 dkg rétesliszt, 4 dkg cukor, 1 db tojds, 3 dkg vaj, 1 dl tej, 1 dkg
élesztd, 1 csipet sé. A toltelékhez: 5-5 dkg didé és mak dardlva, kevés tej, vanilids cukor.
Elkészitése: ElSszor a tésztdhoz vald kovdszt készitilk el Ogy, hogy tejben pici élesztét
morzsolunk. Ezutdn beleéntjik a lisztet egy tdlba, hozzdadjuk a tojast, sét, csipet cukrot
apranként a kovdszt és kézzel joI 6sszedolgozzuk. A tészta akkor j6, ha levdlik az edény
falardl. Ezutan 1 6rat kendd alatt pihentetjik. Mig kel a tészta, elkészitjik a tolteléket. Dios:
dié, cukor, tej. Mdkos: madk, did, tej. A megkelt tésztat 3 részre osztjuk, és egyenként
atgyurjuk Sket. A kidolgozott tésztat meglisztezziik, kinyUjtjuk, derelyeszaggatéval félbe,
negyedekbe, nyolcadokba vagjuk. A tolteléket a tésztaszeletek szélesebb részébe tesszik,
és félhold alakira feltekerjik. A kifliket tepsibe helyezzik, megkenjik tojassal és
aranybarndra sitjuk.

Pozsonyi kifli és diés-mdkos bejgli

Hozzdvaldk: 65 dkg liszt, 30 dkg vaj, 6 dkg porcukor, 1 tojds sargdja, 2 dkg éleszid, 2 dl tej,
csipetnyi sé.

A didtdltelékhez: 50 dkg dié, 12 dkg kekszmorzsa, 40 dkg cukor, 3 dkg mazsola, 3 dkg
cukrozott gyUmodlcs, 1 citrom reszelt héja, 1 dkg 6rolt fahéj, 1,5 dl tej.

A mdktoltelékhez: 60 dkg mak, 40 dkg cukor, 3 dkg mazsola, 2 dkg cukrozott gyimolcs, 1
dkg o6rolt fahéj, 1 citrom reszelt héja, 2,5 dl tej.

A tészta kenéséhez 1 tojdas fehérje, és sargdja.

Bar a pozsonyi kifli és a bejgli készitésének irott és iratlan szabdlyai vannak, ennek a legfébb
kardcsonyi siteménynek a receptjét mégis érdemes Ujra meg Ujra kézreadni, mert valami
apré, kis részletében minden mestercukrdsz igyekszik sajatosat adni. igy van ez a Gerbeaud
esetében is.
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A lisztet, a vajat és a cukrot eldorzsoljik a két tenyerink k6zétt, majd a kordabban langyos
tejpen feloldott élesztével, tojassargdval, csipetnyi séval jol kidolgozzuk, és a szerint
daraboljuk fel, hogy mit akarunk késziteni beldle, majd hitébe tesszik. Ha pozsonyi kiflit,
akkor 3 dekagrammos tésztagolydkat formdazunk, ha bejglit, akkor annyi kis cipét, ahdny
rudat készitink.

A diétoltelékhez a cukrot a tejjel, mazsolaval, reszelt citromhéijjal felfézzik, hozzdkeverjik a
dardlt diét, a cukrozott gyimolcsdket és az 6rolt fahéjat, majd hagyjuk kihTIni. A mdkidltelék
ugyanigy készil.

Pozsonyi kiflinél a kis golyécskdakat nyujtofaval ovdlis alakira nydjtjuk, kézepére 3 dkg
tolteléket tesziink, felcsavarjuk és tiszta sitGlemezen patkd, vagy kifli alakira formdzzuk.
Tetejét és oldalat tojassargdjaval kenjok be, és langyos helyen keleszijilk. Amikor a
tojassarga megszaradt, a kifliket tojasfehérjével is bekenjik, és most hideg helyen
pihentetjik. GGzmentes, 210-220°C-os sitében megsitjik.

A bejglit ugyanigy készitjlk, mint a pozsonyi kiflit, csak arra figyeljink, hogy a tészta és a
toltelék sUlya a bejgli-rudaknal azonos legyen.

Pozsonyi patké

Hozzdavaldk: 1/2 kg liszt, 1 dkg élesztd, 20 dkg vaj vagy zsir, 5 dkg porcukor, 2 tojassargdja,
csipet s6, 1 citrom, 2 csomag vanilias cukor, 3 dl tej, 25 dkg daralt did, 15 dkg cukor, 1 tojas
Az élesztét fél deci hideg tejjel elkeverjik, majd hozzdadunk még 1 deci tejet, a
tojassargdjat, csipet sét, porcukrot, vanilids cukrot, reszelt citromhéjat. A lisztben elmorzsoljuk
a zsiradékot, és 6sszegyurjuk az elézéleg elkészitett tejes masszaval. Kézepes keménységl
tésztat készitink, majd hitében pihenteljik egy 6rdat. Kézben elkészitjuk a tdlteléket: a
maradék tejet cukorral felforraljuk, majd hozzdkeverjik a dardlt diét, és sirire f6zzik. Amikor
kihdl, reszelt citromhéjjal, citromlével és vanilids cukorral izesitjlUk. A pihentetett tésztat 25-30
részre osztjuk, kis golydkat formazunk beldlik, majd egyenként ovdlisra kinyujtjuk. Diéval
mindegyiket megtoltjik, feltekerjuk, és patké alakra formdzzuk. A tepsibe rakott kifliket
felvert tojassal megkenjik, szobahémérsékleten pihentetjlk, majd 200-220°C-ra
elémelegitett sitében kisiUtjik.

Elkészitési idé: kb. 2 6ra

J6 tandcs: A tészta készitéséhez mindig hideg alapanyagokat haszndljunk.

Pozsonyi taska

Hozzdvaldk kb. 40 darabhoz: 20 g éleszté, 1+1 dl tej, 2 kockacukor, 500 g liszt, 250 g
margarin, 1 citrom reszelt héja, 1 csipet sé, 1 tojassargdja, 1 dl tejfél, 100 g cukor, 100 g daralt
dié, 100 g dardlt mak, 1 késhegynyi 6rolt fahéj, 50 g mazsola, 1 késhegynyi 6rolt szegfiszeg,
a kenéshez 1 tojas

Az élesztét a kockacukorral elkevert 1 dl langyos tejben felfuttatjuk. A lisztet elmorzsoljuk a
margarinnal, hozzdadjuk a tojassargdjat, a sét, a reszelt citromhéjat, az élesziés tejet és a
tejfolt, 6sszegyurjuk. 2 cipéra osztjuk, letakarjuk, fél érdig pihentetjik. A toltelékhez 1 dl tejet
felforralunk a cukorral, fele-fele ardanyban leforrdzzuk vele a diét és a mdakot. A diét
osszekeverjik a fahéjjal és a megdzitatott mazsola felével, a mdkot a szegfiszeggel és a
maradék mazsoldval. A tésztat kinyujtiuk, 8 cm datmérdji korongokat szOrunk ki beldle,
peremilket megkenjik felvert tojassal. Mindegyik kdzepére 1-1 kandlka tolteléket pupozunk,
félbehajtjuk, a széleket lenyomkodijuk. Tepsibe sorakoztatjuk Sket, tetejiket megkenjik a
maradék felvert tojassal, 30 percig kelni hagyjuk, majd elémelegitett, forré sitében (200 °C)
aranybarndra sitjuk (30-35 perc).

Elkészitési idd: 1 és 1/4 6ra

Rakott palacsinta

Hozzavaldk 4 személyre: 8 db palacsinta, 60 dkg kdaposzta, 1 kiskandl s6, 2 evékanal cukor,
kevés orolt bors, 2 evékandl olaj, 2 dl tejfol

A kdposzta kilsé, fonnyadt leveleit eltavolitjuk, és kdaposztareszelon lereszeljUk. A séval
meghintjik és egy fél érat dlini, hagyjuk. Az olajt félforrésitjuk és a kinyomkodott kdposztat,
megpiritjuk rajta. Ha a levét elfétte, megcukrozzuk, borssal izesitjuk. Egy t0zallé talat
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kivajazunk. Belefektetink egy palacsintat, piritott kdposztat teritink rd, befedjik egy
palacsintaval, és a rétegezést addig folytatjuk, mig tart a hozzdvaldkbdl. A tetejére
palacsintat helyezink, és a tejfdllel meglocsolva forré sitébe toljuk. 220C°-on 10-15 perc
alatt atsitjik. Forron kindljuk.

Rétes

Hozzavalok: 60 dkg liszt, 1 tojas sargdja, 1 evékandl tejfol

Hdrom deci langyos, sés vizzel j6 hélyagos tésztat készitek. Haromfelé osztom, és kerek
cipékra gylrom. Megkenem olvadt zsirral, leboritom Idbosokkal 15-20 percre. Azidn
meglisztezett abroszon hartya vékonyra hizom, Ugyelve arra, hogy mindig kelléen zsiros
legyen a tészta. 5-6 percig szaradni hagyom, majd olvadt zsirral, kenétollal meghintem,
zsemlemorzsdval enyhém megszérom. Egy sorba rateszem a tolteléket.

Mielétt beteszem a sitébe, tejféllel megkenem a tetejét.

Toltelékek:

. dardlt diéba, cukrot, mazsolat keverek

. dardlt mak, cukor keveréke

. reszelt alma kinyomkodva, cukorral, 6rélt fahéjjal izesitve

. vékonyra vagott kdposzta megsézva és megcukrozva

. tehéntiré egy tojassal, mazsolaval, cukorral elkeverve

. magozott meggy cukorral izesitve

N DBDWN =

Rohonczi szarvacskak

40 dkg liszttel elkeverink 1 cs. V.-sit6port, azutdn deszkdn &sszegyurjuk 20 dkg zsirral, 2
egész tojassal, 1 cs. V.-vanillincukorral, 1 citrom levével, és 12 dkg porcukorral. Tobbszords
hajtogatds utdn ujjnyi vastagra nyujtjuk, és hdromszégalakokra vagva, kdzepikre a
kovetkezé turdstoltelékbdl kis halmokat rakunk: 2 tojas sargdjat habosra keverink 8 dkg
porcukorral, és 1 cs. V.-vanillincukorral, azutdn 25 dkg savétdl kinyomott, atpasszirozott
tehéntirét, 1 citrom reszelt héjat, 6 dkg mazsolat és a 2 tojasfehérje kemény habjat adjuk,
kénnyedén keverve hozzd. A toltétt darabkdakat kiflivé 6sszesodorjuk, vajjal megkenjik, majd
vajazott tepsiben szép sargara sitjuk. Felszolgaldskor Vanilin-szérécukorral béven hintjik.

Sargarépa-golyécskdk

Hozzdavaldk: 30 dkg kristalycukor, 7,5 dl viz, 30 dkg reszelt sargarépa, 1 db narancs, 1 db
citrom leve, kdkuszreszelék a behempergetéshez.

Elkészitése: A cukorbdl a vizzel sUrU szirupot f6ziink, azutdn belekeverjik a reszelt sargarépat
meg a narancs és a citrom levét, késébb a ledardlt narancsbelet is. Az egészet sGri kasava
f6zzUk. A kihUlt masszabdl apré golydcskakat formdlunk, majd egyenként kékuszreszelékbe

forgatjuk, és minyonkosarkdkba rakjuk.

Selmeci teasitemény

1 egész tojast 10 dkg porcukorral és 1/2 cs. V.-vanillincukorral simdra keverink, azutdn
6sszegyurjuk 15 dkg vajjal, és 30 dkg liszttel kevert, 1 cs. V.-sUtéporral. 1-2 kavéskandlka
tejfollel jol 6sszedolgozzuk lagyan gyurhatd tésztavd, és félujjnyi vastagra nydjtva, hosszo
keskeny darabkdkra vagjuk, melyeket barackizzel megkenve, durvan tért mogyoréval
béven megszérunk. Sités utdn Vanilin-szérécukorral beszérjuk. Kedvelt sitemény
vzsonndhoz, tedhoz.

Szalagéria

Hozzavalok: 3 tojas, 1-1 bogre cukor, liszt és tej, 1 evékandl zsir, 1 tasak sitépor

Elkészitése: A tojasok sarggjat dsszekeverem a liszitel, tejjel, sutéporral és legvégil a felvert
tojasfehérjét is hozzdadom. Isirozoft, lisztezett tepsibe simitom, s bdarmilyen lekvarral
megkenem. Elémelegitett sitében, kdzepes hémérsékleten megsitom.
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Szeghegyi torta

Hozzavaldk: tojas 1 db, tojassargdja 10 db, cukor 18 dkg, vanilia 1/4 rid, vaj 12 dkg,
csokoladé 12 dkg, piskéta-morzsa 17 dkg, mandula 17 dkg.

Elkészitése: Egy egész tojast és 10 tojassargdjat 18 dkg cukorral, vanilidval habosra keverink.
Tesziink bele 12 dkg vajat, 4 db reszelt csokolddét, és ezzel Ujra keverjik. Azutdn jon bele 12
dkg piskétamorzsa, 17 dkg héjastél 6&rolt mandula. Kisitjuk, lapokra vagjuk,
mogyorékrémmel t6ltjik és bevonjuk.

Szepesi burgonya-rétes

Egy kild deszkdra helyezett lisztbe tegyink egy nagy tenyérnyi megfétt és megreszelt
burgonyadt, két egész tojast és sot. Ezeket gyurjuk dssze jol és formdljunk beldle kis tojasnyi
nagysagu cipdcskakat, a melyeket lisztes deszkdn nyujtsunk ki faval tanyérnyi nagysaga
lepényekké. E lepényeket 6ntézzik meg zsirral, majd sodorjuk &ssze, és Ujra nyuUjtsuk el
késfoknyi vékonysdgura; kevés, de forré zsirban sissUk meg palacsintasitén, mind a két
oldalat szép pirosra. Ez igen j6, gyorsan készithetd, olcsé és kénnyl tészta. Megjegyzendd,
hogy csak forrén jé; azonnal a kisiités utan kell tehat asztalra adni.

Szepesi mogyordsszelet

20 deka cukrot 15 deka vaijjal, 3 tojas sargdjaval és 1/2 csomag Vdncza-vanilincukorral
habosra keveriink (kb. 1/2 6rdig). Hozzdadunk 20 deka lisztet, 1/2 csomag Vdancza-sitéport,
8 deka dardlt héjas mogyorét és a 3 tojas fehériének kemény habjat. Vajazott tepsibe
tesszik, 2-3 deka dardlt héjas mogyordval és porcukorral megszérva, azonnal forré sitébe
téve sitjik. KihUlés utdn szeleteljik.

Szoratos lekvaros lepény

Hozzdvaldk: 50 dkg kevert liszt, 1/2 kiskandl sé, 4 dkg élesztd, 6 kiskandl cukor, 2,5 dl tej, 25
dkg vaj, 2 db egész tojds, 15 dkg szilvalekvar vagy barmilyen dzsem.

A szérathoz: 10 dkg vaj, 10 dkg porcukor, 1 zacské vanilids cukor, 10 dkg babadara.
Elkészitése: Az atszitdlt lisztet enyhén megsdzzuk, a kdzepébe belemorzsoljuk az élesziét a
cukorral és hozzdaontink egy kevés langyos tejet, s megkelesztjuk. Azutdn hozzdkeverjik a
durvara reszelt kemény vajat meg a maradék langyos tejet, és szép simara dagaszijuk. A
tetejét megszoérjuk egy kevés liszitel, tiszta konyharuhdval letakarjuk, és meleg helyen
megkelesztjuk. Mikor megkelt, lisztezett gyUrédeszkdn kisodorjuk, azutdn kikent tepsire
tesszik, megkenjik lekvarral és rahintjik a szératot. A kelt tésztabdl készithetink két kerek
lepényt is vagy apré buktdkat. Amikor a tészta Ujra megkelt, eldmelegitett sitében
megsitjik.

Szérat készitése: A vajat elmorzsoljuk a babadarédval meg a vanilids porcukorral.

Tatrai batyu

Hozzdvaldk 4 személyre:

A tésztdhoz 40 dkg burgonya, 10 dkg liszt, 1 dl tej, 1 db tojas, fokhagyma, izlés szerint, s6,
bors, majordnna, olaj a sutéshez.

A toltelékhez: 60 dkg sertés szizpecsenye, 20 dkg hagyma, 10 dkg szalonna, 1 db
zoldpaprika, 20 dkg gomba, 2 db cseresznyepaprika, sé, bors, mustar, ketchup, olaj a
sitéshez.

A burgonyalepény elkészitése: A burgonydhoz hozzdadjuk a felvert tojast, sét, majordnnat,
fekete borsot, lisztet és a tejet fokozatosan hozzdadagolva lagy tésztava keverjik.

A toltelék elkészitése: A hushoz hozzdadjuk a mustart, kockdra vagott szalonnat, felkockazott
gombdt, sézzuk, borsozzuk. Felszeleteljik a hagymat, paprikdt, cseresznyepaprikat.
Elémelegitett serpenydbe olajat 6ntink. Beletesszik a hist, valamint a szalonnakockdkat és
elkezdjik egyitt piritani. Ezutdn hozzdadjuk a gombdat, a hagymat és tovdabb piritjuk.
Legvégil kovetkezik a paradicsompaprika, paradicsompiré és a cseresznyepaprika. Az
immar elkészilt tdlteléket egy tdlba rakjuk és kisUtjik olajban a burgonyalepényt. Talaldsndl

Klemi 137



Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

a lepény egyik felére halmozzuk a tolteléket, majd rdhajtjuk a lepény masik felét.
Petrezselyemmel, uborkaval diszitjik.

Tejszines baracktorta

Hozzdavaldk: 2 egész tojas, 10 dkg porcukor, 15 dkg barackdzsem, 3 dl viz, 20 dkg daras liszt,
1 kiskandl szédabikarbéna, 8 dkg vagdalt di6, zsiradék a forma kikenéséhez, liszt a
kiszérdsdahoz, 2,5 dl habtejszin, 3 evékandl reszelt csokoladé.

Elkészitése: A tojast a cukorral habosra keverjik, majd hozzdkeverjik a vizben elkevert
barackdzsemet és a szédabikarbdondval elkevert dards lisztet meg az apréra vagott diét,
azutdn kizsirozott és liszttel kiszort tortaformdba ontjik, s eldmelegitett sitébe tesszik.
TOprébadig siutjuk.

A kész tortat tejszinhabbal és reszelt csokoladéval diszitve kindljuk.

Tepertos batyuska

Hozzavaldk: 1 dl tej, 3 dkg éleszt6, 30 dkg tepertd, 1 evékanal zsir, 1 dl tejfdl, 1 tedskandl s6,
fél kg liszt, szilvalekvar, 1 tojas

A langyos tejben az élesztét megfuttatom. Kézben a dardlt teperts, a zsir, a tejfél, a sé és a
liszt keverékébdl lagy tésztat gyurok. Ha sziilkséges egy kis tejet lehet 6nteni hozza. Fél érat
pihentetem, majd kinyGUjtom és 6sszehajtom. Ezt haromszor ismétlem, de kézben-kézben 10
percet pihentetem.

Végul fél centi vastagra nyUjtom. Négyszég alaki lapokat vagok a tésztdbdl. Kézepikbe
szilvalekvart teszek, és a két-két szemben 1évd csiicskot dsszefogva batyut készitek. Tojdssal
megkenem, pirosra sitom.

Tiramisu

Hozzavaldk: 7 db egész tojds, 7 evékandl porcukor, 7 evékandl sima liszt, 50 ml mandulalikdr,
50 ml feketekavé, kakaé a meghintéshez, vaj a tortaforma kikenéséhez, 50 dkg lagy t0ro, 20
dkg porcukor, 5 dl habtejszin, 2 evékanal kakad.

Elkészitése: A tojassargdakat a porcukorral habosra keverjik. A tojasfehériéket kemény
habbd verjik. A kikevert tojassargdkhoz kanalanként hozzdkeverjik a sima lisztet és a
kemény tojashabot, s kivajazott, liszttel kiszort lekapcsolhaté oldalt tortaformdaba 6ntjik, és
180°C-n tiprébdig siutjuk. A kihGlt tortalapot hdrom lappd vdgjuk. Kézben a tirét a
porcukorral simdra keverjik, s kevesenként belekeverjik a felvert tejszint. A toltelék
egyharmadat félretesszik, a tobbit kéffelé osztjuk, s az egyik felébe belekeverjik a kakadt.
Az als6é tortalapot meglocsoljuk mandulalikdrrel, és az egyik felét megkenjik vildgos
toltelékkel, a masik felét meg sotét toltelékkel, a kézépsd tortalapot feketekavéval locsoljuk
meg, és az egyik felét sotét toltelékkel, a masik felét meg vilagos toltelékkel kenjik meg,
azutan ratesszik a felsd tortalapot, s megkenjik a tetejét és az oldaldt a félretett krémmel. A
torta sotét toltelékes felét meghintjuk a kakadporral, s néhdny éréra hitészekrénybe tesszik.

Turos — afonyds - mézes torta

Hozzavaldk: 1 bégre sima liszt, késhegynyi s6, 1 kiskandl sutépor, 1 evékandl porcukor, 1
evékandl vanilids cukor, 13 dkg vaj, 1 db egész tojds, zsiradék a sitéforma kikenéséhez,
dards liszt a forma kiszérasahoz, 1 pohdr tejszin.

A toltelékhez: 25 dkg lagy tird, 2 db egész tojas, 3 evékandl méz, 1 evékandl citromlé, 1
kiskandl vanilids cukor, 5-6 evékandl friss vagy mélyhitott afonya, esetleg mas apré szemi
gyimolcs.

Elkészitése: A lisztet enyhén megsdézzuk és belekeverjik a sutéport meg a por- és vanilids
cukrot, azutdn a vajat és a tojast, majd 6sszegyirjuk. KésSbb liszttel meghintett gyirédeszkdan
kisodorjuk, s kizsirozott, liszttel kiszért torta- vagy barmilyen magas oldali formdba helyezzik.
Azutdn beledntjuk a tirds toltelék felét és megszorjuk dfonydval, s befedjik a téltelék masik
felével. Enyhén elémelegitett sitében legaldbb harmincét percig sitjuk. A formdban hagyjuk
kih{Ini, majd talalaskor szeletenként egy-két evékandl édes tejszinhabbal diszitjik.
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A toltelék elkészitése: Megfelelé nagysdgu edényben simdra keverjik a t0rét a tojdassal, a
mézzel, a citromlével és a vanilids cukorral.

Turds sutemény

Hozzavalok: 25 dkg dards liszt, 25 dkg lagy tiré, 25 dkg sutéshez alkalmas margarin, zsiradék
a tepsi kikenéséhez, 20 dkg porcukor, 1 zacské vanilids cukor, 4 evékanal kékuszreszelék.
Elkészitése: A lisztet a turéval és a vajjal sima tésztava gyurjuk, majd lisztezett gyOrédeszkan
fél centiméter vastagsdgira sodorjuk. Azutdn kilonféle formdakkal - sziv, kor, kifli stb. -
kiszaggatjuk, és zsirozott tepsire rakjuk, s forrdé sitében hirtelen sitjik. Egyenként évatosan
még melegen vanilias cukorral és kokuszreszelékkel kevert porcukorba forgatjuk.

Turds talkedli

Hozzavalok: 50 dkg lagy tiré, 1 db egész tojas, 1 evékandl porcukor, 1 kiskandl méz, 1/2
kiskandl citromlé, 10 dkg féldaras liszt, zsiradék a kisitéshez, dzsem, 1 pohar fehér joghurt, 2-
3 evékandl reszelt csokoladé.

Elkészitése: A tirét simdara keverjiok a tojassal, a porcukorral és mézzel meg a citromlével,
azutdn hozzdkeverjik a lisztet, és talkedli nagysagly lepénykéket formdlunk a kész
masszabol. Végil felhevitett olajon mindkét oldalrél aranysdargdra sitjlk, s még melegen
megkenjik izlés szerint barmilyen dzsemmel, és meglocsoljuk a fehér joghurttal, s meghintjik
reszelt csokoladéval.

Verebélyi dids sitemeény

Egy deci tejszint simdra keverink 3 evdékandl cukorral, és dllanddéan kevergetve addig
f6zzUk, amig sUrUsodni kezd. Kézben 5 tojas sargdjat habosra keverink 15 deka cukorral,
hozzddntjik a langyos kakadt, kézékeverjik 15 deka durvdra vagott di6é felét, a tojasok
kemény habba vert fehérjét, végil a maradék diét és egy piupos evékandl zsemlemorzsat.
Alaposan kizsirozoft, kilisztezett pUspokkenyérformdba ontjik, és forré sUtdbe tolva, elészér
teljes fels6langon, majd takarék alsé langon szurdsprébaig sitjik (kb. 30 percig). A formabdl
melegen lisztezett deszkdra boritjuk, és csak akkor szeleteljik fel, ha kih{lt. Lednthetjik
csokolddémazzal, vagy bevonhatjuk tejszinhabbal, de 6nmagdban is nagyon finom
sutemény.

Zabpehely sitemény aszalt gyumolccsel és didoval

Hozzdvaldk: 1 zacské zabpehely, 1 doboz cukrozott kondenzdlt tej, 1 evékandl méz, 1
evékandl olvasztott csokolddé, 1 kiskandl citromlé, 10 dkg aszalt gyimélcs - mazsolq,
barack, bandn, szilva stb. -, 10 dkg durvdra vdagott vagy dardlt mogyord, illetve did, 1
evékandl durvdra tort tdkmag, margarin a pléh kikenéséhez, 2,5 | fehér joghurt.

Elkészitése: Egy nagyobb tdlba szérjuk a zabpelyhet, és alaposan &6sszekeverjik a
kondenzdlt tejjel meg a tébbi hozzdvaldval, a joghurt kivételével. Kézben kizsirozzuk a tepsit,
beleéntjlk a kész masszat, s elémelegitett sitében megsitjuk. Azutdn kih(tjik, majd
tdlalaskor adagonként meglocsoljuk joghurital.

Zabpehely-szelet

Hozzavalok: 10 dkg vaj, 12 dkg porcukor, 2 db egész tojdas, 2 evékandl méz, 1 evékandl rum,
10 dkg zabpehely, 3 evékandl erés feketekavé, 13 dkg daras liszt, 5 dkg Solamyl - étkezési
keményité -, 1/2 zacské sutépor, 1 kiskanadl érolt fahéj, 1/2 kiskandl 6rélt szegfiszeg.

A citrommazhoz: 20 dkg porcukor, 1 evékandlnyi forré viz, 4 evékandl citromlé, 1 kiskandl
étolaq;j.

Elkészitése: A vajat a cukorral habosra keverjik, és fokozatosan hozzdatesszik a tojassargdjat,
a mézet és a rumot. Kdzben szdraz serpenydben megpiritiuk a zabpelyhet két evékandl
cukorral, majd kih{Utjik, és makdardlon ledardljuk. Azutan a feketekavéval egyitt a tésztdba
keverjik. A lisztet dsszekeverjUk a Solamyllel és a sitéporral meg az 6rélt fahéjjal és
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szegfiszeggel, és kanalanként vdltakozva a keményre felvert tojasfehérjiével a tésztdba
keverjik. Sutépapirral bélelt sitélemezre ontjik, és eldmelegitett sitében sitjiik.

Citrommaz: A felsorolt hozzavaldkat siri fényes mdazzd keverjik.

Ha kih{lt, megkenjik citrommazzal és felszeleteljiik.

Zemlovka

Hozzdvaldk: 1 fonott kaldcs, 1 csomag turd, vanilids cukor, citromhéj, tojas, reszelt alma,
porcukor, tej, vaj, zsemlemorzsa.

Egy jénait vajjal kikenink, zsemlemorzsaval kiszérjuk. Aljat kirakjuk vanilids, langyos tejbe
martott, karikdra vagott fonott kaldccsal. Erre reszelt vagy karikdra vagott almat teszink,
meghintjik kis porcukorral. A kdvetkezd réteg a tiré. A tirét eldtte 6ssze kell keverni
cukorral, vanilias cukorral, tojdssargdjaval és reszelt citromhéjjal. Ujbdl a tejbe dztatott fonott
jon. Amig az anyag tart addig rakjuk a rétegéket. A felsé réteg fonott legyen.

igy betessziik a sitébe, félig megsitjik, pirosodjon a teteje egy kicsit. Kivessziik, és rakenjik
a kis cukorral felvert, tojasfehérjét.

Visszatessziik a sitébe, és pirosra sitjuk.
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Rarpataljai veceptek A -tol Z-in

Aszalt szilvas pulykamell

Hozzavalok: 80 dkg pulykamell, 20 dkg aszalt szilva, 2 dl vérésbor, 3-4 dkg vaj, 25 szem fétt
gesztenye, 1 evdkandl kristdlycukor, 1 evékandl konyak, 1 mokkdskandl burgonya-
keményité, izlés szerint s6, 6rolt bors, oregdnd és reszelt gydombér

A sUtéshez: olaj

A kimagozott aszalt szilvat aztassa be a vérésborba. A pulykamellet mossa meg, szdrogassa
le, és szeletelje fel. izesitse a flszerekkel, majd féliGval takarva, hiitében 3-4 érat pihentesse.
A megtisztitot gesztenyét a felmelegitett vajon piritsa aranysargdra. Adja hozzd a
lecsepegtetett szilvat, és par percig piritsa tovdbb. Hintse meg a cukorral, és varjon, amig
kissé karamellizdlédni kezd. Ekkor engedje fel az aszalt szilvardl leszirt borral és a konyakkal.
Fiszerezze a gyombérrel, majd hintse meg a keményitdvel - mikdzben folyamatosan keveri
a ragut. 1-2 percnyi forralds alatt kelléen be kell sirisédnie, utdna a tizrél hizza félre. A
beflszerezett pulykamellet forré olajban mindkét oldalukon 3-3 perc alatt siisse at. Talalaskor
az aszalt szilvas-gesztenyés raguval leéntve, burgonyapirével kindlja.

Bdnus (egytdlétel)

Hozzavalok: 1 liter tejfél, 50 dkg kukoricaliszt, s6, tejfol a tetejére

Elkészités: A nem savanyy, jo zsiros hdzi tejfélt egy ldbosba ontjik, és a tizre tesszik. A
kukoricalisztet dllandéan kevergetve beledntjik, majd kis ldngon addig f6zzik, dllandéan
kevergetve, amig kdasa sUrlséguU lesz és a tejfélbdl kicsapodd vaj is feljon a tetejére. Ekkor
megsézzuk, és evSkandllal a tanyérokba szaggatjuk. Tejfdllel ledntve kindljuk. Meseszerien
finom.

Bifszirogan 01.

Hozzavaldk: 60-80 dkg borju, marha vagy sertéshus, 1 nagy fej véréshagyma, 1 ek zsir, 1
z6ldpaprika, pirospaprika, s6, 1 ek liszt, 1 deci tejfol

Elkészités: A hust kisujjnyi csikokra vagjuk. A medgtisztitott, felapritott voréshagymat a zsiron
megfonnyasztjuk. (J6, ha egy kis zoldpaprikat is sitink bele). A t(zrél lehizva
pirospaprikaval megszorjuk, és a hust hozzdadjuk. Megsozzuk, a tizre visszatesszik, és egy
kevés vizet ontink ald. Lefedve puhdra paroljuk. Ha jé puha, zsirjdra sitjuk, majd a host
szUrGlapattal kiszedjuk és félretesszik. A visszamaradt zsirban a lisztet megpiritiuk, és egy
kevés hideg vizzel felengedjik. A hist belekeverjik, és ha kell, még annyi vizet 6ntink

hozzd, hogy éppen ellepje. Felforraljuk és jol megtejfélozve talaljuk.

Bifsztrogan 02.

Hozzdvaldk: 80 dkg marha v. borjihus, 1 fej voréshagyma, 1 csip6s zoldpaprika, 1 ek zsir, 1
ek liszt, 1 dl tejfél, s, pirospaprika

A hUst kisujjnyi csikokra vagjuk. A félkarikdkra vagott hagymat és a felkarikazott paprikat
zsiron megpdroljuk, pirospaprikaval megszoérjuk és beletesszik a hust. S6zzuk, kevés vizet
ontink ald, és lefedve puhdra pdroljuk. Ha megpuhult, zsirjdra sitjuk, majd a host kiszedjik a
Idbosbdl. A zsirban megpiritjuk a lisztet, kevés vizzel felengedjik. A huist belekeverjik, és
annyi vizet 6ntink rd, hogy éppen ellepje a hust. Felforraljuk, és jol megtejf6l6zzik.

Borscs

Hozzdvaldk: 70 dkg csontos sertéshis, 1 kisebb fej fehér kdposzta, 1 cékla, 1 fej
voréshagyma, 1 csokor kapor, 40 dkg burgonya, 1-1 ek zsir és liszt, 2 dl paradicsomlé, tejfol,
so

A feldarabolt hist egy liter sés vizben félig puhdra f6zzik. A kdposztat legyaluljuk, a céklat
csikokra vagjuk, és mindkettét a leveshez adjuk. A hdmozott hagymat és a kaprot is a
levesbe tesszik. Ha a kdposzta mdr majdnem puha, a kockdkra vagott burgonyadt is
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hozzdadjuk, és puhdra f6zzik az egészet. A zsiron a lisztet megpiritjuk, paradicsomlével
felengedjik, és a levest berantjuk. Talalaskor tejfolt locsolunk a tetejére.

Borscs ukran modra 01.

Hozzdvaldk: masfél liter hisleves kétféle husbél 300 g marhaszegybdl és 150 g
sertéslapockdbdl, 300 g cékla 200 g kdaposzta 200 g vegyes zdldség 200 g burgonya 1
hagyma 50 g vaj 2 evékandl siritett paradicsom, fokhagyma, sé, bors, babérlevél, ecet,
cukor, tejfol

Elkészités: Egy céklat alaposan megmosunk, és hdmozatlanul tesszik a levesbe, hogy szép
piros szine legyen. A t6bbi céklat, a zéldséget és a hagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk, a
vajban megpdroljuk, hozzdadjuk a paradicsomot, a fokhagymat, feldntjik a huslevessel, és
a fUszerek hozzdaddsdaval 15-20 percig fézzik. Ezutan adjuk hozzd a finomra vagott vagy
gyalult kdposztat, a kockdra vdagott burgonydt, és puhdra fézzik. Kézben a levesbdl
kivesszik, meghdmozzuk, és reszelve visszatesszik az egészben hagyott céklat. Talalas elétt
egy kevés cukorral, ecettel és tejfollel izesitjik. A hust talalaskor kockdra vagva tesszik a
talba.

Borscs ukran modra 02.

Fél kil marhahUst két liter, forré vizben foltesziink féni. Habjat szedjik le, s lasso tGz6n fézzik
tovabb. Negyedkildonyi céklat csikokra vagunk, és egy evékandl vajban paroljuk fél éra
hosszat - paradicsompiré, ecet, kevés huslé tarsasdgdban. Egy fej voréshagymat apréra
vagunk, egy gyokeret karikdkra metélink, egy zellert kiskockdkra vagunk, és az egészet
vajban paroljuk kis liszttel meghintve. A levesbdl kihorgdsszuk a hust, és helyére 40 dkg
kockadkra vagott krumplit, 40 dkg gyalult kaposztat teszink.

Babért, 6rélt borsot adunk bele és fézzik. Mikor majd' késznek érezziik, belekeril a parolt
cékla, a pdrolt zéldségek, a kockdkra vagott marhahis, két gerezd apréra vdagott
fokhagyma, 10 dkg apréra vagott fistolt szalonna, és két szeletekre vagott paradicsom.
Sozzuk, és egyszer felforraljuk, utdna 15 percig lass0 tGzon f6zzik tovabb.

Tdlalaskor 1-2 evékandl tejf6lt keverink bele tanyéronként és finomra vagott petrezselymet is
szérhatunk bele.

Borsos-hagymads marhaszelet

Hozzdavaldk: 1 kg marhafelsdl, 4-5 ek liszt, 2 ek zsir, 4 kdzepes fej voroshagyma, so, 6rélt bors,
reszelt szerecsendiod, késhegynyi pirospaprika

Elkészités: A hUst szép szeletekre vagjuk, és egy kissé kiverjik. A szeleteket egyenként lisztbe
forgatjuk, és egy ldbosban forré zsirban mindkét oldalukat hirtelen megpiritjuk. Ezutan
kiemeljuk, lecsdopogtetjik és félretesszik. A megtisztitott hagymdkat karikéra vagjuk, és a
felét annak a Idbosnak az aljéra teritjlk, amiben a hist sitéttik. A hiusszeleteket rafektetjik,
megsézzuk, megborsozzuk, és reszelt szerecsendidval megszérjuk. A maradék
hagymakarikédval betakarjuk, pirospaprikaval meghintjik, és annyi meleg vizet éntink rq,
amennyi éppen ellepi. Fedé alatt pdroljuk, amig megpuhul. Ha kdzben a levét elféné,
aprdanként egy kevés vizzel pétoljuk, a végén pedig beforraljuk.

Boijti toltott kaposzia

Hozzdvaldk: egy kdzepes fej kdposzta (ez lehet savanyd is), fél kild6 gomba, 2 méretes
voréshagyma, 20 dkg rizs, 2 ek zsir, so, bors, paprika

A hagymdkat és a gombat felvagjuk apréra, ill. kockdkra. A hagyma felét 1 ek zsiron
Uvegesre pdroljuk, ratesszik a gombdat majd a rizst. S6zzuk, borsozzuk. Ha édes kdposztat
vettink, torzsjat vagjuk ki, és sés vizben abdljuk 5 percig. Ezutdn kivagjuk a vastagabb
levélnyeleket, ezt a savanyy kdposztdndl is végezzik el. A leveleket a gombdas toltelékkel
megtdltjlk. A megmaradt kisebb leveleket, meg a levélnyeleket egy labosba szérjuk, a
toltelékeket rafektetjik, és annyi vizzel dntjik le, amennyi éppen ellepi. Lefedve, kis IGngon
puhdra fézzik. Készitsink a masik kandl zsiron a hagymadbdl (kicsi paprikaval) egy
porkoltalapszerit, és a talalt toltelékeket ezzel locsoljuk meg.
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Brinzdas sulipaprika (egytalétel)

Hozzavaldk: 1 kg paprika, 3-4 ek olaj, s6, 10 dkg brinza, 4-5 tojds, pirospaprika, 1 csokor
petrezselyem

Elkészités: A paprikdt egészben siutében megsitjlk, a héjat lehizzuk, és a maghazat
kivagjuk. Egy serpenySben az olajat megforrésitjuk, és a paprikat feldarabolva beledobjuk.
Megsézzuk, brindzdval megszérjuk, és a felvert tojassal ledntjik, megsitjik. Pirospaprikaval
meg aprora vagott petrezselyemmel megszérva tdlaljuk.

Burgonyafasirt (feltét)

Hozzdvaldk: 1 kg burgonya, sé bors, 2 ek liszt, 2 tojds

Elkészités: A héjaban megf6z6tt burgonydt, a reszelé durva fokdn megreszeljik, megsézzuk,
megborsozzuk, és a liszttel meg a tojasokkal jol Ssszedolgozzuk. Vizes kézzel fasirtokat
formalunk beléle és bd, forrd olajban kisitjuk.

Céklasalata

Hozzavaldk: 0.5 kg cékla, 2 dl tejfél, ecetes torma, so.

Alaposan megmossuk, és sos vizben megfézzik a céklat, majd meghdmozva ceruzdanyi, 6t
centi hossz0 darabokra vagjuk. Még melegen ledntjik ecetes- sos-cukros pdaclével, és
ebben hagyjuk kih{lni. Végil leszirjuk, és osszekeverjik a tejfollel, amelyet egy doboz
ecetes tormdval, egy kiskandl mustarral, késhegynyi séval izesitettink. J6l beh{tve kindljuk.

Csaldnleves

Hozzdavaldk: 30 dkg csaldnlevél, 1 szdl sargarépa, 1 szdl fehérrépa, 1 ek vaj, 1 liter hisleves,
petrezselyem, 1-2 véréshagyma- vagy fokhagymaszar, 1 dl tejfol

A betétnek: 1-2 kemény tojds

Elkészités: A megmosott csalant forré vizbe dobjuk, megvarjuk, amig ismét felforr, majd
leszUrjik és ledblitjik. Miutdn lecsdpdgott, egészen apréra vagjuk és a megtisztitott, kis
kockdkra apritott zéldségekkel egyitt a vajon még néhdny percig kevergetve pdroljuk.
Ezutdn a hislevessel meg két deci vizzel felengedjik, és a csokorba kotétt petrezselymet
meg hagymaszarat izesitéil belerakjuk. Addig f6zziik, amig a z6ldség megpuhul. Végil a
hagymaszarakat kidobjuk beldle. A kemény tojasokat kis kockdkra vdagjuk, és a
tanyérokban elosztjuk. A levest ramerjik, és tejféllel meglocsoljuk.

Dios sult

Hozzdavaldk: 60 dkg sertéscomb, sé, 20 dkg fustdlt szalonna, 10 dkg sajt, 10 dkg daralt did, 2-3
ek tej

Elkészités: A hist egy téglalap alaky lappd verjik. Mindkét oldalat enyhén besézzuk. A
szalonnat vékonyan felszeleteljik, és hdromnegyed részét a his kézepére fektetjuk. Az
vgyancsak szeletekre vagott sajttal befedjik, és a tejjel 6sszekevert didval megkenjik. Ez
utdn a hos két szélét a toltelékre hajtjuk Ugy, hogy kissé egymdst is fedjék. Cérnaval jo
szorosan Osszekotjlk, és az igy kapott hengert tepsibe fekietjik. A maradék
szalonnaszeletekkel beboritjuk és lefedve, mindig egy kevés vizet dntve ald, egy 6rdn
keresztil sitjuk-pdroljuk. Végil fedd nélkil zsirjara sitjik, és ropogésra piritjuk.

Disznotoros kdposztaleves

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 rantdast piritunk, a
felapritott voréshagymat megfuttatjuk rajta, és pirospaprikdval megszérjuk. Egy kevés hideg
vizzel felengedjik, majd a tejfélt is hozzaadjuk. A levesbe ontjik és felforraljuk.
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A kdposztalevest dltaliban disznétorkor f8ziR, ezért eqyszerre, a receptben felsoroltakndl
J6val t6bb hozzdvalobol késziil. Ez a leirds Técs6rBl szdrmazik, de mdsutt, példdul Beregrikoson
gy készitik, hogy a hist elszor eqy Revés zsiron fehéredésig siitik, csaR, aztdn f6zik meg. Rizs
helyett burizst* szérnak bele, és a savanyi Rdposzta levével savanyitjaR,
*a lehéjazott biiza neve

Edes kdposzta székely mddra (eqytdlétel)

Hozzavaldk: 60-70 dkg csontos sertéshus, 2 ek zsir, 3 kézepes fej voroshagyma, 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 mdsik ldbosba atszedjik.
A visszamaradt zsirban megpiritjuk a hagymat. A liszttel megszérjuk és kevergetve, egy-két
percig sUtjik. Pirospaprikdval meghintjik, és egy kevés vizzel felengedjik. A host
visszatessziik, és a vékonyan felszeletelt édes kdposztaval dsszekeverjuk. S6zzuk, belerakjuk
a fUszereket (apréra vagva a zéldeket) és lefedve puhdra f6zzik. Ha kell, kdzben még egy
kevés vizet 6ntink ala. Megtejfélozve talaljuk.

Fogasfilé karpataljai modra

Hozzavaldk 4 személyre: 60 dkg fogasfilé, s6, 1 kis voroshagyma, 25 dkg csiperkegomba, 7
dkg vaj, 6rolt fehér bors, 1 ek finomliszt, 3 dl husleves vagy 1 kk ételizesité por, 1 dl f6z6tejszin,
1 dl fehérbor, 10 dkg fagyasztott apré rakfarok, 1 cs kapor

A fogasfilét megtisztitjuk, négy darabra szeljik és sézzuk. A vajon a felszeletelt hagymat
Uvegesre pdroljuk, majd a gombat is hozzdadva sitjik. sézzuk, borsozzuk és liszitel
megszorjuk, majd a levessel felontjik, kézben folyamatosan belekeverjik a tejszint is. Egy
tepsit kikeniink vaijjal, beletesszik a halat, meglocsoljuk a borral, lefedjiok és 10 percre a
sitébe tesszik. Ha kész a halakat félretesszik, a megmaradt zaftot pedig a martashoz adjuk.
A kaprot és a rdkokat is hozzdadagoljuk, jol 6sszeforgatjuk, majd a fogas-szeletekre
kanalazzuk.

Fogasfilé karpataljai médra, vajas burgonyaval

Hozzdvaldk 4 személyre: 40 dkg fogas filé, 1 egész citrom, 3 dkgg sé, bors, 40 dkg csiperke
gomba, 2 dl tejszin, 4 dkg liszt, 20 dkg vaj, 20 dkg koktél rak, 1 dl fehér bor, 2 dkg friss kapor,
40 dkg burgonya kockara vagva, 5 dkg hagyma

Elkészités: A fogas filét sézzuk, citrom lével locsoljuk, lisztbe martjuk, és vajban sitjuk készre.
Piritiuk a hagymat, a durvara vagott gombaval készre pdroljuk, fiszerezziik. Hozzdadjuk a
tejszint, a kaprot, és a fehér bort. Vajas burgonyaval talaljuk.

Fokhagymads savanyu tojdasleves

Hozzavaldk: 10 dkg fistolt szalonna, 3-4 gerezd fokhagyma, ecet, 1 ek zsir, 1 fej
voréshagyma, késhegynyi pirospaprika, 1 ek liszt, 4 tojds, 8 ek tejfol

Elkészités: A szalonndat apré kockdkra vagjuk és kisutjUk. B6 egy liter vizzel felengedijik és
megsézzuk. A medgtisztitott fokhagymagerezdeket beledobjuk, eceftel kellemesen
megsavanyitjuk, és felforraljuk. A megtisztitott, felapritott hagymat a zsiron megfuttatjuk,
megszorjuk pirospaprikaval, liszttel. A levesbe 6ntjik, majd ezutdn a tojasokat egyenként
beleitjUk, de nem keverjlk meg, nehogy szétmenjenek. Tiz percig kis ldngon forraljuk.
Tdlalaskor minden tanyérba két evékandinyi tejfélt 6ntink, erre rakjuk a fétt tojasokat, majd
a forrd levest rdmerjik.

Fokhagymas tojasleves

Hozzdvaldk: személyenként 1-1 tojas és 2-2 ek tejfol, 4 gerezd fokhagyma, 1 fej
voréshagyma, 1-1 ek zsir és liszt, 10 dkg fistolt szalonna, ecet, s6, paprika

A szalonndt felkockdzzuk és kisutjlk egy ldabasban. Bé liter vizzel felengedjik, sézzuk,
beledobjuk a fokhagymakat, ecettel savanyitjuk és felforraljuk. A véréshagymat apréra
vagjuk és medgfuttatjuk a zsiron. Meghintjilk a paprikdval, utdna a liszitel, és a levest
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berdntjuk vele. A tojasokat egyenként beleitjik, ha lehet gy, hogy egybe maradjanak. 10
percig f6zzUk még. Talalaskor a tanyérokba csusztatunk egy-egy tojast, tejfolt kanalazunk r4,
és ramerjik a forré levest.

Fustolthus-leves

Hozzdvaldk: 70 dkg csontos fistolt his, 1 csomé leveszéldség, 1 kis fej voréshagyma, 1
gerezd fokhagyma, 6rolt bors, csipés pirospaprika, s6, négy kdzepes burgonya
A betétnek: tojas nélkil készilt vékony laska
Elkészités: A fUstolt hist egy éjszakdn at hideg vizben daztatjuk, amit mdsnap ledntiink réla.
Ezutan masfél liter friss vizben a megtisztitott, feldarabolt leveszdldséggel, a lehéjazott, de
egészben hagyott vords- meg fokhagymaval feltesszik foni. Megborsozzuk, egy kevés csipds
paprikdt is szérunk bele, és ha kell, utdna sézzuk. Kézben a burgonydt meghdmozzuk, és
kockdkra vagjuk. Amikor a hUs mar majdnem megpuhult, a burgonydt hozzaadjuk, és egyitt
puhdra f6zzik. A levesbe valé vékony laskat kilon sés vizben f6zzik ki. Tdlalaskor a
tanyérokban elosztjuk, és a forré levest Ugy merjik ra. A levesben fétt hist burgonyaval meg
savanyUsdaggal masodik fogasként tdlaljuk.

PdszRalevesneR is szoRtdR nevezni a beletordelt laska, azaz pdszRa utdn.

Grillezett lazacderék karpataljai modra

Hozzavaldk 4 személyre: 60 dkg lazacderék, tejszin, kapor, 20 dkg gomba, 20 dkg rdk, so,
olgj

Elkészités: A lazacderekat roston megsitjik. A gombat kevés olajon megsitjik, hozzdaadjuk a
rakot, kaprot. Felontjik tejszinnel. A ragut a lazacra 6ntjik.

Tojas nélkul készult vékony laska

Hozzavalok: 1 kiskandl sé, 20 dkg liszt

Elkészités: A sot egy deci vizben feloldjuk, és a liszttel 6sszekeverjik. Ezutdn annyi vizzel,
amennyit felvesz, j6 kemény tésztat gyurunk. Belisztezett deszkdn két-hdrom milliméter
vastagra kinyUjtjuk. Ot percig szikkadni hagyjuk, majd a nydjtéfara tekerjilk. Ké6zépen
elvagjuk majd az igy kapott tésztacsikokat, vékonyra metéljik.

Gombas gonqgyolt karaj

Hozzavaldk: 4 nagy szelet sertéskaraqj, s6, 25 dkg gomba, 1 fej voréshagyma, 3 ek zsir, 6rolt
bors, pirospaprika, 4 tojas

Elkészités: A karajszeleteket jol kiverjik, és besézva dlini hagyjuk. Kézben a gombdat
medgtisztitiuk, és vékonyan felszeleteljuk. Az apréra vagott hagymat egy ek zsiron
megfonnyasztiuk, majd a gombdat megpdroljuk rajta. Megsdézzuk, megborsozzuk,
pirospaprikval megszorjuk. Kézben a tojasokat keményre fézzik, meghdmozzuk, és
kockdra vagjuk. A gombdval dsszekeverjik, és a hisszeletekre halmozzuk. Mindegyiket
6sszegdngyodljik, és cérndval jol megkoétdzzik, nehogy sités kdzben szétnyiljanak. Ezutdn a
toltott hisgdngyolegeket a maradék zsirban hirtelen megpiritjuk, majd egy kevés vizet éntve
ala fedd alatt hirtelen puhdra paroljuk. Végul zsirjara sitjik és krumplipirével talaljuk.

Gombas sajtos (feltét)

Hozzavaldk: 2-3 dkg szdritott gomba, s6, 30 dkg reszelt sajt, 2 tojds, 1 ek buzadara, 1 ek
zsemlemorzsa

A bunddazdashoz: liszt, tojds, zsemlemorzsa

Elkészités: A szaritott gombat tébbszor valtott vizben megmossuk, és néhdany érdara bedztatjuk.
Ha megduzzadt, hdrom deci sés vizben puhdra f6zzilk, majd leszirjik, és apréra vagjuk. A
reszelt sajttal, a tojdsokkal meg a biUzadaraval dsszekeverjiUk. Megsdzzuk, és annyi
zsemlemorzsdt szérunk bele, hogy jol formazhaté masszat kapjunk. Vizes kézzel pogdcsdakat
gdmbdlyitink beldle és bepanirozzuk Sket. Forré olajban ropogésra sitjik. Ondllé fogasként
is talalhatjuk salataval.
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Husos soskaleves

Hozzavaldk: 15 dkg fistolt his, 1 ek zsir, 1 véroshagyma, pirospaprika, 8 dkg rizs, 3 nagy
krumpli, 1 csokor petrezselyem, 20 dkg séskaq, so, 1 ek liszt, 1 dI tejfel

Elkészités: Az elé6z6leg egy éjszakdra bedztatott, majd leszlrt fistolt hust kockdkra vagjuk, és
a zsiron megpiritiuk. A medgtisztitott felapritott hagymat belekeverjik és megvarjuk, mig
megiivegesedik. Ekkor pirospaprikdval meghintjik, és masfél liter vizzel felengedjik. Addig
f6zzUk, amig a his megpuhul. Ezutdn a megmosoft rizst mag a kockdkra vagott krumplit is
hozzdadjuk. A felapritott petrezselyemmel megszérjuk és a megmosott, apréra tépett
soskaleveleket is beledobjuk. Megsézzuk, és addig f6zzik, amig minden megpuhul. A liszitel
simara kevert tejféllel behabarjuk.

Kasy (kozdak l16szalami)

Hozzavaldk: 10 kg 16hUs, 5 kg 16 zsir, 2,5 dkg kémény, 5 dkg 6rolt bors, 25 dkg so.

Elkészitése: A hust 2-3 cm vastag, 8-10 cm hosszU csikokra vagom. S6zom, belekeverem a
zsirt, fiszerezem, és 2 napra letakarva hideg helyre teszem. Két nap utan keményre t6ltém a
szaldmi bélbe. Két 6ran at, f6zé6m 85 Celsius fokos vizben. Leszdaritom, majd két napra, hideg
fistre teszem (vildgos piros szinig kell fistoIni). Szaraz hivés helyen felakasztva tarolhaté. Kb.
1 hénap utdn fogyaszthaté.

Kaszdsleves

Hozzavaldk: 60 dkg sertéshis, nyelv, mdj, vese vegyesen, sb, 1 fej karaldbé, 1 kézepes szdl
sargarépa, 1 kdzepes fej voroshagyma, 2 babérlevél, 6rolt bors, 1 ek ecet, 1 ek zsir, 2 ek liszt
1 kis fej véréshagyma, 1 kiskandl pirospaprika, tejfél, 5 dkg rizs

Elkészités: A hUst, a nyelvet, a mdjat meg a vesét megmosva, megtisztitva kis kockdkra
vagjuk. Barmelyik el is maradhat, csak a his dsszesen 60 deka legyen. Masfél liternyi sés
vizben majdnem teljesen puhdra f6zzik. Ezutdn a meghdmozott karaldbét cikkekre vagjuk, a
medgtisztitolt sargarépat négyfelé hasitjuk, a hagymat lehéjazzuk és mindegyiket a levesbe
dobjuk. Megborsozzuk, a babérlevelekkel fiszerezziik. Addig f6zzik, ameddig a z6ldségfélék
is megpuhulnak, majd ecettel egy kissé megsavanyitjuk. Ezutdn a lisztet a zsiron megpiritjuk,
a felapritott véréshagymat megfuttatjuk benne, és pirospaprikdval megadjuk a szinét. Egy
kevés vizzel simdra keverjuk, és a levest berantjuk vele. Megtejfolozzik, és még egyszer
felforraljuk.

Legtdbbszor rizs is keril bele, amit a zéldségekkel egyitt kell a levesbe tenni, de rizs nélkil is
kiados.

Kaszdaslé csirkébol

Hozzdvaldk: 70-80 dkg csirkehis, 1 kézepes fej voréshagyma, 1 csokor zdldpetrezselyem, sé,
5 dkg liszt, 3 dl tejfél, 11 tej

Elkészités: A csirkehUst, a megtisziitott voréshagymaval, a csokorba kotott petrezselyemmel
egy liter sos vizben feltesszik foni. Ha a hUs megpuhult, a levébdl kivesszik és kicsontozzuk.
A voréshagymat meg a petrezselymet kidobjuk. A lisztet a tejfolben simara keverjik, tejjel
felengedjik, és a levest behabarjuk vele. A felszeletelt hist belerakjuk, és még egyszer
felforraljuk.

A kellemesen savanykds levest j6 puha kenyérrel talaljuk.

Kaszdslé sonkdabol

Hozzdvaldk: 50 dkg nem zsiros fistélt sonka, 1 koézepes fej véroshagyma, 1 csokor
petrezselyem, 5 dkg liszt, 2 dl tejfol, 1 liter tej, s6

Elkészités: A fUstolt sonkdt legaldbb egy éjszakdn at vizben dztatjuk. Mdsnap az dztatdlevet
ledntjik réla, és a hist masfél liter friss vizben feltesszik fozni. A megtisztitott voréshagymat
meg a csokorba koétoétt petrezselymet is beledobjuk. Amikor a sonka teljesen puhdra féit, a
levébdl kivesszik. A vordshagymat, petrezselymet kidobjuk beldle. A lisztet a tejfélben
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simdra keverjik, a tejet beledntjik, és a levest behabarjuk vele. Még egyszer felforraljuk, ha
kell, utdna sézzuk. A felszeletelt sonkat a levesbe visszarakjuk, és jo puha kenyérrel kindljuk.
Ezt a levest vittéR aratdskor a Raszdsoknak, innen ered a neve is.

Kdposztds gombaleves

Hozzavaldk: 60 dkg gomba, 40 dkg savanyU kdposzta, 1 fej véroshagyma, 20 dkg fustolt
kolbdsz, 1-1 ek zsir és liszt, s6, bors, paprika

A gombat apréra vagjuk, és a kinyomkodott kdposztaval egyitt féltesszik foni masfél liter
sOs, borsos vizbe. Ha megpuhult, az apréra vagott hagymat zsiron megpadaroljuk, megszérjuk
liszttel és Osszepiritjuk. Paprikdval meghintjik, és kevés hideg vizzel simdara keverjik. A
levesbe ontjik, és a karikdara vagott kolbdaszt is hozzaadjuk. Par percig forraljuk és talalhaté.

Kaposztdas tyuk

Hozzdavaldk: 1 tylk, 30 dkg savanyu kdposzta, 2 fej véréshagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 2
dl tejfél, 10 dkg zsir, csomé petrezselyem, bors, kdmény, s6

Az apréra vagott hagymat zsiron megpiritjuk, majd hozzdadijuk a feldarabolt tyikot. Egy révid
ideig sajat zsirjdban, kevergetve porkoljik, majd kevés vizet 6ntink ald. S6zzuk, borsozzuk,
hozzdadjuk a zizott fokhagymat és a kdményt. Fedd alatt pdroljuk. Mikor félkész, beletesszik
a kicsavart kdposztat, kevés vizzel felontjik és fedd alatt, néha meg-megkeverve puhdra
paroljuk. Hozzdadjuk a vdagott petrezselymet és a tejfélt, egyet rottyantunk rajta és
burgonyagombodccal kéritve tdlaljuk.

Kdposztds paszuly

A legRgrpdtaljaiabb étel minden bizonnyal mégiscsak, a Rdposztds paszuly. Ez mdr
RezdBdik, mindjirt a babbal. Mert nem aRdrmilyen babbal Résziil az igazi Rdposztds paszuly,
hanem Rdrpdtaljai babbal. Az Rpzepes méretli, vajszinti vagy anndl sziirRébb egy Ricsit. EbbSL egy
fél Rilonyit Rell - esetleg pdr 6rds dztatds utdn - hideg vizben foltenni foni.

Tandcsos valami fiistolt hiist mellékelni hozzd: jo esetben lehet az, csiloR, de barmi, ami fiistolve
van, alkalmazhato: fej, Rorom, oldalas, csont, szalonnahéja is.

Masik edényben kezdjik f6zni a savanyU kdposztat - van, aki tesz mellé édeset is; és csak
amikor kezd mindenik alkatrész puhulni, akkor rakjuk az egészet 6ssze.

Tovabbi tébbérdas egyberotyogds utdn kell berdntani j6 vaskos, hagymds, fokhagymas
rantassal. Végil tejfellel, aluditejjel vagy tejjel elkevert par kandl liszttel még ra is lehet az
egészre habarni.

Természetesen tovabb varidlhaté: lehet bele egy marék szaritott tinbrugombat ejteni, nem art
meg neki egy kis friss hUs sem, fiszerek kozil tetszés szerint alkalmazhaté a kémény, a bors,
a babér.

A Rdposztds paszuly, bdr tartja a rokonsigot a zsido sélette, a magyar toltote
Rdposztival, az orosz scsivel, mégis dsszetéveszthetetleniil eqyéni étel, piratlan a maga nemében,
Romoly, siifyos, egész embert Rivind, hizds étel a Rdposztds paszuly, ami nem egy messzire,
tengereken tiilra elszdrmazott Rdrpdtaljait hiizott évtizedeR miiltdn is a honi foldre vissza.

Karpataljai kaposzia, krumplival toltve

Hozzavaldk: 1 kozepes fej kdposzta, 25 dkg krumpli, 1 méretes véréshagyma, 2 tojas, 2 dl
tejfol, olaj, 5 dkg vaj, 1 ek liszt, 3 dl paradicsomlé, csipet cukor, so, bors, paprika

A kdposztat - melybdl torzsajat kivagtuk - sos forré vizben 4-5 percig abdljuk, majd leveleit
lebontjuk. A vastagabb ereket kivagjuk. A krumplit hdmozzuk, és kis kockdkra vagjuk. Sos
vizben megf6zzik, majd attérjiok. A finomra kockazott hagymat olajban megpiritjuk, s miutan
kissé kih(Ult, a tojasokkal és a vajjal egyitt a burgonydba keverjik.

S6zzuk, borsozzuk, és a kdposztalevelekbe toltjik. Egy tepsit kikenink olajjal, és egymas
mellé beleiltetjik a tekercseket. Forrdé siitébe toljuk és megpiritjuk. Egy mély labasban a
tejfolt a liszttel simdra keverjik, a paradicsomlével higitjuk, soval, cukorral izesitjk. A silt
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toltelékeket belerakjuk, és a tepsiben 6sszegyilt levet is raontjik. Addig hagyjuk a tGz6n, mig
a leve kissé besUrisodik.
Ne keverjik, csak razogassuk!

Karpataljai kdposztas bableves

Hozzdvaldk: 50 dkg szdrazbab, 50 dkg savanylU kdposzta, 50 dkg fustolt csilok (vagy
oldalas), 2 szép voréshagyma, 2 szdl sargarépa, 1 szal gyokér, 10 dkg fistolt szalonna, 1
csokor zellerzéld, 3-4 babérlevél, 3 gerezd fokhagyma olqj, liszt, kis doboz paradicsompiré,
fekete bors, s6

Aztassuk be a babot. Mdsnap annyi vizben, amennyi ellepi, tegyik fel féni. Ugyanezt tegyiik
a csontozott fUstolt csilokkel is. A kdposztdt metéljik apréra, majd az olvasztott fistolt
szalonndn piritott apréra vdagott véréshagyma felére téve kevés vizzel, vagy huslevessel
feléntve, pdroljuk puhdra. Ha minden alapanyag megpuhult, dntsUk Oket dssze. ElGtte
azonban ellendrizzik, hogy a kdposzta leve mennyire savanyu, illetve a csilék fézévize
mennyire sos.

Savanyubb, illetve s6sabb izek esetén ardnyosan kevesebbet dntsink az ételhez. Ebbe az
Osszedntott husos- kdposztds-babos lébe tesszik a babérlevelet, a vagott gyokeret és
sargarépat, és a zellerzoldet. Gyongyozve Osszefézzik (kb. még 1-1,5 6ra). Kézben a
maradék hagymabdl, fokhagymabdl a liszttel és olajjal rantast készitink, és az 1 dl vizzel
folhigitott paradicsompirével 6ntink fel. A levest ezzel a rantdassal siritjlUk, és még 5 percig
forraljuk. Tanyérra szedjik és a szeletelt csilékkel, tejfollel kinaljuk.

Karpataljai uborkasalata

Hozzdvaldk 4 személyre: 4 kis firtdés uborka, 2 dl tejfél, 1 evékandl cukor, 1 tedskandl ecet, 1
csokor kapor, sé, bors

Az uborkdt megmossuk és héjastul nagyon vékonyan felszeleteljik. Paclét készitink 1 dli
vizbdl, 1 evékandl cukorbdl, 1 tedskandl ecetbdl és kevés sobdl. Beletesszik az uborkat és fél
orat pdacoljuk. Kézben a tejfolt 6sszevagott kaporral, séval, cukorral izesitjik. Az uborkat a
paclébdl kivesszik, kissé lecsopogtetjik és tanyérokba szétosztjuk. Lednijik a kapros
tejfollel. Kaporaggal diszitve kindljuk.

Kasaleves

Hozzavaldk: 40 dkg fistolt oldalas, 2 szdl sargarépa, 50 dkg koleskdsa, so, ecet, 1 liter tej, 1
tojds, 2 ek liszt

Elkészités: Az elé6z6leg bedztatott hist b egy liter friss vizben félig megfézzik. A megtisztitott,
karikéra vagott sargarépat meg az atvdlogatott, megmosott kélest beledobjuk, és addig
f6zzUk, amig mind a his, mind a z6ldség megpuhul. Ha kell, utdna sézzuk - vigydzva, mert a
fustolt hus is sés - és enyhén megecetezzik. Végil, a lisztet meg a tojdst a tejben simara
keverjik, és a levest behabarjuk vele.

Kecsege karpataljai moédra

Hozzavalok 4 személyre: 1 kg kecsege filé, 20 db rdak, 3 dkg soé, fél g torétt bors, 10 dkg vaj, 4
dkg liszt, 2 dl tejszin, 3 dl leves, 15 dkg gomba, 2,5 dkg rakvaij, fél dkg kéménymag, kapor

A rdakhust miutdn kéménymagos, sés vizben megféztik, megszabaditjuk a pdancéljatol.
Ekdzben a sézott kecsege filét vajjal bélelt tepsibe fektetjik, és puhdra pdroljuk. rantdst
készitink, 5 dkg vajbél, levesbdl, tejszinbdl, megfiszerezzik, és hozzdadjuk a kaprot. A
rantasba tesszik a felapritott gombat és rak hust, és a halra boritjuk.

Kijevi pulykamell
Hozzdvaldk: 60 dkg pulykamell filé, 20 dkg sajt, 3 dl tej, 10 dkg liszt, 2 tojds, 15 dkg
zsemlemorzsa s, bors, olaj a sitéshez

A hUsbdl kisebb szeleteket vagunk, enyhén kiveregetjik, megsézzuk, borssal megszorjuk. A
sajtot vékony szeletekre vdagjuk, minden husszelefre 1 sajtszeletet tesziink, és félbehajtjuk
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(sziikség eseten histlvel rogzitjik). Lisztbe, felvert tojasba és zsemlemorzsdba bunddzzuk, és
forré olajban ropogds pirosra siitjuk. Hasabburgonydaval és uborkasalataval talaljuk.

Kijevi alma

Hozzdvaldk: 1 kg alma, 5 dkg cukor, szegfiszeg, 1/2 citrom, 10 dkg didbél, 15 dkg
afonyalekvar, 5 dkg méz, fahéj

Elkészités: Az almat megmossuk, belsejét kivgjjuk, ovatosan - nehogy szétfGjon-,
megpdaroljuk, cukorral, szegfiszeggel, citrommal izesitett Iében. A citromot csak néhdny
percig hagyjuk a lIében, majd a levét kinyomjuk és kivesszik. Amikor leh{lt, megtoltjik az
Osszetort didbéllel, afonyalekvarral, a méz keverékével és a siutében kivajazott tizdlld
edényben megsitjuk. Melegen tdlaljuk, fahéjas cukorral megszérva.

Kijevi csirkemell 01.

77

A csontjdrdl lefejtett és bérétdl elvdlasztott csirkemellet jol kiverjik, sézzuk. A vajat séval,
torott borssal, mustarral, finomra vagott metéléhagymaval, finomra vagott petrezselyemmel
elkeverjik, és a hus belsé oldaldt megkenjik. A hist dsszehajtjuk, és a szokdsos médon
bundazzuk. BG, forré zsiradékban hirtelen kisiUtjik.

Burgonyapurével talaljuk.

Kijevi csirkemell 02.

Hozzdvaldk: 8 szelet csirkemell filé, 20 dkg reszelt saijt, 5 dkg vaij, 2 tojassargdja, szerecsendiod,
1-1 evSkandl finomra vagott snidling és petrezselyemzold, liszt, tojas, zsemlemorzsa, olaj, sé,
orolt fehér bors
A mellfiléket kissé megitégetjiUk, enyhén megsdézzuk, és félretesszik, amig a tdlteléket
készitjuk. A sajtot dsszegyUrjuk szobahdmérsékleti vaijjal, a tojasok sargdjaval, kdzben séval,
borssal, szerecsendidval, petrezselyemzélddel, snidlinggel flUszerezzik. A husszeleteket
megtdltjilk ezzel a keverékkel, majd feltekerjlk, a végeiket bedugjuk, hustivel,
fogpiszkdléval megtizzik. A rolddokat lisztbe, felvert tojasba és sajttal kevert
zsemlemorzsdba forgatjuk, majd bd olajban megsiitjuk. Vegyes zoldkorettel talaljuk, apré
idénygyimélccsel diszithetjik.
Elkészitési idS: kb. 40 perc

Fontos, hogy a rolddoRat szépen eldolgozzuk, Riilonben sités Rpzben a megolvads sajt
Rifolyik, FEredetileg felsziirt csirkemellbe toltottéR, a sajtos masszdt, de elterjedt egy a

hdziasszonyoR szdmdra kijnnyebben elR¢szithetd, felteRert viltozata is.

Kijevi kotlett

Hozzavalok 4 személyre: 2 nagyobb vagy 4 kisebb csirkemell, 5 dkg reszelt sajt,
szerecsendio, s6, 6-8 dkg vaj, a panirozashoz 2 tojds, liszt, zsemlemorzsa, a sitéshez vaj vagy
olaij.
A vajat a reszelt sajttal, a vagott petfrezselyemmel, a szerecsendidval, kevés séval
6sszedolgozzuk, és hitében kifagyasztjuk. A csirkemelleket lebdrézzik, kicsontozzuk, és
kicsit kiveregetjik. Mindegyikre ratesziink egy kis kupac fiszeres vajat, s a végeket behajtva,
O6sszegongyodljUk a hosszeleteket, majd fogvdjoval megtizzik. A szokdsos moédon
bepanirozva forré olajpan vagy vajban ropogdsra sitjuk. Szalmaburgonydval vagy
petrezselymes, vajas Ujburgonydval és parolt zéldborséval talaljuk.

E Rotlett fehérorosz viltozatdban a tolteléR, a fiiszeres vaj helyett egészen aprora

0sszevdgott, vajban piritott fiiszeres gombdbol all.

Kijevi szoljanka leves

Hozzavaldk: 30 dkg sertéshis, 40 dkg marhahds, 1 par virsli, 10 dkg sonka, 5 dkg fustolt
szalonna, 1 db véréshagyma, 10 dkg vegyes zdldség, 1 kandl Vegeta, 1 csomd
zoldpetrezselyem 1 tojassargdija, 1 dl tejfdl, citromlé, sé, bors, 1 dl olaj, 1 kandl kapribogyé.
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Elkészitése: A hagymat finomra vagjuk, az olajon iGvegesre paroljuk. A virslit, a hisokat, a
sonkat apréra vagdaljuk, majd a hagymdhoz tessziik. Egy kicsit egyiUtt paroljuk. Kb. 1 liter
vizzel felengedjik, hozzatesszik a feldarabolt, megtisztitott zoldséget, és takaréklangon fedd
alat puhdra megfézzik, sézzuk, borsozzuk, a Vegetdaval megszérjuk. A tojassargdjat
elkeverjik a tejfollel, hozzdadjuk a finomra vagott zéldpetrezselymet, majd a levesestalba
tesszik. Allandé keverés mellett, raszedjik a forrd levest.

Krumplis tokany (egytalétel)

Hozzdavaldk: 1 kg krumpli, s6, 3 dl kukoricaliszt, zsir, tejfél vagy aludttej

Elkészités: A meghdmozoftt, kockdkra vagott krumplit sés vizben puhdra fézzilk. Annyi vizet
hagyunk rajta, amennyi éppen ellepi. Ebben a f6z8vizben 6sszetorjik és visszatesszik a tizre.
Kis Iangon kevergetve beleszérjuk a kukoricalisztet, és addig f6zzik, amig a massza a ldbos
falatdl el nem vdlik. Ekkor olvasztott zsirba martott nagy evékandllal galuskakat szaggatunk
beldle. Tejf6l6s rantottaval talaljuk, de nem maradhat el melléle a tejfél vagy aludttej, amit
kilon talban, kécségben eszink az asztalra.

Krumplival toltot kdposzta

Hozzavaldk: 1 kozepes fej kdposzta, 25 dkg krumpli, 1 méretes véréshagyma, 2 tojas, 2 dl
tejfol, olaj, 5 dkg vaj, 1 ek liszt, 3 dl paradicsomlé, csipet cukor, s6, bors, paprika

A kdposztat - melybdl torzsgjat kivagtuk - soés forré vizben 4-5 percig abdljuk, majd leveleit
lebontjuk. A vastagabb ereket kivagjuk. A krumplit hdmozzuk, és kis kockdkra vagjuk. Sés
vizben megf6zzik, majd attérjiok. A finomra kockdzott hagymat olajban megpiritjuk, s miutan
kissé kihUlt, a tojasokkal és a vajjal egyitt a burgonydba keverjik. S6zzuk, borsozzuk, és a
kdposztalevelekbe toltjik. Egy tepsit kikenink olajjal, és egymds mellé beleiltetjilk a
tekercseket. Forrd siitébe toljuk és megpiritjuk. Egy mély Iabasban a tejfdlt a liszitel simara
keverjik, a paradicsomlével higitjuk, séval, cukorral izesitjik. A silt toltelékeket belerakjuk,
és a tepsiben 6sszegyUlt levet is raontjuk. Addig hagyjuk a tizén, mig a leve kissé
beslrisodik.

Ne keverjik, csak razogassuk!

Laskagomba-leves

Hozzdvaldk: 40 dkg laskagomba, 2 gerezd fokhagyma, 5 dkg rizs, 1 ek zsir, 1 ek liszt,
késhegynyi pirospaprika, 1 csokor petrezselyem, 2 dl tejfol

Elkészités: A gombdat megmossuk, kockdkra vdagjuk, és bé egy liter vizben feltessziik féni.
Megs6zzuk, megborsozzuk és beledobjuk a medgtisztitott fokhagymdat. A megmosott rizst
szintén a levesbe szérjuk. Addig f6zzik, amig a gomba és a rizs megpuhul. Ezutdn a zsiron a
lisztet megpiritjuk, pirospaprikdval megszérjuk, és az apréra vagott petrezselymet rahintjik.
Egy kevés hideg vizzel csomdémentesre keverjik, és a levest berdntjuk vele. Végil a tejfolt is
beledntjik, és ha ismét felforrt, tdlaljuk.

Lazac karpataljai moédra

Hozzdavaldk 4 személyre: 80 dkg lazac, 8 dkg apréra vagott véréoshagyma, 16 dkg gomba, 14
dkg koktél rak, 1 dl olqj, liszt, tejszin

Elkészités: Roston megsitjik a lazacot. Olajban az apréra vagott véréshagymat megpiritjuk,
majd hozzdadjuk a cikkekre vdagoft gombdt, a koktélrdkot, séval, borssal, kaporral,
pefrezselyem zoélddel izesitjik, majd kevés liszttel megszérjuk, besiritjlk és tejszinnel
beforraljuk.

Lencseleves aszalt szilvaval

Hozzdvaldk: 40 dkg fustolt oldalas, 20-20 dkg lencse és aszalt szilva, leveszdldség, 1 fej
voréshagyma, 1 zoldpaprika, 3 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfol, ecet, babér, szegfibors,
paprika, so, bors, liszt, tej
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Egy liter vizbe foltesszik foni a lencsét, ha felforrt lehabozzuk és hozzdadjuk a hasdbokra
vagott zoldséget. Fiszerezzik a fokhagymaval, a véréshagymaval, borssal, szegfiborssal,
babérral és hozzdadjuk a zéldpaprikdt is. Lassv tGz6n f6zzik. A feldarabolt oldalast egy madsik
edénybe tesszik és f616ntjik annyi vizzel, amennyi éppen ellepi.

Ha felforrt, vizet cserélink rajta, és puhdra fézzik. A levével egyitt a lencséhez adjuk.
Paprikdas rantast készitink, és a levesbe adjuk.

A tejfolt kevés tejjel simara keverjik, és a levesbe csorgatjuk. Megkéstoljuk, ha kell, sézzuk,
és ecettel savanyitjuk. Beletesszik az aszalt szilvat, és parpercnyi forralds utan talalhatjuk.

Lucskos kdaposzia

Hozzavaldk: 1 kozepes fej kaposzta, 25 dkg krumpli, 2 ek liszt, egy ek zsir, 2 dl tejfol, 3 dl
paradicsomlé, 1 csokor kapor, sé, paprika

A kdposzta torzsGjat kivagjuk, a leveleit felmetéljuk és annyi sos vizben, ami éppen ellepi,
roppandsra fézzik. A kaprot melléadjuk. A krumplit hdmozzuk, kockdzzuk, és a kdposztahoz
tesszik. Puhdra f6zzik. Egy vildgosabb rdntast készitink, paprikGval megszorjuk, és
felengedjik a paradicsomlével. A kdposztat ezzel besUritjuk, végil a tejfolt is belekeverjik,
pici s6t adunk hozzd és jol kiforraljuk. A kaprot vagy csokorba kétve tegyiik bele, s ezt a
végén vegyuk ki a kdposztdbdl, vagy apréra vagva adjuk az ételbe.

Paraszirdntotta (egytdlétel)

Hozzdvaldk: 10 dkg fistolt szalonna, 2 kdzepes fej véréshagyma, 4-5 kdzepes burgonya, sé,
bors, 4 tojds

Elkészités:

A fistolt szalonndt kis kockdkra vagjuk, és egy serpenydben kisitjik. A porcét kiszedjik és
félretesszik. A megtisztitott hagymat felszeleteljik, és a szalonnazsirban aranysargara piritjuk.
A meghdmozott burgonyat vékony karikdkra vdagjuk, majd a silt hagymdba forgatjuk.
Megsézzuk, megborsozzuk, és egy deci vizet aldéntve puhdra pdroljuk. Végil zsirjara sitjik,
és a villaval simara kevert tojasokat raontjik. A szalonnapérccel megszorjuk és - nem
keverve, csak razogatva - megsitjik. Négyfelé vagjuk és lapattal évatosan, nehogy
Gsszetdrjon, tanyérokba szedjuk.

Pacolt karaj

Hozzdvaldk: 1 kg sertéskaraj vagy comb, 5-6 gerezd fokhagyma, zsir

A pdacléhez: ecet, s6, cukor, 5-6 egész bors, babérlevél, 2 gerezd fokhagyma

Elkészités: Annyi vizbdl, amennyi az egészben hagyott hist ellepi, ecettel, séval, cukorral a
salatdéhoz hasonlé pdclevet készitink. A szemes borssal, a babérlevéllel, meg a megtisztitott
fokhagymagerezdekkel izesitjik. Felforraljuk, kihGtjUk, majd a hist egy-két napig dlini
hagyjuk benne. Ezutdn kiemeljuk, lecsépogtetjiik, és a fokhagymaval alaposan
megtizdeljik. Egy jol kizsirozott tepsibe fektetjik, és a paclével locsolgatva puhdra péroljuk,
majd piros-ropogodsra sitjik.

Pacolt saslik

Hozzdavaldk: 1 kg birka vagy sertéscomb, 2 nagy véréshagyma

A pdcléhez: 2 dl savanykds fehérbor, sé, 6rolt bors, 2 babérlevél, 2-3 gerezd fokhagyma

A nydrshoz: 25 dkg fustolt szalonna, 25 dkg zéldpaprika, 25 dkg paradicsom

Elkészités: A huist ujjnyi vastag érmékre vdgjuk, a megtisztitot hagymat vastagon
felszeleteljik és a borbdl készilt sés, borsos, babérleveles, fokhagymds paclében legaldabb
egy napig dlini hagyjuk. Mdsnap a hist meg a hagymdat a paclébdl kiszedjuk,
lecsépogtetjik, és a levet leitatjuk réla. A husérméket a hagymakarikdakkal, a szalonna- meg
a zo6ldpaprikaszeletekkel és a vastag paradicsomkarikdkkal felvdltva nyarsra vagy
hurkapdicdra hizzuk. Pardzson forgatva Ogy sitjUk meg, hogy kézben a paclével meg-
meglocsoljuk. SUtében is megsithetjilk Ugy, hogy a nydrsakat keresztben egy tepsi
peremére fektetjik, de szabad tizén készitve jobb izd.
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Pergelt, szaggatott puliszka (egytalétel)

Hozzdavaldk: 40 dkg kukoricaliszt, s6, 15 dkg fustolt szalonna, 1 kdzepes fej véroshagyma, 10-
15 dkg szilvalekvar
Elkészités: A kukoricalisztet egy ldbosban zsir nélkil kevergetve megpiritjuk. Ezutdn annyi
vizzel, amennyi béven ellepi, ledntjuk, megsézzuk és tovdabbra is kevergetve, puhdra f6zzik.
Végul késsel vagy kiskandllal galuskdkat szaggatunk beldle, és kérben egy kerek tal szélére
fektetjik Sket. Amikor kissé kih{ltek, a kés lapjat a tal peremén kérbehizzuk, igy a galuskdk
a tal kdzepére pottyannak. A kis kockdkra vagott szalonndat kisUtjik, majd felapritott
hagymat aranysdrgdra piritjuk rajta. A galuskdk tetejét ezzel zsirozzuk, majd lekvarral
megkenjik, tébb rétegben szoktdk késziteni.

Régen a nagy csalddoRndl a puliszkdval teli tdlat az asztalszéRre tettéR, amit a szoba

Rozepére dllitottak, A csaldd Rrbeiilte, és a kRizos talbol Ri-Ri a sajat Ranaldval falatozott.

Ponty hagymdsan

Hozzdavaldk: 80 dkg pontyszelet, liszt, tojas, morzsa, s, olqj

A pdchoz: 3 fej voréshagyma, ecet, szemes bors, babér, cukor, sé

A besézott halszeleteket bunddazzuk, és forrd olajban kisitjuk. Annyi ecetes sos vizet
forraljunk, amennyi, a halakat majd ellepi. Babérral, borssal fiszerezzik, és kevés cukorral
szeliditjuk az izét. A hagymat karikdkra vagjuk, és egy bé szGju Uvegbe rétegezzik a
halakkal egyitt. A kihGlt paclével ledntjik, s legaldbb egy napig a hitében érleljik. A halat
a hagymaval kéritve tdlaljuk. Sés kiflit is adhatunk mellé, és kevés fiiszeres majonézt.

Rakott karalabé 1.

Hozzavaldk: 2 nagy fej karaldbé, 1 nagy fej véréoshagyma, fél kilé félzsiros sertéshis, 20 dkg
rizs, 1 csokor petrezselyem, 2 dl tejfdl, zsir, s6, paprika, bors

A karaldbét hdmozzuk, és nagy lyuky reszeldn lereszeljik. Zsirt olvasztunk egy ldbosban, a
karaldbét raszérjuk, és sézva félig pdroljuk. A hagymat apréra vagjuk, és zsiron viladgosra
piritjuk. Kevés paprikdval megszérjuk és az apré kockdkra vagott hust is beleadjuk.
Fehéredésig piritjuk, ekkor kevés vizet éntink ald, borsozzuk, és lefedve puhdra fézzik. A rizst
kevés zsiron megfuttatjuk, kétszeres mennyiségi vizzel feldntjik, és fedd alatt megpdaroljuk.
Ha megfétt, vagott petrezselymet keveriink bele. Egy tepsibe egy sor karaldbét simitunk,
kdveti egy réteg rizs, majd a porkolt. Amig tart a hozzdvaldkbdl, addig folytatjuk a rétegezést,
felilre karaldbé keriljon. Tejfdllel meglocsoljuk, és forré sitében fél 6rat sutjik.

Rakott karalabé 2. (egytalétel)

Hozzavaldk: 2 nagy fej (kb. 40-50 dkg) karaldbé, 1 ek zsir, s6

A toltelékhez: 1 nagy véréshagyma, 2 ek, zsir, pirospaprika, 50 dkg sertéshis, sé, bors, 20 dkg
rizs, 1 nagy csokor petrezselyem, 2 dl tejfol

Elkészités: A meghdmozott karaldbét nagy lyuku reszelén megreszeljik. Egy Idbosban a zsirt
megolvasztjuk, a karaldbét beledntjik, megsdzzuk, és idénként megkeverve félig
megpadroljuk. A hagymat felapritiuk, és egy puUpozott ek zsiron megfonnyaszijuk.
Pirospaprikdval megszorjuk, és az apré kockakra vagott hust fehéredésig sitjik rajta. Ezutan
egy kevés vizet ontink ald, sézzuk, borsozzuk és lefedve, mint a porkdltet, puhdra fé6zzik.
Kézben a megmosott rizst a maradék zsiron megfuttatjuk, majd kétszeres mennyiségi vizzel
ledntjik, és fedd alatt megpdroljuk. Végil a finomra vagott petrezselyemmel ésszekeverjuk.
Egy tepsibe vagy t0zdllé tdlba rétegezve lerakjuk karaldbé - rizs - porkdlt sorrendben, a
tetejére karaldbé keriljén. A tejfdllel nyakon ontjik, és forrd sitében kb. fél oraig sutjik.
Akkor j6, ha az oldala meg a teteje pirulni kezd. Karfiolbdl is készithetjik.

Rantott krumpli (feltét)

Hozzdavaldk: 1 kg krumpli, s6, 5 dkg vaij, 6rolt bors, 1 csokor petrezselyem, 1 tojas, liszt
Elkészités: A krumplit meghdmozzuk, és kockdkra vagva sés vizben megf6zziik. Ezutan
leszUrjik, és a vajjal dsszetorjuk. Megsézzuk, megborsozzuk, az apréra vagott petrezselymet
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beleszérjuk, és tojassal jol osszekeverjuk (esetleg egy kevés liszttel sirithetjik). Vizes kézzel
pogdcsakat készitink beldle, és lisztbe forgatjuk, majd forré olajpan mindkét oldalukon
megpiritjuk. CélszeriG maradék tért krumplibol késziteni.

Rantottas leves

Hozzavaldk: 1 nyelv, 4 kézepes szdl sargarépa, 2 gerezd fokhagyma (meg, ha van egy kis
darab friss szdr is), s6, 6rolt bors, 5 dl tej, 1 ek liszt, 1 kiskandl ecet, 4 tojas, 1/2 ek zsir, 1 csokor
petrezselyem

Elkészités: A nyelvet gondosan megtisztitiuk, masfél liter sos, borsos vizben, amibe a
megsikalt, a hasdbokra vagott répat, meg fokhagymat szarral egyitt beledobtuk, puhdra
f6zzUk. Ezutdn a nyelvet kivesszik, bérét lehUzzuk, és a hust apréra vagva visszatesszik a
fé6zélébe. A lisztet a tejjel simdara keverjik, és a levest behabarjuk vele. Felforraljuk, és egy
kevés ecettel megsavanyitjuk. Ezutdn négy tojast villaval felverink, és egy kiskandlnyi zsiron
kemény rantottat sitink beldle. Villaval darabokra vagjuk, és a levesestanyérokon
szétosztjuk. A forré levest ramerjik, és a tetejét apréra vagott petrezselyemmel megszérjuk.

Salata

Hozzavaldk: 0.5 kg cékla, 0.5 kg fejes kaposzta, 5—é db uborka, 1 fej véroshagyma, ecet,
olaj, mustdarmag, borékabogyd, szegfibors, babérlevél.

A reszelé durva fokdn lereszeljuk a meghdmozott céklat, és a fehér fejes kdposziat,
kézévagjuk az ecetes uborkat vékony karikdkra, és az egészet alaposan megsézzuk.
Megdntdzzik egy kevés eceftel. Hozzdadunk egy kiskandlnyi mustarmagot, 2—3 szem toért
borékabogyét, az apréra vagott véroshagymat, kevés szegfiborsot, egy darab babérlevelet,
és hidegen dlini hagyjuk. A kdposzta levet enged, amelyet vizzel annyira eresztink fel, hogy
éppen ellepje a saldtat, és egy kevés porcukorral ,szeliditjiik” az ecetes levet. Fogyasztas
elétt legaldbb egy hétig dllni hagyjuk, hogy az izek jol 6sszeérjenek.

Ajanlatos egy nagy uborkdsivegben késziteni. Talalds elétt csak annyit locsolunk meg egy
kevés kis olajjal, amennyi az asztalra keril.

Siska 01.

Hozzdavaldk: 30 dkg marhahus, 50 dkg gomba, 1 fej véréshagyma, 2 zsemle, 2 tojds, olaj, 1 ek
liszt, 2 dl tejfol, szerecsendid, so, bors

A gombdt kevés vizben puhdra fézzik, levét leszirjlk. A kockdkra vagott hissal és a
hagymadval egyitt ledardljuk. A zsemléket vizbe aztatjuk, majd kinyomkodjuk, és a daralt
hisba forgatjuk. Beleitjik a tojasokat, sézzuk, borsozzuk, és jol dsszedolgozzuk.

Vizes kézzel hosszUkds pogdcsdkat formalunk beléle, és forré olajban ropogdsra sitjik. A

gomba f6zdlevét folforrdsitjuk, és lisztes habardssal besUritjUk. S6zzuk, szerecsendibval
fUszerezzik, a hUspogdcsdkat belerakjuk, és még egyszer felforraljuk.

Siska 02.

Hozzavaldk: 10 dkg szdritott gomba, 25-30 dkg sertés- vagy marhahis, 1 véréshagyma, 2
zsemle, 2 tojds, s6, bors

A sUtéshez: olqj

A martashoz: 1 ek liszt, 2 dl tejfdl, reszelt szerecsendid, s

Elkészités: A tobbszérésen megmosott szdritott gombat néhdany 6ran at vizben aztatjuk. Ezutan
hdrom-négy deci friss vizben puhdra fézzik. Ha megpuhult, leszirjUk, de a fézévizét
félretesszUk. A gombdt a kockdkra vdgott hissal, a megtisztitott hagymaval egyitt
megdardljuk. A zsemléket vizbe aztatjuk, kinyomkodjuk, majd a gombds dardlt hisba
morzsoljuk. A tojasokat beleitjik, megsdzzuk, megborsozzuk, és jol dsszedolgozzuk. Vizes
kézzel hosszUkds pogdcsdkat formdzunk beléble, és forré olajban mindkét oldalukat pirosra
sutjUk. Ezutdn a lisztet a tejfdlben simdra keverjik, és gomba f6zélevét besiritjiik vele.
Fiszerezzik, a hispogdcsdkat belerakjuk, és még egyszer felforraljuk.
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Sonkalé-leves

Hozzdavaldk: 1 liter fistolt sonka fézbleve, 2 babérlevél, 6-8 szem egész bors, 2-3 dl tejfol, 1
puUpozott ek liszt
Elkészités: A sonka f6z6levét a babérlevéllel meg a szemes borssal fiszerezzik és felforraljuk.
A lisztet a tejfollel simdara keverjiok, és a levest behabarjuk vele. Felforraljuk, és maris
talalhatjuk.

Ruszin leves, amit leginkdbb csak friss Renyérrel esznek, de piritott zsemleRockdt is lehet
betétként adni hozzd.

Spékelt marhafelsal

Hozzavaldk: 80 dkg marhafelsdl, 5-6 gerezd fokhagyma, 10 dkg fistolt szalonna, 2 szdl
sargarépa, 1 nagy fej véréoshagyma, 3 ek zsir, 1 kiskandl pirospaprika, 1 ek liszt, s6

Elkészités: A hist hosszdban kettévdagjuk, majd a megtisztitott fokhagymagerezdekkel, a
vékony csikokra vdagott szalonndval meg a sdrgarépdaval megtizdeljlk. A medgtisztitott,
felapritott hagymat két ek zsiron megfuttatjuk, pirospaprikval megszérjuk, és a spékelt
hisdarabokat kords-koril megpiritjuk rajta. Ezutdn kétujjnyi vizzel felengedjik, és lefedve
puhdra pdroljuk. Egy éjszakdn at sajat levében dlini hagyjuk, majd masnap a hist kiemeljik,
és a levét a maradék zsiron megpiritott liszttel berantjuk. Martas siriségire beforraljuk, ha
kell, megsézzuk. A hideg huist felszeleteljik, és a martdsba, visszatesszik. Felforraljuk, és ha a
his jol dtmelegedett, talaljuk.

Schushuk (kozdk Iokolbdsz)

Hozzdavaldk: 2 kg 16hUs, 1 m 16 vékonybél, 4 dkg z0zott fokhagyma, 7 dkg s, 1 tk cukor
Elkészités: A hUst kb. 30 dekds darabokra vagom, majd elkeverem, illetve bedé6rzsélém a
tébbi hozzavaldval. 2-3 Celsius fokon 3-4 napig tarolom. A sézott hist 2x2 cm-es kockadkra
vagom, megtéltom vele az alaposan megtisztitott és egyik végén elkotott beleket. (2 x 0,5
m). A kolbdszokat fél napra hideg helyre akasztom. 3 6rdn keresztil f6z6m 90 fokos vizben.
Ezutdn egy hétre kiakasztom napos, szeles helyre. Egy napig fistéléom hideg fiston, majd kb.
12 fokon 2-3 napig szaritom. Ezt kdvetden Ujra egy napig fistélom.

Sult cinkepuliszka (egytalétel)

Hozzdavaldk: 1kg krumpli, s6, 15-20 dkg bUzaliszt, 1 nagy fej voréshagyma, 1 nagy ek zsir
Elkészités: A krumplit meghdmozzuk, kockdkra vagjuk, és sés vizben megfdzzik. Leszirjuk (a
levébdl levest készithetiink), majd a lisztet apranként beleszérva, krumplitdérével dsszetdrjuk,
ha kell, utdna sézzuk. Visszatesszik a tizre, és kevergetve 5-6 percig f6zzik. Kdézben a
felapritott hagymat a zsiron aranybarnéra piritjuk. Egy evékanalat a zsirba martunk, a siri
krumplis masszabdl nagy galuskdkat szaggatunk belSle, amelyet egy kizsirozott zomdancos
tepsibe egymds mellé sorakoztatunk. Forré sitében enyhén megpiritjuk. Po6rkolthoz,
f6zelékhez, martashoz talaljuk.

A krumpli lesziirt f8z6levét Kdrpdtaljin sohasem ontiR, Ri, hanem egy nagy csoRor
petrezselyemzoldet adnak, hozzd, aprd RocRatésztit f8zneR, bele és 1 eR papriRds hagymds zsirt
locsolnak a tetejére. Egyszerti, de finom leves lesz beldle.

Sult, toltott krumpli (egytalétel)

Hozzdvaldk: 8 kézepes, lehetdleg egyforma krumpli, 15 dkg rizs, s6, 1 kis voréshagyma, 2 ek
zsir, 30 dkg dardlt sertéshus, bors, tejfol, tej, vaj, s6

Elkészités: A krumplikat héjaban megfézzik, meghdmozzuk. Mindegyiket félbevdagjuk, és a
belsejét kivajjuk. A megmosott rizst kétszeres mennyiségli sés vizben megfézzik. A
megreszelt hagymat egy ek zsiron megfuttatjuk, majd a dardlt hossal ésszekeverjik. Egy
kevés vizet ontink ald, és tiz percig paroljuk. Ezutdn a rizst is hozzdadjuk, megsézzuk,
megborsozzuk, és ezt a tolteléket a krumplik iregébe puUpozzuk. A t6ltétt krumplikat a
maradék zsirral kikent tepsibe egymds mellé fektetjik. A tetejiket tejféllel meglocsoljuk, és
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forré sUtében pirosra sitjUk. A krumplik kivajt belsejét 6sszetorjuk és tejjel, vajjal, meg egy
csipetnyi soval purévé keverjik és a silt, toltétt krumplik mellé, kéretnek talaljuk.

Tarhonyaleves husgombdccal

Hozzdavaldk:

A hisgombochoz: 20 dkg dardlt hus, 1 ek zsemlemorzsa, 1 tojds, s6, bors

A leveshez: 6 ek tarhonya, 1 ek zsir, s6, 1 ek liszt, pirospaprika

Elkészités: Osszekutyuljuk a gombdchoz valdkat. A leveshez a tarhonydt a zsir felén
kevergetve megpiritjuk. BS egy liter vizzel felengedjik, s6zzuk, felforraljuk. A hUsos masszabdl
vizes kézzel kis gombocokat formdlunk és belefézzik a levesbe. Végil berdntjuk.

Tarkonyos marhapecsenye

Hozzavalok: 80 dkg marhafelsal, 10 dkg fustolt szalonna, mustdr, sé, reszelt szerecsendio, 2 ek
zsir, 1.5 dl vorésbor, 1 nagy szdl sargarépa, 1 fej véréshagyma, 2 szal tarkony

Elkészités: Az egészben hagyott hiUst a csikokra vagott fistélt szalonndval megtizdeljiok és
mustarral, séval, reszelt szerecsendidval korés-koril jol bedorzsoljik. Legaldbb két 6ran
keresztil hagyjuk dlini. Ezutdn a his minden oldalat forré zsirban atpiritjuk, és bort meg egy
kis vizet ontink ald. A megtiszlitott karikara vagott sargarépat meg a voéréshagymat
mellédobjuk, a tarkonyt meg a tetejére fektetjik. Lefedve puhdra pdroljuk. Végil a fedét
levesszik, és a pecsenyét addig hagyjuk a tizén, amig a leve martasszerien besirisédik.

Taskaleves

Hozzdvaldk: 1 csomag leveszéldség, 1 ek zsir, pirospaprika

A betétnek: hagymdas csomé vagy taska

Elkészités: A zdldséget megtisztitjuk, és kis kockdkra vagjuk. A zsiron kevergetve egy kissé
megpiritiuk, pdroljuk, majd csipetnyi pirospaprikdval megszérjuk, és masfél liter vizzel
felengedjik. Megsdzzuk, megborsozzuk, és fedd alatt puhdra f6zzik. Hagymas taskdakat
fézink bele.

Hagymds tdaska, vagy csomo készitése

Hozzavaldk: 20 dkg liszt, 1-2 tojas, 1 nagy fej véréshagyma, 1 nagy ek zsir, pirospaprika, s6,
bors
Elkészités: A lisztbSl annyi tojassal amennyit felvesz, tésztat gyirunk, egy negyed oérat dlini
hagyjuk, majd belisztezett deszkdan levestészta vékonysagura kinyuUjtjuk. A voréshagymat
egészen kis kockdkra vdagjuk, és a zsiron aranysargdra piritjuk. Pirospaprikaval
osszekeverjik, majd a t0zrél leh0zzuk. A kinyuUjtott tészta tetejét a paprikds hagymaval szép
egyenletesen megkenjik. Megsdzzuk, megborsozzuk, majd az egyik oldalardl indulva a
tésztat egy centi szélesen kétszer egymasra hajtjuk. Az igy kapott tésztacsikot levagjuk, majd
a hajtogatast addig folytatjuk, amig a tészta tart. A csikokat arasznyi darabokra szabjuk, és
egyenként csomoéra kotjuk.

A csikokat nem RptiR, mindeniitt csomdra, hanem derelyemetszével Ris hdromszdgeRre is

vdgjdk, Benében a tolteléRbe petrezselymet is szérnak, Kaszonyban eqy tojast is Revernek bele.

Tengeri zamiska (eqgytalétel)

Hozzdavaldk: 40 dkg kukoricadara, s6, 5 dkg vaj, 10 dkg fistolt sonka, 30-40 dkg t0ré
Elkészités: A kukoricadarat masfél liter, lobogva forré, sés vizbe szérjuk, mikézben dllandéan
keverjik. Kis ldngon addig f6zzik, amig az egész vizet teljesen magdba szivja és megpuhul.
Evékandllal egy-egy adagot a tdnyérokba simitunk, olvasztott vajjal meglocsoljuk, és aprora
vdagott sonkdval megszérjuk. A tetejére t0rét morzsolunk, és azonnal kindljuk.

Valaha Nagydobrony RornyéRén RuRoricaliszttel is Részitették, A Rész Rdsdt egqy nagy
porcelintdra boritottdk, majd a tdlalo kandl nyelével RockdRra vigtdk, és ezeRet, a RockdRat
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szedtéR a tdnyérba. NemcsaR, tiréval, de pdrolt savanyii Rgposztdval is RindltdR, s6t ha maradt,
azt mdsnap édes tejjel leontve, esetleg megcukrozva talaltdk,

Tojasos krumplifozelék

Hozzdvaldk: 80 dkg krumpli, 1 nagy fej véréshagyma, 2 dl tejfdl, 2 dl tej, 4 tojds, 1 ek zsir, 2 ek
liszt, s6, paprika

A hagymat apréra vagjuk, zsirban Uvegesre pdroljuk. Paprikaval megszorjuk, és a kockdara
vagott krumplit belekeverjik. Par percig piritjuk, kevergetve, majd sézzuk és feléntjuk annyi
vizzel, ami éppen ellepi. Lefedjik, és puhdra f6zzik. A lisztet a tejféllel és a tejjel simara
keverjuk. A fézeléket behabarjuk, kiforraljuk, és a felvert tojasokat villaval kevergetve
belecsorgatjuk, s a tizet lezarjuk alatta.

Tojasos rakott rizskasa (egytalétel)

Hozzavaldk: 30 dkg rizs, 2 ek zsir, s6, 8 f6tt tojds, 1 fej voréshagyma, pirospaprika, 2 di
paradicsomlé

Elkészités: A megmosott rizst egy ek zsiron megfuttatjuk, majd annyi vizzel 6ntjik le, amennyi
béven ellepi. Megsézzuk, és fedd alatt puhdra pdroljuk. Egy kisebb tepsit kizsirozunk, és az
aljéra egy réteg rizst teritink. Egy sor f6tt tojaskarikaval befedjiok. A maradék zsiron az apréra
vagott hagymat aranysargdra piritjuk. Pirospaprikdval megszérjuk, és a tojas tetejét
meglocsoljuk vele. Erre ismét rizs, tojas, majd hagymds zsir jon, a tetejére rizs keriljon. A
paradicsomlevet raéntjik, és sitében 20-25 percig sutjik.

Tokkremazli (feltét)

Hozzdavaldk: 1 kg tok, 4-5 gerezd fokhagyma, sé, bors, 2 tojds, 1 csomag siitépor, liszt
Elkészités: A megreszelt t6kot s6zzuk, borsozzuk, az elkapart fokhagymaval meg a tojasokkal
osszedolgozzuk. A siUtéport két ek liszttel elkeverjik, és a t6khoz adjuk. Ez utdn mar csak
annyi lisztet adunk hozzd, hogy a massza megsirisédjék, de ne legyen kemény. Egy
serpenyében olajat forrésitunk, és a tokos masszat evékandllal beleszaggatjuk. Minden
adagot egy- egy kis lepénnyé formdlunk, és mindkét oldaldn pirosra sitjik.

Toltott krumpli

Hozzdvaldk: 8 egyforma, j6 kdzepes krumpli, 15 dkg rizs, fej voréshagyma, 30 dkg dardlt hos,
tejfol, tej, vaij, so, bors, 2 ek zsir

A krumplit héjdban megfézzik, majd meghdmozzuk. Félbevdagjuk és kikaparjuk a belsejét.
Amig f6 a krumpli, a rizst kétszeres mennyiségl sés vizben puhdra fézzik. A hagymat
lereszeljik és egy ek zsiron Uvegesre piritjuk. A dardlt hist belekeverjik, kevés vizet éntink
ald, és 10 percig pdroljuk. Ekkor hozzaadjuk a rizst, sézzuk, borsozzuk és dsszekeverjiok. A
kivajt krumplikba toltjik, s a toltotteket zsirral kikent tepsibe Ultetjik. Tejféllel meglocsoljuk, és
forré (elémelegitett) sitében pirosra siitjuk. A kivajt belsét attérjok, tejjel, vajjal, kevés séval
purésitjik. A silt krumplik mellé koéretként kindljuk.

Ukran céklasalata

Hozzavalok: 1 kg cékla, 4 dl tejfol, 1 iveg ecetes torma, 5 dkg did, 2 kk. mustdr, sé, ecet,
cukor

A héjaban megfézo6tt céklat 5 cm hosszU, ceruza vastagsdgu darabokra vagijuk. Ecetes- sés-
cukros pdclével ledntjik, és abban hagyjuk kihTlni. A tejfdlt simdara keverjuk a mustarral, az
ecetes tormdval és séval izesitjlk. Ezzel a mdartassal keverjik o6ssze a leszirt, jol
lecsepegtetett céklat. Talba ontjik, és a tetejére hintjik az apré darabokra vagott diét. J6
hidegen tdalaljuk.
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Felvidéki receptek

Az izek vildga, a vildg izei

Ukrdn szoljanka
Hozzdavaldk: 1 liter husleves. 75 g fUstolt szalonna 100 g nyers sonka 200 g uborka 2 hagyma 2

evékandl siritett paradicsom 1 dl tejfél vagy joghurt 1 citrom sé, bors, néhdany szem
kapribogy6

Elkészités: A szalonndat kis kockdkra vagva kisitjik, a zsijdban megpiritjuk a hagymat,
hozzdadjuk a csikokra vagott sonkat, a paradicsomot felengedijik a huslevessel és felfézzik.
Ha 3, beletesszik a vékony karikdkra vagott uborkat, a kapribogyét, a tejfdllel vagy a

joghurttal behabarjuk, és citromkarikéakkal tdlaljuk.

Ungvari oldalas

Sertésoldalast felszeletelink, kicsontozzuk. S6zzuk, ketchuppal vékonyan megkenjik, kevés
torott borssal izesitjik, majd lisztbe, tojasba és morzsdba forgatva bundazzuk.
BS, forrd zsiradékban kisutjik.

Zellergomboc leves

Hozzdavalok:

A gombdchoz: 1 nagy zellergumo, sé, bors, 1 tojas, 1-2 ek biuzadara

A leveshez: 2 ek liszt, 1 ek zsir, pirospaprika, tejfol

Elkészités: A meghdmozott zellert feldaraboljuk, és masfél liter sés vizben megfézzik. Ha
megpuhult, kivesszik, és jol Osszetorjik. A levét levesnek félretesszik. A zellerpépet
megsézzuk, megborsozzuk, és a tojassal meg a buzadardval Ssszekeverjik, és addig
hagyjuk dlini, amig a levest elkészitjUk. Ehhez a zeller f6z6levét felforraljuk, berdntjuk. Ha
besiris6dott, a zelleres masszabél dié nagysdgu gdomboket formdlunk, és a levesbe f6zzik.

Tejféllel gazdagitva adjuk az asztalra.

Zoldbab-fasirt (feltét)

Hozzavaldk: 50 dkg zéldbab, s6, bors, 1 ek olaj, 3 gerezd fokhagyma, 3-4 tojds,
zsemlemorzsa

Elkészités: A zdldbabot, miutdn végeit levagtuk, és szdlkait lehiztuk, sbés vizben puhdra
f6zzUk. LeszUrjik, és ha kihGlt, megdardljuk. Ezutdn megsézzuk, megborsozzuk és az olajjal, a
nyers tojasokkal, az elkapart fokhagymdval meg annyi zsemlemorzsaval keverjik 6ssze,
hogy jol formdazhaté masszat kapjunk. Egy fél érat dlini hagyjuk, majd kis labddakat formazunk
beldle, mindegyiket ellapitjuk és forré olajban koérds-koril piros, ropogésra sutjik. Vigydzva
kell vele banni, mert melegen kénnyen szétesik.
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