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LEVESEK

A legjobb iz, legerésebb hasleves - legyen az akar szarnyashisbol, akar marhahdsbol, akar
sertéshisbdl vagy vadhisbol - mindig az 6reg allatokbdl, a maocsingos, inas, boérds hasokbol,
csontokbol készil. Ha a levest tekintjik fontosnak, hideg vizben kell elkezdeni a hus fézését. Ha
viszont a fétt hust akarjuk féételnek feltalalni, forrasban 1évé vizben kezdjik meg a hds fézését. (A
visszamaradt fott hust felszeletelve, apréra vagva, vagy ledaralva hasznalhatjuk fel krokettnek,
hissalatanak, husragunak stb.) Ahol a receptek mellett nem szerepel az adagok mennyisége, ott
értelemszeriien négyszemélyes az étel. Megjegyzem, hogy igazan jO huslevest csak nagyobb
mennyiségben lehet késziteni. (A felesleget eltehetjiik a mélyhttobe.)

TYUKHUSLEVES

Hozzéavaldk 6-8 személyre:

egy "minél 6regebb, anndl jobb" 10 dkg gomba (vagy 1 ek. 1 babérlevél
tyuk (1.5-2 kg-os vagy egy szaritott gomba) Kis darabka lestyangyokér (vagy
nagy tyuk fele) 1 6kalnyi karfiolfej 1 csokor friss lestyanlevél)

a has mennyiségétol fuggéen 75 1 cikk kelkaposzta Kis darabka szerecsendid-virag
dkg-1 kg korali vegyes 1 kis kdtegnyi zoldbab 2 szem szegftiszeg
leveszdldség (sargarépa, 2 ek. kifejtett z6ldborso (ez 3 szem kibontott kardamommag
karalabé, petrezselyemgyokér, utobbiak lehetnek mirelitbél b6 4 1 viz
zellergumd, z6ldpaprika vagy is) 5 dkg cérnametélt vagy
paradicsompaprika) 1 csokor petrezselyemzold csigatészta

1 paradicsom 1 csokor zellerzold 1ek.so

1 nagy fej voroshagyma 3 gerezd fokhagyma 1 késhegynyi kristalycukor

10 szem egész fekete bors
Elkészités:

A megtisztitott tyukot kis részeire vagom. (Ha nagyon zsiros, leszedem rdla a lelégd, bords
zsirdarabokat, és kiveszem a hasdban 1évé hajat. Ezeket aprora darabolva kisiutém, a visszamaradt
tepertét ledaralom, és késobb tepertokrémet keszitek bel6le négyszeres mennyiségi, fott attort
burgonyaval, soval, borssal, mustarral.) Egy lehetleg 7-8 literes fazékba beleteszem a fiiszerzacskdba
vagy a teatojasba rakott fiszereket, a megmosott, de tisztitatlan, heéjas voroshagymat, és a
meghémozott, félbevagott fokhagymagerezdeket. Beleteszem a husdarabokat is. Raontém a hideg
vizet, és a fazekat a tiizre teszem. Fedetlenll kdzepes langon felforralom. Ezutan a langot takarékra
allitom, és keverés nélkil (a tydk koratdl fiiggéen) legalabb 1.5-2 6ran keresztil forralom. Ugyelek
arra, hogy a leves csak szép lassan, egyenletesen forrjon, vagy inkabb csak gydngy6zzon. Kdzben az
Osszes zOldséget megtisztitom, de egészben hagyom. A zellerzold, a petrezselyemcsokor és a friss
lestyanlevél kivételével a f6zési id6 letelte utan (vagyis amikorra a his mar puhulni kezd), az 6sszes
z6ldséget egyenként - hogy a forrds ne sziinjon meg - beleteszem a levesbe. Ezutdn mér csak annyi
ideig f6z6m, amig minden megpuhul. A kész levest lehizom a tazrél, és 30 percig "higgadni®, allni
hagyom. Finom sziirén atsziirom, majd a hast is, a z6ldséget is kilon talba teszem (a fétt hagymat
kidobom). A lesziirt leves tetejére szorom a nagyon finomra vagott "zoldeket" (a félretett zeller-,
petrezselyem-, valamint lestyanzdldet), és a kilon megf6zott tésztaval talalom. A zoéldseget a hussal
egyutt vagy anélkil, esetleg tetszés szerinti martassal kinalom mellé vagy a leves utan.

Ha a fott tyukhust féfogasként szeretném télalni, akkor a kdvetkezéképpen f6z6m meg a levest: 4 |
vizet felforralok, beleszorom a sét és beleteszem a fiiszerekkel teli teatojast. Felforralom. Ha erésen
zubogva, lobogva forr, egyenként, masodpercnyi szineteket tartva, beleeresztem a hdsdarabokat,
ugyelve arra, hogy a forras egy pillanatra se sztinjon meg. Csak akkor teszem takareklangra, ha mar
minden husdarab a fazékban van. A tovabbiakban ugyanagy készitem, ahogyan azt leirtam.
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KAKASLEVES
Hozzavaldk 6-8 személyre:
1 barmilyen 6reg kakas a tyukhuslevesnél leirt 6sszes
2 dl szaraz voroshor z0ldség és fiiszer

Elkészités:

Pontosan ugyanugy készitem, mint a tydklevest. A kakashust, miutdn nagyon inas, rostos, kizarélag
darélt huskent lehet elfogyasztani, tehat a levest hideg vizben kezdem el f6zni. A mar leszirt, tiszta
hislébe apranként beledntom a vorosbort, és még 20 percig forralom. Ugyelek arra, hogy nagyon
lassan forrjon, vagyis inkabb csak gyongyzzon. A bortol kilonleges, jellegzetes ize lesz a levesnek.

MARHAHUSLEVES

Hozzavalok 6-8 személyre:

1 kg marhaszegy 1 kg ritkacsont (ha van, vel6s a tyukhuslevesnél leirt zoldségek,
csont is) fszerek

Elkészités:

A csontot feldarabolom, és egy kilon fazékba, forrasban Iévé vizbe dobom, majd Ujraforras utan
lesziirom. A velés csontot egy kotdozozsineggel a két végén atkotom, hogy a vels fovés kézben ki ne
essen beléle. Nagy fazék aljara teszem az el6fézott csontokat, erre rakom a veléscsont-csomagot, végl
az egy darabban maradt hus kerll a tetejere. 2.5-3 drai csondes forralds utan beleeresztem a
megtisztitott, egészben hagyott zdldségeket, és mindent puhara f6z6k. 20 perc mulva lesztirve kiilén
talra rakom a huast, és kilon a zoldségeket. A vel6s csontbol kiltom a velét, amit majd piritott
kenyérszeletekre kenve, pirospaprikaval és torott borssal, séval meghintve kilén talalok a leves mellé.

LIBAAPROLEK-LEVES MACESZGOMBOCCAL

Hozzavaldk 6-8 személyre:

1 kg libaaproélék 2 szem szegfiabors 20 dkg maceszgombdcdara
80 dkg vegyes leveszoldség 1 babérlevél (paszkadara)

(amint azt a tyukhdslevesnél 1 ek. s 2 egész tojas

leirtam) 1 mk. 6érolt gyombér 2 hisleveskocka
1 csokor petrezselyemzéld 1 mk. 6rolt szerecsendid-virdg 1 ek. olaj (vagy libazsir)
10 szem egész fekete bors csipetnyi cukor 1 mk. torott fekete bors
3 szem szegfiiszeg A maceszgombochoz: 1 mk. s6
Elkészités:

A levest pontosan ugy készitem el, mint ahogy a tydkhuslevesnél leirtam. Amig a leves f6, elkészitem a
maceszgombdcokat. Ehhez a tojasokat habosra verem az olajjal €s két evékanal vizzel, beleszérom a
fiiszereket, majd a maceszdardval alaposan 0sszedolgozom. Ezutan legaldabb 1 éran keresztll allni
hagyom, de még jobb, ha hosszabb ideig. A leveskockabdl készitett 1 liter levesbe vizes kézzel formalt,
j6 nagy didnyi gombaocokat teszek, de csak akkor, ha a leves forr. Csendes forralassal fél 6ran keresztiil
f6zom. A maceszgombdcok ezalatt nagyra nonek. (Lehetéleg magas peremi labosban fézzék ki a
gombdcokat. A fazék azért nem igazan alkalmas erre a célra, mert a gombocok széltében is, hosszaban
is nének, és nem marad elegendé hely a terjeszkedésre.) A lesziirt gombocokat kilon talba szedem. A
leves talaldsa a kovetkezoképpen torténik: 2 gombdcot beleteszek a leveses tanyérba, meghintem
nagyon apréra vagott petrezselyemzolddel, majd a tizforré levest radontém. A leszirt, kicsontozott
libahust és a fott z0ldségeket egy mas alkalommal, példaul hussalatanak készitve kinalom.
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CSONTLEVES
Hozzavalok:
1 kg barmilyen (marha-, sertés- 25 dkg sargarépa 8-10 szem egész fekete bors
vagy szarnyas-) csont, lehet 20 dkg zellergumé 1 gerezd fokhagyma
vegyesen is 20 dkg petrezselyemgydkeér 1ek.so
1 fej voroshagyma 10 dkg karalabé 1 kis darabka szerecsendio-virag

Elkészités:

A csontokat elészor megmosom, lecsopogtetem, majd feldarabolva egy tepsibe rakom. Legalabb 10
perces eldmelegitéssel felforrdsitott siitébe teszem, és erés langon 15 percig piritom, majd nagy
fazékba atrakom. Hozzateszem a megmosott, félbevagott, héjas voroshagymat, a megtisztitott és
ugyancsak félbevagott fokhagymagerezdeket, a borsot, a szerecsendio-virdgot és a sét. 3 | vizet
raontok, és nagyon lassan felforralom. Legaldbb 2.5-3 orai lasst f6zés utan beleteszem a kozben
megtisztitott és feldarabolt zoldségeket. Ezutdn mar csak annyi ideig f6z6m, amig a zOldség is
megpuhul. 10 percnyi varakozas utan a zoldségeket lesziirom, a csontot kidobom, és a levest a
z6ldséggel, valamint tetszés szerinti levesbetéttel talalom.

CSIRKEAPROLEK-LEVES

Hozzéavalok:

50 dkg csirkeaproélék 10 dkg gomba (ez el is hagyhat0) 1 pupozott tk. s6

25 dkg vegyes leveszoldség 2 dl tej 1 mk. 6rolt fehér bors

10 dkg kifejtett, friss (vagy 3 ek. olaj par csepp citromlé
mirelit) zoldborsd 1 csokor petrezselyemzdld

okolnyi karfiol 1 ek. liszt

Elkészites:

A csirkeaprolekot feldarabolom (minél kisebb, annél jobb), majd megmosom és lecsopdgtetem. A
felhevitett olajon mindkét oldalan megpiritom, majd alaontok 1 dl vizet. Fed6 alatt, az edény razogatasa
kdzben majdnem puhéara parolom. Ha zsirjara visszasult (vagyis a folyadék elparolgott réla),
hozzateszem a kozben megtisztitott, karikara vagy egyforma kockakra vagott zoldseget, a felszeletelt
gombéat, a Kkis rozsaira szedett karfiolt, a zOldborsot, és a fele mennyiségii apréra metélt
petrezselyemzolddel meghintve, fedé nélkil tovabb piritom meg néhany percig. Ezutan a lisztet
rahintem, és még 1 percig piritva, felengedem sztik 1 | vizzel. Végiil séval, borssal fiiszerezve addig
f6z6m, amig minden megpuhul. A citromlével izesitem, majd a tejet is beledntve, kevergetés kozben
még egyszer felforralom. R&hintem a megmaradt petrezselyemzdldet, és lefedve hagyom allni 10
percig, csak ezutan talalom.

GULYASLEVES

Hozzéavalok:

40 dkg marhalabszar 2 z6ldpaprika cseresznyepaprika-krémet, de

50 dkg tisztitott burgonya 1 paradicsom (mirelit lecsbalap is  ne tobbet 1 mk.-nal)

30 dkg vegyes leveszdldség (10- lehet) 1 csapott ek. s6
10 dkg sargarépa, 3 ek. olaj 1 gerezd fokhagyma
petrezselyemgyokér, 1 csapott ek. piros fiiszerpaprika 1 késhegynyi tort kéménymag
zellergumo) (aki a csipéset szereti, tegyen

1 nagy fej voréshagyma bele csipés paprikat vagy
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Elkészités:

A hast megmosom, leszaritom, és 2-3 cm-es egyforma kockakra vagom. A megtisztitott burgonyét
ugyancsak kockakra, a zoldséget pedig vékony karikakra metélem. A megmosott, kicsumazott
zOldpaprikat felkarikazom, a paradicsomot vékony gerezdekre apritom. A felhevitett olajon vegesre
fonnyasztom a megtisztitott és finomra vagott voroshagymat, majd a tizrél lehGzva belekeverem a
pirospaprikat. Azonnal radntok 2 evékanal vizet. A tizre visszatéve radobom a hiskockakat, és allando
keverés kozben fehéredésig piritom. 1.5 | vizzel felengedve félpuhara f6z6m, ezutan beleteszem a
zOldségeket és a burgonyat. Megs6zom, megfiiszerezem, és ugyancsak fedé alatt puhara f6zO6m
valamennyi beleval6t. Az utolso pillanatban teszem bele a zéldpaprikat és a paradicsomot, mert ezekkel
csak 1-2 percig forralom az ételt. A csipospaprika-krémet az étel elkészilte pillanatdban keverem
hozza, de ha csak egy valaki van a csaladban, aki nem kedveli, nem teszem bele, hanem csak a
tanyérokba rakok egy-egy késhegynyit azoknak, akik szeretik. A tiizforrd levest rAmerve, a csipés izt az
étel atveszi.

TARKONYOS BABLEVES FUSTOLT CSULOKKEL

Hozzavaldk:
25 dkg szarazbab (tetszés szerint 2 dl tejfol 1 csapott ek. liszt
fehér vagy tarkabab) 1 kis fej voroshagyma 2 gerezd fokhagyma
1 Kis fistolt cstlok 1 csokor friss (vagy 1 tk. par csepp tarkonyecet (vagy
25 dkg vegyes leveszoldség szaritott) tarkonylevél citromlé)
Elkészites:

Az el6z6 este atvalogatott és megmosott babot hideg vizbe teszem, és legalabb egy éjszakan at 4ztatom.
Ha a csiilok nagyon szaraz, kemény, akkor ugyancsak beaztatom. (Igy a fézési ideje révidebb és a hus
szaftosabb, puhdbb lesz.) Az étel keszitése elétt a lesziirt babot annyi tiszta vizbe teszem, amennyi
béven ellepi, és puhara f6zom. Kézben egy masik edénybe teszem az aztato vizbol kivett csilkot. B6 Uj
vizet radntok, és nagyon lassan forralva, ugyancsak puhéra f6zém. (A babot nem szabad egyutt fézni a
csulokkel, mert annak leve esetleg olyan sos, hogy ehetetlenné s6zna az ételt.) A megfott cstlkot
kicsontozom, rostjaira merélegesen felszeletelem vagy kis kockakra vagom. A puha babhoz annyi
csulok fozolevet ontok, hogy csak kellemesen sés legyen. A csiilokhust is hozzateszem. (Ha sziikséges,
annyi vizzel egészitem ki, hogy a leves 1.5 | legyen 6sszesen.) Beleteszem a kdzben megtisztitott és
felkarikazott z6ldségeket, a nagyon finomra vagott voroshagymat valamint a zlzott fokhagymat, és
készre f6zom. A tejfolt kevés levessel és a liszttel simara keverem, majd a forrasban 1évé levesbe
ontém. Kevergetve ismét felforralom. Ekkor beleteszem a megmosott és finomra vagott tarkonyt. A
tarkonyecettel izesitem, és allando keveres kozben felforralom. A szokéasokkal ellentétben nem teszek
bele csipetkét, hiszen e nélkdl is nagyon kiadds és nagyon laktato.

ERDELYI ZOLDBABLEVES

Hozzéavalok:
50 dkg zo6ldbab (lehetéleg a sarga 2 dl tejfol 1 pupozott tk. liszt
hlvelyi, un. Juliska bab) 1 csokor petrezselyemzold 1 tk. sérgabaracklekvar (nem
1 Kkis fej voroshagyma 1 csapott ek. s6 tévedés!)
5 dkg flstolt szalonna 2 gerezd fokhagyma
2 paradicsom 1 tk. piros ftiszerpaprika
Elkészités:

A fustélt szalonnat nagyon apré kockékra vidgom és a zsirjat kiolvasztom. A zsiron Uvegesre
fonnyasztom a megtisztitott és ugyancsak finomra vagott voréshagymat, majd a tazrél lehdzva
belekeverem a pirospaprikat és a zuzott fokhagymat. El6szor folytonos kevergetés kdzben raéntok 3 dl
hideg vizet, és simara keverem. Forralas kdzben tovabbi 7 dl vizzel feléntém. Megs6zom. Ha mar
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zubog, akkor apranként, hogy a forras egy pillanatra se sziinjon meg, beleteszem a kézben megmosott,
megtisztitott és darabokra toérdelt (nem véagott) zdldbabot. Nagyon hamar megpuhul. Ezutan
hozzéateszem a gerezdekre végott paradicsomot és a finomra metélt zoldpetrezselyem felét. A liszttel es
a baracklekvarral simara kevert tejfolt folytonos keverés kdzben beledntdom. Jol kiforralom, vegil a
megmaradt petrezselyemzdélddel meghintve, a fazekat lefedem. A sargabaracklekvartdl rendkivil finom
zamatot kap.

FEJTETTBAB-LEVES

Hozzavalok:

1 kg fejteni valo6 bab (vagy 40 1 szal petrezselyemgyokeér 2 ek. olgj
dkg mar kifejtett babszem) 1 cikk zellergumo 1 ek. liszt
1 | fustolthis-1é (vagy 1 1 csontlé 1 kis fej voroshagyma 1 tk. piros faszerpaprika
és keves flistizii s0) 1 csokor petrezselyemzdéld kevés ecet vagy citromlé
1 szél sérgarépa 3 gerezd fokhagyma
Elkészités:

A megmosott babszemeket fazékba rakom, raéntém a fistolthis-levet (vagy a fistizti soval elkevert
csontlevet), majd beleteszem a megtisztitott és nagyon finomra apritott véréshagymat, a zlzott
fokhagymat, valamint az aprd kockakra vagott, lekapart és megmosott zoldséget. Lefedve puhara
f6z6m. Kozben elkészitem a rantést: a felforrositott olajon a lisztet zsemlesziniire piritom, majd a tiizrél
lehGzva belekeverem a pirospaprikat és a finomra vagott petrezselyemzold felét. Azonnal, aprankent
raontok 2 dl hideg vizet, és simara keverve, beledntém a forrasban lévé levesbe. Allando keverés
kdzben felforralom, majd belecsorgatom a tejfolt, amit el6zéleg egy keves levessel simara kevertem.
Ecettel vagy citromlével izesitem, végul meghintem a maradék petrezselyemzdélddel.

GOMBALEVES

Hozzavaldk:

25 dkg gomba 1 csapott ek. liszt 2 gerezd fokhagyma

2 dl tejfol 1 csapott ek. vegeta (vagy 2 1 tk. piros fiszerpaprika
1 nagy fej voréshagyma tyukhusleveskocka) 1 mk. torott fekete bors
1 csokor petrezselyemzdéld 2 ek. olaj 1 mk. so

Elkészites:

A gondosan megmosott, de hdmozatlan gombat Ugy tisztitom meg, mintha ceruzat hegyeznék; csak a
szarak (tonkok) végérol vagom le a foldes részt. A gombat még egyszer gyorsan megmosom (de nem
aztatom!), és felszeletelem. A megtisztitott és finomra vagott vordéshagymat a felforrésitott olajon
megfonnyasztom, majd a gombat ratéve, kicsit megsdézom. (Vigyazat, a vegeta és a husleveskocka is
s0s, de kevés sbra sziilkség van ahhoz, hogy a gomba levet ereszthessen.) Fed6 alatt, sajat levében
puhara parolom, majd zsirjara stitom. Ezutan a ttzrél lehtzva belekeverem a pirospaprikat, és azonnal
raontok jo egy liternyi vizet. Beleszorom a vegetéat, a torott borsot, a finomra vagott petrezselyemzold
felét és a zuzott fokhagymat. Felforralom, majd 10 percig f6zom. Kozben a lisztet 2 evokanal vizzel és
a tejfollel simara keverem, végul behabarom vele a forrasban 1évé levest. JAl felforralom, és meghintem
a megmaradt petrezselyemzdélddel, de mar nem forralom tovabb.

HAMIS GULYASLEVES

Hozzavalok:

1 kg burgonya 1 paradicsom 3 ek. olgj

1 nagy fej voréshagyma kis darabka zeller 1 tk. piros fszerpaprika

2 zbldpaprika 1 szal sargarépa 1 csapott ek. s6
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1 tojasbdl és 2 ek. lisztbdl gyart csipetke késhegynyi 6rélt kéménymag
Elkészités:

A burgonyat megtisztitom és kis kockakra vagom. A felforrositott olajon lvegesre fonnyasztom a
finomra metélt voréshagymat, majd a ttzrél lehtzva, belekeverem a pirospaprikéat. Ezutan raontok 2
evokanal vizet, és beleteszem a kis kockakra vagott zoldséget. A thzre visszatéve néhany percig
piritom, majd a burgonyakockékat is hozzaadva még 2 percig tovabb piritom. Raontok 1.5 | vizet,
beleszérom a sét, valamint a kdménymagot, és felforralva 25 percig f6zom. Végil belekarikazom a
megmosott zoldpaprikat és a vékony gerezdekre vagott paradicsomot. Beleszaggatom a csipetkét, és
néhany perces forralas utan maris talalhatom. Virslivel, kolbasszal is lehet kinalni, de anélkil is nagyon
jo.

KOLBASZOS KAPOSZTALEVES

Hozzéavalok:
40 dkg savanyu kaposzta 3 ek. olaj 1 babérlevél
2-3 dl savanyuképoszta-1é 2 ek. liszt 1 mk. szaritott csombor
15 dkg kolbasz vagy debreceni 1 kis fej voréshagyma (borsikafii)

(esetleg virsli) 1 csapott ek. so 1 késhegynyi 6rolt koriander
2 dl tejfol 1 tk. piros fszerpaprika 1 késhegynyi mustarmag
Elkészités:

A savanyu kaposztat (csak ha tal savanyud) kimosom, majd aprora vdgom. A kolbasz bérét lehizom és a
kolbaszt felkarikazom. A nagyon finomra vagott voroshagymat a felhevitett olajon sargara
fonnyasztom, majd radobom az apré kaposztat, és allandé keverés kdzben megpiritom. Ezutan
rahintem a lisztet, és egyitt piritom tovabb néhany percig. A tizrél lehdzva belekeverem a
pirospaprikat. Raontok 3 dl vizet, és gyorsan simara, csomOmentesre keverem. Ezutdn a tizre
visszatéve meg radntok 7 dl vizet, felforralom, és par percig f6z6m. Beleteszem a kolbaszkarikakat, és
beleszorom az 6sszes fiiszert. Fed6 alatt, kis langon f6z6m. Ha a kaposzta megpuhult, akkor a leveshél
kiveszek egy kis merdkanalnyit, amit a tejfollel simara keverek, és visszadntve ismét felforralom.
Ezutan annyi ké&posztalével ontom fel, amennyitél kellemesen savanykés (de nem savanyu) lesz. (Ha
nincs kaposztalé, keves citrommal vagy ecettel izesitem a levest.) Egy csipet cukor biztosan jot fog
tenni az izének. Ugyanez a leves elkészitheté kapros véltozatban is, akkor viszont nem teszek bele
csombort, koriandert és mustarmagot, hanem csak egy jo nagy csokor friss z6ld kaprot. (Az emlitett
fiiszerek elnyomnék a kapor friss aromajat.)

KOMENYMAGLEVES (RANTOTT LEVES)

Hozzavalok:

3 ek. olaj 1 tk. piros fiiszerpaprika 1 zsemle vagy 1 szelet kenyér
5 dkg liszt 1 csapott ek. vegeta 1 ek. olaj

1 tk. kdmenymag A levesbetéthez:

Elkészités:

Az olajat gyengén felhevitem, majd a lisztet raszérom, és allando, folyamatos keverés kdzben barnara
piritom. Ezutan belekeverem a koménymagot, és a tazrél lehlzva, de folyamatosan kevergetve
Kipattogtatom. A pirospaprikat is belekeverem, felontom 3 dl hideg vizzel és simara keverem. A tiizre
visszateszem, és jol felforralom. Ezutan atsziirom. Kozben egy kis fazékban felteszek 8 dl vizet,
beleszérom a vegetat, és beledntdm a lesziirt, kéménymagos rantast. Kevergetve felforralom. A zsemlét
apro kockékra vagva az olajon barnéra piritom. Talalas el6tt kozvetlenll a tanyeérokba osztom, és
ramerem a forro levest. (Bizonyos szigoru diéta esetén a rantott levest Ugy is készithetjuk, hogy a lisztet
csak szarazon piritjuk, majd hasleveskockaval izesitett vizzel felengedve, dsszeforraljuk. A mar kész
levesbe keverjik az evokanalnyi hideg olajat.)
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MAJPURELEVES
Hozzavalok:
2 kicsi (vagy 1 nagy) doboz 2 ek. liszt 1 mk. majoranna
majkrém (lehet szarnyas-, 1 csapott ek. vegeta 1 mk. torott fekete bors
sertés- vagy marhamajkrém) 2 dl tejfol
2 ek. olaj 1 csokor petrezselyemzdéld

Elkészités:

A majkrémet 1 dl vizzel simara keverem, majd 7 dl vizzel kis fazékba 6ntom, és felforralom. Kdzben
az olajjal a lisztet vilagosra piritom, 3 dl vizzel felengedem, és siméara keverem. Szirén keresztul a
majas l1éhez 6ntém. Beleszorom a majorannat, a vegetat és a torétt borsot, majd felforralom. Ezutan egy
kis merékanalnyi forro levest a tejfollel simara keverek, és hozzadntém a forrasban lévéhoz. 1-2 percig
forralom, végul a tetejére szorom a nagyon finomra vagott zéldpetrezselymet, de a langot azonnal
elzd&rom alatta. Csak 10 percnyi all&s utdn, csészében talalom. (Friss méjbol is készitheté a
kovetkezoképpen: 15 dkg sertés-, marha- vagy barmilyen szarnyasmajat kevés, forrasban 1évé vizbe
teszek, és fehéredésig forralom. Ezutadn ledardlom, majd a rantassal Osszekeverem és a vizzel
felengedem. Ezutan a mar leirt médon folytatom tovabb a leves f6zését.)

PARADICSOMLEVES

Hozzavaldk:

1 kis doboz (5 dkg) 1 kis fej voréshagyma izlés szerint cukor
paradicsompireé 1 dl tej vagy tejszin izlés szerint sO

2 ek. olgj 1 csokor friss zellerzold 1 mk. torott fekete bors

1 ek. liszt 2 marhahusleves-kocka

Elkészites:

A lisztet egy evokandl olajon sargara piritom, majd rateszem a megtisztitott és nagyon finomra végott
voroshagymat. A tazrél lehizom és gyorsan elkeverem, majd raontok 3 dl hideg vizet. Folytonosan
kevergetve felforralom, és strtre f6z6m. Ezutdn a megmaradt olajon megpiritom a paradicsompiireét,
raontok 4 dl hideg vizet, és ugyancsak felforralom. Ha mar forr, belebntém a hagymas rantast,
beleteszem a husleveskockékat, valamint a megmosott, aprora vagott zellerzéldet. Végul a tejfollel
vagy a tejjel felontom, 1-2 percig még forralom, és a cukorral, sdval és torott borssal izesitem. Ha van
friss paradicsomom, akkor levesbetét gyanant apré kockakra vagva teszem a levesbe, ha az mar
megfott, egyébként vajas galuskat vagy rizst f6zok bele.

KARALABELEVES

Hozzéavalok:

2-3 zsenge karalabé 1 dl tejfol 1 csapott ek. s6

1 csokor petrezselyemzdéld 1 ek. olgj 1 tk. cukor

1 dl tejszin 1 ek. liszt 1 mk. 6rolt fehér bors
Elkészités:

A karalabét vékonyan meghamozom és megtisztitom az esetleges fas részeit6l. 0.5 cm-es lapokat vagok
beléle, majd a lapokat csikokka, a csikokat pedig kis kockakka apritom. A felhevitett olajon
megpiritom, kdzben &llandban kevergetem. Raszorom a finomra metélt petrezselyemzdld felét, és a
liszttel meghintem. Egytt piritom tovabb 1-2 percig, majd radntok (apranként) 1 | vizet. Megs6zom,
megborsozom és felforralom. Addig f6z6m, amig a karalabé megpuhul. A lisztet a tejszinnel és a
tejfollel simara keverem, ezutan beledntém a forrasban 1évo levesbe. Jol felforralom, végul rdszérom a
megmaradt petrezselyemzdldet, €s a cukorral izesitem.
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KARFIOLLEVES

Hozzavalok:

kb. 50 dkg karfiol (tisztan mérve) 1 ek. liszt 1 tojasbol vajasgaluska-massza (a

11 csontlé (vagy 2 tyukhis- 2 ek. olaj receptet lasd a leves-
leveskocka) 1 tk. piros ftiszerpaprika betéteknél)

1 csokor petrezselyemzold kevés so

2 dl tejfol csipetnyi cukor

Elkészités:

A megtisztitott, leveleitél megfosztott karfiolt kis rézsaira szedem, és meleg vizbe rakom, hogy az
esetleg benne rejtézkddo apré bogarak, kukacok kimasszanak. 10 perc mulva lesziirdm, folyo vizben
atmosom és lecsOpdgtetem. A csontlébe (vagy a husleveskockakbdl készitett levesbe) rakom.
Felforralva majdnem puhara f6zém. Kozben a felforrositott olajon vilagosra piritom a lisztet, és a
ttzrol lehtzva belekeverem a pirospaprikét valamint a megmosott, lecsopdgtetett és nagyon aproéra
vagott petrezselyemzdldet. A rantast aprankeént 3 dl hideg vizzel felengedem, kézben gyorsan simara
keverem. A forrashan lévé levesbe ontom, kzben addig kevergetem, amig felforr. Legalédbb 5 percig
forralom. Egyetlen percre sem lehet otthagyni, mert pillanatok alatt kifuthat. JoI felforralom, keveés
soval és cukorral izesitem, ezutan belekeverem a mokkaskanallal szaggatott apré galuskakat. Vegul
beleszérom a nagyon finomra apritott, megmaradt petrezselyemzdldet, és a levesestalban simara kevert
tejfolre talalom.

SAVANYUTOJAS-LEVES

Hozzéavalok:
4 tojas 2 ek. olaj csipetnyi cukor
2 dl tejfol 2 ek. liszt 1 mk. torott fekete bors
1 kis fej voroshagyma 1 babérlevél citromlé vagy par csepp ecet
1 ek. vegeta (vagy 2 husleves- 1 tk. piros fiiszerpaprika kevés s
kocka) kis darabka citromhgj
Elkészités:

Az olajon viladgosbarnara piritom a lisztet, majd a tiizr6l lehGizva belekeverem a nagyon finomra végott
voroshagymat és a pirospaprikat. Jol elkeverve, apranként felontdom 1 | vizzel, beleszérom a fiiszereket
és felforralom. 10 percig f6zom, ezutan a kis merékanalnyi levessel simara kevert tejfollel, csipetnyi
cukorral és citromlével ugyancsak felforralom. A forrasban lévé levesbe egyenként dvatosan
beleeresztem a feltdrt tojasokat ugy, hogy azok egészben maradjanak. (A tojasokat egyenként, kiilon
Kis bogrébe Utdm, nehogy egy rossz tojas az egész levest tonkretegye.) Nem kavargatom, és legalabb 5
percig forralom a tojasokkal egyutt. Talal&skor a levesbél kihalaszom a megkocsonyésodott tojasokat,
tanyérokba rakom, és erre merem ra a forrd levest.

TARKONYOS BURGONYALEVES

Hozzéavalok:
50 dkg tisztitott burgonya 1 ek. vegeta (vagy 2 par csepp tarkonyecet (vagy
2 dl tejfol marhahusleves-kocka) citromlé)
1 csokor friss tarkony (vagy egy 1 csokor zellerzéld csipetnyi cukor
pupozott tk. széritott 2 ek. olaj kevés s
tarkonylevél) 1 ek. liszt
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Elkészités:

A megtisztitott burgonyat szép egyforma, kicsi kockékra vagom. Fazékba dntve, a felhevitett olajon par
percig piritom. Raszérom a zoldfiszerek finomra metélt felét és a vegetat, majd felontom 1 | vizzel.
Felforralom és a burgonya puhulasaig f6z0m. Kodzben a lisztet, a tejfolt és 2 evokanal vizet siméara
keverek, majd a mar megpuhult burgonyahoz dntve, folytonos keverés kozben felforralom. Legalabb 5
percnyi forralds utdn meghintem a megmaradt zoldfaszerekkel és a tarkonyecettel, végll a cukorral
izesitem.

ZELLERKREMLEVES I.

Hozzavaldk:

30-35 dkg zeller (ha van 1 csokor 1 csapott ek. vegeta (vagy 2 1 mk. 6rolt fehér bors
zellerzold is) tyukhusleveskocka) csipetnyi cukor

2 dl tej 1 csokor petrezselyemzdld

1 dl tejfol 1 csapott ek. liszt

Elkészites:

A nagyon gondosan megtisztitott zellert kis darabokra vagom, majd annyi vizben, amennyi jol ellepi,
puhéra f6zom. Ha megfétt, hagyom kicsit hiilni, ezutan pedig a lesziirt zellert turmixgépbe teszem, és
kevés hideg vizzel pépesre zizom. A zellerpépet visszadbntom a fazékba a f6z6lével és a tejjel, meg
annyi vizzel, hogy 0Osszesen b6 1 liter legyen az 6sszes folyadek. Beleszorom a fiiszereket, és
felforralom. A tejfolt, a lisztet és 0.5 dl vizet siméara keverek, majd behabarom vele a forrasban 1évé
levest. Allando keverés kozben jol felforralom. Kevés olajban piritott zsemlekockakkal, csészékben,
forron talalom.

ZOLDBORSOLEVES

Hozzéavalok:

1 kg friss, zsenge z6ldborsé 1 szél sérgarépa 1 tk. piros fliszerpaprika
(kifejtve kb. 35-40 dkg) 1 szal petrezselyemgyokeér 1 tk. liszt

1 1 husle vagy csontlé (vagy 2 1 csokor petrezselyemzold 1 mk. 6rolt fehér bors
tyukhusleveskocka) 3 dkg vaj

2 dl tej 1 ek. cukor

Elkészités:

A megtisztitott zoldséget nagyon vékony csikokra vagom, és kis fazékba teszem. Radntém a huslét,
belesz6rom a torott fehér borsot és a finomra vagott petrezselyemzold felét. 10 percig f6zém. Kdzben a
kifejtett zOldborsot a vajon, fed6 alatt rancosra parolom, ezutan a tazrél levéve, belekeverem a
pirospaprikat, majd a forrasban lévé zdldséges 1éhez ontdm. A liszttel elkevert tejet is beledntom, és
kevergetés kdzben 5 percig forralom. Ezutan izesitem a cukorral, végil a tetejére hintem a megmaradt
petrezselyemzoldet.

ZOLDSEGLEVES

Hozzéavalok:

50 dkg vegyes leveszdldség 2 dl kefir vagy joghurt 1 tojas

1 1 csontlé vagy huslé (vagy 2 1 ek. liszt 2 pupozott ek. liszt
marhahusleves-kocka) 1 mk. 6rolt feher bors csipetnyi so

1 csokor petrezselyemzold kevés s

2 ek. olaj A galuskahoz:
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Elkészités:

A z0ldségeket megtisztitom, majd vékony csikokra vdgom és a felforrdsitott olajon, allandd keverés
kdzben megpiritom. Ha a z6ldség zsirjara silt, vagyis elparolgott a leve, a liszttel meghintem, és egyditt
piritom 1 percig. Ezutan apranként felontdm a huaslével. Kevergetve felforralom és a borssal
fiszerezem. A kefirt simara keverem egy merékanalnyi levessel, és egydtt tovabb forralom. Kdzben a
galuské&hoz a tojast gyengen felverem, és annyi lisztet teszek hozza, hogy még lagy maradjon a massza.
Megsdzom és mokkaskanallal apré galuskakat szaggatok beléle a forrasban Iévé levesbe. Ha a galuska
mind feljott a leves szinére, meg is fétt. Ekkor meghintem a nagyon finomra metélt
petrezselyemzolddel, és jol felkeverve, fed6vel letakarom. 10 percnyi allas utan talalom.

SAJTGALUSKALEVES

Hozzavaldk:

8 dl csontlé (vagy 1 ek. vegeta, 1 tojas 1 mk. currypor
esetleg 2 tyakhusleveskocka 0.5 dl tej 1 mk. torott fehér bors
és 8 dl viz) 3 csapott ek. liszt kevés s

2 dl tejfol 1 csokor petrezselyemzdéld

5 dkg reszelt flstolt sajt 2 gerezd fokhagyma

Elkészités:

A csontlevet a ttizre teszem és felforralom. Belekeverem a megtisztitott és zuzott fokhagymat, valamint
a torott bors és a currypor felét. Amig a leves forr, a tojést a tejjel habosra felverem, és a liszttel, a
soval, a megmaradt borssal és a curryporral dsszekeverem. Ezutan adom hozza a reszelt sajtot. A
forrdsban 1évé levesbe mokkaskanallal beleszaggatom a sajtos masszat, €s legalabb 5 percig forralom.
Ha a galuska megfétt (vagyis mind a leves tetején uszik), akkor kevés levessel simara keverem a tejfolt
és beledntdm a tobbibe. Az ujraforréstol szamitott 3 percig forralom, végil a megmosott, lecsépogtetett
és finomra metélt petrezselyemzoldet is beleszorom, de mar nem forralom tovabb, csak befedve
hagyom allni 10 percig. Forrén talalom.

VOROSBOROS MEGGYLEVES

Hozzavaldk:

75 dkg meggy 2 dl tejszin 3 szem szegfiiszeg

10-15 dkg cukor izlés szerint (a 1 dI tejfol Kis darabka fahgj
meggy savanyUsagatol 2 dl széraz vordsbor fel citrom héja
fliggéen) 1 tk. liszt 1 mk. s6

Elkészités:

2 dl vizbe beleszérom a ftiszereket, és fed6 alatt 10 percig forralom. Ezutan lesziirom és a fiiszeres
levet Osszedntdm a vordsborral meg 6 dl vizzel. A megmosott, szaratél megfosztott meggyet
kimagozom. A meggyhust (kicsorg0 levével egyditt) beleteszem a vordsboros vizbe, és megsozva, fedo
alatt forralom 5 percig. A megfétt gyumolcsbol egy merékanalnyit félreteszek, és hagyom kihtini.
Ezutan kevés gyumolcslével turmixgépbe ontdém, a tejfollel, a tejszinnel és a liszttel péppé keverem.
Ezzel a péppel behabarom a forrasban 1évé levest, és allandd keverés kdzben legalabb 5 percig
forralom. Csak ekkor teszem bele a cukrot. Ha kihtlt, berakom a hiitészekrénybe. Csészékben talalva,
jéghidegen kinalom. Ha lnnepélyes alkalommal teszem az asztalra ezt a meggylevest, akkor egy-egy
evokanal jol lehiitdtt és cukor nélkil keményre vert tejszinhabot rakok minden adag tetejére.
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LEVESBETETEK

BURGONYAGOMBOC

Hozzavaldk:

30 dkg héjaban fott, attort 1 ek. olaj 1 késhegynyi 6rolt szerecsendio-
burgonya 1 tojas virag

10 dkg liszt 1 mk. so olaj a sutéshez

Elkészités:

Az attort burgonyat jol dsszegyurom a tojassal, a liszttel és a fiiszerekkel. Nedves kézzel aprd
(mogyordnyi) gombdcokat formalok bel6le, forrd olajban vildgossargara siitdm, papirszalvétara vagy
papirtorilkozore szedem (hogy az a felesleges olajat beszivhassa), és talalasig melegen tartom. Mas
modszer szerint: b6, sos, forrdsban 1évé vizben kif6zom a gombdcokat, és a levesbe téve talalom.
Csontleves vagy husleves betétje lehet, de még rantott levesbe is nagyon jo.

CSIPETKE

Hozzavalok:
1 tojas kb. 8-10 dkg liszt (a tojas nagysagatol fliiggéen)
Elkészités:

A tojassal és a liszttel egeszen kemény tesztat gyurok, de egyetlen csepp vizet sem adok hozza. 0.5 cm
vastagra nyujtva vékony csikokra metélem, majd apro (borsényi) kockékra vagva, lisztezett deszkan
kicsit gombolyitem. Frissen is, és szaritva is lehet hasznalni. Bablevesbe vagy gulyaslevesbe szokéas
belef6zni, de z6ldségleves betétje is lehet.

DARAGALUSKA

Hozzéavalok:

1 nagy tojas 1 tk. nagyon finomra végott késhegynyi so

10 dkg blzadara petrezselyemzold késhegynyi torott fehér bors
Elkészités:

A tojasfehérjébol kemény habot verek, majd belekeverem a tojassargat is. Ezutan 6vatosan, hogy a hab
ne nagyon torjon, beledolgozom a blzadarat és a fiiszereket. Legalabb 1 o6rat pihentetem. Forrasban
lévo vizbe (vagy még jobb, ha Vegetds vizbe) teaskanallal beleszaggatom a masszét. Lefedve kis
langon addig forralom, amig a galuskak duplajukra nem noének, vagyis megfének. Ehhez a
mennyiséghez legalabb 1.5 | 1é sziikséges. Ha nem vagyok bizonyos benne, hogy megfétt a galuska,
egyet probaképpen kettévagok. Huslevesbe, csontlevesbe, zoldséglevesbe téve egyarant nagyon finom.
Fagyasztani is lehet a mar megfott galuskat, igy érdemes bel6le nagyobb mennyiséget késziteni.

Frank Jalia - Alapreceptek kezdsknek (2000, 89 oldal) 12 Szerkesztette és
forméazta: Almasi Edina



Forras: http://www.doksi.hu

Frank Jalia - Alapreceptek kezdsknek (2000, 89 oldal) Printed: 2009.07.17.

HUSGOMBOC (IGEN EGYSZERU)

Hozzavalok:

1 doboz (15 dkg-o0s) vagdalthis- 1 gerezd fokhagyma izlés szerint sO
konzerv 1 tk. nagyon finomra metélt

1 tojas petrezselyemzold

3 ek. zsemlemorzsa késhegynyi torott fekete bors

Elkészites:

A kibontott vagdalthist villaval Osszetorom. A tojast habosra felverem, majd hozzdadom a
zsemlemorzsat, a fiiszereket és a zUzott fokhagymat, végul belekeverem a vagdalthdst. 15 percnyi
pihentetés utan nedves kézzel apré (kis didnyi) gombdcokat formalok a masszabol, és bé sos vizben
(vagy 1 evokanal vegetaval kevert 1 | vizben) megfézom. Lesziirve teszem bele a levesbe.

MAJGALUSKA

Hozzéavalok:

5 dkg barmilyen fajta majkrém 2 tk. zsemlemorzsa 1 mk. majoranna

1 tojas 1 ek. nagyon finomra vagott késhegynyi torott fekete bors
1 ek. buzadara petrezselyemzold izlés szerint sO

Elkészités:

A tojast habosra verem, beleteszem az attort majkrémet, a zsemlemorzsat, a blzadarat, a
petrezselyemzoldet és a fiiszereket. JOI Osszedolgozva legaldbb 15 percig hagyom allni, majd a
forrdsban lévé levesbe martott mokkéaskanallal beleszaggatom. Akkor fétt meg, ha a kis galuskak
feljonnek a leves szinére.

VAJAS GALUSKA

Hozzéavalok:

1 tojas 2 dkg vaj

6 dkg liszt csipetnyi s6
Elkészités:

A puha (de nem meleg) vajat az egész tojassal jol kikeverem, ezutdn hozzdadom a lisztet és a sot.
Alaposan 6sszedolgozom, és a forrasban 1évé levesbe mokkéskanllal beleszaggatom. Pillanatok alatt
megf6, vigyazni kell, hogy a leves ne fusson ki a fazékbol.
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EcYsZERU MELEG TOJASETELEK

TOJASFOZES

(Zardjelben jegyzem meg, hogy tul gyakran ne fogyasszon tojasételt az, akinek a koleszterinszintje
magasabb a megengedettnél.)
A tojasokat fézhetjik lagyra, félkeményre, keményre.

Lagytojas: forrasban Iévé vizbe tesszilk az el6zéleg meleg vizben alaposan megmosott tojasokat, és a
viz Ujraforrasatol szamitott 3 percig hagyjuk az edényben.

Félkemény tojas: forrasban Iévé vizbe téve 6 percig f6zzlik a megmosott tojasokat. (EI6z6leg néhany
oraval elébb vegyuk ki a hiitészekrénybél, nehogy a forré-hideg hatés kovetkeztében
szétrobbanjanak a vizben.)

Kemeny tojas: hideg vizbe tesszilik a tojasokat, és 10 percig f6zzik. A lang eloltasa utan azonnal hideg
vizzel addig "zuhanyozzuk", amig teljesen kihtilnek. Az igy lehiitétt tojasok héja kénnyen
lehamozhatd. Egy masik modszer szerint a f6zévizbe egy teaskanalnyi sot teszek, és akkor nem
szlikséges lehiiteni, anélkil is kdnnyen hamozhato.

TOJASRANTOTTA

Hozzavaldk:

8 tojas 1 csapott tk. sé 2 ek. tej (vagy kefir, tejfol,
2 ek. olaj esetleg joghurt)
Elkészites:

A megmosott, felutdtt tojasokat a tejjel és a sdval egy mély talban habosra keverem. Nagyobb
serpeny6be 6ntdm az olajat, jol felhevitem, majd radontém a tojast. Korulfolyatva a serpenyé aljan,
keverés nelkul sttom kozepesnel kisebb langon addig, amig megszilardul. Ha a széle mar
kocsonyéasodik, de a kozepe még folyds, egy villaval alanyulok, és kissé megemelem. Helyére folyatom
a még lagy tojasmasszat, és ezt a miveletet addig ismetlem, amig az egész megszilardul. Van, aki kissé
lagyan, van, aki teljesen atslitve szereti. Meleg téalra csusztatva, négy adagra vagom, és salata vagy
savanyUsag tarsasagaban azonnal kinalom. Nagyon j6 izt ad neki a torott bors vagy a pirospaprika, €s
reszelt sajttal is meg lehet szorni a tetejét.

SZALONNAS-HAGYMAS RANTOTTA

Hozzéavalok:
8 tojas 8 dkg husos (kolozsvari) fistolt  izlés szerint s6
1 nagyobb fej voroshagyma szalonna

Elkészités:

A fustolt szalonnat nagyon apré kockakra vagom, zsirjat allandd keverés kozben Kisitém, majd
megfonnyasztom rajta a megtisztitott és finomra vagott voréshagymat. Mig a hagyma fonnyad, a
tojasokat j6 habosra felverem, és radntém a hagymas szalonnara. Kevergetve addig stitdm, amig a tojas
megkocsonyasodik. Inkabb lagy maradjon, semmint hogy kisz&radjon. Miutan a szalonna sos, a tojast
nem szabad megsozni, csak a tanyéron, kinek-kinek izlése szerint. Pirospaprikaval is meghintheto.

Frank Jalia - Alapreceptek kezdsknek (2000, 89 oldal) 14— Szerkesztette és
forméazta: Almasi Edina



Forras: http://www.doksi.hu

Frank Jalia - Alapreceptek kezdsknek (2000, 89 oldal) Printed: 2009.07.17.
PEKTOJAS
Hozzavalok:
6 tojas 8 dkg angolszalonna csipetnyi so
4 szelet szikkadt kenyér 1dl tej

Elkészites:

Az angolszalonnat nagyon apré kockakra vagdalom, és livegesre stitom. Ezutan rddobom az ugyancsak
apréra vagott kenyeret, és allando, folyamatos keverés kdzben pirosra piritom. Raontém a tejjel jo
habosra felvert tojasokat, és addig sutdom, amig a tojaslepény alja pirosra sil. Meleg tanyérra
csUsztatva, negy részre vagom, és tetszés szerinti savanyusaggal kinalom.

SONKA TOJASSAL (HAM AND EGGS)

Hozzéavalok:

8 vékony szelet gépsonka 2 ek. olaj izlés szerint torott fekete bors

8 tojas izlés szerint s6 izlés szerint piros fiiszerpaprika
Elkészités:

Adagonkeént készitem. Fél evékanalnyi olajat a serpenydben felforrositok, és beleteszek 2 szelet sonkat.
Ha jol atforrésodott, raltok 2 tojast. Nem baj, ha a tojassargaja szétfolyik a sonkan. Addig siitém, amig
a tojasfehérje kissé megkocsonyasodik, de a sargdja még nem szilard. Régton meghintem soval,
borssal, paprikaval, és azonnal talalom. (A tojasokat el6szor egyenként belelitém egy csészébe, igy
gy6z6dok meg arrol, nem rossz-e. Egyetlen rossz tonkreteheti az egész ételt!)

TOJASOMLETT

Hozzavalok:

8 tojas 4 tk. liszt izlés szerint torott fekete bors

8 ek. tej vagy tejfol (esetleg kefir, 4 csapott mk. s6 izlés szerint piros fiiszerpaprika
joghurt) 2 ek. olaj

Elkészités:

Adagonkent készitem. 2 tojassargajat kikeverek 2 evékanal tejjel, 1 tedskanal liszttel és 1 mokkaskanal
soval, majd dvatosan hozzakeverem a fehérjékbél vert kemény habot. Fél evokanalnyi olajat forrositok
a tojas- (palacsinta-) sttében (lehet hagyomanyos serpenyé vagy teflonozott, ez utobbi esetben elég
csak kikenni a serpenyét), majd a masszat korkords mozdulatokkal a serpenyébe 6ntdm Ugy, hogy az
edény aljat teljesen elfedje, illetve betakarja a massza. Kdzepes langon sutéom. Kodzben nem
kevergetem. Ha az alja méar pirosra sult, egy falapattal vagy széles pengéjii késsel Gvatosan alanyulva
félbehajtom, és meleg talra cslisztatom. Tetejét meghintem a fiiszerekkel, és azonnal talalom. Ha
toltelékkel készitem, akkor szilardulasa utan rahalmozom vagy rakenem (a téltelék jellegétol fliggoen)
az izesitot-tolteléket, még 1 percig hagyom a langon, majd ugyancsak félbehajtva csisztatom a meleg
talra. Gyorsan kihiil és hamar 6sszeesik, ezért gyorsan is kell vele banni. A toltelék lehet reszelt sajt,
apréra vagott sonka, parizsi (vagy mas husféle), megparolt hagymas-petrezselymes gomba, zéldborso
vagy egyéb zdldség, egyéni fantazia és izlés szerint.
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TOJASPAPRIKAS

Hozzavalok:

8 tojas 1 Kis paradicsom 2 ek. olaj

1 nagy fej voroshagyma 2 dl tejfol izlés szerint s6

2 z6ldpaprika 1 pupozott tk. piros fiiszerpaprika késhegynyi 6rolt fekete bors
Elkészités:

A tojasokat megmosom és kemenyre f6zom. Hideg vizbe téve meghdmozom, és negyedekbe vagva
félreteszem. A megtisztitott és nagyon finomra vagott vordoshagymat a felforrdsitott olajon sargara
fonnyasztom, és a tiizrél lehGzva belekeverem a pirospaprikat. Azonnal radntok 2 evékanal vizet, majd
a tiizre visszatéve belekarikdzom a megmosott és kierezett zoldpaprikat. Megsdzom, és fedo alatt par
percig parolom. Ha a zoldpaprika méar Uveges, akkor hozzdadom az ugyancsak karikékra vagott
paradicsomot, meghintem torott borssal, és fed6 alatt tovabb parolom 2 percig. Végul a tojasgerezdeket
is beleteszem, radntdm a tejfolt, és az edényt razogatva éppen csak felforralom. Keverni nem szabad,
mert a tojasgerezdek dsszetornek és szétméazolddnak. Parolt brokkoli vagy karfiol, esetleg rizskoret illik
hozza.

SAJTOS TOJASFELFUJT

Hozzéavalok:

5 tojas 3 dkg reszelt sajt (lehetéleg 1 mk. currypor

5 dkg liszt fustolt) A felfujtforma kikenésehez:
5 dkg vaj 1 csapott tk. s6 1 dkg vaj

3dl tej 1 mk. torott fehér bors 2 dkg zsemlemorzsa
Elkészités:

A lisztet habzasig hevitem a vajjal, majd felontom a kdzben megmelegitett tejjel és allandoan
kevergetve stirtire f6z6m. Kdzben a soval, a borssal és a curryvel izesitem. Hagyom kihiilni. Kézben 3
tojast keményre f6z6k, meghamozom és apr6 kockdkra vagom. A maradék 2 nyers tojast
szétvalasztom. A tojassargékat és a keménytojas-kockékat belekeverem a mar langyos fehér martasba,
ezutan pedig Ovatosan beleforgatom a tojasfehérjékbaol vert kemény habot. Egy kerek format kikenek a
vajjal, behintem a zsemlemorzséval, majd belesimitom a tojasos masszat. Tetejét egyenletesre igazitva,
elémelegitett, forro sutébe tolom, és kdzepes langon 15-18 percig siitdm. Tiprobaval ellenérzém, hogy
a kozepe is atsllt-e mar. A forméabol meleg télra kiboritva, azonnal négy részre vagom, meghintem a
reszelt sajttal és rogton kinalom. (Nagyon hamar 6sszeesik!) Kitiiné vacsora vagy eléétel, de nnepi
étkezés alkalmaval koretnek is nagyon jo.

TUKORTOJAS

Hozzavaldk:

8 tojas izlés szerint s6 izlés szerint piros fuszerpaprika
2 ek. olaj izlés szerint torott bors

Elkészités:

A tojasokat megmosom, majd egyenként (hogy ha rossz volna koztik, el ne rontsa a tébbit!) agy Gtém
be egy csészébe, hogy a sargdjuk egyben maradjon. Tikodrtojas-siutébe (mélyedésekkel teli, un.
talkedlisutébe) ontdm az olajat, elosztva, hogy mindegyik mélyedésbe jusson egy Kicsi. Jol
felforrositom, majd az egészben maradt tojasokat a mélyedésekbe ontdm. Kdzepes tiizdn csak addig
siitom, amig a tojasfehérje megalvad, de a sargaja még nem egészen szilard. Ovatosan alanyulva meleg
talra csusztatom. (TUkortojas-suté hijan egy kdzonseges serpenyd is megteszi, a felforrositott olajra
ontdm egymas mellé a tojasokat.) Tetszés szerint sdval, borssal, pirospaprikéaval, esetleg reszelt sajttal
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meghintve talalom. Barmilyen f6zelékre finom feltét, de egy szelet piritds kenyér és salata kiséretében
kdnnyt vacsora is lehet.

ZOLDPAPRIKAS RANTOTTA

Hozzavaldk:

8 tojas 8 dkg flstolt szalonna 1 csapott tk. s6
4 z06ldpaprika 1 nagy fej voréshagyma

Elkészites:

A fustolt szalonnat nagyon apréra vdgom. Zsirjat kisitom, majd a szalonnazsiron sargéra fonnyasztom
a megtisztitott és finomra vagott véréshagymat. Ezutadn rakarikazom a megmosott és kicsumazott
z6ldpaprikat, és néhany percig allando6 keverés kdzben ivegesre piritom. A habosra felvert, megsézott
tojasokat radntve megsutdm, és adagokra osztva azonnal kindlom. Ugyanigy készithet6 gombaval,
kolbasszal, sonkaval, vagy barmilyen fajta z6ldséggel.

VEGYES TOJASLEPENY

Hozzavalok:

4 tojas 10 dkg périzsi vagy krinolin 4 tk. olaj

4 ek. tejfol 1 tk. mustar 1 csokor z6ldhagymaszar (vagy
4 ek. liszt 1 csapott tk. so négy csokor snidling)

1 z6ldpaprika 1 mk. torott fekete bors

1 paradicsom 2 gerezd fokhagyma

Elkészités:

Az 0sszes nyersanyagot aprd kockakra vagom, a hagymaszarat vékonyra karikdzom. A tojasokat
habosra verem a tejfollel, ezutan hozzakeverem a lisztet, majd beleteszem a mustart és a zlzott
fokhagymat, valamint a fiiszereket. Az Osszes feldarabolt hozzaval6t és tojasmasszat négy részre
osztom. Adagonkent sttdm agy, hogy a felforrésitott olajra rakom a kockéra vagott zoldséget és hust,
piritom néhany percig, majd hozzateszem a felkarikazott hagymaszarat, és radntdm a tojasmasszat.
Keverés nélkul sutém szilardulasig. Azonnal, forron talalom.
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SALATAK, SALATAMARTASOK

KAPOSZTASALATA

Hozzéavalok:

1 kisebb fej édes fejes k&poszta  izlés szerint almaecet vagy 1 mk. tért kéménymag
4 ek. salataolaj borecet

1 ek. so6 kevés porcukor

Elkészités:

A képosztat megtisztitom a kils6, fonnyadt leveleitél, majd az almareszel6 durva fokan lereszelem
vagy nagyon vekony csikokra felvdgom. Mély talba teszem, raszérom a sét és alaposan dsszeforgatom.
Legaldbb 1 éran keresztil hagyom allni, addigra a sé jol atjarja, a kdposzta megpuhul és kis levet
enged. Kozben a s6s 1ébol annyi salatadntetet készitek, hogy az ellepje a kaposztat. Kellemesen
savanykasnak, pikansnak és egyben édeskésnek is kell lennie. Beleszorom az 6sszetért kémenymagot
és felforralom. A kaposztara 6ntdm a forro salatalevet, majd 10 percnyi varakozas utan dsszekeverem.
Ha kihiilt, jol zarhatd lvegbe 6ntém, és legalabb 1 napig érlelem a hiitészekrényben. Télalas el6tt
levébdl lesziirdm, a salataolajat racsorgatom, és az egészet jol vsszeforgatom. Erdemes beldle nagyobb
adagot is késziteni, mert akar 2 hétig is elall a hiitészekrényben a salatalében. (Aki szereti a hagymas
izeket, tegyen a salataba 1-2 fej, nagyon apréra vagott vagy lereszelt vordoshagymat, esetleg néhany
gerezd zuzott fokhagymat.)

ALMAS KAPOSZTASALATA

Hozzavaldk:
50 dkg savanyu képoszta 1 csokor zéldhagyma (vagy 1 kis izlés szerint porcukor (vagy
2 nagy fej voroshagyma és 1 csokor kevés mez)
savanykés alma snidling) izlés szerint s6
3 dl savanyukaposzta-1é izlés szerint torott fekete bors
2 ek. olaj
Elkészités:

A lecsurgatott savanyl kaposztat aprora vagom, a megmosott, kicsumazott almat héjastol vékony
csikokra metélem, és kevés kaposztalével meglocsolom, hogy ne barnuljon meg. A zdldhagymat
tisztitas utan zo6ld széraval egyutt vekonyra karikdzom, és megsézva hagyom allni 15 percig. Ezutan
mély talban dsszekeverem az apro kaposztat, az almat és a hagymat. A kaposztalébe annyi porcukrot,
sot es torott borsot keverek, hogy kellemesen édeskés-pikans legyen. Végul belekeverem az olajat is.
Ezt az Ontetet ralocsolom a salatara. JOl atforgatom, majd szorosan lefedve (nehogy a hagymas
kaposzta illatat egyéb élelmiszerek is atvegyeék), a hiitészekrényben érlelem 1 napig. Legalabb 1 hétig
elallg, kellemesen pikans salata, amely egyarant illik hisos ételekhez és fogyokuaras vacsorasalatanak.
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ALMAS-SAJTOS HAGYMASALATA (VACSORASALATA)

Hozzavalok:

50 dkg alma (tisztitva mérve) 5 dkg reszelt marvanysajt 1 citrom kicsavart leve

25 dkg kemény sajt (lehetéleg (rokfort) 1 tk. porcukor (vagy méz)
tobbfajta) 1 csokor snidling izlés szerint sO

4 fej lilahagyma 1 ek. mustéar izlés szerint torott fehér bors

3 dl tejfol 2 gerezd fokhagyma

Elkészités:

Az alméat megmosom, kicsumazom és héjastol apré kockékra vagom. Citromlével azonnal
meglocsolom, és jol Osszeforgatva, salatastalba teszem. Hozzadntdm az ugyancsak apré kockakra
metélt sajtot, valamint az el6z6leg megtisztitott, szintén aprora véagott és megsozott lilahagymat. A
tejfolbe belekeverem a mustart, a porcukrot, a finomra apritott snidlinget, a lereszelt marvanysajtot, a
torott borsot és a zlzott fokhagymat, majd nyakon ontdm vele az almés-sajtos hagymat. Jol
osszeforgatva és szorosan lefedve érlelem a hiitészekrényben legalabb fél napig, de akkor az igazi, ha 1
napot all. Piritott kenyérszeletkékkel és egy pohar gylimolcslével (vagy tedval) konnyt vacsora.

BURGONYASALATA

Hozzéavalok:

75 dkg héjas burgonya 1 csokor z6ldhagyma szara (vagy izlés szerint cukor

25 dkg voroshagyma 1 csokor snidling) izlés szerint s6

1 kis zellergumo 3 ek. olaj izlés szerint torott fekete bors
izlés szerint ecet

Elkészités:

A burgonyat héjaban megf6z6m, majd még melegen meghamozva karikakra vagom, és beleteszem az
elére elkészitett salatalébe. Csak annyi levet készitek, hogy az éppen ellepje a burgonyat. Mig a
burgonya f6, a zellert megtisztitom, és nagyon vekony karikakra vagva beleteszem egy sztir6kanalba.
Forrasban 1évé, enyhén sos vizbe l6gatva, az Gjraforrastol szamitott 5 percig f6z6m, majd lesziirve még
melegen hozzaadom a burgonyahoz. A megtisztitott voroshagymat ugyancsak felkarikdzom és
leforrazom, ezutan lesziirdm és még forron beleteszem a salatastalba. A salataléhez a kimért vizhez
annyi ecetet, cukrot és sot 6ntok, hogy kellemesen pikans, de ne tal savanyu legyen, majd torott borssal
béven izesitve jol 6sszekeverem. Mire a burgonya, a zeller és a hagyma kihtil, addigra magaba is szivja
az izes levet. Legalabb 1 napra hiitészekrénybe rakom, hogy jol 6sszeérjen, majd talalas elétt lesztirom,
ralocsolom az olajat, jol dsszekeverem, és meghintem a finomra metélt snidlinggel. Barmilyen hideg
vagy meleg silt hishoz, szarnyaspecsenyéhez kitiin6 salata vagy hideg koret.

EGYSZERU CEKLASALATA

Hozzéavalok:
1 kg cékla 1 mk. tort kbménymag izlés szerint cukor
1 kicsi szal tormagyoker izlés szerint ecet izlés szerint s6

Elkészités:

A céklat alaposan megmosom, és ha sziikséges, még kefével is lestirolom, csak ezutan teszem be a
kuktafazékba rakott betétre. Aladntok 3 dl vizet, és puhara parolom. Még tiizforrén meghamozom, és
recézett késsel szép vékonyra karikdzom. (Forron is kénnyen hamozhatd. Ha a villat beleszirom, nem
kell hozz&érnem.) Beleteszem az elére elkészitett salatalebe, amit vizzel, ecettel, cukorral, soval és a
tort kbménymaggal izesitek. A Iébe még belekeverem a meghadmozott, frissen reszelt tormat is, majd jol
dsszeforgatva letakarom. A céklasalatat legalabb 1 napig érlelem, mielétt az asztalra tenném.
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HAGYMASALATA
Hozzavalok:
1 kg lilahagyma 1 mk. koriandermag izlés szerint ecet
3 ek. salataolaj (lehetéleg 1 mk. mustarmag izlés szerint cukor
hidegen sajtolt kukoricacsira-, 1 mk. 6rolt fekete bors izlés szerint sO
tokmag- vagy szbjaolaj, de a  késhegynyi 6rolt szerecsendio-
napraforgoolaj is megfelels) Vvirag
Elkészités:

El6szor megtisztitom a hagymat. Ezutén elkészitem a salata levét. 5 dl 1éhez annyi ecetet, cukrot és sot
keverek, hogy kellemesen savanykas, pikans legyen, majd beleszorom a fiiszereket és felforralom.
Kdzben a megtisztitott hagymat hajszalvékony karikakra vagom. Megs6zva hagyom allni legalébb fél
oran keresztil. Ezutdn az 6sszeroskadt, levet eresztett hagymat levével egyltt kisebb Uvegekbe
nyomkodom. A mar langyosra hilt salatalevet radntém és jol lezarom, nehogy az erés illat elarassza a
lakast. Két napig hagyom allni az Gvegben (nem szikséges a hiitészekrénybe tenni), majd a levét
lesziirve, a hagymat elkeverem az olajjal. Barmilyen silt hasféléhez nagyon finom. (Akinek a gyomra
nem birja a nyers hagymat, forrazza le, és forron toltse ra a fliszeres salatalevet, igy sokkal konnyebben
emésztheto.)

KAPROS PATISSZONSALATA

Hozzéavalok:

1 kg egészen fiatal, apré néhany szép salatalevél izlés szerint almaecet
patisszon izlés szerint s6

1 csokor friss zold kapor izlés szerint cukor

Elkészites:

A meghamozott patisszont tokgyalun (vagy uborkagyalun) legyalulom, majd megsézom (de nem
bes6zom!). (Ha a patisszon még valdban apr6, akkor elég csak megmosni, €és sem hamozni, sem pedig
kimagvalni nem sziikséges.) Félorai allas utan az elore elkészitett salatalébe forgatom. A léhez
Osszekeverem az almaecetet, a cukrot és a megmosott, nagyon finomra vagott kaprot a patisszon
kicsavart levével és meg 1 dl vizzel. Az egészet alaposan lehiitve, salataleveleken talalom. A tetejét
kil6n is meghintem a friss, vagott kaporral.

PARADICSOMSALATA

Hozzavalok:

50 dkg kemény, lehetéleg apr6 2 ek. ecet izlés szerint porcukor
paradicsom 1 csokor finomra végott izlés szerint torott fekete bors

4 ek. olaj petrezselyemzold

2 gerezd fokhagyma izlés szerint s6

Elkészités:

Az ecettel, olajjal, zGzott fokhagymaval, séval, borssal, 0.5 dl vizzel, cukorral és a finomra vagott
petrezselyemzdlddel salatalevet készitek, amelybe beleforgatom az el6z6leg megmosott, felszeletelt és
eléhitott paradicsomot. Azonnal fogyaszthatd, nem sziikséges érlelni.
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TEJFOLOS PARADICSOMSALATA

Hozzavalok:

50 dkg kemény paradicsom kevés citromlé izlés szerint sO
3 dl tejfol csipetnyi cukor 1 csokor kapor

Elkészités:

A paradicsomot megmosom, letdrélgetem. J6 éles késsel karikdkra vagom, majd a karikékat kis
kockéakra metélem. Salatéastalba szérom. A tejfolbe belekeverem a megmosott és nagyon finomra vagott
kaprot, a citromlevet, a s6t és a cukrot. A stirti martast ralocsolom a paradicsomra. Ovatosan, hogy ne
torjon, atforgatom és a hitészekrényben jol lehiitom. Tojés- és sajtételek mellé a legfinomabb.

RESZELTPAPRIKA-SALATA

Hozzéavalok:

1 kg vastag husu, friss, szines 1 tk. mustar izlés szerint sO
z6ldpaprika izlés szerint ecet

3 ek. salataolaj izles szerint cukor

Elkészites:

A zOldpaprikdt megmosom, letdrolgetem és kicsumdzom. Az almareszelé durva fokan lereszelem
(vagy uborkagyalun legyalulom), majd mély talba téve megsézom és jol 6sszekeverem. Kilon
edényben készitek 3 dl savanykés-édeskés levet, amit féléranyi varakozés utan raontok a paprikara.
Ezutan befedem, és a hiitészekrényben legalabb 1 napig érlelem. Masnap lesztirdm. Téalalas elétt a 1ébél
1 dl-nyit 6sszekeverek az olajjal és a mustarral, amit radntok a paprikara. Nagyobb adagot is érdemes
egyszerre késziteni beléle, mert sokaig elall. Csak kdzvetlen(l talalas elétt kell 6sszekeverni a mustaros
olajjal.

SPARGATOK-SALATA

Hozzéavalok:
1 szép, meg zsenge spargatok 1 csokor zéldhagyma széréval izlés szerint cukor
1 csokor friss, z6ld kapor egyutt izlés szerint s6

izlés szerint ecet
Elkészités:

A tokét meghamozom és hosszaban félbevagom. Magvait kikaparom, husat legyalulom és jol
megs6zom. Készitek 5 dl savanykas-édeskés salatalevet, amelybe belekeverem a megmosott, nagyon
finomra vagott kaprot és a hagymaszarat. A hagymat tisztitas utdn vékonyra karikdzom és megs6zom.
A tokot és a hagymat salatastalba teszem, radntdm a levet és jol atkeverem. Lefedve teszem a
hiitészekrénybe. Talalas el6tt lesziirom, majd kevés aprdra vagott kaporral meghintve talalom. Friss,
tavaszi ize mindenfajta husféléhez nagyon kellemes.

MAJONEZ

Hozzéavalok:

2 dl olaj (lehetdleg salataolaj) 1 ek. mustar 1 mk. torott fehér bors
2 tojéssarga 1tk. s6

1 ek. citromlé 2 tk. porcukor
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Elkészités:

Miel6étt a majonézt megkeverném, a tojassargakat €s az olajat el6készitem, hogy egyforma
hémérsékletii legyen. Egy 6ra mulva keverétalba rakom a tojassargakat, 1 mokkaskanal citromlevet
ontok ra, és keverni kezdem. Ha a citromlevet a tojassargadk mar felvették, cseppenként hozzakeverem
az olajat. Kdzben apranként 6ntdm bele a megmaradt citromlevet és a mustart, majd ha az egész mar
krémstriségi, hozzakeverem a sot, a cukrot és a torott borsot. (Elektromos keverégéppel szinte
pillanatok alatt elvégezheté a miivelet, még akkor is, ha nem volt egyforma hémérsekletii az olaj és a
tojassarga.) Ha mégis 6sszefutna, vagyis az olaj a tojassarga tetejére feljonne, egy Ujabb tojassargahoz
apranként hozzakeverem az Osszefutott majonézt, igy javitom meg. A majonéz alapmartas, amelyet
higithatunk vagy tovabb izesithetink. Az igy elkészitett majonéz lefedve legaldbb 14 napig elall a
hiitészekrényben a leghidegebb részén, de nem a mélyhiitoben.

TARTARMARTAS

Hozzavalok:

1.5 dl majonez 1 dl stri tejfol izlés szerint torott fehér bors
3 ek. szaraz fehérbor izlés szerint s6

Elkészités:

A majonézt simara keverem a borral, a tejfollel és a fiiszerekkel, majd behtitve talalom hideg stltek
mellé vagy kulonféle bundazott zéldségféle és hds melle.

FOKHAGYMAS BURGONYAMAJONEZ (AIOLI)

Hozzavalok:

1.5 dl majonéz 0.5 dI szaraz fehérbor izlés szerint sO
2 dl sird tejfol 5 gerezd fokhagyma csipetnyi porcukor
2 nagy, héjaban fétt burgonya 1 mk. torott fehér bors

Elkészités:

A burgonyat meghamozom és az almareszelé durva fokan lereszelem. Keverétalba 6ntdm a majonézt,
hozzédadom a tejfolt és a bort, majd simara keverem. Hozzakeverem a reszelt burgonyét, valamint a
megtisztitott, 6sszezuzott fokhagymat. Megsdézom és megborsozom, ezutdn nagyon keveés porcukorral
izesitem. A salatastalat szorosan, lehetéleg légmentesen befedem, hogy a fokhagyma erés illata ne
araszthassa el a htitészekrényt. Legalabb fél napig érlelem, de az sem baj, ha a fogyasztast megel6z6

nap elkészitem. Mindenfajta salatara vagy parolt zoldségre ill6 hideg martas, de kenyérre kenve is
fogyaszthato.

HIDEG TOLTOTT PARADICSOM (VACSORASALATA)

Hozzéavalok:
4 szép nagy, kemény paradicsom 1 dl tejfol 1 ek. nagyon finomra vagott
25 dkg készen vasarolt (vagy 1 tk. mustar petrezselyemzold

hazilag készitett) orosz 5 dkg fétt, fustolt sonka (vagy csipetnyi cukor

hussalata gépsonka) izlés szerint s6
1 kis fejes salata 1 ek. szaraz fehérbor izlés szerint torott fehér bors
1 dl majonéz
Elkészités:

El6szor a martast keszitem el. A majonézt, a tejfolt, a bort, a mustart, sot, a borsot és a cukrot simara
keverem. A paradicsomokat megmosom, szérazra torlom, majd nagyon éles késsel keresztben
kettévagom és a belsejét kikaparom. A hussalatdhoz keverem a kikapart paradicsomforgacsot és a
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paradicsomok Uregét jol megpUpozva megtoltém a hussalataval. A fejes salatat leveleire szétszedem,
megmosom, megtordlgetem, és szép, nagy, lapos talra vagy talcara teritem. Sorban egymas mellé
rahelyezem a fél toltott paradicsomokat, majd a tetejikre locsolom a borsos-majonézes martast.
Meghintem a nagyon vékony csikokra vagott sonkaval és a petrezselyemzdélddel. JéI behiitve kindlom.

MAJONEZES-HAGYMAS PARADICSOMSALATA

Hozzavalok:

50 dkg kemény paradicsom 1 csokor zéldhagyma széaraval 1 tk. mustér
1.5 dl majonéz egyutt (vagy 1 Kis fej izlés szerint sO
1.5 dl tejfol voroshagyma) izlés szerint torott fekete bors

1 ek. citromlé (vagy gyenge ecet) izlés szerint csipetnyi cukor
Elkészites:

A majonézt, a tejfolt, a mustart és a citromlevet simara keverem, ezutdn hozzdadom a finomra metélt
z6ldhagymat zold szaraval egyiitt, és soval, torott borssal, valamint cukorral izesitem. Raontom az
eléhitott, kis kockakra vagott paradicsomra. Jol 6sszeforgatom, és maris talalom. Egyetlen percig sem
kell érlelni, csak az a fontos, hogy minden hozzavald jo hideg legyen. A paradicsom hamar levet enged,
ezert csak annyit készitsenek bel6le, amennyi egyszerre el is fogy.

MAJONEZES KUKORICASALATA

Hozzavalok:
40-60 dkg morzsolt, csemege 20 dkg marinalt 1 dl tejfol
szemes kukorica (mirelit vagy paradicsompaprika (leve 3 ek. szaraz fehérbor
konzerv is lehet) nélkal) csipetnyi cukor
1 nagy fej voréshagyma izlés szerint sO
2 dl majonéz izlés szerint torott fekete bors

Elkészités:

A majonézt, a tejfolt, a bort, a sot, a cukrot és a torott borsot simara keverem és a htitészekrénybe
teszem. A kukoricat (ha mirelit) gyengén sds, forrasban 1évé vizbe téve, néhény percig f6z6m, majd
lesziirve hagyom Kkihtilni. (A konzerv Kkukoricat csak lesziirom.) A voréshagymat tisztitdas utan
hajszalvékony szeletekre vagom, és megsozva allni hagyom 15 percig. A marinalt paprikat nagyon
vékony csikokra metélem, ezutan pedig az 6sszes zoldseget mély salatastalba rakom, és ralocsolom a
martast. Alaposan atkeverem, lefedem és a hiitészekrényben érlelem néhany 6réan keresztul.

MAJONEZES ZOLDBORSOSALATA

Hozzéavalok:

50 dkg kifejtett friss (mirelit, 2 dl tejfol izlés szerint torott bors
esetleg konzerv) zéldborso 1 nagy csokor petrezselyemzold  izlés szerint cukor

1.5 dl majonéz izlés szerint s6

Elkészités:

A friss zoldborsét kevés sds, cukros vizben megfézém, majd lesziirve hagyom kihilni. Kdzben a
majonézt, tejfolt és a fiiszereket simara keverem, hozzaadom a leszirt zéldborsot, meghintem a finomra
vagott petrezselyemzolddel, és jol atkeverem. Lehiitve teszem az asztalra. Nemcsak salatanak, de
vacsoraetelnek is alkalmas.
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UBORKASALATA

Hozzavalok:

4 salatauborka (kb. 80 dkg) izlés szerint ecet 1 mk. pirospaprika

2 dl tejfol izlés szerint cukor 1 késhegynyi torott fekete bors

2 gerezd fokhagyma izlés szerint s6

Elkészités:

Az uborkat megmosom, de nem hédmozom meg (csak akkor, ha mar vastag és sargul a héja).
Uborkagyalun legyalulom (vagy nagy lyukd reszelon lereszelem), és megsézom. (Nem bes6zom!)
Félorai varakozas utan keveés ecettel, cukorral izesitett levet ontok ra (ne legyen tobb 2 dI-nél), és
belekeverem a megtisztitott, 6sszezlzott fokhagymat. Befedve - hogy erés illata ne araszthassa el a
htitészekrényt - 1-2 6rén keresztll érlelem, majd adagokra osztom és meglocsolom tejféllel. Réhintek
kevés piros fiiszerpaprikat és torott borsot. Azonnal kindlom. (Akinek a gyomra nem birja igy, az
hamozza meg az uborkat, kaparja ki a magvait, gyalulja meg, és forrdzza le. Ekkor azonban mar nem
sok vitamin marad benne.)

MUSTAROS-FUSZERES UBORKA

Hozzavaldk:

1 l-es liveg csemege uborka 2 dl tejfol csipetnyi sO
(lehetdleg édeskeés izii) 1 ek. mustar

1 csokor kapor kevés cukor

Elkészités:

Az uborkat levétdl lesziirom, és vékony karikakra vagom. A tejfolbe belekeverem a finomra vagott
kaprot és a mustart, majd keves cukorral, soval izesitem. Végil beleforgatom az uborka-karikakat.
Azonnal fogyaszthato, szaraz, natir husokhoz vagy sult csirkéhez.

NARANCSOS SARGAREPA-SALATA

Hozzavalok:

75 dkg sargarépa 1 csokor snidling (vagy 2 ek. méz

1 mk. reszelt narancshéj z6ldhagyma szara) izlés szerint s6

2 nagy narancs 4 ek. olaj izlés szerint torott fehér bors
Elkészités:

A sérgarépat gondosan megtisztitom majd almareszelén lereszelem. Megs6zom és hozzateszem a
finomra metélt snidlinget. Az egyik narancsot meghdmozom és gerezdekre szedem, a gerezdeket pedig
Kis kockéakra vagom. Hozzateszem a sargarépahoz. A masik narancs levét kicsavarom, 6sszekeverem a
mézzel, a narancshéjjal és az olajjal, majd torott fehér borssal fiiszerezem. Ezt az 6ntetet ralocsolom a
sargarépara. Alaposan dsszeforgatom, lefedem és a hiitészekrényben érlelem néhany éran keresztiil.

RETEKSALATA

Hozzéavalok:

3 csokor piros honapos retek izlés szerint citromlé 1 csokor snidling (vagy

1 dl majonéz izlés szerint s6 Ujhagyma z6ld széara).

1 dl tejfol izles szerint cukor
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Elkészités:

El6szor elkészitem a salata martasat. A majonézt és a tejfolt simara keverem, és a citromlével, a séval
és pici cukorral izesitem. Belekeverem a nagyon finomra vagott snidlinget. Hidegre teszem. A retket
megtisztitom (de nem hamozom) és megmosom, ezutan pedig gyufaszalnyi csikokra metélem vagy
nagy lyuku reszelén lereszelem. Gyengén megs6zom, é€s azonnal beleforgatom a martasba. Jol lehiitve
talalom.

TAVASZI VITAMINSALATA

Hozzéavalok:
2 csokor piros honapos retek 1 kbzepes nagysagu sargarépa 1 csokor petrezselyemzold
1 kisebb kigyouborka 2 dl kefir 1 tk. méz
2 csokor zéldhagyma széraval 1 citrom leve izlés szerint sO
egyutt 4 ek. salataolaj
Elkészités:

Az Osszes zOldfélét megmosom, megtisztitom, de sem a retket, sem az uborkat nem hdmozom meg. A
retket gyufaszalnyi csikokra vagom, az uborkdt pedig vékony szeletekre gyalulom. A
petrezselyemzoldet és a zéldhagymaszarat nagyon finomra metélem, a hagymat vékonyra karikdzom. A
sargarépat almareszelén lereszelem. A martashoz a kefirbe keverem a mézet, a citromlevet, az olajat és
a hagymas petrezselyemzdéldet. Ezutan megs6zom, majd radntdm a salatastalba tett zéldségekre. Jol
atforgatom, és 2 Orara a hiitészekrénybe teszem, hogy az izei jol 6sszeérjenek.

TOJASOS FEJES SALATA

Hozzéavalok:

2 nagy fej saléata 1 ek. mustér 1 citrom leve

2 tojas 1 mk. currypor izlés szerint sO

5 ek. olaj 1 mk. torott fehér bors izlés szerint cukor

Elkészites:

A fejes salatat leveleire szedem, megmosom, letorolgetem, és kis darabkakra tépkedem. A tojast
kemenyre f6zOm, és meghdmozva apr6 kockakra vadgom. Az olajat elkeverem a mustarral és a
citromlével, majd megs6zom, megborsozom. Curryporral és csipetnyi cukorral fiiszerezem. A tépett
salatat meg a felkockazott tojast salatastalba szérom és ralocsolom a martéast. Jol dsszeforgatom, és
azonnal kinalom. (A fejes salata nagyon hamar 6sszeesik, ezért nem szabad a martassal érakig tarolni.)
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KORETEK, FOZELEKEK,
ZOLDSEGETELEK

SOS BURGONYA

Hozzavaldk:
60 dkg burgonya 2 tk. s6 1 csokor petrezselyemzold

Elkészités:

A burgonyat meghamozom és kis kockakra vagom. Tobbszor valtott vizben megmosom, majd labosba
rakom. Annyi vizet 6ntok ra, amennyi ellepi, megs6zom, lefedem és felforralom. Forrastdl szdmitott 15
percig f6z6m kozepes langon, majd a tiizet elzarva alatta, még befedve hagyom par percig. Ezutan
lesztirom, és a kdzben megmosott, finomra vagott petrezselyemzolddel meghintem, Gvatosan
atforgatom, és maris talalhatom. Kulonféle martasos hasok mellé valé.

ALUFOLIAS SULT BURGONYA

Hozzavaldk személyenként:

2 kdzepes nagysagu héjas 4 dkg vaj izlés szerint torott bors
burgonya 1 csokor snidling (vagy

A talalashoz: z6ldhagymaszar)

4 dkg reszelt sajt izlés szerint so

Elkészites:

Elokészitek 4 akkora alufélia lapot, hogy egy-egy lapon ne csak kényelmesen elférjen 2 héjas
burgonya, de be is lehessen csomagolni. A burgonyékat el6zéleg alaposan megmosom és le is
torilgetem. Hosszaban félig bevagom, majd a vagat menten séval beddrzs6lom. Becsomagolom és
sttélemezre helyezem. Elémelegitett, forré sitébe tolom, és 40-45 percig kdzepes langon sutom.
Ezutdn a burgonyakat kicsomagolom a folidbol, és a sitébe visszatéve addig piritom, amig
rozsdabarnara nem sil a tetejik. Még forron tanyerokra adagolom, és mindegyik mellé teszek reszelt
sajtot és vajat. Ki-ki megsézza és megborsozza izlése szerint.

HAGYMAS BURGONYA

Hozzavaldk:

1 kg burgonya 0.5 dl olgj 1 mk. torott fekete bors
2 nagy fej voréshagyma 1 csapott ek. s6

Elkészités:

A burgonyét el6z6 nap héjaban megfézém és meg is hamozom. Hagyom, hogy kihiiljon, majd
hitészekrénybe teszem. Masnap a megtisztitott vordshagymat egészen finomra metélem vagy
apritogépen pépesre zzom. Az olajat labosba 6ntom, felforrésitom, rateszem a voroshagymat, és fedo
alatt Uvegesre parolom, majd a vizet elparologtatva rola, szép barnara piritom. Megsdzom,
megborsozom. A burgonyat az almareszelé legdurvdbb fokan lereszelem, ezutan beleforgatom a
hagymas olajba. Kicsit atsitéom. Mindenfajta hus mellé kittiné koret. Kénnyiszerrel Gjramelegithetd,
ezert érdemes nagyobb adagban is késziteni, és lefagyasztva, a mélyhttoben tarolni.
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SULT HASABBURGONYA

Hozzavalok:

80 dkg burgonya tisztan mérve  a sutéshez boven olaj
Elkészités:

A burgonyat tisztitas utan szeép egyforma, vékony hasabokra vagom, és alaposan megmosom, majd
tiszta konyharuhan leszaritom. Ha nem azonnal sutém, akkor be is bugyolalom, hogy minél kevesebb
fény érje, és ne barnuljon meg. Egy 6rat kibir igy. Legalabb 3 ujjnyi olajat megfelelé nagysagu edénybe
(serpenydbe vagy labosba) ontok és felforrésitom. Hogy mikor elég forrd, azt ugy allapitom meg, hogy
csipetnyi lisztet vagy zsemlemorzsat beleszérok. Ha az habzani kezd, illetve ha lathatéan sul, akkor
mar elég forrd. Ha a lisztmorzsa leszall a serpeny6 aljara, akkor még nem eléggé forrd. (Ha tal forro,
azonnal megbarnul benne a liszt, ezért kevés hideg olajat kell hozzadnteni, ellenkezé esetben nemcsak
a burgonya ég el, hanem az olaj is karosodik. (Az olajstté - fritukészulék - legnagyobb elénye, hogy az
olajat nem lehet benne tulheviteni, mert a készulékben egy automatikus Kis érzékelé azonnal
megszakitja a melegitési folyamatot. Csak akkor kapcsol be Ujra, ha az olaj kdzben lehilt.) A
burgonyat lehet6leg egyszerre teszem a forro olajba. Ekkor par percre erésebbre kapcsolom a langot,
hiszen a burgonya lehiiti az olajat. Ha mar lathatoéan silni kezd, nem felejtem el a hot csokkenteni,
nehogy tdlheviljon. Ha az olaj mennyisége kevesebb, egyszerre csak annyi burgonyat teszek bele,
hogy a kis hasabok Uszhassanak az olajban. Ha tul sok van benne, akkor nem stl, hanem parolodik, f6.
Az olajbdl Kiszedett sult burgonyat jol lecsdpogtetem. Nem szabad lefedni és megsézni, mert
megpuhul, levet ereszt, és nem lesz ropogds. Csak a tanyéron s6zom meg! Ha a sutés veégén az olaj
habzik, az azt jelzi, hogy az olaj "elfaradt", vagyis nem szabad tdbbet felhasznalni, mert mar az
egeészsegunkre karos anyagokat tartalmaz.

BURGONYAPURE

Hozzavaldk:

1 kg szétfovo fajta (lisztes) 2 dl tejszin késhegynyi 6rolt fehér bors
burgonya 2 dl tej izlés szerint sO

5 dkg vaj (vagy margarin) csipetnyi cukor

Elkészités:

A burgonyat megtisztitom. Tobbszor valtott vizben megmosom, majd kis kockékra vagva, labosba
rakom. Csak annyi vizet 6ntok ra, amennyi sziiken ellepi és megsdzom. Lefedve puhéra f6z6m. Ezutan
lesziirom, hagyom jol lecsopogni, majd attérom. Az attort burgonyat visszateszem a labosba, és a
vajjal, a tejjel meg a tejszinnel egészen kis langon addig f6z6m, amig az egész egynemii, pépes nem
lesz. Habverével kissé felverve, izlés szerint tovabb fiszerezem, és forron talalom. (Ha a burgonyapiré
diéta alapjaul szolgal, akkor nem borsozom meg, és csak 1 dkg margarinnal, tejszin nélkil, tejjel és a
sajat fozolevével készitem.) Az elébbieknél sokkal egyszeriibb az eljaras, ha az atsziirt burgonyat a
tejjel turmixgép poharaba teszem, és hozzaadom a vajat, majd az egészet péppé keverem. Ha tul siiri,
aprankeént keves f6zovizet hozzaadva habosra keverem.

FOTT-TESZTA-KORET

Hozzéavalok:
25 dkg szaraztészta (kocka, 2 ek. olaj vagy 2 dkg vaj (esetleg A fézévizbe:
metélt, spagetti, makaroni, margarin) 1 tk. olaj
tarhonya, kagylo stb.) 0.5 dI tejfol 1ek.so
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Elkészités:

A tészta sulydhoz képest tizszeres mennyiségii vizet forralok (tehat 2.5 liter vizet.) Belekeverem a sét
és a teaskanalnyi olajat, majd amikor a viz mar lobogva forr, a tésztat kis adagokban Ugy eresztem a
vizbe, hogy a forras egy pillanatig se sziinjon meg. A tészta fajtajatol fuggéen 5-25 percig f6zém (a
hazi készitésii tésztadk altalaban nagyon gyorsan megfének, mig a gyarinak viszonylag hosszu fézési
idére van sziiksége). Probaképpen egy tésztadarabot a vizbél kivéve kettévagok, igy gy6zédok meg
arrol, hogy atfétt-e. Ha a vagas mentén fehér csik lathato, a tészta még nem fétt meg, tovabb kell f6zni.
A megfétt tésztat sziirében forro vizzel ledblitem, és a kozben felforrositott, tejfolos zsiradékra szedem.
Jol atkeverve, melegen tartom. A legmegfelelébb jénai talba tenni, amely a sajat fedelével letakarhatd,
sokaig meleg marad benne a tészta.

PAROLT RI1ZS

Hozzavaldk:

25 dkg rizs 2 ek. olaj

1 ek. vegeta 1 csokor petrezselyemzdld
Elkészités:

A rizst atvalogatom. Tisztitasa utan sziirében, vizsugéar alatt alaposan megmosom, méghozza addig
valtogatva a vizet alatta, amig az 6sszes keményité kioldodik bel6le, vagyis a viz mar teljesen tiszta és
atlatsz0 marad. Lecsurgatva hagyom teljesen megszikkadni. A felforrdsitott olajra raszérom, és
Uvegesre piritom. Ezutan annyi forré vizzel toltom fel, amennyi a rizs térfogatanak a kétszerese.
Belekeverem a vegetat és felforralom. Ezutan mar keverés nélkul, fedé alatt, kis langon addig parolom,
amig majdnem az 6sszes levét elfovi. Ekkor a langot elzarom alatta, és legalabb 15 percig hagyom
allni, hogy sajat g6zében megduzzadhasson a rizs. Téalalas el6tt kozvetlenil meghintem a nagyon
finomra vagott petrezselyemzolddel, és vizbe martott kis merékandlba nyomkodva, félggmbforméaban
talalom. Barmilyen martasos vagy egyéb his mellé vald. (Unnepi alkalmakkor kevés pérolt gombat
vagy aprora vagott sonkat, zoldborsot, esetleg egyéb zdldséget is lehet beletenni, tetszés szerint. )

KUKORICAS RI1ZS

Hozzavalok:
20 dkg rizs 1 csokor petrezselyemzold
25 dkg morzsolt, szemes 2 dkg vaj
kukorica (mirelit vagy 1 mk. 6rolt fehér bors
konzerv) 1 tk. sO vagy 2 tk. vegeta
Elkészites:

A rizst megtisztitom. Sziir6be teszem, és tobbszor valtott vizben megmosom, lecsurgatom. Hagyom
megszikkadni. Ezutan a felforrdsitott vajon Uvegesre piritom. Térfogatdhoz képest dupla mennyiségii
forrd vizzel felontdm, megs6zom, megborsozom, és keverés nélkil, kis langon, fed6 alatt puhara
parolom. Ha jo nagy edényben készul a rizs, nem fog kifutni akkor sem, ha lefedjik. Ha a levét
majdnem elfétte, a langot lezdrom alatta, és fed6 alatt sajat g6zében hagyom a rizsszemeket
megduzzadni. Kdzben a fagyos kukoricat enyhén sds vizben 5 percig forralom, majd lesziirve, a
finomra vagott petrezselyemzolddel egyutt lazan beleforgatom a méar kévér, megduzzadt rizsbe. (Az
ilyen modon, azaz keverés nélkul f6zott rizs minden szeme kilon-kalon all és nem ragad Ossze. A
magyarazat: a rizs keverésekor a gabonaszemek dsszetornek, és a bennuk levé keményito felszabadul.
Ettol valik ragaddssa.)

TARHONYA

Hozzavalok:
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25 dkg tarhonya 3 ek. olaj 1tk. s6
1 kis fej voroshagyma 1 tk. piros ftiszerpaprika
Elkészités:

A felhevitett olajon sargéara fonnyasztom a megtisztitott és nagyon finomra metélt véroshagymat, majd
a tarhonyat ratéve, allandd keverés kdzben majdnem barnara piritom. Ezutan a tazrél félrehGzva
belekeverem a pirospaprikat, és azonnal raontok a térfogatahoz képest dupla mennyisegii forro vizet.
Megsdzom, ezutan a ttizre visszatéve felforralom. Kis langon, fedé alatt addig forralom, amig a levét
elfovi, illetve a tarhonyaszemek megduzzadnak. Egy masik modszer szerint a lehetéleg 1égmentesen
lefedett, felforralt ételt elémelegitett forrd sitébe teszem, és addig parolom, amig az dsszes levet
magaba szivja.

PAROLT VEGYES ZOLDSEG

Hozzéavalok:
80 dkg-1 kg barmilyen kelbimbo vagy brokkoli stb., 1 csokor petrezselyemzdéld
z6ldségféle (pl. z6ldbab, de lehet vegyesen is) 1tk. s6

z6ldborso, sargarépa, karfiol, 5 dkg vaj vagy margarin
Elkészites:

A zo6ldseget megtisztitom, megmosom, lecsopdgtetem. Jellegének megfeleléen feldarabolom. Példaul a
sargarépat vagy felkockazom, vagy hullamos pengeji késsel karikékra vagom, a karfiolt kis rdzsaira
szedem stb. Kétféle mddon lehetséges elkésziteni: lyukas parolobetétre teszem a feldarabolt zéldséget,
a betétet pedig egy megfelel6 nagysagu, zarhato (vagyis inkabb befedhet6) edénybe rakom. Megsdzom,
alaontok 2 dl vizet (illetve annyit, hogy az csak a betét aljaig érjen), és befedve felforralom. Annyi
ideig puhitom a képzédé gdzben, amig csak a kivant puhasagot el nem éri. Altalaban a magyar izlés a
j6 puhara megfétt zoldségfélét kedveli, én viszont azt javaslom, hogy a parolt zéldség inkabb ress,
"haraphat6™ legyen, mint puha. Sokkal gusztusosabb és jobb iz, mint az, amelyik mar kenédik. A
megpérolt zoldséget a felforrositott vajra teszem, meghintem a megmosott és nagyon aprora vagott
petrezselyemzolddel, és atforgatva maris talalom. A zoldségparolas masik mddja: a feldarabolt
zOldséget forro vajra teszem egy nagy serpenyében, és megsozva, fed6 alatt, gyakori keveres kozben
megpiritom, ezutan aladontok 1 dl vizet, és puhara parolom. Végul meghintem a finomra vagott
petrezselyemzolddel.

BURGONYAFOZELEK

Hozzavaldk:

80 dkg burgonya tisztdn mérve 2 ek. liszt csipetnyi cukor
2 dl tejfol 1 tk. piros ftiszerpaprika izlés szerint sO
1 kis fej voréshagyma par csepp ecet vagy citromlé

2 ek. olaj 1 babérlevél

Elkészités:

A megtisztitott és finomra vagott voroshagymat a felhevitett olajon sargara fonnyasztom, majd a tiizrél
lehlzva belekeverem a pirospaprikat, €s azonnal radntok 2 evékanal vizet. A tiizre visszatéve rateszem
a karikékra vagott, megtisztitott burgonyat, és par percig folytonos keverés kdzben piritom. Ezutén
annyi vizet ontok ra, amennyi ellepi. Beleteszem a babérlevelet, megsézom, és par csepp ecettel
kemenyitem a burgonyéat (vagyis megakadalyozom, hogy szétfojon). Puhara f6zom. Kozben a lisztet
siméra keverem a tejfollel és 0.5 dl vizzel, majd a forrasban 1évé fozelékbe beledntom. Allando keverés
kdzben jol felforralom, ezutdn csipetnyi cukorral izesitem. Talalas el6tt még kulon is megtejfolozom.
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KAPROS PATISSZONFOZELEK

Hozzavalok:

1 kg patisszon (az éregebb, 3 ek. olaj 1 ek. burgonyaliszt vagy
nagyobb méretii patisszonok a 1 nagy csokor friss kapor buzakeményité (vagy liszt)
legmegfelelébbek fozeléknek) 1 kis fej voroshagyma 1 ek. vegeta

2 dl tejfol kevés sO

Elkészités:

A patisszont megmosom, félbevagom, magjat kikaparom, meghamozom és az almareszelé durva fokan
lereszelem. Gyengén megsdzom, és legaldbb 20 percig hagyom allni. Kézben a felforrositott olajon
megfonnyasztom a megtisztitott és nagyon finomra metélt voréshagymat, majd a patisszont (levével
egyutt) rateszem. Folytonos keverés kozben lepiritom, s ezutan fedé alatt, sajat levében parolom
néhany percig. A vegetaval meghintem, jol atkeverem, végul a burgonyaliszttel simara kevert tejféllel
és 2 dl vizzel behabarom. Folytonosan kevergetve jol felforralom. A langot eloltva alatta még
belekeverem a megmosott és finomra vagott kaprot. Melegen is, hidegen is nagyon jé, és barmilyen
hasféle vagy egyéb feltét illik hozza.

KELKAPOSZTA-FOZELEK

Hozzéavalok:

1 kg kelkaposzta 2 csapott ek. liszt 3 gerezd fokhagyma

30 dkg burgonya 1 tk. piros fszerpaprika késhegynyi torott fekete bors
2 dl tejfol 1 csipetnyi kéménymag izlés szerint sO

2 ek. olgj 1 marhahusleves-kocka

Elkészités:

A kelkaposztat megtisztitom a kilsé fonnyadt leveleitol, jol megmosom, majd csikokra vagom, és
annyi vizbe teszem, amennyi éppen csak ellepi. Hozzateszem a meghamozott és kis kockékra vagott
burgonyat, a husleveskockat, beleszorom a kdménymagot, majd félig megf6zém. Kdzben az olajon a
lisztet zsemlesziniire piritom, ezutan a tiizrél lehGzva belekeverem a pirospaprikat, majd feléntém 3 dl
hideg vizzel, és simara keverem. A rantast belebntom a burgonyéas kelkaposztaba, és kevergetve addig
forralom, amig az készre, vagyis teljesen puhéra f6. Ezutan belekeverem a tejfolt, a torott borsot és a
zUzott fokhagymat. Kevés soval izesitve még egyszer felforralom.

SOSKAFOZELEK

Hozzavalok:

1 kg zsenge tavaszi soska 3dl tej izlés szerint cukor
5 dkg vaj 1 ek. vegeta

2 dl tejszin 2 ek. liszt

Elkészités:

A megtisztitott soskat durvara dsszevagdosom, majd a felforrésitott vajra teszem. Fedé alatt addig
parolom, amig az egész Osszeroskad. Ezutan felontom a tejjel és felforralom. A tejszinben simara
keverve a lisztet és a vegetat, majd folytonosan kevergetve, beledntém a séskaba. Jol felforralom, végiil
annyi cukorral izesitem, hogy csak kellemesen pikans, de ne tul savanyu legyen. Télen forron, nyaron
hidegen fogyaszthato.
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LECSO FRANK MODRA

Hozzavalok:

1 kg z6ldpaprika (jo, ha van 3 kisebb paradicsom 3 gerezd fokhagyma
benne szines és piros 5 dkg fustolt szalonna 1 papozott tk. piros fiiszerpaprika
paradicsompaprika is) 10 dkg gomba 1 mk. torott fekete bors

2 nagy fej voroshagyma 1 dI tejfol izlés szerint s6

Elkészités:

A zOldpaprikdt megmosom, lecsopogtetem, Kicsumazom és szeletekre vagom. A megmosott
paradicsomot felnégyelem, a gombat tisztitas utan felszeletelem, a megtisztitott vérdshagymat pedig
karikdkra vagom. A flstélt szalonnat nagyon apréra vagdosom, zsirjat Kkiolvasztom, és
megfonnyasztom rajta a hagymakarikékat. Ezutdn a gombaszeleteket rateszem, kicsit megs6zom, es
fed6 alatt, sajat levében puhara parolom. Ha zsirjara visszasult, rateszem a z6ldpaprikat, és ugyancsak
megsdzva, fedo alatt, tivegesre parolom. Kdzben a térott borssal meghintem. Ha az egész zsirjara sult, a
tizrol félrehuzom, belekeverem a piros fiiszerpaprikat, a paradicsomszeleteket és a zuzott fokhagymat.
Ujbdl fedst teszek ra. Ezutan mar csak addig parolom tovébb, mig a paradicsom is 4tfé, de még nem
esik dssze. Ekkor a langrél lenGdzom az edényt, és belekeverem a tejfolt, de mar nem forralom. Sos
vizben f6tt burgonyaval és kovéaszos uborkaval a legjobb, de lehet kinalni mellé galuskat vagy aprora
tort fott spagettit is.

TEJSZINES KARALABE

Hozzavaldk:

8-10 zsenge, friss, tavaszi 2 dl tejszin 1 csapott mk. torott fehér bors
karalabé 1 ek. liszt izlés szerint sO

5 dkg vaj (vagy margarin) 1 csokor petrezselyemzdld csipetnyi cukor

Elkészités:

A karalabékat tisztitas utdn megmosom. Egyforma kis kockakra vagy hasabokra vagom, és a felhevitett
vajon soval, borssal, fed6 alatt, sajat levében parolom néhéany percig. Ezutan alaéntok 5 dl vizet, és
belekeverem a finomra vagott petrezselyemzdéld felét. Puhara parolom, végil a liszttel simara kevert
tejszinnel behabarom. JOl kiforralom, csipetnyi cukorral erésitem az izét, és a megmosott, aprora vagott
petrezselyemzdlddel meghintve talalom.

TEPSIS ZOLDPAPRIKA

Hozzavalok:

1 kg vastag husu, szines 10 dkg reszelt sajt 4 gerezd fokhagyma

z6ldpaprika 5 dkg flstolt szalonna 1 tk. piros fiiszerpaprika
2 ek. liszt 25 dkg paradicsom 1 mk. torott fekete bors
2 nagy fej voroshagyma 2 dl tejfol 1tk. s6

Elkészités:

A lisztet egy kis talkaban 6sszekeverem a pirospaprikaval, a torétt borssal és a soval. A zdéldpaprikakat
megmosom, kicsumazom és felszeletelem, majd talba téve, rdszérom a fiiszeres lisztet. Egy kdzepes
méretii tepsibe beleteritem. Rékarikdzom a megtisztitott voroshagymat és beboritom a
paradicsomszeletekkel. A fiistolt szalonnat nagyon apré kockakra vagom, Kis serpenyében a zsirjat
kiolvasztom, majd a tejfolbe belekeverem a poérccel és a zuzott fokhagymaval egyutt. A paradicsom
tetejét behintem a reszelt sajttal, majd a szalonnés-fokhagymaés tejfollel lelocsolom. Aluféliaval
szorosan letakarva, az elomelegitett, forrd sttében kozepes langon parolom 15 percig, majd a foliat
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levéve, megpiritom a tetejét. Barmilyen natur, széraz sulthoz illik, de sult virslivel vagy kolbasszal is
nagyon finom.

VEGYES FINOMFOZELEK

Hozzavaldk:

20 dkg kifejtett zdldborso 2 tyukhusleveskocka kevés s

20 dkg sargarépa 2 dl tej csipetnyi cukor

20 dkg karalabé 1 dl tejfol 5 dkg vaj (vagy margarin)
20 dkg zellergumo 1 ek. liszt

20 dkg petrezselyemgyokér 1 csokor petrezselyemzdéld

Elkészités:

Az 6sszes zOldsegfelét gondosan megtisztitom, és egyforma kis kockakra vagom. A forr6 vajon fedd
alatt par percig parolom, majd 5 dl vizet 6ntdk ra. Beleteszem a hasleveskockéakat. Puhara parolom.
Bestiritem a lisztes-tejes tejféllel, belekeverem a finomra vagott petrezselyemzdldet, és folytonos
keverés kozben jol felforralom. Ha sziikséges, csipetnyi cukorral izesitem.
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EGYTALETELEK

BABGULYAS

Hozzéavalok:

20 dkg nagy szemii sz&razbab petrezselyemgydker, kis 3 ek. olaj

40 dkg marhalabszar darabka zeller és karalabé) 2 gerezd fokhagyma

25 dkg vegyes leveszoldség 2 zOldpaprika 1 pUpozott tk. piros fiszerpaprika
(sargarépa, 1 paradicsom 1 mk. torott fekete bors

1 nagy fej voroshagyma izlés szerint s6
Elkészites:

A megmosott és atvalogatott babot el6z6 este bedztatom. Masnap az aztatovizet ledbntom, és 7.5 dl
tiszta vizbe teszem. Puhéra fézom. (Kuktdban negyedannyi id6é alatt megfé, mint hagyomanyos
fazékban.) Mig a bab f6, a megmosott és leszaritott hast kis kockakra vagom, a megtisztitott z6ldséget
felkarikazom, a zoldpaprikdt megmosom, kicsumadzom és felszeletelem. A paradicsomot vékony
gerezdekre vagom. A megtisztitott voréshagymat finomra metélem, majd a felhevitett olajon Uvegesre
fonnyasztom. A tizrél lehGzva belekeverem a pirospaprikat, és azonnal raontok 2 evokandl vizet,
ezutan pedig a tiizre visszatéve, rateszem a hlskockékat. Allando keverés kozben fehéredésig piritom,
majd raontok 5 dl vizet. Megs6zom, megborsozom, és fed6 alatt majdnem puhéra f6zém. Ezutén a fott
babot és a hust (mindketté levével egydtt) 6sszedntdom. Zuzott fokhagymaval fiiszerezem, és a
zOldséget is beletéve, készre f6zom. Legvégll teszem hozzéd a paradicsomszeleteket, és éppen csak
egyet forralva, lefedve hagyom par percig, csak ezutan talalom.

CSIRKEGULYAS |I.

Hozzavalok:

1 k6zepes méretii csirke 25 dkg vegyes leveszdldség 1 csapott ek. piros faszerpaprika
1 nagy fej voréshagyma (sargarépa, zeller, késhegynyi torott kbménymag
60 dkg burgonya petrezselyemgyokér) izlés szerint s6

3 ek. olaj 2 z6ldpaprika

2 gerezd fokhagyma 1 paradicsom

Elkészités:

A megtisztitott csirkét kis darabjaira vagom, a burgonyat meghamozom és kockakra apritom, a
zOldségeket tisztitds utdn felkarikaizom vagy ugyancsak Kkis kockdkra vdgom. A megmosott
zbldpaprikat kicsumazom és felszeletelem, a paradicsomot felnégyelem. A felforrositott olajon
megfonnyasztom a megtisztitott és finomra vagott voréshagymat, majd a tizrél lehtzva belekeverem a
pirospaprikat, és azonnal radntok két evokanal vizet. Ezutdn a tiizre visszatéve belerakom a
csirkedarabokat, és mindkét oldalukon lepiritom. Raontok 1.5 | vizet, megs6zom, beleszérom a
koménymagot, es fed6é alatt félpuhara f6zoém. Ekkor hozzateszem a feldarabolt zoldségeket, a
zbldpaprikat és a burgonyat, majd készre f6zom. Legvégul adom bele a paradicsomot és a zlzott
fokhagymat, ezutan éppen csak egyet forralva rajta, 10 percnyi pihentetés utan talalom.
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KORHELYLEVES
Hozzavalok:
25 dkg kicsontozott, nyers fustolt 2 dl tejfol 1 mk. széritott csombor
has 2 ek. olaj (borsikafi)
20 dkg fistolt kolbasz 1 pupozott tk. liszt izlés szerint s6
30 dkg savanyu képoszta 1-1.5 dl savanyuképoszta-1é izlés szerint torott fekete bors
1 nagy fej voréshagyma 1 ek. piros fiiszerpaprika
Elkészités:

Az el6z6 nap hideg vizbe &ztatott flstolt hast méasnap 1 | tiszta vizbe teszem, és nagyon lassu
forralassal majdnem puhara f6zom. Kozben a kolbaszt bérétél megfosztva felkarikdizom. A
megtisztitott és finomra vagott voréshagymat a forrd olajon megfonnyasztom, majd a tiizrél lehlGzva
belekeverem a pirospaprikat. Két evékanal vizet radntok, a tiizre visszateszem, és belerakom a kdzben
aprora vagdosott savany( k&posztat. Parpercnyi piritas utan feléntdm 5 dl vizzel. Beleszérom az ¢sszes
fliszert és puhara f6z6m. Ha a has is megfétt, levebdl kiveszem, és jo éles késsel kis kockakra vagom.
A levébe visszatéve dsszekeverem a kaposztaval és annak levével. A tejfolben simara keverem a lisztet,
majd behabarom vele a forrasban 1évé ételt. Allandéan kevergetve felforralom, végiil beleteszem a
kolbaszkarikékat, és egyitt forralom még 5 percig. Ezutdn a savanyukaposzta-lével kellemesen
savanykasra izesitem, és jé forron talalom.

RAKOTT BURGONYA .

Hozzavaldk:
1 kg héjaban fétt burgonya 15 dkg lehetdleg flstolt husféle 2 paradicsom (télen mirelit vagy
4 tojas (kolbasz, sonkadarab vagy konzerv lecso)
10 dkg reszelt fistolt sajt (de egyéb hus) 2 dl tejfol
lehet egyéb, vagy tobbféle 3 ek. olaj 1 kicsi fej voréshagyma
sajtmaradék is) 1-2 hasos z6ldpaprika 1 mk. torott fekete bors
izlés szerint sO
Elkészites:

A tojasokat kemeényre f6z6m, majd lehiitve meghamozom és vékony karikékra vagom. Amig a tojas f6,
a burgonyat is meghdmozom és ugyancsak vékonyra karikdzom. A hasfélét csikokra metélem, a
voroshagymat tisztitas utan hajszalvékony karikdkra apritom. A megmosott és kicsumazott
z6ldpaprikat a paradicsommal egydtt felszeletelem. Egy mély tizallo tal vagy tepsi aljat beteritem a
burgonyakarikdkkal és megs6zom. Par karika voroshagymat teszek ra, ezutdn meghintem kevés hussal
és a zbldpaprikaszeletekkel. Erre reszelt sajtot szorok, majd tojaskarikakkal beboritom és soval, borssal
meghintem. Az olajjal 6sszekevert tejfollel meglocsolom, és ebben a sorrendben folytatom tovabb a
rétegezést mindaddig, amig csak el nem fogynak a hozzavalok. A tetejére szorom a maradék reszelt
sajtot, meglocsolom a tejfollel és az edényt befedem. Elomelegitett, forrd sitébe tolom. J6 30 percig
hagyom kodzepes langon, ezutan a fedot levéve, pirosra piritom a tetejét. A tanyérjan ki-ki még kulon is
megtejfolozheti.

RAKOTT BURGONYA I1.

Hozzavaldk:

1 kg burgonya 25 dkg daralt sovany sertéshis 1 tk. piros fiiszerpaprika

4 dl tejfol 1 kis fej voroshagyma izlés szerint sO

2 tojas 2 ek. olaj 1 mk. torott fekete bors
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Elkészités:

A felforrositott olajon sargara fonnyasztom a megtisztitott és apréra vagott voroshagymat, majd a
tizrol lehtzva belekeverem a pirospaprikat, és azonnal radontok 2 evékanal vizet. A tizre visszatéve
rateszem a darélt hust, és allando keverés kdzben fehéredésig piritom. 2 dl vizet raontok, megsézom,
megborsozom, és fed6 alatt majdnem készre parolom. Kézben a burgonyat héjaban megf6zém, majd
meghamozom, és vekony karikédkra vdgom. A tejfolbe belekeverem a nyers, felvert tojasokat, es
gyengen megsdézom. A burgonya felét elteritem egy kozepes nagysagu tepsiben. Megsézom, majd
elosztom rajta a hagymas hust, levével egyitt. Betakarom a maradék burgonyaval, amit ismét
megsbzok, végul ralocsolom a tojasos tejfolt. Elémelegitett, forro sitébe teszem, és 30 percig kozepes
langon sutém fedetlendl. Kockékra vagva kindlom salata kiséretében.

TEPSIS BURGONYA

Hozzéavalok:

1 kg burgonya 10 dkg Kissé csipds izt reszelt 1 ek. liszt

2 nagy fej voroshagyma sajt (pl. ilmici vagy 1tk. s6

4 karcsu szafaladé (vagy 2 par marvanysajt) 1 mk. torott fekete bors
virsli) 2 z6ldpaprika 3 ek. olgj

2 dl tejfol 1 ek. piros fiiszerpaprika

Elkészités:

A burgonyat meghamozom és nyersen karikakra vagom. Egy Kis talkaban 0sszekeverem a lisztet, a
pirospaprikat, a torott borsot és a sot, majd raszorom a burgonyéra. JOl 0sszerazom, hogy minden
burgonyaszeletet érjen a fiiszeres liszt. Egy alacsony tepsin szétteritem a burgonyat, rakarikdzom a
megtisztitott vordoshagymat, és elosztom rajta a megmosott, kicsumazott és felszeletelt paprikat. Ezutan
szépen egymas mellé rarakom a borétél megfosztott, 1 cm mélyen bevagdosott szafaladékat, raszérom
a reszelt sajtot, es az olajjal elkevert tejfolt is radntdom. A tepsit lefedem. Elémelegitett, forrd sutébe
tolom és kdzepes langon parolom legalabb 50 percig, végul a fedelét levéve, pirosra piritom.

PAPRIKAS KRUMPLI HOSSZU LEBEN

Hozzavaldk:

1 kg krumpli 1 ek. piros fiiszerpaprika 1 z6ldpaprika

1 nagy fej voréshagyma 1 csapott ek. vegeta (vagy 2 1 paradicsom

5 dkg flstolt szalonna marhahusleveskocka) 2 pér virsli (vagy szafaladé)
2 ek. olaj kevés s

Elkészités:

A krumplit meghamozom, tobbszor valtott vizben megmosom, majd negyedekbe vagom. A
voroshagymat megtisztitom és nagyon finomra metélem. A fustolt szalonnéat aprd kockakra vagom és a
felforrdsitott olajra téve, zsirjat mind kiolvasztom, majd hozzarakom a voroshagymat. Folyamatosan
kevergetve (vegesre fonnyasztom, ezutan a ttzrél lehuzva, belekeverem a pirospaprikat és azonnal
raontok 2 evokanal vizet. A tiizre visszaallitom, rateszem a krumplihasébokat, és néhany percig
kevergetve piritom. (Lehetdleg lapos, nagy labosban készitsik ezt az ételt, hogy minél nagyobb
fellleten terjeszkedhessen el a burgonya.) Ezutan beleszérom a vegetéat, belekarikézom a megmosott és
kicsumazott zoldpaprikat, majd annyi vizet 6ntok ra, amennyi boven ellepi. Fed6 alatt kb. 25 percig
f6z6m. Végul beleteszem a boriktdl megfosztott virsliket és a kockakra vagott paradicsomot. 5 percnyi
csendes forralas utan kevés soval utana izesitem, és lezarom alatta a langot.
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PAPRIKAS KRUMPLI - SUTOBEN

Hozzavalok:

1 kg krumpli 10 dkg flstolt szalonna izlés szerint sO

2 pér virsli 3 dl tejfol izlés szerint torott bors
1 nagy fej voréshagyma 2 z6ldpaprika

Elkészités:

A flstdlt szalonnat apréra vagom, zsirjat kiolvasztom, majd rateszem a megtisztitott és finomra
osszevagdalt voréshagymat. Uvegesre fonnyasztom, ezutan a ttzrél lehGzom és belekeverem a
pirospaprikat. Megs6zom, megborsozom, végil beleéntdm a meghamozott és vekony hasébokra vagott
burgonyat. Kissé atpiritom, kozben kevergetem. Ezutdn az egészet atontom egy tepsibe, rateszem a
boérétél megfosztott virsliket, rakarikdzom a zo6ldpaprikat és ralocsolom a tejfolt. A tepsit szorosan
befedem aluféliaval, és az elémelegitett, forré siitobe tolom. Legalabb 50 percig parolom, végil
leveszem a fedelét, és a sajat szaftjaval megdntozve a tetejét, szép pirosra piritom.

HALASZLE

Hozzéavalok:
50 dkg halaprolék (fej, uszony, 1.5 kg filézett halszelet (mindez 1 dl szaraz vorésbor

farok, csontok) vagy nagyon egy kb. 2 kg-os pontybol 2 gerezd fokhagyma
apro halak kijon) 1ek.so
40 dkg vOroshagyma 1 ek. piros fiiszerpaprika
3 zbldpaprika 1 tk. olaj
Elkészités:

El6szor elkészitem a hal alaplevét. Nagy fazékba rakom a filézés soran lees6 csontokat (vagy a vasarolt
apro halakat). A tejet vagy az ikrat félreteszem. Rakarikazom a megtisztitott véroshagymat. Rateszem a
zUzott fokhagymat, és raszorom a pirospaprika felét. Raontok 2.5 | vizet, és beleszorok egy pupozott
tedskanal sot. Felforralom, majd kozepes langon, fedetlenil, legalabb 2 6ran keresztll f6z6m. Ezutan
finom sziirén atsziirém, és 10 percig hagyom allni. Kdzben atpasszirozom a megfétt és a csontokrol
nagyobb darabokban leszedett halhust. Az ily modon létrejott sirii halpépet belekeverem a hallébe, és
annyi vizzel 6ntém fel, hogy 6sszesen kb. 2 | legyen. Ezutan olyan edénybe 6ntdm, amiben majd talalni
is fogom. A levet felforralom. Nagyon ovatosan, egyenként engedem a forrasban lévé vizbe az elézéleg
megsobzott halszeleteket és a belséséget. Az Ujabb forrastol szamitott 10 percig f6z6m nem nagyon erés
langon, kodzben beleteszem a kicsumazott és felszeletelt zoldpaprikat. Egy masik kis edényben
felhevitem az olajat, a ttizrél lehGzva belekeverem a megmaradt pirospaprikat, majd régton radntom a
vorosbort, és jol dsszeforralom. Az igy kapott levet beledntdom a fovo haldszlébe. Nem szabad
megkeverni, csak az edényt razogatni, nehogy a halhis Osszetérjon. A vordsborral még egyszer
felforralom, és ttizforron talalom. Aki szereti a csip6s izeket, az kiilon is megpaprikazhatja a tanyérjan.

PONTYSZELET RANTVA

Hozzavalok:

8 filézett pontyszelet izlés szerint s6 zsemlemorzsa
2 tojas A bundazashoz: olaj a stitéshez
fel citrom liszt

Elkészités:

A halszeleteket mindkét oldalan megsézom, és rovid ideig (15-20 percig) allni hagyom, majd lisztbe
martom. Ezutan megforgatom a habosra felvert tojasban, végil zsemlemorzsaban meghempergetem, és
b6, forrd olajban sargasbarnara sutém mindkét oldalat. (Az elsé oldalat fed6 alatt stitdm, a masikat mar
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fedé nélkil.) Itatospapirra vagy papirtoriilkdzére teszem a megsutott szeleteket, hogy az felszivja a
felesleges olajat. Megmosott és karikara vagott citrommal feldiszitve, vajas, petrezselymes burgonyaval
vagy petrezselymes parolt rizzsel és tartarmartassal talalom.

RACPONTY

Hozzéavalok:

80 dkg filézett pontyszelet (vagy 10 dkg paradicsom 1 tk. piros faszerpaprika
legalabb 1.5 kg-os halbdl 15 dkg flstolt szalonna 1 mk. liszt
hazilag filézett halhas) 1 nagy fej voréshagyma 1 mk. torott fehér bors

80 dkg hamozott, fétt burgonya 3 dl tejfol izlés szerint s6

25 dkg z6ldpaprika 2 ek. liszt

Elkészites:

A flstolt szalonnat nagyon vékony, hossz( csikokra vdgom. Felét egy kis serpenyében megsitom,
majd a szalonnazsirral kikenek egy ttizallo talat vagy egy tepsit, és belekarikdzom a nyers burgonyat.
Megs6zom és a szalonnapdrccel meghintem. Sorban réfektetem az elézéleg megsézott és
megborsozott, sirin beirdalt (bevagott), mindkét oldalan lisztbe martott halszeleteket. A vagatokba
belenyomkodom a nyers fiistoltszalonna-csikokat, majd a halat beboritom a megtisztitott és finomra
vagott voréshagymaval valamint a z6ldpaprikaszeletekkel. Megs6zom, a felkarikazott paradicsomot is
rateszem, és meghintem pirospaprikaval. A tejfolbe belekeverem a lisztet és meglocsolom az étel
tetejét. EIomelegitett, kozepesen meleg sttében fedetlendl addig siitém, amig a teteje szépen megpirul.
(Lehet nyers burgonyaval is késziteni, ekkor azonban a tepsit be kell fedni, és legaldbb 50 percen
keresztul kell a forrd siitében, kdzepes langon parolni, majd a fedelét levéve, megpiritani.)

PONTYFILE SORTESZTABAN

Hozzéavalok:

1.5 kg korali ponty filézett husa  10-12 dkg finomliszt izlés szerint sO
1 tojas 2 gerezd fokhagyma olaj a sutéshez
1.5 dl vilagos s6r 1 mk. torott fekete bors

Elkészités:

A két szalka nélkuli "pontylapot" csikokra vagom, és jol megsézom. Félreteszem. A tojast habosra
verem, hozzakeverem a sort és annyi lisztet, hogy a szokasosnal kissé siiriibb, palacsintatészta-szeri
massza legyen beléle. Megs6zom, megborsozom, és elkeverem benne a zUzott fokhagymat is. A
halcsikokat el6szor a lisztbe forgatom, majd a tésztaba martom, és a bg, forrd olajban, kdzepes langon,
szép vilagosra, sargasbarnara sutém. A felesleges olajat leitatva, meleg talra teszem, citromkarikéakkal
feldiszitem, és petrezselymes parolt rizzsel vagy sult burgonyaval, valamint tartarmartassal kinalom.
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SZARNYASOK

Leggyakrabban csirkét, kacsat és libat fogyasztunk. A csirke a legkénnyebben emésztheté husféle,
gazdag, izletes ételeket készithetiink beléle. A csirkék atlagos stlya 1.1-1.3 kg kozotti, az ezeknél
nagyobbakat ty(knak nevezziik. Altalaban négy személyre egy csirke elegendé akkor, ha martasos étel
formajaban tesszllk az asztalra, vagy ha bundazva (példaul rantott csirkének) készitjik el. (Egy
grillcsirke koret nélkil altalaban két személynek elegendd, korettel és salataval négyen ehetnek beléle.)
A csirkét darabjaira vagva f6zhetjik-suthetjuk. Hogy ne legyen szilankos a has, a forgoknal vagy az
izlleteknél vagjuk el. Ily mdédon a combokat kettébe vaghatjuk, a mellet a kdzepén, majd csontozas
utan keresztben is elfelezhetjik, a szarnyakat ugyancsak két részre, végul a csontos hatat keresztben is,
hosszaban is kettébe vaghatjuk.

A kacsa a vilag legbutdbb allata, tartja a kozmondas. Ugyanis két embernek sok, hdromnak pedig
kevés! Félre a tréfaval, a kacsa is beoszthato, akar négy személyre is. Csak egy kicsit sok a zsir rajta,
amit egy Kis tgyességgel eltavolithatunk a hasrol, illetve Ggy sithetjik meg, hogy az 6sszes zsir mind
kistljon beléle. A zsirt lednthetjik az ételrdl, és tetszés szerint vagy tovabb hasznalhatjuk a f6zéshez,
vagy pedig pecsenyezsirként kenyérre kenve fogyaszthatjuk. Persze nem kimondottan fogydkuras és
nem is egészséges!

A liba egy négytagu csalad részére kimondottan elényds, mert igaz, hogy sok zsir van rajta, de a
hisa is nagy mennyiségi. A két nagy combot megsuthetjik, ezt feldarabolva, korettel, egy étkezésre
talalhatjuk négy személynek. A mellet megdarélva és egy nagy cipova, vagy kis pogacsakka formazva,
ugyancsak egy (az étel készitésetsl fiiggéen), vagy akar két étkezésre is elegends. A csontos részekbél
készithetlink levest, ludaskasat vagy rizottét. A fétt hast megdaralva, barmilyen rakott zéldségétel
dusitasara alkalmas. Azutan ott a maja, amely felséges falat sajat zsirjaban megsttve. (Persze ez sem
kimondottan az egészseges taplalkozast szolgalja, de néha-néha talan megengedhets!)
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CSIRKEETELEK

EGYSZERU SULT CSIRKE

Hozzéavalok:

1 kdzepes nagysagu csirke 1 alma 2 ek. olaj
grillfiszerkeverék 1 tk. majoranna izlés szerint sO
Elkészités:

A Kkivil-belll megtisztitott, megmosott és lecsurgatott szarnyast belllrél jol beddrzsélom a
majorannaval és a sdval, majd a hastiregébe dugom a megmaosott, héjas, kicsumazott és négyfelé vagott
alméat. A nyilast dsszettizdm, ezutadn a csirkét belefektetem egy megfelelé nagysagu tepsibe (vagy
tizall6 talba). Mindkeét oldalat beddrzsolom a grillfiiszerkeverékkel, és a felforrésitott olajjal ledntom.
15 percig elémelegitett, forrd sutébe tolom, fedetlendl. Erés langon sitdém 15 percig, majd a csirkét
masik oldaléara forditom. Ujabb 10 perc malva aladntok egy pohar vizet, és kdzepes langon kb. tovabbi
40-45 perc alatt készre sitom. ldonként sajat levével meglocsolom, és megforgatom. Akkor sult meg,
ha a beleszdrt villa nyoman mar nem jon veéres 1€, és a bére szép piros-ropogds. A sités masik mddja: a
szarnyast tepsibe fektetem, aladntok egy pohér vizet, és aluféliaval szorosan lefedem. Puhéara parolom,
majd az aluféliat levéve a tetejérdl, erés langon mindkét oldalan megpiritom. Barmilyen koret, de
leginkabb salata illik mellé.

FOKHAGYMAS PAROLT CSIRKE

Hozzéavalok:

1 k6zepes méretii csirke 1 tk. liszt izlés szerint torott fekete bors
2 dl tejfol 4 ek. olaj

4 gerezd fokhagyma izlés szerint so

Elkészites:

A megtisztitott és megmosott csirkét feldarabolom. (Két comb a forgoknal kettébe vagva, két fél mell,
két szarny, a tobbi levesbe keril.) A hudsok mindkét oldalat megsézom. Az olajat felforrositom, és
serpenydben erés langon, hirtelen, mindkét oldalukat megpiritom. Ezutan raontok 2 pohar vizet,
megborsozom, és belekeverem a tisztitott, 6sszezlzott fokhagymat. Lefedve parolom puhara. Ha a hus
megpuhult, a serpeny6bdl kiveszem és félreteszem. A visszamaradt pecsenyelevet a liszttel simara
kevert tejfollel besiiritem, és jol felforralom. Ezutan a nagyobb csontokat kiszedem a hasbol (vigyazok
arra, hogy ne nagyon szecskazzam 6ssze), majd visszateszem a martasba. Még egyszer felforralom, és
parolt petrezselymes rizzsel vagy burgonyagombdccal (esetleg valamilyen fétt tésztaval) talalom.

IGAZI PAPRIKAS CSIRKE

Hozzéavalok:
1 k6zepes nagysagu csirke 1 paradicsom (télen mirelit vagy 1 ek. édesnemes piros
5 dkg fustolt szalonna félkész lecso, esetleg fliszerpaprika
1 nagy fej voréshagyma konzervlecso) 1 tk. liszt
2 csOves paprika 2 dl tejfol izlés szerint s6
2 ek. olaj
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Elkészités:

A csirkét tisztitds utadn kis darabjaira vagom. (A combokat kettébe, a mellet négybe, a szarnyakat
ugyancsak kettdbe, a csontos hatat pedig keresztben is, hosszaban is két részre.) A husdarabokat
gyengén megsézom. A megtisztitott és finomra vagott voroshagymat a felhevitett olajon kisutétt fustolt
szalonna zsirjan Gvegesre fonnyasztom, majd a tiizrél lehtzva belekeverem a pirospaprikat és raéntok 2
evokandl vizet. A tiizre visszatéve rateszem a csirkedarabokat, és erés langon mindkét oldalukon
lepiritom. Ha mindegyik husdarab megfehéredett, akkor apranként masfél pohar vizet alaontok, és a
labos gyakori rdzogataséval puhara péarolom. (Nem szabad fakanallal megkeverni, mert a gyenge
csirkehus hamar szétesik!) Ha mar az dsszes levét elfétte, de még nem elég puha, akkor ugyancsak
aprankent ontok hozza egy-egy evokandl forrd vizet. Legveégul belekarikézom a kicsuméazott
zbldpaprikat és a negyedelt paradicsomot, kdzben nem felejtem el megsozni. A liszttel simara kevert
tejfollel bestritem, azaz éppen csak egy pillanatra felforralom. Galuskaval és kovéaszos uborkaval a
legfinomabb, am nem éppen energiaszegény étel. (AKi szereti a csipbset, tegyen bele egy hegyes erés
paprikat is, vagy pedig a pirospaprikabol valassza a csipds fajtat.)

RANTOTT CSIRKE

Hozzavaldk:

1 jérce (80-90 dkg) 6-7 ek. zsemlemorzsa olaj a sttéshez
2 tojas 1 csokor petrezselyemzdld

6-7 ek. liszt izlés szerint sO

Elkészites:

A megtisztitott és megmosott, lecsurgatott, megszaritott jércét 8 darabra vagom. (A méjat és a z(zat
egy-egy szarnyhajlatba teszem.) A huasdarabok mindkét felet megsézom. Ezutdn 3 ujjnyi olajat
serpenyébe ontok és felforrésitom. Mig az olaj melegszik, a hdsdarabokat lisztbe martom, felvert
tojasban megforgatom, végil a zsemlemorzsaban meghempergetem. A forrd olajba téve a langot
azonnal takarékra kapcsolom, hogy a csirke vastagabb részei is jol atsuljenek. Az elsé oldalat fedé alatt
sitom, majd megforditom, és mar fedé nelkil folytatom a sutést. A szép piros-ropogosra megsilt
darabokat itatospapirra (talpapirra vagy papirtorilkézére) teszem, hogy az a felesleges olajat
beszivhassa. Melegen talalom silt burgonyaval (vagy egyéb korettel) és friss salatdval. Ha tnnepi
alkalomra késziil a rantott csirke, akkor a zsemlemorzsa felét reszelt sajttal keverem 6ssze. (llyenkor
még jobban Ugyelek a sutésre, mert a sajt hamar megbarnul, és megkeseredhet.) A megmosott és
leszéritott petrezselyemzoldet keves lisztben megmaértva az olajban megsitom, és disznek talalom a
rantott csirke melle.

TOLTOTT CSIRKE

Hozzéavalok:

1 k6zepes nagysagu csirke 1.5 dl tej a zsemlék aztatasahoz 2 gerezd fokhagyma

2 tojas 1 kis fej voroshagyma 1 mk. torott fekete bors
5 dkg vaj 4 ek. olaj izlés szerint s6

2 zsemle 2 csokor petrezselyemzold

Elkészités:

A Kkivul-belll megtisztitott csirkét megmosom, lecsépdgtetem és leszaritom. Egy fakanal nyelével -
Ovatosan, hogy el ne szakadjon - a borét fellazitom a nyakanal kezdve, a mellen és a comboknal. Az igy
elokészitett csirke hastiregét beddrzsolém soval; az egyik csokor petrezselyemzoldet kettéhajtva
beleteszem. A toltelékhez a puha vajat a tojasokkal habosra keverem, majd hozzateszem az el6zéleg
tejben megaztatott és gyengén Kkicsavart, aprora vagott zsemléket. Egy evokanal olajon
megfonnyasztom a finomra metélt voréshagymat és a zlzott fokhagymat, majd a megmaradt, apréra
vagott masik csokor petrezselyemmel, soval, borssal 6sszekeverve, hozzateszem a tojasos masszahoz.
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Az egészet alaposan dsszedolgozom és a csirke fellazitott bore ala toltém. (Ezt a miveletet egy habzsak
segitségével, ennek hijan egy kilyukasztott nejlonzacskdval lehet elvégezni, amibe beletomkodom a
tolteléket és dvatosan a bér ald nyomom.) Egy fakandllal elsimitom, hogy a toltelék egyenletesen
oszoljon el a bér alatt. A csirkét dresszirozom (vagyis a két combjat zsineggel 6sszek6tézom vagy
hastiivel megtiizom), és tepsibe vagy tiizall6 talba rakom. Alaontdk egy pohéar vizet. Az olajat
felforrositom, és leforrazom vele a toltott szarnyast, ezutan elomelegitett, kozepes héfoka sutébe tolom.
Kdzepes langon, gyakori locsolgatas kdzben szép pirosra sutém mindket oldalan. (Csak dvatosan, ket
lapatkanal segitségével forgatom meg, mert a vékony bére nagyon serilékeny, és hamar kifolyhat
beléle a toltelék.) Parolt vajas zoldségféle, vagy parolt gyimdlcskoret illik mellé. Ha a csirke mar
megsult, 15 percig hagyom az eloltott langu sutében, csak ezutan kezdek hozza a feldarabolasahoz.
Csirkeolloval a legegyszeriibb felszeletelni, mert a csontokkal egyutt elvaghato.
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KACSAETELEK

KACSAPECSENYE

Hozzéavalok:

1 Kkicsi, lehetéleg sovany 1 tk. majoranna
pecsenyekacsa 1tk. sO

Elkészites:

A kivil-belul (az esetleges tolltokoktdl is) megtisztitott pecsenyekacsa hasiiregét majorannaval és soval
beddrzs6lom. A kacsa mellén és a hatan levé zsiros bort kockakra bevagdosom, de lgyelek arra, hogy a
hiséat ne sértsem meg. A vajatokba sot dorzsolok. A madarat belefektetem egy nagy tepsibe (vagy
tizall talba). Alaontok 2 pohar vizet, majd aluféliaval szorosan lefedem, és az elémelegitett, forrd
sitébe tolom. Kdzepes langon parolom 1.5 6rén keresztil, majd az aluféliat levéve réla, 6vatosan, lapat
segitségével atemelem egy talra (vagy talcara). A levét ledntdm, majd a puha kacsat visszateszem a
tepsibe. Fedé nelkil visszatolom a sutébe, és mindkét oldalat piros-ropogosra sitdém. 15 percnyi
varakozas utan feldarabolom. Akar friss salataval, akar ecetes savanyusaggal kinalom, mindenképpen
nagyon finom étel. Barmilyen burgonyakdret illik mellé, de pikans izt beféttel vagy friss, savanykas,
gyengen parolt gyumaélccsel is remek.

KACSA KAPOSZTAVAL

Hozzavaldk 4-5 személyre:

1 kicsi pecsenyekacsa 2 dl tejszin 1 mk. torott fekete bors
1 kg savanyu kaposzta 2 csipés hegyes zoldpaprika izlés szerint sO

50 dkg savanykas alma 1 nagy fej voréshagyma

2 dl tejfol 1 tk. csombor (borsikafii)

Elkészites:

A megtisztitott szarnyast kisebb darabjaira vagom. Ahonnan csak lehet, eltdvolitom a zsirt, majd a hust
bér nélkili oldalan megs6zom és megborsozom. Ha nagyon savanyu a kaposzta, kimosom és jol
lecsOpOgtetem. Egy nagy tepsibe teritem az apréra vagott kaposztat és meghintem a csomborral.
Rakarikdzom a megmosott és kicsumazott, héjas almat, valamint a megmosott paprikat. Erre fektetem a
kacsadarabokat, borevel felfelé. Beboritom a megtisztitott és vékony karikékra vagott vordéshagymaval,
és ledntdm a megsozott, tejszinnel elkevert tejfollel. Alufoliaval szorosan beboritom, majd az
elémelegitett, forrd sitébe tolva 1.5 6ran keresztill parolom. A fedét levéve késsel félrehdzom a
hisdarabok tetején lévé hagymat, és fedetlenil teszem vissza a forrd sutébe annyi idére, hogy a
kacsahuson 1évé bér ropogds pirosra suljon. Az ételt a kodvetkezéképpen talalom: egy lyukas
szirokanallal (vagy lyukas lapéattal) teszem tanyérra nemcsak a hdst, hanem az alatta 1évé almas
kaposztat is, hogy a tepsi aljan dsszegyiilt zsiros 1é lecsuroghasson, és senki tanyérjara se keriilhessen.
Rendkivil izletes étel.
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LIBAETELEK

FOKHAGYMAS LIBASULT BURGONYAVAL

Hozzéavaldk 6-7 személyre:

1 kicsi pecsenyeliba 1 nagy fej voroshagyma 1 mk. torott fekete bors
1 fej fokhagyma (nem tévedés!) 1 csokor petrezselyemzéld izlés szerint sO
1.5 kg burgonya 3 dl tejfol

Elkészités:

A libat gondos tisztitas utan kis darabjaira vagom. A zsiros bért csak a combjain és a mellén hagyom
meg, a tobbit lenylzom, és kis kockakra vagva kisutom. (A tepert6t és a zsirjat késobb méas ételekhez
hasznalom fel.) Amennyire csak lehetséges, kicsontozom (de csak annyira, hogy ne legyen szecska a
hasbdl.) A csontbdl egy kevés zoldséggel kitiing leves késziilhet. Magas peremii tepsibe karikdzom a
meghamozott és nyers burgonyat meg a vordshagymat. J6I megs6zom, majd sorban, szorosan egymas
mellé, borével felfelé fektetem ra a megsozott és fokhagymagerezdekkel siiriin megtiizdelt libahds-
darabokat. A zsiros borét bevagdalom, és radontom a tejfolt. A tepsit szorosan befedem alufoliaval, és
elémelegitett, forro stitdbe téve legaldbb 2 6ran keresztil sutém (azaz ink&bb parolom) kdzepes langon.
Ha a hus megpuhult, a fedét leveszem és ropogés pirosra piritom a tetejét. Talalaskor a burgonyét
sztir6lapattal szedem ki a tepsibél, hogy a siilés kdzben kicsurgott zsir lecsépoghessen. A libahus mellé
sohasem felejtek el savanyulsagot vagy salatat kinalni.

SOLET FUSTOLT LIBACOMBBAL

Hozzavalok:

2 fustolt libacomb 4 tojas 1 mk. torott fekete bors
40 dkg nagy szemti szarazbab 2 ek. libazsir (ez az étel kizardlag izlés szerint s6

10 dkg arpagyongy libazsirral az igazi) 1 tk. piros faszerpaprika
1 nagy fej voréshagyma 5 gerezd fokhagyma

Elkészités:

A sdletet legjobb elézéleg beadztatott cserépedényben, vagy ennek hijan vastag falu fazékban késziteni.
A legaldbb egy éjszakara beaztatott babot és arpagyongyot lesziirom, majd beleszérom a lecsurgatott
cserépedénybe. Raszorom a megtisztitott és nagyon aprdra vagott vérdshagymat, valamint a zlzott
fokhagymat, és a babban kis fészkeket mélyitek. Ezekbe belefektetem az el6z6leg ugyancsak beaztatott
és két darabba vagott fistolt libacombokat, és kdrérakom a megmosott, megtorilgetett, héjas nyers
tojasokat. Meghintem a pirospaprikaval és a torott borssal, majd raéntém a megolvasztott libazsirt és
annyi vizet, hogy azaz egészet ellepje. Csak nagyon kevés sdval izesitem (mert a fstélt libacomb igen
s0s), és az edényt a sajat fedelével letakarva hideg sutébe tolom. Ezutan 10 percig takaréklangon, majd
fokozatosan emelve a héfokot, kozepes langon parolom legalabb 3-3.5 éran keresztiil. (Ha zomancozott
fazékban f6zom a soéletet, akkor elomelegitett, kdzepes héfoku sitében lehet elkezdeni az étel
parolasat.) Ezutan az edényt kiveszem a siitobol, és a fedelét leveszem. Villaval dvatosan felkeverem,
majd a héjas tojasokat kiszedve belle, meghdmozom, és gerezdekre vagom. A megpuhult libahust
kicsontozom, és a bab tetejére teszem a tojasgerezdekkel egyiitt.
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VAGDALT LIBAMELL-POGACSA

Hozzavalok:

40 dkg libamell (b6re és csontja 1 csokor petrezselyemzold 1 tk. majoranna
nélkal) 2 ek. libazsir (vagy olaj) 1 mk. torott fekete bors
1 tojas 3 gerezd fokhagyma izlés szerint s6
1 kis fej voroshagyma 1 ek. liszt
1dl tej kevés zsemlemorzsa
Elkészités:

A libahust kétszer atdaradlom, hogy egészen pépes legyen. 1 evokanal libazsiron tivegesre fonnyasztom
a megtisztitott €és nagyon finomra metélt voréshagymat, majd a zuzott fokhagymat is hozzatéve, egydtt
piritom néhany percig. Ezutdn a daralt libahGshoz hozz&keverem a piritott hagymat, megsézom,
megborsozom, belekeverem a majorannat, és a tojassal meg a tejjel addig gyurom, amig az 0sszes
folyadékot felveszi. Végul a lisztet és kevés zsemlemorzsat is beledolgozok, majd nedves kézzel
pogacsakat formalva beléle, zsemlemorzsaban meghempergetem. Teflonserpenyében a maradék zsirt
felforrositva, mindkét oldalat megsutém. Barmilyen kdret alkalmas hozz, de a salatarol se feledkezzen
meg a haziasszony!

LIBAMAJ SUTESE

Hozzavaldk:

1 liba (vagy kacsa) maja 2 tenyérnyi libahdj (vagy libabér) 1 gerezd fokhagyma

Elkészités:

A libamajat ereitél megfosztom es megmosom, majd 1 érara annyi jeges vizbe aztatom, amennyi ellepi.
(A vizbe beleteszek egy marék jégkockat.) A libahajat apréra vdgom, zsirjat kiolvasztom, majd a zsirt
lesziirom. A majat a vizbol kiveve lecsdpogtetem, eés egy magas falu labosba teszem. Raontdm a
kiolvasztott libazsirt, és annyi vizzel toltom fel, hogy az Osszes folyadék éppen ellepje a majat.
Beleteszem a megtisztitott és 6sszezlzott fokhagymat, majd fed6 alatt addig parolom, amig a majba
beleszart villa hegye nyoman mar nem folyik véres 1é. Ezutan a fed6t leveszem az edényrdl, és a vizet

elparologtatva, mindkét oldalan kissé meg is piritom. A méajat atteszem egy Uvegtalba, radntdm a zsirt,
és hagyom, hogy egészen kihiljon. Befedve hiitészekrénybe rakom.
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MARHAHUSETELEK

HAGYMAS ROSTELYOS

Hozzéavalok:

60 dkg kicsontozott rostélyos izlés szerint s6 b6 olaj a hagyma sutéséhez
2 nagy fej voréshagyma izlés szerint torott fekete bors

2 ek. liszt 2 ek. olaj

Elkészités:

Az étel készitését megel6zé nap a felszeletelt hust kiveregetem, inait bevagdosom, és megborsozva,
olajjal bekenve a htitészekrényben érlelem legaldbb 1 napig. (Nem felejtem el betakarni.) Talalasa el6tt
a megtisztitott voroshagymat karikakra vagom, kevés lisztben megforgatom, és bo, forré olajban
ropogds pirosra sutém. A hagymat lesziirve szétteritem, hogy ne puhuljon meg (sem betakarni, sem
megsdzni nem szabad, killénben levet enged). Ugyanabban a serpeny6ben, amiben a hagymat sitottem,
egyenként megsitom a megsézott és lisztbe martott rostélyosszeleteket. Az olajbol kivéve
lecsopogtetem, tetejikre halmozom a silt hagymat, és a stlt hasabburgonyaval meg salataval talalom.
(A burgonyaét is ugyanabban a hagymas olajban siitém meg.)

PACALPORKOLT

Hozzéavalok:

60 dkg marhapacal 4 ek. olaj izlés szerint sO

2 nagy fej voroshagyma 3 gerezd fokhagyma kevés torott fekete bors
2 z6ldpaprika 1 ek. piros fiiszerpaprika

1 paradicsom (vagy 3 ek. 2 szél zellerzold

konzerv lecso, esetleg mirelit 2 ek. ecet
zbldpaprika és paradicsom) 1 tk. liszt

Elkészités:

A pacalt tobbszor valtott vizben gondosan megmosom, majd annyi vizbe teszem, amennyi éppen ellepi.
A vizbe beledntdm az ecetet, és legaldbb fél 6ran keresztill 4ztatom benne. Ezutan az ecetes vizet
ledbntdbm, a pacalt ledblitem, majd forrasban 1évé vizbe dobom. Az Ujraforrastol szamitott 10 percig
f6z6m, azutan lesziirdm, eés hideg vizzel ledblitem. Ekkor fogok hozza a tulajdonképpeni étel
készitéséhez. Az el6f6zott pacalt vékony, hosszu csikokra vagom. A megtisztitott es finomra metélt
voroshagymat a felforrésitott olajon (vegesre fonnyasztom, majd a tiizrél lehGzva belekeverem a
pirospaprikat és radntok 2 evékanal vizet. A tazre visszatéve beleteszem a pacalt, és allandd keverés
kdzben megpiritom. Ezutdn annyi vizet 6ntok ra, amennyi éppen ellepi. Fedé alatt majdnem puhéra
f6zom. Ekkor hozzdadom a felszeletelt zoldpaprikat, a felkarikdzott paradicsomot és a finomra vagott
zellerzoldet. A liszttel elkevert 0.5 dl vizzel besiritem, és felforralom, kézben folytonosan kevergetem.
So6s vizben fott burgonyaval kinadlom. (Aki szereti a csipés izeket, cseresznyepaprikaval vagy
paprikakrémmel fliszerezze.)
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SERPENYOS ROSTELYOS

Hozzavalok:

60 dkg kicsontozott rostélyos 1 paradicsom 1 pupozott ek. piros
4 ek. olaj 3 gerezd fokhagyma faszerpaprika

80 dkg (tisztitott) burgonya 1 csokor petrezselyemzdéld csipetnyi kéméenymag
1 nagy fej voroshagyma 2 ek. liszt izlés szerint s6

2 zbldpaprika
Elkészités:

A felszeletelt hiust husklopfoldval enyhén kiveregetem, széleit bevagdosom és megs6zom. Lisztbe
martom és a felhevitett olajon mindkeét oldalan elésitém, majd a serpenyobdl kivéve félreteszem. A
visszamaradt zsiradékon Uvegesre fonnyasztom a megtisztitott és apréra metélt voroshagymat, majd a
tizrél lehdzva belekeverem a pirospaprikat és azonnal raontok 3 dl vizet. Felforralom, ezutan a
rostélyosokat visszateszem a serpenydbe. Hozzateszem a zuzott fokhagymat, meghintem a
kéménymaggal, és fed6 alatt majdnem puhara parolom. Ezt kdvetéen a megpuhult hdsszeleteket a
serpenyé egyik oldalara hdzom, és mellérakom a hosszukas cikkekre vagott burgonyat. Beleteszem
még a kicsumazott és felszeletelt paprikat, megsdzom, és annyi vizzel toltém fel, amennyi sziiken
ellepi. Fed6é alatt készre parolom. Végil belekarikizom a paradicsomot, és a finomra véagott
petrezselyemzdlddel meghintve, épp csak dsszeforralom. Salataval talalom.

MARHAPORKOLT

Hozzavaldk:

40-50 dkg labszar 2 z6ldpaprika 2 gerezd fokhagyma
1 nagy fej voréshagyma 1 paradicsom izlés szerint sO

1 csapott ek. piros fiiszerpaprika 1 cikk zeller

4 ek. olaj 1 dl szaraz vorésbor

Elkészites:

A hust megmosom, leszaritom és kis kockakra apritom. A megtisztitott véréshagymét nagyon finomra
metélem, és a felforrdsitott olajon Uvegesre fonnyasztom. A tazrél lehtuzva belekeverem a
pirospaprikat. Azonnal raontok 2 evoékanal vizet, és az edényt visszateszem a tlizre. Beleteszem a
hisleveskockakat, és folyamatosan kevergetve, fehéredesig piritom. Hozzdadom a megmosott,
kicsumazott és felszeletelt zoldpaprikat, valamint a megtisztitott, és lereszelt zellert. Egyditt piritom par
percig, ezutan raontok 1 pohar forro vizet, és fed6 alatt parolom. Kevés forro vizet folyamatosan,
apranként hozzatoltok, aszerint, hogy mennyire f6 el a leve. Ugyelek arra, hogy csak keveset ontsek a
hasra, majdnem sajat levében kell megpuhulnia. Ha mar puha, beleteszem a kockakra vagott
paradicsomot, felontém a vordsborral, és zuzott fokhagymaval fiiszerezem. Ezutan addig forralom,
amig csak str, kevés lé marad alatta. Tarhonyaval vagy sos vizben fétt burgonyaval a legjobb.
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SERTESHUSETELEK

EGYBENSULT FUSZERES HUS

Hozzéavalok:

70-80 dkg sertéscomb vagy 1 ek. mustar 1 mk. 6rolt kbménymag
lapocka egy darabban 3 gerezd fokhagyma 1 mk. torott fekete bors

5 dkg flstolt szalonna 2 ek. olaj izlés szerint s6

1.5 dl széraz fehérbor 1 tk. piros ftiszerpaprika

Elkészités:

A hust megmosom, leszaritom. A megtisztitott fokhagymagerezdeket vékony, hosszikas lapokra
vagom, a flstdlt szalonnat csikokra metélem. Az 6sszes fiiszert belekeverem 1 evékanal olajba. Ezzel a
fiiszeres olajjal a his minden oldalat bekenem, a fokhagymat éles pengéjii késsel fart lyukakba
beledugdosom a szalonnacsikokkal egyutt. A megmaradt olajat felforrésitom, és a fiiszerezett hus
minden oldalat lepiritom, kozben allandoéan forgatom. (Sohasem szirom bele a villat, nehogy a leve
kifolyjon, hanem ket lapat segitségével forgatom.) Ha jo erés a lang, a has szép sotétre pirul, ezéltal
izes porzs képzodik a fellletén. Aladntdm a bort, és fedo alatt, az eldmelegitett, forré sutében puhéra
parolom, kdzben idénként megforditom. Legalabb 1 6ra 20 perc sziikséges ahhoz, hogy a hds kdzepe is
atparolodjon. A megsiilt hist 20 percig pihentetem, csak ezutan szeletelem fel. Izes martasat
racsopogtetem, és tetszes szerinti korettel talalom. A salata ne hianyozzék mellle!

NATURSZELET
Hozzavaldk:
4 szép nagy, kicsontozott 2 ek. finomliszt izlés szerint s6
sertésborda 2 ek. olaj izlés szerint kevés torott bors
Elkészites:

A husszeleteket gyengén Kiveregetem, és szélliiket bevagdosom, hogy suléskor ne ugorjanak 0ssze.
Megsdzom, lisztbe martom, majd az erésen felforrdsitott olajon mindkét oldalan hirtelen megsitém.
Kevés torott borssal meghintve teszem az asztalra. Barmilyen koret illik mellé. Ha &ll, megkeményedik,
ezért nem lehet eltenni még fél orara sem. Ha nem azonnal fogyasztjuk, akkor az elésités utan alaéntok
egy poharka vizet, és fed6 alatt, a his forgatasa kdzben puhéra parolom. (Diétas étkezésnél a borsot
elhagyom.)

ERDELYI FLEKKEN

Hozzéavalok:

4 szelet kicsontozott sertéstarja 1 ek. olaj izlés szerint torott fekete bors
1 ek. liszt 1 gerezd fokhagyma izlés szerint sO

Elkészites:

A husszeleteket huskalapaccsal kissé megveregetem. Megs6zom és torott borssal meghintem. Rékenem
a zuzott fokhagymat, majd lisztbe martom, és vagy olajjal megkent roston, vagy grillsiitében mindkét
oldalan pirosra sitém. Kéménymagos, hagymas képosztasalata és sult burgonya illik mellé.
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HAMIS BORJUSZELET

Hozzavalok:

40 dkg sertéscomb vagy lapocka izlés szerint torétt fehér bors zsemlemorzsa
2-3 dl tej 1 tojas olaj a stitéshez
fel citrom A bundazésahoz:

izlés szerint s6 liszt

Elkészites:

Az ételkészitést megel6z6 napon a hust felszeletelem, és kissé kiverve, sos, borsos tejbe aztatom.
(Annyi tejnek kell lennie, hogy ellepje a hust.) A hiitészekrényben érlelem az étel elkészitéséig. A
tejbol kivéve még nedvesen, lisztbe martom, és a felvert, kevés aztatotejjel elkevert tojasban
megforgatva, zsemlemorzsdban meghempergetem. B6, forrd olajban mindkét oldalat pirosra sutém.
Itatdspapirra vagy papirtorilkozére téve, a felesleges olajat lecsopdgtetem rola, és minden szelet hast
par csepp citromlével megdntozok. Citromkarikdval diszitve, burgonyapirével és fejes salataval
kinalom.

RANTOTT BORDA

Hozzavalok:

4 nagy szelet kicsontozott 2 ek. liszt olaj a stitéshez
sertéshorda 3 ek. zsemlemorzsa

1 tojas izlés szerint s6

Elkészités:

A bordaszeleteket kissé kiveregetem, széleit bevagdosom, hogy a hus siilés kdzben ne ugorhasson
Ossze. Ezutan megs6zom, és lisztbe martom. A habosra vert tojasba forgatom, végul a
zsemlemorzsaban meghempergetem, és bo, forrd olajba teszem. Fed6 alatt stitdm pirosra az egyik
oldalat, majd megforditva mar fedé nélkil sutdém tovabb. Az olajbdl kiszedem, itatdspapirra vagy
papirtorilkozore rakom, hogy az a felesleges olajat beszivja. Sult burgonyaval vagy parolt rizzsel,
esetleg parolt vajas zoldségkorettel és salatival vagy savanyusaggal kindlom.

KUKORICAS RANTOTT SZELET

Hozzavalok:

40 dkg sertéscomb 1 tojas izlés szerint torott fekete bors
2 ek. kukoricaliszt 0.5 dl tej olaj a sttéshez
2 ek. kukoricadara izlés szerint s6

Elkészites:

A megmosott és letorulgetett hast felszeletelem, és gyengén kiveregetem, majd megsézom és
megborsozom. A kukoricalisztben megmartom, ezutan megforgatom a tejjel habosra vert tojasban,
végll a kukoricadardban meghempergetem. B6, forré olajba teszem, de a langot azonnal takarékra
mérsékelem, és szép sargara megsutdm mindkét oldalan. Hagymas-majonézes martas és parolt vajas
z6ldség illik hozza.
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MAKOI SZELET

Hozzavalok:

4 szelet kicsontozott sertéshorda  3-4 ek. liszt izlés szerint s6
2 kis fej voroshagyma 1 ek. mustéar olaj a sutéshez
1 dl szaraz fehérbor izlés szerint torott fekete bors

Elkészités:

A husszeleteket gyengén kiverem és megs6zom. A vordshagymat lereszelem vagy ledaralom, majd
osszekeverem a felvert tojassal, a borral, a liszttel és a fiiszerekkel. (Strt palacsintatészta-szert
masszanak kell lennie.) A bordakat el6szor lisztbe, majd a tésztaba martom, ezutan bé olajban piros
ropogosra sutém. Jol lecsurgatva réla a felesleges olajat, salataval és vegyes zoldsegkorettel talalom.

NAGYANYO SULTJE

Hozzavaldk:

40 dkg sertéscomb 2 ek. zsemlemorzsa 1 tk. citromlé
1 kis fej voroshagyma 1 tk. porcukor izlés szerint sO
3 ek. olaj 1 mk. torott fekete bors

Elkészités:

A megmosott és leszaritott hast felszeletelem, kissé megveregetem és megsézom. A megtisztitott és
apréra vagott voroshagymat a felhevitett olajon sargara fonnyasztom. A hus mindkét oldalat atsutom a
hagymas olajon, majd a serpenyébél kivéve félreteszem. A zsemlemorzsat, a citromlevet, a sot, a torott
borsot és a cukrot 2 dl vizbe belekeverem, majd a serpenybbe ontom és a hagymas olajjal
osszeforralom, kdzben kevergetem. Ezutan az atsutott husszeleteket visszateszem a serpenydébe, és fedd
alatt puhéra parolom. Ha mar zsirjara silt a puha hus, elkészilt az étel. Ha a 1é id6 elétt elféne aldla,
aprankeént keves forrd vizzel potolom. Salataval és tetszés szerinti korettel talalom.

VAJ PUHA TOJASOS SULT

Hozzavalok:

40 dkg comb vagy lapocka 1 dl tejfol 1 mk. torott fekete bors
2 tojas 1 dI tejszin 1 mK. currypor

1 dl olaj 1 tk. liszt izlés szerint s6

1 dI széraz fehérbor kevés zsemlemorzsa

Elkészites:

A hist megmosom, leszaritom, és a szokasosnal Kissé vastagabb (1 cm-es) szeletekre vagom.
Zsemlemorzsaban megforgatom, a morzsat egy husklopfoloval beleverem. Ezutan ismét a morzsaba
forgatom, majd a miveletet addig ismétlem, amig a husszelet dupla nagysagura né. A belevert
morzsatol a has rostjai teljesen fellazulnak. A tojasokat habosra verem, belekeverem a torétt borsot, a
curryport és 1 tedskanal sot. Minden egyes husszeletet megmartok a fiiszeres tojasban, majd a
felforrositott olajon mindkét oldalat el6sutém. Ha az dsszes hust elgsutdttem, akkor radntdm a bort és 1
dl vizet, majd felforralom. Fedo alatt, idonként megkeverve, puhara parolom. Kdzben a tejszint, a
tejfolt és a maradék fiiszeres tojast a liszttel simara keverem, és besiritem vele a hus levét. Olyan puha
lesz, hogy kés nem is sziikséges az elfogyasztasahoz. Spagettival vagy parolt rizzsel talalom ezt a
finom, pikéans ételt.
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FASIRTPOGACSAK
Hozzavalok:
40 dkg lapocka (vagy sovany 1 kozepes fej voroshagyma 1 mk. torott fekete bors
dagado) 2 ek. olaj 5-6 ek. zsemlemorzsa
1 zsemle (vagy 1 szelet kenyér) 2 gerezd fokhagyma olaj a sttéshez
1.5dl tej 1 pUpozott tk. piros faszerpaprika
1 tojas 1tk. sO
Elkészités:

A zsemlét kis kockékra vagom, és a tejjel ledntdm, majd tobbszor atforgatom. A megtisztitott
voroshagymat nagyon finomra 0Osszevagom, és a felforrdsitott olajon megfonnyasztom. A hust
kockadkra vadgom és ledardlom. Mély talba rakom a daralt hast, az &ztatott, kicsavart zsemlét, a
fonnyasztott és kihiilt voroshagymat, majd a kozepébe éntém az elézéleg feliitott tojast (sohasem a
hasra Utdm, nehogy az esetleg rossz tojas tonkretegye az egészet), raszérom a fiiszereket és a nyers,
zGzott fokhagymat, majd az egészet 0sszekeverem. Ezutan apranként radntdm a zsemle aztatasabol
visszamaradt tejet, és addig gydrom, dagasztom, amig a massza az §sszes folyadékot felveszi. Nedves
kézzel kisebb pogacsakat formazok belble, majd zsemlemorzsaval meghintve, b, forrd olajba téve,
kdzepes langon szép pirosra megsiitom. A felesleges olajat lecsopdgtetem a fasirtokrol, és tetszés
szerinti korettel meg salataval talalom. Hidegen is nagyon jo, akkor valamilyen majonézes salatat
kinalok hozza. (Nemcsak b6 olajban siitheté, hanem tepsiben is. Ekkor a morzséaba martott pogacsakat
kikent Kis tepsibe rakom, tetejiiket kevés olajjal bekenem, és az elémelegitett forrd sitében fedetlendl
szép pirosra sutém, kdzben egyszer megforgatom.)

MATROZKOLBASZ
Hozzéavalok:
40 dkg fott sertéshis (maradék is 1 tojas kevés zsemlemorzsa a
lehet) 5 dkg fustolt szalonna bundézashoz
fel citrom reszelt héja 0.5 dI sor olaj a sttéshez
1 kis fej voréshagyma 1 tk. csipés fiiszerpaprika (S6 nem kell bele, mert a
1 ek. mustar 1 mk. torott fekete bors szardellapaszta nagyon s0s.)

1 ek. szardellapaszta

Elkészités:

A fott hast a megtisztitott voroshagymaval és a fistolt szalonnaval egyitt ledardlom, azutan pedig
dsszedolgozom az Osszes felsorolt hozzaval6val. Annyi zsemlemorzsat keverek bele, hogy kénnyen
formazhatd, de ne lagy masszat kapjak. Vizes kézzel kis kolbaszkakat formazok beléle, majd
zsemlemorzsaban meghempergetem. B6, forrd olajban pirosra siitém, és a felesleges olajat leitatom

rola. Savanyusaggal vagy salataval és tartarmartassal, valamint hagymas tort burgonyaval kinalom.
(Barmilyen fétt hast fel tudok igy hasznélni.) Csak az készitse el, aki szereti a fiiszeres ételt.

SERTESPORKOLT

Hozzavalok:

40 dkg sovany lapocka 1 paradicsom (vagy mirelit, 1 gerezd fokhagyma

1 nagy fej voréshagyma félkész lecsod) 1 csapott ek. piros fiszerpaprika
2 z6ldpaprika 3 ek. olaj 1tk. s6

Elkészités:

A megtisztitott és nagyon finomra metélt voroshagymat, valamint a zuzott fokhagymat a felforrdsitott
olajon Uvegesre fonnyasztom, majd a ttizrél lehlzva belekeverem a pirospaprikat, és azonnal raontok 2
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evokanal vizet. Ezutan a tiizre visszatéve, rateszem a kozben Kis kockakra vagott hust. Addig
kevergetem a langon, amig minden husdarabka megfehéredik. Ekkor megsdzom, és apranként aladntok
masfél pohar vizet; mindig csak annyit, hogy a hus le ne égjen, de azért porkdlédhessen. Fedé alatt
puhéra parolom, ezutan belekeverem a felkarikazott zoldpaprikat és a szeletekre vagott paradicsomot.
Még tovabbi 10 percig parolom, ezutan talalom. Galuska, tarhonya, fott tészta vagy sos vizben fott
burgonya a hozzaillé koret.

SZINES PORKOLT

Hozzavalok:

40 dkg lapocka 40 dkg sarga szint paprika 1 mk. torott fekete bors

3 nagy fej voréshagyma 40 dkg piros paradicsompaprika izlés szerint sO

40 dkg vastag husu, zold szint 1 hasleveskocka 1 tk. piros fliszerpaprika
csoves paprika 3 ek. olaj

Elkészites:

A megmosott és leszaritott hast kis kockakra vagom. A vordoshagymat vékony karikakra szeletelem,
majd a felforrdsitott olajon sargara fonnyasztom. A tzrél lehdzva belekeverem a pirospaprikat, és
raontok 2 evokandl vizet. Ezutdn a thzre visszatéve belekeverem a hast, és fehéredésig piritom.
Alaontok 5 dl vizet, és beleteszem a husleveskockat valamint a torétt borsot, majd fedé alatt puhara
parolom. Mig a hus f6, a paprikdkat megmosom, kicsumazom, és ugyancsak kis kockakra vagom. A
majdnem puha hashoz hozzadntém az 0sszes zoldpaprikat. Megsézom, és fed6 alatt készre parolom.
Mire minden megpuhul, a felesleges ¢ is elfé aldla. Uborkasalataval vagy kovaszos uborkaval talalom.

FUSTOLT SONKA FOZESE

Hozzavalok:

fustolt hus (sonka, tarja, cstlok, oldalas sth.) tetszés szerinti mennyiségben
Elkészites:

A gyarilag fustolt hasfélét el6z6 este annyi tiszta hideg vizbe aztatom, amennyi boéven ellepi, igy kiazik
belSle a felesleges so, és a kiszaradt izomrostok felszivjak a kell6 nedvességet. Masnap az aztatovizbol
kiszedem, és Uj, annyi tiszta vizbe rakom, amennyi béven ellepi. Nem kuktaba! (A gyors forralas
kovetkeztében a benne 1évé zsir hamar kiféne, a rostok ragossa valnanak, az egész amolyan
cipotalpszerii és szeletelhetetlen lenne.) Hagyomanyos fazékba rakom, és lassan felforralva, a langot
takarékra mérsékelem. Csendesen, lassan szabad forralni, de még jobb, ha inkabb csak gyongyozik a
el A hus sulyatol fiiggéen akar 5-6 oran keresztil is féhet. A levében hagyom kihtlni, azutan
lecsOpdgtetem, és becsomagolom egy megfelelé méretii alufélidba. Hiitészekrényben megdermesztem.
Masnap rostjaira merélegesen felszeletelem, igy biztosan szaftos, puha lesz.

SONKAFANK
Hozzavalok:
30 dkg barmilyen fott fistolt hds 2 dkg vaj izlés szerint s6

(sonka, tarja stb.) csont nélkil 2 dl tej izlés szerint torott fekete bors
2 tojas 1 csokor petrezselyemzdéld zsemlemorzsa a bundazashoz
2 ek. liszt 1 tk. mustéar olaj a stitéshez

Elkészités:

A vajat habzésig hevitem a liszttel, majd a meleg tejjel felengedve, allandod keverés kdzben strtre
f6zom. Ezutdn megborsozom, belekeverem a mustart, a sot és a finomra metélt petrezselyemzoldet.
Hagyom kihilni, kdzben a fistdlt hast ledardlom és a tojassargékkal egyutt a tejes martasba
belekeverem. Ezutan hozzaadom a tojasfeherjékbol vert kemény habot, és nedves kézzel nagy didnyi
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gombdcokat formélok a sonk&s masszabol. Zsemlemorzsaban megforgatva, b6, forré olajban
megsutdom mindkeét oldalat. Sajt- vagy gombamartassal és vajas parolt z6ldséggel kinalom.

PIRITOTT MAJ

Hozzavaldk:

40 dkg sertésmaj 1 mk. majoranna (a kész ételt csak a tanyéron

1 nagy fej voréshagyma 1 mk. torott fekete bors szabad megsozni, kilénben
3 ek. olgj izlés szerint s6 megkeményedik a m4j)

1 tk. piros fszerpaprika
Elkészites:

A méjat megmosom, szarazra torlom, és hosszul, vékony csikokra vagom. A megtisztitott és finomra
metélt voroshagymat tvegesre fonnyasztom a forrd olajon, majd a tizrél lehtzva belekeverem a
pirospaprikat, és raontok 2 evokanal vizet. Ezutan a tiizre visszatéve beleteszem a méjat, és allandé
keverés kozben addig piritom, amig minden darabkaja megfehéredik. Raszorom a majorannat és a
torott borsot, majd lezarom alatta a langot. Fedével letakarva hagyom 5 percig allni, ezutan kinalom sos
vizben fétt burgonyaval és salataval.

MAJPUFFANCS

Hozzéavalok:

25 dkg sertésmij 2 tojas 1 mk. sttépor

1 kdzepes nagysagu, héjaban fétt 3 dkg flstolt szalonna izlés szerint s6
burgonya 1 csokor petrezselyemzdéld 1 mk. torott fekete bors

Elkészités:

A méjat megmosom, letdrolgetem, és néhany percre forrasban 1évé vizbe teszem. Ha megfehéredett és
a beleszurt villa nyoman nem jon bel6le véres 1€, akkor a vizbél kiveszem, és a burgonyaval meg a
fustolt szalonnaval egyutt ledardlom. Belekeverem a tojasok sargait, megfiiszerezem, és hozzateszem a
finomra vagott petrezselyemzoldet. Végul dvatosan beleforgatom a tojasfehérjékbél vert kemény habot.
A maéjas masszabdl evokanallal szép hosszukas galuskédkat szaggatok a felforrdsitott olajra. Mindkét
oldalan pirosra sitoém, és tartarmartassal vagy egyéb hideg martassal kinalom.

CSULOK FOKHAGYMAS TEJFOLBEN

Hozzavalok:

2 kisebb vagy 1 nagyobb 3 dl tejfol izlés szerint torott fekete bors
kicsontozott, nem nagyon 4 gerezd fokhagyma izlés szerint sO
zsiros, boros sertéscsulok 0.5 dI borecet

Elkészités:

Ha sziikseges, a megmosott csulkoket a gazlangon kisse megperzselem, hogy az esetleges sz6rok
konnyen leszedhetok legyenek, majd tobbszor valtott vizben Gjra megmosom és letorolgetem.
Lehet6leg ugy csontozom ki, hogy ne legyen szecska a hasbdl. Vékony szeletekre vagom. (A hust
rostjaira merélegesen szeletelem.) A szeleteket bérével felfelé egy tiizallé talban egymas mellé
helyezem, majd jol megs6zom, és meghintem torétt borssal. A szétzuzott fokhagymaval egyenletesen
beszorom. Az ecettel elkevert tejfollel meglocsolom, és a talat szorosan lefedem. El6melegitett forrd
sttében legalabb 1 oOrén keresztul parolom, majd ha a his megpuhult, a tal tetejét levéve, piros
ropogosra piritom. Sult burgonya vagy parolt vajas zoldség és salata illik hozza.
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CSULOKPAPRIKAS
Hozzavalok:
1 nagyobb kicsontozott 2 ek. olaj 1 tk. liszt
sertéscsulok 2 gerezd fokhagyma izlés szerint s6
2 nagy fej voréshagyma 1 ek. piros fiiszerpaprika (lehet izlés szerint torott fekete bors
2 zOldpaprika csipés paprika is, ha valaki
1 paradicsom (télen lehet mirelit szereti)
vagy konzervlecso is) 2 dl tejfol

Elkészités:

Az alaposan megtisztitott bérds csulokhast kis kockakra vagom. A nagyon finomra metélt
voroshagymat a felforrositott olajon lvegesre fonnyasztom, majd a ttzrél lehlzva belekeverem a
pirospaprikat, és azonnal raontok 2 evokanal vizet. A tiizre visszatéve beleteszem a csulokhuskockékat,
és allandd keverés kozben fehéredésig piritom. Hozzdadom a felszeletelt zoldpaprikdt és a
paradicsomot, megs6zom, megborsozom, és csak annyi vizet 6ntdk ra, amennyi sziiken ellepi. (Legjobb
kuktafazékban fézni, mert negyedannyi id6 alatt elkészul, mint a hagyomanyos labosban.) A forréstol
szamitott 40 percig kis langon parolom, majd ha a his megpuhult, a liszttel simara kevert tejfollel
besiritem. Galuska vagy sés vizben fétt burgonya illik hozza.
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VADETELEK

A vadhusok allaga némileg eltér a megszokott hazi sertés vagy a marha hasatol. Az 6z, a szarvas, a
vaddiszno vagy a facan és a vadkacsa husa zsirszegény, am rostos, inas. Megfelel6 konyhatechnikaval
és érleléssel azonban rendkivil élvezetes ételek készithetok belslik. A frissen 16tt vadat felhasznalas
elétt jo néhany napig kell érlelni a hiutészekrényben olajos-ecetes-fiiszeres pacban. (A kulénféle
vadételek bonyolultabb receptjei a Szakacsmtivészet fels6fokon cimii részben talalhatok, az alabbiakat
még egy teljesen kezd6 haziasszony is el tudja késziteni.)

NYULPAPRIKAS

Hozzéavalok:

1 kg csontos nyulhus (lehet 3 dl vorosbor 1 gerezd fokhagyma
hazinyul vagy vadnyul) 1 dl tejfol 1 tk. piros faszerpaprika

10 dkg flstolt szalonna 2 z6ldpaprika 1 tk. liszt

1 nagy fej voréshagyma 1 paradicsom izlés szerint s6

Elkészités:

A csontos hust megmosom, leszaritom, és kisebb darabokra vagom. A virdshagymat aprora metélem, a
fustolt szalonnat nagyon vékony csikokra apritom, majd a zsirjat kiolvasztom. A porcot a serpenydben
hagyom, hozzateszem a voOroshagymat, es Uvegesre fonnyasztom. Ezutan a tazrél lehizom,
belekeverem a pirospaprikat, és azonnal radntok 2 evékanal vizet. A tiizre visszatéve beleteszem a
husdarabokat. Megsézom, és folytonos keverées kdzben fehéredésig piritom minden darabjat. 1 dl vizzel
és 2 dl vorosborral felontve, fed6 alatt puhara parolom. Ha levét elfovi, apranként kevés vordsborral
potolom. Ha mar majdnem készen van, hozzaadom a kicsumazott és felszeletelt z6ldpaprikat meg a
karikakra vagott paradicsomot, vegul a liszttel simara kevert tejfollel bestritem. JOI kiforralom és
galuskaval vagy so0s vizben fétt burgonyéaval kinalom.

PAROLT OzCcOMB VOROSBOROS MARTASBAN

Hozzéavalok:

60 dkg kicsontozott 6zcomb 2 gerezd fokhagyma Kis darabka babérlevél

5 dkg fustolt szalonna 3 ek. olgj 1 tk. mustér

25 dkg vegyes leveszoldség 3 cl konyak 2 ek. ribizli- vagy afonyadzsem
1 kis fej voroshagyma 10 szem egész fekete bors 1 mk. torott fekete bors

3 dl szaraz vorosbor izlés szerint citromlé 1tk. s

2 narancs izlés szerint cukor

Elkészités:

Az egy darabban hagyott 6zcombot hartyaitdl megfosztom egy hegyes, éles pengéjii kés segitségével.
A csikokra vagott fustolt szalonnaval megtizdelem, és a felforrésitott olajon minden oldalat
koralsutom. A serpenyoébdl kivéve félreteszem. A visszamaradt zsiradékon megpiritom a megtisztitott
és vekonyra karikazott z6ldséget, a hagymat és a fokhagymat, majd a fiiszereket beleszorva tovabb
piritom. Ha zsirjara sult, a liszttel meghintve, allandé keverés kozben tovabb piritom, végul a
kristalycukrot is beleszérom. A cukorral tovabb folytatom a piritast, egészen addig, amig szép barna
lesz a z6ldség. Ekkor belereszelem a megmosott és letdrdlgetett narancs sarga héjat (ligyelek arra, hogy
a fehér bundajabdl egy darabka se keriljon bele az ételbe, mert kesertivé valhat), beledntdém a narancs
kicsavart levét és a vordsbort. Gyors keveres kdzben jol dsszeforralom, ezutan pedig belerakom az
elésutott 6zhust. Fedo alatt, a hus gyakori forgatasaval, puhara parolom. Ha levét id6 el6tt elfovi, akkor
apranként kevés forré vizzel pétolom. Ha a hds megpuhult, a martasbdl kiveszem, és 15 percig
pihentetem. Kozben a visszamaradt martast elkeverem a ribizlidzsemmel, belekeverem a mustért, és jol
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dsszeforralom. Ha tal siirii, kevés vizzel higitom, ezutan pedig sziirén atpasszirozom. A stiri martasba
belekeverem a konyakot, és a kozben felszeletelt hist beletéve, még egyszer felforralom. Gombas
rizzsel és narancskarikakkal feldiszitve talalom ezt az tinnepi, finom pecsenyét.

TUZDELT OZFILE

Hozzavaldk:

80-90 dkg 6zgerinc 3 ek. liszt 1.5 dI &fonyadzsem
8 dkg fustolt szalonna izlés szerint torott fekete bors

4 ek. olaj izlés szerint so

Elkészites:

Az 6zgerincet nagyon éles késsel Ugy csontozom ki, hogy a szinhis egyben maradjon. (A
gerinccsontbdl kevés zoldseggel és fiiszerekkel finom levest f6z6k.) A husrdl leszedem a hartyékat, és
torott borssal megszorva, olajjal bekenve, alufélidba csomagolom, majd a hitészekrényben legalabb 3
napig pihentetem, ettl j6 porhanyds lesz. Felhasznalas elétt szeletekre vagom, Kissé Kiveregetem,
széleit bevagdosom és megs6zom. Végll a csikokra vagott szalonndval megtiizdelem. Lisztbe mértva,
kevés forr6 olajon, hirtelen, erés langon megsiitém, és azonnal kinalom. Afonyadzsemmel és angolosan
elkészitett zoldségfélével talalom.

VADDISZNOHUS TORMAVAL

Hozzavaldk:

60 dkg vaddisznblapocka 1 darabka babérlevel 1 szl friss tormagyokér
50 dkg vegyes leveszdldség 4 szem 0sszetort borékabogyo izlés szerint sO

10 szem durvéra zUzott bors 1 fej vordshagyma

Elkészités:

A huasrol minden hartyat leszedek. A zbéldségeket gondosan megtisztitom, és vastag hasdbokra vagom.
Megfelel6 nagysagu fazékba beledntok 1.5 | vizet, beleszérom az 6sszes fiszert, és a megmosott,
tisztitatlan, héjas voroshagymat. Felforralom. Ha méar zubog a viz, 6vatosan beleeresztem a husdarabot
és megf6zOm. Ha mar majdnem puha, akkor adom hozzé a z6ldségeket. Ha minden megpuhult, a levet
lesziirom. (A megf6tt voroshagymat természetesen kidobom belble.)) Mig a hus f6, a tormat
megtisztitom és lereszelem. A talaldsa olyanforman torténik, hogy mély talba rakok hust is, z6ldséget
is, kevés levet ontok ra, és a tetejét béven meghintem a reszelt tormaval. Kulon kindlok hozza
petrezselymes, vajas burgonyat.
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MELEG MARTASOK HUSOKHOZ,
ZOLDSEGEKHEZ

A legegyszeriibb fétt hus vagy az egyébként elég unalmas fasirt vagy a parolt zoldség finom fogassa
vardzsolhatd egy meleg, pikdns martassal talalva. Maradék pecsenyét pedig teljesen Uj ételként
tehetlink az asztalra. Ha martas van a tanyéron, a husbdl kevesebb is elég. A takarékos napokon a fott
burgonya vagy a fott leveszdldseg akar 6nallé fogéasnak is kinalhat6 a sajtmartas vagy a gombamartas
tarsasdgaban. (Ha a martasokat kissé siiriibbre készitjik, akkor hidegen, szendvicskenyérre kenve, a
grillsitében megpiritva remek meleg szendviccsel kinalhatjuk magunkat és a vendégeinket.

FEHER ALAPMARTAS (BESAMEL)

Hozzéavalok:

5 dkg vaj 2 ek. finomliszt 1 mk. fehér torott bors
5dl tej 1 mk. s6

Elkészités:

A tejet felforralom. A vajat labosban megolvasztom, majd ha habzik (de még nem forr), raszorom a
lisztet, és gyorsan elkeverve, éppen csak fehéredesig hevitem. Ezutén a ttizrél lehtzva radontém a forrd
tejet. Az egészet habverével gyorsan simara keverem, majd megsdzom, és visszateszem a tazre.
Folytonos keverés kdzben 10 percig forralom, végil a borssal fiiszerezem. Ebbe az alapmartasba
kilonféle izesitoket tehetink, amelyekkel mindegyik mas és mas lesz. A fehérmartast eltehetjik
néhény napra a httészekrénybe, sét fagyasztani is lehet, ezért érdemes egyszerre nagyobb adagban
késziteni.

SAJTMARTAS

Hozzavalok:

a fehermartas hozzavaldi 1 dl tejszin
5 dkg reszelt flstolt sajt 1 mk. currypor

Elkészités:

A fehérmartasba belekeverem a tejszint és a curryport, majd nehany percnyi forralas utan belekeverem
a reszelt sajtot. Ezzel mar nem forralom, csak addig keverem, amig a sajt lathatéan teljesen feloldodik

benne.

FOKHAGYMAMARTAS
Hozzéavalok:

a fehérmartas hozzavaldi 1 dl tejfol

5 gerezd fokhagyma izlés szerint s6

Elkészités:

A fehérmartasba belekeverem a nagyon finomra dsszezlzott fokhagymat és a tejfolt, majd 1 percnyi
forralas utan lehtzom a tiizrél. Csipetnyi soval izesitem.
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PARADICSOMMARTAS

Hozzavalok:

3 dI fehérmartas 1 dl tejszin 1 mk. torott fekete bors
1 kis doboz paradicsompuré 1 tk. reszelt voréshagyma izlés szerint s6

1 csokor zellerzold 1 tk. vaj csipetnyi cukor
Elkészites:

A paradicsompiirét a vajon megpiritom, majd rddéntom a tejszint, a fehérmartast és 1 dl vizet.
Folytonosan kevergetve jol felforralom, ezutan izesitem a reszelt hagymaval, a borssal és a finomra
vagott zellerzdlddel. Csipetnyi cukorral faszerezve mér csak egy pillanatig forralom.

MANDULAS TORMAMARTAS

Hozzéavalok:

a fehermartas hozzavaldi izlés szerint cukor 1 ek. nagyon finomra 6rélt fehér
3 ek. frissen reszelt torma izlés szerint s6 mandula

2 dl tejszin 1 husleveskocka 1 tk. citromlé

Elkészites:

A fehérmartast felontém a tejszinnel, beleteszem a husleveskockat és felforralom. Ezutan belekeverem
a tormat, a mandulat és a citromlevet, majd éppen csak egy pillanatra felforralva megkostolom. Keves
soval és annyi cukorral izesitem, hogy pikans legyen.

KAPORMARTAS

Hozzéavalok:

a fehérmartés hozzavaloi 2 csokor friss zold kapor 1 tk. porcukor

2 dl tejfol 1 tk. citromlé 1 mk. torott fekete bors
Elkészités:

A fehérmartasba belekeverem a citromlevet, a tejfolt és az aprdra vagott kapor felét. Jol felforralom,
végll a sdval, a borssal és a cukorral izesitem. A legvégén belekeverem a megmaradt, finomra metélt
kaprot.

GOMBAMARTAS

Hozzavalok:

15 dkg gomba 1 pupozott ek. finomliszt 2 ek. olaj
2 dl tejfol 1 csokor petrezselyemzdéld 1 mk. torott fekete bors
1 kis fej voroshagyma 1 gerezd fokhagyma izlés szerint sO

Elkészites:

A forro olajra rateszem a meghamozott és nagyon finomra 6sszevagott voréshagymat, majd ivegesre
fonnyasztom. Rateszem a megtisztitott és ugyancsak finomra vagdalt gombat, amit megsdzok és
megborsozok, ezutan fed6 alatt, sajat leveben puhara parolok, végil zsirjara sutok. Belekeverem a
megmosott és aprora metélt petrezselyemzoéldet meg a zuzott fokhagymat. 3 dl vizben siméara keverem

a lisztet, és radntdm a gombara. Folytonos keverés kdzben legalabb 5 percig forralom, végil a tejfolt is
belekeverve mar lehizom a tizrol.
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MUSTAROS PECSENYEMARTAS

Hozzavalok:

2 ek. pecsenyezsir 1 husleveskocka izlés szerint sO
1 ek. liszt 2 dl tejfol kevés cukor

2 ek. mustar 2 gerezd fokhagyma

Elkészités:

A zsirt felforrositom, majd a lisztet rdszdrva vildgosra piritom. A réntast lehizom a tiizrél, és siméara
keverem 3 dl hideg vizzel. Ha mar nem csom@s, visszateszem a tiizre és folytonosan kevergetve
felforralom. Siiriire f6z6m. Belekeverem a mustart, a zizott fokhagymat, valamint a hdsleveskockat.
Addig forralom, amig a leveskocka feloldddik, majd a tiizrél lehtzva elkeverem benne a tejfolt.

SOSKAMARTAS

Hozzavaldk:

25 dkg soska 2 ek. liszt izlés szerint s6
1 husleveskocka 2 dl tejfol

3 ek. olaj izlés szerint cukor

Elkészités:

A megmosott és lecsurgatott soskat nagyon vékony csikokra dsszevagom, majd a felforrdsitott olajon
megpiritom. Raontok 2 dl vizet, és felforralom. Beleteszem a husleveskockat, végil a liszttel simara
kevert 1 dl vizzel meg a tejféllel behabarva, jol 6sszekeverem és felforralom. Ezutan cukorral és kevés
soval izesitem.

MEGGYMARTAS

Hozzavaldk:

50 dkg friss meggy 4-5 ek. cukor 1 mk. 6rolt fahéj

2 dl tejfol 1tk. sO 1 mk. reszelt citromhéj
1 dl tejszin 2 szem szegftiszeg

Elkészites:

4 dl vizet felforralok a szegfiiszeggel, a citromhéjjal és a fahéjjal, majd 5 percig f6z6m. Kdzben a
meggyet kimagozom. Kicsurgd levével egyiitt beleteszem a vizbe, és a forrastdl szamitott 10 percig
f6zom, kozben a cukrot is hozzateszem. A tejszinben simara keverem a lisztet, amellyel behabarom a
martast. Végul belekeverem a tejfolt, de mar nem forralom. Az almamartas ugyanigy készil, csak a
meggy helyett 50 dkg, szeletekre vagott savanykas almat teszek bele.
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SOSs, MELEG TESZTAK

GYURT TESZTA KESZITESE

Hozzéavalok kb. 1 kg-hoz:
60 dkg grizes liszt 3 friss tojas kb. 3 dl viz

Elkészités:

Elokészitek egy nagy gyudrotablat (ennek hianyaban a lemosott és szarazra torélt munkaasztalon is lehet
dolgozni). Rateszek egy mély mtianyag talat, amelybe beleszitdlom a lisztet. Kozepébe mélyedést
vajok. Az egymas utan, kulon kis edényben fellitott tojasokat (nehogy egy rossz tojas az 6sszes tobbi
nyersanyagot tonkretegye) a vizzel dsszekeverem, majd a folyadékot beledntom a tészta melyedésébe.
Az egészet folytonos keverés és gyuras kdzepette szilard, kemény tésztdva dolgozom dssze. El6szor
nagyon ragad, de megsztinik ragadni, mihelyst az dsszes lisztet és a vizes tojast felveszi. A kezemrél
apranként lejon a ragados massza. Addig gyurom-gyémoszolém, amig fényes, holyagos nem lesz.
Ink&bb kemény, mint lagy tészta legyen. Ha annyira kemény, hogy a csuklém a gyurast megérzi, akkor
j6 az allaga! A tésztat két részre vagom, cipdva formalom, és a belisztezett gyurétablara helyezem. A
cipécskak tetejét beolajozom, majd beboritom egy féliadarabbal, és fél érat pihentetem. Ezutan az Ujra
belisztezett deszkan a tésztat is belisztezem, és lisztbe martott nyajtéfaval 3-4 mm vékony, nagy lappa
kinyajtom. Ujabb félorai szikkasztas utan liszttel meghintem, racsavarom a nydjtofara, amelyet a
gyarddeszkara helyezek. Késsel hosszaban vegigvagom, majd a tésztalapokat egymasra téve, még
egyszer elvagom. Az ily modon kapott tésztacsikokat egymasra rakom, és aszerint vagom fel, hogy
milyen tésztat akarok beléle. Készitheté finom metélt, vékony metélt, széles metélt, kockatészta, vagy
ha nem vagom szabalyosra, hanem kézzel tépdesem, akkor csuszatészta lesz beléle. A felvagott tésztat
a lisztezett deszkan szétteritem, hogy ne ragadhasson 6ssze. Vagy azonnal megf6zém, vagy pedig
megszaritom. A széritas kis mennyiségben a legegyszeriibben meleg konyhaban, vagy a miikddé sité
Kinyitott ajtajanak kozelében torténhet, nagyobb mennyiséget inkabb szabad levegén szaritsunk! Napra
azonban ne tegylk! Védjik szunyoghal6val, vagy tiszta tullt teritsiink ra. A frissen fott tésztat nem kell
ledbliteni. Legalabb 6tsz6rés mennyiségti vizben f6zo6m, amelyet béven megsézok. (2 | vizhez 1
evokanalnyi sot teszek.) A gyari szaraz tésztat tizszeres mennyiségi vizben f6z6m, és meleg vizzel
ledblitem. Kevesebb tojassal is lehet tésztat gyurni, és nemcsak a hagyomanyos buzaliszttel, hanem
kilonfele egyéb gabonak korpas lisztjeivel is készitheté finom tészta. Szines tésztakat pedig Ugy
készithetink, ha a vizbe belekeverink egy-két evékanal paradicsompirét, vagy séska-, illetve
parajplrét, és dsszegyurjuk vele.

ZOLDFUVES SPAGETTI

Hozzavaldk:

30 dkg spagetti 3 gerezd fokhagyma 1 csokor tarkony

8 dkg vaj (vagy margarin) 1 csokor petrezselyemzdld 1 csokor zellerzold
2 dl tejszin 1 csokor kapor izlés szerint sO
Elkészites:

A spagettit a szokdsos mddon megfézém, majd meleg vizzel ledblitem és melegen tartom. Kdzben a
zbldfiszereket megmosom, lecsopdgtetem, és nagyon finomra 6sszevdgom. A felmelegitett vajon
megfuttatom a zuzott fokhagyméat, meghintem séval, radéntdm a tejszint, és jol 6sszeforralom.
Belekeverem a zoldfiiszereket, de mar nem forralom, hanem azonnal beleforgatom a fétt tésztat. Jol
atforrésitom az elémelegitett sutében, és azonnal talalom.
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GOMBAS MAKARONI

Hozzavalok:

30 dkg makaréni 4 ek. olaj 1 mk. széaritott bazsalikom
25 dkg gomba 1 csokor petrezselyemzold 1 mk. torott fekete bors

2 dl tejfol 3 gerezd fokhagyma izlés szerint s6

2 z6ldpaprika 1 kis fej voroshagyma

1 paradicsom 1 mk. széritott rozmaring

Elkészités:

A makaroénit a szokasos modon, forrashan 1évé sés vizbe téve megf6zom, majd meleg vizzel ledblitem
és melegen tartom. Mig a tészta 6, elkészitem a gombas martast: a felforrdsitott olajon sargara
fonnyasztom a megtisztitott és nagyon finomra metélt voroshagymat, megsdézom és rateszem a
megmosott, letisztitott és vékony szeletekre vagott gombat. Torott borssal meghintve, fedé alatt, sajat
levében puhéara parolom. Ha zsirjara silt, beleteszem a megmosott, kicsumazott és kis kockakra vagott
z6ldpaprikat, valamint rahintem az 6sszes fiiszert, végul beleteszem az ugyancsak kis kockéakra vagott
paradicsomot is. Fed6 alatt addig parolom, amig a z6ldpaprika tveges lesz, végil beledntom a tejfolt,
de azzal mar nem forralom. A fétt makardnit ebbe a martasba (vagyis inkabb raguba) forgatom, és
forron talalom. Talalaskor béven meghintem a finomra vagott petrezselyemzélddel, és kevés tejfollel
kil6én is meglocsolom.

SONKAS KOCKA

Hozzavaldk:
30 dkg tépett csuszatészta 3 dl tejfol izlés szerint s6
20 dkg fott fustolt sonka (vagy 2 tojas 1 tk. olaj
egyéb csont nélkili fustolt 5 dkg fiistolt szalonna
hus) 1 mk. torott fekete bors
Elkészites:

A tésztat a szokésos modon, az olajjal elkevert sos vizben megfé6zom, és meleg vizzel ledblitve,
lecsopogtetve, melegen tartom. Kdzben a sonkat ledaralom. A fustolt szalonnat nagyon apréra vagom
és a zsirjat kisutom. A daralt sonkat 6sszekeverem a tojassargakkal, a torott borssal, kevés sdval és a
szalonnazsirral, valamint a porccel. Ebbe a masszaba belekeverek 1 dl tejfolt is, és beleforgatom a fott
tésztat. Ezutan adom hozza a tojasfehérjékbdl vert kemény habot, majd belesimitom egy kikent tepsibe.
Tetejét egyenletesre igazitom, és az elémelegitett, forrd sitében pirosas-barna kérget sitok a tetejere.
Talalés elétt a forrd sonkas tésztat kockékra vadgom, tetejét béven meglocsolom tejféllel, és azonnal
talalom.

KAPOSZTAS KOCKA

Hozzéavalok:
50 dkg edes, fehér fejes kaposzta 0.5 dl olaj 1 mk. torott fekete bors
25 dkg nagykocka széraztészta 1 ek. kristalycukor izlés szerint s6

Elkészités:

A tésztat a szokdsos modon, forrasban Iévé sos vizbe téve megf6zom, majd meleg vizzel ledblitem és
melegen tartom. (Ha a f6z6vizbe egy mokkaskanalnyi olajat ontok, a tészta nem fog 6sszeragadni foves
kdzben.) Kdzben a kilsé, fonnyadt leveleitdl megfosztott kaposztat lereszelem, vagy nagyon finomra
vagom. Labosba téve megsozom, atforgatom, és 20 percet varok, csak ezutan teszem a tiizre. Ra6ntém
az olajat, és fed6 alatt addig parolom sajat levében, amig 6ssze nem esik, illetve zsirjara nem sul.
Kdzben néhanyszor megkeverem. Ezutén a fedét levéve réla, meghintem a kristalycukorral és a torott
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borssal, majd erésebb langon addig piritom, amig szép barna lesz. A piritott kdposztaba beleforgatom a
tésztat, jol Osszekeverem, végll beteszem az elémelegitett, forrd sutébe, hogy Kicsit a tészta is
megpiruljon.

SAJTOS SULT METELT

Hozzéavalok:

30 dkg széles meteélt szaraztészta 4 ek. olaj 1 mk. currypor

15 dkg reszelt kemény sajt (lehet 1 ek. paradicsompdiré késhegynyi reszelt szerecsendio
tobbféle is vegyesen) 1 kis fej voroshagyma izlés szerint sO

2 tojas 1 gerezd fokhagyma

2 dl tejfol 1 mk. torott fekete bors

Elkészites:

A széraztésztat a szokdsos modon megfézom, és ledblitve melegen tartom. Kdzben a felhevitett olajon
megfonnyasztom a nagyon finomra vagott voréshagymat, majd a zuzott fokhagymat is hozzatéve, egy
percig még tovabb piritom. Ezutan a paradicsompirével is megpiritom, meghintem a fiiszerekkel,
megsdzom, es 2 dl vizet radntve, allando keverés kdzben felforralom. Hagyom langyosra hiilni, majd a
tojassargékat, a reszelt sajt felét, valamint 1 dl tejfolt is hozzakeverek a paradicsomos martashoz, és
beleforgatom a fott tésztat. Ezutan beleforgatom a tojasok fehérjébol vert kemény habot is, vegul az
egészet belesimitom egy kikent és liszttel meghintett forméaba. A tetejét egyenletesre simitom, €s a
maradék reszelt sajttal meghintve, elémelegitett, forrd siitébe tolom. Korilbelll 20 percnyi sités utan
tprdobaval ellenérzém, jol atsilt-e a kozepe is. Kockakra vagva kinalom.

LECSOS METELT

Hozzavalok:

30 dkg széles metélt szaraztészta 2 kozepes fej voroshagyma 2 dl tejfol

30 dkg z6ldpaprika 2 gerezd fokhagyma 1 tk. piros fiszerpaprika
10 dkg paradicsom 5 dkg fustolt kolbasz izlés szerint s6

Elkészités:

A tésztat a szokdsos modon, sés vizben megfé6zom, meleg vizzel leéblitem, és melegen tartom. A
fustolt szalonnat nagyon apréra vagom, zsirjat kiolvasztom, majd rddobom a megtisztitott és kis
kockakra vagott voroshagymat. Fedo6 alatt Gvegesre parolom, ezutan a tizrél lehdzva belekeverem a
pirospaprikat. R4ontok egy evokanal vizet, és a tizre visszatéve megsoézom. Belekeverem a kdzben
megmosott, kicsumazott, kis kockéakra vagott zoldpaprikat, és a lebérdzott, vékony karikakra vagott
kolbaszt. Hozzateszem a zuzott fokhagymat, és fed6 alatt addig parolom, amig a paprika livegessé nem
valik. Ekkor hozzéateszem az ugyancsak kis kockakra vagott paradicsomot és a fele tejfolt. Eppen csak
osszeforralom, maris beleforgatom a fott tésztat. Talalaskor a lecsds metélt tetejét a megmaradt tejfollel
meglocsolom.

SZARVACSKA PIKANS ZOLDSEGMARTASBAN

Hozzavalok:

30 dkg szarvacska szaraztészta 1 ek. mustar 1 késhegynyi mustarmag

25 dkg vegyes leveszoldség 1 tk. vegeta 1 késhegynyi 6rolt szegfiiszeg

1 kis fej voroshagyma 1 mk. reszelt citromhégj 1 késhegynyi 6rolt babérlevél

2 dl tejfol 1 mk. tOrott fekete bors 1 tk. liszt

4 ek. olaj kevés citromlé

1 ek. kristalycukor 1 késhegynyi 6rolt koriandermag
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Elkészités:

A tésztat a szok&sos madon, s6s vizben megfézoém, majd meleg vizzel ledblitem és melegen tartom.
Kozben a felforrositott olajon megfuttatom a nagyon apréra vagott voroshagymat, és rateszem a
megtisztitott és ugyancsak nagyon aprdra vagott zoldséget. Egyutt piritom néhany percig, majd ha
zsirjara sult, beleszorom az dsszes fliszert (a mustar, a vegeta és a citromhéj kivételével). 3 dl vizzel
felontom, és 10 percig forralom. Kdzben a kristalycukrot szarazon barnara piritom - majd nagyon
dvatosan, nehogy felfrdccsenjen - és 0.5 dl vizzel feléntém. Addig forralom, amig a karamellizalt cukor
teljesen feloldodik a vizben. Ezt a karamelles levet hozzadntom a zoldséges léhez. Ha a zoldség
teljesen megpuhult, hagyom kihtlni, majd turmixgépbe 6ntom és pépesre zizom. A z6ldségpéephez
keverem a citromhéjat, a mustart és a vegetat. A tejfolbe belekeverem a lisztet és a felforralt, z6ldséges
martast behabarom bele. Ha tul sird, kevés vizet dntok még hozza. Jol kiforralom, kézben folytonosan
kevergetem, hogy le ne égjen. A forr6 martasba beleforgatom a fott tésztat. Elomelegitett, forrd stitobe
téve éppen csak atmelegitem, és tgyelek arra, hogy ne széaradjon ki. Talalaskor keves tejfollel
meglocsolva teszem az asztalra.

SOS MOGYOROS PALACSINTA

Hozzéavalok:

1 tojas 2 dl szodaviz 1 pupozott mk. so

15 dkg liszt 0.5dl olgj 1 nagy csokor snidling
2 dl tej 10 dkg daralt féldimogyoré 1 mk. torott fekete bors
Elkészites:

A tojést habosra felverem, hozzadntdm a tejet, és a liszttel meg a daralt mogyoroval simara keverem.
Ezutan annyi szodavizet 6ntok hozza, hogy tejszin stiriségii masszat kapjak. Soval, torott borssal és a
finomra metélt snidlinggel izesitem, végll az olajat is belekeverem. A masszabol kis palacsintakat
sUtok, és négyrét hajtva kinalom valamilyen friss zdldséggel készilt salataval.

KAPOSZTAS PALACSINTA

Hozzavalok:

A palacsintatésztdhoz: 3dl tej 1 mk. torott fekete bors
15 dkg liszt 1 mk. s6 1tk. s6

1 tojas A képosztdhoz: 1ek.+0.5dlolaj

2 dl szédaviz 40 dkg édes fejes kdposzta a tetejére 2 dI tejfol

Elkészités:

El6szor a kaposztat keszitem el. A megtisztitott és lereszelt vagy nagyon finomra vagott kaposztat
megsdzom, hagyom 20 percig allni, majd fedé alatt, sajat levében annyi ideig parolom, amig az egész
Osszeesik. Ezutan raontok 0.5 dl olajat, meghintem a torétt borssal, és fed6 nélkdil, allando keverés
kdzben megpiritom. A cukorral is meghintve addig piritom tovabb, amig szép, vilagosbarna lesz. Amig
a piritott kaposzta hiil, elkészitem a palacsinta tésztajat. A felvert tojast 6sszekeverem a tejjel,
megsdzom, majd a lisztet hozzdadva, simara keverem. Kevés szodavizzel higitom, végiil hozzateszem a
langyosra hiilt kaposztat. JoI dsszekeverem, végil a megmaradt olajat is hozzadntve, a szokasosnal
kissé vastagabb palacsintakat sitok bel6le. Négyrét hajtva, kevés olajjal kikent, tiizallo talra teszem,
tetejét kevés tejfollel megkenve, csak annyi idére teszem a forrd sitébe, hogy jél atmelegedjen, de ne
piruljon. (Erdemes nagyobb adagokat siitni beldle, mert az Osszehajtott, megsiilt palacsintat a
mélyhitoben jol lehet tarolni, és egyszeri munkaval akar haromszori ebéd vagy vacsora is készitheto.)
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BURGONYAS RETES

Hozzavalok:

1 csomag réteslap 2 tojas 2 gerezd fokhagyma

1 zacsko burgonyapiiré pehely 5 dkg vaj (vagy margarin) 1 nagy csokor petrezselyemzold
5dl tej 1 ek. vegeta olaj a réteslap kenéséhez
Elkészites:

A burgonyapehelyre rddontdm a tejet, belekeverem az olvasztott vajat, a vegetat, a finomra metélt
petrezselyemzoldet és a zGzott fokhagymat. 10 percnyi pihentetés utan hozzaadom a tojasok sargait és a
kdzben keményre vert tojashabot. A réteslapokat dvatosan szétszedem, és kettét rateritek egy tiszta,
bevizezett, alaposan kicsavart, nedves konyharuhara. (A masik két lapot visszacsusztatom a zacskdba,
hogy addig se szaradjon a levegén, amig sorra keril). Ha a rétestészta 6 lapbol all, egy rad réteshez 3
lapot hasznalok fel. A lapok teljes fellletét megolajozom, és a szélére egy csikban felkenem a
burgonyéas massza felét. A konyharuha segitségével szorosan feltekerem, két végét 6sszenyomom, és
megolajozott sutélemezre rakom. A masik két réteslapot ugyanigy készitem el. A rétesrudak tetejét
olajjal megkenem, és elémelegitett, forrd sltébe tolva, kdzepes langon pirosra sitém. Még forrén
felszeletelem. Hidegen is, melegen is egyforman finom, egyszert, olcso étel.

JUHTUROS-KAPROS GALUSKA

Hozzavaldk:

50 dkg finomliszt 4 dkg vaj 2 dl tejfol

2 tojas 1 csokor friss zold kapor 1 csapott tk. s6
3 ek. olaj 20 dkg juhtaré

Elkészités:

A tojasokat 1 dl vizzel habosra felverem, az olajjal és a sdval elkeverem, majd az elézéleg atszitalt
lisztet beledntdm. Fakanallal jol 6sszedolgozom, kdzben apranként annyi vizet 6ntok hozza, hogy a
tésztamassza ne folyjon le a villardl, de ne is alljon meg benne a villa. Csak annyira keverem 0ssze,
hogy a tojasos viz egyenletesen eloszoljon a lisztben. Forrasban 1évé, gyengén sés vizbe szaggatom
apro lyukud galuskaszaggatoval, vagy késsel, deszkarol. Ha az 6sszes galuska feljott a viz szinére, akkor
kevergetve még 2 percig fézom, ezutdn tésztasziirébe Ontve, meleg vizzel ledblitem és jol
lecsopOgtetem. Kozben a vajat felolvasztom, kevés sot szérok bele, és a megmosott, lecsépogtetett,
nagyon finomra vagott kaporral 6sszekeverem. A lesziirt galuskat megforgatom a forré kapros vajban.
A kovetkezoképpen talalom: 1 adag forré galuskat teszek a tanyérra, ramorzsolok a juhtdrobol, és
lelocsolom kevés tejfollel. Tobbféle valtozata is lehetséges: a kapros vajas galuskat kiolvasztott, flstolt
szalonnapdrccel hintem meg, vagy tehentaroval, illetve reszelt juhsajttal talalom.

Szendvicskrémek

BURGONYAS KREM

Hozzéavalok:

20 dkg (1 nagy vagy 2 kicsi) 1 csokor zéldhagyma szaréval késhegynyi 6rolt szerecsendio-
héjaban f6tt burgonya egyutt (vagy 1 Kis fej virag

7-8 dkg vaj (vagy margarin) voroshagyma és 1 csokor izlés szerint s6

1 dl tejfol snidling) 1 mk. torott fekete bors

Elkészités:

A fétt burgonyat hamozas utan lereszelem. A vajat habosra keverem a tejfollel, hozzaadom a finom
lyuku reszelén megreszelt burgonyat és a fiiszereket, valamint a nagyon apréra vagott (vagy reszelt)
hagymat. Tovabb keverem egészen addig, amig az egesz egynemii, habos massza lesz. Talba téve jol
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kifagyasztom, és kenyérre (vagy peksutemenyre) kenve kindlom. Legaldbb 4 napig biztosan elall a
htitészekrényben.

HUSKREM

Hozzavalok:

20 dkg barmilyen fajta stlt vagy 1 ek. mustar 1 dl tejfol
fott hus, esetleg szaftjatol 1 kis fej voroshagyma izlés szerint sO
lesziirt porkolt 5 dkg vaj (vagy margarin) izlés szerint torott fekete bors

Elkészités:

A hust ledaralom a megtisztitott voroshagymaval egydtt, majd hozzaadom a vajat, a tejfélt, a mustart és
az Osszes fiiszert. Az egészet habosra keverem. Egynemii masszanak kell lennie. (Legjobb a kis
konyhai robotgép keverdjével kikeverni, az egesz miivelet nem tart tovabb 3 percnél.) Barmilyen
maradék huasféle igy jol hasznosithatd. Nemcsak hideg, de meleg szendvicsre is megfeleld, akkor
viszont nem teszek bele vajat, hanem helyette 5 dkg reszelt sajttal keverem 0ssze a hismasszat.

SARGAREPA-PASTETOM

Hozzéavalok:

20 dkg sargarépa 1 csokor z6ldhagyma szaraval izlés szerint sO

10 dkg vaj (vagy margarin) egydtt izlés szerint torott fehér bors
fel citrom leve 1-2 tk. méz

Elkészités:

A sargarépat gondosan megtisztitom, megmosom és nyersen lereszelem, a z6ldhagymat tisztitas utan
hajszalvékony karikakra vagom. A vajat habosra keverem a citromlével és a fiiszerekkel, majd
hozzdadom a reszelt sargarépat és a hagymat. Ezutan az egészet egylitt keverem tovabb, amig egynemi
masszava all 6ssze. A hitészekrényben sokaig elallo, izletes, olcsé és nagyon egészseges, magas A-
vitamin-tartalmua szendvicskrém, kuléndsen gyerekeknek ajanlott tizéraira.

TRAPPISTAKREM

Hozzéavalok:

5 dkg reszelt trappista sajt 1 dl sar tejfol 1 mk. currypor

8 dkg vaj (vagy margarin) 1 ek. liszt késhegynyi 6rolt fehér bors
2 dl tej 1 mk. s6

Elkészites:

2 dkg vajat habzasig hevitek a liszttel, majd hozza6ntém a megmelegitett tejet, és folytonos keverés
kdzben siiriire f6z6m. A megmaradt vajat az 6sszes fiiszerrel habosra keverem, ezutan hozzdadom a
reszelt sajtot. Ha a fehérmartas egészen kihtilt, hozzateszem a fliszeres-sajtos vajat, és egyutt addig
keverem tovabb, amig egynemi, habos massza valik beléle. A hiitészekrényben jol kifagyasztom.
Sokaig elallo és olcso, &m izletes szendvicsreval6. Barna kenyérre kenve a legfinomabb. A megmaradt,
barmilyen apré és megszaradt sajtdarabka is felhasznalhaté hozza, nem baj, ha nem trappista sajtbdl
készll a krém. Nemcsak hideg szendvicsre vald, hanem meleg szendvicsnek is nagyon j6. (Ez esetben
kevesebb vajat teszek bele, és egy kicsi, fott és reszelt burgonyaval 6sszekeverem.)
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KOROZOTT
Hozzavalok:
10 dkg juhtaro 1 tk. mustar (Ha van, 1 ek. szardiniaolaj vagy
5 dkg vaj (vagy margarin) 1 tk. piros fiiszerpaprika maradék szardinia, de el is
1 ek. siirti tejfol 1 gerezd fokhagyma hagyhato.)
1 ek. sor 1 csapott mk. torott fekete bors
1 kis fej voroshagyma izlés szerint s6
Elkészités:

Keverétalba rakom a szétmorzsolt juhtarét, a puha vajat, a tejfolt, a mustart és az 6sszes fiiszert. A
fokhagymat osszezlzva teszem bele. A voérdshagymat vagy nagyon aprora vagom, vagy pedig
megreszelem, esetleg apré darabokban fokhagymaprésen atengedve adom hozza. Végil ralocsolom a
sort, és egészen habosra keverem. (Kis konyhai robotgéppel szinte pillanatok alatt egynemt krém lesz
beléle.) Legalabb 4 napig elall a hiitészekrényben, és nemcsak vacsorara kitiiné egy pohar sorrel vagy
tedval, hanem a gyerekeknek is kivalo tizorai.

MAJAS KREM

Hozzavaldk:

1 kis doboz marhamajkrém 1 gerezd fokhagyma izlés szerint s6

2 tojas 6-7 dkg vaj (vagy margarin) izlés szerint torott fekete bors
1 ek. siiri tejfol 1 tk. mustér

1 dionyi voréshagyma csipetnyi porcukor

Elkészites:

A tojasokat keményre f6z6m, majd lehiitém és meghdmozom. Keverétélba teszem a vajat, a mustart és
a tejfolt, ezutan addig keverem, amig habos massza lesz beléle. Csak ekkor adom hozza a dobozabol
kibontott majkrémet, a fokhagymaprésen atnyomott (vagy lereszelt) voréshagymat, a fokhagymat és a
sot meg a borsot. Csipetnyi cukorral is izesitem, ezutan még tovabb keverem néhany percig. Végul
beledolgozom a megreszelt tojasokat, és talba téve, alaposan lehiitém. Barmilyen fajta kenyérre vagy
péksuteményre kenve nagyon jo izd.

ROKFORTKREM

Hozzavalok:

10 dkg jo erett, reszelt rokfort 1 ek. tejfol 1 mk. torott fehér bors
7 dkg vaj (vagy margarin) 3 gerezd fokhagyma izlés szerint s6

Elkészites:

Keverétalba szorom a reszelt sajtot meg a darabokra vagott, megpuhitott vajat, és radntdom a tejfolt.
Hozzdadom még a megtisztitott és dsszezlzott fokhagymat, a sot és a torott fehér borsot. Az egészet
addig keverem, amig egynemii, habos massza lesz beléle. Rendkivil finom, jol lefedve sokaig elall a
htitészekrényben. (Aki nem szereti a fokhagymat, tegyen bele kevés nagyon finomra apritott
lilahagymat vagy z6ldhagymaszarat.).
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EDES, MELEG TESZTAK

PALACSINTATESZTA KESZITESE

Hozzavalok:

1 tojas 2 dl tej 0.5 dl olgj
15 dkg liszt 2 dl sz6daviz csipetnyi s6
Elkészités:

A tojést a tejjel habosra keverem, megs6zom, majd siméara keverem a liszttel. Ezutan annyi szédavizzel
ontém fel, hogy tejszin striségi legyen a massza. Ezt kdvetéen hozzadntdom az olajat, és 15 percig
hagyom allni. Csak az elsé palacsinta sutése elétt kenem ki a palacsintastitot keves olajjal, a tobbinél a
palacsinta mar "6nmagat" olajozza. A palacsinta sutése a kovetkezoképpen torténik: a felforrdsitott
serpenydbe egy Kis tejmer6é kanalnyi tésztat ontdk Ggy, hogy a serpenyét kdzben mozgatom. A
masszanak szét kell tertlnie, szét kell folynia, hogy teljesen elfedje a serpenyé aljat. Erés tiizon sutdom
az egyik oldalat egészen addig, amig a palacsinta széle pondorédni kezd. Ekkor egy széles pengéji
késsel (vagy falapattal) 6vatosan alanyulok (hogy ne szakitsam el a tésztat), és hirtelen mozdulattal
megforditom. Ha a palacsintasiitét megmozgatva, esetleg erételjesen ide-oda tologatva, a tészta nem
mozog a serpenyében, akkor még nem siilt meg az alja, tehat tovabb kell sitni. A késsel lehet Kicsit
segiteni ahhoz, hogy a tészta elvaljon a serpenyd aljatol, de nem szabad erészakosan levalasztani, mert
elszakad. A megforditott tésztat ezutan kb. feleannyi ideig kell sttni, mint az el6z6 oldalat. A megsilt
palacsinta szabadon mozog a serpenyében, ezért konnyen ra lehet csOsztatni egy talra. A fenti
mennyisegbdl kb. 12 palacsinta lesz. JOI lehet mélyhiiteni, ezért egy-egy alkalommal érdemes nagyobb
adagot is sutni beléle. A mélyhiitében torténé taroldas modja: egy alufélia lapra annyi megsitott,
toltetlen palacsintat teszek egymasra, amennyi egy étkezésre elegendé, majd becsomagolom.
Toltelékkel is lehet fagyasztani, azonban akkor is csak annyit csomagolok be, amennyi egy étkezesre
biztosan elfogy, mert a felolvasztott palacsintat mar nem szabad eltenni. Legceélszeriibb egy megfelel
méreti alufélia talcat folpackkal kibélelni, ebbe beletenni a megtoltott palacsintarudakat, majd
alufoliaval lefedve megfagyasztani. Masnap a folpack segitségével kdnnyedén kiemelem a talcabdl és
atcsomagolom, majd rairom, hogy mi van benne. igy joval kisebb helyet foglal el, és a talcat ismételten
fel lehet hasznalni. Taros, gesztenyés, dids palacsintat a legjobb lefagyasztani. A lekvarost viszont nem
tandcsos, mert kiengedés utan az 6sszes lekvart magaba szivja.

CSOKOLADEVAL TOLTOTT PALACSINTA

Hozzavalok:

8 elére megsutott palacsinta 5 dkg étcsokoladé 1 dl tejszin

Elkészites:

A csokoladét megreszelem vagy nagyon aprora torom (ezt a legcélszeriibb egy nejlonzacskoba téve,
husklopfoloval tdgetni, egészen apré darabkakra szétesik), és a palacsintakat egyenként meghintem
vele. Négyrét hajtva, lapos tizallo talra teszem, és csak annyi idére tolom az elémelegitett stitébe, hogy

atforrésodjon, de ne piruljon meg. Adagokra osztva korulspriccelem a keményre vert tejszinhabbal.
Ugyelek arra, hogy a hideg hab ne a forrd palacsintara keriiljon, csak koré, a tanyér szélére.
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GESZTENYES PALACSINTA

Hozzavalok:

8 elére megsutott palacsinta 1 tk. sargabaracklekvar (vagy 1 tk. keményit6 (burgonya vagy
15 dkg gesztenyemassza dzsem). A martashoz: 10 dkg buzakeményité)

0.5 dlI tej (vagy tejszin) gesztenyemassza izlés szerint kevés porcukor

2 dl tejszin 1dl tej

1 ek. kakaopor 1 zacsko vanilias cukor

Elkészités:

A palacsinta toltelékéhez a gesztenyemasszat simara keverem a tejszinnel és a sargabaracklekvarral,
majd a palacsintakat egyenként megkenem a krémmel, és szorosan felcsavarva, egy hosszukas tizallo
talra vagy tepsibe fektetem, egymas mellé. A martashoz turmixgép pohardba éntdém a tejszint, a tejet, és
beleszorom a keményitét, a kakadport és a darabokra tort gesztenyemasszat. Annyi porcukorral és
vanilias cukorral édesitem, hogy kellemesen édes legyen. Az egészet addig forgatom, amig egynemdi,
homogén massza lesz beléle. Ezt a masszat felforralom, de kdzben allandéan kevergetem, hogy le ne
égjen. Ha jol bestirtisodott, ledntom vele a palacsintdkat, és az elémelegitett, kdzépmeleg sitében
éppen csak atforrésitom, de nem piritom.

RAKOTT VEGYES PALACSINTATORTA

Hozzavaldk 8 személyre:

12 elére megsutott palacsinta 10 dkg tehéntaro 1 tojés
3 ek. sargabaracklekvar vagy 5 dkg mazsola 1dl tej

dzsem 0.5 dl tej 1 zacsko vanilias cukor
1 ek. reszelt étcsokoladé 1 ek. siirt tejfol 1 tk. liszt
5 dkg finomra daralt didbél izlés szerint porcukor 1 dkg vaj
10 dkg gesztenyemassza A tetejére: csipetnyi s6
Elkészites:

Kerek tizallo tal aljara teszek egy palacsintat. Meghintem a reszelt csokoladé felével, majd réboritok
egy Ujabb palacsintat. Ezt megkenem a keves tejjel kenhetére kevert gesztenyemassza felével. Erre
ismét palacsintat teszek. Kevés porcukorral kevert daralt didval béven meghintem, majd egy Ujabb
palacsintaréteg utan lekvaros reteg kovetkezik. A raboritott palacsintara tejfollel és mazsolaval
dsszekevert tarékrém keril, majd a kdvetkez6 palacsinta utdn béven hintek ré vanilids cukrot. Addig
folytatom a rétegezést, amig az 6sszes palacsinta, illetve toltelék elfogy. A tetejére palacsintanak kell
kertlnie. A vajat habzéasig hevitem a liszttel, beledntém a meleg tejet, és simara keverve, siiriire f6zom.
Porcukorral és vanilids cukorral izesitem. Ha langyosra hiilt, belekeverem a koézben habosra felvert
tojast, és csipetnyi soval izesitem. Ezt a masszat rakenem a palacsinta tetejére, és elémelegitett, forro
sttében addig sitém, amig szép pirosbarna keérge lesz. Hidegen, melegen egyarant nagyon jo. Cikkekre
vagva kindlom, mint a tortat szokas.

TUROS PALACSINTA JULIA MODRA

Hozzavaldk:

8 elére megsutott palacsinta 1 csokor friss, z6ld kapor kevés s

25 dkg tehénturd 2 dl tejfol izlés szerint porcukor
5 dkg mazsola 2 dl kefir 3 dkg vaj

Elkészités:

A tehéntarét villaval attérom, majd kevés kefirrel krémmé keverem. Séval, porcukorral és a finomra
vagott kapor felével izesitem. A mazsolat szaratol megfosztom, és annyi vizben, amennyi éppen ellepi,
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addig melegitem, amig lathatéan megduzzad, illetve feldzik. Ezutan lesziirom és hozzdaadom a
turokrémhez. JOl 6sszekeverem. Egy j6 nagy alufélia lapot teritek a munkaasztalra. A palacsintakat oly
modon rakom egymas mellé folyamatosan, hogy a masodik palacsinta fedje az elsé palacsinta felét, a
harmadik fedje a masodik felét, és igy tovabb. A végén egybefiiggs, palacsinta szélességii tésztacsik
keletkezik. A turokrém haromnegyedét rakenem erre a hossz( palacsintacsikra, majd szorosan, az egyik
végénél kezdve felcsavarom az egészet. Mire felcsavartam, a rolad mar vastagabb lesz, mint egy
téliszalami rad. Ezt a rudat belefektetem egy megfelel6 méretii hosszikas tepsibe vagy tizallo talba,
majd ledbntdm a martassal, amit a kdvetkezékeéppen készitek: a tejfolbe belekeverem a megmaradt
kefirt, a megmaradt turékrémet, a megmaradt kaprot és annyi porcukrot, hogy kellemesen édes legyen.
Végul csipetnyi séval izesitve belekeverem az olvasztott, de mar nem meleg vajat. Ezt ralocsolom a
tetejére, vegil a palacsintarudat kbzepesen meleg sttében tolom, és jol atforrésitom, de nem piritom
meg. A rudat négy darabra vagom, sajat martasaval kinalom. Rendkivil finom és mutatds.

KAJSZIBARACKOS RAKOTT METELT

Hozzavalok:

25 dkg vékony metélt 2 dl tejfol csipetnyi sé
szaraztészta 2 tojas a tesztaf6zéshez 1 ek. s6

50 dkg j6 érett kajszibarack izlés szerint 10-15 dkg porcukor

5 dkg vaj (vagy margarin) vagy mez

Elkészites:

A tésztat a szokasos modon, sés vizben megf6zo6m, majd meleg vizzel ledblitem és melegen tartom.
Ko6zben a barackot megmosom, lecsdpdgtetem, és kimagozva csikokra vagom. A tejfolbe belekeverem
a feltort tojasokat meg a csipetnyi sot, és annyi porcukrot, hogy kellemesen édes legyen. Egy tizallo
talat vajjal kikenek, majd beleteritek egy-harmadnyi fott tésztat. Erre rateszem a fele mennyiségi
gyiimolcsot, amit lelocsolok kevés tojasos tejfollel. Erre tészta kerdl, ismét egy gylimolcsréteg és egy
Ujabb adag tejfolos dntet. Végul tésztaval beboritom, és a maradék ontettel lelocsolom. Ezutan pedig az
elémelegitett forrd sttoben fedetlentl addig piritom, amig pirosasbarna lesz a teteje.

KREMSAJTOS EPERKOCKA

Hozzavaldk:

25 dkg nagykocka széraztészta 15 dkg eper vagy szaméca izlés szerint s6
10 dkg tejszines krémsajt 3-4 ek. eperszorp

2 dl tejfol izlés szerint porcukor

Elkészités:

A tésztat a szokasos modon, forrd sés vizbe téve megf6zom, majd meleg vizzel lebblitem és melegen
tartom. A martashoz turmixgépbe dntom a tejfolt, az eperszorpot, a krémsajtot, kevés cukrot (vigyazat,
a szorp is édes), és a csipetnyi sot. Simara keverem, illetve turmixolom. A megf6tt tésztat beleforgatom
a krémsajtos martasba, és a tetejét meghintem a nagyon apréra vagott friss gyimolccsel.

DIOS TESZTA

Hozzéavalok:

25 dkg széles metélt szaraztészta 10 dkg finomra daralt di6 csipetnyi s

5 dkg vaj (vagy margarin) izlés szerint kevés porcukor a tészta fozéséhez 1 ek. so
Elkészités:

A dardlt didt a soval és annyi porcukorral keverem 0ssze, hogy ne legyen nagyon édes (5-6 dkg-nal
nem sziikséges bele tobb). A tésztat a szokasos mddon, sos vizben megf6zom, meleg vizzel ledblitem
és az olvasztott vajra teszem. JOl 6sszeforgatom, majd atforrésitom (a sttében vagy a mikrohullamu
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sitében), és adagokra osztom. Mindegyik adagot meghintem a cukorral 6sszekevert didval, és rogtén
talalom.

MAKOS TESZTA

Hozzavalok:
25 dkg vékony metélt 10 dkg nagyon finomra darélt csipetnyi s6
szaraztészta mak a teszta fézéséhez 1 ek. so
5 dkg vaj (vagy margarin) 7-8 dkg porcukor
Elkészités:

Pontosan ugyanugy keszitem, mint a dios tésztat.

MEZES-MAKOS METELT

Hozzéavalok:

25 dkg széles metélt szaraztészta 3 ek. sargabaracklekvar a tészta fozéséhez 1 ek. s
8 dkg méak 5 dkg vaj

2-4 ek. méz (izlés szerint) csipetnyi so

Elkészités:

A maékot ledaralom és 0sszekeverem a csipetnyi séval meg a sargabaracklekvarral és annyi mézzel,
hogy ne legyen tul édes. A tésztat a szokdsos mddon megf6zém, majd meleg vizzel ledblitve a
felforrositott vajra szedem, és jol atkeverem. Racsorgatom a mézes méakot, és azzal is 6sszekeverem
(Nem, éppen fogydkuras étel, de néhanapjan talan megengedheto!)

MAZSOLAS-CITROMOS METELT

Hozzavalok:

25 dkg cérnametélt 10 dkg vaj (vagy margarin) izlés szerint porcukor
10 dkg mazsola 2 dl tejfol

1 citrom leve, reszelt héja izlés szerint s6

Elkészités:

A cérnametéltet aprora torom, és a vajban (szarazon) szép barnara piritom. Hozzateszem a megmosott,
szaratol megfosztott mazsolat. Térfogatanak megfeleléen haromszoros mennyiségi vizzel toltom fel,
megsézom, beleszérom a citrom lereszelt héjat, és fedé alatt, kis langon, idénként megkeverve addig
f6z6m, amig az 0sszes levet felszivja. Ekkor a citromlével meglocsolom, és annyi porcukorral izesitem,
hogy kellemesen savanykas legyen, végul beledntém a tejfolt. Az egészet alaposan 6sszekeverem, és
azonnal tlalom. Melegen is, hidegen is egyarant nagyon finom.

TUROS RETES

Hozzavaldk:

1 csomag reteslap 1 dl tejfol 8 dkg vaj

50 dkg tehénturd 10-15 dkg porcukor 2 ek. zsemlemorzsa
2 tojés 1 citrom reszelt héja 1 mk. sé

2 pupozott ek. buzadara 5 dkg mazsola

Elkészites:

El6szor is elkészitem a tolteléket. A turét attorom, belekeverem a cukrot, a sét és a reszelt citromhéjat.
Raszérom a blzadarat, majd hozzaadom a tejfollel simara kevert tojassargakat, ezutan az egészet jol
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dsszekeverem. A tojasfehérjekb6l kemény habot verek, amit vatosan a tiromasszaba forgatok. Ezutan
elokészitem a réteslapokat. Egy tiszta, nedves konyharuhara boritok 2 vékony tésztalapot, és a
megolvasztott (de nem forrd) vajjal a lapot teljes nagysagaban megkenem. A szélére, egy csikban egy
evokanal zsemlemorzsat szorok, erre rakenem a tarokrém felét, és belenyomkodom az el6zéleg
megmosott, leszaritott mazsolat. A konyharuha segitségével szorosan felcsavarom, és kevés olajjal
vagy Vvajjal megkent sutélemezre csusztatom. A masik két réteslapot ugyanigy készitem el, majd a
rudak tetejét kevés olvasztott vajjal megkenem. Elémelegitett, forré sttébe tolom, és kdzepes langon
pirosra megsiitdom, ez kb. 10-12 percet vesz igénybe. Még melegen ferdén felszeletelem, és kivansag
szerint kevés porcukorral meghintem. Hidegen is nagyon jo, de frissen, melegen az igazi. Sokan
szeretik a kevésbé édes, inkabb enyhén sés, kaporral izesitett tards rétest. A mazsola ekkor is maradhat,
kellemesen pikéns lesz az ize.

ALMAS RETES

Hozzéavalok:

1 csomag réteslap 5 dkg daralt dio 1 mk. 6rolt fahej
1 kg savanykés alma 10 dkg zsemlemorzsa 0.5dl olaj

10-15 dkg kristalycukor 2 ek. sargabaracklekvar

Elkészites:

El6szor elkészitem a tolteléket. Az almat megmosom, kicsuméazom, és héjastol lereszelem. Téalban
kicsit kinyomkodom (a leve megihat6), majd 6sszekeverem a daralt didval, a sargabaracklekvarral, a
fahéjjal, és annyi cukorral, hogy csak kellemesen édes, de ne tul édes legyen. Egy tiszta konyharuhéat
megnedvesitek, s alaposan kicsavarom. A munkaasztalra kiteritem. A réteslapcsomagot szétszedem, és
elfelezem. Az egyik adagot visszacsUsztatom a zacskoOba, hogy ne széradjon ki. A szétnyitott lapok
mindegyikét megolajozom, egymaésra boritom a konyharuhan, és teljes fellletét megszorom a
zsemlemorzsa felével. A szélére egy csikban felhalmozom a toltelék felét, egyenletesen elosztom, majd
a konyharuha segitségével szorosan felcsavarom. A rudat rateszem a sitélemezre. A masik adagot
ugyanigy elkészitem. Mindket rétes oldalat és tetejét beolajozom, majd az elémelegitett, kdozepesen
forrd siitébe téve, szép pirosra megsiutom. Még forron felszeletelem, és a tetejét kevés porcukorral
meghintve talalom.

VARGABELES

Hozzavaldk:

1 csomag reteslap 3 tojas 1 zacsko vanilias cukor
15 dkg cérnametélt 10-15 dkg porcukor izlés szerint  csipetnyi sO

25 dkg tehénturo 1 dl tejfol

10 dkg vaj (vagy margarin) 1 mk. reszelt citromhgj

Elkészites:

Egy kOzepes nagysagu tepsit kibélelek a réteslapok felével Ggy, hogy a lapokat egyenként kevés
olvasztott vajjal megkenem. A cérnametéltet forrasban lévo sos vizben megfézom, meleg vizzel
ledblitem és melegen tartom. Kozben a tehentarot attorom. A tejfolt 6sszekeverem a tojasok sargdival,
a soval, a cukorral, a vanilias cukorral, a reszelt citromhéjjal, és 6 dkg olvasztott, de mar nem forro
vajjal. Ezutan belekeverem a tardt és a keményre felvert tojasfehérjét. Végil beleforgatom a fott
tésztat, és az egészet belesimitom a réteslappal bélelt tepsibe. Elegyengetem a tetejét, majd befedem a
megmaradt réteslappal, és bekenem az olvasztott vajjal. EIémelegitett, forrd siitébe tolva pirosra sitom
a tetejét. Kockakra vagva, nagyon kevés porcukorral vagy vanilias cukorral meghintve kinalom.

TUROGOMBOC

Hozzavalok:
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50 dkg tehénturo 5 dkg vaj 2 dl tejfol
13 dkg blzadara 1tk. sO 4 ek. zsemlemorzsa
2 nagy tojas A tetejére: 1 csapott ek. porcukor

Elkészités:

A turét attorom, majd osszekeverem az enyhén felvert tojasokkal, a buzadaraval, a séval és a
porcukorral. A masszat legaldbb 1 6ran keresztul hagyom allni. Kdzben bé, sos vizet forralok, és a
vajon megpiritom a zsemlemorzsat. A masszabol nedves kézzel nagy gombdcokat formalok, amelyeket
a forrasban 1évé vizbe egyenként, nagyon 6vatosan beleengedek. Kb. 15 percig f6z6m, és ugyelek arra,
hogy a viz ne nagyon zubogjon, de a forras egy pillanatra se sztinjon meg. A lesziirt gombdcokat talba
teszem, majd a tejfollel lelocsolva, porcukorral meghintem, végil a piritott zsemlemorzsaval talalom.

DARAMORZSA

Hozzéavalok:

30 dkg buzadara 10 dkg vaj (vagy margarin) a talalashoz 20 dkg folyos (vagy
3 tojas 5 dkg mazsola kevés vizzel higitott)

5dl tej 1 mk. s6 sargabaracklekvar

10 dkg porcukor 1 mk. reszelt citromhéj

Elkészités:

A buzadarara radntdm a tejet és jol 0sszekeverem. Legaldbb 1 6ran keresztll hagyom pihenni, ennyi
id6 alatt a buzadara kissé megduzzad. Ezutan begydjtom a sitét. A daras keverékhez hozzéadom a
tojasok sargait, a sot, beleszérom a reszelt citromhéjat meg a cukor felét, és az egészet alaposan
dsszedolgozom. A tojasok fehérjébsl kemény habot verek, amit dvatosan, kis adagonként hozzakeverek
a masszahoz. Egy nagy, lapos serpenyobe teszem a vajat, majd felforrésitom és a tésztat beledntom.
Nem keverem meg, hanem néhany perc utan a forrd siitébe teszem. Addig sitdm, amig az egész
megkocsonyasodik. Ekkor aprora ¢sszevagdosom, és hozzdadom a kdzben megmosott, leszarazott
mazsolat, valamint a megmaradt cukrot. Ismét visszateszem siitébe, majd kb. 10 percig sitom. Kivéve
ismét Gsszetdorom az egészet, ezutan pedig még néhany percre Gjra visszateszem a sitébe. Talalaskor
meghintem egy kevés porcukorral és megdntézom a baracklekvarral.

SZILVAS GOMBOC

Hozzavalok:

1 kg héjaban fott, még forrd, 25 dkg finomliszt 1 mk. 6rolt fahéj
lisztes (azaz szétfovo) 50 dkg magvavalo szilva 10 dkg zsir
burgonya 2 pupozott ek. porcukor 10 dkg zsemlemorzsa

Elkészités:

A forr6 burgonyat meghamozom, és nagy talba téve teljesen 6sszetérom. (Ha a burgonya kihtlt, mar
nem lehet §sszetdrni.) 1 mokkéskanal st szorok ra, majd a liszttel dsszekeverve tésztava gydrom.
Ezutan lisztezett deszkara teszem, és ugyancsak belisztezett nyajtéfaval 0.5 cm vastagra kinyajtom,
kodzben a tészta alatt is és a tetején is belisztezem, hogy minél kevésbé ragadjon. 6 cm-es negyzetekre
vagom. Hagyom Kkissé megszikkadni. Kdzben a szilvat megmosom, gondosan leszaritom (a nedves
szilva meglagyithatja a tésztat), majd kimagozom. A mag helyére szorok egy késhegynyi cukrot és
ugyanennyi 6rolt fahéjat, ezutan az igy elékészitett szilvat rateszem egy-egy tésztanegyzet kozepére. A
négy sarkat osszefogom, a széleket kissé Ossze is nyomkodom, majd a tenyeremben gombdccé
gombolyitem. A lisztezett deszkara sorban elhelyezem az elkészilt gombocokat. Kdzben egy jo nagy
labosban (nem fazékban, nehogy a gombdcok egymaést "agyonnyomjak™) vizet forralok, amelyet 1
evokanal soval megszérok. Ha a viz mar zubogva forr, a gombocokat egyenként, nagyon dvatosan
beleeresztem az erésen lobogo vizbe, és 4-5 percig f6z6m. A forrasnak egyetlen pillanatra sem szabad
aldbbhagynia, mert akkor a gombdc nem f6, hanem azik. Egyet prébaképpen kettévagok, hogy
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megnézzem, megfott-e. Ezutan Gvatosan, egyenként lesziirom, és a kdzben zsiron megpiritott morzsaba
forgatom. Séargabarackkal vagy szilvalekvarral is nagyon finom, csak arra kell lgyelni, hogy a
gyumdlcs ne legyen nagyon puha vagy tul érett, a szilvalekvar pedig ne legyen folyds.
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EcYsZERU SUTEMENYEK

Ahhoz, hogy finom és kdnnyii siiteményeket készithesslink, némi siitési ismeretre kell szert tenniink.
A sitemény készitéséhez szlikseges nyersanyagokat mindig pontosan ki kell mérni, ellenkez6 esetben
nem az fog sikerllni, amire szamitunk! Ezért nagyon fontos, hogy legyen egy kis konyhai mérlegiink.

A sutemény sikerét nagymeértékben befolyasolja a siit6 homérséklete. Az egyes tésztaféléket mas es
maés héfokon kell siitni, s6t még arra is tgyelnunk kell, hogy van-e géz a slitében vagy nincs.

Gézmentes sttében sutjik a tojassal megkent tésztakat, mert a gézben fénytelenné valik a tetejuk.
Ugyancsak gbézmentes sitére van szilkség a tortafélék, a piskotak sitésekor. A sité akkor lesz
gézmentes, ha az ajtajaba ugy teszek bele egy hurkapéalcat, hogy amikor racsukom a slt6ajtot, egy
darabkaja kildgjon. Az igy keletkezé pici rés elegendé ahhoz, hogy a g6z kiszokhessen a siitétérbol.

Go6z0s sutoben kell sitni a vajas tésztakat valamint a kelt tésztakat, hogy a tészta kilsé felilete ne
szaradhasson Kki. S hogy elegend6 g6z legyen a sutében, azt ugy érem el, hogy a récs al, a siité aljara
teszek egy Kis, ttizallo edénykét, amibe vizet 6ntok. Ez a h hatasara folyamatosan g6z6l6g.

Hogy a sttemény kelléképpen atsiilt-e, azt a kdvetkezé modon allapitom meg: egy hurkapélcat vagy
villat (esetleg kotétiit) szirok bele a tésztaba, és megnézem: van-e rajta ragadés massza vagy nincs. Ha
még ragad, akkor nyers a tészta kdzepe, tehat nem siilt at kelloképpen. Ha szaraz, akkor mar jo.

Ha a sit6 egyenetlendl sit, akkor csak az a megoldas kindlkozik, hogy a sites félidejében
megforditjuk a tepsit. Ha pedig a sité alja eget, akkor szerezzink be egy azbesztlemezt, vagy
tobbrétegii alufoliat helyezziink az aljara vagy a racsra. Ha a tészta teteje id6 el6tt (tehat amikor még a
belseje nyers) barnul, egy tiszta papirlapot vagy alufoliat tegyunk a tetejére.

A receptekben tobbnyire szerepel, hogy milyen héfoku sttébe kell tenni a tésztat. Forrd a siito
akkor, ha el6z6leg legalabb 10 percig teljes langon elémelegitem. Ha a beletett fehér papirlap 1-2 perc
mulva mar barna, akkor biztosan elég forrd. Ez kb. 230-250 °C-ot jelent.

Mérsékelten akkor meleg a siitd, ha a sutés el6tt 5-6 percig melegitem teljes langon, és a beletett
fehér papirlap 3-4 perc malva lesz vilagosbarna. Ez tobbnyire 180-220 °C-os stit6t jelent.

Langyos akkor a siitd, ha kbzepes langon minddssze 2-3 percet melegitem el6. Ebben inkébb szérad,
mint sl a tészta vagy a tojashab. 150-170 °C-os ilyenkor a siit6. (Ezek az adatok tajekoztato jellegiek,
hiszen a sliték nem egyformak. Akinek van héfokszabalyozos siitéje, nincs gondja.)

JO tudni, hogy a kelt tésztakat és a stitéporos tésztakat mindig forrd sutébe kell tenniink.
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SUTEST TANACSOK

Minden édes suteménybe (vagy edességbe) tegylink egy csipet sot is, killénben iztelen lesz.

Vaj helyett ugyanannyi margarin is hasznalhato, sét zsirral is készithetjuk a tésztat. Akkor azonban a
megadott vajmennyiség helyett mintegy 4 dkg-mal kevesebb zsir is elég.

Hig és folyos tészta siitese elott altalaban kevés porcukorral kevert vajjal kenjik ki a tepsit, mig a
suriibb tésztdkhoz vaj és liszt sziikséges. A piskota sltésekor csak a forma aljat szabad kikenni,
ellenkezé esetben a tészta nem emelkedik fel.

Altalaban a kevert tésztak és a piskota siitésekor a siité ajtajat a siités elsé 15 perce utan szabad csak
kinyitni, mert a hirtelen héingadozastol "megfazik" a tészta. A mar megsilt piskétat is csak a nyitott
st6éajtonal vagy meleg konyhaban szabad kihiilni hagyni.

A tészték tetejet tojas helyett tejjel is megkenhetjik.

Sutés kozben feleslegesen ne nyitogassuk a sité ajtajat, mert a hoveszteség igen nagy. A megsiilt
tortat csak akkor vagjuk fel, ha mar teljesen kihtilt.

A vajat Ugy keverhetjik a legkdnnyebben habosra, ha egyharmad részét felolvasztjuk, és a fagyos
darabhoz hozzatesszuk.

Vanilias cukorral a forr6 suteményt hintjik meg, igy kénnyebben atveszi a vanilia izét-illatat.

A vajas-krémes tortdk csak hidegen szeletelheték szépen, ezért a fogyasztas el6tti napon keszitstik
el.

Vajas krémek diszitésére nyomdzsak hianyaban fehér, tiszta papirbdl tdlcsért csavarok, a felsé részét
visszahajtom. A tolcsérbe beletdltém a krémet vagy a habot, és a tolcsér végét cakkosra vagva,
diszithetek vele.

ALMAS LEPENY

Hozzavalok:

A tésztahoz: 1 mk. s 5 dkg zsemlemorzsa

50 dkg finomliszt 1 pUpozott tk. sutépor az alma édességétol fliggéen 10-
25 dkg sttémargarin A toltelékhez: 15 dkg kristalycukor

2 dl tejfol 1 kg alma (ha nem elég 1 csapott tk. 6rolt fahéj

1 tojas savanykas, akkor 2-3 ek. A tészta tetejére:

1 tojasséarga citromlé) 1 tojas

5 dkg porcukor 5 dkg daralt dio6

Elkészités:

A lisztet beleszitdlom egy mély, nagy talba. Kézepébe mélyedest vajok, majd beledntdm a tejfélt, a
tojast, a cukrot, a sutéport, a sot, az aprora vagott margarint. Az egészet alaposan dsszegyurom, de
ugyelek arra, hogy gyorsan dolgozzak, mert a margarin hamar megolvad. A cipdba formalt tésztat
azonnal is fel lehet hasznalni, de az is j6, ha 1-2 nappal a sutés el6tt készitjuk el. (A mélyhtitében jol
tarolhato, akar honapokig is elall.)

Sités el6tt a cipdt egy nagyobb és egy Kisebb részre (kétharmad-egyharmad aranyban) vagom, és addig
pihentetem, amig a tolteléket elkészitem. Az almat megmosom, kicsumazom, és héjastol lereszelem.
Kicsit kinyomkodom. (Az alma levét kevés citromlével és csipet édesitével dsszekeverem, jol behiitom,
és tditoitalkent keves szddavizzel vagy magaban, esetleg tejjel turmix italnak megkeverve kinalom.)

A nagyobbik tésztadarabot egy jocskan meglisztezett deszkan tepsi nagysagura kinyGjtom, majd a
tepsit ugy bélelem ki vele, hogy pereme is legyen. (Ne tessék megijedni, a tészta ragadhat, szakadhat,
de sebaj, mert meg lehet foltozni!) A tésztara raszérom a didval kevert zsemlemorzsat, és elosztom
rajta a reszelt almat. Egyenletesre igazitom, majd rahintem a cukrot és a fahéjat, ezutan a masik darab
vékonyra kinyujtott tésztaval beboritom. Kicsit ra is nyomkodom, végil a habosra felvert tojassal
megkenem a tészta tetejét. Villaval megszurkdlom, hogy a stlés kézben képz6d6 gbz eltdvozhasson
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beléle (ellenkez6 esetben Gssze-vissza reped a tészta teteje). 10 percig elomelegitett, forro sutébe tolom
a tepsit, kozepes langon sutém 15 percig, majd takaréklangon szép vildgosbarnara siutom. A tepsiben
hagyom kihilni, ezutan pedig egyforma kockakra vdgom. Csak hidegen ajanlatos enni bel6le, mert a
meleg tészta kellemetlen gyomorpanaszokat okozhat. Az alufélidba csomagolt alméas lepény a
htitészekrényben akér 5 napig is elall, a kész siiteményt (felvagva, szeletekben) mélyhiitében is hosszl
ideig lehet tarolni.

MEGGYES KEVERT SUTEMENY

Hozzavalok:

50 dkg meggy (lehet frissis, de 5 ek. tej csipetnyi so
lehet lecsOpogtetett befott 5 dkg sutémargarin A tepsi kenéséhez:
vagy mirelit is) 8 ek. porcukor kevés vaj

5 tojas 1 csapott mk. 6rolt szegfiiszeg liszt

8 ek. finomliszt 1 mk. 6rolt fahéj

Elkészités:

A gylmdlcsot megmosom, lecsopdgtetem (a beféttet csak lecsopdgtetem) és kimagozom. Ha mirelit,
akkor hagyom teljesen felolvadni, és utana csopogtetem le. Egy kdzepes nagysagu tepsit vajjal (vagy
margarinnal) vastagon kikenek, és liszttel behintek. Hasznalatig a htitészekrényben tartom, hogy a
vajas liszt dermedjen meg a tepsin. Keverétalba tém a tojasokat, és a cukorral habosra keverem.
Ezutan beleszérom a fiiszereket, apranként belekeverem a lisztet és a tejet, majd addig keverem, amig
az egész habos, egynemii masszava valik. Végll belecsorgatom az olvasztott, de mar nem forro
margarint, és a jo hideg tepsibe simitom a masszat. Ezutdn a meggyet egyenletesen raszorom.
Elomelegitett, forrd sitébe tolom. Csak annyira csukom be a siité ajtajat, hogy egy hurkapalca
kozéférjen, a hé eltdvozhasson a sutétérbol. Kozepes langon addig sitém, amig a beleszurt tiire mar
nem tapad a massza. Ha a teteje id6 elétt barnul, akkor vagy egy papirlapot, vagy alufélia lapot boritok
ra. A megsult tésztat a sutébol kiemelem, azonnal kdrbevagom és deszkara boritom, és csak akkor
vagom fel, ha teljesen kihiilt. Kockakra szeletelve kindlom. Aluféliaba csomagolva 3-4 napig is elall a
htitészekrényben.

TEJFOLOS MEGGYKOCKA

Hozzéavalok:

25 dkg rétesliszt 1 tojas A tepsi kenéséhez:
25 dkg porcukor 1 csapott tk. sutépor 2 dkg margarin

4 dI tejfol 1 mk. 6rolt szegfiiszeg 1 ek. liszt

50 dkg meggy 1 mk. 6rolt fahéj

5 dkg vaj (vagy margarin) csipetnyi so

Elkészités:

Keverétalba Gitdm a tojast, majd raszérom az 0sszes cukrot, a sttéport és a fiiszereket. Addig keverem,
amig folydssa valik. Ekkor hozzacsorgatom az olvasztott, de mar nem meleg margarint és a tejfolt,
végul a lisztet is beleszitdlom. Az egészet addig keverem, amig egynemt massza lesz beldle. Kikent,
belisztezett, kozepes nagysagu tepsibe 6ntém, és rdszérom a kozben kimagozott meggyet. Nem baj, ha
a meggy azonnal leszall a tészta aljara. Elémelegitett, forrd siitébe tolom a tepsit, 5 percig erés langon
sitém, majd a langot takarékra mérsékelem. Addig sttdm, amig a beleszurt hurkapalcara mar nem
ragad a massza. Ha nagyon barnulna a teteje, raboritok egy papir- vagy alufélia lapot. A tepsiben
hagyom kihiilni. Kis kockakra vagva kinalom. (Alufoliaban tarolva a htitészekrényben sokaig elall.)
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PISKOTA-ALAPTESZTA

Hozzavalok:

6 tojas 12 dkg porcukor 1 mk. citromlé
12 dkg finomliszt fél citrom reszelt héja csipetnyi sé

Elkészités:

Az el6zéleg jol lehiitott tojasokat felutdom, és a fehérjét a sargatol szétvalasztom. A tojassargakat
fehéredésig keverem a porcukor egyharmadaval és a sOval meg a reszelt citromhéjjal. A hideg
tojasfehérjébe belecsorgatom a citromlevet, és olyan kemény habba verem, hogy a kanal megalljon
benne. Ezutdn kanalanként beleverem a cukrot, majd beleforgatom a cukros tojassargékat, végil
belehintem az atszitalt lisztet. Habveré segitségével konnyedén 6sszeforgatom. Egy tortaformat
papirral kibélelek, majd Ggy simitom bele a pisk6tamasszat, hogy az a kézepe felé kissé alacsonyabb
(vagyis homoru) legyen. (Stlés kozben a kozepe némileg felpdposodik.) A sutét 10 percig kozepes
langon elémelegitem, és a megtoltott tortaformat beletéve, 20 percig sutdm kdzepes langon anélkiil,
hogy a sut6 ajtajat nyitogatnam. (Miutan a piskota nem szereti a g6zds sitét, a résnyire nyitott
siitéajtohoz teszek egy hurkapalcikat, és razarom az ajtot. gy a keletkezo kis rés elegendé ahhoz, hogy
a piskotabol kiaramlé goéz kiszokhessen a sttébol.) Ha mar érezni lehet a tészta illatat, a langot
mérsékelem. (Ha a 20 perc letelt, és a teteje nagyon barnul, de a kdzepe még nyers, egy papirlappal
vagy aluféliaval lefedem, és a sitést tovabb folytatom. Hogy nyers-e a kdzepe, azt tiprdbaval allapitom
meg.) A megsiilt piskdtat a nyitott ajtaju siitében hagyom Kihilni, majd az oldalat kériilvagom, és
deszkara boritva, az alsé papirlapot lehizom roéla. Csak akkor vagom fel, ha a tészta teljesen kihtlt. A
piskotat toltelékétsl (krémijétol) fliggoen 2-3 lapra vagom. Ez a mivelet csak jo, éles, hosszi pengéjii
késsel lehetséges anélkil, hogy morzsolodna. Krémmel vagy egyéb toltelékkel, példaul lekvarral
megkenve, majdnem mindenféle torta alaptésztaja is lehet. Krém nélkil pedig még a legszigorubb diéta

/////

HAGYOMANYOS CSOKOLADEKREM

Hozzavaldk:

10 dkg f6z6- vagy etcsokolade 1 dl tej 1 tk. Nescafé
20 dkg sttémargarin 20 dkg porcukor csipetnyi so
Elkészites:

A margarint a cukorral és a soval habosra keverem, majd hozzdadom a megreszelt (vagy megpuhitott)
csokoladet, valamint a nescafét. Ezutdn folyamatos keverés kdzben apranként beledbntom a tejet, és
addig keverem tovabb, amig az egész habos, egynemi tomeggé valik. (Csokoladé helyett 3 evékanal
kakaoval is kikeverhet6 a krém.)

ANANASZKREM

Hozzéavalok:

1 kis doboz ananaszbefott 2 dl tejszin 1 ek. zselatinpor
1 zacsko citrom izt pudingpor  izlés szerint porcukor csipetnyi s6

3dl tej fél citrom leve, reszelt héja

Elkészités:

A pudingport simara keverem 0.5 dl lesziirt ananészlével. Az ananészt egészen kis darabokra vagom, és
az egyik felét péppé turmixolom. A tejet kevés cukorral (az ananaszbefétt édes!) és a sdval felforralom,
majd hozzabntdm az ananédszos pudingport. A megmaradt beféttlébsl 0.5 dI-t félreteszek, az 6sszes
tobbit hozzadntom. Belecsorgatom még a citromlevet és a reszelt citromhéjat, valamint az ananaszt, és
folytonos keverés kozben felforralva, striire fézom. A forrd pudingot hagyom langyosra hilni,
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idénként megkeverem, hogy ne boérdsodjon meg. A tejszinb6l nagyon kemény habot verek, a
zselatinporra radntdm a félretett ananaszlevet, és kis langon, kevergetve feloldom. A mar majdnem
kihtlt pudingot, a langyos zselatint és a gylmdlcsdarabkékat dsszekeverem, végil beleforgatom a
tejszinhabot. Még dermedés el6tt kenem meg a tortalapokat.

PISKOTA CUKORBETEGEKNEK

Hozzavalok:

5 tojés 10 dkg liszt
10 dkg Glukonon csipetnyi so
Elkészites:

A tojasfehérjét egy nagyobb talban elkezdem verni. Ha méar tejfehér a szine, harom részben
hozzaadagolom a glukonont, kdzben kemény habba verem. A tojasok sargait egy masik edenyben
ugyancsak fehéredésig keverem, majd apranként, lazan, konnyti mozdulatokkal a fehérjéhez keverem.
Véqgul az el6zéleg atszitalt lisztet is beleszorom, és kézi kis habverével dvatosan dsszeforgatom. Ha a
massza mar egészen egynemt (vagyis nem latszik benne kuldn-kilon a liszt és a tojassarga), papirral
bélelt tortaformaba vagy szogletes formaba simitom. A mar ismertetett modon megsutdom. (Az 0sszes
energiatartalma 4590 kJ (1090 kcal), sszes szénhidrattartalma 170 g, ebb6l szorbit 100 g.)

PUSPOKKENYER

Hozzavalok:

6 tojas 5 dkg diobél 5 dkg hdmozott mandula
14 dkg rétesliszt 5 dkg étcsokoladé csipetnyi so

12 dkg porcukor 5 dkg birsalmasajt A forma kenéséhez:

4 dkg vaj 5 dkg cukrozott gytimélcs (vagy 2 dkg vaj

1 citrom reszelt héja 10 dkg cukrozott gyumdlcs 1 ek. liszt

5 dkg mazsola birsalmasajt nélkul)

Elkészités:

El6szor is kivajazom és belisztezem azt a format, amiben sitni fogom a plspokkenyeret.
(Legalkalmasabb erre a célra az 6zgerincforma vagy egy hosszukas, keskeny, magas tepsi.) Beteszem a
hiitészekrénybe, hogy megdermedjen benne a lisztes vaj. A mazsolat sziirébe rakom és alaposan
megmosom, majd hagyom lecsurogni. Szarat leszedem. A gyumolcsoket nagyon aprora vagom. A
csokoladét néhany percre beteszem a meleg siitébe (vagy fél percre a mikrohullamu késziilékbe), hogy
kicsit megpuhuljon. Kockakra vagom, ezutdn ismét beteszem a hitészekrénybe, hogy
visszakeményedjen. A vajat felolvasztom, de lgyelek arra, hogy ne legyen forrd. Az atszitalt lisztbe
belekeverem a citromhéjat és a sot. A lisztbdl 2 evokanallal elveszek, és azt raszérom a feldarabolt
gyumolcsre, csokoladéra. Alaposan 6sszekeverem, igy az nem fog a tészta aljara lesillyedni. A
tojassargakat a cukor felével fehéredésig keverem. A fehérjékbél nagyon kemény habot verek, majd
apranként beleforgatom a megmaradt cukrot. A tojassargajat és a megolvasztott, de mar csak langyos
vajat is belecsorgatom. Lazan belekeverem a lisztes gyimolcsot-csokoladét, majd az egészet
belesimitom a kikent formaba. Tetejét egyenletesre igazitom, és elémelegitett, mérsékelten meleg
sttében, kozepesnél valamivel kisebb langon megsitom. Tiaprobaval ellenérzém, hogy jol atsult-e a
kdzepe is. Tetejét keves liszttel meghintem, majd deszkara boritva hagyom kihtilni. Csak ezutan
szeletelem fol. Alufélidba vagy folpack félidba csomagolva sokaig elall.
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ERNO KEDVENCE

Hozzavalok:

A tésztahoz: 3 ek. 5%-o0s ecet (vagy ennek izlés szerint 15-17 dkg porcukor
25 dkg finomliszt megfelel6 aranyu erésebb 1 ek. rum

20 dkg kristalycukor ecet) 3 ek. tej

5 ek. kakadpor 1 mk. s csipetnyi s

6 ek. olaj A krémhez: A tepsihez:

2.5dl viz 20 dkg sttémargarin 2 dkg vaj

1 pupozott mk. szédabikarbona 3 pupozott ek. kakadpor liszt

Elkészités:

El6szOr dsszekeverem a slitemény tésztajat. Az 6sszes hozzéavald nyersanyagot keverétalba 6ntdm, és
addig keverem, amig teljesen egynemii, habos tomeget kapok. Vajjal kikent és belisztezett, kdzepes
nagysagu tepsibe simitom, tetejét elegyengetem, és az elémelegitett, forrd sutébe téve, kbzepes langon
megsutdm. Mig a tészta sul, elkészitem a krémet: az 6sszes hozzavalot egyszerre teszem a keverétalba,
és ugyancsak habosra keverem. A megsult tésztat még forron deszkéra boritom, és ha teljesen kihiilt, a
tetejére vastagon rakenem a krémet, majd felvagatlanul a hitészekrénybe teszem. Csak akkor vagom
fel, ha mér jol lehiilt. Sokaig elallo, finom, puha tészta, amib6l mindig csak annyit vagok fel, amennyi
éppen el fog fogyni. Nem tévedés, nincs benne tojas, viszont kicsit morzsalodik.

GESZTENYES KIFLI

Hozzavaldk:

A tésztdhoz: 1 ek. rum 1dl tej

35 dkg finomliszt 2 tojassarga 1 ek. rum (vagy 1 mk.
20 dkg vaj (vagy margarin) csipetnyi s6 rumaroma)

4 dkg porcukor A toltelékhez:

1 ek. tejfol 25 dkg gesztenyemassza

Elkészités:

A tésztahoz valokat egy nagy talba rakom, €s nagyon gyorsan 6sszegyurom, majd cipdra formalva egy
éjszakan keresztul a hiitészekrényben pihentetem. Masnap a toltelékhez a gesztenyemasszat kenhetére
keverem a tejjel és a rummal. A tésztat lisztezett deszkan vékonyra nydjtom, és egyforma Kis
haromszdgeket vagok beléle. A haromszogek kdzepére teszek egy-egy tedskanal krémet, majd kifli
forméajura felcsavarom. Sitélemezre helyezem a kis kifliket, és kevés tejjel megkenve, elémelegitett,
kdzepes hofoku sitében szép vildgossargara megsitom. Még melegen dvatosan leveszem a
sttélemezrol és hagyom kihiilni. Dobozban vagy alufdlia talcaban sokaig elalld, finom aprosttemeny.

SAJTOS KRUMPLIS POGACSA

Hozzéavalok:

15 dkg finomliszt 15 dkg reszelt parmezan (jellegii) késhegynyi 6rolt fehér bors

15 dkg tisztan mért nyers sajt a tetejére 3 dkg reszelt sajt
burgonya 1 tojas

15 dkg vaj (vagy margarin) 1 mk. so

Elkészites:

A megtisztitott burgonyat szeletekre vdgom, és sos vizben megf6zom. Lesziirdm és attérom. Ha kihiilt,
dsszedolgozom a liszttel, a darabokra vagott vajjal, a reszelt sajttal, a tojassal, a soval és a borssal. Sima
tésztava gydrva cipora formalom, és legaldbb 3 o6ran keresztil hagyom pihenni. Ezutan lisztezett
deszkan félujjnyi vastagra kinyajtom, és a legkisebb méretii pogacsaszaggatoval (vagy likérospoharral)
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kiszaggatom. A tetejére rdszérom a reszelt sajtot és az elémelegitett, kozepes héfoka sitében szép
sargara megsutdom. A tepsiben hagyom Kkihilni, csak aztdn teszem talra. Frissen j6 igazan. (Ha
megmarad beléle, fogyasztés elétt betehetjik a sutébe, olyan lesz, mintha frissen silt volna.)

HAJTOGATOTT ELESZTOS TESZTA (ALAPRECEPT)

Hozzéavalok:

40 dkg liszt 2 dl tej 1 mk. so
32 dkg vaj 2 dkg éleszto

3 dkg porcukor 2 tojassarga

Elkészites:

A megadott nyersanyaghdl kétféle tésztat készitek. 5 dkg lisztet dsszegyurok 8 dkg vajjal. Gyorsan
dolgozom, hogy a vaj ne olvadhasson meg. A masszat jol lehiitbm. Ezutan a megmaradt anyagokbol
elkészitem az eleszt6s tésztat. A tejet és az élesztét a cukorral simara keverem, a megmaradt liszt
felével dsszedolgozom, és fél oran keresztul pihentetem. Ezutan az dsszes tobbi anyagot is hozzaadom,
és sima tésztava gyurom. Féloranyi pihentetés utan kell a kétféle tésztat 6sszedolgozni. Lisztezett
deszkan 0.5 cm vastagra kinydjtom a lisztes-éleszts tesztat, majd a kozepére helyezem a vajas
masszat, és gy csomagolom be, hogy a négy oldaléat négyfeldl rahajtom. Ezutdn az egészet egy vastag
nyujtofaval téglalap alakdra formalva kinyujtom, majd a tésztadarabot 3 egyforma részre osztom. (A
tetejét késsel bejelolém, de nem vagom el.) A bal oldali részt rahajtom a k6zépsé részre, a jobb oldali
részt rahajtom a kozépsé kettds rétegre, igy 3 egyforma vastag réteget kapok.) Ezt nevezik szimpla
hajtogatdsnak. Ezutan UOjralisztezett deszkan a tésztat is meglisztezem, és 90°-kal elforditom.
Haromszoros nagysagura nyujtom, és 4 részre osztva ugyancsak késsel bejel6lém a darabokat. Ekkor a
tészta két széls6 rétegét a két belss, bejeldlt részre hajtom, majd a két kettés réteget egymasra (jobb
oldalra) teszem. Ezéltal egy négyrétegu tésztat kapok. Egydranyi pihentetés utdn a recept szerint
kinyljtva felhasznalom, illetve feldarabolom. Tetejét tojassal megkenve, kozepesen meleg sutében
megsutom. A leirt miveletek kicsit komplikaltnak tiinhetnek, de ha valaki csak egyszer is megprébalja,
a kovetkezé alkalommal gyorsan fog menni. Az igy készitett sitemény rendkivil finom, néha-néha
megeéri a faradsagot.

D10S-MAKOS STANGLI

Hozzéavalok:

50 dkg hajtogatott vajas tészta 1 csapott ek. daralatlan mak 15 dkg kristalycukor
(vagy mirelit leveles-vajas 3 ek. durvéra tort didbél 2 ek. tej
tészta) 1 tojas

Elkészites:

A vajas tésztat lisztezett deszkan 3 mm vastagra kinyGjtom, majd a tejjel habosra vert tojassal bekenem.
A tésztat félbevagva, az egyik felét a makkal, a masik felét a didval meghintem, majd mindegyikre
kristalycukrot szorok. Derelyemetszével kis stanglikat (rudacskéakat) vagok bel6le, és sutélemezre téve
szép barnaspirosra megsutom. A tetején 1évo cukortol karamellas izt és szép fényes bevonatot kap.

IGAZI FARSANGI FANK

Hozzavalok:

50 dkg finomliszt 7 dkg vaj (vagy margarin) olaj a sttéshez

6 tojassarga 1 ek. cukor A talalashoz:

3 dkg éleszto 1 zacsko vanilias cukor 2 ek. rum

5dl tej késhegynyi s6 2 dl sargabaracklekvar
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Elkészités:

A szétmorzsolt éleszt6t és a cukrot 2 dl meglangyositott tejben simara keverem, majd langyos helyen,
letakarva felfuttatom. Kdzben az atszitalt lisztet talba szorom. Egy mélyedést vajok a kdzepébe, amibe
beledntom a felfuttatott élesztot, a tojassargékat, a sot, a vanilias cukrot, és a megmaradt, ugyancsak
langyos tejet. Alaposan kidolgozom a tésztat, végil a vajat is beledolgozom. Cip6t formalva beléle,
liszttel meghintett talba rakom, és a tetejét is meglisztezem. Konyharuhaval letakarva, langyos helyen
addig kelesztem, amig eredeti térfogatdhoz képest duplajara nem né. Ezutan lisztezett deszkara teszem,
ujjnyi vastagra kinyujtom, és lisztbe martott nagy fankszaggatoval vagy vizespoharral kiszaggatom. A
deszkan pihentetem még negyed Oraig. Egy nagy labosba legalabb 5 ujjnyi olajat ontok, és
felforrositom. Egyszerre csak keves fankot teszek a forrd olajba, mert sulés kdzben térfogatuk
megvaltozik, nagyra nének. A fankok alsé felét fed6 alatt siitém, majd megforditva mar fed6é nélkul
sitom tovabb. Az olajbdl kivett fankokat papirtoriilkdzére szedem, hogy az a felesleges olajat
beszivhassa. Vanilias porcukorral meghintem, és kevés vizzel meg a rummal higitott forrd barackizzel
kinalom.

KALACS

Hozzavalok:

50 dkg finomliszt 3dl tej 4 dkg mazsola
7 dkg porcukor 2 tojéssarga 1 mk. sé
8 dkg vaj (vagy margarin) 2 dkg éleszto 1 tojas a tészta tetejére

Elkészités:

A sutemény 0Osszes hozzavalGjat egyszerre kikészitem, hogy minden nyersanyag egyforma
hémérséklett legyen. EI6szor elkészitem a kovéaszt, amelyhez 1 dl tejet kissé meglangyositok (de nem
forrositom fel, mert az élesztégombéak "megfonének™ benne), siméara keverem 3 evékanal liszttel meg 1
evokanal porcukorral. Belemorzsolom az élesztét, majd sima, lagy tésztava keverem. Ezt beleteszem
egy talba, tetejét keves liszttel meghintem, és letakarva, langyos helyen (de nem a forr6 ttzhely
szélén!) kelesztem annyi ideig, amig a felllete mar rugalmatlan, kissé domboru, és ha benyomom az
ujjammal, megmarad a helye. Ha a kovasz lapos, akkor talkelt, ha pedig rugalmas, akkor keletlen. (A
keletlen kovasszal siitott tészta nehéz, stiri.) A lisztet beleszitdlom egy nagy talba, kozepébe mélyedést
vajok, ebbe 6ntdm bele a megkelt kovaszt és a tobbi szaraz anyagot (a mazsola kivételével). Kézzel
lassan Gsszedolgozom, kozben apranként beledbntom az 6sszes meglangyositott folyadékot. Ha a liszt
mar nedves, tenyérrel nyomkodva cipdva dagasztom, és magam felé verem a tésztat. Ekkor
beledolgozom a megmosott és szaratol megtisztitott mazsolat. A tészta akkor jol kidolgozott, ha
rugalmas, ha az ujjam kénnyen belenyomodik, de rogton vissza is nyeri a formajat, és szalas, vagyis
csikokban nyulik. (Haztartasi kis robotgép dagasztdpalcajaval dagasztva mintegy 10 perc alatt
elvégezheté e nem éppen kellemes mivelet.) A bedagasztott tésztat cipdva formalom, beleteszem egy
belisztezett talba, tetejét is meghintem, es egy tiszta konyharuhaval letakarva langyos helyen az eredeti
térfogatahoz képest dupldjara kelesztem (ez kb. 60-80 perc, a konyha hémérsékletétsl fliggéen). A jol
megkelt tészta felllete sima, nem ragad és jol formézhatd. A tésztdt mély, szogletes tepsibe
nyomkodom. Ugyelek arra, hogy a forma csak haromnegyed részig teljen meg, mert siilés kézben
kidagad. Elémelegitett, g6z0s, forrd sutébe tolom, és kdzepesen forré héfokon 45-50 percig sttéom.
Tiprobaval ellenérzém, atsilt-e a kozepe is. Még forrdn kiboritom a formabol.

KUGLOF

Hozzavaldk:

50 dkg liszt 3 tojassarga 1 mk. s6

10 dkg vaj 3dl tej A forma kenéséhez:

9 dkg porcukor 5 dkg mazsola 3 dkg vaj

3 dkg éleszto 1 tk. reszelt citromhéj 1 ek. liszt
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Elkészités:

A folyadék kétharmad részét elkeverem az élesztével, a liszt felével és egy teaskanalnyi cukorral.
Fakanallal (vagy kis konyhai robotgép keveréjével) jol kikeverem, majd a tetejét belisztezve letakarom,
és hagyom megkelni. A megmaradt lisztet és az 6sszes tobbi nyersanyagot a megkelt kovéasszal egyiitt
bedagasztom, majd révid pihentetés utan vajjal vastagon bekent és kevés liszttel meghintett
kuglofformaba toltom. Ugyelek arra, hogy a betdltott tészta ne érjen tovabb a forma felénél, mert
"kifut" beléle. A jol megkelt tészta 1.5 cm magasan emelkedik ki az edénybdél nyers allapotban. Ekkor
tolom be az elémelegitett, forrd sutébe, és kdzepes langon megsitém. Ha a kuglof mar atsilt, akkor 1
dl forro tejjel meglocsolom. (Ha édes kuglofot készitek, akkor a tejet meg is cukrozom, ettél valik
foszlGssa a sutemény.)

ARANYGALUSKA

Hozzéavalok:

A tésztahoz: 1 tojassarga 10 dkg daralt dié

30 dkg liszt 5 dkg sutémargarin 15 dkg sutémargarin
2.5-3 dl tej csipetnyi so 10 dkg cukor

5 dkg éleszto A tetejére:

Elkészités:

1 dl langyos tejben feloldom az élesztét, és felfuttatom. Ezutdn 6sszedolgozom a liszttel, a
tojassargajaval, a soval és annyi langyos tejjel, hogy lagy, de ne hig tésztdt kapjak. Ezutan
beledagasztom a margarint és belisztezett talba teszem a cipova formalt tésztat. A tetejét is meghintem
kevés liszttel, majd tiszta konyharuhaval letakarva dupldjara kelesztem. Kozben a daralt didt
Osszekeverem a porcukorral. A margarinnal kikenek egy tepsit. Lisztezett deszkan ujjnyi vastagra
KinyQjtom a tésztat, és egy Kisméretli pogacsa-szaggatoval kiszaggatom. A pogacsakat egymas mellé
rakom a tepsibe, majd ha megtelt az edény, dids cukrot szérok ra, és meglocsolom olvasztott
margarinnal. Ezutan a kdvetkezo réteg kiszaggatott tésztat rateszem az els6 sor tetejére, Ujra rdszorok a
dios cukorbol, és ralocsolok a margarinbol. Addig rakosgatom a tepsibe a tésztat, amig az egész elfogy.
A tetejére olvasztott margarin kertl. A tepsit hideg sitébe tolom, csak ezutan gyudjtom be a langot.
Ko6zepes hofokon 35-40 percig siitom. Borsoddval kindlom. Az aranygaluska csak frissen jo.

BORSODO

Hozzéavalok:

3 dl édes fehérbor 4 tojas 1 mk. reszelt citromhéj
2 dl viz izlés szerint 6-8 dkg porcukor

1 csapott ek. finomliszt 1 citrom leve

Elkészités:

A tojassargékat siméara keverem a cukor felével, a liszttel és a citromlével, majd Gvatosan, apranként
hozzékeverem a vizzel 6sszekevert bort és beleszorom a reszelt citromhéjat. Géz folé allitom és
habverével folytonosan kevergetve, sirti krémet f6z6k beldle. A tojasfehérjékbél kemény habot verek,
hozzaverem a megmaradt cukrot, majd a forr6 krémet Ovatosan beleforgatom. Az aranygaluskahoz
talalom.
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EDESSEGEK

ANANASZPUDING

Hozzéavalok:

1 zacsko citrom izii pudingpor 1 dl tej izlés szerint cukor
2 dl tejszin 1 kis doboz ananaszkonzerv csipet s
Elkészités:

A levétdl lesziirt ananaszt nagyon apréra vdgom. 2 dl ananaszlevet belekeverek a tejjel 6sszedntott
tejszinbe. A pudingport simara keverem 6 evokanal ananédszos-tejszines lével. A megmaradt levet
felforralom, majd beledntdm a pudingport. Keves cukorral és soval. Folytonos keverés kozben a
pudingot jo siriire f6z6m, ezutan a tizrél lehGzva belekeverem az apréra vagott ananaszdarabokat.
Vizzel kioblitett kis formakba toltém. Kevés, aprora vagott gyumoélccsel a tetejét feldiszitem, és a
hiitészekrényben hagyom megdermedni. Tejszinhabbal vagy anélkil is nagyon finom.

CSOKOLADEPUDING

Hozzavaldk:

6 dkg vaj (vagy margarin) 4 tojas 2 dkg vaj (vagy margarin)
8 dkg cukor 5 dkg étcsokoladé 1 ek. porcukor

4 dkg finomliszt csipetnyi sO

1.5 dl tej A forma kikenéséhez:

Elkészites:

4 dkg vajat habzéasig hevitek a liszttel, majd a felforralt tejet hozzadntve, &llandé keverés kozben stirtire
f6zom. Ezutan beleszérom a cukrot eés a sot, majd belecsorgatom a g6zon (vagy a mikrohullamui
sttében) megolvasztott csokoladét. Hagyom kissé lehiilni. Csak ekkor keverem bele a tojasok sargait,
vegul beleforgatom a tojasfehérjekbol vert kemény habot. Vajjal kikent és porcukorral meghintett nagy
formaba (vagy 4 kicsibe) simitom a pudingmasszat. Egy tepsibe h&romujjnyi vizet toltok, és az
elémelegitett, forrd sitében felforrositom, majd beleallitom a pudingmasszaval megtéltott format. A
sttében addig g6z616m a pudingot, amig a beleszurt villara mar nem tapad a masszabol. EI6melegitett
talra boritom, és meleg, rummal izesitett csokoladémartassal vagy vaniliaszosszal talalom.

MANDULAPUDING

Hozzéavalok:
1 zacsko vanilias pudingpor 10 dkg héjatél megfosztott, daralt izlés szerint cukor
5dl tej mandula csipetnyi sé
2 dl tejszin
Elkészités:

A pudingport a zacskén 1évé el6iras szerint megfé6zom a tejjel, csipetnyi séval és a cukorral. Hagyom
langyosra hiilni. Kozben a daralt mandulat teflonserpenydbe szérom, és vildgos zsemleszintire piritom.
Kevergetem, hogy egyenletes, szép, egyforma szine legyen. A pudingba belekeverem a npiritott
mandulat, majd egy kivizezett nagy vagy 4 kisebb formaba toltom a masszat. A tetejére teszek egy
aluféliadarabot, és a hiitészekrényben megdermesztem. Téalalaskor kemény habba vert tejszinnel és
porkolt mandulaval vagy keserii csokoladéval diszitem.
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RI1ZSPUDING
Hozzavalok:
5dl tej 1 zacsko vanilias cukor csipetnyi so
10 dkg rizs 4 dkg vaj a tdlalashoz kevés malnaszorp
4 tojas izlés szerint porcukor
5 dkg mazsola 1 mk. reszelt citromhéj

Elkészités:

A rizst valtott vizben, tésztasziirben alaposan megmosom, és jol lecsdpogtetem, majd 2 dkg vajon
Uvegesre piritom. Ezutan annyi vizzel 6ntém fel, amennyi jol ellepi. Beledntom a tejet is, és kis langon,
fed6 alatt j6 puhara megf6zom. Ezutan megsézom, megcukrozom, és hagyom teljesen kihiilni. Kozben
a tojasok sargait simara keverem a reszelt citromhéjjal, a tojasfehérjékbél pedig kemény habot verek.
Egy kerek format kikenek a megmaradt 2 dkg vajjal, és kevés cukorral meghintem. A tojassargajat és a
habot Ovatosan beleforgatom a mar kihalt rizsbe, és a mazsolat is belekeverem. A habos masszat
beletdltom a kikent formaba, és haromujjnyi vizzel telt tepsibe allitva, az eloémelegitett, forrd sutében
tiprébaig g6zolom. Talalaskor a melegitett talra boritott rizspudingot adagokra vagom, és a
malnaszorppel megdntézom. Hidegen, melegen egyarant nagyon finom.

VANILIAPUDING-ALAPMASSZA

Hozzavaldk:

6 dkg vaj (vagy margarin) 1.5dl tej csipetnyi s6
5 dkg porcukor 4 tojas

4 dkg finomliszt 1 zacsko vanilias cukor

Elkészités:

4 dkg vajat habzasig hevitek a liszttel, majd a forré tejjel apranként felengedve, allandé keverés kézben
stirtire f6z6m. Ha mar nem tiizforro, belekeverem a sét és a cukrot, valamint a vanilias cukrot. Hagyom,
hogy kihtljon. Ezutan belekeverem a tojasok sargait, végil a kozben keményre vert tojashabbal
dvatosan dsszeforgatom. A megmaradt vajjal 4 kis formét kikenek, kevés porcukorral behintem, majd a
pudingmasszat beledntdm. Haromujjnyi vizzel telt tepsibe allitom a megtoltott formakat, és az
elémelegitett, forrd siitében addig g6z616m, amig a puding megfé (ezt tiiprobaval ellenérzém.) Meleg
talra, illetve desszertes kistanyerokra boritom és csokoladémartassal vagy gylmdlcsmartassal
korulontve talalom.

CSOKOLADEPARFE

Hozzavaldk:

4 dl tejszin 10 dkg keserii csokolade 1 ek. rum
10 dkg porcukor (étcsokoladé vagy 5 dkg 1 ek. tej

1 mk. Nescafé kakadpor) csipetnyi sé

Elkészités:

A tejszinbél nagyon kemény habot verek. A csokoladét megreszelem vagy nagyon apréra 0sszetérom
és a tejjel, a cukorral, a soval és a nescaféval langyosra (de nem forréra) melegitem, ezutan a rumot is
hozzdadva addig keverem, amig siri, és egészen egynemii massza lesz beléle. Megvarom, amig
teljesen kihtl, majd Ovatosan beleforgatom a kemény tejszinhabba. Folpackkal kibélelt
6zgerincformaba simitom a csokoladés, habos masszat. Tenyeremmel Kicsit megltogetem a forma
aljat, hogy a parfé teljesen kitdltse azt. Folpackkal befedem a tetejét és a mélyhtitébe teszem. Méasnap,
talalas elétt kiboritom a formabal, lehizom réla a folpackot, és forrd vizbe martott késsel ujjnyi vastag
szeletekre vagom. Kimagozott meggyel (vagy meggybeféttel), csokoladéreszelékkel és keményre vert
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tejszinhabbal kulon is feldiszitem. (J6, ha a desszertes talkakat el6z6leg a hiitészekrényben eldhitjlk,
hogy a parfé ne olvadhasson meg idé elétt.)

MADARTEJ

Hozzavaldk:

11tej fél rad vanilia csipetnyi s6
5 tojas 10-15 dkg porcukor izlés szerint

5 dkg mazsola 1 pUpozott ek. liszt

Elkészités:

A lisztet 1 dl tejjel simara keverem. 2 evokanal tejet és 2 evokanal cukrot félreteszek, a tobbit
felforralom a megmaradt tejjel és a vaniliaval. Kézben a fehérjékbol nagyon kemény habot verek, és a
félretett cukrot apranként belekeverem. A forrasponton 1évé tejbe evokanallal adagolom a
habgaluskékat. Ha az alsé felilk megfétt, akkor dvatosan megforditom, és a masik feliiket is megfézom.
Szitara vagy sziirélapatra téve lecsopdgtetem. A visszamaradt tejbe beledntdom a liszttel simara kevert
tejet, és allando keverés kdzben felforralom. Ha Kissé besiirtisodott, a vaniliarudat eltavolitom beléle. A
tojassargakat a felretett hideg tejjel simara keverem, majd a mar besiiriisodott tejet lassan, apranként
adagolva, a tojassargakhoz keverem. Géz folott, folyamatosan kavarva, az egészet krémmé siritem, és
gyorsan lehiitém. (Ez ugy egyszert, ha a krémmel teli edényt egy nagyobb, hideg vizzel telt labosba
helyezem, és 10 perc mulva kicserélem alatta a vizet. Még kétszer cserélem alatta a vizet. Fél 6ra alatt
lehiithet6 ezzel a modszerrel.)

Talalas elétt a mar hideg krémet Uvegtalba 6ntdm, rateszem a habgaluskékat, és raszorom a kdzben
megmosott, leszarazott mazsolat. Vigyazat! A madartejet lehetéleg aznap fogyasszuk el, mert nagyon
hamar romlik.

MALNAHAB

Hozzavalok:

2 tojasfehérje 20 dkg porcukor csipetnyi s
40 dkg malna 2 tk. citromlé

Elkészités:

Az el6zéleg jol (legalabb 1 napig) lehiitott tojasfehérjékbsl igen kemény habot verek, majd ha a villa
mar megall benne, apranként hozzaverem a cukrot és a citromlevet. Csipet soval izesitem, végul
ugyancsak apranként hozzaverem az atvalogatott malnat. (J6, ha azt is el6zéleg lehitik.)

Addig keverem, amig az egész habos, egynemt, kdnnyt témeggé valik. Keverégéppel néhany perc
alatt elkészithet6. Lehet eperbdl is, vagy egészen puha, érett sdrgabarackbdl, 6szibarackbdl, ribizlibél is
késziteni. Poharakba osztva, a tetejét feldiszitem kevés nyers gytimolccsel, és azonnal talalom.

NARANCSOS CSEMEGE

Hozzavaldk:

18-20 db babapiskdéta 1 narancs reszelt héja csipetnyi s6
1 dl édes vorosbor 1 ek. rum (vagy 1 mk.

4 dl tejfol rumaroma)

3 nagy narancs leve izlés szerint kevés porcukor

Elkészités:

A forrd vizben megmosott és szérazra torilgetett narancsok héjat lereszelem. A reszeléket beleteszem a
vorosborba, és felforralva, fedé alatt 5 percig f6zom. Kozben a narancslevet kicsavarom, és
belekeverem a vorosborba, de mar nem melegitem. Annyi cukrot teszek bele, hogy csak kellemesen
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édeskés, de ne tal édes legyen. Ha ez az dntet mar teljesen kihiilt, belekeverem a rumot, és csipet séval
fiszerezem. Egy mély Uvegtal aljat kibélelem Osszetort babapiskotaval, majd az ontetbél radntok egy
keveset. Erre kevés porcukorral simara kevert tejfolt kenek, ezutdn egy Ujabb réteg babapiskota
kovetkezik. A rétegezést addig folytatom, amig a hozzavalok el nem fogynak. A tetejére tejfolnek kell
kerllnie. Az egészet letakarom folpack fdliaval és legalabb 1 napig érlelem a hitészekrényben. A
piskota az osszes levet felszivja, és megpuhul. Evékanallal adagolva kis talkdkba osztom, és
narancsszeletekkel meg tejszinhabbal feldiszitve talalom.

MANDULAS GYUMOLCSSALATA

Hozzéavalok:
70 dkg vegyes gyumélcsbefott 6szibarackbol, sargabarackbdl, 5 dkg mandula
(barmilyen fajta lehet, de a friss eperbdl) 2 dl tejszin
legjobb ananaszbaol, 0.5dl rum kevés porcukor izlés szerint
0.5 dI konyak
Elkészités:

A gyumolcsoket lesztirom, és kis szeletekre vagy kockékra vagom. Annyi beféttlevet, amennyi a
gyumolcsot sziiken ellepi, 6sszedntok a rummal és a konyakkal, majd rdéntém a mély talba rakott
befottekre. Tetejét befedem, és a htitészekrényben legalabb 1 napig érlelem. A mandulat forrasban lévé
vizbe dobom és 2 percig forralom, majd a héjat lehiizom (ez a miivelet igen gyorsan és kdnnyen megy).
A fehér mandulaszemeket forgacsokra apritom, teflonserpenyében szarazon vilagos zsemleszintire
piritom. Talalés el6tt a gylmdlcsot lesziirve desszertes tAnyérokra adagolom, a kdzben kemeény habba
vert tejszinnel megrakom, és a negyedrésznyi piritott mandulaval meghintve kinalom. (Friss
gyumolcsokbél is készithets, ekkor azonban a felszeletelt gylimdlcsét kevés porcukorral meghintem,
majd nehany oOrai varakozas utan locsolom csak meg a rummal és a konyakkal.)

GYUMOLCSRIZS

Hozzéavalok:
15 dkg rizs 1 csésze kimagozott rumos 4 karika (vagy ennek megfelel6
8 dl tej meggy (vagy meggybefott) darabolt) ananaszbefétt
3 dl tejszin 1 nagy narancs 3 dkg étcsokoladé
10 dkg porcukor 2 ek. cukrozott narancshéj 1 tk. zselatinpor
csipetnyi so
Elkészites:

A megmosott, atvalogatott és lecsopdgtetett rizst fél drara annyi vizbe aztatom, amennyi jol ellepi,
raontok még 2 dl vizet és a tej felét. Csipetnyi soval addig f6z6m, amig az dsszes lé elf6 alola. Ekkor
felontdm a megmaradt tejjel, és fed6é nélkil, gyakori kevergetés kozben, teljesen szétf6zém. Mig a rizs
f6, a gyimolcsoket aprora darabolom, a narancsot hamozas utan apré kockakra vagom. A tejszinbol
kemény habot verek majd a 0.5 dl vizben (vagy tejben) feloldott, mar csak langyos zselatint a habhoz
keverem. A fott rizsbe belekeverem a cukrot, és addig keverem tovabb, amig teljesen kihiil. Ekkor
beleforgatom a gylimolcsoket, a reszelt csokoladét, a nagyon finomra Osszevagott narancshéjat,
legvégul pedig a tejszinhabot. Az egészet dvatosan atkeverem, és legaldbb 1 napig hitém. Talalas el6tt
talpas poharakba osztom, a tetejét feldiszitem narancshéjjal, ananaszdarabkakkal és reszelt
csokoladéval.
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