Szakacskonyv - 4 az egyben

1. konyv: Kiilonleges és egyszerii ételek

Tartalom:

Levesek

Bakonyi betyarleves

Becsinalt leves

Hamis paldcleves

Malacaprolék leves

Kunsagi leves

Tarkonyos raguleves

Tytkhusleves zsemlegomboccal

New-England chowder

Béarni libaleves

Kinai husleves toltott tésztabatyukkal

Gorog rizses tytkleves

Mexikoi bab daralt htissal
Kiilonleges ételek

Kiilonleges husostal

Gyombeéres lencse fiistolt angolndval

Z06ldséges safranyos haltal

Egytal étel barannyal, paradicsommal és cukkinival

Eredeti erdélyi toltott kaposzta
Sertés husok

Orjaleves

Gabris leves

Angol vagdalt

Olasz sertéskaraj

Piramis

Citromos sertéssiilt

Malacporkolt

Hortobagyi toltott burgonya

Husos burgonyagomboc

Kalocsai sertésborda

Csopaki tokany

Debreceni tokany

Székely sertéskorom

Mexikoi sertésflekken
Marhahusbal késziilt ételek

Zengdi toltott rostélyos

Szerb rostélyos

Toltott borjuszegy "Sir Henri"

Angol bélszin

Bélszinfilék hagymdsan

Beefsteak

Borsos marhasiilt

Borsos tokany



Hagymas rostélyos
Marhaporkolt
Egytal ételek
Babgulyas fiistolt csiilokkel
Pacalporkolt (sertés korommel)
Bogréacsgulyés
Marhagulyas
Birkaragu
Korhely halaszlé
Magyaros egytal
Székelykaposzta
Solet
Toltott kaposzta
Toltott paprika csirkemellbdl
Sargaborso-fozelék
Koromporkolt
Grillek
Parasztos baranysiiltek nyarson
Békacomb nyarson siitve
Hering bundéban siitve
Tengeri kagylok (pétoncles) nyarson
Nyaérsonsiilt Saint-Jacgues kagylok
Grill aranykarasz kerkenni martassal
Tengeri varangy (6rdoghal) nyarson
Pécolt baranylapocka nyérson
Siilt ponty hagymaszdsszal
Vegyes nyarsonstilt
Disznotoros ételek
Debreceni rizses-majas hurka
Zsemlés majas hurka
Rizses-majas hurka
Koleskasas hurka
Hideg majas hurka
Fiistolt méjas hurka
Kendmadjas készitése
Alfoldi véres hurka
Majorannas véres hurka
Rizses véres hurka
Szarnyas husbol késziilt ételek
Toltott libacomb
Pulykamell rolad
Siilt pulykacomb marsalaval
Gesztenyés kacsasiilt
Anandszos csirkemell
Bajor csirkecomb
Fokhagymas rakott csirke
Gesztenyés gombads pulykatekercs
Pulykamell roldd mandulas kortével
Vadhusbal késziilt ételek
Vadhus étkek: pacolas



Vadaszpecsenye
Fogoly kelkaposztaban
Nyul pacolva
Ozgerinc angolosan
Bodrogi Gyula vaddisznoporkoltje
Tihanyi vaddisznéragu
Szarvashus polgari médon
Vaddisznohus vords borral
Toltott facan
Vadleves
Szarvas vagy 6z gulyas
Ozcimerbdl vagdalt
Szarvashus barna martalékban vérrel
Viziherkentyiik: halak, rakok, stb.
Ponty sorben pacolva
Szegedi halészlé
Halpaprikas bogracsban
Torpeharcsa fehérborban
Halészlé
Toltott pontyfilé
Tejfolos siilt csuka
Stigérfilé garnélardk martasban
Rékkal toltott siilt alligatorteknds
Tempura garnélarak
Nagyon finom martasok
fromartas avokadoval és kaprival
Maltai martés
Soskamartas
Francia mustarmartas
Zoldfliszer martas
Fehér vajmartas
Konnyt, tejszines kucsmagombamartas
Enyhe mustarmartas
Currymartés chutney-val
PezsgOmartas
Vorosbormartas salottahagymaval
Edes-savanytl gyombérmartas
Paradicsommartas
Pizzak
Pizzatészta alaprecept
Sonkas-olivas
Hagymas pizza
Mini pizza



Bakonyi betyarleves

Hozzavalok: 35 dkg marhaszegy, 1 par csirkecomb, 20 dkg vegyes z6ldség, 1 fej hagyma, so6,
egész bors, csipOs paprika, csusza tészta, 1 egész tojasbol €s a hozzavalo lisztbdl.

Elkészitése: A marhahust felvagjuk 4 szeletre, és hideg vizben feltessziik foni. Soval, egész
borssal izesitjilk. Amikor majdnem puha, hozziadjuk a csirkecombokat, a metéltre vagott
z06ldséget, a felapritott hagymat, az erds paprikat, majd készre fozziik. A lisztbdl €s a tojasbol
vékony, kemény tésztat gyarunk, a levesbe tépkedjiik és megfézziik.

Becsinalt leves

Hozzavalok: 50 dkg csirkeaprolék, 1 csomag mirelit vegyes zoldség, 1 kandl
zOldpetrezselyem, 1 vordshagyma, 1 kanal liszt, 1 kanal olaj.

Elkészitése: Mig az aprolék felenged, egy csoméd petrezselyem zdldet ¢€s egy didnyi
voroshagymat aprora vagunk. Az olajban a hagymat megfuttatjuk, majd a mirelit z6ldséget
beletéve, néhany percig paroljuk. A tlzrél levéve beleszorjuk a zdldpetrezselymet, és
félretessziik. Ekozben mar feltessziik az aprolékot, és majdnem készre fozziik. A mar eldbb
elkészitett zoldséget meghintjiik liszttel, elkeverjiik, és az aprolékkal felontve készre fozziik.

Hamis paldcleves

Kevés zsiron fél fej finomra vagott voroshagymat fonnyasztunk. Kozben személyenként 10
dkg sertés aprohust kis kockdra vagunk, majd megparoljuk a hagymas zsirban. Sézzuk,
tegyiink mellé babérlevelet és néhany szem koménymagot, kevés pirospaprikat. Ezalatt
kockakra burgonyat és zoldbabot kiilon-kiilon puhdra f6ziink, majd mikor megfottek, leviikkel
egyltt a hushoz adjuk, de ligyeliink rd hogy levesiink ne legyen higabb, mint a bogracsgulyas.
Talalas elott forraljuk at kevés liszttel elkevert tejfollel.

Malacaprolék leves

A tisztitott és jol atmosott 1 kg malacaprolékot (tiid6, maj, 1ab, farok, vese) kis kockara
vagjuk, majd hideg vizbe téve egyszer atforraljuk ¢és Gjra lemossuk. Kézben 1 fej finomra
vagott voroshagymat zsiradékon megfonnyasztunk. Erre helyezziik az el6készitett aprolékot.
Soval, torott borssal, babérlevéllel fliszerezziik. Hozzaadunk kockara vagott vegyes zoldséget,
¢s csontlevet vagy vizet aladntve puhara fozziik. Finomra vagott tarkonnyal,
petrezselyemzolddel meghintjiik. Kb. 1 6rai f6zés utan zsemleszinli rantassal bestritjiik,
citromlével és tejfollel, cukorral pikansra izesitjiik. Atforraljuk és kicsiny zsemlegombodcokra
talaljuk.

Kunsagi leves
Egy fej finomra vagott voroshagymat zsirban megfonnyasztunk. Meghintjiik pirospaprikaval

¢és hozzaadunk 40 dkg kockara vagott sertés aprohust. Soval, torott borssal izesitjiik és kevés
vizet, illetve vordsbort alaontve félig puhdra paroljuk. Ekkor rahelyezziik a kockara vagott 15



dkg gombat, az 1 csomag finomra vagott petrezselymet és a lebbencs tésztat. Csontlével vagy
vizzel felengedjiik, tejfeles habarassal bestiritjiik és egyiitt puhara fozziik.

Tarkonyos raguleves

A tisztitott és kockdkra vagott vegyes leveszoldséget 1 fej finomra vagott voroshagymaval, 40
dkg szintén kockakra vagott sertéshussal félig puhara paroljuk. Soval tordtt borssal, kevés
majordnndval izesitjiilk, majd meghintjiik 2 evdkanal lisztel és feleresztjik 1,2 1 vizzel.
Beletesziink egy csokor aprdora vagott tarkonyt és atforraljuk. Ezutan 1 tojasbol galuskat
készitlink és azt beleszaggatjuk. Talalaskor tejfollel és citromlével izesitjiik.

Tyukhusleves zsemlegombdccal

Hozzavalok: 1 tyuk, 2 1 viz, leveszoldség, (sargarépa, zeller, stb.) 2 evékanal z6ldborso, egy
kis fej hagyma, s0, bors, csirkeaprolék (zuza, maj, és sziv), 2 csokor petrezselyem, 2 szikkadt
zsemle, 2 tojas, Orolt szerecsendio, tej a zsemle aztatasahoz, zsemlemorzsa.

Elokészités: A tyukot megtisztitjuk, megmossuk, €s a megtisztitott zoldséggel, a megmosott,
de nem hamozott hagyméval (a hagymahé;jtdl tiszta lesz a leves!) és a csirkeaprolékkal egyiitt
hideg vizben feltessziik fOni, és lassu tlizon egészen lassan forraljuk. A zsemlét apro kockakra
vagjuk, ¢€s a tejjel, a tojasokkal, soval és borssal keményebb masszava dolgozzuk Ossze, egy
kicsit pihentetjiik. A petrezselymet megmossuk és aprora vagjuk.

Elkészités: Ha a tyuk megpuhult, kivessziik a levesbdl, lehuzzuk a borét, a hust lefejtjiik a
csontjardl, és kockakra vagjuk. A zoldséget szintén kockara vagjuk. A visszamaradt levest
soval, borssal izesitjiik, lesziirjiik, és ismét felforraljuk. Ekkor a petrezselymet belekeverjiik a
zsemlegomboc tésztaba, szerecsendioval izesitjiik, és egy kevés zsemlemorzsaval megkotjiik.
Apr6é gombockakat formalunk a masszabol, s a forrasban 1évé huslevesbe téve kb. 10-15
percig fozziik. Ekkor beletessziik a levesbe a kockdkra vagott hust és zdldséget, a tetejét
megszorjuk petrezselyemmel, és forron talaljuk ezt a régi idokre emlékezteté finom, erds
tyukhuslevest.

New-England chowder

Hozzéavalok: 115 g felkockazott szalonna, 125 g vaj, 1 pohar apréra vagott vordshagyma, 1
pohar aprora vagott zeller, 1 pohar aprora vagott sargarépa, 3 pohar kockara vagott burgonya,
1 pohar liszt, 4 pohar hallé¢ vagy kagylolé, 3 pohar feldarabolt kagyld, 3 pohar stirii tejfol, 1
kavés kanal bors, 1 kavéskanal kakukkfi, 1 kiskanal so.

Elkészitése: Egy nagy fazékban ropogosra siitjik a szalonnat. Ledntjik rola a zsirt.
Hozzaadjuk a vajat, ¢és a zoldségeket puhara paroljuk. Megszorjuk liszttel és 2 percig piritjuk.
Beletessziik az 0sszes maradék hozzavalot és felforraljuk. Ezutan, a héfokot csokkentve, 15-
20 percen at fozziik, mig bennem siirisodik. Gyakran meg kell keverni.

Béarni libaleves

Hozzéavalok: 2 db libacomb, s0, 2 1 viz, 4 nagy sargarépa, 1 zeller, 4 db kdzepes burgonya, 1
kis fej fehér képoszta, 2 db péréhagyma, 1 nagy hagyma, frissen 6rolt fekete bors, 4 szelet
piritott kenyér, 4 evokanal frissen reszelt ementali sajt, 5 deka vaj.

Elkészitése: A libacombokat megmossuk, és sos vizben masfél 6ran at fozzik. A répat, a
zellert és a burgonyat megtisztitjuk, és a kdposztaval egylitt durvara reszeljiik. A porét és a
hagymat megtisztitjuk, és vékonyan felszeleteljiik. A zoldségféléket a libacombhoz adjuk, és



még egy oran at fozziik. Ezutan a zoldségeket atpasszirozzuk vagy botmixerrel piirésitjik. A
combokat kicsontozzuk, kis darabokra vagjuk, és visszatessziik a zoldségplirébe. A siitét 250
fokra elémelegitjiik. Az ételt egy tiizallo talba oOntjiik, befedjiik piritott kenyérszeletekkel.
Ezek tetejére szorjuk a reszelt sajtot, és olvasztott vajjal ledntjiik. Az edényt a siitd kozépsod
részére toljuk és addig siitjiik, amig a sajt aranysarga bevonatot nem képez a tetején. A tlizalld
talban talaljuk.

Kinai husleves toltott tésztabatyukkal

Hozzavalok: 4 személyre. Adagonként 395 kcal-t, 22 g fehérjét, 20 g zsirt, 32 g szénhidratot
tartalmaz. A toltelékhez 20 dkg daralt sertéshus, 5 dkg tisztitott rak, 1 teaskanal so, 1/2
tedskanal cukor, 1 evékanal hig sz6jamartas, 1 tedskandl siirli szojamartés, frissen Orolt fekete
bors, 2 teaskanal szaraz sherry, 1 tedskanadl étkezési keményitd. 4-5 evokanal viz, 3 tijhagyma,
3-4 dkg bambuszriigy (konzerv), 2 tedskandl szezdmolaj, 1 tojassargaja. A tésztahoz: 15-20
dkg buzaliszt, 1 teaskanal so, 1 tojas, 2-3 evokanal hideg viz, kevés liszt a kisodrashoz. A
leveshez: 3-4 kinai kel levél, s6, 1 1/2 1 husleves (lehet kockabdl), 8 tedskandl mogyordolaj
vagy kukoricaolaj, A talalashoz: frissen Orolt feketebors, szezamolaj, hig sz6jamartas.
Elkészités: Elkészitési id6 2 ora. 1) A toltelékhez a sertéshust keverdtalba tessziik. A rakot
aprora vagjuk és hozzakeverjiik. 2) Ezutdn hozzdadjuk a soron kovetkezd hozzéavaldkat
(fiiszerek, sherry, keményitd), és jol dsszekeverjiik. A vizet kanalanként keverjiik hozza (csak
azonos iranyba keverjik), majd a tolteléket kézzel jol atgyurjuk. 3) Az ujhagymat
megtisztitjuk és nagyon finom karikdkra vagjuk, a bambuszriigyet a dobozbol kivéve
lecsopogtetjiik €s finomra vagjuk. A hagyma felét (a masik felét félretessziik diszitéshez) és a
bambuszriigyet alaposan Osszekeverjiik a hussal. 20-30 percig allni hagyjuk, majd az olajat is
hozzaadjuk. 4) Miel6tt a tésztat megtdltenénk, a tojassargdjat is hozzaadjuk a hlismasszéhoz.
5) A tésztahoz a lisztet és a sot egy nagyobb talba tessziik, a kozepébe mélyedést nyomunk,
amelybe beleiitjlik a tojast, ralocsoljuk a vizet, és az egészet alaposan sima tésztava gyurjuk.
Ezutan lefedve legalabb fél oran at (de jobb egy oran at) hiitdben pihentetjiik. Lisztezett
deszkdn nagyon vékonyra kinyujtjuk, majd 5-7 cm széles csikokra vagjuk, a csikokat
belisztezziik, és egymasra fektetjiik, majd négyzetekre vagjuk. A toltéskor egy tésztadarabot a
tenyeriinkbe vesziink, a kdzepére tesziink egy kiskanalnyi tolteléket. A tészta sarkait a masik
kezlinkkel Osszefogjuk, és szorosan feltekerjiik, hogy egy bezart kis batyu keletkezzen. A
leveshez a kel leveleket széles csikokra vagjuk, és egy nagy edényben forrasban 1€v6 sos
vizben 1 percig blansirozzuk, majd szlirékanallal kiemeljiik. A huslevest egy masik edényben
lassan felforraljuk. A kel f6zdévizét ujra felforraljuk, beletessziik a toltott tészta batyukat
(egyszerre legfeljebb 20 darabot) és Ovatosan kevergetve (nehogy dsszeragadjanak) 3 percig
f6zziik, amig a viz felszinére feljonnek. Szlir6kanallal kihalasszuk, és kinai csészékbe talaljuk.
Mindegyikre tesziink a félretett hagymakbol €s a kaposztabol. 2-2 kiskandlnyi olajat adunk
hozza, végiil felontjiik huslevessel. Mindenki izesiti borssal, szezdmolajjal és szdjamartassal.

Gorog rizses tyukleves

Hozzavalok: 1,5 liter tytakleves (leveskockabol), so, 10 dkg rizs, 1 evékanal keményitd, 1 dl
tej, 3 tojassargdja, 1 teaskanal vagott petrezselyem, 1 citrom leve.

Elkészitése: A tyuklevest felforraljuk. Hozzaadjuk a megmosott rizst, és 12 percig fozziik.
Egy keverdtalban a keményitét, a tejet, a sot €s a tojassargdkat alaposan elkeverjik.
Habverdvel allandoan keverve apranként hozzaadjuk a leveshez. A levest még egyszer
felhevitjiik, de mar nem forraljuk! (Tipp: Gordgorszagban hasonlo recept szerint zsirtalanitott



baranyhuslevesbdl is nagyon joizli levest készitenek.) Végil allando keverés kozben
hozzédadjuk a petrezselymet és a citromlevet. Vigyazzunk nehogy 6sszefusson!

Kiilonleges ételek

Mexikéi bab daralt hussal

Hozzéavalok: 30 dkg vorods bab, 3 fej hagyma, 2 evékanal olaj, 40 dkg daralt marha hus, 2 db
kis csip0s paprika, 3 dl csirkeleves (leveskockabol), 1 doboz (40 dkg) mexikoi
z6ldparadicsom, 1 pirospaprika, 2 gerezd fokhagyma, fél kandl oregand, fél kavéskanal
kurkuma, fél kavéskanal chilipor, so.

Elkészitése: A babot ¢jszakara beaztatjuk 1 1 vizbe. Mésnap aztatd vizzel egyiitt feltessziik
foni és majdnem puhdra f6zziik. A hagymat megtisztitjuk, kockakra vagjuk, és forr6 olajon a
daralt hussal lepiritjuk. A szaritott fiiszerpaprikat csikokra vagjuk, ¢és beaztatjuk a
csirkelevesbe. A konzerv paradicsomot levétdl lecsopdgtetjiik, darabokra vagjuk, és a htshoz
adjuk. Ezutén a tobbi hozzaval6t, a fliszerpaprikat, a csikokra vagott paprikat, a kis kockakra
vagott fokhagymat, az oregandt, a kurkumat, a sot, a chilit, s végiil a csirkelevest is a hiishoz
adjuk. A daralt hust koriilbeliil 2 6ran at paroljuk gyenge tlizon, fed6 nélkiil ugy, hogy a leve
bestirtisodjék. Ezutan hozzdadjuk a lecsdpogtetett babot, és tovabbi 30 percig f6zziik.

Kiilonleges husostal

Hozzéavalok: fél kg levescsont, 25 dkg 6koruszaly darabolva, 1 fej kaposzta, 1 kg sovany
marhahtus, 1 hagyma, 1 szegfiiszeg, 1 babér, 4 szem feketebors, 2 ag petrezselyem,
szerecsendio, 2 sargarépa, 2 szal poréhagyma, fél zellergum6, 4 evdkanal olivaolaj, 1
evokanal borecet, 1 evokanal mustar, Orolt fekete bors, 1 evOkandl saldtahagyma
(apréohagyma), 1 evOkanal apritott metéléhagyma.

Elkészitése: 1.) A csontokat az 6koruszaly darabokkal és 1 liter vizzel 45 percig f6zziik. 2.) A
kaposztat vagy kelkaposztat negyedekbe vagjuk, és a levesben addig f6zziik, amig megpuhul.
3.) Ezutan a huslevest atsziirjiik egy masik edénybe, hozzaadunk 1 liter vizet, felfozziik,
beletessziik a marhahust és megso6zzuk. A héjas hagymdba beletlizziik a szegfliszeget és a
babért, és a levesbe tesszilk. Hozzdadjuk a borsot, egy petrezselyem-agat, egy kis
szerecsendiot, €s az egészet masfél Oran at f0zziik, kdzben leszedjiik a habjat. 4.) A répat
megtisztitjuk, a porét darabokra vagjuk. A fél zellergumot megtisztitjuk és 6 darabra vagjuk.
A feldarabolt zoldséget a levesbe tessziik, ¢és kb. 1/2 6raig fozziik. 5.) Az olivaolajbol, az
ecetbdl, a mustarbol, a saldtahagymabodl és a metéléhagymabol pikans vinaigrette-martast
keverilink. 6.) A hust kiemeljiik a levesbdl, felszeleteljiik, és elémelegitett talra tessziik az
okoruszaly darabokkal. Koriilrakjuk a fott zoldségekkel. Martast, apré sés uborkat adunk
hozza, a htisszeleteket megszorjuk soval.

Gyombéres lencse fiistolt angolnaval

Hozzavalok: 20 dkg lencse, 10 dkg gumos zeller, 1 lilahagyma, 2 evékanal sz6ldmag olaj, 4 cl
sherry ecet, 1 er6s husleves, 1,5 dl szaraz fehérbor, s6, 4 dkg apréra vagott friss
gyombérgyokér, 1 tedskandl currypor, frissen 6rolt fehérbors, 1 fiistolt angolna (60-80 dkg),
petrezselyem a diszitéshez.



Elkészitése: A lencsét néhany orara bd vizben aztatjuk. Ezutan kuktaban az aztatovizben 10
percig fozziik. A zellert és a hagymat megtisztitjuk és kis kockakra vagjuk. Forr6 olajon
megfuttatjuk a zoldséget, hozzaadjuk az el6fozott lencsét, felontjiik az ecetes-boros levessel,
sozzuk, és a filiszereket is beletessziik. Lefedve kozepes tlizon addig fozziik, amig a zeller
megpuhul. A fiistlt angolna borét lehuzzuk, a husat lefejtjilk a gerincérdl, és darabokra
vagjuk. A kész ételt mélytanyérokba osztjuk, ¢és betétként adjuk a haldarabokat.
Petrezselyemmel diszitve talaljuk. Ital ajanlatunk: testes fehérbor.

Zoldséges safranyos haltal

Hozzavalok: 2 evOkanal vaj, 1 kdzepes hagyma, 20 dkg sargarépa, 2 kdzepes poréhagyma, 5
szal zeller, 1 kiskandl safrany, 2 dl szaraz fehérbor, 7 dl hal-alaplé, so, 6rolt fehérbors, fél
citrom leve, 60 dkg tengeri halfilé, 15 dkg garnéla.

Elkészitése: Az aprora vagott hagymat forrd vajon gyenge tlizon megparoljuk. A megtisztitott
répat zoldséggyaluval kozvetlenll az edény folott vékonyra gyaluljuk, és kis ideig a
hagymaval egyiitt paroljuk. A pérét megtisztitjuk, és rézsutosan 1 cm-es karikdkra vagjuk. A
zellert megmossuk, és vékonyan felszeleteljilk. Ha vannak levelek is rajta, aprora vagjuk. A
poréval egyiitt kiss€¢ megparoljuk. (Tipp: Hal-alaplé helyett hasznalhatunk z6ldséglevest is, és
a safranyt curryvel helyettesithetjiik.) A safranyt a zoldségre szorjuk, egy kicsit piritjuk, majd
felontjiik fehérborral. Hozzaontjiik a hal-alaplevet, és sdval borssal, citromlével izesitjiik.
Lefedve 15 percig kozepes tizon paroljuk. A halat megmossuk, és falatnyi darabokra vagjuk.
Meglocsoljuk citromlével, s6zzuk, borsozzuk. A rakkal egyiitt a zoldséghez tessziik, és
gyenge tlizon 5 perc alatt készre paroljuk. Végiil sziikség szerint utdnaizesitiink.

Egytal étel barannyal, paradicsommal és cukkinival

Hozzéavalok: 60 dkg baranylapocka, 2 evOkanal olivaolaj, so, 1 evOkanal curry, 1 nagy fej
hagyma, 2,5 dl husleves (leveskockabol), 85 dkg meghdmozott paradicsom, Orolt fekete bors,
1 csipet koménymag, 1 kakukkfii ag.

Elkészitése: A hust megmossuk, szarazra itatjuk, és 1 cm-es kockdkra vagjuk. Forro
olivaolajon adagonként lepiritjuk. s6zzuk, és meghintjiik curryvel. Hozzakeverjiik a kockakra
vagott hagymat, felontjiik a huslevessel, és hozzdadjuk a paradicsomot. Felforraljuk és
kozepes tlizon 25 percig paroljuk. Kozben a cukkinit megmossuk és szarvégzddésének
eltavolitdsa utan vékonyan felszeleteljiik. (Tipp: tartalmasabba tehetjiik ezt az egytal ételt, ha
burgonyat vagy rizst féziink bele.) A fokhagymat megtisztitjuk, és szétnyomva az ételhez
adjuk. Soval borssal, koménnyel és kakukkfiivel fliszerezziik. A parolasi 1d6 befejezése elott 8
perccel hozzékeverjiik a cukkini-szeleteket. Ha szlikséges utanaizesitjiik.

Eredeti erdélyi toltott kaposzta

Hozzavalok: 50 dkg lapocka, 50 dkg kocsonyahus (nyers sertésfiil, farok, fejhus), 50 dkg
nyers fiistolt oldalas, 50 dkg dagado, 3 dkg liszt, 2 evokanal olaj, 2 kg savanyt, aprokaposzta,
10 db savanyu kéaposztalevél, 10 dkg rizs, 1 kisfej voroshagyma, 1 tedskanal pirospaprika, 8 dl
tejfol, izlés szerint Orolt fekete bors, so.

Elokészitése: Nagy vasfazekat (vagy bedztatott cserépedényt) olajjal kikenek ¢és liszttel
meghintem. A toltelékhez a dagadét megdaralom, 6sszekeverem a nyers, megmosott €s kissé
lecsurgatott rizzsel, pirospaprikaval, a megtisztitott és lereszelt hagymaval, soval, borssal,
majd szorosan becsomagolom a vastag ereit0l megtisztitott savanyu kaposztalevélbe.
Elkészitése: Az aprd kaposzta egyharmad részét elteritem a fazék aljan, erre rateszem a
megmosott és feldarabolt kocsonyahust, valamint az eldzdleg egy é€jszakan at vizben vagy



tejben aztatott, darabokra vagott fiistiilt oldalast. Erre a kovetkezd réteg savanyu kaposztat
teritem. Megs6zom, meghintem borssal, majd beboritom a megtoltétt savanyl
kaposztalevelekkel. Erre nyers, felszeletelt lapockat helyezek, végiil beboritom a maradék
apro kédposztaval. Megsdzom, meghintem borssal és 5 dI tejfollel nyakon ontém. Az edényt
lefedem ¢és forro siitébe teszem. Legalabb 3 6ran keresztiil siitom kozepes langon. Talalaskor
a tanyérjan ki-ki megtejfolozi.

Sertés husok

Orjaleves

A kb. 1 kilonyi megmosott sertéskarajcsontot - amelyen kisebb htisdarabok talalhatok - 2 liter
vizben feltessziik fOni. Az elsd forrds utdn a tetejérdl a habot leszedjiik. soval, kakukkfiivel,
szurokflivel, borssal izesitjiik és hozzaadjuk az egészben hagyott leveszoldségeket (sargarépa,
fehérrépa, zeller, karalabé, kelképoszta, gomba, vOroshagyma), a paradicsomot és a
zo6ldpaprikat. Lassu tizon kb. egy és fél ordig fozziik. Ezutan a levest 10 percig allni hagyjuk,
majd leszlirjiik. Finom metélttel, a darabolt csonttal és a zoldségekkel egyiitt, ecetes tormaval
talaljuk.

Gabris leves

30 dkg sertéshust megdaralunk, soval, torott borssal és 1 db tojassal dsszedolgozzuk. Vizes
késsel gombocokat formalunk beldle és a husleveshez hasonldan bezdldségelt és fliszerezett,
forrasban levé paradicsom-ivoléhez adjuk. Amikor a gombocok és a zoldségek mar majdnem
megpuhultak, akkor kis darabokra tordelt makaronit f6ziink a paradicsomléhez. Egyéni izlés
szerint cukorral is izesithetjiik, reszelt sajttal meghintve talaljuk.

Angol vagdalt

40 dkg daralt sertéshusbol tejben daztatott és kicsavart zsemlével, 2 tojassal, reszelt
voroshagymaval, sdval, torott borssal vagdalt masszat készitiink. Pogéacsa alakura formazzuk,
zsemlemorzsaba forgatjuk ¢és zsiradékban megsiitjik. Ugyancsak bd zsiradékban
zsemlekarikakat siitink. Mindegyik zsemlekarikara 1-1 vagdaltat fektetink és 1-1
tiikortojassal befedjiik. Kivalo egytal étel vagy tea mellé vacsora.

Olasz sertéskaraj

A szép rovidkaraj szeleteket husverdvel kiss¢ megveregetjiik. Megsdzzuk és tlizallo talba
rakjuk, kozvetleniil egymas mellé. (A talat nem zsirozzuk ki!) Mindegyik szeletet leontjiik
strli tejfollel és beszorjuk reszelt sajttal, majd forrd siitében, nagy langon pirosra siitjiik.
Burgonyapiirét vagy siilt burgonyat adunk mellé.

Piramis

Sertés aprohusbol a szokdsos modon vagdalt hus masszat €s az atlagosnal egy kicsit
keményebb burgonyapiirét készitiink. Vastagon kivajazott tepsibe helyezziik a vagdaltat,
kozepébe két keménytojast rakunk és kenyéralakura formdzzuk. Kb. 15 percig siitOben
eldstitjiik, majd a burgonyapiirével befedjiik, tojassargdjaval megkenjiik és siitében kb. 30



percig tovabb siitjiik. Idénként olvasztott vajjal, illetve sajat levével locsolgatjuk. Kiilon koret
nem sziikséges hozza, idénysalataval talaljuk.

Citromos sertéssiilt

A sertéslapockat keskeny hosszu darabban (hogy jol lehessen szeletelni) kevés reszelt
hagymas zsiron puhéra paroljuk. Ha megpuhult, kivessziik a zsirbdl és hiilni hagyjuk. Ezalatt
a levét megszorjuk kevés liszttel, 1-2 dl tejfollel folenged;jiik és krémszerli martassa befézziik.
Soéval, pici borssal, reszelt citrom héjaval és levével izesitjiikk. A hust felszeleteljiik, talra
tessziik ¢s martassal ledntjik. Metélt tésztaval talaljuk. A citromos sertéssiiltet
karajszeletekbdl is készithetjiik.

Malacporkolt

A megtisztitott €és megmosott malachust kdzépnagysagl kockakra vagjuk. Személyenként 2
dkg voroshagymat aprora Osszevagva zsiron megparolunk, hozzatessziik a feldarabolt
malachust, gyengén megsozzuk, kissé megpiritjuk, majd teszlink hozza egy kis mokkaskanal
¢des pirospaprikat, kevés paradicsomot és fedd alatt puhéara paroljuk. Tarhonyéval talaljuk.

Hortobagyi toltott burgonya

A szokédsos moddon sertésporkoltet készitiink. Kdzben személyenként két darab nagyobb
burgonyat héjaban megf8ziink, majd tisztitds utdn hosszaban félbevagjuk 6ket. Uregeket
kaparunk ki. Ezutdn a porkoltet levétdl lecsurgatjuk és pépesre vagjuk. A huaskrémmel
megtoltjiilk a burgonydkat, majd kivajazott tiizalld6 edénybe helyezziikk. A porkolt tejfeles
habaréssal bestritjiik és a burgonyakat bevonjuk vele. Elomelegitett siitében kb. 25 percig
sttjik.

Husos burgonyagomboc

A szokasos moddon sertésporkoltet készitiink. Kozben 40 dkg burgonyat megféziink,
meghdmozunk és attoriink, eldolgozzuk 20 dkg liszttel, valamint 1 db tojassal, csipetnyi
soval. Kb. 1 orat pihentetjiik. A porkoltet levétdl jol lecsurgatjuk és finomra vagjuk.
Rahalmozzuk a huspépet és gombocokat formalunk. Lassan, lobogd sos vizben kifdézziik,
majd lesziirjiikk. A tejfolos martassal athuzva zoldpaprikaval és paradicsommal diszitve
talaljuk.

Kalocsai sertésborda

Hozzéavalok: 60 dkg sertés karaj, 20 dkg csészar szalonna, 5 dkg liszt, sd, bors, 10 dkg virsli,
30 dkg zdldpaprika, 15 dkg paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 3 dkg pirospaprika, 1 fej
voroshagyma.

Elkészitése: A szalonnat apré kockékra vagjuk, és livegesre megpiritjuk. A hust sézzuk,
borsozzuk, paprikas lisztben megforgatjuk ¢és hirtelen mindkét oldalat megsiitjiik. Kivessziik a
hast a zsirbol és beletessziik az aprora vagott hagymat és a szétziizott fokhagymat, és
iivegesre paroljuk. Ekkor beletessziik a paprikat és a paradicsomot. Amikor félig megpuhult,
hozzaadjuk a karikéara vagott virslit, és visszarakjuk a hust, a maradék paprikéval meghintjiik
¢€s 3-4 percig tovabb f6zziik.



Csopaki tokany

A hist 5-6 cm hosszi, ujjnyi vastag csikokra vagjuk. A kevés zsiradékon reszelt
voroshagymat kicsit megpiritjuk, majd paradicsompiirét és kevés vizet adunk hozza.
Hozzatessziik a hust. Séval, torott borssal fliszerezziik és félig puhara paroljuk. Mikor a hus
félig megpuhult, akkor hozzaadjuk a z6ldborsot €s annyi szaraz fehérbort, hogy ne legyen tul
hig a leve. Egyiitt készre f6zziik. Galuskéval talaljuk, sz6l6szemekkel diszitjik.

Debreceni tokany

A hust csikokra vagjuk. Szintén csikokra vagott fiistolt szalonna zsirjaban finomra vagott
voroshagymat fonnyasztunk és hozzaadjuk a hust. Pirospaprikaval megszorjuk és kevés vizzel
felenged;jiik. S6zzuk, borsozzuk. Amikor a hts félig puha, akkor kockara vagott zoldpaprikat,
paradicsomot, valamint karikézott debrecenit adunk hozza. Egyiitt készre paroljuk. Hagymas,
tort burgonyaval talaljuk.

Székely sertéskorom

10-15 dkg aprora vagott hagymat 5-10 dkg zsirban halvanyan megpiritunk, megszorjuk 1 dkg
tobbféle pirospaprikaval, majd elkeverjiik. Ezutan kevés vizzel felenged;jiik, hozzaadunk 1-2
gerezd fokhagymat, par szem 6rolt koménymagot, kevés sot, és az el6fozott 1 kg sertéskdrmot
levével egyiitt fedo alatt puhara paroljuk. Ezutan a kérmoket kiszedjiik egy masik edénybe (a
szilankok végett), majd a porkoltlét 10 dkg konzervlecsdval vagy nyaron zoldpaprikaval,
paradicsommal izesitjiik és még egyszer felforraljuk. Az igy készitett koromporkdolt rovid
levébe fél kg kicsavart savanyt kaposztat tesziink és a porkdlt levével jol Osszekeverjiik.
Kevés meleg vizzel felengedjiik és mérsékelt tlizon puhara paroljuk. Amikor a képoszta
puhara fott, 2 dl tejfolbol és 2 dkg lisztbdl habaréast készitiink, majd raontjiik. A melegen
tartott kormot a tal aljara, a forrd kaposztat a tetejére rakjuk, kevés tejfollel még leontjiik €s
finomra vagott kaporral megszorjuk.

Mexikoi sertésflekken

Hozzévalok: 3 szal Gjhagyma, 1 doboz konzervbab, 4 szelet tarja, siiltekhez fiiszerkeverék, 3
ek. olaj, 1 tasak chili con carne alap.

Elkészitése: A hagymat megtisztitjuk és karikakra vagjuk. A babot lecsepegtetjiik. A tarjat
bedorzsoljik fliszerkeverékkel, majd mindkét oldalat megsiitjik az olajban. Ha kész,
kivessziik és melegen tartjuk. A visszamaradt olajban megparoljuk a hagymat, felontjiik 3 dl
vizzel, hozzéadjuk a chili con carne alapot, a babot, és alaposan dsszekeverjiik. Idonként
megkeverjik ¢€s lasst tlizon kb. 10 percig f6zziik. A chilis ragut a flekkenre halmozzuk. Aki
szereti er0s paprikat is rakhat bele. Friss bagettet kindlunk hozza.



Marhahusbol késziilt ételek

Zengoi toltott rostélyos

Hozzavalok: 5 dkg fiistolt szalonna, 2 kis fej voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 10 dkg
zOldpaprika, 20 dkg sertésveld, 2 tojas, s, 80 dkg rostélyos (csont nélkiil), 5 dkg zsir, 15 dkg
gomba, torott bors, 1 evoékandl pirospaprika, 1,5 dl tejfol, 1 evdkanal liszt, 1 csomo
petrezselyemzold, 4 adag ribizli.

Elkészitése: Az aprora vagott szalonnat kisiitom, megpiritom rajta az egyik fej hagymat és a
fokhagymat, rateszem a csikokra vagott zoldpaprikat, és a sajat levében iivegesre parolom.
Ezutan a megtisztitott, lehartydzott, aprora vagott vel6ét hozzatéve néhany percig piritom,
majd a felvert tojast is hozzddntve kocsonydsodasig keverem, ezutdn megsézom. Az
egyforma szeletekre véagott hust kiverem, rdkenem a tdlteléket, majd Osszegdngydlom és
zsineggel megkotom. Forrd zsirban megpiritom, két pohar vizet 6ntok ala, és megparolom. A
forrd zsiron livegesre piritom a maradék vordshagymat, majd a felszeletelt gombat megsozva
fedo alatt puhara parolom. Borssal €s pirospaprikaval megszérom, €és a hus parololevével
felontom. Jol Osszeforralom, majd raontdom a hisra. Még egyszer felforralom, végiil
meghintem aprora vagott petrezselyemzolddel. Ribizlivel talalom.

Szerb rostélyos

Hozzavalok: 80 dkg rostélyos (csont nélkiil), s6, 4 evOkanal zsir, 15 dkg voroshagyma, 1
kavéskanal pirospaprika, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 késhegynyi kéménymag, 1 1/4 kg
kelkéaposzta, 15 dkg zdldpaprika, 10 dkg paradicsom.

Elkészitése: A felszeletelt rostélyosokat kiverem, bevagdosom, megsézom, kevés forrd
zsirban mindkét oldalukon eldsiitom, majd félreteszem. A siitézsirban iivegesre piritom a
finomra vagott voroshagymat. Raszérom a fliszerpaprikat és a zuzott fokhagymaval egyiitt
aprora vagott koménymagot. Kevés vizzel vagy csontlével felengedem, felforralom és ebben
parolom az eldsiitott rostélyosokat. Kozben a megtisztitott kelkaposztat cikkekre vagom, sos
vizben félig puhéra f6zom és lesziirom. A zoldpaprikat és a paradicsomot felszeletelem. Ha a
his majdnem puha, hozzdadom a kelkaposztat, a zoldpaprikat és a paradicsomot. Annyi vizet
(vagy csontlevet) ontok ra, hogy az egészet ellepje, majd készre f6zom. Az elkésziilt
rostélyosokat utanizesitem. Talalaskor a husszeletekre halmozom a kelkaposztat. Sos
burgonyaval kindlom.

Toltott borjuszegy "Sir Henri"

Hozzéavalok: 100 g felszeletelt szalonna, 300 g borjuvagdalt hus, 1 kg toltenivalo borjuszegy 2
sargarépa, 1 hagyma, 1 koteg petrezselyem, so, bors, tojas, 4 evOkanal kukoricaszem, 4
evOkanal piszticia bél, 1 zeller, 1 péréhagyma, 2 evokanal étolaj, babérlevéllel és
szegfliszeggel attlizott hagyma, fél citromnak a leve, 3 dl fehérbor, 4 dl marha erdleves.

Elkészitése: Egy sargarépat aprdo kockara vagunk, majd felszeleteljik a hagymat, a
petrezselymet és a siitétepsiben felolvasztott szalonnaval paroljuk 3 evdkanal vizben, amit
soval izesitliink és addig paroljuk, mig a sargarépa puha nem lesz. Utana a fed6t levessziik és
kiparologtatjuk a vizet. Kihiilés utdn vagdalt hussal és tojassal Osszekeverjiik. Utana
beletessziik a kukoricat és a pisztaciat. Az igy nyert keverékkel megtoltjiik a szegyhtisba
elérevagott "zsebet", amit t6ltés utan cérnaval varrunk be. A mésik sargarépat és poréhagymat



felszeleteljiik, majd az eldmelegitett siitdtepsiben étolajban a toltott szegy mindkét oldalat
alaposan megsiitjilkk. Az eldpiritott hagymat a z6ldséggel roviden paroljuk, majd citromlevet,
fehérbort €s er6leves-fozetet adagolunk hozza. 220 fokon fedetleniil 30 percig siitjilk, majd
ezutan a hdmérsékletet 150 fokra allitjuk és igy két orat siitjiik. Ezen 1d6 alatt kb. négyszer
megforgatjuk és a levével locsolgatjuk. A megsiilt toltott szegyet vagodeszkan kb. 5 percig
allni hagyjuk, majd a felszeletelt siiltet a lesziirt 1ével lelocsoljuk és talaljuk.

Angol bélszin

A jo éllott bélszint teljesen megtisztitunk hartyaitdl, talba tessziik, megkenjiik mustarral, torott
borssal és olajat ontiink ra. igy hagyjuk par 6ran at allni, majd kozvetleniil siités elbtt
megsozzuk. Tepsiben zsirt vagy olajat forrositunk és beletessziik a bélszint. Nagy tlizon
minden oldalat 5-5 percig siitjiik, Végiil forr6 siitdben még 20 percig siitjiikk tovabb. Kdzben
kétszer-haromszor meglocsoljuk és megforgatjuk. Ha nagyon vastag a bélszin, 30 percig is
sithetjilk, de tovabb nem szabad, mert teljesen atsiil és nem lesz beliil véres.
Burgonyapiirével, angolosan készitett zoldségfélékkel talaljuk. Mustart adunk hozza.

Bélszinfilék hagymasan

A jol megtisztitott és allott bélszinbdl 6 dkg-os szeleteket vagunk. Kés hataval mindkét
oldalat jol megveregetjiilk, majd szép gombolyli szeleteket formdlunk beldle. Reszelt
hagymaval minden szeletet bekeniink, torott borssal megszorjuk és mély tidlba egymasra
rakjuk Ugy, hogy az egyes szeletekre még egy-egy kanal olajat is Ontlink. Par 6ran &t hagyjuk
igy allni. Serpenydben, nagy tlizon kevés zsirt vagy olajat forrdsitunk és a szeleteket elobb
lisztbe martva hirtelen kistitjiik, ezutan sézzuk és talra téve leontjik a siilt zsirral, amelyet
elobb még kevés vizzel felforralunk €s séval megizesitiink. Burgonyapiirét vagy szalma
burgonyat adunk mellé.

Beefsteak

A megtisztitott bélszinbdl 12-14 dkg-os vastag szeleteket vagunk. Kés hataval megveregetjiik,
majd eredeti kerek alakjara 0sszenyomkodjuk. Gyengén megs6zzuk, megborsozzuk, olajjal
bekenjiik és egy fél orara félretessziik. Serpenydben, nagy langon zsirt vagy olajat forrésitunk
¢s a bélszin szeleteket mindkét oldalukon rozsdabarnara siitjiik. Tiikortojassal talaljuk.
Burgonyapiirét és mustart adunk mellé vagy tetszés szerinti angolos korettel is talalhatjuk.

Borsos marhasiilt

Személyenként 3 dkg hagymat aprora vagunk és forrd zsirban megfonnyasztjuk. Marhafertdt
vagy felsal sz¢élét egy darabban a hagymas zsiron addig siitjiik, amig nyers szinét elveszti.
Megsozzuk, torott borssal meghintjiik, a zsirba tesziink egy kandlka mustart és meleg vizzel
felontve puhara paroljuk. Ha mar a hus megpuhult, kivessziik a ldbasbol ¢és felszeleteljiik.
Levéhez 2 dlI tejfolt vegyitiink. Visszarakjuk a felszeletelt hust és siitében még 10-15 percig
paroljuk. Rizst vagy piritott burgonyat adunk hozza.

Borsos tokany
Legjobb, ha bélszin szE&lE€bdl, az ugynevezett pacsnibdl készitjiik. Személyenként fél

vOroshagymat aprora vagunk, zsirban megparoljuk és hozzatessziik a metéltre vagott hust.
Izlés szerint s6zzuk, borsozzuk, meghintjiik kevés aprora vagott petrezselyemzoldjével, majd



puhdra paroljuk. Idénként kevés melegvizet toltsiink utdna, nehogy leégjen. Ha a hus
megpuhult, 1-2 kandl bort adunk hozza. Télalas eldtt pici lisztet szorunk ra, és kevés vizzel
felforraljuk. Tort burgonyat vagy tarhonyat €s savanyusagot adunk mellé.

Hagymas rostélyos

A rostélyos szeleteket hartyaitdl megtisztitjuk, az izmokat és a széleit atvagdossuk ¢s
hasverdvel vékonyra kiverjiik. Torott borssal meghintjiik, ledntjiik olajjal és félordig allni
hagyjuk. Serpenydben, forrdé zsiron vékony karikdkra vagott hagymat megpiritunk szép
pirosra (személyenként 3 dkg-ot), majd szlirdlapattal kiszedjiik és meleg helyre tessziik.
Ugyanebben a zsirban erds tliznél hirtelen kistitjiik a rostélyos szeleteket, mindkét oldalukat
rozsdavordsre. Siités utan megsozzuk. Talra téve megszorjuk a siilt hagymaval, piritott
burgonyat, mustart és savanyusagot adunk mellé.

Marhaporkolt

Legjobb hozza a vesepecsenye széle (pacsni) vagy labszar. Személyenként fél db hagymat
aprora vagunk ¢és forrd zsirban megfonnyasztjuk. A hust kockékra vagjuk, megsézzuk és a
hagymahoz tessziik. Addig siitjik a hagymas zsirban, amig nyers vords szinét el nem
vesztette. Ekkor egy mokkaskanalnyi pirospaprikat és egy kevés meleg vizet tesziink ra, majd
fed6 alatt puhara paroljuk. Amig puhul, a vizet tobbszor potoljuk. Kézben, ha van friss
paradicsom ¢€s zoldpaprika, abbdl is tesziink hozza egy keveset kimagozva ¢és karikéara vagva.
Télen egy kevés paradicsompiirét tehetiink bele. Tort burgonyaval vagy tarhonyaval talaljuk.

Egytal ételek

Babgulyas fiistolt csiilokkel

Hozzavalok: 1 db fiistolt csiilok (kb. 80-100 dkg), 50 dkg tarka bab, 3 szal sargarépa, 2 szal
petrezselyemgyokér, 1 zeller, 1 csom6 zdldség zdldje, 25 dkg burgonya. A rantashoz: 1 fej
kozepes hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 kdvéskanal pirospaprika, 3 evékanal liszt. SO, bors,
majoranna, kakukkfii, szurokfli, bazsalikom, borsikafii. A csipetkéhez: 1 tojés, csipet so, olaj,
¢és annyi liszt, amennyit a tojas felvesz, ha kemény tésztat gytrunk.

Elkészitése: A babot és a fiistdlt csiilkot el6zd este beaztatjuk. Utdna az aztatovizzel
mindkettét odatessziik foni. Amikor félig megfott a bab, beletessziik a karikakra vagott
zOldségeket ¢és a kockéra vagott burgonyat, a fiistolt csiilkot kivessziik és aprd kockdkra
vagjuk, majd visszatessziik a levesbe és tovabb fézziik. Amikor majdnem megpuhult a bab
meg a zOldségfélék és a csiilok, ekkor kezdem fiiszerezni. El0sz6r megsdzom, teszek bele egy
csipet kakukkfiivet, egy csipet szurokfiivet, bazsalikomot, majorannat, borsika fiivet, borsot és
z6ldséglevelet. Ezutan csindlok egy magyaros rantast (hagyma, fokhagyma, pirospaprika) ¢s
berantom. Csipetke tésztaval gazdagithatjuk és készre f6zziik.

Pacalporkolt (sertés korommel)

Hozzavalok: 2 kg pacal, 1 nagyobb sertéskorom, 50 dkg hagyma, majoranna, szurokfii,
borsikafii, bors, so, pirospaprika, 1 dl ola;.



Elkészitése: A pacalt és a kormot alaposan megtisztitjuk, a pacalt csikokra, a kormdt harom
darabra vagjuk. A hagymat livegesre megpiritjuk, majd pirospaprikaval megszorjuk €s ontiink
ra egy kis vizet, hogy a paprika nehogy leégjen. Ekkor beletessziik a csikokra vagott pacalt, és
a darabokra vagott kormdt. Majd annyi vizet dntiink rd amennyi két-harom ujjnyival ellepi, és
lassu tizon, idonként megkeverve kortilbeliil két orat f6zziikk. Amikor mar majdnem megfott,
megfliszerezziik, sdval, majorannaval, szurokfiivel, borsikafiivel és borssal. A kérmoét, ha mar
megfott, kivesszilk, vigydzva ra nehogy szétfojon. Fétt burgonyaval, vagy petrezselymes
burgonyéval talaljuk.

Bogracsgulyas

Hozzavalok: 80 dkg marhahts, 5 dkg zsir, 1 nagyobb fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma,
pirospaprika, s6, koménymag, majoranna, 20 dkg lecso, 50 dkg burgonya, csipetkebetét.
Elkészitése: Az aprora vagott hagymat zsirban megpiritjuk. A langrél levéve hozzdadjuk a
paprikat, elkeverjiik, egy kevés vizzel felengedjiik és visszatéve zsirjara siitjiik. Az egyforma
kockakra vagott hust beletessziik, elkeverjiikk, megsézzuk. Fedd alatt, mérsékelt t{izon,
paroljuk. Ha elf6tte sajat levét, egy kevés forrd vizet Ontiink rd. Parolas kdzben hozzaadjuk a
szétzhzott fokhagymat és az aprora vagott koményt. Amikor majdnem puha, hozzatessziik a
szép apro kockakra vagott burgonyat ¢s addig paroljuk vele, amig a burgonya iiveges nem
lesz. Ugyancsak akkor adjuk hozza a zdldpaprikat és a friss paradicsomot (vagy lecsot).
Folengedjiik vizzel a kivant mennyiségre, utdnasézzuk, és az egészet puhéara fézziik. Kiilon
kifozott csipetkével talaljuk.

Marhagulyas

Hozzéavalok: 60 dkg marha labszar, 40 dkg burgonya, 1 sargarépa, 1 fehérrépa, 1 kisebb
zeller, 1 kozepes nagysagi hagyma, 1 paprika, 1 paradicsom, 1 csomd petrezselyem, 1-2 szél
zellerlevél, 1 doboz pritamin, 1 evékanal étolaj, 1 tojas, 10 dkg liszt, s6, Orolt pirospaprika,
bors, kdmény, kakukkfii, 1 marhahusleves kocka, 1 dl szaraz vorosbor.

Elkészitése: A hust kb. 2x2 cm-es kockakra vagjuk, és az olajon az aprora vagott hagymaval,
paprikéval és paradicsommal, 1 evékanal pirospaprikéaval, kis vizzel puhara paroljuk. Utana 2
liter vizzel felengedjiik. Beletessziik a felszeletelt zoldségeket, a leveskockat, a pritamint, a
bort, hozzdadunk 1 kavéskanal sot és 1-1 késhegynyit a fliszerekbdl. Addig f6zziik, amig a
hts megpuhul. Utdna belerakjuk a meghamozott, kockara vagott krumplit. A lisztbdl kis
soval, vizzel, egy tojassal kemény tésztat készitiink, és csipetkét szaggatunk beldle, és a
krumplival egyidejlileg azt is a levesbe fozziik. (A csipetke félkoromnyi, laposra formézott)
Tiz perc multan szorjuk bele az aprora vagott petrezselymet is. Ha nem elég piros a szine,
pirospaprikat, ha sziikséges, sot is tesziink bele. Egyet forraljuk. Talalas: mély tdnyérban,
friss, fehérkenyérrel és szaraz vordsborral kindljuk.

Birkaragu

Hozzavalok: 60 dkg birka lapocka, 50 dkg burgonya, 10 dkg gomba, 1 kdzepes nagysagu
hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 zoldpaprika, 2 paradicsom, 1 nagy sargarépa, 1 nagy
sargarépa, 10 dkg csaszarhus, 1 evOkanal olaj, s6, 6rolt bors, pirospaprika, kakukkfii, 1
babérlevél, 1 dl szaraz fehérbor.

Elkészitése: A kb. 3x3 cm-es darabokra vagott hlist az olajon az aprora vagott hagymaval,
zOldpaprikaval, paradicsommal puhara paroljuk. Hozzdadjuk a csikokra vagott csdszarhust.
Tovabb siitjiik 10 percig. Beletessziik a szeletekre vagott gombat, a karikara vagott sargarépat,
a szétnyomott fokhagymat, hozzadadunk 1 evdkanal pirospaprikat (aki szereti erdset), 1-1



késhegynyit a fiszerekbdl, 2 kavéskanal sot. Felontjiik 1 liter vizzel és a borral. Belerakjuk a
meghamozott, felkockazott burgonyat és a babérlevelet. Ha kell, még fliszerezziik és készre
fézziikk. Olyan legyen mint egy stirii leves. Télaléas: friss, fehér kenyérrel és vordsborral
kinéljuk, mély tdnyérban.

Korhely halaszlé

Hozzavalok: 1 db kb. 1,5 kg-os ponty, 1 fej hagyma, 1 zdldpaprika, 1 paradicsom, fél citrom,
1 dl tejfol, so, 6rolt tarkony, pirospaprika, fehér bors, babérlevél, 1 halaszlé kocka, 1 dl széraz
fehér bor.

Elkészitése: A karikdkra vagott hagymat, zoldpaprikat, paradicsomot 10 szem borssal, a
babérlevéllel és a hal farkrészével 1 liter vizben 20 percig fézziik. A megtisztitott halat
legalabb 6 szeletre vagjuk és besozzuk. A zoldségeket és a farkrészt szitan attorjiik. A
halszeleteket, a fejet és a belsdségeket labosba rakjuk, az atpasszirozott levet raontjiik.
Felenged;jiik annyi vizzel, hogy a halat éppen ellepje. Hozzaadjuk a bort, a halaszl¢ kockat.
Beletessziik a meghamozott és karikara szelt citromot. Fiiszerezziik 1 evékanal (édes vagy
erds) pirospaprikaval, kevés séval, 1-1 késhegynyi fehér borssal és tarkonnyal. Takarékon 20-
25 percig fozziik. Belekeverjiik a tejfolt. Megizleljiik, hogy kell-e még fiiszerezni. Talalas
el6tt egyet forraljuk. Talalas: Aki szereti, szélesmetéltet adhat mellé. Friss fehérkenyérrel és
szaraz fehérborral kitling eledel.

Magyaros egytal

Hozzéavalok: 50 dkg sertés lapocka vagy comb, 1 par szafaladé, 1,2 kg burgonya, 2
z6ldpaprika, 2 paradicsom, 1 nagy hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 doboz pritamin, 10 deka
csaszarhus, 2 evoOkanal olaj, s6, Orolt pirospaprika, bors, szurokfli, rozmaring, 1
marhahusleves kocka.

Elkészitése: A csaszarhust csikokra vagjuk, kiolvasztjuk és a zsirjan megfuttatjuk az aprora
vagott hagymat és zoldpaprikat. Beletessziik a kockara vagott hust és a paradicsomokat, viz
hozzaadéasaval 30 percig paroljuk. Ezutan belekeverjilk a szétnyomott fokhagymat, a
pritamint, a leveskockat, a meghamozott és nagy kockdra vagott krumplit, a felkarikazott
szafalddét, az olajat. Fliszerezziik 1 kavéskanal soval, 1 evOkanal édes €s erds paprikaval, 1-1
késhegynyivel a fiiszerekbdl. Felengedjiik annyi vizzel, hogy ellepje az ételt. Kis langon,
letakarva, addig fozziik, amig a krumpli megf6 (ne legyen tul puha). Télalas: A legjobb
kovaszos uborkaval, de barmilyen savanyusagot adhatunk mellé.

Székelykaposzta

Hozzéavalok: 1 kg kicsontozott csiilok, 30 dkg sertés lapocka, 2 kg savanyu képoszta, 1
nagyobb hagyma, 1 zoldpaprika, 1 paradicsom, 1 doboz pritamin, 2 dl tejfol, 10 dkg
csaszarhus, 15 dkg rizs, so, Orolt pirospaprika, 3 babérlevél, bors, szurokfii, majoranna,
komény, 1 marhahusleves kocka.

Elkészitése: A csikokra vagott csaszarhust megpiritjuk, a zsirjan megfuttatjuk a felszeletelt
hagymat és zoldpaprikat. Hozzaadjuk a felkockazott, kicsontozott csiilkot €s a lapockat a
paradicsommal. Viz hozzaadasaval 25 percig paroljuk. Beletessziik a képosztat, a forrd vizben
megmosott rizst a pritamint, a leveskockat. Fiiszerezziik 1 kavéskanal soval, 1-1 evékanal
édes ¢és erds paprikaval, 3 babérlevéllel, 1-1 késhegynyivel a tobbi fliszerekbdl. Felontjiik
annyi vizzel, hogy éppen ellepje az ételt. Felforraljuk. Letakarva 15 percig takarékon fozziik.
Levessziik a tlizrdl és 30 percig allni hagyjuk. Fogyasztas el6tt a siitében, egy vajjal kikent



tlizallo talban atforrdsitjuk. Talalas: A tizallé talban rakjuk az asztalra. Kis talkaban tejfolt és
friss fehérkenyeret kindlunk hozza.

Solet

Hozzavalok: 1 db kisebb fiistolt csiilok, 50 deka marhaszegy, 2 liba- vagy kacsacomb, 10
deka csaszarhtis, 1 nagyobb hagyma, 60 dkg tarkabab, 20 deka arpagyongy, so, Orolt
fehérbors, szurokfii, majoranna, borsikafii.

Elkészitése: A babot el6z6 nap bedztatjuk hideg vizbe. A vizet tobbszor cseréljiik. A csikokra
vagott csaszarhust kiolvasztjuk, a zsirjdn megfuttatjuk az aprora vagott hagymat. Megfeleld
nagysagu, lefedhetd fazékba rakjuk a haromféle hust (mindegyiket egy darabban hagyva).
Raészorjuk a babot és az arpagyongydt, a szétnyomott fokhagymat. Raontjiik a csdszarhusos
hagymat. Felontjiikk annyi vizzel, hogy ellepje. Siitében, a kozepesnél kisebb hoéfokon,
letakarva, kb. 4 ora hosszat fozziik, siitjiik. 3 6ra multdin megkostoljuk, hogy kell-e még
fiiszerezni. Ugy jo, ha a levét teljesen elfétte és a hiisok puhak. Keverni nem szabad. Talalés:
Egy éatforrositott, nagy tlizallo tidlon (ha van, szdgletesen) a hdromféle hust feldarabolva,
izlésesen elrendezziik €s a babbal koritjiik. Nagyon forrdn tessziik az asztalra. Uborkat, céklat
vagy mas savanyusagot adunk hozza.

Toltott kaposzta

Hozzéavalok: 80 deka sertés lapocka, 50 deka oldalas, 10 deka fiistolt szalonna, 50 deka
savanyl kéaposzta, 12 darab savanyitott kdposztalevél, 1 doboz pritamin, 1 doboz
paradicsompiiré, 20 deka rizs, 2 dl tejfol, so, Orolt pirospaprika, bors, 2 db marhahusleves
kocka, 2 evOkanal zsiros rantas.

Elkészitése: A lapockat és a szalonnat ledaraljuk. 2 kédvéskanal soval, 1 mokkéaskanal borssal
fliszerezziik ¢és a megmosott rizzsel meg 1 dl vizzel jol Osszekeverjik. A savanyu
kaposztaleveleket leforrazzuk. A tolteléket 12 részre osztjuk és adagonként a levelekbe
csavarjuk. A két végét begylirjiik. Egy nagy labas aljara rakjuk a savanyu kaposzta felét,
rahelyezziik a csikokra vagott oldalast, rarakjuk a toltelékeket. Rateritjiik a savanya kaposzta
masik felét. Felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje. Beletessziik a leveskockékat. Takarékon kb.
1 és fél orat fézziik. A rantast elkeverjiik a pritaminnal, a paradicsompiirével, 1 evOkanal
pirospaprikaval, kis soval €s borssal, a kaposzta levével és berantjuk vele az ételt. Talalas:
Forrén adjuk asztalra. Kis talkaban tejfolt, és friss fehérkenyeret adunk hozza.

Toltott paprika csirkemellbol

Hozzavalok: 2 nagyobb csirkemell vagy tyakmell, 10 deka csaszarhus, 12 db kdzepes paprika,
20 deka rizsa, 2 kisdoboz paradicsompiiré, so, 6rolt bors, rozmaring, 2 tyukhusleves kocka, 2
evOkanal olajos rantas, 1 tojas, 10 deka cukor.

Elkészitése: A paprikat kicsumazzuk. A hust lefejtjiikk a csontrol, a borrel és a csaszarhussal
egyiitt ledaraljuk. Izesitjik egy kavéskanal soval és 1-1 késhegynyivel a fliszerekbdl.
Osszekeverjiikk a tojassal és 2-3 evOkanal vizzel. Megtdltjiik a paprikdkat és egy széles
labosba rakjuk. Felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje az ételt. Beletessziik a leveskockat,
hozzaadunk a fliszerekbdl 1-1 késhegynyit. Takarékon kb. hdromnegyed o6rat f6zziik. Mikor a
hts megpuhult, a paradicsompiiréket Osszekeverjilk a rantdssal, az ¢étel levével, és egyiitt
felforraljuk. A cukorral édesitjiik. Ha kell, még fliszerezziik.



Sargaborsd-fozelék

Hozzavalok: 40 dkg feles sargaborso, 1 1 fiistolthus 1€, 5 dkg voroshagyma, 4 dkg zsir, s6, 4
dkg liszt, 1 késhegynyi torott bors.

Elkészitése: Az el6z6 napon bedztatott borsét lesziirdm, ledblitem. Fiistolt 1ében kezdem
elfézni. Hozzaadom a megtisztitott voroshagymat. Vilagos rantast készitek, hidegvizzel
felontom, simara keverem és ezzel siliritem a mar megpuhult borsot. Lassan forralom, sdval és
torott borssal izesitem. Elf6tt levét mindig potolom. Ha kész, a vordshagymat kiveszem
beldle. Attorve is készithetd.

Koromporkolt
Hozzavalok: 1 kg sertéskorom, 5 dkg zsir, 1 nagy fej aprora vagott hagyma, paprika, so.

Elkészitése: A tisztdra mosott kormoket az iziiletiiknél tobb darabra vagjuk. A hagymat
vilagossargara piritjuk, belerakjuk a kormoket, pirospaprikaval meghintjiik, megsézzuk,
vizzel bdven felengedjiik és olyan puhara f6zziik, hogy a hus a csontrdl levaljon. Leve
bdséges legyen. Burgonyaval savanyt kaposztaval talaljuk. Sokdig puhul meg, az allat koratol
fliggden 3-4 ora alatt. Ezért ajanlatos kuktdban késziteni.

Grillek

Parasztos baranysiiltek nyarson

Hozzavalok: 6 szelet baranyborda, 6 db virsli, 6 db baranyvese, 6 db gomba, 3 kisebb
paradicsom, 1 dl olaj, s, bors, 1 citrom.

Elkészitése: Vagjuk a virslit harom darabra, a vesét kétfelé, a paradicsomot pedig négyfelé. A
gombafejeket hagyjuk meg egészben. Mindegyik nyarsra egyenld ardnyban szlrjuk fel a
kiilonb6z6 Osszetevoket. Locsoljuk meg jol olajjal. Tegylik lecsdpogtetés nyarssiitdbe, és S
perc mulva forgassuk meg. Ismételjiik meg a miiveletet a teljes siitésig. Soval, borssal
izesitsiik. Citromkarikakkal talaljuk.

Békacomb nyarson siitve

Hozzavalok: 6 tucat friss békacomb, 4 citrom, 1 dl olaj, mustar, so, bors.

Elkészitése: Szurjuk nyarsra a békacombokat. Martogassuk meg jol olajban, 2 citrom kifacsart
levében, aztan fiiszerezziik soval, borssal. Tegyiik forrd grillsiitébe és forgassuk 4-5 percig.
Siités kdzben kenjiik meg vékonyan kevés mustarral. Citromszeletekkel talaljuk.

Hering bundaban siitve

Hozzavalok: 12-18 db hering (nagysagtol fiiggden), 10 dkg vaj, 1 citrom, 10 dkg liszt, 1 pohar
mustar.

Elkészitése: Pikkelyezziik le, belezziik ki és mossuk meg a frissen vasarolt halat, majd itassuk
le réla a vizet. Keverjlik 0ssze a mustart a liszttel, majd martogassuk meg benne a heringeket
¢s tegylik a siitd racsara. Talalaskor adjunk hozza olvasztott vajat és citromszeleteket.



Tengeri kagylok (pétoncles) nyarson

Hozzéavalok: 36 db friss kagylod (nyarsanként 6 db), 6 szelet fiistolt (borjuszegy) sonka, 1 dl
olaj, 4 citrom, 2 piros szinii paprika.

Elkészitése: Gongydljiik be egyenként a kagylohusokat a csikokra vagott sonkaszeletekbe.
Magozzuk ki a paprikat, és vagjuk le egyenld darabokra. Tiizziik hurkapalcikara a kagylokat
¢s a paprikaszeletkéket. A két végén kagyloval zarjuk a sort. 2 citrom kifacsart levében 10
percig pacoljuk meg a nyarsat, utdana csopogtessiik jol le és locsoljuk le olajjal. Grillsiitében
forgassuk 6t percig. Talalaskor tegyiink a tanyérokra negyedbe vagott citromokat.

Nyarsonsiilt Saint-Jacgues kagylok

Hozzavalok: 60 dkg Saint-Jacgues kagylo, 50 dkg fekete kagylo, (moule) 20 dkg gomba, 5
dkg vaj, 1 dl olaj, 1 dl fehérbor, s6, 6rdlt bors.

Elkészitése: Tegylik a kagylokat héjastul fehérborba. Adjunk hozza egy kevés vajat és borsot.
Ha szétnyiltak, kaparjuk ki. Forraljuk fel az 4ztatolét, 2 percre dobjuk bele a Saint-Jacgues
kagylokat. Tlizziik a kagylokat egymadssal valtogatva a nyarsra. Az elejét és a végét egy-egy
gombafejjel zarjuk le. Locsoljunk ra olajat. Kozepes fokozatra alitott grillsiitdben forgassuk 3
percig. Ha mar kezd pirulni, kenjiik rd a maradék vajat és fliszerezziik meg.

Grill aranykarasz kerkenni martassal

Hozzéavalok: 1 db 1,5 kg-os karasz, A kerkenni martashoz: 4 db paradicsom, 4 zdldpaprika, 2
fej hagyma, 5-6 mentalevél, petrezselyem zoldje, 1 zellergumé, fél citrom leve, 3 evékanal
olivaolaj, s6, 6rolt bors, harissza (észak-afrikai csipds fliszerkeverék, piiréformaban), 1 gerezd
fokhagyma.

Elkészitése: Belezziik ki a halat de ne pikkelyezziik le. Pardzs folott vagy grillsiitOben siissiik
meg, 5 percenként megforgatva. Forrazzuk le és huzzuk le a paradicsom héjat. Vagjuk apro
kockékra a tobbi z6ldséget. Olajjal paroljuk meg, majd a végén izesitjlik. Talalas el6tt vegyiik
le a karasz borét, és tegyiik mellé a kerkenni martast.

Tengeri varangy (6rdoghal) nyarson

Hozzéavalok: 1,2 kg tengeri varangy, 4 tojas, 25 dkg zsemlemorzsa, olaj, 2,5 dl fehérbor, so6,
bors.

Elkészitése: Forraljuk fel a bort egy kevés vizzel feleresztve, izesitsilk soval, borssal, és
dobjuk bele 2 percre a halfiléket. Csopogtessiik jol le, majd nagyobb kockékra vagva tlizziik
nyarsra. Forgassuk meg a felvert tojasban €s a zsemlemorzsaban. Lassan forgatva tegyiik 3-4
percre grillsiitdbe, kdzben kevés olajjal mindig locsoljuk meg. Talalaskor tegylink melléje
félbevagott citromot.

Pacolt baranylapocka nyarson

Hozzéavalok: 90 dkg baranylapocka, fél liter tej, 4 dl olaj, so, bors, provence-i fiiszerkeverék,
6 fej gyongyhagyma.

Elkészitése: Vagjuk fel a hust kockdkra. Aztassuk a soval, borssal és provence-i
fiszerkeverékkel izesitett tejben 3 oran at. Csopogtessiik le és tlizziik nyarsra a megtisztitott
hagymaval. Locsoljuk meg olajjal, tegyiik 6t percre forro grillsiitébe. Gyakran 6ntézziik meg
olajjal.



Siilt ponty hagymaszdsszal

Hozzavalok: 1 db 2 kg-os ponty, 30 dkg hagyma, 2,5 dl fehérbor, vaj, 50 cl zsiros tejszin, so,
bors.

Elkészitése: Belezziik ki, tisztitsuk meg, majd lemosds utan tordlgessiikk meg a pontyot.
Héamozzuk meg a hagymat, vagjuk karikara és tegyiik bele a ponty belsejébe. Adjunk hozza
egy darabka vajat, majd varrjuk be. Tegylik vajjal bdségesen megkent tepsibe. Siissiik 40
percig forré siitében. Idénként locsoljuk meg borral. Gytijtsiik dssze a levét. Ontsiik a pontyra
a tejszint és a lével locsolgatva, siissilk még tiz percig.

Vegyes nyarsonsiilt

Hozzavalok: 50 dkg hatszin, 50 dkg borjuszelet, 3 paradicsom, 1 fej hagyma, 1-2 piros szinii
paprika, 1 dl olaj, s6, bors.

Elkészitése: Vagjuk kockékra a marha- és borjuhust. A paradicsomot hagymat és a paprikat
vagjuk négyfelé. A husokat és zoldségeket valtogatva, hogy a szinek is valtakozzanak, huzzuk
nyarsra. Ontdzziik meg olajjal, és soval, borssal izesitsiik. Kb. 5 percig forgassuk forré
grillsiitében, hogy jol atsiiljon.

Disznotoros ételek

Debreceni rizses-majas hurka

Hozzavalok: (kb. 3 kg-hoz) 50 dkg rizs, 1 kg disznémadj, 1 kg tokaszalonna, 80 dkg disznohus,
10 dkg zsir, 25 dkg voroshagyma, 2 dkg cajary bors, sd, 1 csapott evékanal majoranna.
Elkészitése: A kockakra feldarabolt husféléket hideg vizben feltessziik foni, koztiik a mjat is.
20 percnyi forralds utdn a majat kiemeljiik, de a tobbi zsiradék- és husfélét még tovabbi 30
percig fozziikk. A zsiron az aprd kockdkra vagott szalonnat livegesre fonnyasztjuk. A hus
fézolevében a megtisztitott, megmosott rizst puhdra f6zziik, majd hideg vizben leoblitjiik. A
kihiilt zsiradékot a hussal kozepes lyuku husdardlon ledardljuk, és a megfonnyasztott
hagymaval, a megfozott rizzsel, a fliszerfélékkel kelléen szoérva Osszekeverjiilk. Ha nem
talaljuk elég képlékenynek a toltéshez, a f6z6vizbdl higithatjuk. A hurkabélbe lazan betdltjiik,
végeit elkotjiik, és alig forré vizben 30 percig fozziik. Ha kihiilt, fogyasztas elott atsiitjiik,
hidegen vagy melegen talaljuk.

Zsemlés majas hurka

Hozzavalok: (kb. 5 kg-hoz) 1 kg tokaszalonna-nyesedék, 1 kg disznomdj, 75 dkg véres
aprohus, 25 dkg zsir, 30 dkg voroshagyma, 10 dkg zsemle, fél liter tej, 1 g torott szegfiibors, 2
dkg torott fekete bors, 1 evékanalnyi majoranna, so.

Elkészitése: A tokaszalonnat, szalonnafélét, az aprohust sos vizben puhara fozziik. A majat
nyersen apré lyuka hasdaralon ledaraljuk. Ha a husfélék puhara fottek, szintén ledaraljuk és
hagyjuk kihiilni. Az apr6 kockara vagott zsemlét tejben megaztatjuk. A megtisztitott
voroshagymat apr6 kockdra vagva a zsiron megfonnyasztjuk, végiil az egészet alaposan
0sszedolgozzuk a hozzaadott soval és fliszerekkel. Ha a képlékenységhez sziikséges, kevés
huslével higitjuk. Az eldre elkészitett, darabokra vagott, tisztitott hurkabelet bet6ltjiik, végeit



lekotjiik, és a mar elébb leirt médon megfdzziik, a f6z61€bol kiemelve hideg vizben lehiitjiik,
majd leszaradas utadn hiivos helyen taroljuk felhasznalasig.

Rizses-majas hurka

Hozzavalok: (kb. 4 kg kész hurkdhoz) 1 kg disznomdj, 80 dkg husos tokaszalonna, 1 kg
disznotiido, 40 dkg rizs, 15 dkg zsir, 25 dkg voroshagyma, 2 dkg orolt fekete bors, 1 dkg 6rolt
szegflibors, 1 csapott evokandl majoranna, 3 dkg pirospaprika, so.

Elkészitése: A tokaszalonnat és a tiidot enyhén soés vizben puhdra fézzik, majd a levétdl
leszlirve hiilni hagyjuk. A nyers mdjat hartyaitol megtisztitjuk, majd apro lyukt husdarélon a
fott szalonnaval és tiidovel egyiitt ledaraljuk. A megtisztitott rizst puhéra f6zziik a szalonna és
a tiidé fozolevében. A megtisztitott és apréd kockdkra véagott vordoshagymat a zsiron
vilagossargara fonnyasztjuk, és a hideg vizzel leoblitett rizzsel egyiitt hozzdadjuk a daralt
szalonnahoz, tiid6hoz. Megfliszerezziik, megs6zzuk és annyi abalolevet ontlink hozz4, hogy a
massza a toltéshez sziikségesen képlékeny legyen, majd lazan bélbe toltjiik, végeit elkotjiik, és
90 fokos vizben 35 percig fézziikk. A f6z6vizbdl kiemelve hagyjuk kihiilni, és néhdny napig
hidegen tarolva, fogyasztas eldtt megsiitve fogyaszthato.

Koleskasas hurka

Hozzavalok: 60 dkg koleskasa, 80 dkg véres, zsiros hus, 1 liter disznovér, 2 dkg térott bors,
késhegynyi koménymag 6rlemény, 1 dkg szegfiibors 6rlemény, kevés majoranna, so.
Elkészitése: A megtisztitott, megmosott kolest puhéra f6zziik, mégpedig tigy, hogy a szemek
szétrepedjenek. Ezutan lesziirjiik és kihtitjiik. A puhéra f6z6tt hist apré kockdkra vagjuk, sajat
zsirjan atfuttatjuk és hozzakeverjiik a kdsat, hozzdadjuk a szitan atszlrt friss vért, megsozzuk,
megfiiszerezziikk és alaposan elkeverjiikk, majd a diszn6 kellden eldkészitett vastagbeleibe
toltjiik. A hurkavéget lekotjiik és 30 percig f0zziik. A £6z61ébdl kivett hurkat hagyjuk kihtilni.
Fogyasztas elott atsiitjiik. Melegen feldarabolva vagy a siités utan kihilve, szeletelve talaljuk.

Hideg majas hurka

Hozzéavalok: 1 kg disznomdj, 1 kg tokaszalonna, 25 dkg voroshagyma, 10 dkg zsir, 1 dkg
torott feketebors, 1 tedskanalnyi pastétomfiiszer, so.

Elkészitése: A tokaszalonnat és a majat puhara f6zziik. A fott tokaszalonnat ledaraljuk, a fott
majat szitdn attorjiik. A vOroshagymat lereszeljiik, zsiron megfonnyasztjuk, kelléen
megsozzuk, hozzaadjuk a fiiszerféléket, majd bélbe toltve megfozziik. Kelléen kihiitjiik, és
hidegen szeletelve talaljuk.

Fiistolt majas hurka

Hozzéavalok: 1 kg disznémaj, 1 kg tokaszalonna, 60 dkg tarja, 25 dkg voroshagyma, 10 dkg
zsir, 1 dkg torott fekete bors, 1 dkg 6rolt szegfiibors, s, 1 mokkaskanalnyi majoranna.

Elkészitése: A husféléket - tokaszalonnat, tarjat - sés vizben puhdra fozziik és levébdl
kiemelve hiilni hagyjuk. A majat a huslébe tessziik €s 20 percig f6zziik, majd hiilni hagyjuk és
hozzaadjuk a f6tt husokhoz s egyiitt ledaraljuk. A lereszelt voroshagymat a zsirban sargéara
fonnyasztjuk, majd az egészet 6sszedolgozzuk a sdval és a fliszerekkel. Ha sziikséges, annyi
huslevet adunk hozza, hogy kelld stirliségli masszat kapjunk, és lazan betdltjiik a hurkabélbe.
A végeit jol elkdtve csendes forrassal 90 fokos vizben f6zziik 30 percig. A f6z61ébol kiemelve
hideg vizben lehiitjiik, majd a vizbdl kivéve szellds, hiivos helyre tessziik. Ha teljesen



leszaradt, hideg fiistre helyezziik és vildgos pirosra fiistdljiik. A fiistrél levéve hiivos, szaraz
helyen taroljuk. Hetekig 6rzi izét, illatat. Hidegen fogyaszthato.

Kenémajas készitése

Hozzavalok: 1 egész disznomdj, 1 kg tokaszalonna, 8 dkg zsir, 20 dkg voroshagyma, 2 dl
tejszin, 2 dkg torott bors, so.

Elkészitése: A nyers diszndmadjat szitan attorjiik. A tokaszalonnat sos vizben puhéra {6zziik és
apro6 kockakra vagjuk. Az igen apréra vagott voOroshagymat zsiron vilagossargara
fonnyasztjuk, hozzaadjuk a majhoz és a tokaszalonndhoz. Megfiiszerezziik, megsézzuk,
hozzédadjuk a tejszint és lazan a disznd vastagbelébe toltjiik. Végeit szorosan bekatjiik és 90
fokos vizben fél oraig f6zziik. Hidegen felszeletelve fogyasztjuk.

Véres hurkak
Alfoldi véres hurka

Hozzavalok: (3 kg hurkdhoz) 1,5 1 sertésvér, 8 zsemle, 50 dkg tokaszalonna, 40 dkg
voroshagyma, 2 dkg pirospaprika, 2 dkg torott bors, 1 dkg majordnna, 1 dkg 6rolt szegfiiszeg,
sO.

Elkészitése: A zsemlét apro kockara vagjuk és a tokaszalonna felét kisiitjiik, majd ebben a
zsemlekockakat megpiritjuk. A tokaszalonnat annyi sos vizben megfdézziik, amennyi ellepi.
Ha puhara f6tt, leszlirjiik a levét. A levet raontjiik a zsemlekockdkra, majd az egészet egyiitt
megdaraljuk. A voréshagymat nagyon aprora vagjuk, a tokaszalonna zsirjan piritjuk. A
zsemlés masszaval jol Osszedolgozzuk, majd hozzadntjiik a friss vért és hozzdadjuk a
fliszereket. Az igy nyert masszat betoltjiik a hurkabélbe és 90 fokos vizben 30 percig abaljuk.
Az igy készitett hurka néhany napig Orzi finomsagat, de fagyasztoban sem tanacsos az egy
hoénapon tul torténd tartositasa.

Majorannas véres hurka

Hozzéavalok: 1 kg tokaszalonna, 6 zsemle, 1 kg fejhus, 30 dkg rizs, 5 dl tej, 2 dkg majoranna,
1 kavéskanalnyi szaritott borsikafli, 1 dkg torott feketebors, 1 liter disznovér, so.

Elkészitése: A tokaszalonnat puhara f6zziik. Az apr6 kockéra vagott zsemlét tejben aztatjuk.
A rizst megmossuk ¢és puhdra fozziik. A tejben aztatott zsemlékhez, a fott rizshez és a
megdaralt fott hishoz hozzaadjuk a fliszerféleségeket, kellden megso6zzuk. Annyi vért adunk
hozza, hogy képlékeny massza legyen. Betdltjiik a hurkabélbe és ropogos pirosra siitve frissen
talaljuk. Jégszekrényben 1-2 napig, mélyhiitdben 30 napig tarolhat6.

Rizses véres hurka

Hozzéavalok: 1 kg tokaszalonna, 50 dkg sovany hus, 25 dkg rizs, 1,5 liter disznovér, 3 dkg
pirospaprika, 0,5 dkg torott bors, 2 g kdoménymag, 10 dkg zsir, 25 dkg vordshagyma, so.

Elkészitése: A tokaszalonnat €s a hust sés vizben puhdra fozziik, levétdl lesziirjiik, majd
ledaraljuk. Az apré kockakra vagott vOroshagymat zsiron sargara piritjuk. A kelléen
megmosott rizst megfézziik, majd ledblitjiik, hozzdadjuk a ledaralt hlismasszat, a fiiszereket,
Osszekeverjiik a vérrel, a piritott hagymaval. Az igy nyert masszat lazan betdltjik a
hurkabélbe és a tovabbiakban a mar ismertetett médon jarunk el. Hideg helyen egy hétig 4ll
el.



Szarnyas husbol késziilt ételek

Toltott libacomb

Hozzavalok: 4 libacomb, 15 dkg darélt libamell, 1/2 kg gesztenye, s0, bors, szerecsendio, 2
tojas, ételizesitd, 1 evékanal finomra vagott petrezselyemzaold.

Elkészitése: A gesztenyét megmossuk, a héjat bevagdossuk és vizben megfézziik. Miutan
lesziirtiik, megtisztitjuk és aprora Osszevagjuk. A gesztenyét daralt hussal, tojassal jol
Osszedolgozzuk, kézben soval, borssal, szerecsendidval és petrezselyemzdlddel fliszerezziik.
A megtisztitott, megmosott libacombok borét a keziinkkel fellazitjuk €s a tolteléket a bor ala
toltjiik. A combokat jénaiba vagy tepsibe rakjuk, kevés ételizesitds vizet Ontiink ala, foliaval
letakarjuk és siitébe megparoljuk. Amikor a hus puhulni kezd, levessziik a foliat és pirosra
stitjiikk a combokat. Vajon parolt vegyes zoldségekkel és siilt almaval talaljuk.

Pulykamell rolad

Hozzavalok: 4 szép szelet pulykamell-fil¢, 15 dkg gesztenyemassza, 15 dkg pulykasziv és
maj, olaj, 1 csapott evékanal reszelt hagyma, 1 tejben aztatott zsemle, 1 tojas, sd, bors,
szerecsendio, fél liter leveslé.

Elkészitése: A pulykaszivet, majat ledaraljuk vagy nagyon apréra dsszevagjuk. Kevés olajon
megparoljuk a hagymat, ratessziik a szivet meg a majat, és forré olajon kevergetve
megpiritjuk. A kiolvasztott gesztenyemasszahoz hozzakeverjiik a kifacsart zsemlét, a
langyosra hiilt hagymds belsOséget, a tojast, és jol Osszegyurjuk, majd soval, borssal,
szerecsendioval fliszerezziik. A mellszeleteket ezzel a masszaval megtoltjik, feltekerjik és
hustlivel megtlizziik. A rolddokat 1abasba rakjuk, raontjiik a leveslét és fedo alatt megparoljuk.
Parolt gytimdlesokkel talaljuk.

Siilt pulykacomb marsalaval

Hozzéavalok: 2 db 75 dkg-os pulykacomb, 1 dl marsala (vords likérbor), 1 dkg szarvasgomba,
2 dl tejszin, 2 k&véskandl kukoricaliszt, 1 dkg vaj, so, 6rdlt bors.

Elkészitése: Vagdossuk be a pulykacomb borét és tlizdeljiik meg a gombaval. Készitsiink
paclét a borbol és a gombakonzerv levébdl. Aztassuk 3 oérdn at a combokat, idénként
forgassuk meg, majd vegyiik ki, csopogtessiik le. Tegyiik a combokat egy vajjal jol megkent
alufoliara, izesitsiik soval, borssal, majd csomagoljuk be. Allitsuk a siitét 6-os fokozatra, és
stissiik egy oran at. Ha mar félig megsiilt, forditsuk meg. Egy kis labasban keverjiik 0ssze a
paclét a tejszinnel és adjuk hozza a kukoricalisztet. Lassu tlizon kevergetve siirisitsiik be
kétharmadara, majd soval, borssal izesitjiik. Talaljuk alufélidban, s locsoljunk ra a szdszbol.
Koretként adhatunk hozza vajban parolt gombat és zellerkrémet.

Gesztenyés kacsasiilt

Hozzavalok: 1 fiatal kacsa, fél kg szelidgesztenye, 1 fej hagyma, 3 dkg vaj, 25 cl felfézott
leveskocka, tarkony, turbolyalevél, kakukkfii, majoranna, sé, bors.

Elkészités: Szedjiik le a gesztenye héjat. Dobjuk forrasban 1évd vizbe. 3 perc mulva szedjiik
ki, csOpogtessiik le és hamozzuk le a masodik héjat. Piritsuk meg vajon a vékonyra vagott
hagymat. Ha mér iiveges, htizzuk félre, adjuk hozza a gesztenyét, az aprora vagott fiiszereket
és egy kevés sot, borsot. Ontsiik a felfézott leveskocka 1ébe, fézziik 10 percig, majd hagyjuk



kihiilni. Toltsiik meg a kacsat a gesztenyével, majd varrjuk ossze. Kiviilrél szorjuk meg soval,
borssal. Szurjuk nyarsra és grillsiitében, 175 C fokon siissiik egy 6ra hosszat.

Ananaszos csirkemell

Hozzavalok: 1 kozepes nagysagll csirkemell, 1/4 kg-os anandsz konzerv, 2 dkg vaj, so,
gyombérpor.

Elkészitése: A csirkemellet lebdrozziik és két darabra vagjuk, a kozepén levd nagy
szegycsontot kiemeljik. Az anandszbol néhany darabot laskara vagunk ¢és a hust
megtlizdeljiik vele. A mell kiilsejét sdval, gyombérrel meg vajjal bedorzsoljiik és tlizallo talra
egymas mellé fektetjiik. A talat lefedve a forro siitdbe toljuk és a hust sajat levében puhara
paroljuk, de nem piritjuk meg. Ekkor a tobbi, kisebb darabokra vagott ananaszt koré teritjiik,
az egészet egy kevés anandszlével megontozziik, és a siitobe visszatolva még 5-6 percig, fedd
nélkiil siitjiik. Rizs illik hozza.

Bajor csirkecomb

Hozzavalok: személyenként 1 db csirkecomb, 10 dkg fiistolt szalonna, 1-2 dkg vaj, 1 fej
voroshagyma, 1 dl tejfol, 1 dl fehérbor, 1 evokanal zsemlemorzsa, flekken-fiiszer, késhegynyi
orolt bors.

Elkészitése: A hust fiistolt szalonnaval stiriin megtlizdeljiik, flekken-fliszerrel bedorzsoljiik. A
maradék szalonndt két vékony szeletre vagjuk és tlizallo tal aljara fektetjik. Erre a
meghémozott, karikara vagott voroshagyma keriil, majd tizdelt felével felfelé a combok. A
tejfolt borral simara keverjiik €s a csirkére locsoljuk. Csipetnyi 6rolt borssal megszorjuk és a
zsemlemorzsat rahintjiilk. A vajat a tetejére morzsoljuk, és a talat lefedve, a forrd siitébe
toljuk. Addig paroljuk, amig a hiis meg nem puhul, majd a fedét levéve a pecsenyét szépen
megpiritjuk. A legjobb hozza a parolt vegyes zoldség.

Fokhagymas rakott csirke

A siitétepsibe lerakunk az aljara egy sor hajszalvékony baconszalonnat. Majd arra keriil a
vékony karikara vagott burgonya. Aztan johet a tejszines fiiszerben pacolt csirkecomb. Majd
ismét baconszalonna és végiil egy sor burgonya. A siitében folia alatt puhdra paroljuk.
Amikor mar kellemesen puha, tejszines, fokhagymas, reszelt sajtos ontettel nyakon locsoljuk,
ismét a siitébe rakjuk és aranybarndra siitjiik.

Gesztenyés gombas pulykatekercs

Hozzavalok: 30 dkg pulykamell-filé (2 vékony, nagy szeletre vagva), 20 dkg
gesztenyemassza, 20 dkg gomba, 1 tojas, 1 kis fej voroshagyma, 1 csokor petrezselyemzold, 2
gerezd fokhagyma, izlés szerint s6 €s Ordlt bors, 1 evékanal konyak, 1 evOkanal liszt, 1
evokanal zabpehely, 2 evékanal olaj, 2 dI tejfol.

Elokészitése: A pulykamell szeleteket hiiskalapaccsal kiveregetem €s megs6zom. A gombat
megtisztitom és vékonyra szeletelem. A hagymat és a fokhagymat tisztitds utan nagyon
finomra metélem ¢és a forrd olajon livegesre futtatom, majd rateszem a gombat. Megsdézom-
borsozom. Befedem ¢és a sajat levében puhdra parolom. Ezutan egyharmad-kétharmad
aranyban  kettéosztom. A  kisebbik adagot Osszekeverem a finomra  vagott
petrezselyemzolddel, a kissé felvert tojassal, 1 evdOkanal tejfollel, a konyakkal ¢és a
szétmorzsolt gesztenyemasszaval. 15 percre félreteszem. A megmaradt parolt gombara



radntdk 2 dl vizet, megsdézom, megborsozom, ¢és felontom a tejfollel simara kevert liszttel.
Stirtire f6zOom.

Elkészitése: A pulykamell szeleteket kiilon-kiilon alufolia lapra teritem. A husra felkenem a
tolteléket és a hust az alufolia segitségével felcsavarom, majd be is csomagolom, és a két
végét jol Osszezarom. Nagy labosban annyi sos vizet forralok, amennyibe a két rolad tiszva
belefér. 40 percig kis langon f6z6m, majd a 1¢bdl kivéve, hagyom kihiilni. Talalas eldtt ferdén
felszeletelem, koré 6ntdom a gombamartast és a siitében atforrositom.

Pulykamell rolad mandulas kortével

Hozzavalok 4 személyre: 4 vékony szelet pulykamell-fil¢, ételizesitd, 1 mogyoronyi friss
gyombér, 4 kelképosztalevél, 4 db kozepes korte, 1 ek. citromlé, 4 szelet sonka, 4 szelet sajt, 5
dkg margarin, 5 dkg szeletelt, piritott mandula, 3 ek. méz, 1 ek. étkezési keményitd, 1 dl
félédes fehérbor.

Elkészitése: A pulykamell-filéket folia alatt husverd kalapacs segitségével megiitogetjiik. A
husszeleteket megszorjuk  ételizesitvel, ¢és friss gyombért reszelink rad. A
kelkéaposztaleveleket forr6é vizben két-harom percig f6zziik. A kortét meghamozzuk, maghazat
kivagjuk, a husat gerezdekre vagjuk és megcsepegtetjiik citromlével. Mindegyik szelet husra
egy-egy kelkaposztalevelet, sonka- ill. sajtszeletet fektetiink, majd feltekerjiik és fogvajoval
Osszetlizzilk. A margarint felforrositjuk, a hustekercseket korbe siitjiik benne. Kevés vizzel
(esetleg huslével) felontjiik és készre paroljuk. A kész rolddokat félretessziik, melegen tartjuk.
A visszamaradt zsiradékban megfuttatjuk a korteszeleteket ¢és a piritott mandulat,
meglocsoljuk a mézzel, és par percig egyiitt paroljuk. A keményitdvel elkeverjiik a bort,
raontjiik a mandulds kortére, és készre forraljuk. Talalaskor a pulykarolddokat a parolt
kortével, a boros szosszal és burgonyapiirével koritve adjuk az asztalra.

Vadhusbol késziilt ételek

Vadhus étkek: pacolas

A vadakat felhasznélas eldtt pacolni kell. A péacléhez annyi vizet vesziink, amennyi a hust
ellepi, hozzdadunk  ecetet,  voOrdshagymaszeleteket,  babérlevelet,  kakukkfiivet,
mogyordhagymat, karikdra vagott vegyes zoldséget (sargarépat, fehérgyokeret, zellert), ziizott
fenyémagot, szemes borsot, szegfliszeget, sot és citromhéjat. Mindezt fél 6raig f6zziik, azon
forron raodntjiik a hisra, melyet azutdn tobbszor is meg kell benne forgatni. Minél vénebb és
szivosabb a hus, anndl tovabb, minél gyengébb, annal rovidebb ideig kell pacolni; az igen
fiatal allatok husat pedig egyaltalan nem, hacsak rovid ideig azért nem, hogy jobb izii legyen
vagy erds vadszagat elvegye. Ha siirgés a pacolas, a levet, ahdnyszor lehiil, ismételten
felforraljuk, és ujra a husra toltjiik: ezaltal egy vagy fél nap alatt olyan eredményt ériink el,
mint egyébként 4-5 nap alatt. (Feltehetéen a hiitési technika és a taplalkozastudomany
fejlodése az oka, hogy napjainkban a péacolas moddja két kérdésben Iényegesen eltérd. Ma a
megfott paclevet lehiitjiik és hidegen Ontjiilk a husra. Fenti recept a vizet és ecetet 1:1
aranyban keverteti, ez elképzelhetetleniil savanyu lenne. Ma a péacléhez sokan egyaltaldn nem
hasznalnak ecetet - a szerk.)



Vadaszpecsenye

Hozzavalok: 4 db facan vagy gyongytytk comb, 2 db mell, 4 dkg fokhagyma, fél tubus
pirosarany vagy paprikakrém, 1 dkg torott bors, so, 5 dkg zsir, 1 teaskanal paradicsompiiré, 2
szem borokabogyo, 1 csipet kakukkfii, 1 dl bor, pirospaprika.

Elkészitése: A megadott mennyiségli fokhagymabdl, paprikakrémbdl, paradicsompiirébdl, a
fiiszerekkel izesitve, slrli martast keverlink. (Készithetjiik Gigy is, hogy egy kevés zsirban
megpiritjuk a paradicsompiirét, megszorjuk pirospaprikaval, hozzdadjuk a tobbi izesitd
anyagot ¢és kevés borral forralassal bestritjiik.) A melleket és a combokat csontig
bevagdaljuk, majd az igy nyert nyildsokat megkenjiikk a martassal. Ezutan atkotjiik vagy
hustlivel megtlizziik, forr6é zsirban megforgatjuk, majd kisebb ldngon puhdra paroljuk. A fenti
martassal készithetiink ugyanilyen médon sertéskarajt is egybesiitve. Kiilonleges rantott hust
is készithetlink ugy, hogy a martassal, melyhez egy kanal vegetat is keveriink el6z6 este,
bekenjiik a sertéshusdarabokat; igy pacoljuk egy ¢jszakan at, majd masnap szokasosan
panirozva kirantjuk.

Fogoly kelkaposztaban

Egy szép fej kelkdposztat gyenge sOs vizben puhdra fOzilink. Szitara tessziik, levét jol
lecsurgatjuk. Ezalatt a megtisztitott és kibelezett foglyot megmossuk, besdzzuk és forrd
zsirban egy fej hagymaval puhéara paroljuk. Egy kizsirozott tiizall6 talat a szétszedett
kelkaposztaval kibéleliink. A siilt foglyokat hosszdban kettévagjuk és rafektetjiik a kelre, majd
betakarjuk a tobbi kel levéllel. Leontjiik stirti tejfollel, radntjiik a pecsenyezsirt, amelyben a
foglyokat paroltuk és forrd siitében szép pirosra megsiitjiik. Szalma burgonyaval talaljuk.

Nyul pacolva

Pécot készitlink: 2 db voroshagymat, 1 nagyobb sargarépat, 1 szal gyokeret vékony karikakra
vagunk ¢és 2 liter vizben felforraljuk. Séval, pici torott borssal, 2 babérlevéllel, par szem
mustarmaggal és kevés ecettel izesitiink. Ha felforrt, kihiitjiik. Ezalatt a nyulat minden
hartyajatél megtisztitjuk ¢és feldaraboljuk, gerincét egy darabban hagyjuk, combjait,
lapockajat ugyancsak. Elejét, majat és tiidejét darabokra vagjuk, és tokanyt vagy pastétomot
készitiink beldle. Mély talba rakjuk a pacolast igényld részeket és a kihiilt paclevet raontjiik.
3-4 napig hagyjuk a paclében, amelyet naponta felféziink és kihiitve ujbol a nyulra ontjiik. Par
nap utan forré zsirban, a zoldséggel egyiitt, a paclével ontézgetve puhdra paroljuk, majd erds
tliznél pirosra siitjiik. A zoldséget ezalatt zsirjara siitjiik, liszttel meghintjiik, felengedjiik a
paclével és felforraljuk. Az egészet szitan attorjiik és tejfollel ujbol feltézziik, majd piritott
cukorral szép barnara festjilk. A kisiilt nyulat, ha mar kissé kihiilt, felszeleteljiik és a forrd
martasban hagyjuk talalasig. Zsemlegombodcot vagy burgonya krokettet adunk mellé.

Ozgerinc angolosan

Az 6zgerincet hartyaitol jol megtisztitjuk és vékonyra vagott flistolt szalonna csikokkal stirtin
megtlizdeljiik, egy oraval a siités el6tt beolajozzuk, megsézzuk, mustarral bekenjiik és
beborsozzuk. Tepsire téve, forrd zsirral ledntjiik. JO meleg siitében sajat levével tobbszor
meglocsolva szép pirosra siitjiik. Télalds el6tt az Gzgerincet csontjardl lefejtjiik és
felszeletelve Gjra visszahelyezziik a csontra. Angolos, vajjal ledntott zoldségfélékkel talaljuk,
burgonyapiirét adunk mellé.



Bodrogi Gyula vaddisznéporkoltje

Sokan el6z6leg bepacoljék a hust, Bodrogi Gyula ezt soha nem csinalja. O kedveli a vadizt. A
szokottnal valamivel nagyobb kockakra vagja a hust, majd a voréshagymat bo, forrd zsirban
megpiritja. Sok pirospaprikaval, soval és borssal fliszerezi. Keriil bele zoldpaprika és
paradicsom is. VOrds bort nem ont rd, csak vizet. Megfé annyi id6 alatt, mint a marhahus.
Koretként krumplit vagy juhtirds galuskat, néha pedig csuszatésztat talal hozza.

Tihanyi vaddisznéragu

Hozzavalok: 1 nagyobb sargarépa, 1 kisebb petrezselyemgyokér, 1 nagy lila hagyma, 3-4
evOkanal olaj, 80 dkg vaddiszndlapocka, so, 1 teaskanal kakukkfli, 1 csipet bors, 1 csipet
fokhagymas so, 8-10 szem bordkabogyo, 1 narancs héja, 2 evékanal paradicsompiiré, 1
evOkandl pritamin, 5-6 dI tihanyi kékfrankos.

Elkészitése: Megtisztitom és nagyon apréra vagom a zdldségeket és a hagymat. Forrd olajon
megpiritom, majd hozzaadom a kis kockdkra vagott hust és zsirjara piritom. Kozben
megsdzom, kakukkfiivel, borssal, fokhagymas soval, szétnyomott bordékabogyoval, reszelt
narancshéjjal, paradicsompiirével és pritaminnal fiiszerezem. Apranként aladntdm a vordsbort
¢s fedd alatt puhdra parolom, kdzben gyakran megkeverem. Koretnek kif6zott kagylotésztat
adok mellé.

Szarvashus polgari médon

Hozzéavalok: 1800 g szarvas szinhus, 50 g vordshagyma, 50 g poré, 100 g zeller, 250 g vegyes
z0ldség, s0, egész bors, szegfiiszeg, kevés citromhéj, 2 db babérlevél, borecet, 180 g vaj, 20 g
cukor, 120 g liszt, citromlé, 1-2 dl vérosbor.

Elkészitése: A hust, leginkabb lapockat megmossuk ¢és a fenti anyagokkal annyi huslevessel
kevert vizben f6zziik, amennyi éppen ellepi. Ha megpuhult, aprora metéljiik és félretessziik. A
fozolevet ezutdn berantjuk: ehhez a felhevitett vajban a cukrot megpiritjuk, hozzaadjuk a
lisztet és alland6 keverés mellett sotétbarnara piritjuk, felontjiik egy deci vizzel, elkeverjlik, és
a f6z6léhez ontve, azt jol kiforraljuk. A levet ezutan zsirtalanitjuk és lesztrjiik, citromlével és
borssal izesitve befdzziik, hogy kelld stirliségii legyen. Hozzaadjuk a hust és egyiitt még egy
ideig paroljuk. E ragunak pirosbarna szinével, pikds savanyusagaval kell kitlinnie, sem
striinek, sem ritkanak, sem zsirosnak nem szabad lennie. A szokasos moédon késziilt sonka
vagy majgomboccal talaljuk.

Vaddisznohus voros borral

Hozzéavalok: 1800 g vaddiszné szinhus, 3 dl vordsbor, 3 dl viz, so, ecet, egész bors, 200 g
sargarépa, 50 g voroshagyma, 2 dl babérlevél, citromhéj, 3 dl vorosbor, céklasalata.

Elkészitése: A vaddisznohust jol megmossuk, majd a fenti anyagokkal lasst tiizon, fedd alatt,
rovid Iében paroljuk, kézben vorosbort toltdgetiink ald. Ha megpuhult, vékony szeletekre
vagva azon forrén talra rendezziik és lesziirt levét raontjiik. A tal szélét rakjuk korbe zold
babérlevelekkel, kissé beljebb, a levelet félig eltakarva, tegylink sz€ép, voros, ecetes céklat, és
a husszeletekre végig egy sor karikara vagott sargarépat. Csipkeizt adunk mellé kiilon, esetleg
ribizli befbttet és ecetes tormat.



Toltott facan

Hozzavalok: 2-3 db facan, 400 g borjuhus, so, 6rolt bors, majoranna, bazsalikom, 20 g vaj, 50
g mogyorohagyma, 4 db tojas, 200 g fiistolt marhanyelv, 200 g liba- (vagy csirke-) maj, 100 g
szarvasgomba, 30 g pisztacia, 2 cl citromlé, 200 g fiistolt szalonna. A f6z61¢hez: 250 g vegyes
z06ldség, 50 g voroshagyma, 2 db babérlevél, so, egész bors, szegfliszeg.

Elkészitése: A pihentetett facant szdrazon, nagyon dvatosan, hogy borét fel ne szakitsuk,
megtisztitjuk. A facant a hatara forditjuk és borét a nyakatdl kiindulva, évatosan lefejtjiik. A
facant ezutan kicsontozzuk, a mellehusat félretessziik. A visszamaradt facanhust, borjuhust
finomra ledaraljuk, soval, borssal, kevés majorannaval, bazsalikommal, vajban parolt, finomra
vagott hagymaval izesitjiik, hozzdadjuk a felvert tojast és jol elkeverjiikk. Kézben aprd
kockakra vagjuk a fiistolt, fott marhanyelvet, a szarnyasmajat, a szarvasgombat, a pisztaciat,
¢s hozzakeverjik a pastétommasszahoz. A facan mellét felszeleteljiik, kicsit kiverjik ¢és a
borére visszahelyezziik. Ezutdn a pastétomot ratessziik a mellehusra és az egészet a facan
boérébe becsavarjuk, kevés citromlével bedorzsoljiik, vékony szalonnaszeleteket fektetiink ra,
majd vékony zsineggel korkordsen atkotjiik. Beletessziik egy tiszta konyharuhédba, és ismét
atkotozzik. Ezutdn a facan csontjaibol, aprolékjabol és a fenti anyagokbdl elkészitjiik a
fo6zOlevet. Ebben nagyon lassu tlizon a toltott faicant megfdzziik. Akkor elég puha, ha egy
nagy tlit beleszrunk és azt konnyen kihtzhatjuk anélkiil, hogy a facant felemelnénk. Levében
hagyjuk kihiilni, majd a 1ébdl kivéve kissé lepréseljiik. A ruhabol kitekerve hiitében taroljuk,
¢s vékonyra szeletelve, hidegen tessziik az asztalra. Aszpikkal diszitjiik, melyhez a fézdlevet
felhasznalhatjuk. Finom martast vagy salatat adhatunk mellé.

Vadleves

Hozzéavalok: 1400 g vadhus (csontos), 200 g sargarépa, fehérgyokér, zeller, 200 g vaj, 80 g
voroshagyma, s6, szemes bors, kakukkfii, 5 dl vordsbor, 800 g burgonya.

Elkészitése: A hust megmossuk és egyenld darabokra vagjuk, a zoldségeket vékony karikakra
vagjuk. A vajban az apréra vagott hagymat, zoldségféléket soval, szemes borssal,
kakukkfiivel paroljuk. A huast hozzatessziik, egy ideig egyiitt siitjlik, azutan felenged;jiik joféle
vorosborral, és lassu tizon, fedo alatt puhdra paroljuk, majd felontjiik kb. egy-masfél liter vad
huslével, és Osszeforraljuk. Ezutan kiszedjiik a husokat, kicsontozzuk, a hust kis kockakra
vagjuk ¢és félretessziik. Ezalatt a burgonyat meghamozzuk, kockadkra vagjuk, sos vizben
puhéra fézziik, majd szitan attorjiik. Erre a burgonyapiirére raontjiik a levest, €¢s az egészet
Ujra atsztirjiik. Ha tal stirdi, kevés htslével vagy vizzel higithatjuk és utanizesitjiik. A csésze
aljara tesziink a htiskockakbol €s raontjiik a forrd levest.

Szarvas vagy 0z gulyas

Hozzéavalok: 1200 g szarvas- vagy 6zhus, 200 g vaj, 500 g voroshagyma, 25 g pirospaprika,
s0, 60 g liszt, 3 dl tejfol.

Elkészitése: Ehhez legjobb az allat eleje €s 1abszarhtsa, azt a pacolasnal leirtak szerint néhany
napig pacoljuk, majd a hust ebben a paclében egyszer felforraljuk, abbol kiemeljiik és kisebb
kockékra vagjuk. A vajban a finomra vagott hagymat piritjuk, elkeverjiik a fiiszerpaprikaval,
ezutan rogton beletessziik a hust, felengedjlik annyi vizzel vagy huslevessel (kb. 2 liter), hogy
egy tartalmas levest kapjunk. Lehet esetleg még egy kevés liszttel siméra kevert tejfollel
behabarni. (Szerk. megjegyzése: napjainkban a gulyésleves nem igy késziil! Liszt és tejfol
nélkiill, vaj helyett sertés zsirral, fokhagymaval, koménymaggal, zo6ldpaprikaval,
paradicsommal, burgonyaval f6zik manapsag.)



Ozcimerbél vagdalt

Hozzavalok: 1800 g 6zcomb, szinhus, so, 150 g vaj, citromhéj, szerecsendid-virag, safrany, 2
db tojas, 2 db tojassargija.

Elkészitése: Az 6zcombot besdzzuk ¢€s vajjal siitében megsiitjilk. Ebbol szép, szabalyos
szeleteket vagunk, a tobbit (kb. a felét) finom lyuka dardloén ledardljuk. Vajas martast
készitiink, belekeverjiik a daralt hist, reszelt citromhéjjal, szerecsendio-viraggal, safrannyal
izesitjilk, végiil hozzdkeverjiikk a tojasokat, tojassargdkat. Egy megfeleld format vajjal
kikeniink, és a combszeletek egy részével kirakjuk. Erre tessziik a stirtire bef6zott vagdalt htist
¢és vizgdzben készre paroljuk. Egy talra kiboritjuk, kdrberakjuk a megmaradt 6z-szeletkékkel
¢s kaprimartassal (1asd martasok) koriilontjiik.

Szarvashus barna martalékban vérrel

Hozzavalok: 2000 g szarvashus csonttal, 80 g zsir, s6, egész bors, ecet, kakukkfli, fenyémag,
2 db babérlevél, 250 g vegyes zdldség, 50 g voréshagyma, 50 g mogyoréhagyma, 4 dl
vorosbor. A martashoz: 100 g vaj, 80 g voroshagyma, 50 g liszt, 200 g vér.

Elkészitése: A szarvashust jol megmossuk, zsirban minden oldalat eldsiitjiik, €s hozzaadva a
fenti fliszereket, karikara vagott zoldségféléket, rovid Iében paroljuk, mindig csak kevés
vorosbort adva ald. Ha megpuhult, a hast levébdl kiszedjiik, kicsontozzuk és egyforma
darabokra vagjuk. A visszamaradt zoldségeket felontjik egy liter huslével (vagy vizzel),
hozzatessziik a csontokat és kb. fél oraig f6zziik. Kozben egy labosban a vajat felmelegitjiik, a
finomra vagott voroshagymat megpiritjuk benne, meghintjiik liszttel, ezzel is rovid ideig
piritjuk, majd réasziirjilk a has parololevét. Jol kiforraljuk, lezsirozzuk, utoljara elkeverjik
benne a vért, majd hozzatessziik a hust, és egy ideig egyiitt paroljuk még. Ha vért nem sikertiil
beszerezniink, 50 g helyett 100 g lisztet vegyiink. (Zsemlegombdcot adhatunk hozza).

Viziherkentyiik: halak, rakok, stb.

Ponty sorben pacolva

Hozzavalok: 4 szelet pontyfilé, 2 fej lila hagyma, 2 szal zellerzold, 2 szal sargarépa, 1 szal
fehérrépa, 2 dkg vaj, 3 dl sor, 2 evOkanal fliszeres ketchup €és so.

Elkészitése: Vajjal vékonyan kikent tepsibe tessziik a zellerzoldet és a lereszelt sarga- és
fehérrépat. Réhelyezziik a besozott halfiléket, megszorjuk karikdra vagott lila hagymaval,
radntjik a sort, kevés vizet, és alufélidval boritva siitbben 15-20 percig paroljuk. A
parololevet ketchuppal 6sszeturmixoljuk €s a halra ontjiik. Fétt burgonyéval koritve talaljuk.

Szegedi halaszlé

Hozzavalok: 60 dkg ponty, 40 dkg harcsa, 25 dkg kecsege, 25 dkg siilld, 15 dkg
voroshagyma, 10 dkg zoldpaprika, 1 db kis paradicsom, sO, pirospaprika, 1 db szaraz
cseresznye paprika.

Elkészitése: A jo halaszl¢ igazi zamatat a kiilonbdzo halak ize adja meg. Ezért 1ényeges, hogy
tobbféle halbol fézziik. A halakat megtisztitjuk, 5 dkg-os darabokra vagjuk és besozzuk. A
halak fejét, csontjait kiilon egy labasba tessziik és karikara vagott hagymaval felfozziik. Ha a
viz forrni kezd, meghintjiik pirospaprikaval és 1 6raig f6zziik. Utana ezt a levet raszlirjiik a



besozott halakra. Hozzatesszilk a cikkekre vagott zoldpaprikat, paradicsomot ¢és a
cseresznyepaprikat. Ezzel egyiitt 20 perc alatt készre f6zziik. A haldszlét f6zés kozben keverni
nem szabad, csak a labast kell razogatni.

Halpaprikas bogracsban

Hozzavalok: 80 dkg pontyfilé, (vagy harcsa, kecsege, torpeharcsa vegyesen), 15 dkg
voroshagyma, 1 dl olaj, 1 ev6kanal pirospaprika, 15 dkg hasos paprika, 10 dkg paradicsom, 1
evOkanal liszt, 2 dl tejfol, so, 2 dl szaraz fehérbor, 60 dkg tisztitott burgonya.

Elkészitése: A finomra véagott hagymat kevés olajon megfuttatjuk. Hozzdadjuk a szeletelt
z6ldpaprikat, néhany percig egyiitt piritjuk. A tizrél félrehtizva pirospaprikat hintiink ra,
felontjiik fehérborral és hozzaadjuk a felkockédzott paradicsomot. Tovabbi 6t perc forralas
utan adjuk hozza a tejfolt, melyet eldzoleg liszttel, fél dl langyos vizzel csomOémentesen
kikevertiink. Martas sliriséglivé forraljuk. Forras kozben apranként tessziik bele a
haldarabkakat, és 7-8 perc forralas utdn sdval kelléen beizesitve talaljuk. Amikor a halat
beletettiik, kevergetni nem szabad, csupan a bogracsot razogassuk ovatosan. Kiilon edényben
fott sos burgonyaval koritjiik.

Torpeharcsa fehérborban

Hozzavalok: 100 dkg térpeharcsa, 2 dl félédes fehérbor, 1 citrom, 1 dl tejszin, 6 dkg vaj, 30
dkg fehér csemegeszolo, 5 dkg vordshagyma, 20 dkg, sargarépa, 40 dkg burgonya, 1 csomag
petrezselyem, 2 dkg liszt, so.

Elkészitése: A megtisztitott halak fejét levagjuk, beleit kiszedjiik, borét lehuzzuk. So6zzuk,
vajjal kikent edénybe rakjuk, fehérbort Ontiink ra és szeletelt voroshagymaval beteritjiik.
Alufoliaval befedve, forr¢ siitdben vagy half6zé edényben 20-25 perc alatt puhara paroljuk. A
halat sztir6lapattal kiemeljiik, talalasig melegen tartjuk. A f6z61ét lesziirjiik, tejszint Ontiink
hozza és ezzel Ontjiik fel a vajban piritott lisztet. Martas stirtiséglire forraljuk. Kozvetleniil
talalas eldtt forraljuk hozza a félbevagott, kimagozott sz6ldszemeket. A hal koré ontjiik,
petrezselymes burgonyaval €s parolt sargarépaval koritjik.

Halaszlé

Hozzéavalok: 1 kdzepes ponty (kb. 1,5 kg), 2 nagy fej voroshagyma, 2 zoldpaprika (aki szereti
az erOset, er0s paprikat is tehet bele), 2 paradicsom, 1 evdkanal pirospaprika, 1 gerezd
fokhagyma, 1 csapott evokanal so.

Elokészitése: A halat megtisztitom, szeletekre vagom. A fejébdl, az uszonyokbdl, valamint a
filézés (szalkatlanitas) vagy szeletelés utan kikeriild csontokbol, leesé apro haldarabkakbol
készitem a halaszlé alaplevét, a halszeleteket pedig a levesbe teszem. A hagymat megtisztitom
¢s karikara vagom. A fokhagymat finomra apritom.

Elkészitése: Nagy fazék aljara teszem a vordshagymat és a fokhagymat, majd réhelyezem a
halaprélékot €s a csontokat. 1 csapott evokanal sot €s pirospaprikat szorok ra, ezutan az egyik
z6ldpaprikat belekarikazom. Raontok bd két liternyi vizet és felforralom. Erds langon f6z6m
legalabb masfél oran keresztiil, de nem kell mellette allni. 15 perccel a f6z¢si 1d6 letelte elott
belerakom a felvagott paradicsomokat. Kozben a halszeletek mindkét oldaldt megsézom. A
levet finom szitdn lesziirdom, €s a szitan fennakadd csontot-halhust atpasszirozom. Az igy
nyert stiri hallevet megfeleld nagysagli fazékba ontom. Felforralom és a mar forrasban 1évo
levesbe 6vatosan beleengedem a halszeleteket. Keverés nélkiil, nagyon kis langon 10 percig
f6zom, végiil a megmaradt zoldpaprikdt vékony karikara vagom, és az utolso pillanatban
beleteszem.



Toltott pontyfilé

Hozzavalok: 4 pontyfilé szelet (kb. 60 dkg), 15 dkg gomba, 1 tojas, 1 evokanal olaj, 1 didnyi
voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, kevés zsemlemorzsa, 1 tedskandl széritott petrezselyem,
sO, bors. A martashoz: 2 dl tejszin, 1 evékanal finomliszt, 1 tedskanal szaritott kapor, 1
halaszlé kocka.

Elokészitése: A halszeleteket stlirtin beirdalom, tligyelve arra, hogy a bért ne vagjam at.
Megso6zom. A toltelékhez a finomra vagott hagymat olajon iivegesre fonnyasztom, majd
rateszem a vékonyra szeletelt gombat. S6zom, borsozom, raszérom a petrezselymet és fedd
alatt megparolom. Kihi{itom, hozzdkeverem a nyers tojast és a zuzott fokhagymat. Kevés
zsemlemorzsaval stiritem.

Elkészitése: A tolteléket rakenem a halszeletekre. Felcsavarom és alufolidba csomagolom. A
végeket alaposan 6sszenyomom, nehogy a toltelék kifolyhasson beldle. Forrasban 1évo vizbe
teszem a csomagokat és az ujraforrastdl szamitott 25 percig f6zom. Ezutan 6vatosan kiveszem
a 16b6l és kihitom. Uj, tiszta alufolidba atcsomagolom és a mélyhiitében fél oraig
dermesztem. Kibontva felszeletelem és tizallo talra helyezem. K6zben elkészitem a martast: a
halaszl¢ kockat 2 dl vizben feloldom és felforralom. Hozzadontom a lisztel simara kevert
tejszint, beleszorom a kaprot és kevergetve jol kiforralom. Végiil a martast a siitében
atforrositott halszeletekre ontom. A toltott haltekercs a mélyhiitében tarolhato, csak talalds
eldtt kell felszeletelni €s atsiitni.

Tejfolos siilt csuka

Hozzéavalok: 450 g csukafilé, 3 evokanal vaj, 1 aprora vagott kisméretli hagyma, 1 kockara
vagott zoldpaprika, 1 kockéara vagott zellerszar, 1/2 pohdr meghdmozott, kimagozott,
felapritott paradicsom, 1 1/2 pohar strGi tejfol, 1 pohar reszelt svajci sajt, 1/2 pohar
zsemlemorzsa, 1/2 kiskanal so6.

Elkészitése: Elémelegitjiik a siitét 180 fokra. A halat megmossuk, szarazra toroljik és
kizsirozott edénybe tessziik. Felforrdsitjuk a vajat egy serpenydben és puhara paroljuk rajta a
hagymat, a paprikat és a zellert. Hozzdadjuk a paradicsomot ¢és lassu forraldssal addig fozziik,
amig a 1¢ el nem parolog. Rékanalazzuk a halra. Most raontjiik a tejfolt, és megszorjuk az
egészet sajttal és zsemlemorzsaval. 30 percig siitjiik a siitében.

Stigérfilé garnélarak martasban

Hozzéavalok: 450 g siigérfilé, 1 pohar liszt, 1 tojas, 1/2 pohar tej, 1 1/2 pohar zsemlemorzsa, 3
evOkanal vaj, 3 evlOkanal liszt, 2 dl tejfol, 1/2 pohar hal-eréleves, 1/4 pohar sherry, 1/2
kiskanal so, 225 g apr6 garnélarak, 1 pohar olaj.

Elkészitése: A halfiléket megmossuk, szarazra toroljiik. Beleforgatjuk a lisztbe. A tojast
elkeverjiik a tejjel. A halfiléket beleforgatjuk a tojaskeverékbe és a zsemlemorzsaba, majd
félretessziik egy iddre. Felforrositjuk a vajat egy serpenydben, és 3 evOkandl liszt
hozzaadéasaval rantést készitiink. 2 percig piritjuk, majd felengedjiik tejfollel, a hal-erélevessel
¢s a sherryvel. Beslirtisodésig f6zziik. Megsdzzuk, és beletessziik a garnélardkot. Lasst tlizzon
5 percig fozzlik. Nagy serpenydben felforrositjuk az olajat, €s a halfilé mindkét oldalat 1 1/2-2
percig siitjiik. Talra tessziik a siilt filéket, raontjiik a martas felét. A megmaradt martast kiilon
talaljuk.



Raékkal toltott siilt alligatorteknds

Hozzéavalok: 4 evokanal vaj, 1 kisméretli, aprora vagott hagyma, 1 kiskanal bazsalikom, 1
evOkanal bazsalikom zoldje, 1 pohér tejfol, 225 g rakhus, 2 pohar zsemlekocka, 3 evdkanal
citromlé, 2,2 kg voros alligatorteknds.

Elkészitése: Elomelegitjiik a siitét 200 fokra. Serpenydben felforrositjuk a vajat. Hozzaadjuk a
hagymat és puhdra paroljuk. Keverdtalban sszekeverjiik a toltelék tobbi hozzavalojat. Ezt a
keveréket és a vajban megpiritott hagymat jol 6sszedolgozzuk. Megtoltjiik vele a halat és
Osszetlizziik. Tepsibe helyezziik. A farkrészt befedjiik alufélidval, hogy meg ne égjen.
Siitdben 45-50 percig siitjiik.

Tempura garnélarak

Hozzavalok: 1/2 pohér tejfol, 2 3/4 pohar liszt, 2 evOkanal kukoricaliszt, 1 kiskanal stitépor, 1
kiskanal so, 2 felvert tojas, 4 pohar olaj, 1 kg megtisztitott garnélarak.

Elkészitése: kdzepes slirliségii tésztat keveriink a tej, 3 pohdr liszt, a kukoricaliszt, a siitdpor, a
sO, a két tojas és 2 evokanal felhaszndlasdval. A tobbi olajat felhevitjik 190 fokra.
Beleforgatjuk a garnélardkot a visszamaradt lisztbe, majd a tésztdba. Forr6 olajban 2 1/2-3
percig siitjiik, forrén talaljuk.

Nagyon finom martasok

Irémartas avokadoval és kaprival

Hozzavalok: (4 személyre) 2 kdzepes nagysagu érett avokado (40 dkg), 1,2 dl tejszin, 1,5 dl
ir6, (aludttej savo), 1 citrom leve, 1 gerezd fokhagyma, 1 salotta hagyma (apr6 hagyma), 1
csokormetéld hagyma, 2 szardellafilé, 4 dkg kapribogyd, 1 tedskandl mustar, 6rolt fehér bors.
Elkészitése: Az avokadokat meghamozzuk, magjukat eltavolitjuk és 10 dkg gyiimolcsot kis
kockakra vagunk. A tobbit a tejszinnel, az iroval, a citromlével és a fokhagymagerezddel
finom piirévé mixeljiik, majd szitdn atpasszirozzuk. Tipp: A martast kdzvetleniil fogyasztas
elott készitsiik el, mert hamar elszinezddik. Fontos, hogy teljesen érett avokadot hasznaljunk.
A salottat megtisztitjuk és finomra vagjuk. A metéléhagymat finom szalakra, a szardellafilét
kis kockakra vagjuk és a kaprival a martashoz keverjiik. Mustarral, soval, borssal izesitjiik,
végiil hozzakeverjiikk az avokadd darabokat. Tojasételekhez, hideg siiltekhez és halételekhez
kinaljuk.

Maltai martas

Hozzavalok: 2 evOkanal viz, 1 evOkanal acetd balsemico (finom borecet), fél teaskanal so, fél
vérnarancs finomra vagott héja, 2 tojassargdja, 2 evokanal vérnarancslé, 1 csipet cukor, 15
deka vaj, 1 csipet ceyenne-i bors.

Elkészitése: A vizet, az ecetet, a sOt és a narancshéjat egy kis edényben ugy beforraljuk, hogy
csak egy evOkandlnyi maradjon, ezutdn lehiitjiik. A tojassargakat a narancslével, egy csipet
cukorral zomancozott martasos edényben kis habverdvel habosra keverjiik. Hozzdadjuk a
beforralt narancsos ecetet. Ezutan a martasos edényt forrd vizfiirdébe allitjuk (egy nagyobb
edénybe) ¢és a martast addig verjiik, amig stri krémszerti lesz. A vajat didnyi darabokra



vagjuk ¢és allando keverés kozben fokozatosan hozzdadjuk a martashoz. Egy leheletnyi
ceyenne-i borssal fliszerezziik. Halhoz, spargahoz és feketegyokérhez kitlinden illik.

Séskamartas

Hozzavalok: 1 kg soska, 2 fej salotta hagyma (apr6 hagyma), 1 liter htsleves (leveskockabol),
8 evokanal fehérbor, 7 evOkanal szaraz vermut, 2 dl tejfol, 1 dl tejszin, 1 citrom leve, s6, fehér
bors.

Elkészitése: A soskat alaposan megmossuk, szaratdél megtisztitjuk, szitan jol lecsopogtetjiik.
Fo erét is eltavolitjuk, a leveleket csikokra vagjuk. A salottat megtisztitjuk és kockara vagjuk.
A levest széles lapos edénybe Ontjiik, és hozzdadjuk a bort, a vermutot és a hagymakockakat.
Er6s tlizon addig forraljuk, amig a folyadék kezd szirupossa stirtisodni. Ezutdn hozzdadjuk a
tejfolt €s a tejszint, és az egészet strtire forraljuk. Ekkor beletessziik a soskat, elkeverjiik a
martasban, de csak fél percig f6zziik egyiitt. A martast a tlizr6l lehtizzuk és a vajat darabokban
hozzaadjuk, kozben egyszer-kétszer Ovatosan megkeverjik. Citromlével, soval, borssal
izesitjiik. Ez a martas jo kisérdje a parolt vagy g6zolt halnak, kiilonosen jol illik a lazachoz!

Francia mustarmartas

Hozzéavalok: 15 dkg jégbe hiitott vaj, 1 evOkanal viz, 2 tojassargdja, fél citrom leve, so, Orolt
fekete bors, 1 kiskanal mustér, néhany tarkonylevél.

Elkészitése: Egy nyeles edényben egy evokanal vajat felolvasztunk, hozzaadjuk a vizet és
habverdvel alaposan elkeverjik. Ezutan az edényt lehuzzuk a tlizrél és egyenként
belekeverjiik a tojassargakat, kozben allandoan kevergetjiik. Az edényt ismét a tlizre tessziik
¢s egészen kis langon alland6d keverés kozben a tobbi vajat is hozzdadjuk darabonként.
Vigyazzunk, nehogy kozben felforraljuk a martast. A martast citromlével, soval és borssal
izesitjik. Az edényt a tlizrdl levessziik és ekkor keverjiik hozza a mustart. A tarkonylevelet
aprora vagjuk és szintén a martashoz keverjik. Parolt halhoz, f6tt htsokhoz vagy
tojasételekhez nagyon jol illik. Tipp: Ha a martads Osszefutna, 1-2 evdékanal hideg vizet
keverjiink hozza habverdvel, akkor ismét kisimul.

Z.oldfiiszer martas

Hozzéavalok: 1 csokor petrezselyem, néhany bazsalikom levél, 1 gerezd fokhagyma, 2
evOkanal kapribogyo, 2 ajokafilé, 2 evékandl nagyon finom borecet, 1 dl oliva olaj, 6rolt
fekete bors, csipet so.

Elkészitése: A petrezselyemleveleket lecsipkedjiik az dgacskakrol, és a bazsalikom levéllel, a
fokhagymaval, a kaprival ¢és az ajokaval finomra vagjuk. A morzsat soval és ecettel
elkeverjiik, és 0sszedolgozzuk a finomra vagott hozzavalokkal. Apranként hozzdadjuk az
olajat ugy, hogy kozepes stirliségli martast kapjunk. Végiil frissen 6rolt borssal izesitjiik.
Kiilondsen jol illik f6tt htishoz, halhoz.

Fehér vajmartas

Hozzévalok: 5 dkg apréra vagott salottahagyma (apr6 hagyma), 1 tedskandl durvara Orolt
bors, 1 1/2 dl borecet, 1 1/2 dl fehérbor, vagy hal alaplé, 15-20 dkg hideg vaj, 2 evOkanal
tejszin, s0, Orolt fehérbors.

Elkészitése: A felapritott salottdt és a borsot ecettel és borral vagy hal alaplével a felére
beforraljuk. Az igy nyert eszenciat atszlirjiik, és egyharmadara beforraljuk. A hideg vajat kis
darabokra vagjuk. Az eszenciat felforraljuk, hozzaadjuk a tejszint, ¢s a hideg vajdarabkakat



habverdvel egymas utan hozzakeverjiik. Nem fézziik tovabb és csak a végén izesitjiik soval €s
borssal. Tipp: Ezt a martast feltétleniil eldmelegitett tanyéron talaljuk, kiilonben gyorsan
szétesik. JOl illik halakhoz, kiilondsen csukahoz, rombuszhalhoz.

Konnyii, tejszines kucsmagombamartas

Hozzavalok: 3 dkg szaritott kucsmagomba, 1 evokanal finomra vagott hagyma, 1 evékanal
vaj, 1,5 dl sherry, 2,5 dl tejszin, s6, 6rolt fekete bors.

Elkészitése: A kucsmagombat 2 orara hideg vizben aztatjuk. Az aztatdvizet ledntjiik és egy
szlirOpapiron atsziirjiik, hogy minden szennyezddéstdl mentes legyen. A gombdakat
negyedekre vagy félbe vagjuk, és a lesziirt aztaté vizben 20 perc alatt puhara fézzik. A
finomra végott salottahagymat vajban {ivegesre paroljuk. Felontjikk a sherryvel ¢és a
gombalével, atpasszirozzuk, és erdsen beforraljuk. Hozzaadjuk a kucsmagombat és a tejszint.
A martast krémszerlire fozziik. Egy csipet sdval, borssal és cayenne-i borssal izesitjik. A
kucsmagombamartast tésztafélékhez, zoldséges husételekhez talaljuk.

Enyhe mustarmartas

Hozzévalok: 2,5 dl husleves, 2 tedskanal mustér, 1 evékandl magos mustér, 1 teaskanal vagott
tarkonylevél, 1,5 dl tejfol, 3 evokanal tejszin, 1 csipet cukor, s, frissen 6rolt fekete bors.
Elkészitése: A huslevest felére beforraljuk. Mindkétféle mustart elkeverjiik a tejfollel és a
tarkonnyal, majd 15 percig allni hagyjuk. A tejszint a husleveshez adjuk és 2-3 percig
forraljuk. Ekkor hozzdadjuk az el6készitett mustaros tejfolt, és az egészet felforrositjuk, de
nem forraljuk. Lehtizzuk a tlizr6l és cukorral, soval, borssal izesitjiik. Tipp: Ennél a martasnal
az aromaanyagok a hideg tejfolben oldodnak ki. A mustart nem szabad f6zni, kiilonben
kellemetlen, szurds izii lesz. Kiméletesen kezelve a mustar aromas marad. Husokhoz,
halakhoz vagy fott tojashoz talaljuk. Ha hal mellé adjuk, a mustar mennyiségét felezziik és a
tarkonyt elhagyhatjuk. A martast végiil megszorjuk metéléhagymaval.

Currymartas chutney-val

Hozzéavalok: 1 nagy fej hagyma, 2 evokanal vaj, 2-3 evokanal currypor, 2 dl husleves, 1 alma,
so, 1 tedskandl étkezési keményitd, 6 evékanal ananaszlé, 1 evOkanal mango cutney, 2-3 levél
citromfii, 1 evokanal konyak, 6rolt feketebors.

Elkészitése: A kockéakra vagott hagymat a vajban iivegesre paroljuk. Hozzaadjuk a curryt,
elkeverjiik és felontjiik 1 és 1/2 dl levessel. Az almat meghdmozzuk, és finom lyuku reszelén
a martasba reszeljik. Tipp: A currymartds tetszés szerint varidlhatjuk kokuszreszelékkel,
almaval, banannal vagy akéar tejszinnel, tejjel, joghurttal. A tejet a martasba ontjiik és 30
percig gyenge tlizon fézziikk. A keményitdt elkeverjik a maradék 1/2 dl levessel, majd
bestritjilk vele a martast. Végiil ananaszlével, mang6d chutney-val, citromfiivel és esetleg
konyakkal, soval és borssal izesitjiik. Jol illik hus és szarnyas ételekhez vagy fott tojashoz is.

Pezsgomartas

Hozzévalok: 2,5 dl szarnyas- vagy hal-alaplé, 1 finomra vagott hagyma, 12 szétnyomott
borsszem, 2,5 dl pezsgd, 2 dl tejszin, 5 dkg hideg vaj.

Elkészitése: A szarnyas- vagy hal-alaplevet a felére beforraljuk. Hozzaadjuk a finomra vagott
salottahagymat a borsszemeket ¢és 2 dl pezsgét, €s annyira beforraljuk, hogy csak 6
evOkanalnyi folyadék maradjon. Az igy késziilt eszencidt atszlrjiik egy masik edénybe.
Ezutan hozzaadjuk a tejszint és krémesre beforraljuk, majd hozzadntjiik a maradék pezsgot. A



hideg vajat kis darabokra vagjuk és apranként, habverdvel folyton keverve a martashoz adjuk.
Az egészet sdval és borssal izesitjiik. Féleg halhoz kitind.

Vorosbormartas hagymaval

Hozzavalok: 3 db hagyma, 2 evOkandl vaj, 2 dl husleves, 4 velés csont, 2 dl vordsbor, 3
evOkanal nagyon tomény borju-alaplé, 3 dkg vaj, so, 6rolt fekete bors, 1 evokanal vagott
petrezselyem.

Elkészitése: A hagymat finomra vagjuk, a vajban 5 percig paroljuk. A huslevest felforraljuk,
beletessziik a velds csontot, és rovid ideig f6zziik, majd felhaszndldsig a levesben melegen
tartjuk. A hagymat 2 dl vorosborral felontjiik €s annyira beforraljuk, hogy csak 6 evékanal
folyadék maradjon. A maradék borral és a borju-alaplével felontve felhevitjiikk. Az egészet a
felére beforraljuk, szitan atpasszirozzuk, majd kis darabokban hozzdadjuk a vajat. Soval,
borssal izesitjiik, véglil a vel6t a martdshoz keverjiik. Siiltekhez talaljuk, esetleg
petrezselyemmel megszorva.

Edes-savanyi gyombérmartas

Hozzéavalok: 1,5 dl tejfol, 5 evokanal sargabarack lekvar, 1 citrom leve és reszelt héja, 2
teaskandl gyombérgyokér, 1 vanilia rad kikapart veldje, 3 ¢l fehér portdéi bor, s, Orolt
fehérbors, 1 tedskandl szdldcukor, 2 evokanal tejszin habba verve.

Elkészitése: Az 0sszes hozzavalot alaposan elkeverjiik, végiil hozzaadjuk a felvert tejszint is.
J6 kisérdje a kiillonbozo nyers zoldségeknek, fondiinek, valamint a rak- és kagyloételeknek.

Paradicsommartas

Hozzéavalok: 65 dkg husos paradicsom, 1 fej hagyma, 1 csokor tarkony, 4 evékanal olivaolaj,
1 cl tarkonyecet, 2 cl szaraz vermut, s6, 6rdlt fehérbors, 1 csipet cukor.

Elkészitése: A paradicsomot forrd vizbe martjuk, héjat lehtizzuk, kimagozzuk, husat kis
kockékra vagjuk. 10 dkg-ot félretesziink beldle. A hagymat megtisztitjuk és finomra vagjuk.
A tarkonyleveleket lecsipkedjiik a szarukrol. Egyharmadat finomra vagjuk és félretessziik. A
tobbit a szaraval egyiitt durvara vagjuk. (Tipp: A tarkonyt helyettesithetjiik friss
bazsalikommal.) Egy nyeles edényben olivaolajat forrositunk, megfuttatjuk benne a hagymat.
Hozzédadjuk a paradicsomot, a durvara vagott tarkonyt, az ecetet, a vermutot ¢és a fiiszereket,
¢s az egészet kb. 5 percig fozziik. Ezutdn a martast szitan atpasszirozzuk, hozzdadjuk a
félretett paradicsomot, tarkonylevelet, és ha sziikséges még egyszer utanaizesitiink. Jol illik
fott tésztafélékhez, de nyers zoldségeket is martogathatunk bele.

Pizzak

Pizzatészta alaprecept

Hozzavalok 1 nagy tepsi vagy két kerek, 24 cm atmérdjii pizzahoz: 2 dl tej, 1 kévéskanal
cukor, 2 dkg éleszto, 40 dkg liszt, 10 dkg vaj vagy margarin, 1 kavéskanal so.

Elkészitése: A tejet a cukorral meglangyositjuk, beletdrdeljiikk az élesztdt, jol elkeverjiik,
lefedjiik, és meleg helyen 10 percig kelesztjiik, azaz "felfuttatjuk". A lisztet, a zsiradékot és a
sot egy keverd talba tessziik. Hozzdadjuk az élesztOs tejet és a robotgép dagasztospirdljaval



fényes-holyagosra kidolgozzuk. Tiszta konyharuhdval letakarjuk ¢és meleg helyen a
kétszeresére, kb. 30 percig kelesztjiik. Ezutdn az egyes receptek szerint dolgozunk vele
tovabb.

Sonkas-olivas

Hozzavalok 2 kerek pizzéhoz: 1 adag pizzatészta, 30 dkg hamozott paradicsom, 20 dkg
mozzarella vagy Sport-sajt, 20 dkg fott gépsonka, 20-25 szem olivabogyo, 5-6 ek. olaj, 1 mk.
szaritott oregano.

Elokészitése: Bedagasztjuk a pizzatésztat, kelni hagyjuk. A paradicsomot szétnyomkodjuk. A
sajtot felszeleteljiik. A gépsonkat vékony csikokra vagjuk. Az olivabogyokat lecsepegtetjiik.
A siitStepsit kikenjiik olajjal. A siitt eldmelegitjiik 200 C fokra (gazsiitd: 3. fokozat).
Elkészitése: A tésztat lisztezett deszkan lazan atgyurjuk és 2 db 24 cm atmérdjii korongra
kinyujtjuk-htizogatjuk, a tepsibe fektetjiik, a széleket 2 cm-re felmagasitjuk. Villaval
megszurkaljuk, megkenjiik olajjal. A tetejiikre simitjuk a paradicsomot, elosztjuk rajtuk a
sonkat, a sajtot és az olivabogyot, megszorjuk az oregandval, sdval, meglocsoljuk a maradék
olajjal és 25-30 percig siitjiik.

Hagymas pizza

Hozzéavalok 2 kerek pizzdhoz: 1 adag pizzatészta, 1 kg hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 8-10
olajos ringli, 10 dkg fekete olivabogyd, 5-6 ek. olaj, 1 ek. vaj vagy margarin, a nyujtashoz
liszt, 1 mk. oregan¢ (szurokfii).

Elokészitése: A pizzatésztat bedagasztjuk, kelni hagyjuk. A hagymat ¢és a fokhagymat
meghédmozzuk, a hagymat felkarikdzzuk, a fokhagymat attorjiik. A ringlit és az olivabogyot
lecsepegtetjiik. A stitétepsit kikenjiik olajjal. A siit6t elomelegitjiik 200 C fokra (géazsiito: 3.
fokozat).

Elkészitése: A vajon {livegesre paroljuk a hagymat, kiss¢ megsozzuk, borsozzuk. A tésztat
lisztezett deszkan lazan atgyuarjuk €és 2 db 22-24 cm atmérdjli korongra kinyujtjuk-huzogatjuk,
a tepsibe fektetjiik, a széleket 2 cm-re felmagasitjuk. Villaval megszurkaljuk, megkenjiik
olajjal, megrakjuk a hagymaval, tetejilkre rendezziik a ringliket és az olajbogydkat.
Megszorjuk az oregandval, meglocsoljuk a maradék olajjal és a forrd siitben 25-30 percig
sttjik.

Mini pizza

Hozzéavalok 4 személyre: 1 adag pizzatészta, 30 dkg kelkaposzta, 1 piros hust paprika, 2
sargarépa, 1 ek. olaj, 15 dkg zoldfiiszeres krémsajt, 1 tojas, 5 dkg reszelt sajt.

Elokészitése: A pizzatésztat bedagasztjuk és kelni hagyjuk. A kelkdposztat, a paprikat
megtisztitjuk, megmossuk, a paprika maghazat kivagjuk és mindkettét csikokra vagjuk. A
répat megtisztitjuk, megmossuk és lereszeljiik.

Elkészitése: A siitét 175 C fokra elomelegitjiik. A tésztat lisztezett deszkan atgyurjuk és
minipizzat formazunk beldle. A széleket 2 cm-re felmagasitjuk. Tepsibe rakjuk. Egy fazékban
felforrositunk olajat. Megparoljuk benne a zdldségeket, s6zzuk ¢és borsozzuk. Hozzaadjuk a
krémsajtot, a tojast, és a masszat a 4 pizzan elosszuk. Megszorjuk a reszelt sajttal, és 30
percig - mig a sajt szétolvad - siitjiik.



Szakacskonyv - 4 az egyben

2. konyv: Vegetarianus ételek

Levesek
Amerikai szarazbableves
Grizgomboc leves gombaval
Edes, paradicsomos sargaborsoleves
Kapros, joghurtos sargaborsoleves
Paradicsomos zdldségleves
Olasz spagettileves
Rizses gombaleves
Kapros tokptiréleves
Soéskakrémleves tojasgaluskaval
Tojésos kukoricaleves
Francia hagymaleves
Zelleres, savanyu lencseleves
Edes siitétokpiiré-leves
Cukkinikrém-leves
Fehér burgonyaleves
Spendtleves roqueforttal
Hideg uborkaleves
Zelleres, savanykas bableves
Babgulyas, szdjakockabol
Karfiolleves "husgomboccal"
Roquefortos zdldborsdleves
Tavaszi burgonyagombdc-leves
Zoldségkrémleves
Tejszines hideg sargadinnyeleves
Mazsolas vanilia leves

Foételek
Sz6japorkolt
Juhturds rakott burgonya
Kocsonyazott majonézes burgonya
Szoja brassoi
Paradicsommal rakott padlizsan
Szojalabdacsok z6ldborsopiirében
Tepsis cukkini
Tavaszi rakottas
Brokkoli tricolor
Brokkoli szarazbab egytal
Vadasan toltott hagyma
Réctok
Gombafejek rakva
Forr6 sajtos gombas stangli
Kukoricaval toltott kellevél, rantva
Karfiolporkolt
Rizses lecsoval rakott padlizsan
Szo6jaburger



Sajtos siilt rizs

Toltott karaldbé

Tojasos spendtgaluska
Z06ldséges rantotta tepsiben
Mexikoi egytal

Pikans toltott paradicsom
Porkoltfelfujt

Hamis hortobagyi palacsinta
Voroskaposztas rakott puliszka
Hagymas burgonyafelfujt
Rizses babtorta

Karfiol parizsiasan

Pikans padlizsan egytal
Tojasporkolt paradicsommal
Currys z6ldborsoval toltott palacsinta, rantva
Sargaborso egytal

Siilt burgonyas zoldségtal
Sajttal rakott padlizsan
Juhturos rakott puliszka
Zoldbabfelfu;t

Babporkoltos egytal
Ujhagymaval rakott rizs
Z06ldségkrémes makardoni
Hamis bolognai spagetti
Texasi z6ldborsos egytal
Tarkonyos toltott burgonya
Z061dség-kebab

Fokhagymas rakott zoldbab
Klasszikus toltott paprika
Hamis zoldséges gulyas
Kelbimb6 morzsaban

Toltott omlett, paradicsommartassal
Toltike

Lencsetorta

Z06ldséggel toltott cukkini
Scsevapcsicsa hus nélkiil
Sargarépas siilt galuska
Kolozsvari toltott kaposzta - masképpen
Burgonya Orly-modra
Dél-olasz rakott tészta
Joghurtos gomba egytal
Spagetti vadas szdsszal
Patisszon, csOben siitve
Tarkonyos-kapros szdjaragu
Fliszeres szojafasirt

Kapros taroval toltott gombafejek, rantva
Hamis székelykaposzta
Gombaval t61tott tok

Borsos, sz6jacsirds ragu
Hipp-hopp burgonya



Tarka kukoricafelfjt
Tojéssal rakott sparga
Fézelékek
Currys sargabab
Lencsefozelék pikansan
Majorannas savanyu burgonyafézelék
Zo6ldborso - édesen
Parajfézelék galuskéaval
Sargaborsopiiré, siilt hagymaval
Fozelék kinai kelbdl
Patisszonpiiré-fozelék
Taros zoldborso
Savanykas burgonyaf6zelék, ijhagymaval
Mazsolas tejbegriz, fahéjjal
Karalabé, zoldjével
Finomf6zelék (...de tényleg az!)
Lecso, padlizsannal
Svéjci kukoricafézelék
Babos burgonya
Roézsaszin burgonyafézelék
Keleti szdrazbab-fézelék
Paradicsomos karfiolfozelék
Kelbimbofdzelék, gombaval
Koretek, feltétek
Egészben siilt fokhagymas tjburgonya
Spanyol z6ldborsé
Currys rizibizi
Flszeres zoldbab
Técesni, snidlinggel
Morzsas brokkoli
Hagymas palacsintacsikok
Petrezselymes tojaspogacsa
Hideg toltott paradicsom - masképpen
Rakott zoldkoret
Kukoricagombdce
Kapros, juhturés galuska
Spenoétlepény
Burgonya, tiikorben
Z061dségropogos
Thros pofézni
Padlizsan fokhagymas tejfollel
Burgonya bundaban
Zoldségtorta
Sajttal siitott rizs
Salatak
Salata magvakbol
Pikans rizssalata
Céklasalata szdjacsiraval
Greenland-salata
Edeskés babsalata



Sajtos koretsalata, tejszinnel
Roémai salata
Paradicsom-uborkasalata, roqueforttal
Céklasalata masképpen
Klasszikus vitaminsalata
Szinpompas képosztasalata
Waldorf-salata

Hideg sargabors6-salata
Tojassalata, pirospaprikaval
Brokkoli krémontettel
Cukkinisalata, sajtos Ontettel
Hagymas-savanykas babsalata
Olasz spagettisalata



Amerikai szarazbableves

Hozzavalok: fél kg szaraz tarkabab, 1 fej fokhagyma, tedskandl so, csipetnyi Ordlt bors, fél
pohar tejfol, vegeta.

Elkészitése: A babot 10 6ran ataztatjuk, majd annyi vizben tessziik fel foni, hogy éppen csak
ellepje. Beletessziik a hagymat, csikokra vagva, az aprora zuzott fokhagymat és az izesitoket.
Figyelem! A f6zéshez a legkisebb langot hasznaljuk, edényben - és ne kuktaban! - kb. 5 6ran
keresztiil fézziik. F6zés kdzben stirti 1€ képzddik majd a hagyma és a babban 1évé keményitd
hatasara. [z1és szerint vegetaval, kevés borssal megfiiszerezve, tejfollel talaljuk.

Grizgombaoc leves gombaval

Hozzavalok: 1 szal sargarépa, 1 szal fehérrépa, 4 fej gomba, 1 csokor petrezselyemzold, 2 ek.
vaj, 1 tasak grizgombodcleves.

Elkészitése: A zoldségeket megmossuk, megtisztitjuk, a sarga- és fehérrépat vékonyabb
hasabokra, a gombat szeletekre vagjuk. A petrezselymet felapritjuk. A vajon megpiritjuk a
szeletelt gombat. Hozzaadjuk a sargarépat és fehérrépat, majd puhéra paroljuk. Felontjiik bo 1
liter vizzel, felforraljuk, a forrasban 1évo vizbe szorjuk a levesport, 10 percig f6zziik, a végén
megszorjuk a petrezselyemmel.

Edes, paradicsomos sargaborsdleves

Hozzavalok: 25 dkg sargaborso, 1 nagyobb paradicsompiiré konzerv, 1 evdékanal cukor, 1
kavéskanal so, csipetnyi morzsolt majoranna, 2 evékanal liszt, vegeta.

Elkészitése: A sargaborsot 10 6ran at vizben aztatjuk, majd feltessziik f6ni, annyi vizben,
hogy az 3 ujjnyira ellepje. A majorannaval kb. fél 6éran at kozepes langon fozziik, amig meg
nem puhul. Beletessziik a paradicsompiirét, a lisztet €s az izesitoket, majd dsszeturmixoljuk €s
még kb. 2-3 percig fézziik. {z1és szerint még fiiszerezhetd, izesithetd.

Kapros, joghurtos sargaborsoleves

Hozzéavalok: 25 dkg sargaborsd, 2 gerezd fokhagyma, 2 fej hagyma, 2 pohar joghurt, csipetnyi
tarkony, 2 evékanal liszt, fél csokor kapor, 1 tedskanal so, vegeta.

Elkészitése: A 10 orara beaztatott sargaborsot a felapritott hagyméaval, a fokhagymaval és a
fiiszerekkel egyiitt puhara f6zziik, majd hozzdadjuk a joghurtban csomdémentesen elkevert
lisztet és Gsszeturmixoljuk. Atfézziik vele. A végén beletessziik az aprora vagott kaprot.

Paradicsomos zoldségleves

Hozzavalok: 3-4 db sargarépa, 2 db fehérrépa, 1 csokor petrezselyem, fél zeller, 2 db zsenge
karaldbé, 1 nagyobb paradicsompiiré konzerv, 2 babérlevél, 1 tedskanal so, csipetnyi Orolt
bors, tarkony, csopp olaj, maroknyi cérnametélt vagy mas aprotészta, vegeta.

Elkészitése: A zoldségeket megtisztitjuk, kockdkra vagy szeletekre vagjuk, az olajra dobjuk,
hogy sziniiket megdrizzék. Felengedjiik kb. masfél liter vizzel, belekeverjik az izesitoket,
valamint az aprora vagott petrezselymet €és foni hagyjuk. Amikor a z6ldség majdnem megfott,
belekeverjiik a paradicsompiirét, beletessziik a tésztat és puhulasig fozziik.



Olasz spagettileves

Hozzavalok: 2 db kozepes burgonya, 2 db kemény paradicsom, 2 fej hagyma, 2-3 sargarépa, 1
gerezd fokhagyma, 15 dkg spagetti szaraztészta, 10 dkg parmezén vagy mas, izes, olvado sajt,
1 csokor petrezselyem vagy zeller, 1 teaskanal so, csipetnyi cukor, 1 kavéskanal olasz
fliszerkeverék, csipetnyi curry, 1 kavéskanal olaj, vegeta.

Elkészitése: A megtisztitott &és felapritott burgonyat, hagymat és sargarépat olajon
megparoljuk, majd kb. 1 1/2 I vizzel felengedjiik és az izesitdkkel egyiitt f6zziik. Amikor félig
elkésziilt (kb. 10 perc), belekeverjiik a lehamozott, felszeletelt paradicsomot, az apréra vagott
fokhagymat és spagettit. Puhara fozziik, igy egy majdnem stirli, fézelékhez hasonld ételt
kapunk. Tetszés szerint higithat6. Talalaskor bdéven megszorjuk finomra vagott
petrezselyemmel és reszelt sajttal.

Rizses gombaleves

Hozzavalok: 30 dkg csiperkegomba, fél csésze (lehetdleg barna) rizs, 2 fej hagyma, 1 csokor
petrezselyem, 1 evokandl liszt, 1 kévéskandl olaj, 1 tedskanal s6, csOpp mustér, csipetnyi
curry, csipetnyi 6rolt bors, fél pohar tejfol, vegeta.

Elkészitése: A gombat megtisztitjuk és vastagabb szeletekre vagjuk. A rizst félig megfdzziik,
félretessziik. A gombat az olajon, vagott petrezselyemmel €és a nagyon aprora vagott
hagymaval, fedd alatt kb. 10 percig paroljuk, majd megszorjuk a liszttel és kb. 1 1 vizzel
felontjiik. Beletessziik az izesitoket €s a rizst. (Amennyiben azt b6 vizben foztiik, nem kell
tobb vizet hozzdadnunk, d&m ez izlés szerint valtozhat.) Tejfollel talaljuk.

Kapros tokpiiréleves

Hozzévalok: 1 kisebb friss vagy 1 csomag mirelit tok, 1 csokor kapor, 1 db sargarépa, 1 pohar
tejfol, 1 teaskanal s6, 2 evokanal liszt, késhegynyi vaj, 3 szelet kenyér vagy 3 zsemle
felkockéazva, vegeta.

Elkészitése: A tokot megtisztitjuk, magvas belsejét kivajjuk. A sargarépat megtisztitjuk,
felkockazzuk és kb. masfél liter vizben odatessziik fOni, a tokkel egyiitt. Beletessziik az
izesitoket, a kapor kivételével. Kozben tejfolt kikeverjlik a liszttel €s kevés vizzel felenged;jiik.
Ahogy a zdldségek megfbttek, a habardst belekeverjiik, atforraljuk és Osszeturmixoljuk.
Aprora vagjuk a kaprot, a vajon kicsit megpiritjuk, majd az egészet a levesbe keverjiik és még
1-2 percig fozziik. A kenyér vagy zsemlekockakat a vajon jol megpiritjuk, és a tanyérokba
szervirozott levesre szorjuk. Azonnal fogyasztjuk.

Soskakrémleves tojasgaluskaval

Hozzéavalok: 10 dkg friss vagy egy csomag mirelit soska, 2 db zsemle, 1 db tojas, 1 evokanal
liszt, 1 kdvéskanal olaj, 3 dl tej, 1 teaskanal so, 1 tedskanal cukor, csipetnyi 6rolt bors, vegeta.
Elkészitése: A soéskat olajon megparoljuk, megszorjuk liszttel, majd felontjiik kb. masfél liter
vizzel. Puhara f6zziik. Beletessziik a sot, a cukrot, a vegetat €s jol sszeturmixoljuk. Kozben a
tejbe beaztatjuk a zsemléket, felverjiilk a tojast. A zsemléket kicsavarjuk, majd a tojassal,
borssal, csopp soval jol 6sszedolgozzuk és evOkanallal a fovo levesbe szaggatjuk. Gyenge
langon még 4-5 percig fozziik.



Tojasos kukoricaleves

Hozzéavalok: 2 doboz konzerv vagy 1 csomag mirelit kukorica, 2 dl szaraz fehérbor, 4 db
tojas, 1 csokor zeller, fél pohar tejfol, 2 evOkanal liszt, 1 tedskandl so, csipetnyi Orolt bors,
vegeta.

Elkészitése: A kukoricat masfélszer annyi vizben fOni tessziik az izesitdkkel és az aprora
vagott zellerzolddel egyiitt. Kozben a tejfolt kikeverjiik a liszttel és felengedjiik a borral, majd
a levesbe keverjiik. A tojasokat egyenként feliitjiik és a fovod levesbe engedjiik ugy, hogy ne
essenek szét és amolyan tojasgombodcok keletkezzenek. A tojasokat lehet félkeményre ¢€s
keményre is f6zni, izlés szerint.

Francia hagymaleves

Hozzavalok: fél kg voroshagyma, 1 evOkanal olaj, fél csokor petrezselyem, 1 pohar tejszin, 4
szelet pirités kenyér, fél dl konyak, 5 dkg trappista sajt, 1 teaskandl s6, csipetnyi curry,
vegeta.

Elkészitése: A szeletekre vagott hagymat megpiritjuk az olajon. Raontiink kb. masfél liter
vizet és beletessziik az izesitoket (vegetdt boven!). Puhara fozziik, majd a tlizrél levéve
dsszeturmixoljuk és beledntjiik a tejszint. Osszefézziik, majd hozzdadjuk a konyakot.
Ekézben megpiritjuk a kenyérszeleteket. A piritosokat a tanyérokba helyezziik és vastagon
megszorjuk reszelt sajttal. {gy tessziik ra a forré6 hagymalevest. Azonnal fogyasztjuk.

Zelleres, savanyu lencseleves

Hozzéavalok: 25 dkg lencse, 1 db friss zeller, a zoldjével egyiitt, 1 evékanal tarkonyecet, 2
gerezd fokhagyma, 2 fej hagyma, 2 db babérlevél, 1 teaskanal so, csopp olaj, vegeta.
Elkészitése: A lencsét 10 oOran at aztatjuk, majd leszilirjiikk ¢és masfélszer annyi vizben
feltessziik foni. A zellert megtisztitjuk, kettévagjuk, zoldjét aprora metéljikk és a lencséhez
keverjlik. Beletessziik a fokhagymat és az izesitOket. Puhara f6zziik (kb. 15 perc). Kivessziik
beldle a =zellert, majd beledntjiik a tarkonyecetet. Tetszés szerint, csOoppnyi rantassal
strithetjiik. A hagymat apr6 kockdkra vagjuk és az olajon pirosra siitjik. A tanyérokba
szervirozott levesre szorjuk.

Edes siit6tokpiiré-leves

Hozzéavalok: 2 nagyobb szelet nyers siit6tok, 1 pohdr tejszin, 1 teaskanal cukor, 5 dkg filistolt
sajt, csipet so.

Elkészitése: A siitotokoket kockakra vagjuk és az izesitokkel puhéra f6zziik (kb. 15 perc)
annyi vizben, hogy bdven ellepje. A tejszinnel Osszeturmixoljuk és lassu tiizon felfézziik.
Kicsit hiilni hagyjuk, majd tanyérokba tessziik és reszelt sajttal megszorjuk.

CukKkinikrém-leves

Hozzavalok: 1 db kisebb cukkini, fél csokor petrezselyem, 1 pohar tejszin, 1 evOkanal liszt, 1
evOkanal vegeta, 4 szelet kenyér, 1 teaskanal so, 1 kdvéskanal olaj, késhegynyi vaj.

Elkészitése: A cukkinit meghamozzuk, magvat kivessziik, majd felkockazzuk. Az olajon
vegetaval fedd alatt megparoljuk (kb. 10 perc). Megszorjuk a liszttel és felengedjiik kb. 1 1
vizzel. Lassan belekeverjik a tejszint, hozzaadjuk a fliszereket €s Gsszefozziik. Amikor a
cukkini megpuhult, Osszeturmixoljuk. A kenyérszeleteket felkockdzzuk és a vajon



megpiritjuk. A tanyérokba szervirozott levesre dobjuk az aprdora vagott petrezselyemmel
egylitt. Azonnal fogyasztjuk.

Fehér burgonyaleves

Hozzavalok: fél kg burgonya, 1 pohér joghurt, 1 evékanal liszt, 1 db babérlevél, 1 tedskanal
s0, néhany szal petrezselyem, vegeta.

Elkészitése: A burgonyat megtisztitjuk és kockakra vagjuk. Odatessziik foni a babérlevéllel és
soval, kb. 1 liter vizben. Ekdzben a joghurtot simara keverjiik a liszttel, hozzaadjuk a vegetat
¢s az aprora vagott petrezselymet. Amikor a burgonya puhara f6tt, hozzakeverjiik a joghurtos
lisztet és Osszefdzziik vele.

Spenétleves roqueforttal

Hozzavalok: 30 dkg friss vagy 1 csomag mirelit spenoét, 2 gerezd fokhagyma, 1 evOkanal liszt,
1 tedskanal olaj, 3 dl tej, 10 dkg roquefort sajt, 1 teaskanal so, vegeta.

Elkészitése: A spenotot aprora vagjuk €s megfonnyasztjuk az olajon. Hozzdadjuk a zlzott
fokhagymat és fedd alatt megparoljuk a vegetaval. Megszorjuk liszttel és felontjiik a tejjel.
Osszeturmixoljuk. Vizzel még higitjuk. Beletessziik a sot és Osszefézziik. A roquefortot
megreszeljiik, és a tanyérokra szervirozott levesre szorjuk. Azonnal fogyasztjuk.

Hideg uborkaleves

Hozzéavalok: 1 nagyobb kigyouborka, 1 pohar joghurt, 1 kavéskanal so, 1 késhegynyi Orolt
bors, 1 teaskanal vegeta.

Elkészitése: Az uborka egynegyedét hamozas nélkiil uborkagyalun leszeleteljiik. A tobbi
részét lehamozzuk, felkockazzuk és fél liter vizben a fliszerekkel puhara f6zziik. Hagyjuk
teljesen kihiilni. Ekkor belekeverjilk a joghurtot ¢&s 0&sszeturmixoljuk. A félretett
uborkaszeletekkel diszitjiik. Nehezebb foétel elé kivalo étvagygerjesztd!

Zelleres, savanykas bableves

Hozzéavalok: fél kg szarazbab, 1 db friss zeller a zdldjével egyiitt, 10 dkg szarvacska vagy
hasonlé széaraztészta, 3 db babérlevél, 1 teaskanal so, 1 kavéskanal olaj, csipetnyi cukor, 1
evOkanal liszt, csipetnyi pirospaprika, fél pohar tejfol, vegeta.

Elkészitése: Az el6z6 este beaztatott babot feltesszilk foni, masfélszer annyi vizben.
Beletessziik a kockara vagott zellert és a zoldjét, az izesitOket, és kb. fél oran at f6zziik lassu
tizon. Ha a zellert nem kivanjuk elfogyasztani, akkor kettébe vagva is beletehetjiik, majd
kivehetjiik, amint puhara f6tt. Lehlitve majonézzel kellemes zellersalatat készithetiink beldle.
Ha a bab mar megfott (de nem tal puhara), beleszorjuk a tésztat és tovabbfézziik. Ekozben
rantast készitlink, felengedjiik és a levesbe keverjikk. Az egészet Osszefdzziik, majd allni
hagyjuk, amig a tészta megdagad. Tejfollel talaljuk.

Babgulyas, szojakockabdl

Hozzéavalok: fél kg szarazbab, fél csomag Soja-vita szdjakocka, fél kg burgonya, 3 fej
hagyma, 1 fej fokhagyma, csipetnyi pirospaprika, 1 evOkanal liszt, 1 tedskandl s, csipetnyi
cukor, 1 evékanal olaj, vegeta.

Elkészitése: A babot és a szdjakockat kiilon-kiilon, vizben 10 o6ran 4t aztatjuk. Csikokra
vagjuk a hagymat és megpiritjuk az olajon. Leszirjiikk a szojat és a hagymara dobjuk.



Beletessziik az 0sszezuzott fokhagymat és 3-4 percig piritjuk. Raszoérjuk a lisztet, majd a
tlizrdl lehtizva megszorjuk a pirospaprikaval. Felenged;jiik kb. masfél liter vizzel, beletessziik
a babot ¢s a tobbi izesitét és félpuhara f6zziik, majd hozzaadjuk a lehdmozott, kockara vagott
burgonyat, és ezzel puhulasig tovabb f6zziik (ez dsszesen kb. 45 perc).

Karfiolleves ""husgombdccal"

Hozzavalok: 1 kozepes fej karfiol, 2-3 db sargarépa, 1-2 db fehérrépa, 1/3 csésze rizs, 1/3
csomag szoja-granulatum, 1 db tojas, 1/2 pohar tejfol, 1 evokanal liszt, csipetnyi pirospaprika,
1-1 késhegynyi hagyma ¢és fokhagymakrém, 1 késhegynyi 6rolt bors, 1 tedskanal so.
Elkészitése: A szojagombocokhoz a granulatumot (ne aztassuk) Osszekeverjik a teljesen
megfott rizzsel, a tojassal, a sdval, a borssal, a pirospaprikaval, a hagyma és fokhagyma-
krémmel, majd allni hagyjuk. (Ha tal darabosnak tiinik, kevés vizet dnthetiink hozza.) Kb.
masfél liter vizben az izesitOkkel egyiitt f6zni kezdjlik a megtisztitott, szeletelt z6ldségeket és
a rozsaira szedett karfiolt. Amikor félig megfott (kb. 10-15 perc) vizes kézzel aprod
gombocokat forméalunk a szdjamasszabol és a fovo levesbe tessziik, majd 10-15 percig
hagyjuk foni. A tejfolt a liszttel és kevés vizzel simara keverjiik, majd a levesbe ontjiik.

Roquefortos zoldborsodleves

Hozzéavalok: fél kg friss vagy 1 csomag mirelit z6ldbors6, 10 dkg roquefort sajt, 1 csokor
petrezselyem, csipetnyi cukor, 1 teaskanal s6, 1 evokanal olaj, 2 evokanal liszt, 2-3 szelet
kenyér, vegeta.

Elkészitése: A zoldborsot olajon megparoljuk, allandd keverés mellett beleszorjuk a lisztet,
majd felontjiik kb. 1 1 vizzel. Beletessziik az izesitoket és kis langon 10 percig fozziik.
Téanyérokba tessziik és gazdagon megszorjuk reszelt sajttal €s aprora vagott petrezselyemmel.
Piritéskenyér-kockakkal talaljuk.

Tavaszi burgonyagombdc-leves

Hozzéavalok: 3 db kozepes burgonya, 10 dkg friss vagy fél csomag mirelit zoldborsé, fél
doboz konzerv kukorica vagy fél csomag mirelit kukorica, 2-3 db sargarépa, 1-2 db fehérrépa,
fél csokor petrezselyem, 2 evokanal liszt, 1 db tojas, csipetnyi 6rdlt bors, 1 tedskanal so, 1
evOkanal olaj, fél pohar tejfol, vegeta.

Elkészitése: A gombodchoz a burgonyat megfézziikk, meghdmozzuk €s burgonyanyomoén
atnyomjuk. Liszttel Osszekeverjik, hozzaadjuk a tojast, a borsot és egy kevés sot.
Félretessziik. A leveshez megtisztitjuk, felapritjuk a zoldséget és az olajon kicsit megparoljuk.
Felengedjiik kb. masfél liter vizzel, és beletéve az izesitOket, haromnegyed puhasigura
fozziik. (A borsot ¢és a kukoricat késobb tegylik a levesbe) Ekkor vizes kézzel apro
gombodcokat formdlunk a burgonyamasszabol és a fovo levesbe tessziik. Amikor a gombocok
feljonnek a leves felszinére, az étel elkésziilt. Tejfollel talaljuk.

Zoldségkrémleves

Hozzéavalok: friss vegyes zoldség (kb. fél kg, féleg sargarépa), késhegynyi curry, 1 tedskanal
s0, 2 db babérlevél fél csokor petrezselyem, 1 evékanal tdrkonyecet, fél pohar tejfol, vegeta.

Elkészitése: A megtisztitott zoldségeket felapritjuk és a babérlevéllel puhara f6zziik, annyi
vizben, hogy az éppen ellepje. Beletessziik a sot, curryt, vegetat, majd a babérlevelet kivéve



beldle dsszeturmixoljuk. Hozzdadjuk a tarkonyecetet és a finomra vagott zoldpetrezselymet.
Talalaskor habosra vert tejfolt csurgatunk ra.

Tejszines hideg sargadinnyeleves

Hozzavalok: 1 nagyobb sargadinnye, 1 pohar tejszin, fél liter tej, 1 evOkanal méz, 2 evokanal
cukor, (lehetdség szerint) 2 db kivi.

Elkészitése: A tejet felfozziik és a tlizrdl levéve lassan hozzakeverjiik a tejszint. Beletessziik a
mézet és a cukrot. Hagyjuk kihiilni, de tobbszor megkeverjiikk. A sargadinnyét és a kivit
lehamozzuk, kockéra illetve szeletekre vagjuk és a kihlilt masszédba keverjiik. Lehfitve
talaljuk.

Mazsolas vanilia leves

Hozzavalok: masfél liter tej, fél csésze rizs, 1 vanilia rad vagy aroma, 3 evokanal cukor, 1 db
tojassargaja, 1 evOkanal liszt, 1 csomag mazsola.

Elkészitése: A tejet feltessziik foni a vaniliaval Ggy, hogy kb. 2 dl-nyi tejet visszatartunk. A
tojassargajat 1 evokanal cukorral és a liszttel habosra keverjiik, majd a megmaradt hideg tejjel
higitva a felforralt tejhez adjuk. A maradék cukrot is beletessziik. Kozben a rizst kiilon
megfézziikk vizben és a felforralt hig, krémszerli masszahoz keverjik. A mazsolat is
hozzaadjuk. Ha kihdlt, izlés szerint citrom- vagy narancshéj reszelékkel ¢és
gyiimolcsdarabokkal is dusithatjuk.



Foételek

Szojaporkolt

Hozzavalok: 1 csomag szojakocka, 2 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 kis paradicsompiiré-
konzerv, késhegynyi pirospaprika, 1 evOkanal olaj, 2 evékanal liszt, 1 teaskanal so, csipetnyi
cukor, vegeta.

Elkészitése: A szojakockat 10 6ran at aztatjuk vegetas vizben. A hagymat kockakra vagjuk, a
szojat lesziirjiik és az olajra téve egyiitt paroljuk, kb. 10 percig. Ekkor hozzdadjuk a finomra
metélt fokhagymat és raszorjuk a lisztet. Jol atforgatjuk, majd megszorjuk a pirospaprikaval
¢s beletessziik az izesitoket. Felengedjiik annyi vizzel, hogy épp ellepje, belekeverjiik a
paradicsompiirét (tetszés szerint friss, aprora vagott paradicsomot is hasznalhatunk) és puhara
fozziik (kb. 10 perc).

Juhturos rakott burgonya

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 20 dkg juhturd, 2 fej hagyma, 1 pohér tejfol, 4 db kemény
paradicsom, 10 dkg fiistolt vagy trappista sajt, sd, csipet Ordlt bors, 1 tedskanal vaj.
Elkészitése: A burgonyat megfézziik, meghamozzuk. A tejfolt kikeverjiik a reszelt sajttal. A
paradicsomot meghamozzuk, a hagymat megtisztitjuk és mindkettét felszeleteljiik. A tepsi
aljat vékonyan bekenjiik vajjal, és rareszeljiik a burgonya felét. Ezt a réteget megsozzuk ¢és
rateritjiik a habosra kikevert juhtirdt (nem szabad eldtte a hiitében tartani). Erre helyezziik a
paradicsomot és a hagymat, majd megint burgonya kovetkezik. Ujra megsézzuk. Végiil
raontjiik a tejfolos masszat, és forro siitében, kb. fél 6ran at siitjiik. Fejes salataval talaljuk.

Kocsonyazott majonézes burgonya

Hozzavalok: 50 dkg burgonya, 2 dI kefir, 1 dl majonéz, 1 dI tej, 1 kis fej vordshagyma, 1
csokor snidling vagy zoldhagyma szar, 1/2 dl fehérbor, 2 evékanal zselatin, s6 és Orolt bors
izlés szerint, 2 evOkanal ecet, 1 evokanal cukor.

Eldkészitése: a burgonyat héjaban megfézom, meghamozom. Vékony karikara, majd kis
kockara vagom. A hagymat felkockdzom és megsdézom. Ecettel, cukorral, kevés sdval
kellemes, nem tul savanyt levet készitek, amelybe a még forrd6 burgonyat beleteszem.
Legalabb harminc percig hagyom benne, kdzben elkészitem a martast. A majonézt simara
keverem a kefirrel, a borral, a nagyon aprora vagott snidlinggel, és kevés soval, borssal
izesitem. Ezutan a s6s hagymat belekeverem. A zselatint kis ldbosba szérom, raontdm a tejet,
¢s n¢hany percnyi dztatas utan kis langon, folyamatos kevergetés kdzben folydsra olvasztom.
Elkészitése: mély salatastalba ontdm a martast, hozzdadom a kozben lesziirt burgonyat, ¢s
belekeverem a mar csak langyos zselatint. Egy koszort format folpack folidval kibélelek,
beledntdm a majonézes burgonyat, majd a tetejét is befedem. A hiitdszekrényben szilardulasig
hiitom. Talalas el6tt szép talra boritom, €s a tetejét tetszés szerint feldiszitem. Koszoruforma
hijan 6zgerinc vagy egyéb kerek format is hasznalhatunk, az a lényeg, hogy a burgonya jol
adagolhato, szeletelhetd legyen.

Szdja brassoi
Hozzavalok: 1 csomag szodjakocka, 1 fej fokhagyma, 1 kévéskandl mustar, 1 fej hagyma,
késhegynyi 6rolt bors, 1 tedskanal so, 1 evokanal liszt, 1 kdvéskanal olaj, vegeta.



Elkészitése: A 10 oran at aztatott szdjakockat lesziirjiik, a hagymat egészen aprora vagjuk, a
fokhagymat 6sszezizzuk. Az olajon fedd nélkiil megparoljuk a szo6jat a hagymaval, addig,
amig az teljesen el nem fovi a levét. Ekkor radobjuk a fokhagymat és az izesitOket,
megforgatjuk veliik, megszorjuk a liszttel és kb. 1 dl vizzel, fedd alatt puhara f6zziik. Ha jo
munkat végeztiink, a f6zés végére csupan kevés siirti 1é marad a szdjan. Ekkor belekeverjiik a
mustart. Kockdra vagott siilt krumpli illik hozza.

Paradicsommal rakott padlizsan

Hozzavalok: 2 db kozepes padlizsan, 3 db kemény paradicsom, 2 fej hagyma, 3 db tojas, 4 db
kozepes burgonya, 2 pohar tejfol, csipetnyi morzsolt majordnna, csipetnyi 6rolt bors, 1
evOkandl vaj, és izlés szerint so.

Elkészitése: A padlizsant meghamozzuk ¢és kb. 1 cm-es szeletekre vagjuk. A tojasokat
megfdzziik, a paradicsom héjat lehtizzuk, a hagymat megtisztitjuk és felkarikdzzuk. A
burgonyat megfdézziik, meghamozzuk. A tepsi aljat vékonyan megvajazzuk, ratesszik a
padlizsan-szeleteket, megsézzuk, megborsozzuk.  Rahelyezzik a hagyma- ¢és
paradicsomkarikékat, majd a tojasszeleteket, megs6zzuk, megszorjuk morzsolt majorannaval
¢és raontjiik a tejfolt. Rakarikdzzuk a burgonyat, majd olvasztott vajjal fedjiik. Forrd siitében,
kb. 20 percig siitjiik.

Szojalabdacsok zoldborsopiirében

Hozzéavaldk: 1 csomag szdja-granulatum, 3/4 csésze rizs, 3 db tojas, 1-1 kavéskanal hagyma-
¢s fokhagymakrém, 1 tedskanal so, 1 kavéskanal pirospaprika, késhegynyi Orolt bors, kb. fél
kg friss zoldborso, vagy egy csomag mirelit zoldborso, 1 kavéskanal curry, 1 evékanal liszt, 1
kavéskanal vaj, vegeta.

Elkészitése: A rizst puhdra f6zziik, 6sszekeverjiik a szdja-granuldtummal (amit nem aztattunk
be) ¢és az izesitOkkel, majd masszava dolgozzuk 6ssze. Kdzben a zoldborsét odatessziik foni,
annyi vizben, amennyi ellepi. Beletessziik a vajat, a lisztet és a curryt, majd 6sszeturmixoljuk.
1-2 percig tovabb fézziik. Felforralunk kb. 1 1/2 1 vizet, a szdjamasszabdl kisebb gombdcokat
formalunk ¢és a lobog6 vizbe tessziik. Addig f6zziik, amig fel nem jonnek a felszinre. Ekkor
lesztirjiik, tanyérra tessziik és a forrdo martassal beboritjuk. Burgonyakrokettel a legjobb.

Rakott gomba

Hozzéavalok: 1/2 kg gomba, 5 db tojas, 3 db kifli, 2 fej hagyma, 2 pohar tejfol, 1 dl tej,
kavéskanal pirospaprika, 1 evékanal so, 1 kavéskanal olaj, 1 kavéskanal vaj, vegeta.
Elkészitése: A hagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk. A gombat meghamozzuk, felszeleteljiik
¢s az olajon a hagymaval megparoljuk, pirospaprikaval megszorjuk. A kiflit felszeleteljiik és a
tejjel meglocsoljuk, jol atforgatjuk benne. A tepsit kivajazzuk, rateritjiik a kifli felét, kicsit
sozzuk, aztan kovetkezik a gomba, amelynek levét meghagyjuk. S6zzuk és a tobbi izesitdvel
i1s megszorjuk. A fott tojasokat rakarikazzuk, s6zzuk. Ratessziik a tejfolt és jbol kiflisorral
fedjiik. A tetejét meglocsoljuk a gomba megmaradt levével. Forrd siitbben kb. 20 percig
stitjiik.

Tepsis cukkini
Hozzéavalok: 2 db cukkini, 1 csomag szoja-granulatum, 4 db burgonya, 2 fej hagyma, 2 pohar

tejfol, 1 nagy paradicsompiiré konzerv, 1 kavéskandl pirospaprika, 1 kavéskanal olaj, 1
evokanal so, késhegynyi 6rolt bors, 1 kavéskanal vaj, vegeta.



Elkészitése: A cukkinit meghdmozzuk és 1 cm vastag szeletekre vagjuk, majd ezeket
felcsikozzuk. A szdja-granuldtumot sziir6be tessziik és atenged;jiik rajta a vizet. A hagymat
megtisztitjuk, aprora vagjuk és a szdjaval az olajon atparoljuk. Megszorjuk a pirospaprikaval,
hozzékeverjlik a paradicsompiirét és a fiiszereket. A burgonyat megfézziik, meghdmozzuk.
Egy tepsit megvajazunk, rateritjiik a cukkini felét, so6zzuk. Erre jon a szojas massza, majd
rdkarikazzuk a burgonyat, megsozzuk. Raontjiikk a tejfolt és cukkini réteggel fedjiik. Kicsit
megsodzzuk €s olvasztott vajjal megkenjiik. Forrd siitében kb. fél orat siitjiik.

Tavaszi rakottas

Hozzavalok: 30 dkg friss vagy fél csomag mirelit zoldborso, 4 db sargarépa, 2 db fehérrépa, 2
db zdld, zsenge karalabé, 3 db kdzepes burgonya, 1 db tojas, 2 pohar tejfol, 1 kavéskanal
curry, 10 dkg flistolt vagy trappista sajt, 1 kavéskanal vaj, s6, vegeta.

Elkészitése: A zoldségeket megtisztitjuk, felszeleteljiilk és - a borsot kivéve - lobogd sos
vizben kb. 10 percig fozziik. Kozben a tejfolt kikeverjiik a felvert tojassal és az izesitokkel. A
z0ldséget lesziirjiik és a kivajazott tepsibe teritjiik. Rateritjlik a zoldborsot. Raontjiik a tejfolos
masszat, gazdagon megszorjuk a reszelt sajttal és forro siitében kb. 20 percig siitjik.

Brokkoli tricolor

Hozzéavalok: 1/2 kg brokkoli, 1 kg kemény paradicsom, 25 dkg trappista sajt, 1 pohar tejfol, 1
db tojés, 5 dkg zsemlemorzsa, 1 evokanal so, késhegynyi curry, 1 kavéskanal vaj, vegeta.
Elkészitése: A brokkolit sos vizben megfézziik, a paradicsomokat karikéara vagjuk, 20 dkg-nyi
sajtot pedig egyforma csikokra vagunk. A tepsit kivajazzuk és rateritjiik a brokkoli felét,
izesitjik. Kovetkezik a paradicsomréteg, majd a sajtlapokkal beboritjuk. Réateritjiik a
megmaradt brokkolit, izesitjilk és megszorjuk a zsemlemorzsaval. A tejfolt elkeverjiik a
felvert tojassal, a curryvel, a soval, majd raontjiik a tetejére. A maradék sajtot lereszeljiik és
raszorjuk. Forrd siitdben, kb. 20 percig siitjiik.

Brokkoli szarazbab egytal

Hozzéavalok: 1/4 kg brokkoli, 1/4 kg szarazbab, 2 db sargarépa, 1 db fehérrépa, 2 fej hagyma,
2 db paradicsom, 1 kévéskandl olaj, 1 gerezd fokhagyma, 1 tedskandl so, késhegynyi 6rolt
bors, vegeta.

Elkészitése: A babot 10 o6ran at aztatjuk. A hagymat megtisztitjuk és csikokra vagjuk. Az
olajon fedd alatt j6I megparoljuk a leszlirt babot a hagymaval, majd felontjiik annyi vizzel,
hogy az épp ellepje. Beletessziik az aprora vagott fokhagymat, a sot és az izesitoket. Egészen
kis langon paroljuk. Kézben megtisztitjuk és kockara vagjuk a zéldségeket, a brokkolit kb. 4
cm-es darabokra szeljiik. A paradicsomot meghamozzuk és aproéra vagjuk. A babot legalabb 1
oran at fozziik, mielott beletessziik a zoldségeket. Egylitt puhdra f6zziikk az egészet (kb. 10
perc). Akkor j6 az étel, ha a leve egészen stirii.

Vadasan toltott hagyma

Hozzéavalok: 8-12 db hagyma, 2 db sargarépa, 1 db fehérrépa, fél zeller, 3 db burgonya, 1
kavéskanal mustar, csipetnyi tarkony vagy csopp tarkonyecet, 1 pohar tejfol, 5 dkg reszelt
sajt, 1 db babérlevél, 1 tedskanal so, vegeta.

Elkészitése: A hagymak burkat lehuzzuk, tetejét levagjuk, kivajjuk oket. Az aljukbol is
levagunk egy paranyit, hogy megalljanak. A zoldségeket megtisztitjuk és kevés vegetds
vizben puhara f6zziik. Beletessziik az izesitoket és - a babérlevelet kivéve - péppé zuzzuk.



Megtoltjik a hagymakat, a kivajazott tepsibe allitjuk Oket, reszelt sajttal megszoérjuk a
tetejiiket, majd mindegyikre egy kandl tejfolt csurgatunk. Nem tul forro siitdben, kb. fél orat
stitjiik.

Ractok

Hozzéavalok: 1 db kozepes tok, 5-6 db kemény paradicsom, 3 db hiisos paprika, 2 pohér tejfol,
1 evékanal vaj, 1 evOkanal s6, késhegynyi Ordlt bors, vegeta.

Elkészitése: A tokot megtisztitjuk, félbe vagjuk, belét kivajjuk, és kb. 1 cm-es csikokra
szeleteljiik. A paradicsomot és a paprikat is csikokra vagjuk. A tepsit kivajazzuk, rateritjiik a
tok egyharmadat, izesitjiik, erre paradicsom- és paprikaszeleteket helyeziink, majd raontiink
egy pohar tejfolt. Soézzuk. Azutdn ugyanilyen sorrendben ratesszilk a megmaradt
hozzéavaldkat. A tetejét tokréteg zarja. Erre olvasztott sés vajat kenilink. SiitOben, kozepes
langon, kb. 20 percig siitjiik, majd nagy langon megpiritjuk.

Gombafejek rakva

Hozzavalok: 3/4 kg burgonya, 12 fej csiperke gomba, 10 dkg juhtard, 1 pohar tejfol, 1
evOkanal vaj, 1 evlkanal so, 10 dkg trappista sajt.

Elkészitése: A burgonyat megfézziik €s meghdmozzuk. A gombafejeket megtisztitjuk. Egy
tlizallo talat kivajazunk, raszeleteljiik a burgonyat, sozzuk, és radntjik a tejfollel kikevert
juhtirét. Erre a rétegre egymas mellé szorosan rahelyezziik a gombakalapokat, a dombora
feliikkkel felfelé. Olvasztott s6s vajjal megkenjiik és egyenként reszelt sajt kiipokat tesziink
rajuk. Meleg siitOben, kb. fél orat siitjiik.

Forro sajtos gombas stangli

Hozzéavalok: 8-10 sos kifli, 15 dkg gomba, fél pohar tejfol, 1 evokanal liszt, 1 csokor
petrezselyem, 1 fej hagyma, 1 kédvéskanal olaj, 10 dkg trappista, 1 kdvéskanal vaj, késhegynyi
pirospaprika, 1 tedskanal so, vegeta.

Elkészitése: A kifliket hosszaban kettévagjuk, beliiket kiszedjiikk. A gombat megtisztitjuk,
felvagjuk. A hagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk és a gombéval az olajon megparoljuk.
Megszorjuk a liszttel és a pirospaprikaval, majd fél dl vizzel felontjiik és puhara fozziik.
Belekeverjiik a tejfolt és a fiiszereket. A 1ének egészen stirlinek kell lennie. Hagyjuk egy kicsit
kihiilni, majd megtoltjiik vele a kifliket, rahelyezziik a kiflik mésik (szintén kibelezett) felét és
kivajazott tepsibe tessziik 6ket. Megszorjuk reszelt sajttal. Forro siitdben kb. 10 percig siitjlik.
Salataval vagy ketchuppal talalhatjuk.

Kukoricaval toltott kellevél, rantva

Hozzéavalok: 8-10 db kelkaposztalevél, 1 doboz konzerv kukorica, fél csésze rizs, 1 db tojas, a
panirozashoz: liszt, tojas, zsemlemorzsa, késhegynyi Orolt bors, 1 kavéskandl curry, 1
teaskanal so, a siitéshez: olaj, vegeta.

Elkészitése: A kellevelekrdl levagjuk a kemény szarrészeket, majd lobogd sos vizzel
leforrdzzuk 6ket. A rizst puhara f6zziik, és 6sszekeverjiik a lesziirt kukoricaval. Belekeverjiik
a tojast és az izesitOket. Megtoltjiik a masszaval a kelleveleket (ahogy a palacsintat szoktuk,
de a végeit begylrjiik) és bepanirozzuk 6ket. B olajban, kdzepes langon, mindkét oldalat
barnara siitjiik. Salataval vagy burgonya krokettel, tartdrmartassal talaljuk.



Karfiolporkolt

Hozzavalok: 1 nagy fej karfiol, 2 fej hagyma, 1 tedskanal so, 1 gerezd fokhagyma, 1 kicsi
paradicsompiiré konzerv, 2 evOkanal liszt, 1 kavéskanal olaj, késhegynyi pirospaprika, vegeta.
Elkészitése: A karfiolt kisebb rozsékra szedjiik és sos vizben 1-2 percig forraljuk. Leszirjiik.
A hagymat megtisztitjuk, apréra vagjuk és az olajon a karfiollal megparoljuk. Megszorjuk a
liszttel, a pirospaprikéaval, felengedjiik 2 dl-nyi vizzel. Belekeverjiik a paradicsompiirét, az
aprora metélt fokhagymat és a fliiszereket. Puhdra f6zziik tigy, hogy a karfiol ne essen szét.
Hagyomanyos porkolt-korettel talaljuk.

Rizses lecsdval rakott padlizsan

Hozzavalok: 2 db kozepes padlizsan, 1 csésze rizs, 4 db zoldpaprika, 3 db paradicsom, 3 fej
hagyma, késhegynyi pirospaprika, 1 kavéskanal vaj, 1 kavéskanal olaj, csipetnyi cukor, 1
teaskanal so, vegeta.

Elkészitése: A padlizsant lehdmozzuk és kb. 1 cm-es karikékra szeleteljiik. A rizst megfézziik.
A paradicsomot, a paprikat és a hagymat megtisztitjuk, felapritjuk és az olajon lecsova
paroljuk a cukorral, tedskandlnyi soval. Lyukacsos kanallal kiemeljiikk a szaftjabol és
Osszekeverjiik a rizzsel. A kivajazott tepsi aljara rateritjik a padlizsanszeletek felét, erre
teritjiik a lecsoréteget, majd megint padlizsan kovetkezik. Tetejére a lecsé megmaradt szaftjat
csorgatjuk. Forro6 siitdben, kb. fél orat siitjiik.

Sz6jaburger

Hozzéavalok: 1 csomag szdja-granulatum, 1 db zsemle, 2 evOkanal szojaliszt, 1-1 késhegynyi
hagyma- ¢és fokhagymakrém, késhegynyi pirospaprika, késhegynyi 6rolt bors, 1 teaskanal so,
2 db tojas, a siitéshez: olaj, 4 db hamburger buci, salatalevél, kigyouborka-szeletek, ketchup
¢€s mustar.

Elkészitése: A zsemlét vizben aztatjuk, jol kifacsarjuk és Osszedolgozzuk a szodjaval, a
tojasokkal, a szojaliszttel és a fiiszerekkel. Tenyér nagysagt, lapos korongokat formalunk
beldle (tetszés szerint szojalisztben is megforgathatjuk), és bd olajban mindkét oldalat
kisiitjiilk. A bucikat kettévagjuk ¢€s belehelyezziik a burger fasirtot, ketchuppal és mustarral
megkenjiik, salatalevéllel és uborkaszeletekkel tarkitjuk. Ha kivanjuk, mikrohullamt vagy
grillsiitdben még egyszer dsszemelegithetjiik.

Sajtos siilt rizs

Hozzavalok: 1 csésze rizs, 10 dkg friss vagy fél csomag mirelit zoldborso, 2 db sargarépa, 1
doboz kukoricakonzerv, 10 dkg szdrazbab, 1 pohar tejfol, 1 evdkanal liszt, 1 db tojas,
késhegynyi curry, késhegynyi o6r6lt bors, 1 teaskanal so6, 1 kavéskanal vaj, 5 dkg
zsemlemorzsa, 5 dkg fiistolt vagy trappista sajt, vegeta.

Elkészitése: A rizst puhdra fozziik. A babot 10 6ranyi aztatas utan fél liter vizben odatessziik
foni, beleapritjuk a zoldségeket, kivéve a borsdt és a kukoricat. Ahogy megfott, lesziirjiik €s
ovatosan a rizshez keverjiikk. Ekkor adjuk hozzd a borsét, a kukoricat, az izesitOket, majd
belekeverjiik a tejfolben eldolgozott lisztes, tojasos masszat és a reszelt sajtot. Egy lehetdleg
kerek, tlizallo talat kivajazunk, morzsdval megszorjuk ¢és az anyagot rateritjik.
Zsemlemorzsaval boritjuk. Forrd siit6ben, kb. 20 percig siitjiik. Hagyjuk egy kicsit hiilni,
majd egy talra boritjuk és szeleteljiik.



Toltott karalabé

Hozzavalok: 10-12 db zsenge karaldbé, fél csomag szoja-granulatum, fél csésze rizs, 2 db
tojas, 1-1 késhegynyi hagyma- és fokhagymakrém, késhegynyi pirospaprika, csipetnyi Orolt
bors, 1 teaskanal so, 1 kavéskanal vaj, fél pohar tejfol, vegeta.

Elkészitése: A karalabét megtisztitjuk és sos vizben megfézziik. A tetejét levagjuk és a belét
kivajjuk. Alul is vagunk egy szeletet beldliik, hogy megalljanak. Belsejének felét egy talba
tessziik, hozzdadjuk a megf6tt rizst, a szojat, a tojasokat, a fiiszereket és jol dsszedolgozzuk a
masszat. A tepsit kivajazzuk, beledllitjuk a megfott karalabékat (a tetejilket nem tesszik
vissza). A tejfolt elkeverjiikk pirospaprikaval és soval, majd egyenként meglocsoljuk a
karaldbékat. Forr6 siitoben, kb. fél érat siitjik.

Tojasos spenétgaluska

Hozzavalok: 20 dkg friss spendt vagy 1 csomag mirelit spenot, 8 db tojas, 4 gerezd
fokhagyma, 8 evOkanal liszt, 1 evokanal vaj, 1 ev6kanal so, vegeta.

Elkészitése: A spendtot megparoljuk vizben, hozzdadjuk az Osszezizott fokhagymat és
Osszeturmixoljuk. (Ha mirelittel dolgozunk, akkor azt eldbb kiolvasztjuk és ledntjiik a levét.)
4 tojasbol ¢és a lisztbdl siirti galuskatésztat készitiink (kevés vizzel), hozzakeverjiik a spenotot.
[zesitjiik. BS, lobogd vizbe galuskakat szaggatunk belble, és a szokasos modon kifézziik.
Lesziirjiik és vajon atforgatjuk. Raiitjiik a felvert megmaradt tojadsokat és megsiitjiik. Salataval
talaljuk.

Zoldséges rantotta tepsiben

Hozzéavalok: 10 db tojés, fél kg burgonya, 1 csomag mexikoi mirelit z6ldség, 1 csokor
petrezselyem, 10 dkg gomba, 2 fej hagyma, 1 kdvéskanal olaj, 1 kavéskanadl vaj, 1 evékanal
sO.

Elkészitése: A hagymat és a gombat megtisztitjuk, felvagjuk és az olajon megparoljuk. A
burgonyadt meghdmozzuk ¢és nagy lyuka reszelon lereszeljiik. A petrezselymet aprora
metéljiik. A tojasokat felverjiik és az Osszes hozzéavaldt Osszekeverjik. Egy mély tepsit
kivajazunk €s a masszat beledntjiik. Forrd siitdben szép pirosra siitjiik (kb. 10 perc), kozben
meg-megkavarjuk.

Mexikoi egytal

Hozzévalok: 2 konzerv, vagy 1 1/2 csomag mirelit kukorica, 1 db paradicsompaprika
(pritamin), fél kg burgonya, 1 pohdr tejszin, 2 evOkanal liszt, 1 teaskanal so, késhegynyi 6rolt
bors vagy chili-por, 1 kdvéskanal curry, 1 kdvéskanal olaj vegeta.

Elkészitése: A paradicsompaprikat kicsumazzuk és apré kockékra vagjuk, majd az olajon,
fedo alatt megparoljuk a meghdmozott és felkockazott burgonyaval és a vegetaval. Amikor a
burgonya megpuhult (kb. 15 perc), megszorjuk a liszttel, a curryvel, izesitjiik és felontjiik a
tejszinnel. Strlire 0sszefézziik (kb. 3 perc), majd belekeverjiik a kukoricat, és még néhany
percig fedd alatt paroljuk.

Pikans toltott paradicsom
Hozzéavalok: 10-12 db nagyobb, kemény paradicsom, 10 dkg juhtaro, 2 db kdzepes burgonya,

1 teaskanal Piros arany, ételizesitd, 1 teaskanal mustdr, késhegynyi hagymakrém, 1
kavéskanal vaj, késhegynyi 6rolt bors, 1 teaskanal so.



Elkészitése: A paradicsomok tetejét levagjuk, belét kivajjuk. Alul is levagunk beldle egy
kicsit, hogy megalljanak. A burgonyat megfézziik és a burgonyanyomoén a juhturdval egyiitt
attorjiikk. Egy talba Osszekeverjiik a borssal, hagymakrémmel, izesitokkel és hozzaadjuk a
"Piros arany"-at. Habosra keverjiik és megtoltjiikk a paradicsomokat. Reszelt sajttal fedjiik és
visszatesszlik a félretett kalapokat. Kivajazott tepsibe allitjuk ket és forro siitében, kb. 20
percig siitjik.

Porkéltfelfajt

Hozzavalok: fél csomag szdjakocka, 1 fej hagyma, 4 db tojds, 2 evOkanal vaj, 4 evokanal
liszt, 3 dl tej, 1 kavéskanal olaj, 1 csokor petrezselyem, 5 dkg zsemlemorzsa, késhegynyi
pirospaprika, 1 evOkanal so, vegeta.

Elkészitése: A szdjat 10 oran at vizben aztatjuk, majd lecsurgatjuk. Az olajon megparoljuk a
felkockéazott hagymat a szdjaval. Megszorjuk pirospaprikaval, és 1 dl vizzel felontve puhéra
fézziikk. Hagyjuk hiilni. A vajat felolvasztjuk (egy kavéskanalnyit félretesziink), lehtizzuk a
tlizrdl, majd a tejjel és a liszttel csomdmentesen elkeverjiik. Ha egy kicsit kihiilt, hozzaadjuk a
tojassargakat. Izesitjiik. A tojasfehérjét habba verjiik. A szojaporkoltet ledaraljuk, beletessziik
a metélt petrezselymet és a tojashoz adjuk. Belekeverjiik a tojasfehérjéket. Egy
6zgerincformat kivajazunk, morzsaval megszorjuk és a masszat beletdltjiik. Meleg stitdben,
kb. 20 percig siitjiik. Hagyjuk egy kicsit lehtilni, miel6tt kiforditjuk a formabol.

Hamis hortobagyi palacsinta

Hozzéavalok: 1 csomag szdja-granuldtum, 2 fej hagyma, 30 dkg liszt, 3 dl tej, 2 db tojas,
késhegynyi 6rolt bors, 1 evékanal so, 1 pohar tejfol, késhegynyi pirospaprika, a siitéshez: olaj,
1 kévéskanal vaj, vegeta.

Elkészitése: A lisztbdl, a tejbdl és a tojasokbol palacsintatésztat készitlink (sziikség esetén
szodavizzel higithatjuk). A hagymat felapritjuk és a szojaval az olajon megparoljuk.
Részorunk 2 evdkanadl lisztet, a pirospaprikat, az izesitoket, és 1 dl-nyi vizzel puhéra f6zziik.
Kistitjlik a palacsintakat, egyenként megtoltjiik a sz0jas masszéaval. Taska alaktra hajtogatjuk,
¢és egy kivajazott tlizallo talba rakjuk Oket egymas mellé. A megmaradt pirospaprikas levet
elkeverjiik a tejfollel és a palacsintakra ontjiik. Forro siitében, kb. 15 percig siitjiik.

Voroskaposztas rakott puliszka

Hozzéavalok: 30 dkg kukoricadara, 1 kdzepes fej voroskaposzta, 3 evOkanal olaj, 1 evdkanal
vaj, 1 evékanal so, vegeta.

Elkészitése: 1 1fovo vizbe folytonos keverés mellett beleszorjuk a kukoricadarat €s ahogy Gjra
foni kezd, lehtizzuk a langrol. Belekeverjiik a vegetat €s a so felét. Lereszeljiik a kaposztat, és
az olajon, fedd alatt puhdra paroljuk. Ehhez adjuk a s6 masik felét. Egy tiizallo talat
kivajazunk, rateritjiikk a még meleg puliszka egyharmadat (vigyazat: ne hagyjuk kihiilni, mert
akkor megmerevedik és kenhetetlenné valik!), ratessziik a kaposzta felét, megint puliszka
kovetkezik, aztan megint kaposzta, majd puliszkaréteggel boritjuk. Tetejére olvasztott vajat
ontiink. Forr¢ siitdben, aranysziniire stitjik.

Hagymas burgonyafelfujt
Hozzéavalok: 3/4 kg burgonya, 3 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 3 dl tej, 3 db tojas, 3

evOkandl liszt, 1 kavéskandl olaj, 1 evoékandl s6, 1 kavéskanal vaj, kevés zsemlemorzsa,
vegeta.



Elkészitése: A burgonyat meghdmozzuk és kis kockakra vagjuk. A hagymat is felkockdzzuk
¢s az olajon megpiritjuk. A tojassargakat habosra keverjiik a liszttel és lassan hozzdkeverjiik a
tejet. Ezutan hozzdadjuk a burgonyat, a szlirdkanallal kivett hagymat, az 0Osszezuzott
fokhagymat, és megkeverjik, izesitjiik. Kemény habba verjiik a fehérjéket, és dvatosan a
masszahoz adjuk. Kivajazott és morzsazott tizallo talba ontjiik, és kozepes langon, kb. 30
percig siitjiik. Utana hagyjuk egy kicsit kihtilni, majd egy télra boritjuk. Salataval talaljuk.

Rizses babtorta

Hozzavalok: 1/4 kg szarazbab, 1 csésze rizs, 3 db tojas, 3 evOkanal liszt, 3 dlI tej, 1 evokanal
s0, 1 kavéskanal vaj, 1 kavéskanal olaj, kevés zsemlemorzsa, vegeta.

Elkészitése: A babot 10 oran at vizben aztatjuk. A rizst puhdra f6zziik a vegetaval és s6zzuk,
majd hagyjuk egy kicsit kihiilni. A babot kevés vizben vegetaval megfézziik. Ekdzben a
tojasokat felverjiik és Osszekeverjiik a liszttel, majd simara dolgozzuk a tejjel. A babot
(amelynek levét teljesen elfovetjiik vagy lesziirjiik) belekeverjik és megsozzuk. Egy mély
tlizallo talat korben kivajazzunk, morzsaval megszorjuk, és belenyomkodjuk a fott rizst, agy,
hogy a tal aljat és oldalat is minimum 1 cm vastagon boritsa. Ebbe ontjiik a babos masszat,
majd zsemlemorzsaval megszorjuk. Meleg siitOben, kb. fél orat siitjiilk, amig a toltelék meg
nem keményszik. Kicsit hagyjuk kihiilni, csak utana boritsuk ki a formabol.

Karfiol parizsiasan

Hozzavalok: 2 nagyobb fej karfiol, 2 db tojas, 3 evOkanal liszt, 2 dl tej, 1 tedskanal so, a
stitéshez: olaj.

Elkészitése: A tojast felkeverjiik €és csomOomentesen eldolgozzuk a liszttel és a tejjel, majd
megsozzuk. A karfiolt kozel egyforma rozsdkra szedjiikk és sés vizben félpuhara fozziik.
Sziir6kanalban lecsdpdgtetjiik. Olajat hevitlink, a karfiolrozsédkat egyenként belemartjuk a
stirli palacsintatésztaba €s tObbszor megforgatva barnara stitjiik. Tartarmartassal talaljuk.

Pikans padlizsan egytal

Hozzéavalok: 1 csomag szdjakocka, 1 db padlizsan, 2 fej hagyma, 3 db paradicsom,
késhegynyi 6rolt bors, 1 tedskanal so, 1 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal olaj, vegeta.
Elkészitése: A szojakockdt 10 oran at daztatjuk, majd lecsurgatjuk. A padlizsant, a
paradicsomot ¢€s a hagymat meghamozzuk ¢és felkockazzuk. Az olajon megpiritjuk a hagymat,
majd a szojaval, 1 dl-nyi vizzel, borssal, vegetaval fedé alatt megparoljuk. Radobjuk a
padlizsan- és paradicsomszeleteket, hozzaadjuk az Osszegyurt fokhagymat, megsoézzuk és
tovabb paroljuk. Rizzsel talaljuk.

Tojasporkolt paradicsommal

Hozzéavalok: 10 db tojas, 2 fej hagyma, 3 db kemény paradicsom, késhegynyi pirospaprika, 2
evOkanal liszt, 1 tedskanal so, vegeta.

Elkészitése: A tojasokat megfozziik, hagyjuk kihiilni, majd eltavolitjuk a héjukat ¢és
nyolcadoljuk Oket. A hagymat megtisztitjuk és az olajon megpiritjuk. Raszoérjuk a lisztet, a
pirospaprikat, és felengedjiik kb. 2 dl vizzel. A paradicsom héjat lehtizzuk és a tojassal egyiitt
lassan a sz6szba keverjiik. Hozzaadjuk az 6sszeztzott fokhagymat, majd izesitjlik és atfozzik.

Currys zoldborsdval toltott palacsinta, rantva



Hozzavalok: 1 csésze rizs, 20 dkg friss vagy 1/2 csomag mirelit z6ldborso, 3 db tojas, 30 dkg
liszt, 3 dl tej, a panirozéshoz: liszt, tojas, zsemlemorzsa. 1 tedskandl curry, 1 teaskanal so,
vegeta, késhegynyi Orolt bors, a siitéshez: ola;.

Elkészitése: A rizst puhara fozziik, a zoldborsot kevés vizben megparoljuk. Lesziirjik ¢és
Osszekeverjik a curryvel, soval, borssal, vegetaval. A palacsintatésztdhoz a tojasokat
felverjiik, Osszekeverjiik a liszttel €s a tejjel, s6zzuk. Palacsintdkat siitiink, majd megtoltjiik
6ket a rizses masszaval. Osszetekerjiik, a végeit begylirjiik és bepanirozzuk. Forrd olajban
mindkét oldalat barndra siitjilk. Majonézes salataval talaljuk.

Sargaborso egytal

Hozzavalok: fél kg sargaborsd, 1 db paradicsompaprika (pritamin), 3 fej hagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 1 kicsi paradicsompiiré konzerv, 1 tedskanal so, 1 kavéskanal cukor, 1 kdvéskanal
olaj, vegeta.

Elkészitése: A sargaborsot 10 6rdn at aztatjuk, majd lecsurgatjuk. A hagymat letisztitjuk,
karikara vagjuk és az olajon megpiritjuk a borsoval. A paradicsompaprikat kicsumazzuk, apréd
kockakra vagjuk, és a borsohoz adjuk. Fed6 alatt, 1 dl vizzel, az 0sszezuzott fokhagymat
hozzdadva puhéra péaroljuk. Belekeverjiik a paradicsompiirét, izesitjiik és atfézziik.

Siilt burgonyas zoldségtal

Hozzéavalok: 1 kg burgonya, 1/4 kg friss vagy 1 csomag mirelit z6ldborso, 4 db kemény
paradicsom, 10 dkg fiistolt vagy trappista sajt, 1 tedskanal tarkonyecet, késhegynyi 6rolt bors,
1 kévéskanal mustar, fél pohar tejfol, 1 teaskanal so, a siitéshez: olaj, vegeta.

Elkészitése: A burgonyat megtisztitjuk és kockékra vagjuk. Forrd olajban ropogodsra siitjiik. A
tepsibe tessziik, belekeverjiik a zoldborsot, a karikara vagott paradicsomot és az izesitOket. A
tejfolt elkeverjiik a mustarral és az ecettel, majd a masszara Ontjiik. Vastagon megszorjuk a
reszelt sajttal, forro siitébe toljuk, és kb. 20 percig stitjik.

Sajttal rakott padlizsan

Hozzéavalok: 2 db padlizsan, 4 db kemény paradicsom, 2 fej hagyma, 20 dkg sajt, 1 evkanal
so, 1 teaskanal vaj, vegeta.

Elkészitése: A padlizsant meghamozzuk ¢és kb. 1 cm-es karikakra szeleteljiik. A paradicsomot
¢s a hagymat felkarikazzuk, a sajtot kb. 2 mm-es szeletekre vagjuk. Egy tepsit kivajazunk,
ratessziik a padlizsan felét, izesitjiik, rateritjiik a hagymat, arra a paradicsomot, majd a
megmaradt padlizsannal befedjiik. A tetejét betakarjuk a sajtszeletekkel. Olvasztott vajat
csurgatunk ra. Meleg siitdben 20 percig siitjiik, majd nagy langon, tovabbi kb. 10 percig.
Tejfollel talaljuk.

Juhtirés rakott puliszka

Hozzéavalok: 30 dkg kukorica dara, 30 dkg juhturd, 3 fej hagyma, 1 pohar tejfol, 1 kavéskanal
olaj, 1 kavéskanal vaj, 1 teaskanal so, vegeta.

Elkészitése: 1 1 forrasban 1évé vizben, folytonos keverés mellett csomdmentesre fozziik a
kukoricadarat, majd belekeverjiik a vegetat és s6zzuk. Fedd alatt pihentetjiik. A hagymat
felkarikazzuk és az olajon megpiritjuk. A juhtardt a tejfollel és kevés soval habosra keverjiik.
Egy tlizallo talat kivajazunk, belesimitjuk a puliszka egyharmadat (ne hagyjuk kihiilni, mert
akkor alakithatatlanna vélik), erre tessziik a juhtirés massza felét, majd a hagyma felét. Ujra



puliszka kovetkezik, erre megint juhtiré és hagyma, majd puliszkaval fedjik. A tetejére
olvasztott vajat csurgatunk. Forr¢ siit6ben, kb. 20 percig siitjiikk, amig aranysarga nem lesz.

Zoldbabfelfujt

Hozzavalok: fél kg friss vagy egy csomag mirelit zéldbab, 10 dkg gomba, 3 db tojas, 1 csokor
petrezselyem, 1 fej hagyma, 3 dl tej, 3 evékanal liszt, 1 evokanal vaj, kevés zsemlemorzsa, 1
kavéskanal curry, 1 teaskanal so, vegeta.

Elkészitése: A zoldbab végeit lecsipjiik, majd sés vizben puhara paroljuk és leszuirjiik. A vajat
megolvasztjuk és elkeverjiik benne a tojassargakat a liszttel, majd a tejjel simdra keverjiik. A
hagymat lereszeljiilk és csOppnyi vajon megparoljuk a megtisztitott és csikokra vagott
gombaval. Osszekeverjilk a hozzavalokat, izesitjiik. A petrezselymet apréra metéljiik és
hozzdadjuk. A tojasfehérjét kemény habba verjiik és O6vatosan a masszahoz adagoljuk. Egy
dzgerincformat vagy mads tlizallo talat kivajazunk, morzsaval beszorjuk, és a masszat
beletoltjiik. Meleg siitében, kb. fél orat siitjiik. Ha kihilt, kiboritjuk egy talra. Tejfollel
diszitjiik és talaljuk.

Babporkoltos egytal

Hozzéavalok: 30 dkg szarazbab, 2 fej hagyma, fél csomag szdja-granuldtum, 2 db paradicsom,
10 dkg szarvacska tészta, 1 evokanal liszt, 1 kavéskanal olaj, 1 evOkanal sd, késhegynyi 6rolt
bors, késhegynyi pirospaprika, vegeta.

Elkészitése: A babot, 10 dranyi aztatas utan, kevés vizben soval és vegetaval majdnem puhdra
fézziikk (kb. fél o6ra). A hagymat megtisztitjuk és kockdkra vagjuk. A paradicsom héjat
lehtizzuk €s 6sszevagjuk. A szdjat a hagymaval az olajon megpiritjuk, megszorjuk a liszttel, a
pirospaprikaval, és 3 dl-nyi vizzel felontjiik. Beletessziik a paradicsomot, az izesitdket, és
addig paroljuk, mig a paradicsom majdnem szétfétt (kb. 10 perc). Ekkor beletessziik a babot
¢s amint felfott, rogton a tésztat. Amikor a tészta megfott, megdagadt, szinte 1¢ nem is marad
az ¢étel alatt. Tejfollel talaljuk.

Ujhagymaval rakott rizs

Hozzéavalok: 1 csésze rizs, 5-6 db Gijhagyma, 3 db kemény paradicsom, 4 db tojas, 1 db husos
z6ldpaprika, 10 dkg trappista sajt, 2 pohar tejfol, 1 evOkanal vaj, 1 kavéskanal curry, 1
kavéskanal so, vegeta.

Elkészitése: A rizst odatessziik foni a héjatél megfosztott és aprora vagott paradicsommal,
curryvel, vegetaval, és puhara paroljuk. A tojadsokat megfézziik, héjukat eltavolitjuk. A
hagymat apr6 karikdra metéljiikk. A tepsit kivajazzuk és rateritjiik a rizs egyharmadat, erre
felkarikdzunk 2 db fott tojast, majd a hagyma felét. Raontjiik az egyik pohar tejfolt,
megsozzuk. Erre megint rizs kdvetkezik, majd tojas, hagyma ¢és tejfol. Az utolsé réteg rizs,
amit currys, olvasztott, sds vajjal j6l meglocsolunk. Reszelt sajttal boritjuk. Forro siitOben, kb.
20 percig stitjiik.

Zoldségkrémes makaroni
Hozzavalok: 1 csomag vastagabb makardni tészta, 5 dkg gomba, 1 db padlizsén, 2 db

sargarépa, fél zellergyokeér, 10 dkg roquefort sajt, 1 pohar tejszin, 1 evokanal liszt, 1 teaskanal
s0, vegeta, csipetnyi curry.



Elkészitése: A makaronit kb. 5 cm-es darabokra torjiik és s6s vizben puhdra f6zziik. Kozben
megtisztitjuk és aprora vagjuk a zoldségeket, majd 2 dl vizben fézni kezdjiik. Ahogy a viz
lefott réla, megszorjuk liszttel, beleontjiik a tejszint és osszeturmixoljuk. Atfézziik a martast.
Melegen tessziik a tdnyérokra szervirozott makaronira €s bdven meghintjiik reszelt sajttal.

Hamis bolognai spagetti

Hozzavalok: 1 csomag vékony spagetti tészta, 1 csomag szdja-granuldtum, 1 fej hagyma, 3
gerezd fokhagyma, 1 kicsi paradicsompiiré konzerv, 1 kavéskanal olaj, 10 dkg fiistdlt vagy
trappista sajt, késhegynyi 6rolt bors, csipetnyi olasz fiiszerkeverék, csipetnyi cukor, 1
teaskanal so.

Elkészitése: A spagettit sos vizben kif6zziik, leszlirjiikk. A szdjat sziirdbe tessziik és vizet
engediink at rajta. A hagymat egészen aprora vagjuk, majd a lecsorgatott szdjaval egyiitt az
olajon megparoljuk. A fokhagymat 6sszezuzzuk és azt is hozzéadjuk a paradicsompiirével és
az izesitokkel egyiitt. Puhara paroljuk. Forrén tesszilk a spagettire, majd reszelt sajttal
talaljuk.

Texasi zoldborsés egytal

Hozzavalok: 3/4 kg burgonya, fél kg friss vagy mirelit zoldborso, fél fej fokhagyma, 2 fej
hagyma, 1 tedskanal olaj, 1 tedskanal so, 1 tedskanal curry, 1 kavéskanal 6rolt bors, vegeta.
Elkészitése: A burgonyat megtisztitjuk, kettévagjuk és keskeny csikokra metéljiik. A hagymat
felkockazzuk, fed6 nélkiil paroljuk az olajban, amig kicsit meg nem pirul (kb. 15 perc). Ekkor
ratessziik a zoldborsot, a zuzott fokhagymat és az izesitoket, majd fedd alatt, 1 dl vizzel
puhara paroljuk (kb. 15 perc).

Tarkonyos toltott burgonya

Hozzavalok: kb. 16-18 kdzepes burgonya, fél csomag szo6ja-granulatum, 1 fej hagyma, 10 dkg
gomba, 2 db zsemle, 2 db tojas, fél csokor petrezselyem, 1 kavéskanal tarkonyfiiszer, 1
kavéskanal olaj, 5 dkg parmezan sajt, 1 evékanal s6, 1 kdvéskanal vaj, késhegynyi 6rolt bors,
vegeta.

Elkészitése: A burgonyat héjastdl megfdzziik és hagyjuk kihililni. A szdjara vizet engediink,
lecsopogtetjiik. A zoldséget megtisztitjuk, apréora vagjuk. A bedztatott, kinyomkodott
zsemléket egy talba morzsoljuk. Hozz4adjuk a felvert tojast, a fliszereket. A szojat, a gombat
¢s a hagymat az olajon jol megparoljuk €és a masszahoz adjuk. A burgonyat megtisztitjuk, kb.
1 cm-re levagjuk az egyik végét, és a belsejét kivajjuk. A kivett rész felét Osszetorve a
toltelékhez adjuk. Megtoltjlik a burgonyakat, tetejlikre reszelt sajt kiipokat tesziink. Kivajazott
tepsiben, forrd siitében, kb. 20 percig siitjiik.

Zoldség-kebab

Hozzavalok: 8 db kicsi burgonya, fél cukkini, 4-8 szem kelbimbd, 4 fej kis hagyma, 2 db
kemény paradicsom, 1 kavéskanal s6, 1 kavéskanal vaj, ketchup, vegeta €s mas tetszés
szerinti fiiszerek.

Elkészitése: A kebabot a szokdsos modon készitjiik: a palcikakra (vagy nyarsacskakra) sorban
felszirjuk a hozzavalokat. El0szor egy megtisztitott burgonyat, majd egy negyed
paradicsomot, ezutan a megtisztitott hagyma kovetkezik, majd egy kocka cukkini (a héja is
rajta maradhat), utdna a kelbimbo, a paradicsomkocka és megint burgonya. A teljes flizért



megfliszerezziik, olvasztott vajjal megkenjiik és grillsiitében, tobbszér megforgatva, kb. 20
percig siitjiik. Ketchuppal talaljuk.

Fokhagymas rakott zoldbab

Hozzavalok: fél kg friss vagy két csomag mirelit zoldbab, 5 tojas, 2 gerezd fokhagyma, 2
pohar tejfol, 10 dkg fiistdlt sajt, 1 evokanal so, 1 kavéskanal vaj, vegeta.

Elkészitése: A zoldbab végeit lecsipkedjiik, majd fedd alatt, kevés vegetds vizben
megparoljuk. A tepsit kivajazzuk ¢€s rateritjiik a lesziirt z6ldbab felét. Négy tojast megfoziink
¢s rakarikdzzuk a babra. Megsozzuk, izesitjiik. Raontjiik az egyik pohar tejfolt, amiben
elozodleg elkevertiink egy fél dsszeziizott fokhagymat és sot. Rateritjiik a z6ldbab masik felét.
Sézzuk. A megmaradt tejfolt eldolgozzuk a felvert tojassal, a megmaradt s6zott fokhagymaval
¢s izesitokkel, majd raontjikk a babra. Tetejére reszelt sajtot szérunk. Forrd siitdben, kb. 20
percig siitjik.

Klasszikus toltott paprika

Hozzavalok: 8 db kozepes, nem husos paprika, 1 csomag szdja-granuldtum, 3/4 csésze rizs, 2
db tojas, 1-1 késhegynyi hagyma- és fokhagymakrém, késhegynyi pirospaprika, 2 nagy
paradicsompiiré konzerv, 2 evékanal cukor, 2 evékanal so, késhegynyi 6rolt bors, 1 evokanal
olaj, 2 evOkanal liszt.

Elkészitése: A szojat osszekeverjiik a puhara f6zott rizzsel, hagyma- ¢és fokhagymakrémmel,
két egész tojassal, izesitjiikk és félretessziik. Kozben az olajjal és liszttel rantast készitiink,
felengedjiik kb. 1 1/2 liter vizzel, és belekeverjlik a paradicsompiirét. A cukrot €s a so felét is
hozzaadjuk. lassu tizon, allandé kevergetés mellett stirlire fozziik. A szdjas toltelékkel
megtoltjiik a maghazatdl megfosztott paprikakat, és egyenként a szoszba helyezziik. Kb. fél
ora alatt puhéra f6zziik.

Hamis zoldséges gulyas

Hozzéavalok: fél csomag szdjakocka, fél kg burgonya, 3 db sargarépa, 2 db fehérrépa, 1 csokor
petrezselyem, 2 fej hagyma, késhegynyi pirospaprika, késhegynyi 6rolt bors, 1 kavéskanal
olaj, 1 evOkanal so, vegeta.

Elkészitése: A zoldségeket €s a burgonyat meghamozzuk és felkockazzuk. A szdjat 10 6ran at
vizben aztatjuk, utdna szlirjiik és az olajon aprora vagott hagymaval megparoljuk (kb. 10
perc). Raszorjuk a pirospaprikat €s felenged;jiik kb. 1 1/2 1 vizzel, beletessziik a zoldségeket és
a fiiszereket. Puhara fézziik (kb. 20 perc). A végén hozzaadjuk az aprora metélt
petrezselymet.

Kelbimbo6 morzsaban

Hozzéavalok: fél kg friss vagy mirelit kelbimbo, 2 db tojas, 10 dkg zsemlemorzsa, 2 pohar
tejfol, 5 dkg trappista sajt, 1 evokanal liszt, 1 evOkanal so6, 1 kavéskanal curry, 1 kévéskanal
vaj, vegeta.

Elkészitése: A kelbimbot a lobogd soés vizben puhdra fézziik (kb. 10 perc). A tepsit
kivajazzuk, rateritjiik a lesziirt kelbimb6 felét, izesitjiik. Raszérjuk a morzsat. A két tojast
felverjiik és belekeverjiik a tejfolbe, 1 kanal lisztet csomdémentesen elkeveriink benne, majd
izesitjik. Ennek a masszanak a felét raontjiik a morzsara. Erre teritjik a megmaradt
kelbimbot, végiil a megmaradt tejfolt. Reszelt sajttal meghintjiik. Forr6 siitében, kb. 30 percig
stitjiik.



Toltott omlett, paradicsommartassal

Hozzavalok: 8 db tojas, 6 evokanal liszt, 2 dl tej, 30 dkg gomba, 1 fej hagyma, 1 csokor
petrezselyem, 1 nagy paradicsompiiré konzerv, 1 ev6kanal cukor, 1 evékanal so, késhegynyi
6rolt bors, 1 evokanal olaj.

Elkészitése: A felvert tojasokbdl 4 evokandl liszttel, tejjel és soval omlett-tésztat keveriink.
Megtisztitjuk és aprora vagjuk a gombat, a petrezselymet, és a finomra vagott hagymaval
egylitt, fedd nélkiil, a kdvéskanal olajon megparoljuk. Egy kanal liszttel megszorjuk és 1 dl-
nyi vizzel felontjiik. Strtire f6zziik. Hagyjuk kicsit kihtilni. Teflonserpeny6ben olajat
forrésitunk és az omlettmasszabol 4 db omlettet készitiink gy, hogy mindkét oldalat
megsiitjiilk. Megtoltjiik a kihtlt gombamasszaval és palacsinta formajira tekerjik Ossze. A
szO6szhoz: csOpp olajon rantast készitiink, felengedjik 2 dl vizzel és belekeverjik a
paradicsompiirét. Cukrozzuk, sézzuk. A tanyérokra szervirozott roladokra melegen ontjiik ra.

Toltike

Hozzavalok: 8 db nagyobb kellevél, 1 csomag szoja-granulatum, 3/4 csésze rizs, 1-1
késhegynyi hagyma- ¢és fokhagymakrém, 1 evOkanal so, késhegynyi pirospaprika, késhegynyi
orolt bors, 3 db tojas, 2 evokanal liszt, 1 pohar tejfol, vegeta.

Elkészitése: A kellevelekrdl levagjuk a kemény szarrészeket €s lobogd vizzel leforrazzuk
oket. A szojat Osszekeverjiik a puhdra fott rizzsel, a soval, a borssal, a paprikaval, egy egész
tojassal és két tojasfehérjével, valamint a hagymakrémekkel. Megtoltjiikk a leveleket ezzel a
masszaval, 0sszegbongyoljiik, mint a palacsintat, és a két végét begytirjiik, majd vegetas vizben
megfézziik. Kb. 10 perc elteltével a toltikéket lapos sziir6kanallal kiemeljiik, attessziik egy
tlizallo talba. Ezalatt a két tojas félretett sargajat csomomentesen Osszekeverjiik a liszttel és a
tejfollel, felengedjiik a vegetds vizzel, melyben a toltikék fottek, izesitjiikk és a roladokra
ontjiik. Siitében, kb. 10 percig atsiitjiik. Tejfollel talaljuk.

Lencsetorta

Hozzéavalok: fél kg lencse, 3 evOkandl liszt, 2 fej fokhagyma, 3 db tojas, 3 evdkandl
zsemlemorzsa, 1 kavéskanal vaj, 1 csokor petrezselyem, 2 db babérlevél, 1 tedskanal so,
vegeta.

Elkészitése: A lencsét 10 6ran at vizben aztatjuk, majd babérlevéllel, séval és vegetaval
puhara fézziik (kb. 20 perc). Kozben a tojassargakat kikeverjiik a liszttel és két kanal
zsemlemorzsaval (kis vizzel konnyithetjiik a keverést). Hozzaadjuk a lencsét (a babérlevél
nélkiil) és az apréra vagott petrezselymet. A tojasfehérjéket kemény habba verjik ¢€s
belekeverjiik a lencsébe. Egy hosszukas tortasiité format kivajazunk, morzsaval megszorjuk,
¢és beletoltjiik a masszat. Tobbszor megiitogetjilk az oldalat, hogy levegd ne maradjon az
anyag alatt. Megszorjuk morzsaval €s siitoben, kdzepes langon addig siitjiik, amig a beleszurt
palcikara nem ragad ra4 a massza. Hagyjuk egy kicsit hiilni, majd talra boritjuk. Felszeletelve,
vajban siilt hagymaval talaljuk.

Zoldséggel toltott cukkini

Hozzéavalok: 1 db cukkini, 3 db sargarépa, 1 db fehérrépa, 2 fej hagyma, 3 db paradicsom, 2
db husos paprika, 1 db tojas, 2 db burgonya, 1 pohar tejfol, 1 evékanal so, 1 evikanal vaj,
késhegynyi 6rolt bors, vegeta.

Elkészitése: Ha nem til vastag a cukkini héja, nem kell lehdmozni, csak hosszéban félbe
vagni ¢és a belét kivajni, ugy, hogy kb. 1 cm-nyi vastagon megmaradjon a hasa. A zoldségeket



megtisztitjuk és kis kockdkra vagjuk. A paradicsomnak lehtzzuk a héjat. Sos vizben
megfdzziik a burgonyat, a répat. A hagymat csipetnyi vajon megpiritjuk. Amikor a zoldség
megpuhult, lassan dsszekeverjiik a cukkini kivajt és 6sszekockazott belével, a paradicsommal,
a paprikdval, a hagymaval és a filiszerekkel. Beletessziik a felvert tojast. A két cukkinit a
kivajazott tepsire tessziik egymas mellé, és megtoltjik oket a masszaval. A tetejét
meglocsoljuk tejfollel. Forro siitében kb. fél orat siitjiik.

Scsevapcesicsa hus nélkiil

Hozzavalok: 2 csomag szoja-granulatum, 4 db tojas, 1-1 késhegynyi hagyma- ¢s
fokhagymakrém, késhegynyi pirospaprika, 1 fej hagyma, 3 kis paradicsompiiré konzerv, 1
kavéskanal Orolt bors, 1 tedskanal so, a siitéshez: olaj, vegeta.

Elkészitése: A szdjat sziiroben folyoviz ald tessziik, majd lecsopogtetjiik és dsszekeverjiik a
felvert tojasokkal ¢és a fiiszerekkel. Hosszukés kis hengereket formalunk beldle, és forro
olajban kisiitjilk. A hagymat megtisztitjuk ¢és egészen paranyi kockakra vagjuk, majd
osszekeverjiik a paradicsompiirével. Izesitjiik. Ezt adjuk a scsevapcsicsahoz martasként.

Sargarépas siilt galuska

Hozzéavalok: 3 db tojés, fél kg liszt, 1 csokor petrezselyem, 5-6 db sargarépa, fél pohar tejfol,
1 evékanal vaj, 1 tedskanal so, csipetnyi cukor, vegeta.

Elkészitése: A liszttel, a felvert tojasokkal €s vizzel stirli galuskatésztat készitiink, a szokasos
modon. Belekeverjiikk az aprora metélt petrezselymet és megsozzuk. Kifézziik a galuskat,
olvasztott vajban megforgatjuk és egy tiizallo edénybe fektetjiilk. A sargarépat megtisztitjuk,
felkockazzuk, és kevés vizben puhara f6zziik. Belekeveriink 1 evékanal lisztet, hozzaadjuk a
fliszereket és Osszeturmixoljuk. Raontjilk a galuskara, Osszerazzuk vele. Soés tejfollel
meglocsoljuk és forrd siitében kb. 10 percig siitjiik.

Kolozsvari toltott kaposzta - masképpen

Hozzéavalok: fél kg hordds kaposzta, 3-4 db kaposztalevél, 1 csomag szodja-granulatum, 1
csésze rizs, 3 db tojas, 1-1 késhegynyi hagyma- és fokhagymakrém, 2 gerezd fokhagyma, 2
db babérlevél, 1 evokanal so, 1 evékanal olaj, késhegynyi 6rolt bors, késhegynyi pirospaprika,
2 evOkanal liszt, vegeta.

Elkészitése: A szojat Osszekeverjiik a megfott rizzsel, a hagyma- és fokhagymakrémmel,
paprikaval, soval €s vegetaval. Hozzaddolgozzuk a tojasokat, 1 kanal lisztet és félretessziik. A
kaposztat kimossuk sziirében, Osszevagdossuk, majd az olajon a 2 gerezd zlzott
fokhagymaval és vegetaval megparoljuk. Felengedjiik kb. fél liter vizzel. A sz6jamasszabol
gombodcokat formalunk, lisztbe forgatjuk ¢és a kéaposztdba helyezzik Oket. A
kaposztalevelekkel lefedjiik és lassu tlizon, fedd nélkiil puhara f6zziik. Sok tejfollel talaljuk.

Burgonya Orly-moédra

Hozzéavalok: 1 kg burgonya, 2 db tojas, 1 pohar tejfol, 10 dkg trappista sajt, fél csokor
petrezselyem, 3 evokanal liszt, 1 tedskanadl so, késhegynyi 6rolt bors, 1 tedskanal vaj, vegeta.
Elkészitése: A burgonyat megfozziik és félretessziik, amig langyosra nem hiil. Ezutan
hamozzuk és nagy lyuku reszeldn lereszeljilk, majd Osszekeverjiik a felvert tojasokkal, a
liszttel, a borssal, soval, vegetaval ¢és az egészen aprora metélt petrezselyemmel. Végiil
hozzaadjuk a tejfolt. Egy tzallo talat kivajazunk, és beledntjiik a masszat. Gazdagon
megszorjuk reszelt sajttal és forrd siitOben, kb. fél orat siitjiik. Idénysalataval talalhatjuk.



Dél-olasz rakott tészta

Hozzavalok: 30 dkg spagetti vagy cérnametélt, 1 csomag szdja-granuldtum, 2 fej hagyma,
késhegynyi fokhagymakrém, késhegynyi pirospaprika, 1 1/2 pohar tejfol, 2 db paradicsom, 1
evOkanal so, 1 evOkanal olaj, vegeta.

Elkészitése: A tésztat kifézziik a szokasos modon, és szlir6ben lecsopdgtetjiik. A hagymat
aprora vagjuk, és az olajon megpiritjuk. A szdjdra sziirén keresztiil vizet engediink, majd ezt
is a hagymahoz adjuk. Beletessziik a pirospaprikat és a fokhagymakrémet, izesitjiik, majd
kevés vizzel, fed6 alatt, puhéra paroljuk. A paradicsomokat meghamozzuk ¢és felkarikazzuk.
Egy tlizallo talba teritjiik a tészta egyharmadat, megsozzuk. Erre simitjuk ra a szoja felét,
majd a tejfol felét. Megsozzuk. Megint tészta kovetkezik, azutan szodja, majd pedig
felkarikazott paradicsom. A tésztaréteggel fedjiik be, amelyre raontjiikk a megmaradt tejfolt és
megsodzzuk. Forro6 siitdben kb. 20 percig siitjiik.

Joghurtos gomba egytal

Hozzavalok: fél kg gomba, 2 fej vordshagyma, 1 pohar joghurt, fél csomag spagetti
szaraztészta, 1 csokor petrezselyem, 1 evOkanal olaj, 1 tedskanal so, késhegynyi 6rolt bors,
vegeta.

Elkészitése: A gombat megtisztitjuk ¢és felcsikozzuk. A hagymat kockara vagjuk, és
mindkettét az olajon, fedd nélkiil megpiritjuk. Hozzdadjuk a finomra metélt petrezselymet, a
borsot, a sot, a vegetat és fedd alatt puhara paroljuk. Kézben megfézziik a spagettit, leszlrjiik.
A gombat dsszekeverjiik a spagettivel és hozzdadjuk a joghurtot. Osszefézziik.

Spagetti vadas szosszal

Hozzéavalok: 1 csomag spagetti szaraztészta, 4 db sargarépa, 1 fej hagyma, 2 db fehérrépa, 1
gerezd fokhagyma, 2 db babérlevél, 1 kavéskanal mustar, 1 evékandl tarkonyecet, 1 pohar
tejfol, 1 teaskanal vaj, 2 evokanal liszt, 1 tedskanal so, csipetnyi cukor, vegeta.

Elkészitése: A zoldségeket megtisztitjuk, aprora vagjuk és kevés vizben, soval, vegetaval,
babérlevéllel puhara fozziik. Kivessziik a babérlevelet, hozzdadjuk a cikkekre vagott
fokhagymat, a tarkonyecetet, a mustart, az izesitoket €s 0sszeturmixoljuk. A lisztet és a tejfolt
pici vizzel kikeverjiik és a masszédhoz tessziik. Osszefézziik. Kozben kifézziik a spagettit,
lecsorgatjuk. A vajban még forron atforgatjuk. A vadas szdsszal talaljuk.

Patisszon, csoben siitve

Hozzéavalok: 1 kdzepes patisszon, 2 fej hagyma, 3 db kemény paradicsom, 2 htsos paprika, 2
pohar tejfol, 1 db tojas, 10 dkg flistolt vagy trappista sajt, 1 evOkanal s6, 1 kadvéskanal va;.
Elkészitése: A patisszont meghdmozzuk, kettévagjuk, belsejét kivajjuk és kb. 1 cm-es
szeletekre vagjuk. A tepsi aljat kivajazzuk ¢és rateritjik a szeleteket. Megsozzuk. A
paradicsomot, hagymat ¢és paprikat megtisztitjuk, karikdra vagjuk, majd rateritjik a
patisszonra. A tejfolt, a felvert tojast és a tobbi fiiszert 6sszedolgozzuk ¢€s radntjiik. A tetejét
gazdagon megszorjuk reszelt sajttal. Forrd siitdben kb. fél orat siitjiik.



Tarkonyos-kapros széjaragu

Hozzavalok: 1 csomag szojakocka, 1 pohar tejfol, 1 csokor kapor, csipetnyi tarkonyfiiszer
vagy 1 teaskanal tarkonyecet, késhegynyi curry, 1 tedskandl so, 2 evokandl liszt, 1 kdvéskanal
olaj.

Elkészitése: A szojakockat 10 ordn at dztatjuk vegetds vizben. A kaprot aprora vagjuk és az
olajon kicsit megpiritjuk. Radobjuk a lesziirt sz6jakockat, és felengedjiik annyi vizzel, hogy
az épp ellepje. Feltessziik foni. A tejfolt kikeverjiik a liszttel és az Gsszes fiiszerrel, majd a
majdnem puha szdjara ontjlik és 0sszefozziik vele.

Fiiszeres szojafasirt

Hozzavalok: 1 csomag szdja-granulatum, 3 db tojas, 2 db zsemle, 1-1 késhegynyi hagyma- ¢s
fokhagymakrém, késhegynyi pirospaprika, 1 kdvéskanal curry, késhegynyi chili-por, 1
teaskanal so, vegeta.

Elkészitése: A zsemléket vizbe aztatjuk, majd kicsavarjuk és a szojara tessziik (amit nem
aztattunk elétte). Hozzdadjuk az izesitOket és képlékeny masszava dolgozzuk Ossze.
(Amennyiben tul darabosnak tiinik, kevés viz hozzdadédsaval puhithatjuk). Pogécsaformakka
alakitjuk, majd forré olajban mindkét oldalat barnara siitjiik. Salatdval vagy mas, kevéssé
olajos korettel talaljuk.

Kapros turoval toltott gombafejek, rantva

Hozzéavalok: 24 kozepes fej csiperkegomba (csak a kalapja), 3/4 kg tehénttro, 1 csokor kapor,
2 evokanal tejfol, 1 tedskandl so, késhegynyi Ordlt bors, a panirozashoz: liszt, tojas,
zsemlemorzsa.

Elkészitése: A gombafejeket megtisztitjuk. A tirot 6sszedolgozzuk a finomra vagott kaporral,
soval, borssal, és habosra keverjiik a tejfollel. A gombakalap mélyedésébe helyeziink kb. egy
csapott evékanalnyi tarokrémet és szemben rahelyeziink egy masik gombafejet. gy
panirozzuk ¢és forrd olajban, kdzepes langon, tobbszor megforgatva barnara siitjiik. Rizzsel
talaljuk.

Hamis székelykaposzta

Hozzavalok: 3/4 kg hordos kaposzta, 1 csomag szdjakocka, 2 fej hagyma, 2 gerezd
fokhagyma, fél pohar tejfol, 1 evokanal liszt, csipetnyi pirospaprika, 1 tedskanal so, 1
kavéskanal olaj, 1 tedskanal vaj, csipetnyi morzsolt majoranna, vegeta.

Elkészitése: A kaposztat atmossuk, dsszevagjuk. A szdjat 10 6ran at vegetas vizben aztatjuk,
majd lesziirjik. A hagymat és a fokhagymdt megtisztitjuk és felapritjuk. Az olajon
megparoljuk a szojat a hagymaval, ratessziik a fokhagymat, felengedjiik annyi vizzel, hogy ne
lepje el teljesen és puhara fézziik. Ezalatt a vajon megparoljuk a kdposztat a majorannaval és
csipetnyi soval. Elkeverjiik a lisztet a tejfolben, kis vizzel higitjuk, és a kaposztara ontjiik.
Osszefézziik vele. A megfbtt szojat a kaposztdhoz keverjiik.

Gombaval toltott tok

Hozzavalok: 1 nagyobb tok, fél kg gomba, 3 db zsemle, 5 dkg roquefort sajt, 2 db tojas, 1 fej
hagyma, 1 kavéskanal olaj, 1 teaskanal s6, késhegynyi 6rolt bors, vegeta.

Elkészitése: A tokot meghamozzuk, hosszaban kettévagjuk és a magvat kivajjuk. A hisabol is
leszediink kb. 1 cm-nyit és ezt egy nagy lyuku reszelon lereszeljiik. A gombat és a hagymat



megtisztitjuk, aprora vagjuk és az olajon mindkettdt megparoljuk. A zsemlét vizbe aztatjuk,
majd kicsavarjuk. Mindezt 0sszekeverjiik, hozzaadjuk a tojast, a reszelt sajtot, a fliszereket, €s
megtoltjiik vele a tokot. A tetejét rahelyezziik €s kdzepes langon, kivajazott tepsiben kb. fél
orat siitjiik. Hagyjuk egy kicsit kihiilni, szeletelve talaljuk.

Borsos, szdjacsiras ragu

Hozzavalok: 1 csomag szojakocka, 1 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 pohar joghurt, 1 db
natdr szojacsira-konzerv, 1 evOkanal liszt, 1 tedskanal mustar, 1 evOkanal olaj, 1 tedskanal so6,
késhegynyi 6rolt bors, vegeta.

Elkészitése: A szdjakockat 10 6ran at aztatjuk. A hagymat, fokhagymat megtisztitjuk, aprora
vagjuk, és az olajon lesziirt szojakockaval megpiritjuk. Fedot helyeziink ra és puhara paroljuk.
Ekdzben a joghurtot simara keverjiik a liszttel, a mustarral, a borssal, a soval és a vegetaval,
majd a megpuhult szdjahoz adjuk. Ekkor keverjiik bele a sz6jacsirat és 0sszefozziik vele.

Hipp-hopp burgonya

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 4-5 db sargarépa, 2-3 fehérrépa, 1 db gombas szojacsira-konzerv,
fél csomag mirelit z6ldborsd, késhegynyi curry, késhegynyi 6rolt bors, 1 tedskandl so, 1
evokanal olaj, vegeta.

Elkészitése: A burgonyat és a tobbi zoldséget megtisztitjuk, majd a burgonyat kockakra, a
tobbi zOldséget csikokra vagjuk. Az olajon megpiritjuk a burgonyat, hozzaadjuk a
zo6ldségeket, és kb. fél dl vizzel, fedd alatt paroljuk. Hozzaadjuk a zoldborsot, a fliszereket, és
puhara fozziik. A végén belekeverjiik a szojacsirat és még néhany masodpercig paroljuk vele.

Tarka kukoricafelfujt

Hozzéavalok: 1/4 kg brokkoli, 2 doboz konzerv vagy 1 1/2 csomag mirelit kukorica, 2 fej
hagyma, 1 db paradicsompaprika, 1 pohdr tejszin, 2 evOkanal liszt, 1 tedskanal olaj, 5 dkg
zsemlemorzsa, 1 kdvéskanal vaj, 1 evOkanal so, csipetnyi curry, vegeta.

Elkészitése: Sos vizben megfézziik a feldarabolt brokkolit, a kukoricat leszlrjiik, a pritamint
apro kockakra vagjuk, a hagymat egészen aprora metéljiik. Az olajon megparoljuk a hagymat,
majd raszorjuk a lisztet és felenged;jiik a tejszinnel, majd lassan belekeverjiik a brokkolit, a
kukoricat és a paprikat. Hozzaadjuk az izesitoket. Az egész masszat egy kivajazott, morzsaval
kikent tizallo talba tessziik, megszorjuk morzsaval és vajat csurgatunk ra. Forrd siitOben kb.
20 percig siitjiik.

Tojassal rakott sparga

Hozzavalok: fél kg sparga, 5 db tojas, 2 pohar tejfol, 10 dkg flistolt sajt, 1 kavéskanal vaj, 1
evOkanal so, vegeta.

Elkészitése: A spargat megtisztitjuk ¢és puhara fozziik. 4 db tojast is megfdéziink, a héjat
leszedjiik. A tepsi aljat megvajazzuk, rafektetjiik a sparga felét, izesitjiik. Rakarikazunk 2 db
tojast, sozzuk és egy pohar tejfolt raontiink. Erre megint sparga kertil, majd fott tojas, végiil a
felvert tojassal és soval 0sszekevert tejfol. A tetejére reszelt sajtot tesziink. Forro siitében, kb.
20 percig siitjiik.



Fozelékek

Currys sargabab

Hozzavalok: fél kg friss vagy 2 csomag mirelit sargabab, 1 pohar tejfol, 1 csokor
petrezselyem, 2 evOkanal liszt, 1 db tojas, 1 tedskanal curry, 1 kavéskanal so, vegeta.
Elkészitése: A sargabab végeit letordeljiik, majd kb. fél liter vizben megf6zziik a vegetaval és
a soval. Kozben a tejfolben eldolgozzuk a lisztet, a felvert tojast, a curryt és a finomra vagott
petrezselymet. Hozzdkeverjiik a babhoz, és atfozziik vele. Bundaskenyérrel is talalhatjuk.

Lencsefozelék pikansan

Hozzavalok: fél kg lencse, 3 db sargarépa, 1 db fehérrépa, fél db zeller, 2 gerezd fokhagyma,
2 db babérlevél, 3 db burgonya, 1 kavéskanal citromlé, 1 teaskanal so, vegeta.

Elkészitése: A lencsét 10 6rdn at vizben aztatjuk, majd lecsurgatjuk €és odatessziik foni a 2
gerezd fokhagymaval, a felszeletelt sarga- ¢és fehérrépaval, a babérlevéllel, a kettévagott
zellerrel. A burgonydkat meghdmozzuk és nagy lyuku reszelén a lencséhez reszeljiik.
Beletessziik az izesitoket és addig fozziik, mig a lencse meg nem puhul (kb. 15 perc). Utana
kivessziik beldle a zellert és a babérlevelet. Csopp citromlével tehetjiik még pikansabba.

Majorannas savanyu burgonyafézelék

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 1 pohar tejfol, 2 db babérlevél, 1 kdvéskanal morzsolt majoranna,
2 evokanal liszt, 1 kavéskanal almaecet, 1 teaskanal so, 1 kavéskanal curry, vegeta.
Elkészitése: A burgonyat meghamozzuk, karikara vagjuk és foni tessziik, kb. 3 liter vizben.
Hozzaadjuk a babérlevelet, a vegetat, a so6t, a majorannat és a curryt. Kézben a tejfolben
elkeverjilk a lisztet és az almaecetet, majd a megfott burgonyahoz ontjiik. Atfozziik vele.
Talalaskor finomra vagott petrezselyemmel diszithetjiik.

Zoldborso - édesen

Hozzavalok: 1 kg friss vagy 2 csomag mirelit zoldbors6, 3 db sargarépa, 1 kis
paradicsompiiré-konzerv, 3 evOkanal liszt, 1 evokandl cukor, 1 kavéskanal so, 1 evokandl olaj,
vegeta.

Elkészitése: A sargarépat megtisztitjuk ¢és felkarikdzzuk, majd az olajon, fedd alatt
megparoljuk a zoldborséval. Megszorjuk a liszttel és felontjiik kb. fél liter vizzel.
Belekeverjiik a paradicsompiirét, az izesitdket, és puhdra f6zziik. Feltétként zoldségropogost
vagy taros poféznit adhatunk.

Parajfézelék galuskaval

Hozzavalok: 1 kg friss vagy 2 csomag mirelit spenot, 1 db tojas, fél liter tej, 1 pohar tejszin, 1
evOkandl zsemlemorzsa, 2 gerezd fokhagyma, 4 evdkanal liszt, 1 evOkanal olaj, 1 evOkanal
s0,

Elkészitése: A spenotot megtisztitjuk, és az olajon, fedd alatt megparoljuk. Belevagjuk a
fokhagymat, megszorjuk 2 evSkanal liszttel és felontjiik a tejjel és tejszinnel. [zesitjiik és
megfdzziik. Ahogy a spendt megpuhult, illetve a fézelék felfott, 0sszeturmixoljuk. Kozben a
tojast Osszedolgozzuk a liszttel, a zsemlemorzsaval, megso6zzuk ¢és kevés vizzel surl



galuskamasszat készitiink. EvOkanallal a fové fozelékbe szaggatjuk és megfézziik benne.
Talalaskor tejfolt csurgathatunk ra.

Sargaborsopiiré, siilt hagymaval

Hozzavalok: fél kg sargaborso, 3 fej hagyma, 1 pohar joghurt, 2 evOkanal liszt, 1 kédvéskanal
olaj, 1 teaskanal so, vegeta.

Elkészitése: A sargaborsot 10 oran at vizben aztatjuk, majd lecsurgatjuk. Odatessziik fOni, kb.
fél liter vizben a fokhagymaval, a vegetaval és a séval. Ahogy a borsd6 megpuhult (kb. 15
perc) és elfdtte a habjat, hozzéadjuk a lisztet és a joghurtot, majd dsszeturmixoljuk. Kézben a
hagymat karikara vagjuk és az olajon aranyszintire siitjiik. Feltétként tessziik az asztalra.

Fozelék kinai kelbol

Hozzéavalok: 1 nagyobb kinai kel, fél kg burgonya, 2 gerezd fokhagyma, 2 evékanal liszt, 1
kavéskanal curry, 1 kdvéskanal morzsolt majoranna, 1 db babérlevél, kevés tarkonyfiiszer, 1
teaskanal so, 1 kavéskanal olaj, vegeta.

Elkészitése: A burgonyat meghamozzuk, felkockdzzuk. A kel torzsajat kivagjuk és sziir6be
téve atmossuk, majd jol lecsurgatjuk. Az olajon megparoljuk a burgonyat és a kelt a
fiszerekkel, hozzaadjuk az Osszezuzott fokhagymat, majd megszorjuk a liszttel €és felontjiik
kb. fél liter vizzel. Beletessziik a babérlevelet és addig f6zziikk, mig a burgonya meg nem
puhult (kb. 10 perc). izlés szerint tejfollel talaljuk.

Patisszonpiiré-fozelek

Hozzéavalok: 1 db kbzepes patisszon, 4 db burgonya, 1 kis paradicsompiiré-konzerv, 2 fej
hagyma, fél csokor petrezselyem, fél pohar tejfol, 2 evékanal liszt, csipetnyi vaj, 1 teaskanal
s0, vegeta.

Elkészitése: A patisszont meghamozzuk, magvat kivagjuk és felkockazzuk. A burgonyat is
megtisztitjuk és kockakra vagjuk. Egylitt odatessziik foni, kb. fél liter vizben a soval és
vegetaval. Kozben a tejfolt csomOmentesen elkeverjiik a liszttel €s a paradicsompiirével.
Amikor a burgonya megpuhult, hozzaadjuk a kis vizzel higitott tejfolés masszat és
Osszeturmixoljuk vele. Kozben a vajon megpiritjuk a karikdra vagott hagymat, ¢és
megfonnyasztjuk benne az aprora metél petrezselymet, majd a tanyérokra szervirozott
fozelékre tessziik feltétként.

Tiros zoldborso

Hozzéavalok: 1 kg friss vagy 2 csomag mirelit zoldbors6, 1/4 kg tehéntard, fél csokor
petrezselyem, 3 evokanal liszt, 1 tedskanal olaj, 1 tedskanal so, csipetnyi cukor, vegeta.
Elkészitése: A zo6ldborsét megparoljuk az olajon a felvagott petrezselyemmel, majd
megszorjuk liszttel. Raontliink kb. fél liter vizet, izesitjik és puhara fézzik. A tarot
burgonyanyomon attorjiik €s a tlizrdl levett f6zelékhez keverjiik.

Savanykas burgonyafézelék, ijhagymaval

Hozzévalok: 1 kg burgonya, 1 csomo6 ujhagyma, 1 kavéskandl olaj, 2 evokanal liszt, 1
kavéskanal pirospaprika, csipetnyi tarkonyfiiszer, 1 teaskanal so, vegeta.

Elkészitése: A burgonyat meghamozzuk és felkockazzuk. A hagyma zoldjét levagjuk,
félretessziik, majd a fehér részeit felkarikazzuk és az olajban megparoljuk a burgonyaval



egyltt. Raszorjuk a lisztet, a pirospaprikat ¢és a fiiszereket. Felengedjiik annyi vizzel, hogy
ellepje. Puhéra fézziik. Kozben felkarikdzzuk a hagyma zoldjét és a joghurttal egyiitt a kész
fozelékbe keverjiik.

Mazsolas tejbegriz, fahéjjal

Hozzavalok: 1 1 tej, 30 dkg buzadara, 1 csomag mazsola, fél rud vanilia, 1 kdvéskanal reszelt
citromhéj, 1 tedskanal fahéj, 1 evokandl porcukor, 1 evfkanal cukor, 1 evékanal méz, csipet
sO.

Elkészitése: A tejet felfézziik a vaniliaruddal, és kis langon folytonos keverés mellett
hozzdadjuk a darat. Ha besiirisodott, beletessziik a cukrot, a mézet, a mazsolat, a reszelt
citromhéjat, és lefedve félretessziik. A fahéjat dsszekeverjiik a porcukorral és a tanyérokra
szervirozott tejbegrizre szorjuk. Barmilyen idény- vagy trépusi gyiimolccsel is diszithetjiik.

Karalabé, zoldjével

Hozzavalok: 4 db zsenge karalabé, a zoldjével egyiitt, fél kg burgonya, 1 pohar tejfol, 3
evOkanal liszt, 1 kavéskanal curry, 1 teaskandl so, vegeta.
Elkészitése: A karalabékat és a burgonyat megtisztitjuk, kockakra vagjuk, és annyi vizben
tessziik oda foni, hogy épp ellepje. Beletessziik a vegetat és a sot. A tejfolt 6sszedolgozzuk a
liszttel, a curryvel, és vizzel krémesre keverjiik. A karalabé zoldjét aprora vagjuk és a megfott
masszahoz adjuk. Beletessziik a tejfolt is és atfozziik vele.

Finomfozelék (...de tényleg az!)

Hozzéavalok: 4 db sargarépa, 20 dkg friss vagy mirelit z6ldborso, 1 db fehérrépa, fél doboz
kukoricakonzerv, 1 pohar tejszin, fél csokor petrezselyem, 2 ev6kanal liszt, késhegynyi curry,
1 teaskanal so, vegeta.

Elkészitése: A zoldségeket megtisztitjuk és egyforma kis kockdkra vagjuk. Kb. fél liter
vizben, az izesitOkkel puhara fozziik a sarga- és fehérrépat, majd a végén beletessziik a
z0ldborsot is. A liszthez fokozatosan hozzaadjuk a tejszint, csomdémentesre keverjiik.
Hozzdadjuk a zoldséghez, belekeverjiik a kukoricat és a finomra metélt petrezselymet is.
Osszefézziik.

Lecso, padlizsannal

Hozzéavalok: fél kg paprika, 3 db paradicsom, 1 db padlizsan, 3 fej hagyma, 2 gerezd
fokhagyma, fél csésze rizs, 1 teadskanal olaj, 1 kavéskanal cukor, késhegynyi Orolt bors, 1
teaskanal so.

Elkészitése: A paprikat kicsumazzuk ¢€s csikokra vagjuk. A paradicsom héjat lehuzzuk, majd
kockékra vagjuk. A hagymat megtisztitjuk és Osszevagjuk. A padlizsan héjat lehuzzuk és
kockékra vagjuk. A rizst megfozziik és félretessziik. Az olajon fedd nélkiil, puhdra paroljuk a
hagymat, majd ratessziik az sszezizott fokhagymat, a paradicsomot, a fliszereket és a rizst.
Jol 6sszefézziik vele.

Svajci kukoricafozelék

Hozzéavalok: 1 doboz konzerv vagy egy csomag mirelit kukorica, fél kg paradicsom, 2 db
sargarépa, csipetnyi cukor, 1 kavéskanal vaj, 1 tedskanal so, 2 evokanal liszt, 1 pohar tejszin.



Elkészitése: A sargarépat megtisztitjuk, és fedd alatt paroljuk a vajon. A paradicsom héjat
lehuzzuk ¢és kockakra véagjuk, majd a sargarépdhoz adjuk. Megszorjuk a liszttel és
belekeverjiik a tejszint. Hozzdadjuk a kukoricat, a fliszereket, és lassu tlizon felf6zziik.
Feltéttel talaljuk.

Babos burgonya

Hozzavalok: fél kg bab, 1 kg burgonya, 1 db babérlevél, 1 fej hagyma, 1 tedskanal so, 2
evOkanal liszt, 1 evokanal olaj, késhegynyi pirospaprika, 2 gerezd fokhagyma, vegeta.
Elkészitése: A babot 10 6rdn at vizben 4ztatjuk, majd lesziirjiik. A burgonyat meghdmozzuk,
félbe vagjuk és igy karikazzuk fel. A hagymat megtisztitjuk, karikdkra vagjuk, és az olajon a
babbal és burgonydval megparoljuk. Beletessziik a felvagott fokhagymat, megszorjuk liszttel
és pirospaprikaval, majd felontjiik kb. fél liter vizzel. izesitjiik és a babérlevéllel addig fozziik,
mig a bab meg nem puhul. (Nem baj, ha a burgonya kicsit 0sszetorik.) Tejfollel talaljuk.

Rozsaszin burgonyafézelék

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 1 nagy paradicsompiiré konzerv, 1 pohar joghurt, 2 evékanal
liszt, 1 kavéskanal cukor, 1 teaskanal so.

Elkészitése: A burgonyat meghdmozzuk, kockakra vagjuk €s odatessziik foni, kb. fél liter
vizben. Belekeverjiik a paradicsompiirét, az izesitdket és puhara fozziik. Kézben a joghurtban
csomomentesen elkeverjiik a lisztet és a burgonyahoz adjuk. Osszefézziik vele.

Keleti szarazbab-fozelék

Hozzéavalok: fél kg szarazbab, 1 db kisebb kigyouborka, 2 fej hagyma, 3 db burgonya, fél
pohar joghurt, késhegynyi 6rolt bors, 1 db babérlevél, 1 gerezd fokhagyma, 1 tedskanal so,
vegeta.

Elkészitése: A babot 10 6ran 4t aztatjuk vizben, majd leszlirjiik. A burgonyat meghdmozzuk,
vékony szeletekre vagjuk, majd a babbal, a karikara vagott hagymaval, a babérlevéllel, a
fokhagymaval és az izesitokkel egyiitt odatessziik fOni, kb. fél liternyi vizben. A kigyduborkat
meghédmozzuk és kockakra vagjuk. A babot addig f6zziik, mig a burgonya szét nem f6 benne,
ekkor beletessziik az uborkat és a joghurtot, és atforrositjuk.

Paradicsomos karfiolfozelék

Hozzéavalok: 1 kis fej karfiol, fél kg burgonya, 3 dl paradicsomlé, 2 db sargarépa, 1 db
paprika, fél csokor zellerzoldje, 2 evokanal liszt, 1 teaskanal so, 1 evOkanal olaj, vegeta.
Elkészitése: A karfiolt rézséira szedjiik, a burgonyat meghamozzuk és kisebb kockakra
vagjuk. A sargarépat megtisztitjuk ¢és felszeleteljiik. Az olajon megsiitjik a burgonyat,
hozzaadjuk a karfiolt, az aprora vagott zellerzoldjét, a vékony csikokra apritott paprikat, és
fedd nélkiil megparoljuk. Megszorjuk a liszttel és felontjiik a paradicsomlével. Izesitjiik és
puhara fézziik.

Kelbimbofézelék, gombaval
Hozzévalok: 1 kg friss vagy 1 csomag mirelit kelbimbo, 3 db burgonya, 20 dkg gomba, 1

csokor petrezselyem, 1 pohar tejfol, 2 evokanal liszt, 1 teaskanal so, 1 kévéskanal olaj, 1
kavéskanal curry, vegeta.



Elkészitése: A gombat megtisztitjuk €s az olajon megpiritjuk. Hozzdadjuk a kelbimbét, az
aprora vagott petrezselymet és a meghamozott felkockazott burgonyat. Izesitjiik. Fedd alatt,
rovid ideig paroljuk, majd kb. 3 dl vizzel felontjiik és megfézziik. Ekozben kikeverjiik a
tejfolt a liszttel, a curryvel és kevés vizzel higitjuk. Ahogy a burgonya megfott, hozzdadjuk a
tejfolos masszat, €s 0sszefozziik vele.

Koretek, feltétek

Egészben siilt fokhagymas tjburgonya

Hozzavalok: 1 kg Gjburgonya, 20 dkg liszt, 3 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyem, 1
teaskanal so, 1 evokanal ola;.

Elkészitése: Az Gjburgonyat letisztitjuk és sos vizben puhara f6zziik ugy, hogy ne essen szét.
Lesziirjiikk és lisztben megforgatjuk, majd az olajon aranybarnara siitjiilk. A fokhagymat
OsszezUzzuk, a petrezselymet aprora vagjuk és a burgonyéra szorjuk. Az egészet dsszerdzzuk.
Megsozzuk és atforrositjuk.

Spanyol z6ldborso

Hozzéavalok: fél kg friss vagy mirelit zoldborsd, 20 dkg aprd széaraztészta (nem cérnametélt
vagy tarhonya!), 2 fej hagyma, 1 tedskanal curry, 1 teaskandl olaj, 1 tedskanal so, vegeta.
Elkészitése: Az olajon megpiritjuk az egészen apréra vagott hagymat, majd hozzaadjuk a
z6ldborsot, a curryt, az izesitoket és kb. fél liter vizet. Amikor felfott, beletessziik a tésztat, és
kb. 5 percig fozziik vele. Utana lehuzzuk az edényt a tlizrdl és fedd alatt hagyjuk benne
megdagadni a metéltet. Egészen 1€ nélkiili, stirli masszat kapunk. Koretként fogyasztjuk.

Currys rizibizi

Hozzavalok: 1 csésze rizs, 1/4 kg friss vagy 1 csomag mirelit zoldborsd, 1 tedskandl olaj, 1
teaskanal curry, késhegynyi 6rolt bors, 1 teaskanal so6, vegeta.

Elkészitése: A zoldborsot az olajon, fedd alatt, puhara paroljuk. Kozben a rizst odatessziik
foni a vegetaval, a curryvel és séval. Ahogy elkésziilt, hozzaadjuk a zoldborsoét, és dvatosan
Osszekeverjiik vele. Borssal izesitjiik. Szinei miatt is nagyon népszerti koret.

Fiiszeres zoldbab

Hozzavalok: 2 csomag mirelit zo6ldbab, 2 db sargarépa, 1 kis paradicsompiiré, 1 db husos
paprika, 1 db paradicsompaprika (pritamin), késhegynyi chili-por (vagy csipds paprika),
csipetnyi cukor, 1 tedskanal so, 1 tedskanal vaj, 1 kadvéskandl pirospaprika (amennyiben chilit
hasznalunk), vegeta.

Elkészitése: A vajon, fedd alatt, megparoljuk a zoldbabot, a keskeny csikokra vagott
zOldpaprikat és a piros paradicsompaprikat. Zoldséggyaluval beleszeljilk a megtisztitott
sargarépat is. 1zesitjiik, és 1 dl vizzel puhéra paroljuk. Ahogy a zoldség megfétt, belekeverjiik
a paradicsompiirét. Jol Osszefozziik az egészet. Szaraz, siilt jellegli foételekhez, koretként
fogyasztjuk.



Tocsni, snidlinggel

Hozzavalok: 3/4 kg burgonya, 30 dkg liszt, 2 db tojas, 1 csokor snidling (vagy ujhagyma
zo6ldje), 1 teaskanal so, a siitéshez: olaj, vegeta.

Elkészitése: A burgonyat meghamozzuk és nagy lyuku reszelon lereszeljiik. Hozzékeverjiik a
felvert tojasokat, a lisztet, a sot és a vegetat. Ha a massza nem elég stiri, liszt hozzaadaséaval
javithatunk az allagan. A snidlinget aprora vagjuk, és a masszahoz tessziik. Lapos korongokat
formalunk beldle és forr6 olajban mindkét oldalat aranyszinilire siitjilk. Tejfollel akér
foételként, egyébként feltétként szervirozzuk.

Morzsas brokkoli

Hozzavalok: 1 kg brokkoli (mirelit is kaphatd), 4 evokanal vaj, 10 dkg zsemlemorzsa, 1
evOkanal so, vegeta.

Elkészitése: A brokkolit so6s vizben megfézziik, majd leszirjik. Kozben a vajat
megolvasztjuk, Osszekeverjiik a vegetaval. Egy lapos tlizallo edényben vagy tepsiben
parhuzamosan egymas mellé fektetjik a brokkolit, megszorjuk a morzsaval, majd
meglocsoljuk az olvasztott vajjal. Forrd siitdben kb. 10 percig siitjiikk. Koretként, szaftos
foételekhez kinaljuk.

Hagymas palacsintacsikok

Hozzéavalok: 2 db tojas, 30 dkg liszt, 3 dl tej, 1 pohar tejfol, 3 fej hagyma, a siitéshez: olaj, 1
tedskanal so.

Elkészitése: A felvert tojasokbol, a lisztbdl soval, tejjel (esetleg szddavizzel) a szokdsos
modon palacsintatésztat készitiink. Az olajban vastagabb palacsintdkat siitiink beldle,
amelyeket hosszu csikokra vagunk. Egy nagyobb teflonedényben vagy serpenydben 1
evokanal olajon jol megpiritjuk, majd megparoljuk a megtisztitott és felkockazott hagymat.
Erre dobjuk a palacsintacsikokat és a tejfollel még egyszer jol atforrésitjuk. Koretként,
példaul a szojafasirthoz, kivalo.

Petrezselymes tojaspogacsa

Hozzéavalok: 4 db tojas, 3 db zsemle, 1 csokor petrezselyem, 3 dl tej, 1 evdkanal
zsemlemorzsa, a siitéshez: olaj, késhegynyi 6rolt bors, késhegynyi curry, 1 tedskanal so,
vegeta.

Elkészitése: 3 tojasbol, kevés soval, egy kis olajon rantottat készitiink, a szokdsos modon.
Hagyjuk egy kicsit kihiilni. A zsemléket beaztatjuk a tejbe, majd ahogy megszivtak magukat,
jol kicsavarjuk és egy edénybe tessziik. Hozzaadjuk az egészen aprora metélt petrezselymet,
egy felvert tojast, a tojasrantottat, a zsemlemorzsat ¢és az izesitoket. Kézzel jol
Osszedolgozzuk. Ezutan lapos korongokat formdlunk a masszabodl és forré olajban mindkét
oldalat aranyszintire siitjiik. Leginkabb koretként fogyasztjuk.

Hideg toltott paradicsom - masképpen

Hozzéavalok: 8 db kemény paradicsom, 20 dkg juhtaro, 5 dkg vaj vagy margarin, késhegynyi
hagymakrém, néhany szl petrezselyem, 1 kévéskanal mustar, 5 dkg parmezén sajt, 1
kavéskanal curry, 1 kavéskanal so.

Elkészitése: A paradicsomok kalapjat levagjuk és alul is levagunk beldliik egy kicsit, hogy
megalljanak. Hegyes kis késsel kivajjuk a belsejiiket és az iires paradicsomokat elrendezziik



egy talon. A juhturdt habosra keverjiik a vajjal, a curryvel, a mustarral, az egészen finomra
vagott petrezselyemmel és a tobbi izesitdvel, majd megtoltjiik vele a paradicsomokat. A sajtot
lereszeljiik, majd a paradicsomkalapok nedves oldalat belemartjuk, és ugy helyezziik vissza a
mar megtoltott paradicsomokra. Koretként fogyasztjuk nehezebb féételekhez.

Rakott zoldkoret

Hozzavalok: 30 dkg friss vagy 1 csomag mirelit z6ldborsd, 4 db sargarépa, 20 dkg friss vagy
fél csomag sargabab, 3/4 csésze rizs, 1 evokanal vaj, 1 teaskanal so, vegeta.

Elkészitése: A sargarépat megtisztitjuk és kockakra vagjuk. A sargabab végeit lecsipjiik €s
felvagjuk. Lobogd, sos vizbe dobjuk a répat és a zoldbabot, 5 percig fozziik, majd hozzaadjuk
a borsot is, és tovabbi 5 percig paroljuk, utdna lesziirjiik. A rizst megfdzziik. A vaj felével
kikenlink egy tzalld talat, rateritjiik a rizs felét, vegetaval és soval megszoérjuk, majd
kovetkezik a zoldségréteg, ezt is izesitjiik vegetaval, végiil rizzsel takarjuk. Olvasztott, sos
vajjal meglocsoljuk és forr6 siitdben, kb. 10 percig siitjiik.

Kukoricagombéc

Hozzéavalok: 30 dkg kukoricadara, 1 db tojassargédja, 1 ev6kandl vaj vagy margarin, 1 pohar
tejfol, 10 dkg trappista sajt, 1 teaskanal so, csipetnyi 6rdlt bors, vegeta.

Elkészitése: 1 liter forrasban 1évd, sés vizbe folytonos keverés mellett beleszorjuk a
kukoricadarat, és 1 percig f6zziikk. Hozzaadjuk a vegetat, a sot és a vajat, majd a tlzrdl
lehuzva hozzakeverjiik a tojassargdjat, ¢s fedd alatt duzzadni hagyjuk a masszat, kb. 10
percig. Utana vizes kézzel kis gombocokat formalunk beldle, és egy kivajazott tepsire rakjuk
Oket egymas mellé. A tejfolt elkeverjiik egy kis soval, borssal és evOkanallal a gombdcokra
rakjuk. Reszelt sajttal megszorjuk ¢és forrd siitObe tessziik, mig a sajt meg nem olvad.
Koretként talaljuk.

Kapros, juhtirés galuska

Hozzavalok: 3 db tojas, 10 dkg juhtiro, 30 dkg liszt, fél csokor kapor, 1 eviékanal vaj, 1
evOkanal so.

Elkészitése: A felvert tojdsokhoz hozziadjuk a burgonyanyomoén attort juhturdt, a sot, az
egészen finomra vagott kaprot, majd simara dolgozzuk a liszttel, és kevés vizzel, szokésos
striiségli galuskatésztat készitiink. Lobogd so6s vizben kifézziik, lesziirjik, és a vajon
atforrositjuk. Koretként, szaftos foételekhez talaljuk.

Spendtlepény

Hozzéavalok: fél kg friss vagy 1 csomag mirelit spenot, 2 gerezd fokhagyma, 2 evdkanal liszt,
3 evokanal buzadara, 2 tojas, 3 dl tej, 1 kavéskanal vaj, 1 tedskanal so, 1 evOkanal olaj,
Elkészitése: A spendtot dsszevagjuk €s az olajon a séval fedd alatt puhéra paroljuk. Kozben a
tojasokat Osszedolgozzuk a dardval, a liszttel, és felontjiikk a tejjel, majd a spenottal
elkeverjiik. A kivajazott tepsire teritjiik a masszat és forrd siitében, kb. 15 percig siitjiik.
Koretként szervirozzuk.

Burgonya, tiikkorben

Hozzéavalok: fél kg burgonya, 4 db tojas, 2 fej hagyma, 5 dkg fiistolt vagy trappista sajt,
néhany szal petrezselyem, 1 evékanal olaj, 1 tedskanal so,



Elkészitése: A burgonyat megtisztitjuk és kis kockakra vagjuk. Egy nagy fenekii serpenydben
az olajon megpiritjuk a felkarikdzott hagymat, majd hozzdadjuk a burgonyat és fedd alatt
puhdara paroljuk. Beletessziik az izesitOket és ratitjiik a 4 db tojast egymas mellé. Egészen kis
tlizon siitjiik, amig a tojasok meg nem merevednek és tiikkortojasokka nem valnak. Ekkor
megszorjuk a reszelt sajttal és az aprora vagott petrezselyemmel. Néhany részbe vagva,
feltétként talaljuk.

Zoldségropogos

Hozzavalok: fél kg burgonya, 2 db sargarépa, fél csokor petrezselyem, 2 db tojas, 20 dkg liszt,
1 tedskanadl so, 1 kavéskanal curry, 1 késhegynyi 6rolt bors, a siitéshez: olaj, vegeta.
Elkészitése: A burgonyat és a sargarépat megtisztitjuk, és nagy lyuka reszelén lereszeljiik.
Hozzaadjuk a lisztet, a felvert tojasokat, az aprora metélt petrezselymet és a fliszereket. Lapos
korongokat formazunk a masszabol, és forrd olajban mindkét oldalat aranybarnara siitjiik.
Feltétként és koretként is talalhatjuk.

Tarés pofézni

Hozzéavalok: fél kg tehénturo, fél csokor kapor, 3 evOkanal zsemlemorzsa, 2 evokanal liszt, 2
db tojas, 1 teaskandl so, a siitéshez: olaj, vegeta.

Elkészitése: A turdt burgonyanyomon attorjiik, majd hozzaadjuk a tojassargéakat, 2 evokanal
morzsat, a lisztet, az izesitOket és az egészen aprora metélt kaprot. A tojasfehérjéket kemény
habba verjiik, majd 6vatosan a masszahoz tessziik. Vizes kézzel lapos korongokat formalunk
beldle, zsemlemorzsaba forgatjuk, és forrd olajban mindkét oldalat barnara siitjiik. Feltétként
fogyasztjuk.

Padlizsan fokhagymas tejfollel

Hozzéavalok: 2 db padlizsan, 2 gerezd fokhagyma, 1 db tojas, 1 teaskanal olaj, 1 tedskanal so.
Elkészitése: A padlizsanokat megtisztitjuk és kb. 7-8 mm vastag karikakra szeleteljiik. Egy
széles serpenydben felforrositjuk az olajat, rahelyezziik a padlizsanszeleteket, és kozepes
langon, mindkét oldalat megsiitjiik. Ekdzben elkeverjiik a tejfolben a felvert tojast, a lisztet, a
sot €s a zuzott fokhagymat, majd a padlizsanra ontjiik. Fedd alatt atsiitjiik. Koretként talaljuk.

Burgonya bundaban

Hozzéavalok: fél kg burgonya, 3-4 evékanal liszt, 1 db tojas, 1 dl tej, 1 kavéskanal s6, néhany
szal petrezselyem, a siitéshez: olaj, vegeta.

Elkészitése: A burgonyat meghamozzuk ¢és kb. 1 cm vastag szeletekre vagjuk. Kb. 3 evdkanal
lisztbdl, a tojasokbdl és a tejbdl soval, vegetaval €s az aprora vagott petrezselyemmel siirii
palacsintatésztat készitiink. A burgonyaszeleteket eldszor lisztbe, majd palacsintatésztaba
martjuk, és forrd olajban mindkét oldalukat aranysargara siitjikk. Koretként fogyasztjuk.

Zoldségtorta
Hozzéavalok: 3 db sargarépa, 20 dkg friss vagy fél csomag mirelit z6ldborso, 1 db fehérrépa, 2

db burgonya, 3 db tojas, 2 evOkanal liszt, 2 evokanal zsemlemorzsa, 2 dl tej, 1 tedskanal so, 1
kavéskanal vaj, vegeta.



Elkészitése: A zoldségeket megtisztitjuk és aprd kockakra vagjuk. Lobogd sds vizben - a
z0ldborsd kivételével - kb. 5 percig fozziik, majd leszlirjiikk. A tojassargédkat eldolgozzuk
liszttel, 1 evékanal morzsaval és a tejjel, majd a zoldséghez adjuk. Beletessziik a zoldborsot és
az izesitoket is. A tojasfehérjéket kemény habbé verjiik és a masszdhoz adjuk. A kivajazott és
morzsaval meghintett 6zgerincformaba Ontjiik, és siitében kdzepes langon addig siitjiik, amig
a beleszlrt palcikara nem tapad rd4 a massza. Hagyjuk kihiilni, majd kiboritjuk a formabol.
Felszeletelve, koretként és feltétként egyarant fogyaszthato.

Sajttal siitott rizs

Hozzavalok: 1 csésze rizs, 2 db tojas, 1 evokanal liszt, 1 kavéskanal curry, 5 dkg trappista
sajt, fél csokor petrezselyem, 1 késhegynyi 6rolt bors, 1 tedskanal s6, panirozashoz: liszt,
tojas, zsemlemorzsa, a siitéshez: olaj, vegeta.

Elkészitése: A rizst puhara fézziik a vegetaval, a soval, a fiszerekkel, majd 6sszedolgozzuk az
egész tojasokkal, az aprora metélt petrezselyemmel, a reszelt sajttal, a liszttel és a
zsemlemorzsaval. Vizes kézzel lapos korongformakat készitiink beldle, a szokasos mddon
bepanirozzuk és bd olajban, mindkét oldalat barnara siitjiik. Koretként, feltétként is izletes.

Salatak

Salata magvakbdl

Hozzavalok: 10 dkg vegyes mag: napraforgomag, mogyor6, mandula, foldimogyord, 3 db
piros retek, 3 db sargarépa, fél db zeller, a zdldjével egyiitt 20 dkg z6ldborso, fél csokor
petrezselyem, 1 fej hagyma, csopp olaj, 1 kavéskanal s6, 1 evékanal citromlé.

Elkészitése: A magvakat aprora vagjuk és az olajon megpiritjuk. A répat és zellert kis
kockakra vagjuk, és a zoldborsdval egyiitt sos vizben megfézzik, majd leszlrjiik. A retket
felkockazzuk, Osszekeverjik a kihiilt zoldséget, hozzaadjuk a vékony karikdkra vagott
hagymat, a magvakat és sozzuk. A zellerzoldet és petrezselymet aprora metéljiik, meghintjiik
vele a salatat, majd ledntjiik a citromlével.

Pikans rizssalata

Hozzavalok: 1 csésze rizs, fél ananaszkonzerv, fél kigyouborka, fél csomag mazsola, 10 dkg
fiistolt sajt, fél csokor snidling vagy tijhagyma zoldje, 1 teaskanal so6, 1 kavéskanal curry.
Elkészitése: A rizst puhdra fozziik, a curryvel és a soval, majd hozzdadjuk a mazsolat, ¢s
hagyjuk, hogy teljesen kihiiljon. A kigyouborkat héjaval egyiitt felkockazzuk, az ananaszt
csikokra szeleteljiik. Osszekeverjiik a rizzsel, majd hozzaadjuk a reszelt sajtot is. Az aprora
vagott snidlinggel vagy ujhagymaval diszitjiik.

Céklasalata szojacsiraval

Hozzavalok: 5-6 db cékla, 5-6 db alma, 2 fej hagyma, fél csomag snidling, vagy ujhagyma
z06ldje, 2 pohar joghurt, 1 db zelleres szojacsira-konzerv, 1 tedskandl so, 1 tedskanal almaecet.



Elkészitése: A céklat megfézziik és hagyjuk kihlilni. Ezutdn lehdmozzuk, karikakra
szeleteljiik, és egy talba tessziik. Az almat meghdmozzuk, felszeleteljiik és a céklahoz adjuk.
Meglocsoljuk az ecettel. Ekozben a hagymat egészen finomra vagjuk és Osszekeverjik a
joghurttal, a soval, majd a céklahoz adjuk. Ekkor keverjiik bele a szdjacsirat. Hiitve talaljuk.

Greenland-salata

Hozzavalok: 1 db fejes salata, fél fej voroskaposzta, fél fej kinai kel, 1 db lila hagyma, 3-4 db
paradicsom, 1 db zdldpaprikds szojacsira-konzerv, 1 db kigyduborka, 1 evdkanal olaj, 1
evOkanal almaecet, 1 teaskanal so, 1 teaskanal cukor.

Elkészitése: A salatdit megmossuk és kézzel aprd darabokra csipkedjiik. A kaposztat nagy
lyukt reszeldn lereszeljiik €s a salatahoz tessziik. A kinai kelt csikokra vagjuk, a paradicsomot
felkarikazzuk. A kigyduborkat meghdmozas nélkiil, kisebb kockakra vagjuk. A hagymat
megtisztitjuk és karikara szeljiik. Az egészet atforgatjuk az ecetben és meglocsoljuk a sos
cukros olajjal. Hozz4adjuk a szo6jacsirat is.

Edeskés babsalata

Hozzéavalok: 30 dkg szarazbab, 2 fej hagyma, 2 db sargarépa, 1 nagy paradicsompiiré
konzerv, 1 evékanal cukor, 1 kdvéskanal so, fél csokor petrezselyem, vegeta.

Elkészitése: A babot megmossuk €s 10 6rdn at, kb. 1 liter vizben aztatjuk. Utdna ugyanebben
a vizben odatessziik foni a soval. Ahogy megpuhult (ne essen szét!), belekeverjik a
paradicsompiirét, a vegetat és a cukrot, majd hagyjuk teljesen kihiilni. Kézben a hagymat és a
répat megtisztitjuk, majd kis lyuku reszeldn lereszeljiik és a babhoz keverjiik. A petrezselymet
finomra vagjuk, és meghintjiik vele a salatat.

Sajtos koretsalata, tejszinnel

Hozzéavalok: 15 dkg trappista sajt, 15 dkg fiistolt sajt, 5-6 db keményebb korte, néhany szem
mogyord, di6 €s mandula, 1 pohar tejszin, 2 evOkanal liszt, 1 kdvéskanal cukor, 1 kavéskanal
sO.

Elkészitése: A sajtokat kb. 1x1 cm-es kockakra vagjuk €és ugyanigy tesziink a kortével is (a
héjat hagyjuk rajta!). A magvakat darabosra vagjuk. Egy talban Gsszerakjuk a hozzavalokat.
Ezutan a tejszint lassu tlizon f6zni kezdjiikk, majd habverdvel folytonos kevergetés kozben
beleszorjuk a lisztet és stirtire f6zziik vele. Hozzdadjuk az izesitOket, hagyjuk kihiilni, majd
végiil a sajtos masszara ontjiik. Jol sszeforgatjuk vele. {zlés szerint nagyon aprora vagott
petrezselyemmel diszithetjiik.

Romai salata

Hozzavalok: 1 db zeller, a zoldjével egyiitt, 2 db jonatan alma, fél kg burgonya, 5 dkg
mandula, 1 pohar tejszin, 4 evokanal tubusos majonéz, 1 kavéskanal citrom, késhegynyi
tarkonyfliszer, 1 teaskanal so.

Elkészitése: A zellert €s a burgonyat megtisztitjuk ¢s megfozziik ugy, hogy inkdbb egy kicsit
keményebb legyen, mintsem szétessen. Hagyjuk kihiilni (esetleg el6z6 nap is megfézhetjiik).
A mandulat durvara vagjuk, a zellerzoldet aprora metéljiik. Az almat, a zellert és a burgonyat
z6ldségreszelén hosszii csikokra szeljik ¢és meglocsoljuk a citromlével. A majonézt
elkeverjiik a tejszinnel ¢s a fliszerekkel, majd a salatara ontjiilk. Hozzdadjuk a mandulat és a
zellerzoldet is. Lehitve talaljuk.



Paradicsom-uborkasalata, roqueforttal

Hozzavalok: 6 db kemény paradicsom, 1 kozepes kigyouborka, 10 dkg roquefort sajt, 1
teaskanal ecet, 1 teaskanal cukor, 1 teaskanal so.

Elkészitése: A paradicsomot és uborkat kockakra vagjuk. Az ecetben elkeverjiik a sét és a
cukrot, megvarjuk, mig a kristdlyok teljesen feloldodnak. Meglocsoljuk vele a kockakra
vagott zoldséget. A roquefortot kis lyuku reszeldn lereszeljiik, majd a salatara teritjiik, és csak
fogyasztaskor keverjiik 6ssze vele.

Céklasalata masképpen

Hozzavalok: 6 db kozepes fej cékla, 4 db burgonya, 2 db sargarépa, fél db zeller, 1 db
fehérrépa, 1 evékanal ecetes, reszelt torma, 1 pohar joghurt, 1 tedskanal cukor, 1 teaskanal so6,
1 evékanal citromlé.

Elkészitése: A céklat héjastul megfézziik, majd meghamozzuk. A burgonyat és a répat
lobogo, sos vizben majdnem puhéara fOzziikk, majd lesziirjiik. A zellert megtisztitjuk ¢és
z0ldséggyalun laskakra szeleteljiik, majd ugyanezt tessziilk a teljesen kihiilt burgonyaval,
répaval ¢és céklaval is. Meglocsoljuk a citromlével. Kézben a joghurtot eldolgozzuk a
tormaval, a cukorral és a sdval, majd dvatosan a zoldséghez keverjiik.

Klasszikus vitaminsalata

Hozzavalok: 1 kis zoldborsdkonzerv, 1 kukoricakonzerv, 1 kis sargarépa-fehérrépa konzerv,
10 dkg parmezan sajt, 3 db kemény paradicsom, 2 db husos paprika, 1 db paradicsompaprika,
4 evékanal majonéz, fél pohar joghurt, 1 teaskanal so.

Elkészitése: A paradicsomot €és a paprikat aprd kockakra vagjuk és dvatosan a vegyes
z6ldséghez keverjiik. A majonézt elkeverjiik a joghurttal és a sdval. A salatat tanyérokra
szervirozzuk (salatalevelet hasznalhatunk a tanyérokra diszitésként), €s majonézt ontiink ra.
Reszelt sajttal megszorjuk.

Szinpompas kaposztasalata

Hozzéavalok: fél fej voroskaposzta, fél fej fejeskaposzta, 4 db retek, fél csokor kapor, 1
evokanal olaj, 1 evokanal almaecet, 1 tedskanal so, 1 kavéskanal cukor.

Elkészitése: A kétféle kdposztat nagy lyukt reszeldn lereszeljiik, meglocsoljuk az ecettel, és
kb. 1 6rén at allni hagyjuk. Ezutan lesziirjiik a kicsorgatott levét. A kaprot apréra metéljiik, a
retket zoldséggyalun leszeleteljiik és hozzdkeverjiik a kaposztahoz. Az olajat kikeverjiik a
soval ¢és a cukorral, és jol megforgatjuk benne a salatat.

Waldorf-salata

Hozzéavalok: 1 db zeller, 3 db jonatan alma, 20 dkg Panndnia vagy trappista sajt, 5 dkg did, 1
evOkanal citromlé, 1 evékanal majonéz, 1 pohar tejszin, 1 kavéskanal so, csipetnyi cukor.
Elkészitése: A zellert és az almat meghamozzuk, majd zoldséggyalun laskakra szeleteljiik.
Réaontjiik a citromlét. A sajtot kisebb kockékra vagjuk és a zoldséghez adjuk. A majonézt
elkeverjiik az izesitokkel. A diot durvara vagjuk €s azt is belekeverjiik a masszaba. A tejszint
kemény habbd verjiik és a majonézhez keverve a salatara tessziik.



Hideg sargaborso6-salata

Hozzéavalok: 30 dkg sargaborsd, 3 gerezd fokhagyma, 2 fej hagyma, fél pohdr tejszin, 4
evOkanal majonéz, 1 tedskanal so, vegeta.

Elkészitése: A sargaborsot 10 6ran at vizben aztatjuk, majd ledntjiik réla a vizet, és puhara
f6zziik annyi vizben, hogy az épp ellepje. (Fontos: ne f6zziik meg annyira hogy a szemek
szétessenek, és amennyiben viz maradna alatta, sziirjiik le megint!) Hagyjuk a borsét kihtilni.
A hagymat és a fokhagymat egészen apro kockéakra vagjuk, és a hideg sargaborsohoz tessziik.
A majonézt elkeverjiik a tejszinnel és az izesitokkel, majd azt is a borséhoz adjuk.

Tojassalata, pirospaprikaval

Hozzavalok: 8 db tojas, 2 db pirospaprika, fél kigyéuborka, 2 fej hagyma, 1 evdkanal
fokhagymas ecet vagy almaecet, fél csokor petrezselyem, 1 evfkanal so, 1 evokanal cukor.
Elkészitése: A tojasokat megfézziik, majd tojasszeletelon egyforma karikdkra vagjuk.
Félretesszilk ¢és hagyjuk kihiilni. A kigyouborkat héjastol legyaluljuk, a piros
paradicsompaprikat keskeny csikokra vagjuk, a hagymat felkarikazzuk. Az ecetet elkeverjiik a
cukorral ¢és soéval, megvarjuk, amig a kristdlyszemek eltlinnek. A tojds-, hagyma-,
pirospaprika- €s uborkaszeleteket egymas mellé fektetjiik ugy, hogy ferdén takarjak egymast,
majd meglocsoljuk az ecetes 1ével. Vagott petrezselyemmel diszitjiik.

Brokkoli krémontettel

Hozzéavalok: fél kg friss vagy egy csomag mirelit brokkoli, 1 csokor petrezselyem, 20 dkg
trappista sajt, 1 pohar tejszin, 1 db tojas, 2 evdkandl liszt, 1 evékanal mustar, 1 evOkanal
cukor, 1 evokanal soé.

Elkészitése: A brokkolit s6s vizben puhéra fézziik, majd szlir6kanalba tessziik és hagyjuk
lecsopogni. A tojassargajat kikeverjiik liszttel és 1 evOkanalnyi tejszinnel, majd a maradék
tejszint lassu tlizon felfézziik. Hozzdadjuk apranként a liszttel jol elkevert tojast, és siiriire
fozziik vele. Hagyjuk teljesen kihiilni (végiil hiitébe is betehetjiik). Ekkor hozzakeverjik a
mustart és az izesitdket, majd az egészen aprora metélt petrezselymet, és a brokkolira ontjiik.
Jol atforgatjuk vele.

Cukkinisalata, sajtos ontettel

Hozzéavalok: 1 db cukkini, 4 db kemény paradicsom, 5 dkg roquefort sajt, 2 fej hagyma,
né¢hany szal kapor, 1 kavéskanal so.

Elkészitése: A cukkinit, hdmozas nélkiil, uborkagyalun legyaluljuk. A paradicsomon is rajta
hagyjuk a héjat és felszeleteljiik. A hagymat megtisztitjuk és karikakra vagjuk. A roquefortot
kis lyukt reszeldn lereszeljiik, majd a soval, a joghurttal Gsszeturmixoljuk, és raontjiik a
z6ldségre. Az egészen aprora metélt kaporral megszorjuk, és dsszekeverjiik vele.

Hagymas-savanykas babsalata

Hozzévalok: 1/4 kg szarazbab, 3 fej hagyma, 2 db babérlevél, 2 gerezd fokhagyma, 1
teaskanal so, 1 teaskanal almaecet, 1 teaskanal citromlé, vegeta.

Elkészitése: A babot 10 6rdn at aztatjuk vizben, majd lesziirjiik és odatessziik foni, kb. 3 liter
vizben a hagymaval, soval és vegetaval. Amikor megpuhult (kb. 30 perc), szlir6kanalra
tessziik és lecsopogtetjilk A hagymat megtisztitjuk és karikdkra vagjuk. A teljesen kihiilt
babhoz adjuk a citromlevet és az ecetet, majd a hagymakarikakat.



Olasz spagettisalata

Hozzavalok: 1 csomag spagetti szaraztészta, 20 dkg trappista sajt, 1 nagy paradicsompiiré-
konzerv, 1 teaskanal so, 1 kavéskanal cukor, 1 kavéskanal olasz fiiszerkeverék, csipetnyi
curry, vegeta.

Elkészitése: A spagettit kb. 3 cm-es darabokra tordeljitk és sos vizben kifézziik. (Erdemes
csak félig megfézni és utana fedd alatt a tiizrél levéve allni hagyni, amig a tészta meg nem
dagad.) Utana lesziirjilk, Osszekeverjik a paradicsompiirével, a séval, a cukorral és az
izesit6kkel, majd hagyjuk teljesen kihiilni. Végiil a sajtot nagy lyuku reszeldn lereszeljiik és a
tésztahoz keverjiik.



Szakacskonyv - 4 az egyben

3. konyv: Savanyitasi és befozési titkaim

Befozési tanacsok

Savanyusagok
Csemegeuborka
Kovéaszos uborka télire
So6s uborka
Mustarmagos uborka
Hagymas uborka
Uborkasalata
Mustban f6tt siitétok husok mellé
Tok uborka médra
761d dinnye ecetben
Z06ld paradicsom ecetben
Z06ldpaprika ecetben
Zodldpaprika erdélyi médon
Paprikasalata télire
Siiltpaprika salata
Vegyes zOldségsalata
Csalamadé
Ecetes hagyma
Gombasalata
Fiiszeres gombasalata
Szerb salata
Marinalt paradicsompaprika
Patisszon (csillagtok) ecetben
Patisszonsalata
Cukkinisalata
Cukkini fliszeresen
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Céklasalata
Reszelt cékla
Ribiszke ecetben (vadhtuisok mellé)
Ecetes meggy vagy cseresznye
Mustaros meggy (erdélyi modra)
Ecetes 6szibarack
Sargadinnye ecetben
Ecetes korte
Ecetes szilva
Ecetes birsalma
Sargadinnyehéj ecetben
Padlizsansalata izesen
Voroskaposzta-salata
Uborkasalata masképpen
Zoldbabsalata



Képosztasalata
Ecetes uborka kaporral (régi erdélyi recept)
Sparga sés Iében
Tarkonyos gyongyhagyma
Apro csemegeuborka
Uborkasalata
Kovaszos uborka szdl6vel
Pécolt fokhagyma
Savanyu gorogdinnye
Paradicsompaprika ecetben
Kaposztaval toltott paradicsompaprika
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Soska
Paraj és mangold
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Zoldségkeverék sotlanul
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Fliszeres paradicsom
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{zesité paprikabol és paradicsombol
Paprikalekvar



Paprikalekvar sétlanul
Petrezselyem-, zellerzold vagy kapor soban
Gombapor
Aszalas, szaritas
Zo6ldborso
Zo6ldbab
Gomba
Leveszoldség
Petrezselyem- és zellerzold, friss kapor
Paprika
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761d paradicsom
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Edes-ecetes uborka paprikaval
Edes-savanykis tok
Tok normadiai modon
Zo6ldbabsalata télire
Piros kaposztaval toltott paprika
Vegyes savanyusag
Csalamade
Cukkini romai médra



Befozési tanacsok

A befdzés megkezdése eldtt mindent gondosan készitslink eld. Vegyiik szamba, hogy mire
lesz sziikségiink: bef6z0 labasra, talra, fakanalra, merékanalra - esetleg gytimolcspasszirozora
-, tiszta livegekre, tetokre, celofanra vagy pergamenpapirra, gumigytirire vagy zsinegre a
lekotéshez, tartositoszerre, a nedves go6zoléshez megfeleld nagysagh edényre, a szaraz
g6z06léshez pokrocokra, Ujsdgpapirra az ilivegek betekeréséhez. A befézéshez hasznalt
edények, eszkozok legyenek tokéletesen tisztak és szagtalanok. A hagymaszagu labosban
f6z6tt szirup vagy az ilyen fakanallal kevert lekvar élvezhetetlen. A befézéshez lehetdleg Uj
vagy csak erre a célra tartott fakanalat és 1abost hasznaljunk. Az livegeket - és ha az is van,
csavaros tetejiiket - mososzeres vizzel mossuk, forrdzzuk ki, meleg vizzel oblitsiik, és tiszta
konyharuhara boritsuk le, hogy a viz kicsopdgjon beldliik. Tor6lni nem kell. Az egyes
receptekben ko6zolt cukormennyiség nem szigori torvény, amit mindenkképpen meg kell
tartani. Csokkenthetjiik, de mivel a cukor nemcsak édesit, hanem konzerval is, ha kevesebbet
hasznalunk beldle, akkor noveljiik a g6zolési idot vagy a konzervaldszer mennyiségét.

Konzervaldszerként szalicilt vagy benzoesavas natriumot szoktunk alkalmazni, az egészségre
egyik sem artalmas. Aki idegenkedik tolikk, az ne keverje el a tartositoszert az egész
befézendd mennyiséggel - kivéve, ahol a recept igy irja eld -, hanem csak a gyiimdlcs tetejére
tegye, és az liveg felbontdsa utan ezt a réteget tavolitsa el. Célszerl a tartositoszert egy kevés
rumban, alkoholban, szirupban vagy ecetben feloldva onteni a bef6tt, savanytsag stb. tetejére.
A lekotésre hasznalt celofant alkohollal, rummal vagy tiszta vizzel megnedvesitve feszitsiik
az liveg szajara, mindig dupla rétegben, ¢és gumigyliriivel vagy zsineggel rogzitsik. A
csavaros lvegek fedele ala is tegyiink egy réteg celofant, kiilondsen akkor, ha a tetd mar
kopott. A pergamenpapirt eldbb vizben puhitsuk meg, ¢és ala egy tiszta vaszondarabot téve
erés zsineggel kossiik koriil. Sziik szaju iivegek ledugaszolasahoz 1j parafa dugét - melyet
elébb kiféztiink és megszaritottunk - hasznaljunk, amit azutdn olvasztott viasszal is
bevonhatunk. Nedves gozoléshez egy megfeleld nagysagi edény aljara helyezziink tobb
rétegben Osszehajtogatott Gjsagpapirt - esetleg kis deszkat vagy racsot -, és erre allitsuk az
iivegeket, nem tul szorosan egymas mellé. Az iivegek kozé is tegylink papirt vagy ruhat,
hogyha a viz forrdsa kozben Osszeiitédnének, ne repedjenek meg. Az edénybe annyi hideg
vizet Ontsiink, hogy az livegek kétharmadaig érjen, majd nem til erds tizon forraljuk fel. A
g6z061¢és1 1dot mindig a viz forrasatdl kell szamitani. A g6z616 edényt egy hasonld nagysagu
edénnyel takarjuk le. Az livegeket a vizben hagyjuk kihiilni. A recept eléirdsa szerint a
g0zolést esetleg masnap megismételjiik. Széraz gézolésre a legalkalmasabb egy megfeleld
nagysagu kosar vagy lada, amit pokrocokkal, kisparnaval béleliink ki. Ebbe tessziik a forrén
betoltott, gyorsan lek6tozott, tisztara torolt €s Gjsagpapirba gongyolt livegeket. Az iivegek
tetejét is takarjuk be pokroccal vagy parnaval. Legalabb 24 o6rdig hagyjuk igy, azutan szedjiik
ki az livegeket ¢és rakjuk a helyiikre. A nyersen eltett gyiimolcs- és fozelekféléket a cukor, s
vagy egy¢b konzervaloszer tartositja. A bef6zés akkor lesz sikeres, ha a felhasznalt gyiimolcs-
, zOldség- vagy fOzelékféle teljesen friss ¢és hibatlan (ha gyengébb mindségiit is
felhasznalhatunk, azt a receptben kiilon megemlitjiik), az tivegek, eszkdzok, munkaasztal stb.
tokéletesen tisztdk. A befdzést a f6zéstdl elkiilonitve végezziik, hogy még véletleniil se
keriiljon készitményiinkbe olyasmi (pl. morzsa), amitdl azutdn megromlik, és egyarant karba
vész anyag ¢és munka. Ha a savanyusag tetején sziirke hartya képzddik, azaz pimpds lesz, ezt
ugy tavolitsuk el, hogy az tiveget allitsuk egy talba, a hartyat egy kis részén O6vatosan huzzuk
félre, ¢és ide Ontsiink megfelelden izesitett salataecetbdl annyit, hogy az iiveg teljesen
megteljen, mert igy a pimpds rész lefolyik a tetejérdl. Vigyazzunk, hogy a 1¢ a savanyusagot
jol ellepje: kossiik le az iiveget, tegyiik hiitoszekrénybe, és tartalmat mielébb fogyasszuk el,
mert sokdig mar nem tarolhato.



Savanyusagok

Csemegeuborka

Az egészen apro, friss, hibatlan uborkdkat megmossuk és iivegbe rakjuk. [zlés szerint
ecetezett vizet forralunk. 3 liter 1éhez 2 evodkanal sot, 4 evOkanal cukrot, fél kavéskanal
koménymagot, 10-12 szem borsot, ugyanennyi szegfiiborsot, mogyor6 nagysagi gyombért, 1-
2 szal csombort és egy kavéskanadl szalicilt tesziink, és a felforrt, fiiszerezett 1€t az uborkéra
ontjiik. Az uborkdk koz¢ tehetiink néhany karika sargarépat és tormat is. Mikor a 1€ kihilt, az
iivegeket lazan lekotjik és egy hétig meleg helyen - pl. a konyhaban - tartjuk. Ekkor a
maradék fiiszeres ecetes 1ét még raontjiik, 1 kavéskanalnyi mustdrmagot vaszonruhaba kotve
a tetejére tesziink, jol lekotozziik és hiivos helyre rakjuk. Egy 5 literes iiveghez kb. 5 kg apré
uborka kell.

Kovaszos uborka télire

Az egészséges, kdzepes nagysagu, egyforma uborkdkat megmossuk, két végiiket levagjuk, az
uborkékat villdval megszurkaljuk, majd tivegekbe rakjuk. Az iliveg aljara és tetejére béven
tegyiink kaprot. Literenként 3 dkg soval vizet forralunk és Ovatosan, nehogy az iiveg
megrepedjen, az uborkdra ontjiikk. Erre az uborkara nem tesziink kenyérdarabot, mint a
nydrira, csak izesitdil egy csipetnyi dnizst. Az iliveget langyos helyre tessziik - de nem napra
vagy tlizhelyre -, és iigyeljiink arra, hogy éjjelre se hiiljon le. (Célszerli éjszakara meleg, de
nem forro vizbe allitani.) Kb. 10 nap alatt érik meg. Ekkor szorosan lekotjiik €s hiivos helyre
tessziik.

Sés uborka

Egy otliteres uborkasiiveghez kb. 2,5 kg ujjnyi hosszl, kdzepes vastagsagu uborka kell. Az
uborkdt megmossuk, bd vizzel leforrdzzuk, majd miutdn a vizet ledntottiik rdla,
megszikkasztjuk - azaz konyharuhan szétteritve hagyjuk megszaradni. Az iivegbe alul kaprot
tesziink, majd uborkat, erre kaprot, igy rétegezziik, amig az iiveg meg nem telik. A tetejére
kaprot tesziink és raszorunk egy késhegynyi szalicilt. Két liter vizet 6 dkg soval felforralunk
¢és az uborkara toltjiik. Szorosan lekdtjiik és 5-6 napra meleg helyre tessziik. Ezalatt felforr,
zavaros lesz, majd késobb letisztul. Az iiveg tetejére tegylink kifacsart vizes ruhat, nehogy a
lek6td papir - celofan - kirepedjen.

Mustarmagos uborka

A nagyobb uborkdkat meghamozzuk, négyfelé vagjuk, és miutdn magos résziiket kikapartuk,
talba téve besézzuk. 24 oraig allni hagyjuk, majd a sobol kivéve szarazra toroljiik. izlés
szerint ecetezett vizet forralunk és az uborkara Ontjlik, amit ismét egy napig allni hagyunk.
Ekkor az uborkat ilivegbe rakjuk, tetejére egy kavéskanalnyi mustarmagot, késhegynyi
szalicilt szoérunk. Az ecetes levet felforraljuk fekete borssal, egy kevés szegfiiszeggel, néhany
vékony szelet tormaval, 1-2 szal csomborral és vasfiivel. Mikor kihiilt, radntjiik az uborkéra
¢s az liveget légmentesen lekotjiik.



Hagymas uborka

Kozépnagysagu friss uborkakat leforrazunk, a vizben hagyunk kihiilni, majd hamozatlanul
meggyalulunk. Az iivegbe egy sor gyalult uborkat, egy kavéskanalnyi sot, egy réteg karikara
vagott voroshagymat, majd ismét uborkat, so6t és hagymat tesziink, amig az liveg meg nem
telik. Kozben tehetlink egy-egy sor metéltre vagott, szép piros szinli paprikat is. Felforralt és
kihiitott borecetet vagy higitott ecetet Ontlink ra, amibe egy kevés cukrot és mustarmagot is
keverilink. Az tiveget nem kotjiik le, mert az ecet leapad. Két-hdrom napon 4t az ecetet mindig
potoljuk, majd az iiveget Iégmentesen lekotjiik és hiivos helyre tessziik.

Uborkasalata

A meghamozott, meggyalult uborkat gyengén sozva iivegekbe rakjuk, majd felforralt és
kihiitott, higitott borecettel ledntjiik ugy, hogy teljesen ellepje. (Az iliveget ne tomjilk meg
szorosan uborkaval, hogy az ecet jol atjarhassa.) Az iiveget lekotjik, és 10-15 percig
g6z0ljiik.

Mustban fott siitotok husok mellé

A siitotokot felszeleteljiik, belsé magos részét és kiilsd héjat levagjuk tigy, hogy csak a sarga
bele maradjon. Ezt kb. két ujjnyi kockdkra daraboljuk, és 15 percre meszes vizbe rakjuk (3
liter vizbe egy dionyi meszet tesziink). Ezutan tobbszor valtott hidegvizben jol atmossuk. Egy
liter mustot labosba Ontiink, 8-10 szem borsot, egy kavéskandlnyi soét tesziink hozza,
felforraljuk, és annyi tokkockat tesziink bele, amennyit a must ellep. Csak addig f6zziik, amig
a tokbe egy fogpiszkalot konnyen beleszarhatunk, ne legyen tal puha. A mustban hagyjuk
kihtilni. Ezutdn tivegbe rakjuk, a tetejére egy borsonyi benzoesavas natriumot szoérunk,
lekdtjiik és hiivos helyre tessziik. Nem kell kigézolni.

Tok uborka médra

A zsenge spargatokdt meghamozzuk, magjat kikaparjuk, és a husat ujjnyi darabokra vagva
besézzuk. Néhany orai allas utdn, amikor mar levet enged, a sobdl kivessziik. Néhany szal
kaporral, babérlevéllel, par szem egész borssal és mustarmaggal rétegezve iivegbe rakjuk.
[z1és szerint higitott ecetet forralunk cukorral, szeletelt hagymaval, tormaszeletekkel (s6zni
nem kell, mert a tok elég sods). Az ecetet forrdén a tokre sziirjiik, a tetejére egy késhegynyi
benzoesavas natriumot szorunk, lekotjlik és szaraz gézbe rakjuk.

Z,61d dinnye ecetben

Az aprd, kemény ¢és hibatlan kis z6ld dinnyéket j6l megmossuk, lecsurgatjuk és livegekbe
rakjuk. Az iiveg aljara sz016- és meggylevelet, vasfiivet, csombort, tormaszeleteket, szemes
borsot tesziink. Kellemesen sos-ecetes lét forralunk, amelyhez literenként 1 késhegynyi
szalicilt adunk. A dinnyére néhdny tormaszeletet és szdldlevelet tesziink, majd radntjiik a
kihtilt ecetet. Az tivegeket lekotjiik és hiivos helyre rakjuk.

Z0ld paradicsom ecetben
A kis, kemény paradicsomokat megmossuk, lecsumazzuk. 2-3 kis zdld dinnyét is

megmosunk, ha nem egészen kicsik, akkor félbe vagy gerezdekbe vagjuk dket. Az iiveg aljara
sz016- és meggyfalevelet, kaporszarat fektetiink, erre rétegezziik szépen elrendezve a zold



paradicsomot és a dinnyét. Néhany aprobb zoldpaprikat is rakhatunk kozé. A tetejére is
tegyiink kaporszarat és sz6lélevelet. 1z1és szerint higitott és cukorral, soval izesitett ecetet
felfézlink néhany szem borssal, forron a paradicsomokra ontjiik, az iveget szorosan lekotjiik
¢s széaraz gbzbe tessziik.

Zoldpaprika ecetben

A hibatlan, friss z0ldpaprikat jol megmossuk, szarat rovidre vagjuk, majd husat a csumdja
mellett néhany helyen megszurkaljuk, hogy az ecetes 1¢ beszivodhasson. Nagyobb iivegekbe
rakjuk, (kozbe tehetiink egy-egy pirosra szinez6dott paprikat), kézédugunk néhany vékony
tormaszeletet. [z1és szerint higitott ecetet soval, cukorral és szemes borssal felforralunk.
Mikor kihilt, rdontjiik a paprikéara Gigy, hogy teljesen ellepje. A paprikak folé az liveg szajanal
tegytink kis falapocskat, nehogy a paprika kiemelkedjen az ecetbdl. Az iiveget csak masnap
vagy harmadnap kell lekotni, mert addigra az ecet rendszerint leapad, ezt a lekdtés eldtt
potolni kell. Szaraz, htivos helyen taroljuk.

Zoldpaprika erdélyi modon

A vastag husu, teljesen ép, nagy paprikakat 3-4 percig siitjiik, hogy a héjuk kissé hdlyagos
legyen, majd ruhaval letakarva allni hagyjuk. Ezalatt a hé¢j megpuhul és konnyen lehtizhatjuk.
A lehdmozott paprikékat iivegbe rakjuk és gyengén sos, ecetes vizet Ontiink rajuk. A tetejlikre
késhegynyi szalicilt szorunk. Az tiveget lekotjiik és hlivos, szaraz helyre tessziik.

Paprikasalata télire

A szép, husos paprikat karikdra vagjuk, elkiilonitve a zoldet és a pirosat, majd leforrazzuk
ecetes vizzel. Rovid ideig allni hagyjuk, ezutan szitdn vagy szlrén lecsopdgtetjiik ¢és
iivegekbe rakjuk, rétegenként kiilon a pirosat €s a zoldet. Erds ecetes levet készitiink, amelybe
sot, babérlevelet, szemes borsot és annyi cukrot tesziink, hogy jo édeskés legyen. Felforraljuk,
majd ha kihtilt, a paprikéra ontjiik. Az tivegeket lekotjiik €s kigdzoljiik. 5 kg paprikahoz kb. 2
dl ecet - borecetbdl tobb -, 2 kanal s6, 4-5 babérlevél, 10-15 szem bors és kb. 10 dkg cukor
kell.

Siiltpaprika salata

A szép, husos zoldpaprikdt megmosva, megtorolve a tlizhely lapjara - gaztiizhelyen
véddlemezre - tessziik és kis langon atsiitjiilk. Ezutdn talba rakjuk, egy kissé megsozzuk ¢és
letakarjuk, hogy egy ideig gbzben alljon. Miutdn a vékony héjat lehuztuk, a paprikat
kicsumazzuk, szeletekre vagjuk és kisebb livegekbe rakjuk (annyit, hogy lehetdleg egyszeri
hasznalatra elfogyjon). A szokasosnal savanyubb ecetes salatalevet készitiink, megsozzuk,
megcukrozzuk, felforraljuk, és még forrén a paprikéara ontjiik. A tetejére kb. egyujjnyi olajat
ontiink. Az tivegeket lekotjiik, és a forrastdl szamitott 30 percig lassan g6zoljiikk. A vizben
hagyjuk kihilni.

Vegyes zoldségsalata

Egyenld mennyiségli z6ldpaprikat, zoldbabot, apr6é uborkat, gyenge sargarépat, karfiolrozsat,
apro kis voroshagymat, leszemezett tejes kukoricat és néhany apréd csiperkegombat kiilon-
kiilon egy kevés vizben - vagy gbézben - félpuhara pdrolunk. (A kuktafazék részes
paroldbetétjében egyszerre is elkészithetjiik.) Sziirébe vagy szitara téve vizét lecsurgatjuk, a



z0ldséget aprobb szeletekre, kockakra vagjuk, majd fajtanként rétegezve kisebb iivegekbe
rakjuk. Soval, cukorral és tarkonnyal izesitett, a szokasosnal valamivel erdsebb salataecettel
teleontjiilk az lvegeket, a zoldség tetejére egy csipet benzoesavas natriumot szoérunk, ¢€s
lek6tve hiivos helyre tessziik.

Csalamadé

Kb. azonos mennyiségli uborkat, zold paradicsomot, zdldpaprikat, fejes kéaposztat jol
megmosva vékony karikdkra, csikokra vagunk, a képosztdt legyaluljuk. Az egészet
Osszevegyitjik izlés szerinti mennyiségli, hajszalvékony karikdkra vagott hagymaval,
megsodzzuk, megszorjuk mustdrmaggal, és 1-2 orat allni hagyjuk. Ezutan iivegekbe toltjiik. A
visszamaradt 1ét cukorral, ecettel és vizzel elkeverve felforraljuk, és ha kihiilt, feltoltjiik vele
az iivegeket. A tetejiikre egy kevés benzoesavas natriumot szorunk és lekotjiik. Kigdzolni
nem kell.

Ecetes hagyma

Aprd kis hagymakat - legjobb a gyongyhagyma - megtisztitunk, sos-ecetes vizben 1-2 percig
forralunk. Ezutan lesziirjiik és kisebb iivegekbe tessziik Oket. Soval cukorral, torott borssal,
esetleg tarkonylevéllel izesitett salataecetet készitiink, felforraljuk, majd ha kihtilt, a hagymara
ontjik. Az tiveget lekotjiik, kigézolni nem kell, azonnal a kamraba tehetjiik. Hiivos helyen
tartsuk.

Gombasalata

1 kg gombat (csiperke, varganya, rizike stb.) megtisztitunk, megmosunk, €s a nagysagatol
fliggden félbe vagy szeletekbe vagunk. Talba tessziik, gyengén ecetes, sos vizzel leforrazzuk,
¢s lefodve egy oOra hosszat allni hagyjuk. Ekkor sziir6ben jol lecsurgatjuk. Fél kg megtisztitott
voroshagymat karikdra vagunk és a gombaval rétegezve iivegekbe rakjuk. Minden sort
megszorunk egy mokkaskanal soval és meglocsolunk egy evOkandlnyi borecettel. A legfelsd
sorra valamivel tobb sot és ecetet Ontlink, és a gombakat hurkapalcikéval leszoritjuk. Az
iiveget lekotjiik és hiivos helyre tessziik.

Fiszeres gombasalata

1 kg apr6 gombat megtisztitunk, és egészben hagyva soés vizben néhany percig forralunk.
Ezutén lesziirjiik ¢és levét lecsurgatjuk. Kozben izlés szerint higitott borecetet forralunk kevés
soval, cukorral izesitve. A gombat bé szaju iivegekbe rakjuk, minden rétegre néhany szem
fekete borsot, kdménymagot, 1-2 szelet tisztitott tormat és 1-2 szal kaprot tesziink. Harom nap
mulva az ecetet ledntjiik, felforraljuk, és ha kihiilt, ismét a gombara ontjiik. Az elfott ecetet
potolni kell, hogy a 1¢ mindig ellepje a gombat. Most mar végleg lekotjiik és 10-12 percig
g6zoljiik. Hideg helyen tartjuk. Néhany hétig figyeljiik az tiveget, €s ha a 1€ zavarosodni kezd,
ontsiik le, és 1) ecetet készitve, ismét gdzaoljiik ki.

Szerb salata

Nagy, husos, kicsumazott zdldpaprikakat karikara vagunk, nagyobb uborkakat héjastol
meggyalulunk, tisztitott voroshagymat szalasra vagunk. Egészen aprd kis uborkakat, zold
dinnyét egészben adunk hozzajuk, tetszés szerinti aranyban. {zlés szerinti savanyusagu ecetes
vizet soval, szemes borssal, egy kevés cukorral, babérlevéllel, szegfiiborssal, gyombérrel



felforralunk és a salataféléket leforrazzuk. Ha az ecet kihilt, ledntjiik és ujra felforraljuk. A
salataféleket livegekbe rakjuk, a forrd ecettel ledntjiik, tetejiikkre egy kevés benzoesavas
natriumot szorunk. Az liveget lekotjiik és szaraz gézbe tessziik.

Marinalt paradicsompaprika

Piros vagy z0ld, husos paradicsompaprikat jol megmosunk, kicsumazunk és nagyobb
gerezdekre vagva gyengén besdzunk (1 kg paprikdhoz 5 dkg sot vegyiink ). Egy-két orai allas
utan tivegekbe rakjuk a kissé megpuhult paprikaszeleteket. Tetszés szerint higitott, lehetdleg
bor- vagy gyiimolcsecetet felforralunk 1-2 babérlevéllel, egy par szem borssal, egy kevés
cukorral és langyosan a paprikara ontjiik. A tetejére egy borsonyi benzoesavas natriumot
szorunk, és annyi olajat Ontlink ra, hogy a paprikat legalabb egyujjnyira ellepje (ezért a
paprikaszeletekkel az {iveget ne rakjuk teljesen tele). 8-10 percig gézoljik - de ne tovabb,
mert a paprika megpuhul.

Patisszon (csillagtok) ecetben

Az egészen zsenge patisszonokat, miutan szarukat levagtuk, megmossuk ¢€s iivegbe rakjuk.
Néhany szal kaprot tesziink kozéjiik. [zlés szerint higitott ecetet soval, cukorral, szemes
borssal, néhany szelet tormaval felforralunk, egy késhegynyi szalicilt keveriink bele. A forrd
ecetet a patisszonra Ontjiik, az tiveget lekotjlik és szaraz gézbe rakjuk.

Patisszonsalata

A meghamozott patisszonokat ujjnyi darabokra vagjuk, iivegbe rakjuk, esetleg néhany
z6ldparadicsommal, kisebb uborkaval egyiitt. 1zIés szerint higitott ecetet séval, cukorral,
szemes borssal, mustarmaggal, tormaszeletekkel, kaporral forralunk, belekeveriink
késhegynyi szalicilt és forron a zoldségfélékre ontjiikk. Az iiveg tetejére néhany kaporlevelet,
sargarépa-karikéakat tesziink. Az iiveget lekotjiik és szaraz gézbe tessziik.

Cukkinisalata

A nagy uborkdhoz hasonld, so6tétzold cukkinit meghdmozunk, hosszaban kettévagjuk és
magos részét kikaparjuk. Ezutan félujjnyi szeletekre vagjuk és egy edénybe téve besodzzuk.
Egy-két ora utan a sobdl kivessziik, és néhany szal zdldkaporral rétegezve lazan iivegekbe
tessziik. 1z1és szerint higitott ecetet felforralunk egy kevés cukorral, egy fej tisztitott, egészbe
hagyott voroshagymaval, egy gerezd fokhagymaval, néhany szem egész borssal ¢és
koménymaggal. Belekeveriink egy késhegynyi szalicilt vagy benzoesavas natriumot, és forron
a cukkinira ontjiik. Az tiveget lekotjiik és szaraz gézbe tessziik.

Cukkini fliszeresen

A vékonyan lehdmozott és ujjnyi karikara vagott cukkinit ugyancsak karikara vagott hiisos
z0ld és piros paprikdval rétegezve iivegekbe rakjuk, néhany szelet tisztitott tormat téve kozé.
A borecetet felhigitjuk azonos mennyiségli vizzel, izesitjiik izlés szerint sdval, cukorral, 1-2
szal kaporral, csomborral, tdrkonnyal, jol felforraljuk és forron a cukkinira ontjiikk, melynek
tetejére tettilk a megfott fliszerndvényeket és a csapott mokkaskanalnyi tartositoszert. Az
iivegeket lekotjlik és szarazgdzbe rakjuk.



Szolélevél eltevése (kiskerttulajdonosok figyelmébe)

A sz0616levélbol késziilt "Toltike" izletes, vitamindus étel, de csak a zsenge, permetezetlen
sz6lolevelek jok hozzd. A jol kifejlett, de zsenge - még nem permetezett - szdldleveleket
leszedjiik, jol megmossuk, és egy nagyobb, b szaju iivegbe egymasra rakott csomokba,
szorosan lenyomkodva berakjuk. Az tliveget teledntjiilk hideg s6s vizzel (fél liter vizre egy
pupozott evokanal sot szamitva), €s egy kis fedovel letakarva szells helyre tessziik. A 1¢
kiforr és eléfordulhat hogy kifut. Ha apad, potoljuk sos vizzel. Néhany nap mulva a
szOl6leveleket lejjebb nyomjuk, és ujabbakat tesziink az tlivegbe, amiket hurkapalcika-
darabokkal leszoritunk. Ha mar nem forr és megtisztult a 1¢, akkor az iiveget lekotjiik.
Tobbszor nézziikk meg, hogy a folyadék ellepi-e a széldéleveleket, és ha sziikséges, akkor
potoljuk, mert kiilonben készitményiink megromlik. Hasznélat eldtt a leveleket egy kevés
langyos vizben mossuk at.

Céklasalata

A céklagumokat jol megmossuk, és meleg vizbe téve, lefedve puhara fézziik. A f6z6vizet
ledntjiik, a céklat lehéjazzuk és - lehetdleg hullamos pengéjii cifrazokéssel - vékony szeletekre
vagjuk. Kdzben a szokasosnal savanyubb ecetes 1ét készitlink (a cékla édes, elviszi a savanyt
izt), soval, kdménymaggal, nagyon kevés cukorral felforraljuk. Amikor a 1¢ kihtlt, a céklat
né¢hany szelet tisztitott tormaval egyiitt iivegekbe rakjuk, a tetejére is tormaszeleteket tesziink,
raontjilk a levet, egy mokkaskanalnyi benzoesavas natriumot szorunk ra, lekotjiik és 8-10
percig gdzoljiik. Készithetjiik ugy is, hogy a megmosott céklat nyersen hamozzuk meg, csak
ezutan fozziik. Ilyenkor a f6z6levét hasznaljuk fel a saldtalé készitéséhez, minden egyebet az
elébbiek szerint csinaljunk.

Reszelt cékla

A megmosott céklagumokat nyersen meghamozzuk, ¢és nagy lyukd reszelén -
kaposztareszelon - megreszeljiik. Egy kg céklahoz egy fél pohar ecetes reszelt tormat, egy
kavéskanal sot, egy mokkéskandl koménymagot keveriink. Néhany ora hosszat allni hagyjuk,
ezalatt levet ereszt. A céklat levébodl kinyomva szorosan livegekbe rakjuk, a levét tetszés
szerint savanyitjuk bor- vagy gylimoélcsecettel, izesitjiik egy kevés cukorral, az iivegekbe
rakott céklara ontjiik, a tetejére egy mokkaskanalnyi benzoesavas natriumot szorunk, lekotjik,
¢s a viz forrasatol szamitott 8-10 percig g6zoljiikk. A vizben hagyjuk kihiilni.

Ribiszke ecetben (vadhusok mellé)

Fél liter gyenge borecetbdl és 30 dkg cukorbol szirupot foziink, amit egy darabka fahéjjal €s
néhany szem szegfiiszeggel izesitiink. Forralds kézben a habjat leszedjiik ¢és a fiiszereket is
kiszedjiik. Ha a szirup mar elég siiri és nem habzik, beletesziink masfél kg megmosott,
leszemezett ribizkét, az egészet egyszer felforraljuk és félretessziik. Masnap és harmadnap
leszlirjiik rola a levet és felforralva, lehiitve ismét radntjik a gyiimolcsre. Utoljara a
gyiimolcsot tivegekbe toltjiik, radntjiik a hideg szirupot, az tiveget lekotjiik, €s a viz forrasatol
szamitva 10 percig gdézdoljik.

Ecetes meggy vagy cseresznye

A frissen szedett, hibatlan meggyet megmossuk, lecsurgatjuk, leszarazzuk - vagy szarat
olloval rovidre vagjuk -, és a gylimdlcsot iivegbe rakjuk. Fele viz, fele borecet keveréket



felforralunk literenként 50 dkg cukorral, egy kavéskanal soval és néhany szem borssal. Az
ecetes 1ét hidegen Ontjiik a gylimodlcsre, az tivegeket lekotjiik és félretessziik. Nyolc nap mulva
kibontjuk, az ecetes szirupot Ujra felforraljuk, és most mar melegen Ontjilk az livegekbe.
Lekotozziik, pokroccal letakarjuk Oket, hogy lassabban hiiljenek ki és masnap a helyére
rakjuk. Hasonlban tehetjiik el az ecetes cseresznyét is, ezt azonban bors helyett egy kevés
szegfliszeggel ¢s fahéjjal izesitjiik.

Mustaros meggy (erdélyi méodra)

Szirupot készitiink 30 dkg cukorbdl és 3 dl vizbdl. Amikor erésen forr, beletesziink 1 kg
megmosott, szaratdl megtisztitott meggyet, egyszer felforraljuk, de vigyazunk, nehogy a
szemek felrepedjenek. Ezutdn a gyiimdlcsot lesziirjilk, a visszamaradt levet kb. a felére
beforraljuk, majd hozzakeveriink 10 dkg mustart. A kihilt meggyet iivegekbe rakjuk, radntjik
a mustdros martast, az iiveget lekdtjiik és hiivos helyre tessziik.

Ecetes oszibarack

A teljesen hibéatlan, ép, kemény barackokat szarazra megtoroljiik, bolyhaikat leszedjiik és
labosba egymas mellé rakjuk. Egy liter gyenge borecethez vagy megfelelden higitott ecethez
30 dkg cukrot tesziink és egy darabka fahéjjal felforraljuk, majd forron a gytimdlcsre ontjiik,
hogy teljesen ellepje. A labast letakarjuk és néhany napig hiivos helyen tartjuk. Ekkor az
ecetet leszlirjiik, ujra felforraljuk és ismét raontjiik a barackra. Ha kihiilt, a gyiimolcsot
tivegekbe rakjuk, levét raontjiik, a tetejére egy csipetnyi benzoesavas natriumot szorunk.
Lekotjiik €s hiivos helyre rakjuk.

Sargadinnye ecetben

A félérett sargadinnye kiilsé héjat lehamozzuk, a magokat kikotorjuk, a dinnye husat pedig
ujjnyi darabokra vagjuk, és annyi gyenge borecetben, amennyi ellepi, néhany 6ra hosszat allni
hagyjuk. Ezutan lecsurgatjuk. 1 kg dinnyéhez 30 dkg cukorbdl és 2 dl borecetbdl szirupot
féziink, ebben a dinnyét néhany percig forraljuk, hozzdadunk egy késhegynyi tordtt borsot,
esetleg egy szal zold kaprot, és masnapig allni hagyjuk. Ekkor a dinnyét iivegekbe tessziik,
levét felforralva radntjiik, lekotjiik és szaraz gézbe rakjuk.

Ecetes korte

Kemény kortéket meghdmozunk, cikkekbe vagunk, a maghazukat kiszedjiik, és a gytimdlcsot
azonnal ecetes vizbe rakjuk, hogy ne barnuljon meg. Harom kg kortére fél liter gyenge
borecetet felforralunk 70 dkg cukorral, habjat leszedjiik, beletessziik a vizbdl lesziirt kortéket
¢s félpuhdra f6zziik. A szirupot fiiszerezhetjiik egy kevés csomborral vagy tarkonnyal és torott
borssal. A kortét tivegekbe rakjuk, tetejére egy borsoényi benzoesavas natriumot vagy szalicilt
szorunk, raontjiik a fiiszeres 1ét és lekotjiik. Nem kell g6zolni.

Ecetes szilva

A teljesen hibatlan, még nem teljesen érett, hamvas szilvakat vizzel leoblitjlik, lecsurgatjuk,
majd iivegekbe rakjuk. Enyhén ecetes - lehetdleg borecetes - vizet forralunk, amihez
literenként 35 dkg cukrot 4-5 szem egész borsot és 1 szem szegfiiszeget tesziink. A néhany
percig forralt, majd kihiilt fliszeres 1ét a szilvakra sziirjiik, tetejiikre egy késhegynyi szalicilt
szorunk. Az tiveget lekotjiik és a kamraba tessziik.



Ecetes birsalma

A hibétlan, érett birsalmakat megmossuk, meghdmozzuk, gerezdekre vagjuk és maghéazukat
kiszedjiik. A gylimdlcsot egy napig hideg sos vizben aztatjuk (egy liter vizhez 2 evékanal sot
vegylink), majd kiszedjiik, lecsurgatjuk és iivegekbe rakjuk. Ecetes 1ét forralunk (mint a
savanyusaghoz), egy kevés cukrot, babérlevelet és szegfiiszeget tesziink hozza. S6ézni nem
kell! A fliszeres ecetet langyosan Ontjiik a birsre. Az iivegeket lekdtjiikk €s hiivos helyre
tessziik. A birsalma néhany hét milva fogyaszthato, addigra az izek jol 6sszeérnek.

Sargadinnyehéj ecetben

Egy kg cukorra Ontsiink fél liter vizet, 3 dl borecetet, és 3-4 szegfliszeget meg egy darab
fahéjat hozzatéve par percig forraljuk. Tegylink bele annyi kockara vagott, vékonyan
hamozott sargadinnyehéjat, amennyit ellep az ecetes-cukros 1é. A héjon hagyhatunk egy
ujjnyi dinnyehust is, ha az nem tul puha, azaz a dinnye nem nagyon érett. Két-harom percig
fozziik, kdzben tobbszor megkeverjiik, hogy a dinnyehéj jol atforrésodjon, majd a tlzrdl
levéve és befodve masnapig allni hagyjuk. Ekkor a héjat szlir6kanallal kiszed;iik, tivegekbe
rakjuk, levét kb. 10 percig forraljuk, azutan raontjiik, lekotjiik és 10 percig gézoljiik. A vizben
hagyjuk kihiilni. Pecseny¢k, féleg szarnyasok mell¢ adjuk, esetleg egyéb ecetes gyiimolccsel
vegyesen.

Padlizsansalata izesen

Két-harom kozepes nagysagu padlizsant a tlizhely lapjdn minden oldalan atsiitiink,
rozsdamentes késsel héjatdl megtisztitunk ¢€s Osszetoriink. Ugyancsak atsiitiink  6-8
z6ldpaprikat, ugyanennyi paradicsompaprikat, héjukat hasonldé moddon lehtizzuk és a
paprikahtst aprora vagjuk. Fél kg paradicsomot megféziink és attoriink. Két-harom fej
hagymat apréra vagunk és 2 dl olajban megparoljuk. Az egészet Osszekeverjik egy
zomancozott labosban és még néhany percig egyiitt paroljuk. Izlés szerint sozzuk és egy
kevés cukorral izesitjiik. Kis tivegekbe rakjuk, lekotjiik és vizfiirdében 10-12 percig g6zoljiik.
A vizben hagyjuk kihtilni.

Voroskaposzta-salata

Négy kozepes fej vords kaposztat megtisztitunk, meggyalulunk - vagy vékonyra vagunk - és
besoézunk. Ugyanakkor kiilon edényben 4 paradicsompaprikat is megtisztitunk és csikokra
vagva besozunk. Néhany orai allas utan - vagy masnap - 1 liter borecetet fél kg cukorral, izlés
szerint higitva felforralunk, hozzdadunk egy evdkandlnyi szemes borsot és azzal is
felforraljuk. A kaposztat €s a paprikat az eresztett sos 1€bol kiszedve rétegenként iivegekbe
rakjuk, a felforralt sos lét raontjiik, a tetejére egy kevés benzoesavas natriumot szorunk,
lekotjiik és szaraz gbzbe rakjuk.

Uborkasalata masképpen

Két-harom kg uborkat jol megmosunk, héjaval egyiitt felszeleteliink - nem gyaluljuk - és
besozzuk. Ha kb. 3 orat allt, a sobol kifacsarjuk, tiszta konyharuhara tessziik és szikkadni
hagyjuk. Karikara vagott voroshagymaval, egy kevés elkapart fokhagymaval, 1 kavéskanal
mustarmaggal és izlés szerint porcukorral elkeverve iivegekbe rakjuk, enyhe gylimdlcs- vagy
borecettel felontjiik, hogy jol ellepje, lekotjiik és 2-3 percig gdézoljiik. A vizben hagyjuk



kihiilni. Barmikor kivehetiink bel6le, a maradék nem romlik el. Vegyes salatikhoz friss
uborka helyett is hasznélhatjuk.

Zoldbabsalata

Egy félliteres liveghez fél kg z6ldbab kell, késhegynyi so, egy evékanal ecet és 5 szem bors.
A fiatal, szalkatlan zoldbabot megtisztitjuk, és gézben vagy kevés vizben félpuhara fézzik,
azutan szlirfre vagy szitdra boritjuk, miutan kihiilt, néhany szem borsot kozé téve akkora
iivegekbe rakjuk, amilyeneknek a tartalmat egyszerre elfogyasztjuk. A fézélevet - vagy ha
gbzben foztiik, egy kevés felforralt vizet - radntjiik, hogy ellepje, raszérunk egy mokkéaskanal
tartositoszert, lekotjik és 4-5 percig gozoljik. Felhasznéalhatjuk reszelt hagymaval,
z6ldpetrezselyemmel vagy majonézes salatanak is.

Kaposztasalata

Egy kg fehér és egy kg voros kaposztat kiilon-kiilon meggyalulunk - vagy vékonyra vagunk -,
¢s 2-2 evokanal soval meghintve masnapig allni hagyunk. Ezutan kicsavarjuk, deszkan
szétteritjiik, 1 kavéskanal tort koménymaggal és 4 evokandl porcukorral behintjiik. Két dl
ecetet izlés szerint higitva felforralunk és hiilni hagyjuk. A kaposztat tivegekbe rakjuk - alulra
a vOroset, a tetejére a fehéret -, a hideg ecetet raontjiik, egy csipetnyi tartositoszert tesziink a
tetejére, lekotjik ¢és hlivos helyre tessziik. Saldtastdl diszitésére hasznaljuk vagy
hagymakarikéakkal izesitve, kockara vagott parizsival, sonkaval dusitva talaljuk. Siilt kolbasz,
hurka, flekken és hasonl¢ siiltek mellé eredeti allapotaban is kitiind.

Ecetes uborka kaporral (régi erdélyi recept)

A szép, apr6é uborkat megmossuk, lecsurgatjuk és egy 5 literes iivegbe (vagy megfeleld
aranyban izesitve kisebb livegekbe) rakjuk. Rakunk k6zé szaras kaprot, 2-3 babérlevelet, egy
darab megtisztitott vékony csikokra vagott tormat. A tetejére szoérunk 1 kévéskanal
mustarmagot, ugyanennyi egész borsot és 1 dkg szalicilt. {zlés szerint higitott ecetet
felforralunk 5 dkg soval, 3-4 kockacukorral, belekeveriink fél dkg timsot és forréon az
uborkara ontjiik. Azonnal lekotjiik, és 24 orara szaraz gbzbe hagyjuk. Ha az uborkak nem
voltak tul nagyok, harom, ha nagyobbak, akkor négy-6t hét mtlva élvezhetdk.

Sparga sés 1ében

1 kg friss sparga, 2 evOkanal so, 1 evOkanal kristalycukor, tivegenként késhegynyi natrium-
benzoikum. A spargasipokat gondosan megtisztitjuk. Levagjuk a fas részeket, fejénél kezdve
lehuzzuk a kiils6 héjat, majd kisebb csomdkba kotjiik. Akkora fazékba, amekkoraba
kényelmesen beleférnek a kotegek, annyi vizet toltiink, hogy az a felallitott spargasipok
haromnegyedéig érjen, vagyis a spargafejek kialljanak beldle. A forrdsban 1évo sos vizbe tett
spargat az ujraforrastol szamitott 8 percig f6zziik, majd 6vatosan kiemeljiik a fazékbol. Ha
mar nem forrd, szorosan egymds mellé, a kiforrazott iivegekbe allitjuk. Minél tobb fér egy
iivegbe, annal jobb. Egy liter vizet Ujra felforralunk, beleszorjuk a sot, és miutan kihtlt, a
z6ldségre Ontjikk. Az tliveg tetejére kristdlycukrot és natrium-benzoikumot szoérunk, majd
légmentesen lezarjuk. Nagyon tigyeljink a szoros zdrdsra, mert a sparga igen hamar
megromlik, ha levegét kap! A becsomagolt iivegeket gdzoloéfazékba tessziik, és a
gyongyozeéstdl szamitott 1 6rdn keresztiil gézoljik. Ha egészen biztosak akarunk lenni a
dolgunkban, a forr6 ilivegeket szaraz gdzbe is tegyiik, s csak 24 6ra mulva rakjuk el végleges
helyiikre.



Tarkonyos gyongyhagyma

Apré gyongyhagyma tetszés szerinti mennyiségben, ecet, so, cukor izlés szerint, literes
iivegenként 2 szal friss tarkonylevél, 1 mokkaskanal tort fekete bors. A hagymékat gondosan
megtisztitjuk, majd szlir6ben, folyd vizsugar alatt megmossuk, és lecsopogtetjiik. Talba
tessziik, és annyi vizet 6ntiink ra, amennyi ellepi, majd lesziirjiik és megmérjiik a vizet. [z1és
szerinti mennyiségli ecettel, soval és cukorral dsszekeverjiik és felforraljuk. (Inkdbb savanyu,
mint édes legyen.) A tetején képzodd habot leszedegetjiik. Beleszorjuk a borsot, és a
hagymékat is beletéve, az ujraforrastdl szdmitott 2 percig forraljuk. Még forrén iivegekbe
toltjik. Mindegyik iivegbe beledugunk két-két szal tarkonylevelet. Hagyjuk, hogy egészen
kihtiljon, végiil 1égmentesen lekdtjiik és a kamraba allitjuk. Szellds, hiivos helyen nagyon
sokaig elall.

Apro csemegeuborka

Egészen apro, hibatlan uborka tetszés szerinti mennyiségben, a levéhez literenként 1 csapott
evOkanal s6, 1,5 evOkanal kristalycukor, 4 szem egész bors, 4 szem szegfiibors, 2 szem
szegfliszeg, 1 szal friss kaporzold, 1 szal tarkonyzold, kis darabka torma, késhegynyi Orolt
gyombeér, késhegynyi koménymag, izlés szerint ecet, 1 mokkaskanal natrium-benzoikum. Az
uborkat langyos vizben megéztatjuk, hogy valamennyi homokszemcse lej6jjon réla, ezutdn
valtott vizben tobbszor atmossuk, esetleg le is keféljiik, végiil lecsopogtetjiik. Tiszta iiveg
vagy milanyag talra tessziik, és annyi vizzel t6ltjik fel, amennyi bdven ellepi. Az uborkat
kivessziik a vizbdl és tiszta, kiforrdzott livegekbe rakjuk. A vizet elkeverjik az ecettel. A
zoldfliszerek kivételével az Osszes fliszert beleszorjuk, majd a tartdsitoval is Osszekeverve
felforraljuk. Az uborkaval teli iivegekbe beledugjuk a megmosott és lecsurgatott kaprot meg a
tarkonyt, és a megtisztitott tormat. A forrd levet radntjiik és csak lazan kotjiik le. Langyos
helyen (napon vagy konyhéban, a tlizhely mellett) egy héten keresztiil érleljiik. Leapadt levét
potoljuk, végiil szorosan, Iégmentesen lekdtjiik.

Uborkasalata

2,5 kg salatauborka, 1 kg voroshagyma, 5 gerezd fokhagyma, 10 dkg kristalycukor, 1 szél
torma, 3 babérlevél, 0,5 dl 10%-os ecet, 1 csapott evokanal mustarmag, 1 teaskanal koriander
1 tedskanal Orolt fekete bors, literes tivegenként késhegynyi natrium-benzoikum. Az uborkéat
megmossuk, le is dorzsoljiik, majd langyos vizben fél 6raig aztatjuk. Egyetlen homokszemnek
sem szabad rajta maradnia. Ismételt mosas utan lecsopogtetjiik. Héjastol legyaluljuk vagy
nagyon vékony karikara vagjuk. Hozzakeverjiikk a megtisztitott, lemosott és ugyancsak
vékonyra karikdzott voroshagymat és besozzuk. Lefedjiik és masnapig allni hagyjuk. A
visszamaradt sos 1éhez hozzékeverjilk az ecetet, a cukrot és 5 dl vizet. Beleszorjuk a
fiiszereket (a torma, valamint a fokhagyma kivételével) és felforraljuk. Egy-két percnyi f6zés
utan elzarjuk alatta a langot ¢és hagyjuk egy kiss¢ lehiilni. Kézben a megtisztitott, megmosott
¢s vékonyka hasidbokra vagott tormat, a hamozott és forgacsokra vagdalt fokhagymat az
iivegekbe dugdossuk, majd radntjiik a nem tal forrd salatalevet. Tetejére szorjuk a tartositot €s
légmentesen lekotozziik.

Kovaszos uborka szolovel

3 kg kisebb, kovaszolni val6 uborka, 25 dkg éretlen, de mar nagy bogyoju sz9616 flirtdkben, 4
sz&p, vegyszermentes szOlolevél, 1 csokor kaporzold, 4 gerezd fokhagyma, 5 evdkanal



finomliszt, 5 evOkanal s6. El6készitiink egy nagy, otliteres uborkasiiveget. Az uborkat langyos
vizben addig mossuk, amig csak egyetlen homokszem is taldlhatd rajta. Lecsopogtetjiik. A
sz016t kis fiirtokre vagjuk és megmossuk. (Ha permetezett, akkor ugyancsak aztatjuk, nehogy
vegyszer maradjon rajta.) A mar egészen tiszta sz016t, széldlevelet is lecsopogtetjiik. A kaprot
megmossuk, a vizet lerdzzuk rola, a fokhagymat megtisztitjuk és gerezdenként két-hdrom
részre vagjuk. Az iiveg aljara szorjuk a lisztet és a sot, €s sorban bedllitjuk az uborkakat.
Kozészorjuk a szolofiirtocskéket, a kaporszalakat és a fokhagymat, tetejére tesszik a
leveleket. Az tiveget hideg vizzel haromnegyed részig megtoltjiik, és a tetejére kis tanyérkat
vagy alufolia darabot helyezve napos helyre tesszilk. Harom-négy napig érleljiik, majd
lekdtjiik. A leve zavaros lesz, mint altalaban a kovaszos uborka leve. Elképzelhetd, hogy az
uborka érés kozben kiforr, ezért az iliveg ald tegyiink egy mély talat. A forras késébb
abbamarad. Megjegyzés: Novemberben mar felbonthatd. Felbontds utdn tegyiik kisebb
iivegekbe, levét sziirjiik at, ontsiik vissza az uborkara, ¢s lefedve a hlitdszekrényben taroljuk.

Pacolt fokhagyma

15 fej szép nagy, zsenge fokhagyma, 1 | szaraz fehérbor, 2 dl 10%-os ecet, 15 deka
kristalycukor, 8 evOkanal olaj, 2 cseresznyepaprika, 3 babérlevél, 2 csokor friss tarkonylevél,
1 pupozott evékanal so, 1 pupozott tedskanal tort fehérbors. A borba belekeverjiik az ecetet, a
sot, a cukrot €s a fliszereket, majd felforraljuk. Beletessziik a finomra metélt tarkonyt és a
cseresznyepaprikat. Kozben megtisztitjuk a fokhagymagerezdeket. Apranként a forrasban
1évo paclébe tessziik, ¢s az Gjraforrastol szamitott 5 percig f6zziik. Ezutan levével egyiitt egy
nagy befOttes livegbe toltjiikk és masnapig érleljiik. Ismét felforraljuk és tovabbi 5 percig
fozziik. Hagyjuk kihiilni. A lesziirt fokhagymagerezdeket apré iivegekbe toltjiik, felontjiik a
paclével, végiil egy-egy evOkanal olajat csorgatunk a tetejére. Szorosan légmentesen lekdtjiik,
¢€s hlivos, sotét helyen taroljuk.

Savanyu gorogdinnye

Eretlen, apré gorogdinnye tetszés szerinti mennyiségben, alma vagy gyiimolcsecet, so, cukor
izlés szerint, iivegenként egy darabka torma, 2-3 szal friss kaporzold, 1 mokkaskanal szemes
bors. A dinnyét ledorzsoljiikk, megmossuk, a nagyobbakat gerezdekre vagjuk, mig a kicsiket
egészben hagyjuk. Uveg vagy milanyag talba tessziik, és annyi almaecetet dntiink 14, amennyi
egészen ellepi. Befedve egy napig allni hagyjuk, majd a levével egyiitt ép zomancu
befézblabosba ontjiik. Felforraljuk és néhany percig f6zziik. Sziirdkanallal kiszed;jiik a 1¢bdl a
dinnyéket és tiszta, kiforrazott tivegekbe tessziik. A megmaradt levet Gjra felforraljuk, soval,
cukorral és borssal izesitjilk. Egy-két percig fozziik. A langrél lehtizva hagyjuk kihiilni. A
megtisztitott tormat megmossuk, vékony hasdbokra vagjuk. A megmosott kaprot
lecsopogtetjiik. Egy-egy szal tormat és kaprot a megtoltott iivegekben dugdosunk, végiil
raontjiik a mar teljesen kihtilt levet. Azonnal lekatjiik és sotét, hiivos kamraban taroljuk.

Paradicsompaprika ecetben

Szép, hibatlan, de apro paradicsompaprika tetszés szerinti mennyiségben, a salatalé literjéhez
4-5 dl ecet izlés szerint, 3 dkg so, 3 dkg cukor, 3 evlkanal olaj. A paradicsompaprikéakat
megmossuk, mert egészben tessziik el. Nagy, széles szaju livegekbe rakjuk. Falapocskaval
leszoritjuk, hogy a paprikédk ne emelkedjenek a rajuk ontott 1€ folé. Vizzel, ecettel, soval,
cukorral salatalevet készitlink. Felforraljuk, lehiitjiik, ugy ontjiik a paprikédkra. Minden iiveg
tetejére kétujjnyi olajat csorgatunk és szorosan, légmentesen lekotjiik. Ha mar teljesen hideg,
az liveget végleges helyére allitjuk.



Kaposztaval toltott paradicsompaprika

Szép nagy paradicsompaprikdk tetszés szerinti mennyiségben, kemény, friss fejes kdposzta
azonos sulyban, literenként 2 dl 10%-os ecet, 5 dkg cukor, 2,5 dkg mustdrmag, 1 dkg
koriandermag, 0,5 dkg szemes bors, 2 evOkanal s6. A fejes kaposztat kiils leveleitol
megfosztjuk, gondosan atvizsgaljuk, vagy nagyon vékony csikokra vagjuk. Kilonként 2
evOkanal soval és 2 evOkandl ecettel meghintve 2 oran at allni hagyjuk. Kozben néhany
alkalommal megforgatjuk. A paprikdt megmossuk, csumajat és maghazat eltavolitjuk, és
beliilrdl is atmosva, nyilasaval lefelé forditjuk, hogy a viz kicsuroghasson beldle. A sos-ecetes
kaposztat enyhén kinyomkodjuk €s szorosan beletoltjiik a paprikakba. B6 szaju, nagy livegbe
helyezziik, jol kihasznédlva a helyet. Az ecettel, cukorral, sdval ¢és vizzel pikans, savanykas
levet keveriink, felforraljuk, végiil a fliiszereket is beletessziik. 5 percnyi forras utan forrén
raontjilk a paprikdkra és azonnal lekotjiik. Ha kihtlt, s6tét, hiivos kamraba allitjuk. Csak
harom hoénapi érés utan lesz igazan jo.

Csalamadé 1.

1 kg vastag husu zdldpaprika, 1 kg salatauborka, 1 kg voroshagyma, 1 kg kemény, apro,
félérett paradicsom, 25 dkg cukor, 2 dl 20%-o0s ecet, 1 evokanal szemes bors, 1 tedskanal
koriander, 1 tedskanal mustarmag, 1 babérlevél, 8 dkg so, 1 teaskandl natrium-benzoikum. Az
ecetben elkeverjiik a sot és a cukrot, majd a tartositoszert is hozzaadjuk. Félretessziik. A
z6ldségeket gondosan megmossuk, lecsopdgtetjiikk, megtisztitjuk, kicsumazzuk. A
zOldpaprikat, a paradicsomot és a hagymat vékonyra karikazzuk, az uborkat héjastol
legyaluljuk. Az 0sszes zdldséget egy jO nagy, mély, porcelan vagy miianyag talba tessziik és
Osszekeverjiik. Lefedve masnapig allni hagyjuk, kozben tobbszor atforgatjuk. Tiszta,
kiforrazott literes iivegekbe toltjiik, szorosan lekotjiik és sotét, hitvos kamraba tessziik.

Csalamadé 2.

5 kg anyaghédnyad (csalamadéhoz), 30 dkg kristalycukor, 10 dkg s6, 5 dl 10%-os ecet, 1
kavéskanal borkén por, 1 kavéskanal szalicil, 1 kévéskanal natrium-benzoikum. Az uborkat
szeletekre, a kéaposztit, a hagymat és a zo6ld paradicsomot spargavékony csikokra
Osszevagjuk. Ezutan a fent leirt fliszerekkel jol 6sszekeverjiik és 24 6raig allni hagyjuk. Majd
utana iivegekbe szétrakjuk és légmentesen lezarjuk. 2-3 hét mulva akar fogyaszthato is a
kellemes izii savanyusag.

Fozelékek, zoldségfélék tartositasa

Soska

Uvegekben nagy mennyiségben tehetiink el, mert a soskalevelek nagyon dsszeesnek. A fiatal,
gyenge leveleket egészben, az érettebbeket a vastag levélbordakrol leszedve jol megmossuk,
¢és viz hozzédadéasa nélkiil, fedd alatt, tobbszor megkeverve addig paroljuk, amig leviik elfo,
majd elturmixoljuk. A pépet kis livegekbe tessziik, a tetejére félujjnyi zsirt vagy olajat ontiink,
lekdtjiik és kigdzoljik. Akinek nincs turmixgépe, az a nyers soskat vagja vékony metéltre, €s
ha megparolodott, 3-4 percig erdteljesen keverje, igy is sima pép lesz.



Paraj és mangold

A megtisztitott, megmosott parajt (mangoldot) sos vizben 10 percig forraljuk, lesziirjiik és jol
lecsepegtetve elturmixoljuk vagy husdaralon megdaraljuk. A pépet zsirral (fél literre egy
evOkanalt szamitva) allandoan keverve jol bestiritjiik, tivegekbe toltjiik, a tetejére benzoesavas
natriumot szorunk, lekdtjiik és 20 percig gézoljiik.

Podlupka

A fiatal j61 megmosott karalabé-, karfiol- vagy kel-leveleket metéltre vagjuk, b6 sés vizben
néhdny percig fozziikk, majd leszlirjiik és lecsurgatjuk. Az Osszeesett leveleket szorosan
iivegekbe tomkdodjiik, a tetejiikre egy csipetnyi benzoesavas natriumot tesziink, lekdtjiik és kb.
20 percig gbzoljiik. (Fozelékként készithetjiik el.)

Gomba gozolve

Egy kg gombat (csiperke vagy varganya) megtisztitunk, megmosunk, és szeletekre vagva
kisebb tivegekbe rakunk. A tetejére egy mokkaskanalnyi szalicilt szorunk és felontjiik
felforralt, majd kihiitott sos vizzel. Az livegeket lekotjiik és addig g6zoljiik, amig a benniik
1év6 viz gydngydzni nem kezd. A vizben hagyjuk kihiilni. Tejfolos gombanak, martasnak,
levesnek stb. hasznaljuk.

Zoldborso

A frissen szedett és azonnal kifejtett borsot bo, sos vizben kif6zziik - 3-4 percig forralva -,
majd leszlirjiik és vizét lecsurgatjuk. Fél kg fejtett zoldborsohoz fél liter vizet, 6
kavéskanalnyi cukrot és egy késhegynyi sot szamitva a cukros-sos vizet felforraljuk,
beletessziik a lecsurgatott zoldborsot, és addig fézziik, amig a szemek rancosodni nem
kezdenek. Ekkor a borsot szlirdkanallal tivegekbe merjiik, de ugy, hogy csak félig teljenek
meg az ilivegek, a tetejére egy csapott mokkaskandlnyi benzoesavas natriumot szérunk és az
iivegeket haromnegyed részig toltjik a még egyszer felfdzott, de mar langyosra hiilt
fézolével. Szorosan lekdtjiik és 30-35 percig gdézoljiik. A gdézolést masnap és harmadnap
megismételjiik, Kozben gondosan vizsgaljuk meg, hogy az livegek 1égmentesen zartak-e.

Zoldbab

A gyenge zoldbabot megtisztitjuk, esetleg szalkait lehtizzuk. A hiivelyeket egészben hagyva
bd, forrasban 1évo vizbe tessziik és kb. 5 percig forraljuk. Ekkor szitara ontjiik, lecsurgatjuk és
iivegekbe rakjuk. F6zOleveébdl izlés szerint ecetes sos salatalevet készitiink, felforraljuk, majd
langyosan a babra Ontjiik. A tetejére zsirt vagy olajat ontlink tigy, hogy a babot kb. kétujjnyira
ellepje. Az tlivegeket lekotjik és 10-15 percig gézoljiik. Ha az iiveget felbontjuk, a zsirt
leszedjiik és az étel elkészitéséhez felhasznaljuk. A zoldbabot saldtdnak a levével egyiitt,
fozeléknek, rakottan stb. pedig lecsurgatva csinaljuk meg.

Zoldbab nyersen
A friss zoldbabot egészben hagyva - de megtisztitva, szalkétlanitva - jol megmossuk,

lecsurgatva talba tessziik, meghintjiik soval (1 kg babra 1 evékanal s) és néhany o6rat allni
hagyjuk. Akkora iivegekbe rakjuk, amennyibe egy f6zéshez vald fér, tetejére benzoesavas



natriumot szérunk, és felontjiik felforralt és kihiitott vizzel Ggy, hogy kb. 1 ujjnyi iires rész
maradjon, ezt olajjal toltjiikk fel. Lekotjiik és a kamraba rakjuk. Hasznalatkor a babot s6zni
mar nem kell, és az olajat is felhasznalhatjuk az elkészitésekor.

Fejtett bab

A friss, nagy szemil babot forrd vizbe tessziik fel foni, tisztitott vegyes zoldséggel, soval,
borssal, mintha levesnek féznénk. Ha megpuhult, leszlirjilk és miutan a zoldségféléket
kiszedtiik beldle, csavaros iivegekbe rakjuk. A levét megecetezve még egyszer felforraljuk €s
forron raontjiik. A tetd ala celofant tesziink, az livegekbe lezdrjuk ¢és szaraz gdzbe rakjuk.
Felhasznalasakor a levest csak be kell rantani, flistolt hus levével felengedni, esetleg
tejfelezni, utanizesiteni. A fott zoldségeket felhasznalhatjuk salatahoz, rizottdhoz stb.

Babgyuvecs

Fél kg nagy szemil fejtett babot egy kevés vizben majdnem puhara foéziink. 1 dl olajban
halvanyra piritunk 4-5 fej szalasra vagott hagymat, hozzdadunk 1 kg kicsumazott, karikara
vagott husos zdldpaprikat, 30-40 dkg hamozott paradicsomot (a paradicsom magos belsejét is
kotorjuk ki), és az egészet babbal egyiitt 6sszefézziik. {z1és szerint sozzuk, tivegekbe toltjiik, a
tetejére egy kevés benzoesavas natriumot szérunk, lekotjiik €s szaraz gézbe rakjuk.

Tok ecetben

A gyalult tokot gyengén besoézzuk, ha kezd levet ereszteni, kinyomjuk és vizzel ledblitve
lecsurgatjuk. Kézben gyengén ecetes vizet forralunk és hagyjuk kihiilni. A lecsurgatott tokot
tiszta konyharuhdra tessziik, ¢s masik ruhaval jol leszéritjuk, azutdn tivegekbe rakjuk ugy,
hogy az iliveg haromnegyed részéig teljen meg. Az iivegeket nyakig felontjiik a kihtilt ecetes
vizzel, er6sen lekotjiik és kb. 10 percig gézoljik.

Tok filiszeresen

A meghdmozott tok belét, magjat kikotorjuk €s a husat 2 ujjnyi darabokra vagva gyengén
besozzuk. Egy napig allni hagyjuk, az eresztett levét nem Ontjiik ki. Egy liter vizhez 1 dl
ecetet, 2 fej hagymat, kevés szemes borsot, egy babérlevelet tesziink, felforraljuk a tok levével
egylitt, és ha kihiilt, az ivegekbe rakott tokre ontjiik. A tok kozé tegyiink 1-2 szelet tormat. Az
iivegeket letakarva hiivos helyre allitjuk. Egy hét mulva a levet ledntjiikk, néhany szem
mustarmagot tesziink hozza, ujra felforraljuk, és ha kihiilt, a tokre Ontjik. Az tivegeket
lek6tozziik €és a kamraba tessziik.

Tok g6zolve

A meghamozott, kibelezett tokot egy tiszta konyharuhara gyaluljuk, rovid ideig szikkadni
hagyjuk. Uvegbe tessziik, kozepére jol megmosott zold kaprot gyomoszoliink. Egy liter vizet
2 dkg soval felforralunk, amikor kihtilt, a tokre Ontjiik, a tetejére késhegynyi szalicilt vagy
benzoesavas natriumot szorunk, lekotjiik és 10 percig gézoljiik.

Karfiol

A szép, fehér, tomott karfiolt rozsdira szedjiik, tobbszor valtott vizben megmossuk, majd sos
vizben kb. 10 percig forraljuk. A karfiolrozsakat iivegekbe rakjuk, a f6zdvizben citromlét



csavarunk, hogy enyhén savanyu legyen, a karfiolra ontjiik, tetejére egy kevés szalicilt vagy
benzoesavas natriumot szérunk, lekotjikk és 30 percig gdzoljik. Az livegeket hagyjuk a
vizben, majd masnap ismét 15-20 percig g6zoljik.

Z.61d kapor 1.

A még zsenge z0ld kaprot szaratoél megtisztitva bo vizbe megmossuk, lecsurgatjuk, aprora
vagjuk, és kevés zsirban - allanddan keverve - addig paroljuk, amig levét el nem fovi. Ekkor
szorosan - hogy levegd ne maradjon kozben - iivegekbe rakjuk és a tetejére ujjnyi elolvasztott
zsirt Ontiink. Ha a zsir a tetején megfagyott, az tivegeket lekotjiik és a kamraba tessziik.

Z.61d kapor 2.

Ugy is eltehetjiik a zold kaprot, hogy miutan megvagtuk, nyersen rakjuk iivegekbe, jo
szorosan, lekotjiik, és 40-45 percig gozoljik. Az eltett kaporbol levest, martast egyarant
készithetiink, de ételek izesitéséhez is hasznalhatjuk.

Kapor ecetben

Melegitsiink borecetet, ha forr, dobjunk bele annyi szarardl leszedett, megmosott kaprot, hogy
konnyen megforgathassuk benne. Ha meglankadt, tegyiik tivegbe. Ezt ismételjiik addig, amig
a kaporbdl tart vagy az liveg megtelik. A megmaradt ecetet Ontsiik rd, hogy ellepje. Kossiik le
¢s tegyiik sotét, hlivos helyre. Barmikor kivehetiink beldle, de arra vigydzzunk, hogy az ecet
mindig ellepje a kaprot.

Paradicsomlé 1.

Az érett paradicsomot jol megmossuk, és miutan szarat leszedtiik, a zold vagy hibas részeit
kivagtuk, nyersen attorjilk. A levet 15-20 percig forraljuk, majd elémelegitett tivegekbe
toltjiik, lekotjiik és szaraz gézbe rakjuk.

Paradicsomlé 2.

A j6l megmosott, szaratol és hibas, éretlen részeitdl megtisztitott paradicsomot darabokra
tordelve megfdzziik, attorjik, levét stirlire beforraljuk és tivegekbe Ontjiik. Ha az liveg tetejére
kb. 2 ujjnyi szaliciles vizet ontiink, nincs sziikség gdzolésre. Mieldtt a paradicsomlét
felhasznaljuk, a szalicilos vizet ledntjiik.

Paradicsomlé 3. (nyers)

5 kg érett, hibatlan paradicsomot jOl megmossunk, szarat és zold részeit kivagjuk, a
paradicsomokat darabokra tordeljiik, 1 dkg szalicillel elkeverjiik, és egy napig allni hagyjuk.
Ekkor attorjiik, a levet iivegekbe toltjiik, lekotjiik és a kamraba rakjuk.

Paradicsompiiré izesitve

Kb. 3 kg jol érett, egészséges paradicsomot megmosunk, szarat, csumajat, az esetleges hibas
részeit kivagjuk. A paradicsomokat széttordeljiik, hozzajuk adunk néhdny megmosott és
kicsumézott zoldpaprikat, 1-2 fej megtisztitott, de egészben hagyott voréshagymat, egy
megtisztitott, megmosott €s felszeletelt zellergumot, néhany szal zellerzoldet. Addig fézziik,



amig pépszert lesz. Ekkor attorjiik, 0jbol felforraljuk, forrén iivegekbe toltjiik, lekotjik és
szaraz gbzbe rakjuk. Az iivegek tetejére tehetiink egy csipetnyi benzoesavas natriumot, de
anélkiil is elall.

Paradicsom olajban

A teljes hibatlan, kemény, még nem tulsagosan érett kis paradicsomokat egy literesnél nem
nagyobb {iivegekbe rakjuk, és annyi olajat Ontiink rdjuk, hogy ellepje Oket. Az iiveget
légmentesen lekotjiik és hlivos, szaraz helyre rakjuk. Télen friss salatat készithetiink az ily
modon konzervalt paradicsombol.

Paradicsom egészben

Egy dtliteres uborkasiiveget telerakunk szép, érett, hibatlan, megmosott piros paradicsommal
(legjobb a sima héju alma- vagy lucullus-paradicsom). Ha az iiveg megtelt, razogassuk meg
kissé, hogy a paradicsom jol elhelyezkedjen, de nyomkodni nem szabad. A tetejére egy
borsonyi timsot, egy evokanal sot és késhegynyi szalicilt téve az iiveget teletdltjiik vizzel,
lekdtjiik. Két nap mulva levét ledntjiik, jol elkeverjiik és ismét radntjiik. Most mar végleg
lekotjiik. Igy egész télen van érett paradicsomunk. Ha kivesziink bel6le és Gjra lekétjiik, nem
romlik el.

Tolteni valé paprika

A hibétlan, friss, husos zoldpaprikdkat megmossuk, kicsumazzuk, és miutan a végiket 1-2
helyen bevagtuk, egymasba dugjuk (azért kell a végiiket bevagni vagy megszurkalni, hogy a
1€ jol atjarja dket és ne maradjon koztiik levegd). Az egymasba dugott paprikakat - a nyitott
résziikkel folfelé - tivegekbe rakjuk, hideg vizet ontiink rajuk (igy mérjiikk meg, hogy mennyi
lére lesz sziikség), majd minden liter vizhez egy kéavéskanal szalicilt tesziink és felforraljuk.
Ha kihiilt, radntjik a paprikdkra, és azokat kiss¢ megmozgatjuk az iivegben, hogy a 1¢
mindeniivé eljusson. Az tliveget lekotozziik és hiivos helyre tessziik. G6zo6lni nem kell.
Hasznélatkor a paprikat a&tmossuk, ¢és Ggy készitjiik el, mint a frisset.

Téolteni valé paprika paradicsomlében

Az egyforma nagysagu, husos zoldpaprikakat, miutan kicsumaztuk, ereiket kivagtuk, néhany
percre fovo vizbe dobjuk, hogy megpuhuljanak (igy tobbet tehetiink az livegekbe). A kissé
megpuhult paprikékat egymasba dugjuk, és a hegyiikkel lefelé iivegbe allitjuk. Frissen f6zott,
forr6 paradicsomlét Ontiink rajuk, a tetejiikre csipetnyi szalicilt szorunk. Az livegeket lekotjiik
¢s szaraz gézbe rakjuk. Egy iivegbe csak annyi paprikdt rakjunk, amennyit egyszerre
felhasznalunk.

Lecso 1.

4 kg zoldpaprikdhoz 2 kg paradicsomot vegylink, igy nem lesz savanyd a lecsd. A
paradicsomot jol megmosva darabokra tordeljiik, és addig f6zziik, amig a bdre rancosodni
kezd. Ekkor attorjilk. A megmosott z6ldpaprikat kicsumazzuk, szeletekre vagy karikakra
vagjuk, és a paradicsomlébe téve kb. 15 percig forraljuk. Forron iivegekbe rakjuk, tetejére egy
borsonyi benzoesavas natriumot szorunk, lekotjiik és szaraz gézbe tesszik.



Lecso 2.

2 kg zoldpaprikahoz 1 kg paradicsomot vesziink. A z6ldpaprikat kicsumazva karikdra vagjuk
¢s forrd sos vizzel leforrazzuk, a paradicsomot pedig szlir6kanalba téve forrd vizbe martjuk,
¢s miutdn héjat lehuztuk, ujjnyi vastag szeletekre vagjuk. A kissé megpuhult paprikat
lesziirjiik, lecsurgatjuk. Az livegbe egy réteg zoldpaprikat, ra néhany paradicsomkarikat
tesziink, majd ismét zoldpaprikat és paradicsomot. A felsd sor zoldpaprika legyen. A tetejére
egy mokkéskandlnyi benzoesavas natriumot szérunk, lekotjikk és kb. 15-20 percig g6zoljiik.
Masnap a gdzolést megismételjiik. Ekkor mar annyi levet eresztett, hogy majdnem ellepi a
paprikat.

Lecso 3.

Két evOkanal zsirban sargara piritunk 2 fej aprora vagott voroshagymat. Fél kg hibatlan
paradicsomot sziir6kanalba téve fovO vizbe martunk, és miutdn héjat lehlztuk, ujjnyi
szeletekre vagva a hagymahoz tessziik. Néhany percig erds tizon paroljuk, és amikor kezd
zsirjara siilni, hozzaadjuk a csikokra vagott, kimagozott kb. 1 kg paprikat. izlés szerint
sozzuk, és addig paroljuk, amig a paprika kiss¢ megpuhul, de ne legyen tal puha. Forron
toltsiik elomelegitett ivegekbe, tetejére tegyiink egy csipetnyi benzoesavas natriumot €s egy
evOkanal olvasztott zsirt, kossiik le szorosan, és rakjuk szaraz gézbe.

Padlizsanos lecsé

Harom nagyobb padlizsant a tlizhely lapjan minden oldalan atsiitiink, amig a héja megbarnul,
majd rozsdamentes késsel lehdmozzuk ¢és feldaraboljuk. 8-10 paradicsompaprikat megmosva
kicsumazunk, ¢és nyersen ledaraljunk. Fél kg megtisztitott hagymat aprora vagunk, masfél dl
olajban megparolunk, hozzaadjuk a padlizsankockékat, a ledaralt paradicsompaprikat. izlés
szerint s6zzuk, borsozzuk, forron livegekbe toltjlik, tetejére ujjnyi olajat ontiink, késhegynyi
szalicilt szorunk, lekotjiik és kigdzoljiik.

Izesitok

Etelizesito

Egyenlé mennyiségli sdrgarépat, petrezselyemgyokeret, zellert, karaldbét és voroshagymat (ez
lehet kevesebb is) jol megmosva, megtisztitva aprora vagunk, €s nagyon kevés vizben vagy
gbzben egészen puhdra parolunk, majd atdardlunk (elturmixolunk). Minden kg zdldségpéphez
10 dkg sot keverlink. A pépet néhany percig forraljuk, majd kisebb livegekbe toltjiik, szorosan
lekatjiik és 20-25 percig gbzoljiik.

Zoldségkeverék sotlanul

A jol megmosott, megtisztitott sargarépat, petrezselyemgydkeret, zellergumot, pasztindkot,
karalabét tetszés szerinti aranyban a tormareszelén megreszeljiik, és szorosan kis tivegekbe
nyomkodjuk, kb. az {iveg haromnegyed rész¢ig. Ezutan az ilivegeket annyi olajjal vagy
olvasztott zsirral Ontjiik fel, hogy a zdldséget legalabb egy ujjnyira ellepje. Lekotjiik és a viz
forrasatol szamitott 20 percig gbzoljiik. Haszndlatkor a zsirt vagy olajat leszedjiik a tetejérol -



ez is jo izesito -, a zoldségeket pedig sajat zsirjaban kissé atpiritjuk €s igy tessziik a levesekbe,
martasokba. Ha marad beldle, az iiveget jra kossiik le és a hiitdszekrényben néhany napig
még eltarthatjuk.

Leveszoldség iivegben

Egy kg sargarépat, 50 dkg petrezselyemgyodkeret, 25 dkg zellert, ugyanennyi pasztinakot,
karalabét, kelkaposztat, 50 dkg paradicsomot, 50 dkg édeskéaposztat, 50 dkg karfiolt, 25 dkg
hagymat, 25 dkg zoldpaprikat, egy fél maréknyi finomra vagott zellerzoldet és ugyanennyi
vagott zoldpetrezselymet husdaralon - nyersen - megdardlunk. (A zoldségeket tisztitva mérjiik
le.) A zoldségpépet elkeverjiik 1 kg séval, tivegekbe rakjuk, szorosan lenyomkodjuk, lekotjiik
¢s széraz helyen tartjuk. Hasznalatkor az ételt 6vatosan s6zzuk.

Fiszeres paradicsom

Két kg paradicsom, 50 dkg alma, 50 dkg vegyes zdldség, 25 dkg vordoshagyma, 1 evokanal
koménymag, 25 dkg cukor, 5 dkg mustdirmag, 1 dkg szemes bors, 1 dkg gyombér, 2
babérlevél, 2-3 szem szegfiibors, 2 dl ecet, 3 eviOkanal s6 kell hozza. A megmosott ¢s
darabokra tort paradicsomot a megtisztitott zoldséggel, a szeletekre vagott alméaval, a nagyobb
darabokra szelt hagymaval, a sdval, a cukorral, az ecettel és a fliszerekkel egyiitt egy hibatlan
zomancu fazékba tessziik, és meleg helyen 24 ora hosszat allni hagyjuk. Az almat és a
hagymat nem kell hamozni, csak j6l megmosni, esetleg hibas részeit kivagni. Masnap kis
langon 2-3 ora hosszat f6zziik, gyakran kevergetve, hogy le ne siiljon. Ha mar 6sszef6tt és
pépszert lett, szitan attorjiik, kis tivegekbe rakjuk, lekotjiik és szaraz gdzbe tessziik.

"Piroska'" (erdélyi izesitett paradicsom)

Erett, de nem puha, ép paradicsomokat megmosunk, megtordlgetiink, és a racsra téve a
slitdben megsiitiink. A racs ala tegylink tepsit, hogy a paradicsom leve erre csepegjen. Ha a
paradicsom siilni kezd, tegylink mellé megtisztitott €s félbevagott hagymakat, és kicsumazott,
ugyancsak félbevagott husos zoldpaprikadkat, ezek kozott lehet néhany csipds is (2 kg
paradicsomhoz 50 dkg hagymat és 5-6 zdldpaprikat vegyiink). Ha az utobbiak is atsiiltek, az
egészet husdaralon megdaraljuk. A pépet felhigitjuk 1 dl vordsborral, 1 dl borecettel, izesitjiik
soval, cukorral, 2-3 gerezd elkapart fokhagymaval, egy csipetnyi kakukkfiivel, €s szitan
attorjiik. Kis tivegekbe rakjuk, lekotjiik és 15-20 percig gézoljiik. Mustar vagy ketchup helyett
hasznaljuk felvagottak, rostonsiiltek mellé.

izesit6 paprikabél és paradicsombél

Héarom kg husos zoldpaprikat kicsumazunk ¢és ereit bennhagyva jol megmosunk,
lecsurgatunk. Egy kg paradicsomot meghamozunk és a paprikdval egyiitt megdardlunk
husdaralon, majd lekvar stirtiséglire foziink. Hozzékeveriink egy késhegynyi szalicilt, kisebb
tivegekbe toltjiik, lekotozziik és kigdzoljik.

Paprikalekvar

Egyenld mennyiségli htsos zoldpaprikat ¢és piros paradicsompaprikdt megmosunk,
kicsumazunk, folszeleteliink ¢és fedd alatt, nagyon kis langon, hogy le ne égjen, puhara
parolunk. Ezutin szitan attorjiik, és még 20-25 percig fozziik, hogy besilirisodjon.
Belekeveriink kilonként 5 dkg sot €s kis tivegekbe toltve lekotjiik.



Paprikalekvar sétlanul

A jol megmosott, megszaritott ¢és maghdzuktdl megtisztitott, hibatlan, husos
paradicsompaprikakat a husdaralon atdaraljuk, és gyenge tizon, gyakran kevergetve, striire
fozziik. Kis tivegekbe toltjiik, lekotjiik és a viz forrasatdl szamitva 15 percig gbézoljiik. (Azért
tegylik kis livegekbe, mert felbontas utdn hamar romlik, de ha az tiveget lekotve Gjra g6zoljiik,
tovabb is eltarthatd.) Diétas ételek izesitésére, foleg sotlan diétaban jol haszndlhatjuk.

Petrezselyem-, zellerzold vagy kapor séban

A megmosott petrezselymet aprora vagjuk, soval elkeverjik (5 evékandlnyi z6ldhoz 1
evOkanalnyi sot adjunk), kis tivegekbe szorosan betomjiik, a tetejére is sot hintiink, lekotjiik €s
hiivos helyre rakjuk. Ugyanigy tartosithatunk zellerzoldet és kaprot.

Gombapor

A megbizhat6, ehetd kerti vagy erdei gombak barmelyikébdl, esetleg tobbfélebol vegyesen is
készithetjiik. A megtisztitott megmosott gombat vékony szeletekre vagjuk, és a napon vagy a
siitbben csontkeményre széritjuk (szarithatjuk cérnéara fiizve is), mozsarban megtorjiik és
csavaros fedelli livegbe tessziik. EbbOl a gombaporbdl személyenként egy kéavéskanalnyit
szamitva martast készithetiink vagy levest, pecsenyelét stb. izesithetiink vele.

Aszalas, szaritas

Zoldborso

A friss, kifejtett z6ldborsot tiszta konyharuhaval attordljiik. Egy kg zoldborsora 2 evokanal
cukrot egy kevés vizzel felféziink, és ha nyuldésodni kezd, beleforgatjuk a borsét. 1-2 percig
benne hagyjuk a szemeket, hogy gyonge cukormazat kapjanak, majd egy nagyobb talcara tett
zsirpapirra Ontjiik és szétteritjiik 6ket. A legyektdl, darazsaktol tigy ovjuk, hogy a talca négy
sarkara egy-egy csészét allitunk, és az egészet leboritjuk egy nagyobb tiilldarabbal (a csészék
a tiillt fenntartjdk és az nem ragad r4 a z6ldborsora), amit a talca szélén alatliriink. Napon
vagy szellés, meleg helyen szaritsuk. Ha teljesen megszaradt, tegyiik vaszonzacskoba ¢€s
akasszuk fel szaraz, szellds helyen. Hasznalat el6tt a bors6t megmossuk, azutan 2 6ra hosszat
aztatjuk hideg vizben, hogy j6l megdagadjon. Az aztatovizet felhasznaljuk a f6zéshez.

Zoldbab

A gyonge vajbabot megtisztitiuk és miutan esetleges szalkait lehuztuk, tetszés szerinti
darabokra vagjuk. Egy liter vizhez egy kavéskanélnyi sot, egy evOkandlnyi cukrot tesziink, és
a babot kb. 10 percig f6zziikk benne, utana leszirjiik. Ha megszikkadt, talcara tett papiron
szétteritjiik és ugyanugy szaritjuk mint a z6ldborsot. Haszndlat eldtt néhany o6rdra hidegvizbe
aztatjuk €s az aztatd vizzel egyiitt hasznaljuk fel, azaz f6zzlik meg.



Gomba

Az egészséges gombat nem kell megmosni, csak - miutdn foldes vagy homokos szarrészét
eltavolitottuk - vékony szeletekre vagni. Nagyobb talcara fehér papirt tesziink és erre rakjuk
vékony rétegben a gombaszeleteket. Nappal a napon, ¢jjel pedig a langyos siitében szaritjuk,
kozben gyakran forgatjuk, hogy egyforman szaradjon. Ha mar csontszdraz, vdszonzacskoba
tessziik €s szellds helyen felakasztva tartjuk.

Leveszoldség

A sargarépat, petrezselyemgyokeret, pasztindkot, zellert megtisztitjuk, sés vizben atmossuk,
majd vékony hasabokra vagva erds fehér cérnara, zsinegre felflizziik és meleg, szellds helyre
akasztjuk.

Petrezselyem- és zellerzold, friss kapor

A megmosott szalakat kisebb csomdkba kotjiik és szellds, meleg helyre akasztjuk. Napra ne
tegyiik, mert szép zo6ld szinlik kifakul. Ha teljesen megszéaradt, morzsoljuk le szdrardl, és
szlir6kandlon atszitalva tegyiik jol zdr6dé dobozba.

Paprika

Az érett, hibatlan, mar pirosodni kezdd és nem tal husos paprikékat (megmosas nélkiil) vastag
tlivel a szarukon keresztiil spargara flizziik és a flizéreket szellOs helyre akasztjuk. A paprikak
n¢hany nap alatt megpirosodnak, majd szarazra aszalédnak. Ugyanigy felfizhetiink és
szérithatunk z06ld és piros cseresznyepaprikat is. Az igy tartdsitott paprikaval porkoltféléket,
haléaszlét, kocsonyat izesithetiink.

Tejsavas erjesztéssel tartositottak

Nehezebben eltarthatd zoldségfélék konzervalasara kedvelt eljards. Savanyusdgok mas,
kémiai eljarassal, ecet hozzdadasaval készithetdek. E tartdsitasban a mikroorganizmusok két
tipusa jatssza a fO szerepet: a tejsavbaktériumok és az élesztégombdk, amelyek tejsavat,
illetve etilalkoholt képeznek, és ezek meggatoljak a romlast. A teljes tejsavas erjedés
lefolyasdban, amilyen a kovészos uborka, a sds-vizes uborka vagy a savanyitott kaposzta
esetében zajlik le, tobbféle mikroorganizmus vesz részt.

Kovaszos uborka

A kovaszos uborkat tejsavas erjesztéssel készitjiik. Rovidebb idore tessziik el, mint a tobbi
savanyusagot, éppen ezért a nagyobb, kissé¢ érettebb uborkak is alkalmasak kovészolni,
amelyek pl. ecetes uborkdnak mar nem megfeleléek. Igen jok a Nimbusz, a Delikatesz, a
Kecskeméti bétermd fajtak. Sarga, fonnyadt uborka azonban erre a célra nem hasznalhat6. A
hibas, {itédott, foltos darabokat valogassuk ki, majd kovetkezik a mosas. Kb. 20-30 percig
aztassuk, hogy a rarakodott f6ld, homok, por fellazuljon. A tokéletes megtisztitdshoz ajanlatos
erre a célra kiilon rendszeresiteni egy uj, eddig semmire nem hasznalt nyeles haztartasi
mosogatokefét. Ezzel minden szennyezddést, féleg a homokot maradéktalanul el tudjuk



tavolitani. SOt ezzel az uborka néha szirds "szemolcsét" is lesurolhatjuk. B6 vizben még
egyszer alaposan mossuk meg. A gyors savanyitds feltétele, hogy a savanyitast végzd
tejsavképzo baktériumok munkajat megkonnyitsiik. Ehhez az uborkékat megszurkaljuk vagy
3-4 helyen bevagdossuk. Igy lehetévé tessziik, hogy a baktériumok behatoljanak az uborka
sejtjeibe és meginduljon az erjedés. A szurkalas illetve vagdosas utan még egyszer oOblitsiik le
az uborkat, csopogtessiik le, majd rakjuk szorosan 2, 3 vagy 5 literes livegekbe. Rétegesen
rakjuk és tegylink kozé tisztara mosott kaprot, 1-2 gerezd fokhagymat és tiillzacskdban egy
szelet kenyeret. Ezutan elkészitjiik a felontélevet. Minden liter vizhez 5-6 dkg so6t és 0,5 g
timsot adjunk, az oldatot forraljuk fel, és amikor kb. 40-50 C fokosra lehiil, ontsiik ra az
uborkdra. (A timso6tdl ropogosabb lesz az uborka, nem puhul meg.) Az iivegeket tiszta
tanyérral letakarva tegyilk napra. Altalaban 3-4 nap mulva fogyaszthatd. Az uborka
cukortartalmabol keletkezett tejsav kellemes savanykas izt ad neki. Ekkor vegyiik le a
kenyeret, szlrjik le a levét és ugy Ontsiik ra vissza. Ilyenkor mar tartsuk hiivés helyen,
lehetbleg hiitészekrényben. A kovéaszos uborka csak rovid ideig, 8-10 napig, hiitészekrényben
is legfeljebb 2-3 hétig all el.

Téli sos-vizes uborka

Sokkal jobban kedvelik, mint az ecetes uborkat, foleg akinek érzékeny a gyomra, jobban tudja
fogyasztani, mert csak minimalis ecet keriil bele, a tartossagot nagyobb részben az erjedés
biztositja. Erre a célra mar kisebb, nem iireges uborkékat hasznaljunk, lehetdleg ne legyen az
uborka 12-14 cm-nél hosszabb €s 4 cm-nél vastagabb. A jol megmosott, lecsopdgtetett, kissé
megszurkalt uborkat, ugyanigy, mint a kovaszolaskor, 2-5 literes livegekbe rakjuk. Az
iivegek aljara tegylink megmosott zoldkaprot, vasfiivet, zold sz6l6t, koz¢ néhany szem egész
fekete borsot, az uborka tetejére pedig vékony, hosszl szeletekre vagott tisztitott tormat.

A felontdlé: Minden liter vizhez adjunk 4-6 dkg sot, 0,5 g timsot, forraljuk fel és forron
toltsiik az uborkara. A 1€ tetejére Ontsiink literenként fél dl 10%-os haztartasi ecetet és 1 g
szalicilsavat vagy 1,5 g benzoesavas natriumot. Igy csak 0,5%-os lesz az ecetsavtartalma,
szemben az ecetes uborkdk 3-4%-o0s ecetsavtartalmaval. A felontés utan két rétegbe hajtott
celofannal zarjuk le az iiveget, nyomkodjuk be, ne legyen feszes, hogy az erjedéskor
keletkezd gadzok ne pukkasszak ki. Az erjedés alatt (3-5 hét) a celofanon tartsunk tiszta nedves
ruhat, igy jobban kibirja a gdzok nyomésat. Ha erjedés kozben mégis megrepedne a celofan,
azonnal kdosslik le ajbol. Az igy eltett uborka sokkal lagyabb, harmonikusabb izii, mint az
ecetes, ¢s 8-10 honapig elall.

Kaposztasavanyitas

Kétféle kaposztat lehet savanyitani: korai, és késoéi fajtdkat. A koraiak a nyar folyaman,
szeptember elejéig alkalmasak fogyasztasra. Ezeket lazabb szoveteik, nagyobb viztartalmuk
¢s fajtajellegiik miatt rovidebb ideig lehet eltartani. Nyari vagy 6szi fogyasztasra alkalmasak.
Tartos, egészen majusig fogyaszthatd savanyitott kaposztat a késoi, illetve téli fajtakbol lehet
késziteni. A jo, tomott fejli, beérett, fehéredd leveli Amager, Csurgdi, Braunschweigi,
Hajdusagi, Dural, Griiner Winter, Dauer, kései fajtak alkalmasak erre. A fagyok beallta elott,
szaraz idében szedjik a képosztat. EsOs idoben sok vizet sziv magaba, igy konnyebben
romlik. A leszedett kaposztat néhany napig tartsuk laza prizmaba rakva, csapadéktol védett,
szells, fedett helyen. Ezalatt a z6ldszint boritolevelek is kifehérednek. Az igy megérlelt,
tomott fejli kdposzta ra nem simulo, hibas kiilsé leveleit ¢les késsel vagjuk le. Ilyenkor
elétiinnek a kaposztafej rejtett sériilései is. Ezeket is késsel vagjuk ki. Ezutan a torzsat lazitsuk
fel éles késsel vagy spiralfurdval, de ne vagjuk ki, mert egyrészt ennek nagy a cukortartalma,



ami szikséges az erjedéshez, masrészt nagy a C-vitamin tartalma is. Végiil szeleteljiik
vékony, 1-1,5 cm széles szeletekre és ekkor mérjiik le a tomegét. Mérjiink ki minden
kilogramm szeletelt kaposztara szamitva 2,7-3,0 dkg sot.

Kozben készitsiik el az erjesztéedényeket. Legjobbak a fabol késziilt hordok vagy kisebb
dézsak. Ezeket gondosan forrdzzuk és stroljuk ki valamilyen erds mosogatdszerrel, majd
tobbszor Oblitsiik ki tiszta vizzel. Nagyobb cserépedényekben, 5 literes uborkasiivegekben is
lehet savanyitani. A savanyitdedényzet aljat béleljiik ki eldszor tiszta kaposztalevelekkel és
hintsiink ra egy keveset a kimért s6bol. Ezutan kovetkezik egy sor leszeletelt kaposzta, ra egy
rész s6 és filszer. A savanyitott kdposzta fliszerezésére babérlevelet, koménymagot, piros
csoves paprikat, tarkonylevelet, tormakarikakat, fekete borsot, kevés tisztitott, szeletelt
sargarépat és almat vagy birsalmat is tehetiink. Ezutdn a nagyobb mennyiséget, amit horddba
tettiink, tiszta, csak erre a célra hasznalt gumicsizmaval tapossuk, a kisebb tételeket
dongolofaval tomoritjiik.

Ha egész képosztafejet is akarunk savanyitani, néhany kisebb fejet tisztitsunk meg a hibas
levelektol. Ezeknek a kaposztaknak hegyes késsel vajjuk ki a torzsajat és a lyukat tomjiik be
soval. (Ezt a s6t nem szamitjuk bele az egész mennyiségre kimért 3%-ba.) Rakjuk a szeletelt
kaposzta koz¢, hintsiik korbe a szeletelt kdposztaval, majd rétegezziik tovabb. Ez az egész fej
kaposzta kicsit lassabban, de ki fog erjedni, és ebbdl lehet az "igazi" toltott kaposztat
késziteni. A dongolést mindig addig végezziik, amig a felszine nyirkosodni kezd. Ekkor
rakjuk ra ugyanigy a kovetkez6 réteg szeletelt kaposztat, hintsilk meg soval, fiiszerekkel, és
ismét dongoljik le. Ezt addig folytassuk, amig a szeletelt kdposzta elfogy. Dongdljiik ismét
addig, amig a 1¢ megjelenik a tetején. Ekkor boritsuk be tiszta kaposztalevelekkel, tegytlink ra
az edényzet feliilletének megfelelé méretli, az egészet boritd deszkat, végiil a kaposzta
tomegének 20%-at kitevd nehezéket. Erre legjobb a tisztira surolt granitkd. Soha ne legyen
mészkd vagy vas, mert ezeket a keletkezett tejsav oldja. A taposas vagy dongdlés célja az,
hogy kiszoritsuk a kéaposztalevelek koziil a levegét. Ha nem tévolitottuk el maximalisan a
levegbt, hibads erjedés is megindulhat, melynek kovetkezménye a puhulds, barnulds. A
tejsavas erjedéshez legkedvezObb a 15-20 fok kozotti homérséklet. Ilyenkor mar 24 ora alatt
erds habzassal megindul az erjedés. Ez az erds elderjedés 10-14 nap alatt lezajlik. Ekkor a
fedédeszkakat, -koveket tavolitsuk el, mossuk le, a felszinen keletkezett szennyezddést
tavolitsuk el, majd ismét fedjiik le. Fontos, hogy a kaposztat mindig boritsa a folyadék. Ha ez
esetleg - pl. a rossz hordobdl - elfolyna, felforralt, majd kézmelegre hiittt 3%-os sos oldattal
potoljuk. A lassu erjedés tovabb folytatddik. Hetenként mossuk le a feddket és a kovet. Kb. 6-
8 hét alatt befejezddik az erjedés és fogyaszthatd a savanyitott kaposzta. A kész kaposzta
tarolasara legkedvezobb a 2-5 fokos homérséklet, ami egy normal pince hdmérsékletének
felel meg. Tovabbi kezelései a fedddeszkak ¢és -kovek hetenkénti lemosasabol €s sziikség
szerint az elébb ismertetett sos oldattal valo feltdltésbol all. A jo mindségli savanyitott
kaposzta sargasfehér szinli, ropogosan friss, kellemesen savanykds izli. Nemcsak
ételkészitésre jO, hanem mint nyers savanyusag is fogyaszthatd, nagy C-vitamin tartalma van.

Savanyitott kaposztakonzerv

Erds folmelegedéskor, nyar elején nem tarthatd el tovabb a savanyitott képoszta. Ilyenkor
szabalyszeri konzervet is készithetiink bel6le. Ezzel csaknem korlatlan idore
meghosszabbitottuk a romldsmentességét, és nyaron, nyaralds kozben is készithetjiik beldle
kedvelt savanyitott kaposztas ételeinket. Ehhez szedjiik ki a kaposztat a savanyitoedénybdl,
toltstik ra a levét is, és allando keverés kdzben melegitsiik fel 85 fokra. Ekkor rakjuk szorosan
1 kg-os ilivegekbe gy, hogy a kdposztat 1¢ boritsa. Ha nincs elég leviink, forralva készitslink



kevés 3%-0s sos oldatot €s azzal pdtoljuk. Celofant, majd csavaros tetét helyezve az tivegre,
zarjuk le. Tegylik elémelegitett vizfiirdébe a lezart iivegeket és melegitsiik fel ugy, hogy a
mért 90 fokos belsd hémérsékleten legyenek 35 percig, majd rakjuk ki az iivegeket fatalcara,
hogy minél elbb lehiiljenek. Izben, szinben, a kdposztaszeletek keménységben nem torténik
kedvezétlen valtozas. Ilyen modon egész éven at fogyaszthatova tessziikk a savanyitott
kaposztat.

Ecettel tartositottak

Csemegeuborka

A legjobb mindségli, apré uborkakbol késziil. Az ecetes uborkandl ismertetett fajtakbol, de
lehetéleg abbol is a kicsi, 3-12 cm-nél nem hosszabb és legfeljebb 3,5 cm atmérdji
darabokbol a legjobb. Elénye még, hogy az ecetesnél 1ényegesen kevesebb ecetet, viszont
cukrot is tesziink bele, ezéltal az ize sokkal harmonikusabb lesz. De éppen a kevesebb ecet és
cukor miatt igy nem tarthatd el, ezért csiratlanitani is kell. Tobbszori alapos mosas, majd
lecsopogtetés utan valogassuk ki az uborkat, minden hibds, rovarragott sériilt darabot vegyiink
ki. A virdg- és szarmaradvanyokat is szedjik le, legfeljebb 2 mm-es szarrész maradjon az
uborkdn. Hogy jobban atjarja a felontélé, rozsdamentes villaval minden uborkat 1-2 helyen
szurkaljunk meg. Mossuk at ismét, csopogtessiik le, majd szépen (az oldalara fektetett
tivegekbe tudjuk legjobban), egyenletesen, hosszaban rakjuk be az uborkakat. Jo, ha nagysag
szerint osztalyozzuk, miel6tt az tivegekbe rakjuk. Kozben készitsiik el a felontdlevet is. A
zoldfliszereket jobb kifézni és Ggy belednteni a kivonatot, de a szemes filiszerek kif6zése is
ajanlatos, mert igy egyenletesebb lesz az iz. Durvan szamitva felont6lé literenként vehetiink
1-2 meggylevelet, 1 szdldlevelet, 1-2 ag kaprot (lehet virdggal egyiitt), kis tarkonylevelet, 1-2
babérlevelet. Legjobb, ha ezeket tiill- vagy gézzacskoban elére kifdzziik a felontdlében, igy
kisebb a fertdzés veszélye, mint ha az iivegben maradnanak. Kiilon tasakban fdzziik ki a
szemes fiiszereket, ezeket a végén beletehetjiik az iivegekbe is. Felont6lé literenként vegylink
1-2 szem szegfliszeget, 3-4 szem fekete borsot, 3-4 szem mustarmagot, 2-3 szem koriandert,
1-2 szem szegfiborsot. Mindezt kb. 30 percig tart6é forralassal fozziik ki, majd a fliszereket
kivéve a felontdlevet sziirjiik le. A z6ld levélfiiszereket kidobhatjuk, de a szemes fiiszereket
osszuk el egyenletesen az livegekbe. Adjunk a fiiszeres felontolébe 2-3% (literenként 2-3 dkg)
sot, 3-4% cukrot, 1 g borkdsavat. Ha jol felforrt, adjunk hozza literenként 2-2,5 dl 10%-os
ecetet. Ezzel mar ne forraljuk, csak keverjiik el és toltsiik az tivegekbe. Fontos a 1égtelenités,
mert az uborka kozott a felontéskor elég sok légbuborék marad. Mivel itt az ecet tartdsitd
hatasat hokezeléssel is ki kell egésziteni, csavaros tetével zarjuk, amelyet elobb - kiilonos
tekintettel az ecetre - feltétleniil béleljiink ki egy réteg celofannal. Zarjuk légmentesen, majd
tegylik elémelegitett vizbe. Lassan - 10-15 perc alatt - melegitsiik fel a vizet, majd az 1 kg-os
tivegeket tartsuk 25 percen at erésen gyongyozd forrasig, 80-85 C fokon. A csiratlanitasi id6
leteltével vegyiik le a sterilezd labas tetejét és még 15 percig hagyjuk lassan hiilni. Hiivos,
fényszegény kamréba taroljuk. A csemegeuborkat nehézkes, nem is nagyon érdemes nagyobb
iivegekbe rakni, azokat hasznaljuk fel inkabb az ecetes uborkahoz.

Ecetes uborka

Zsenge, fejlodésben levd, friss, szabalyos alaku, minél kisebb uborkat valasszunk ki erre a
célra. Vastagsaga ne legyen tobb 2-3 cm-nél. Legjobbak a fiirtds uborkafajtdk. Megfeleldek a



nimbusz, a delikatesz apr6 uborkai, de jobbak a Rajnai fiirtos, a Kecskeméti 113 F és a Budai
csemege. Itt az elsd dolgunk legyen a vélogatas és az aztatas bd vizben (kb. fél 6ra). Ezutan
bé vizben még egyszer alaposan mossuk meg. Szitdra téve csepegtessiik le. Igyekezziink
villaval tetszetOsen, rendezett sorokban elhelyezni a tiszta ivegekben az uborkat. Régen az
uborka tetejére raktak a kaprot és az egyéb zoldfiiszereket. Célravezetébb azonban, éppen a
fertozések elkeriilésére, ezeket is a felontélébe kifozni és a lesziirt levet felhasznalni.

A felontdlé: Minden liter vizhez adjunk 1 dkg kaprot, 1 meggyfalevelet, egy kis szal tarkonyt,
szOl6levelet, és kb. 10 percig jol forraljuk fel. Ezutan szirjiik le és tegyiink bele literenként 3-
4 dkg sot, 4-6 deka cukrot, 1 g borkdsavat, 0,5 g timsot. Forraskor adjunk hozza 1 kg
uborkéara szamitva: 0,3 g fekete borsot, 0,3 g szegfliborsot, 0,4 g mustarmagot, 0,3 g
koriandert, 0,5 g babérlevelet, 1-2 szem szegfliszeget. Forralas utan ismét lesziirjiik és adjunk
hozza literenként 2,5-3,5 dl 10%-o0s ecetet. A sziirébn fennmaradt fiiszereket egyenletesen
osszuk el az livegekben, rakjunk mindegyikbe 2-3 karika tisztitott tormat, minden kilogramm
uborkara szamitva 1 g szalicilsavat vagy benzoesavas natriumot, ¢és forron toltsik az
uborkdra. Ha lehiilt, a levet az uborkardl ledntve még egyszer forraljuk fel, lobogo6 forrasban
toltsiik az iivegekbe, hogy az uborkat jol lepje el. Azonnal zarjuk le kettds celofannal vagy
celofdnnal bélelt csavaros tetdvel. Tegyiik szaraz dunsztba (pokrdcok kozé), és csak lehiilés
utan, masnap vegyiik ki és rakjuk végleges helyére, lehetdleg fényben szegény kamraba.

Ecetes cornichon uborka (francia recept)

Valogassunk ki egészen frissen szedett apro 1 kg uborkét és 30 dkg apr6é gyongyhagymat.
Lehetdleg folyo vizben aztassuk, majd az ilyen célra hasznalt kefével tisztitsuk at és oblitsiik
le. Csipjiik le éles késsel a két végét és szitan csopogtessiik le. Ezutan tegyiik zoméancozott
vagy milanyag talba. Hintslink rd egy marék konyhasot, fedjiik le. Néha megkeverve hagyjuk
kb. 8 orat allni. Mésnap Oblitsiik le enyhén ecetes vizzel és csopogtessiik le ismét. Ezutan
rakjuk iivegekbe. Egyenletesen elosztva tegylik kozéjiik a megtisztitott gyongyhagymat, 4 db
kis pirosra érett fiiszerpaprikat és egy kis csomag zold tarkonyt. Ontsiik le 2 liter 5%-0s
ecettel, amelyben 0,5 kg konyhasét oldottunk fel lasstt melegitéssel. A felontdlevet forréon
ratoltjiik, azonnal zarjuk a csavaros vagy patent tivegeket. Taroljuk sotétben. Aki a 1agyabb izt
kedveli, az fogyasztas elott aztassa kb. 1 6ran at tiszta csapvizben.

Ecetes mustaros uborka

A nagyobb, magvasodd, de még nem tireges (10-12 cm) 2,5 kg uborkat mossuk és hamozzuk
meg. Az egyes uborkakat vagjuk ketté hosszaban és keresztben is. A magokat karalabévajoval
szedjik ki. Az igy elOkészitett uborka felét kockdzzuk fel, a masik felét daraboljuk hosszi
csikokra. Tegylik rozsdamentes talba, hintsiik meg kis soval - kb. 30 g - és adjunk annyi vizet,
hogy éppen elfedje az uborkat. Letakarva hagyjuk 24 orat allni. Ezutan lecsdpogtetve
vegyesen rakjuk iivegekbe. Rakjunk az uborka koézé jol megmosott kaporleveleket.
Készitslink felontdlevet: 1 liter vizet, 1/4 liter ecetet (5%-os) felforralunk. Oldjunk fel benne
40 dkg cukrot, 2 dkg konyhasot, forraljunk vele 2 evOkanal mustarmagot. A végén adjunk
hozza 1 g szalicilsavat vagy benzoesavas natriumot. Toltsiik forron az iivegekbe rakott
uborkara, iigyelve, hogy a mustarmag egyenletesen oszoljék el az iivegekben és a felontdlé
lepje el az uborkadarabokat. Zarjuk Iégmentesen. Taroljuk lehetdleg hiivos, sotét kamraban.
Kb. 4 hét alatt megérik és kellemes, harmonikus izii lesz.



Uborkasalata

Salatat az ecetesnek vagy csemegének mar tal nagyra nétt uborkabol készithetiink.
Alkalmasabbak a nagyobb, félhosszu fajtdk, amelyeket a kovaszos uborkéanal is emlitettiink.
De ne legyen sargas, fonnyadt vagy til nagy maghdzu, lireges uborka. Az uborkat az alapos
mosas utdn zoldséghamoz6 késsel hamozzuk meg. Szeleteljiik haztartasi szeletelével 2-4 mm
vastag karikakra. Mérjiik le a szeletelt uborka tomegét, adjunk hozza 3% konyhasot, és ezzel
jol elkeverve hagyjuk 2-3 6rat allni. Jol kinyomkodva téltsiik {ivegekbe. Ontsiik fel 85 C fok
hémérsékletii, 2%-o0s cukros és 2-2,5%-os ecetes felontdlével. Az uborkaszeletek nagyon
lapulnak egymashoz, igy tobbszor is légtelenitsiik kis milanyag lapattal és mindig toltsiik
utana felontolével. Celofannal és csavaros tetovel zarjuk le, majd csiratlanitsuk az 1 kg-os
tivegeket 95 C hdmérsékleten (gyongyozo forrasig), 25-30 percig. Ezt is hagyjuk aranylag
gyorsabban kihtilni.

Edes-savanykas uborka

Sokan nem kedvelik vagy egészségileg nem birjak az erdsen ecetes savanyusagokat. Azok
szdmara igen jo a kovetkezd uborkakonzerv. Mossunk meg 1 kg hdmozatlan, salatdnak valo
uborkat és vagjuk karikékra. Forraljunk fel 1/2 liter borecetben (a borecet altalaban csak 5%-
os ecetsavtartalmu) 37 dkg cukrot, egy kavéskanal sot, 1/2 kavéskanal fehérborsot, 2 szelet
chili vagy mas fiiszerpaprikat, 1 egész mosott citromot héjaval egyiitt karikara vagva és 2 fej
kozepes nagysagu, aprora vagott voroshagymat. Amikor forr, a folszeletelt uborkat adagolva,
szlirOkandalban, 3-3 percig belemeritve el6f6zziik. Lecsopdgtetve az uborkat rakjuk iivegekbe,
az ismét felforralt el6f6z0 levet toltsiikk ra, majd zarjuk az livegeket. Két nap utdn kissé
kinyomkodva ontsiik le ismét a levet, forraljuk fel és toltsiik Gjra forrén az uborkdkra.
Azonnal zarjuk celofannal, tegylik szdraz gdzbe. Nem egész télen, de 2-3 honapig elélld
kellemes salata.

Edesen sés-ecetes uborka

Mossunk meg 2,5 kg apr6 (3-5 cm hosszll) uborkat és két harom helyen rozsdamentes villaval
szurkéaljuk meg. Oldjunk fel 10 dkg sot 3 liter vizben, rakjuk bele az uborkat, és hagyjuk
benne 12 6ra hosszat. Ezutan ontsiik le a sos vizet. A lecsopogtetett uborkat 50 dkg tisztitott,
kicsi voroshagymaval (legjobb az aprdé gyongyhagyma), 2 szelet fliszerpaprikaval, 3
kaporviraggal rakjuk egy nagyobb iivegbe (kb. 3 kg-osba). Egy liter 5%-o0s borecetet, fél liter
vizet, 22 dkg cukrot, 2,5 dkg sot forraljunk egyiitt fel és toltsiik az {ivegbe rakott uborkara.
Két nap mulva ledntve forraljuk fel, ismét toltsiik forrén Ujbol az iivegbe. Azonnal zarjuk le
celofannal, tartsuk hiivos helyen. Ha a masodik forrazéas eldtt 1 mokkaskanal szalicilt vagy
benzoesavas natriumot is adunk hozza, biztosabban elall télen.

Fiiszeres uborkaszeletek

Kemény husu, kisebb salatauborkabol vegylink 2 kg-ot. Alaposan mossuk, keféljik le,
oblitsiik at, és darabjait vagjuk fel hosszdban nyolc szeletre. Vegylink 50 dkg apro
vOroshagymat, tisztitsuk meg és mosas utdn vagjuk ketté. Készitsiink hozzd kis csomo,
szararol letépett, megmosott kaporlevelet. Ez az egész négy iivegben jol elhelyezheto lesz. Az
tivegek aljara tegyiink eldszor az egyforman elosztott kaporbol, hintsiink ra kevés, csikokra
vagott gyombért és 8-10 szem mustarmagot. Ezutdn rakjuk az iivegekbe hosszaban a
feldarabolt uborkat. Készitsiink 1/2 borecetbdl vagy fiiszeres ecetbdl, 1 liter vizbdl 3 dkg
soval és 25 dkg cukorral felontélevet. Ezt kevergetéssel addig melegitsiik, amig a cukor



teljesen feloldodik. Ekkor ontsiik ra az tivegekbe rakott uborkéra, 1égtelenitsiik, zarjuk vagy
patenttetdvel és gumigylriivel, vagy csavaros tetdvel. Siillyessziik 3/4 résziikig elomelegitett
vizfiirdébe, €s 90 fok hdmérsékleten, lasst forralassal 60 percig csiratlanitsuk.

Zolddinnye-savanyusag

Csak egészen aprod, legfeljebb 5-6 cm atmérdjii sarga- vagy gorogdinnyéket vasaroljunk.
Nagyobb darabokat igen nehéz az iivegekben elhelyezni. Mossuk, keféljiik jol le, a szar- és
viragmaradvanyokat tavolitsuk el. Tobb helyen szurkaljuk meg rozsdamentes villaval vagy
kihegyezett tiszta fapalcikaval. A leforrdzashoz nagyobb edénybe vagy nagy iivegbe rakjuk.
Az ecetes uborkanal ismertetett felontélevet készitsiik el. Itt soha ne felejtsiik ki a timsot (1
g/liter felont6lé), mert a kis dinnyék kdnnyen megpuhulnak, és a timsé segit a szovetek
keményitésében. Fiiszerezés: a zold levélfiiszerek, a torma és a szemes fliszerek is azonosak
az uborkédéval. Vegylink literenként 3-4 dkg so6t, 4-6 dkg cukrot, és amikor mar a
zoldfiiszereket kiszlirtiik és ismét felforraltuk, adjuk hozza a 2,5-3 dl ecetet. Ezzel, ha igy is
felforrt, forrdzzuk le ismét, majd letakarva hagyjuk madsnapig éallni. A levet ledntve a
dinnyéket rakjuk a végleges iivegekbe, a tetejiikre tegylink egy késhegynyi szalicilt vagy
benzoesavas natriumot. Forron toltsiik rd a felontdlevet. Légmentesités utan zarjuk le, majd
tegylik szaraz gézbe.

Ecetes paprika

Fehér hust fajtakat valasszunk. Javasolhatok az Gjonnan nemesitett fajtak koziil a javitott
Cecei, a Keszthelyi fehér, az Ujmajori, és a kissé csip6s, szintén fehér hust almapaprika. Zold
hasuakat nem szoktunk savanyitani. A nyersanyag legyen ép, hibatlan, folt- és sériilésmentes
(a foltok tart6sitas utan is megmaradnak), egyenletesen €rett, fehér, nem szinesedd. Legjobbak
az 5-6 dkg koriili nagysagtiak. A paprika eldkészitése elsdsorban alapos mosasbol all, mert
talajkozelben nd és mindig szennyezett. Az dztatd mosast 6blitdé koveti, ezutan csopogtessiik
le szitan, és a szar végét egészen kicsire (maximum 1 cm-re) vagjuk le. A gondosan kimosott
iivegekbe tetszetdsen gy rakjuk bele a paprikékat, hogy a helykihasznalés jo legyen. Minden
livegbe tegylink néhany szem fekete borsot, mustarmagot, 4-5 szelet tisztitott, karikdkra
vagott tormat. A paprikahoz nem szoktuk az uborkdnal ismertetett zoldfliszereket hasznalni,
mert megvaltoztatnak a paprika szép sarga szinét. Nem adunk hozzé babérlevelet sem, mert az
megbarnitja a paprikat, ha hozzaér. A felontélé minden literjéhez 2-3 dkg sot, 4-5 dkg cukrot
adunk, felforraljuk, és csak a végén adjuk hozza literenként a 2,5 dl 10%-os ecetet. Ha végig
az ecettel egyiitt forralnank a felontdlevet, éppen a tart6sitdo ecetsav illanna el. Kézmelegre
lehiitve Ontsiik a paprikara. Ilyenkor még ne kotdzziik le az iivegeket, mert a 1¢& egy része
bearamlik a paprikaba, igy felszine erdsen leapad. Ontsiik le 2-3 nap utan a felontSlevet,
egészitsiik ki ugyanolyan 0sszetételii 1ével, amilyet eldszor készitettiink, és ismét forraljuk fel.
Minden iivegbe tegyiink késhegynyi szalicilsavat vagy benzoesavas natriumot, Ontsiik ra
melegen a felontdlevet, €s kettds celofannal vagy celofan bélésii csavartetével zarjuk le.

Paprikasalata

A salata és a szeletelt ecetes paprika készités¢hez is az el6bb elmondottak szerint valogassuk
ki a paprikat. Csak fehér husu, csipdsségmentes, legfeljebb kissé csipds paprikat vegylink. Az
aztatd mosas utan két-haromszor még oblitsiik at ezt is tiszta vizzel. A csumadjat éles késsel
vagjuk ki. A megtisztitott paprikahiivelyeket rakjuk egymaéasba, igy folyamatosan tudjuk
szeletelni 3-5 mm vastag karikdkra. Nagyon jol szeletelhetd a zoldségszeleteldvel is. Kozben
készitslink el6fozott vizet, €s amikor forrasban van, sziir6kanalban meritsiik le hideg vizzel



telt, lehetoleg tulfolyassal ellathatd edényben, mert a paprika konnyen elpuhul. A tiszta 3/4
kg-os livegekben tegyiink 2-4 szem fekete borsot, 5-8 szem mustarmagot, 1-2 karika tisztitott
tormat, majd rakjuk bele a lehiitott paprikaszeleteket. A felontéléhez vegyiink 8,5 dl vizet,
abban forraljunk fel 4-5 dkg s6t, 3 dkg cukrot, 1 g borkdsavat. Végiil amikor felforrt, ontsiink
hozza 2,5 dl 10%-os ecetet. Mtuanyag lapatkaval légtelenitsiikk, ugy egyengetve a
paprikaszeleteket, hogy a koz&jiik szorult légbuborékok a felszinre j6jjenek. Azonnal zarjuk le
patent vagy csavaros tetovel, de ez utobbi ala tegylink egy celofant is. Tegyiik az iivegeket 3/4
részig érd eldmelegitett vizfiirdébe. Lassan, 10 perc alatt melegitsiik fel 85 fokra, és tartsuk
ezen a homérsékleten 15 percig. Utana rakjuk ki fatalcara vagy tiszta deszkara, hogy gyorsan
kihiiljén, nehogy talpuhuljon.

Tolteni valé paprika ecetesen

A toltott paprika kedvelt eledeliink, szivesen fogyasztjuk télen is. Erre taldn legjobb a
gyorsfagyasztott étkezési paprika, de ennek hazi készitését kivétel nélkiill mindenkinél a
fagyasztokapacitas korlatozza. Ezért ismertetiink egy-két modszert, amellyel masként is
eltarthatd. Fehér hust, nagy bogyoju paprikat vasaroljunk. Alapos mosas utdn a tetején
vagjunk le egy karikanyi paprikat. Ezen a nyildson keresztiil ki tudjuk venni a maghézat is.
Ezutdn ismételten mossuk meg. A levagott karika saldtdnak vagy lecsohoz is felhasznalhato.
A paprikabol hegyes késsel vagjuk ki az ereket is. Forrdsban 1évé vizben 30-60 percig
el6fozziik, azutan hiitsiik le. Ezutan a paprikakat toljuk egymasba. (Egyébként nagyon kevés
férne egy tivegbe.) Készitsiink felontdlevet, minden liter vizhez vegyiink 6 dkg sot, 1 g timsot,
0,5 dl 10%-os ecetet és 1 g szalicilt vagy 1,5 g benzoesavas natriumot. Az oldatot forron
toltsiik a paprikara. Az livegeket ne zarjuk le, csak takarjuk le. A felontdlevet 1-2 nap mulva
ontsiik le, ismét forraljuk fel, ontsiik forron a paprikara, majd tegyiik az ilivegeket szaraz
gbzbe.

Tolteni valo paprika paradicsommartasban

Talan ezt a legcélszerlibb késziteni, mert itt a f6zéshez mar a paradicsomlé is készen van.
Ezenkiviil a paprika C-vitamin tartalma is abban a paradicsomlébe lugozdodik ki, amelyet
azutan elfogyasztunk. A fehér husu paprikdt az eldbb elmondottak szerint megmossuk,
megtisztitjuk, maghazat kivagjuk. Nagy labasba rakjuk, majd lobogd forrasban levé vizzel
leforrazzuk. Kihiilés utan lecsdpogtetjiik, €s utana egymasba dugva a kimagozott paprikdkat
ugy rakjuk az tlivegekbe, hogy a szijuk folfelé legyen. A paradicsomsiiritésnél ismertetett
modon elkészitett paradicsomlevet felforrdsitjuk, literenként adunk hozza 1 g szalicilt vagy
benzoesavas natriumot, majd a meleg vizben elémelegitett tivegekben 1év6 paprikara ontjiik.
Felontés utan azonnal zarjuk, lehetdleg csavaros tetdvel, amit celofannal béleltiink, majd
elémelegitett vizfiirdobe tessziik. Lasst folmelegitéssel, erdsen gyongy6z6 forrasig (csaknem
100 C fok) hevitjiik a csiratlanitot, és ezen a homérsékleten tartjuk 15 percig. Ez id6 letelte
utan vegyliik le a csiratlanitdedény tetejét, és hagyjuk benne lassan hiilni a készitményt.

Ecetes cékla

A céklat tarolhatjuk nyersen is, egész télen at, ha van erre megfeleld helylink. Ha nincsen, de
elég céklank termett, érdemes savanytsagnak eltenni. Legjobb az Egyiptomi lapos, a Bordd, a
Biborhenger ¢s a Detroit fajta. Ne legyen tal nagy, a kisebbeknek altalaban szebb, erésebben
piros a sziniik. Legjobb a legfeljebb 10-12 cm atmérdjii. Valogassuk ki, hibas darabokat ne
konzervaljunk, azokat inkdbb mar Jsszel fogyasszuk el salatanak. A cékla szar- és
gyokérrészét is vagjuk le simara, erdsen mossuk, aztassuk, majd keféljiik le, hogy tiszta



legyen, és igy fozzliik meg bd vizben, héjaban. A f6zési id6 2-3 6ra, mindenesetre villaval
megszurva érezziik, elég puha-e mar. Tl puhdra se f6zzlik, mert evésnél nem gusztusos.
F6zés utdn a hdmozas mar nagyon konnyen megy, késsel szinte csak le kell huzni a héjat.
Majd oblitsikk le vizzel. Hullamos ¢l zoldségszeleteldvel egyenletes, 4-5 mm vastag
szeleteket vagjunk. Az eldkészitett iivegekbe tegylink 1-2 karika tisztitott tormat és egy
mokkaskanal koménymagot. K&zben készitsiik el a felontdlevet: minden liter vizre szdmitva
adjunk 3 dkg soét, és 3,5 dkg cukrot. Amikor felforr, Ontsiik hozza a 2-2,5 dl 10%-os ecetet, s
ezzel toltsiik fel az livegeket. A szokdsos modon légtelenitsiik, majd zéarjuk le csavaros
tetovel. Régi receptekben szerepel olyan eljaras is, amikor a céklat kierjesztették, mint a sos
vizes uborkat. Ebben az esetben csak 1,5 dl ecetet adtak hozza. Jobb izl és szinte korlatlanul
tartds azonban, ha az elsé eljards szerint készitjikk, majd meleg vizfiirdében, 10 perc
folmelegités utan, 15 perces 85 C fokos hémérsékletii sterilezéssel tartositjuk. Igy szinte a
kovetkezo 1) céklaig eltarthato.

Ecetes gomba

A termesztett csiperke, a vadon termd csiperke és a rokagomba is elkészithet6 savanyusagnak.
A gombat alaposan mossuk, tisztitsuk meg. A tonk also szélét vagjuk le. Ezutan 2%-os
citrom- vagy borkdsavas vizbe sziir6kanallal vagy szitaval bemartva 5 percig el6f6zziik. Majd
hideg vizben gyorsan hiitsiik le, és lecsopogtetve rakjuk tetszetOsen iivegekbe. A felontdlevet
forraljuk fel, adjunk bele néhany szem fekete borsot, babérlevelet, esetleg kevés tarkonyt.
Végiil ha mar jol forr, minden liter vizhez szdmitva 4 dkg sot és 2,5 dl 10%-os ecetet is
tegylink bele. A gomba elég nehezen tarthatd el, azért minden iivegre tegylink egy késhegynyi
szalicilt vagy benzoesavas natriumot, és Ontsiik ra a lesziirt felontélevet még melegen.
Rézogatva vagy kis milianyag lapatkaval elegyengetve a gombdkat, hajtsuk ki a
légbuborékokat. Celofannal bélelt csavaros tetével azonnal zarjuk le, majd meleg vizfiirdében
15 percig, 100 C fokos hdmérsékleten csiratlanitsuk. A sterilezés befejezésével szedjiik ki az
iivegeket a vizfiirdoébdl talcara, hogy készitményiink ne puhuljon tal.

Ecetes gyongyhagyma

Hasonlo6an lehet nagyobb 1,5-2 cm atméréji dughagymabol is késziteni, de a gyongyhagyma
sokkal finomabb. Az apr6 hagymaékat megtisztitjuk, levagjuk a szarat és a gyokérrészt, de
ugy, hogy a hagyma szét ne essék. Szedjiik le a szaraz kiilsé burkat, majd alaposan mossuk
meg. Forrasban levd el6f6z6 vizbe martsuk be kb. 3 percre szitaval vagy szlir6kanallal, majd
kivéve hideg vizzel, 3 dkg soval, 2-3 dkg cukorral készitsiink felontélevet. Ha ez jol felforrt,
adjuk hozz4 a 2-2,5 dl 10%-os ecetet, €s azonnal toltsiik az iivegekre. Ezt a savanyusagot jobb
kisebb, 0,25 vagy 0,5 kg-os iivegekbe rakni. Légtelenités, zaras utdn meleg vizfiirdében 85
fok homérsékleten 10 percig hokezeljiik. A csiratlanitas utan fatalcdkra szedjik ki a meleg
vizbdl, hogy ne puhuljon tul.

Gyongyhagyma kaporral

A kis hagymakat tisztitsuk, mossuk meg, végiil rozsdamentes villaval vagy hegyes
fapalcikaval tobb helyen szurkaljuk meg. Tegyiik egy nagyobb edénybe. A felontdléhez 1 liter
vizbe Ontslink 3/4 liter borecetet, 2 dkg sét, 10 dkg cukrot, 6-8 kaporviragot, 1 kavéskanal
anizsmagot. Az egészet melegitsiik addig, amig keverés kozben a cukor és a so feloldodik,
majd a hagymara ontve takarjuk be a talat. Egy éjszakara hagyjuk igy allni. Masnap ledntve
rola a felontdlevet melegitsiik forrasig, és hagyjuk gyongyozve forrni kb. 5 percig. A
fliszereket, kaporviragot ezutan szlirdkanallal szed;jiik ki €s osszuk el az tivegek aljan. Rakjuk



a hagymakat az tivegekbe, a felontdlevet forraljuk fel még egyszer, és igy Ontsiik az iivegekbe
rakott hagymara. Légtelenitsiik, azonnal zarjuk le, és tegyiik az iivegeket masnapig szaraz
gbzbe.

Gyongyhagyma vorosborral

Az alapanyag itt is megtisztitott és megmosott gyongyhagyma. Vegyiink 2,5 dl olivaolajat
(lehet egyéb étkezési olaj is), forrdsitsuk fel, és a hagymat péaroljuk meg benne iivegesre.
Ekkor adjunk hozza 1/2 liter vorosbort, 2 kis babérlevelet, 2 dkg sot, 15 dkg cukrot, 8 szem
anizst és 8 szem szegfliborsot. Az egészet hagyjuk gyongyozve 5 percig forrni. Ekkor rakjuk a
hagymat iivegekbe, és Ontsiik rd a forrd felontélevet. Azonnal zarjuk le és masnapig tegyiik
szaraz gdzbe.

Patisszon (csillagtok)

Hazankban egyre jobban kedvelt zoldségféle. Taplalkozési értéke is kedvezd, mert elég sok
fehérjét, C-vitamint és asvanyi anyagot tartalmaz. Csekély a szénhidrattartalma. Hus helyett is
fogyasztjak, de kellemes savanytsag is készithetd beldle. Savanyusagnak a kisebb, 2,5-4 cm
atmérdjli darabokat valogassuk ki. Ezek szine még halvanyzold illetve zoldesfehér, héjuk
egészen vékony, magkezdeményeik még lagyak. Alaposan mossuk meg, a rajta maradt
kocsanyt vagy raszaradt virdgmaradvanyt tavolitsuk el. Forrasban levé vizben sziir6kanallal
vagy szitaval meritve egy percig el6fézzik, majd hitjiik. Az {livegek aljara tegyiink
megmosott, 3-5 cm-esre apritott fliszereket, izlés szerint petrezselyem- és zellerlevelet,
kaprot, tarkonyt, fokhagymat, kis szelet fliszerpaprikat, babérlevelet, néhany szem fekete
borsot, esetleg 1-2 szem szegfiiborsot és szegfiiszeget, 1-2 karika tormat. Készitsiik el kdzben
a felontdlevet, amelynek minden literéhez adjunk 3 dkg sét, 3-4 dkg cukrot, és a forralés
végén 2 dl 10%-os ecetet. A felontdlevet forron Ontsiik az iivegekbe rakott patisszonra,
légtelenitsiik, majd lehetdleg celofannal bélelt csavaros tetdvel vagy patentiiveg tetejével
zarjuk légmentesen. Az 1 kg-os iivegeket meleg vizflirddben, lasst, 20 perces folmelegités
utan, 10 percig tartsuk forrasban levd, gyakorlatilag 100 fokos sterilez6ben. Utana szed;iik ki,
ne maradjon a sziikséges idonél tovabb a forrd vizben, mert tilf6het.

Z.61d paradicsom

Mindig van egy bizonyos hanyada a paradicsomnak, amely még hosszll sz esetén sem érik
be. Ezt kar kint hagyni a kertben, hiszen 6nmagaban vagy szeletelve, mas zoldséggel egyiitt,
finom savanyusag készithetd beldle. A kis bogyoju - talan legjobb a hosszukéas San Marsano -
fajtat dolgozzuk igy fel. Az uborkdnal elmondottak szerint mossuk meg, szedjik le a
kocsanymaradékot, majd 2-3 helyen rozsdamentes villaval szurkaljuk meg, hogy a felontdlé
jol atjarja. LecsOpogtetve rakjuk livegekbe. Készitsiink - az ecetes uborkanal leirtak szerint -
z6ld leveles és szemes fliszerekbdl felontdlevet. Adjunk hozzd sot, cukrot és minden liter
vizhez szamitva 2,5-3,5 dl 10%-os ecetet. Ezzel forrazzuk az iivegekbe rakott zold
paradicsomot, majd ne zarjuk, csak takarjuk le. Masnap ontsiik le a felontdlevet. Forraljuk fel
még egyszer, tegylink minden livegbe egy késhegynyi szalicilt vagy benzoesavas natriumot, a
forro felontdlevet toltsiik ra, 1égtelenitsiik, majd celofannal meg csavaros tetdvel, vagy ha ez
nincs, dupla celofannal zarjuk le, és tegyiik masnapig szaraz gézbe.



Z.6ld paradicsom édes-savanykasan

A z06ld paradicsom kisebb bogyo6it mossuk meg ¢€s kissé vagjuk ki a kocsanyrésznél. Néhany
helyen szurkéljuk meg rozsdamentes villaval vagy kihegyezett tiszta fapalcikaval. Tegyiik be
egy talba, 2 evikanal soval keverjiik tobbszor at, takarjuk le, és egy éjszakan at hagyjuk allni.
Ez fontos, mert igy a kellemetlen kesernyés izeket kivonjuk beldle. Mésnap ontsiik le rola a
nedvet, majd folyd vizzel Oblitsiik le a paradicsomokat és csopogtessiik le. Ezutan rakjuk
tivegekbe. Készitsiink felontdlevet 1 liter vizb6l és 3/4 liter borecetbdl (5%-os toménységii),
20 dkg cukorral, 2 dkg soval, 4 kis babérlevéllel, 4 kis kaporlevéllel, 3 evdkanal
mustarmaggal, és azt forron Ontsiik a paradicsomra. Takarjuk le. Legjobb ilyenkor ezt egy
nagyobb iivegbe rakni. Egy hét utan Ontsiik le a levét, Forraljuk fel ismét és igy forron ontsiik
a paradicsomra. Még egy hét utan ismételjiik meg, de ugy, hogy ekkor mar kisebb iivegekbe
vagy jol zarhato nagy livegbe rakjuk a paradicsomot. A forrén lezart iiveget azonnal tegytik
egy napra szaraz gézbe. Nagyon kellemes, kiilonleges izii savanytsag lesz.

Edes-ecetes uborka paprikaval

Vegyiink 2 kg apr6 uborkdt, mossuk meg, majd villaval szurkaljuk meg. Ehhez 50 dkg
beérett, piros étkezési paprikat is mossunk meg, vegyiik ki a csumadjat, és vagjuk 2 cm-es
szeletekre. F¢él liter borecetet €s negyed liter vizet forraljunk fel, és ontsiik az tivegekbe rakott
paprikaval kevert uborkdra. Igy tartsuk (hiizassuk) letakarva 12 éran at. Ennek elteltével
ontsiik le a levet, és 1 kg cukorral, néhany szelet gyombérrel, 4 szem csillaganizzsal, 2
darabka fahéjjal, 1 kavéskanal fekete borssal, 6 szem szegfliszeggel forraljuk fel és Ontsiik
forron az iivegekbe. Hagyjuk igy 10 percig, majd ledntve ismét forraljuk fel, és toltsiik
azonnal az iivegekben 1évé paprikdra és uborkara. Zarjuk le az livegeket celofannal. A 1ét
leéntve ezt harom nap mulva ismételjiik meg, de ekkor mar az iivegeket celofannal bélelt
csavaros tetével vagy dupla celofannal zarjuk le, és rakjuk szaraz gézbe. Hiivos kamraban
taroljuk.

Edes-savanykas tok

Egy nem tal érett spargatokot tisztitsunk meg, hamozzuk meg és vajjuk ki a magjat. A
megtisztitott rész kb. 1 kg tokhus legyen. Ezt vagjuk fel kb. 2x2 cm-es kockakra, vagy kis
gomboket is vajhatunk karalabé-vajoval. Fél liter borecetbe tegyiink 1 kg cukrot, 1 fahéjat, 2-
3 csillagédnizst, 2-3 babérlevelet, 6-7 szem kardamomot, kevés Orolt gyombért, 4-5 szem
szegfiiszeget, 1 kavéskanal fekete borsot, ¢s forraljuk fel. A tokdarabkakat négy adagban,
szlir6kanallal 2-2 percig ebbe az oldatba meritve, eléfézziik. Lecsopogtetve tegyiik a tokot
egy nagyobb edénybe vagy livegbe, és Ontsiik le sziruppal. Egynapi huzatas utan ontsiik le az
oldatot, f6zéssel csaknem a felére stiritsiik be. A tokdarabkakat ezutan iivegekbe rakva ontsiik
le ezzel a forrd felontdlével. Azonnal zarjuk le az iivegeket celofannal vagy csavaros tetdvel,
tegylik masnapig szdraz gézbe. Hiivos kamraban taroljuk.

Tok normadiai modon

Ehhez vegyiink 2 kg magjatol megtisztitott, hamozott fehér spargatokot. Vagjuk kb. 2 cm
sz¢les szeletekre, majd ismét apritva 2 cm kockakra. Vegyiink 1/2 liter gyiimolcsecetet €s 1/2
liter almabort vagy almalevet. Ehhez adjunk 50 dkg cukrot, forraljuk fel. Forraskor tegyiik
bele sztir6kanallal a tokkockakat, kb. 5 percig forraljuk. Kiszedve és lecsopogtetve rakjuk
tivegekbe (ez a mennyiség kb. 4 db 1 kg-os livegbe elég). Minden livegbe tegyiink egy kis
darabka fah¢jat. A felont6lébe adjunk 1 evokanal szemes borsot, 1 evékanal mustarmagot, 1



kavéskanal szegfiiszeget, 1 kavéskanal sot. Az egészet jol forraljuk fel. A fliszerekrol
lesziirve, toltsiik forron az iivegekbe rakott tokkockékra, mindegyikre Ontsilink egy kavéskanal
almapalinkét, zarjuk azonnal légmentesen. Taroljuk lehetéleg hiivés és sotét kamraban.
Legalabb 1 honapig hiizassuk igy az iivegekben, csak azutan kezdjiik fogyasztani. Siilt és fott
htisokhoz, marhahtshoz, fott csirkéhez is kitind koret.

Zoldbabsalata télire

Tisztitsunk meg - lehetdleg zoldhiivelyt - 2 kg zsenge hiivelyes babot. Vegyiink 8 poré- vagy
voroshagymat, 1 csomag kaprot, 2 fiiszerpaprikat, 4 kavéskanal mustdrmagot, 8 szem
szegfliiszeget, 2 kavéskanal szegfiiborsot, 0,75 liter borecetet, 37 dkg cukrot, 1 evékanal sét, 1
liter vizet. A zdldbabot és a hagymat tisztitsuk meg. A hagymat vagjuk 4-4 hossztkas darabra,
a zoOldbabot vagjuk tetszés szerinti méretre. A 3-4 cm hosszusdgi a legkellemesebb
fogyasztasra. Mosés utan szedjiik le a kaporleveleket a szarrol, és az elkészitett livegek aljara
egyenletesen rakjuk bele. A paprikat, a fliszereket szintén osszuk el egyforman az tivegekben.
Ezutan t6ltsiik fel az iivegeket a felvagott zoldbabbal. Kozben készitsiik el a felontdlevet. 1
liter vizben oldjunk fel 37 dkg cukrot, adjuk hozza a 0,75 liter borecetet, és hagyjuk ismét
felforrni. Toltslik forrébn a patent vagy csavaros tetds livegekbe ugy, hogy a babot 2 cm
folyadék fedje. Azonnal zarjuk le, és tegyiik elére melegitett vizfiirddbe. Az 1 kg-os livegeket
hevitsiik 90 C fokig és tartsuk ezen a hémérsékleten 90 percig, azaz masfél 6raig. Igy egész
télen at eltarthaté nmagéaban, avagy mas salataval keverve is izletes savanyusag.

Piros kaposztaval toltott paprika

Hazankban kedvelt savanyusag. A fehér husu, az ecetes paprikdndl ismertetett fajtaju, nem
csipds paprikat mossuk meg, vagjuk ki a csumajat, a maghéazat. A piros kaposztat tisztitsuk
meg a néhany hibas és szennyezett levelétdl, majd éles, hegyes késsel szedjiik ki a torzsajat.
Azutan gyaluljuk le a kaposztat, de kisebb mennyiséget kézzel is vaghatunk. A
kaposztaszeletek ne legyenek 3-4 mm-nél szélesebbek. A leszeletelt kdposzta minden
kilogrammjahoz keverjiink 2 dkg sot, €s legalabb két oran &t hagyjuk allni, kozben néha
keverjiikk meg. Ezutan jol nyomkodjuk ki, és toltsiik meg vele a kicsumézott paprikakat, majd
tegyiik 2-3 literes iivegekbe. A paprikat rakjuk szajjal folfelé az iivegekbe ¢és hintsiink
mindegyikbe 8-10 szem kdménymagot. Készitsiik el a felontdlevet: 8 dl vizhez adjunk 2-3
deka cukrot, 2 dkg sot, és a forralas végén 2,5 dl 10%-os ecetet. Tegyiink bele literenként 1 g
szalicilt vagy 1,5 g benzoesavas natriumot is. Forron toltsiik a felontdlevet a paprikara, majd
zarjuk le celofannal. Még kétszer Ontsiikk le a felontélevet - kiss€é nyomkodjuk is ki a
kaposztaval toltott paprikabol - majd felforralva ismételten forrdzzuk le a paprikat. Végiil
zarjuk le celofannal. Nem valdszind, de ha kis erjedés mégis el6fordul, az nem karos, és nem
is rontja el a savanyusag izét.

Vegyes savanyusag

Kellemes Osszetételii vegyes savanyusag alapanyagai lehetnek példaul: 20 dkg kaposzta
(szeletelve), 10 dkg sargarépa, 5 dkg petrezselyemgyokér, 5 dkg zellergumo, 15 dkg szeletelt
z6ldpaprika, 15 dkg z6ld paradicsom, 10 dkg uborka, 10 dkg karfiol, 5 dkg gomba, 5 dkg
voroshagyma (0sszesen 100 dkg). Ez csak egy Osszetételi minta. Lehet azonban a képoszta
helyett nagyobb mennyiségben az uborkat alapanyagul venni. Ha sok a be nem érett
paradicsom, 20%-o0s ardnyban is felhasznalhatd. Fontos, hogy tobb-kevesebb vordshagyma
mindig legyen benne, mert attél jo ize lesz. Az aprd, esetleg mar sargas, de éretlen
paradicsomot mossuk meg, szeleteljiik vagy daraboljuk. A sargarépat, petrezselyemgyokeret,



zellert mosas €s hamozas utan szeleteljiik fel. Mindegyik gyokérzoldséget kiilon-kiilon 2%-o0s
s0s, forrasban levd 2-4 percig el6fozziik, amig hajlithatdo nem lesz. A vizbdl kivéve azonnal
hitsiik le, nehogy megpuhuljon, s hagyjuk a sziir6kanalban lecsdopdgni. Tehetiink hozza
rézsaira szedett kis karfiolt is, amit 1%-o0s sOs vizben el6féziink a tliprobaig, hogy el ne
lagyuljon, majd 1%-os borkésavas vagy ecetes vizben hiitsiink le. Ugyanigy készitjiik el a
felezett vagy szeletelt csiperkegombat is. Megtisztitott gyongyhagyma vagy ennek hidnydban
2-3 kis dughagyma minden {ivegben jol izesiti a savanyusagot. Alapanyagként kaposztat
szoktak adni, de lehet uborka is. Ezeket csak 2-3% soéval behintve hagyjuk allni 1-2 6ra
hosszat, majd kinyomkodva hasznaljuk fel. Ha az egyes 0sszetevoket elkészitettiik, tegyiink a
tiszta ilivegek aljara 1-2 szelet tormakarikéat és fliszerezésiil néhany szem fekete borsot,
mustarmagot, koriandert. Erre rakjuk elkeverten vagy rétegesen az egyes zoOldségeket.
Ugyeljiink, hogy az egyes zdldségek minden iivegben azonos mennyiségben legyenek.

Kozben készitsiik el a felontdlevet. Minden liter oldathoz mérjiink ki 7 dl vizet, 2 dkg
konyhasot, 4 dkg cukrot. Forraljuk fel. A tlizrdl levéve Ontsiink hozzé 3 dl ecetet (10%-0sbol
vagy 1,5 dl-t, ha 20%-o0s erdsségli az ecet). Keverjikk a 1¢hez és még melegen Ontsiik az
iivegekre. Nagyon fontos a 1égtelenités, mert az erdsen benyomkodott szeletek kozé eléggé
beszorul a levegd, és azt ajanlatos eltavolitani. Milanyag lapatkaval vagy inkabb fa-, mint
fémvillaval mozgassuk gy az ilivegek tartalmat, hogy a légbuborékok a felszinre keriiljenek.
Sziikség szerint Ontsiik fel ismét felontdlével, és Gjra 1égtelenitsiik, amig azt nem tapasztaljuk,
hogy a szeletek elmozditdsdval méar nem szél fel 1égbuborék. Ekkor, ha sziikséges, még
egyszer toltsiik utan a felontdlevet, hogy kb. 1 cm 1¢ boritsa a savanytUsagot. Zarjuk le
celofannal és csavaros tetdvel, vagy celofan- és pergamenréteggel, hogy minél 1égmentesebb
legyen. Lehetdleg a fém csavaros teté ne érintkezzék kozvetleniil az ecetes 1ével. Utana
tegylik melegviz-fiirddbe, ¢és lasst, koriilbeliill 10-15 perces folmelegités utan érjiik el a
csiratlanitashoz sziikséges 85 C fok homérsékletet. Az 1 kg-os iivegeket 20 percig tartsuk
ezen a homérsékleten. Utana nyissuk fel a csiratlanito fazekat, vegylik le a tetejét, hogy
aranylag gyorsan kihliljon benne a kész savanyusag.

Csalamadé

Gazdag, valtozatos izét a rendelkezésiinkre all6 nyersanyagokbdl izlésilink szerint alakithatjuk.
Altalaban kiilonbozé ardnyban uborkat, zoldpaprikat, zoldparadicsomot, zold dinnyét,
kaposztat, voroshagymat keverjliink 6ssze. Egy kg csalamadésalatdhoz igen kellemes izli a
kovetkezd Osszeallitas: 40 dkg uborka, 25 dkg zo6ldpaprika 10 dkg zdldparadicsom, 16 dkg
kaposzta, 5 dkg zold dinnye, 4 dkg voOrdshagyma. Az elOkészités soran az egyes
alkotorészeket mossuk, majd tisztitsuk meg. Az uborka igen tetszetds, ha a héjat nem
tisztitjuk le, csak jol megmossuk ¢€s ugy szeleteljiik. A paprikat mosas utan kicsumazzuk és
vékony karikakra vagjuk. A zold paradicsomot, a kis zold dinnyét mosas utdn szintén
folszeleteljik. A képosztdt ne mossuk, hanem az egy-két szennyezett, sériilt felso
boritolevelét tavolitsuk el, torzsajat késsel vagy furdval lazitsuk fel, de kivagni nem kell.
Utana 2-3 mm-es szeletekre vagjuk. Tisztitas utdn a voroshagymat is vagjuk karikékra. Az
egész keveréket 3-4 dkg soval keverjiik Ossze és 24 oOran at hagyjuk pihenni. Kozben is
keverjiik meg néha. Ezutan nyomkodjuk ki, lehetdleg uigy, hogy a z6ldségszeletek ne térjenek
Ossze. Végiil rakjuk az elkészitett tiszta tivegekbe.

A felontdlé készitése: minden liter vizhez vegyiink 7,5 dl vizet, 5 dkg cukrot, 0,5 g egész
fekete borsot, 0,3 g szegfiiborsot, 0,6 g babérlevelet, 0,4 g mustdrmagot. Az oldatot a
fiiszerekkel egyiitt forraljuk fel, és adjunk hozza literenként 2,5 dl 10%-os ecetet meg 1 g
szalicilt vagy benzoesavas natriumot. A megtoltott tivegeket még nyitottan helyezziik meleg



vizfiirdobe (vigyazva, hogy a kiilsé viz bele ne folyhasson az iivegbe), és lassan melegitsiik
eld. Ontsiik a forro felontSlevet a mar langyos iivegekbe és takarjuk le 8ket. Méasnap ntsiik le
a savanyusagrol a felontélevet, ismét forraljuk fel, és az el6z6 napihoz hasonloan toltsiik az
elémelegitett iivegekbe. Gondosan légtelenitsiik. Az iivegeket ekkor mar azonnal zarjuk le
celofannal vagy csavaros tetdvel. Csiratlanitani nem kell, az ecet és a hozzaadott
konzervaloszer tartositja a kétszeri forrazassal. Jobb is, mert a vékony szeletek tulsdgosan
megpuhulndnak a sterilezés alatt.

Cukkini romai médra

2 kg cukkinit gondosan mossunk meg. 1/2 cm vastag szeletekre vagjuk le. 1/2 liter borecetben
(5%-0s toménységii) forraljuk fel az Osszevagott cukkinit. Egy citromot mossunk meg,
héjaval egyiitt vagjuk igen vékony karikédkra, szedjiik ki a magjat. Az ecetbdl sziirokanallal
szedjiik ki a cukkinit, és a citromkarikakkal egyiitt helyezziik tivegekbe. Vegyiink 25 dkg
voroshagymat, tisztitsuk meg, vagjuk vékony karikakra, és forrd olajban (legjobb az olivaolaj,
de jo6 a napraforgd is), néhany percig paroljuk, amig iiveges nem lesz, de ne legyen puha.
LecsOpogtetve rakjuk az tivegekbe levo cukkinire. Az ecetet lesziirve forraljuk fel 25 dkg
cukorral, 1 evOkanal mustirmaggal, 3-4 szelet széritott chilivel, 1 ké&véskandl vegyes
zoldfliszerrel. (Ebben lehet kevés tarkony, borsikafli, turbolya, illetve varidlhatjuk tetszés
szerint.) Az egészet felforralva és leszlirve Ontsiik forrén az iivegekben levd cukkinire, és
azonnal zarjuk. Lehetdleg hiivosben, sotétben taroljuk. Nem egész télre, de 3-4 honapig elallo
savanyusag.



Szakacskonyv - 4 az egyben

4. konyv: Siiteményes receptek régrol és mostanrol

A tortak és siitemények diszitésérol
Mignonok készitése

Tortak és mignonok bevonasara szolgalé mazak
Fehér cukormdz hideg uton

Fehér cukormdz meleg tton

Kavémaz

Cukros csokoladémaz

Csokoladémaz, vajas

Csokoladémaz, olvasztott

A krémekrol

Krémek készitése

Mire tligyeljiink a krémek elkészitésénél?
Egy-két sz6 a krémek talalasarol
Toltelékkrémek készitése
Jegeskavé vagy csokoladé
Rothermere-krém
Krémeslepény
Mokkakrém-torta
Citromkrém-szeletek

Sonkas csigak

Habtekercs

Ribizli (gylimdlcsos) lepény
Bisquit-tekercs mogyorokrémmel
Vanilias kuglof

Tros torta

Brioche

Zsirban siilt parnacskak

Fonott kalacs

Sziléziai hintett lepény

Vanilias Bisquit (piskota-forma)
Konnyi teasiitemény

Sajtos rudacskék tedhoz

Tuaros taska

Lili-kifli

Diadk-kenyér

Zsurpogacsa

Mogyoroés fészek

Mogyords babtorta

Burgonyés patkok

Noi szeszély

Csokoladés 6zgerinc

Rokok¢ torta



Néger kifli

Magnas didspite
Csokoladés szeletek
Anizsivek

Mandulas félholdak
Narancsrudacskak
Di6s rudacskak

Sos tearudacskak
Bur-torta
Morzsalepény
Szentjanoskenyér-torta
Mogyoroés szelet teahoz
Leveles sajtos rudak
Fahéjas borbamarto
Ordog pilulai

Non plus ultra pogéacsa
Anizsos rudak
Mandulas bimbok
Fliszeres borbarat
Tarofank

Gesztenyés csok
Vanilias perecek
Garibaldi szelet
Unnepi torta
Gesztenyetorta, toltott
Edward-szeletek
Marvanyszelet
Dobos-torta
Datolya-csok

Dios felfujt

Bécsi keksz
Csaszarfank
Szerelmes levél
Diostekercs

Diostorta
Indianer-fank
Mogyorokrém-torta
Alvétorta

Gesztenye mignonok
Alkomiszkenyér
Huszarcsok
Didspogacsa
Jéger-tortaszeletek
Szilveszter siitemény
Napoleon-szeletek
Puncstorta krémmel
Orosz teastitemény
Japan-torta

Szegedi tejfeles lepény
Makoskdirt



Mézeskalacs

Niirnbergi bablepény

Di6s linzi tortacskak
Paulette

Meggyes lepény

Almas puding

Mogyoros habkarikak (igen csinos karacsonyfa siitemény)
Léha siitemény
Piskotafank.

Roézsafank

Taropogacsak

Mogyoros perecek
Kanonok lepény
Gytimolcsos gesztenye torta
Csokoladés koszoruk (karacsonyi édesség)
Taro6s fonatok
Kossuth-kifli

Fahéjas vanilids rudacskak
Homoktorta

Vanilias habcsigak
Kokuszperecek

Farsangi szelet

Vaniliés teasiitemény
Vajastaskak

Sacher-torta

Prelatus-torta

Bécsi kokarda

Meggyes piskotaszeletek
Piispokkenyér

Dioskifli

Forgécsfank

Domin6

Stefania-torta

Tiroli rétes

Anizsos szelet teahoz
Mozart-szelet

Gesztenyés kosarka
Mandulas keret

Croquettes

Londoni keksz

Francia mandulés siitemény
Tejszines habtolcsér

Habos teastitemény
Morzsa torta

Kavéfelfujt vaniliakrémmel
Cukorszalami

Zardakifli

Kakads torta

Csokoladés hajocskak
Dioskiirt



Habos csokolddémaglya
Tealinzer

Sonkas tekercsek

Citromos koszoru

Dios zsurszeletek

Csokoladés fészek

Narancstorta

Vilmos keksz

Pozsonyi patko

Almaslepény

Csokoladé-patience (gyors karacsonyi siitemény)
Edes pogacsa

Burgonyas szelet

Alma, csOben siitve

Mexikoi kokuszos piskota
Mandulas tarokrém

Maktorta citrommazzal
Mogyoroés siilt banan

Tuaros palacsinta, ¢szibarackontettel
Rantott tejbegriz

Makosguba, vaniliapudinggal
Cirmos alma

Almagomboc

Epres piskota

Egzotikus gyiimolcsrizs

Hamis tirogombdce, malnasoddval
Cheesecake (amerikai, édes sajttorta)
Részeg nyarvégi gyiimolcskehely
Burgonyafankok, mandulaval
Ananasz vanilia-kehely
Kokuszgoly6

Bundas banan, csokoladéontettel
Kokuszos golyd

Piskotahasabok kokuszban
Pottyoske

Gytlimolcstorta

Sajtrolad

Rumos didbomba

Tarokrémes

Thrds parnacska

Taro6s-dios pogacsa

Poharas piskéta

Dios kocka

Di6s rudak

Kokuszesok

Vajas teasiitemény

Egyszerti teaslitemény

izes kocka

Linzerperec

Burgonyas linzer



Burgonyas patkd
Toportytis almas
Szerecsenfank
Olajban siilt parnacska
Viragfank
Gytimolcskenyér
Marcsa-pogacsa
Margit-szelet

Sajtos fillér

Sajtos lapocskak

Sajtos puffancs

Finom sajtos

Tarofelftjt

Soés stangli

Sonkas lepény

Sonkas vagy gombas batyu
Reggeli slitemény

Teapogacsa

Az eredeti somloi galuska
Malnahab

Vegyes jégrém

Burgonyas cséroge

Tejfolos fank

Rézsafank

Forgacsfank

Hokifli

Sajtos pogacsa

Tuaros taska

Gytlimolcs és zoldségesemegék
Gytimoélcskocsonya

Rakott gyiimolcskocsonya
Gyiimdlcssajt nyersen

Vizen kelt kifli (nagykunsagi lakodalmi slitemény)
Krémek silitemények, tortak toltéséhez, édes martasok
Kaveékrém

Csokoladés gesztenyekrém
Buzacsiras toltelék

Fozott csokoladékrém

Fozott kavékrém

Dios toltelek

Citromkrém

Vaniliakrém

Karamellkrém ostyatoltéshez
Csokoladémartas
Narancsmartas

Kalacstészta (alaprecept)

A kevert ¢élesztOs tészta (kuglof)
Omlos élesztds tészta
Hajtogatott ¢lesztds tészta (alaprecept)



Rétesek

Rétestésztak

Makos rétes

Elesztés rétestésztak

Almas rétes

Csereszny€s €s meggyes rétes
Tuaros rétes

Kapros-tiros rétes

Képosztas rétes

Vargabéles



Siiteményes receptek 1920 koriili idobol

Minden haziasszonynak megvan a kis konyve, melybe kapott s jonak talalt siitemény-
elGiratait Osszegyljti. Barmennyire is gazdag tartalmi legyen ez a kis jegyzet, mégis
sziikséges ezt Ujabb receptekkel bdviteni. Vessiink csak egy kis O0sszehasonlitast a féltve
Orzott konyvecske és a siliteményes konyv eldiratai kozott. Mar a legelsd pillantasra
megallapithatjuk, hogy mily gazdasdgos, mily takarékos e kis konyvecske minden egyes
receptje. Meglepetésiink pedig akkor lesz csak igazdn nagy, ha egyeseket elkészitve, latni
fogjuk, hogy a hihetetlennek vélt tészta mily konnyli és omlos lesz. Nézziink csak koriil az
otthoni kis konyhajegyzeteinkben. Hogy a torta kdnnyti és magas legyen, hogy kuglofunk
szépen sikeriiljon, hogy teasiiteményeink ¢és siitemény szeleteink omlosak legyenek, sok
tojast, élesztét, nagy mennyiségli vajat vagy zsirt kell felhaszndlnunk. Feleslegesen tessziik
pedig ezt, mert egyrészt tulterheljiik a siiteményt a nehezen emészthetd anyagokkal, masrészt
pedig nem jarunk el kelld takarékossaggal. Nézziikk csak ez anyagok koziil az élesztd
hatranyait. Legtobben 6nok koziil talan nem is tudjak, hogy az élesztd és a kovasz, mint hires
vegyészek mar régen kimutattak, a kelesztéshez sziikséges gazokat a tészta legfontosabb
tdpanyagainak, a szénhidratoknak elbontdsa altal fejleszti s igy természetesen a siitemény
tapértékét csokkenti. Az élesztonek ezen bonté munkajahoz 2-3 drai kelesztés sziikséges, ez a
hossza 1d6 viszont az ¢élesztds tészta gyors elkészitését teszi lehetetlenné. Gyakran
megtorténik, hogy tiirelmetlenségbdl vagy elnézésbdl nem varjuk be az élesztovel készitett
tészta teljes megkelését s siiteményiink keletlen, élvezhetetlen lesz. Sok mas bajon és
kellemetlenségen kiviil még édes siiteményeink kenyérszerti mellékiz is nyernek, mely bizony
semmiképpen sem valik azok eldnyére. A gyakorlati haziasszony volt az elsd, aki észrevette
az ¢élesztd hatranyait, s azokat kikiiszobdlendd szddabikarbonat, szalakalit, cremortartarit stb.
kezdett sliteményeihez haszndlni. Ezek a népiesen hasznalt kelesztOporok azonban egyenesen
hatranyosak a siitemények izére és az emésztésre, mert beldliik a siités folyaman kellemetlen
iz, s6t karos sok is keletkeznek. Mindezekkel szemben a gyakorlat mutatta meg a helyes utat,
mely kivalonak talalta e célra a siitOport. Vegyi Osszetételénél fogva a tészta felfivasdhoz
sziikséges gazokat a siitopor nem a tészta értékes tapanyagainak elbontdsa folytdn, hanem
sajat anyagabol onmaga fejleszti. E vegyi atalakulas kovetkeztében keletkezd anyagok az
¢lesztdnél tapérték csokkenést, a siitdpor alkalmazasanil pedig tapérték emelkedést
biztositanak, mivel e siitoporral a siiteménybe értékes foszfatsok jutnak. Mint rendkiviil fontos
tulajdonsagot kell kiemelniink, hogy a siitéporral késziilt siitemény minden kellemetlen
mellékiztdl teljesen mentes, anndl is inkabb kiemelendd ez egyediilalld tulajdonsiga a
stitépornak. Tovabbi eldnye a siitdporos tésztadknak, hogy 15-20 perc alatt elkészithetdk, tehat
igen nagy megtakaritdst jelent idoben ¢és mint mar lattuk, tojasban és vajban, ha
siiteményekhez a siitoport hasznaljuk. A siitdport akkor hasznaljuk helyesen, ha mindig a
sziikséges mennyiségli liszthez keverjiik s csak azutan adjuk hozza a tobbi eldirt anyagot.
Vizben vagy tejben a siitOport feloldani nem szabad, mert elveszti kelesztdé hatasat. A
stitéporral eldolgozott tésztatomeg azonnal is siithetd, tehdt nem sziikséges varni a
megkelésre. Edes tésztik izesitésére és beszorasara leggyakrabban a vanilids cukrot
hasznaljuk. Manapsag a rudvanilia mar alig szerepel az altalanos forgalomban, mert helyét e
téren a zamatanyagaval késziilt tomény és kényelmes vanilids cukor, az ugynevezett
vanillincukor tolti be. A siitemények beszoérasara szant vanilids szorocukrot ugy készitsiik,
hogy fél kg finom lisztcukorhoz 1 csomag valodi vanillincukrot keveriink. Teasliteményekbe,
kekszekbe vagy barmely édes siiteménybe, ha kellemes vanilias izt akarunk, minden fél kg
tésztaba a begyurasnal vagy bekeverésnél 1 csomag vanilids cukrot tegytink.



A tortak és siitemények diszitésérol

A hazi siiteményekhez a gazdasszony a legjobb anyagokat hasznalja, sliteményei tapértékben
sokkal gazdagabbak, mint a cukrészsiitemények és mégis azok kivannivalébbak ¢és
tetszetésebbek a legiigyesebb haziasszony elott is. Egyszerii ennek az oka, a cukrasz a
legegyszeriibb siiteményeit is szépen, gondosan szeleteli, tetszetdsen vonja be és valdsagos
muvészettel disziti. A hozza nem ért6 eldtt kiillonleges tudomanynak tlinik ez fel, pedig nem is
annyira az ismeretek, mint inkabb a gyakorlat és az egyéni izlés a fontos a tortdk és szeletek
diszitésénél. Ha az ligyes haziasszony megismeri egy-két modjat és eszkozét a diszitésének,
akkor egy kevés izléssel és tlirelemmel hamarosan otthon, a konyhén is elkésziil a
cukraszsiitemény. Ebben akarunk segitségére lenni a siitni szeretd héziasszonynak, mikor
egyes modjait €s anyagait a bevonasnak ¢s a diszitésnek ismertetjiik. Természetesen mindent
nem tudunk e helyen elmondani, de ez céltalan is volna s igy csupan azokra az alapvetd
modokra szoritkozunk, melyeknél a sziikséges anyagok barki altal hozzaférhetdek.
Legels6sorban a siitemények szeletelésérol kell megemlékezniink. Kiilondsen nagy
fontossaggal bir a sz€&p szabalyos szeletelés azoknal a siiteményeknél, melyeket bevonni vagy
disziteni kivanunk. Egy lapban siitott bisquit tésztanal vagy lepényeknél a tepsi oldalan
barnabbra siilt és szabdlytalan széleket éles tésztavagod késsel még a tepsiben vagjuk le. A
toltelékkel megkent és egymadsra boritand6 lapokat pedig mindig az Osszedllitds utan vagjuk
koriil. Ezeket a lapokat, ha nem kivanjuk bevonni, eldszér lyukacsos kanalba tett finom
lisztcukorral tisztan vagy vanilids cukorral keverve szorjuk be és csak azutan jeloljiik meg
tetejiikon a vagas vonalait, gondosan tigyelve arra, hogy az egyes szeletek egyforma nagyok
¢s szabdlyosak legyenek. Vagashoz mindig vékony pengéjii tésztavagd kést hasznaljunk,
melynek hegyével lassan huzva vagy szurkalva haladjunk a kijelolt vonal mellett. Némi
tobbletmunkat jelent ugyan az eldre kijelzés a tésztan, de azért, ha csinos siiteményt akarunk
késziteni, ezt a kis munkatobbletet ne hagyjuk el. Mazzal vald bevonas eldtt az 6sszeallitott
tortdk tetejét az egyenetlenségtdl megtisztitjuk s nagyobb badoglapra vagy fehér papirra
helyezve nagy kanal segitségével a mazzal egyenletesen ledntjiikk. A lagy mazbevonatot a
felontés utdn mindjart vékony kés lapjaval elsimitjuk és az alatéttel langyos siitdbe tessziik
szaradni. Az egészen enyhén meleg siitbben a cukros maz feliilete fényt kap s szépen szarad.
A cukormézak kétfélék, tigymint hideg és meleg mazak, aszerint, amint hidegen vagy
melegitve kell velilk dolgoznunk. Legismertebb ¢s gyakori a cukormdzakon kiviil a
csokoladéval valo bevonas. Ennél a modnal a tortat g6zon olvasztott un. martdécsokoladéval
(Tunkmassa) ontjiik le és a késsel vald lesimitas utan hideg helyre tessziik, hogy a bevonat
megfagyjon. Az olvasztott csokoladéval bevont siiteményeket siitébe tenni, mint a cukros maz
széritasanal tettilk, nem szabad, mivel a bevonat leolvad. A meleg cukros mazat ¢és
martocsokoladét mindig forrd vizbe tett vagy gdéz folé helyezett edényben olvasszuk és
tartsuk, mig a bevonast végezziik. Ha a bevonéssal elkésziiltiink, hozzakezdhetiink a
diszitéshez. Ez egy kissé tobb tiirelmet igényld munka lesz, de ha készen all majd a torta,
oromiinket leljiik benne. A legegyszeriibb elemei a diszitésnek a befott és cukrozott
gylimdlesok, csokoladédrazsé, cukorkdk, egész porkolt mogyord szemek, fél diobél,
tejszinhab és csokoladécsok stb. Ezekkel a tortdn koszorut, fiizért vagy kozépre rozettat
készithetiink. A cukrozott gyiimolcsok helyes megvalasztdsdval és szeletelésével igen
tetszet0s koszorukat vagy viragokat készithetiink a torta tetejére. Ilyen virdgszeri disznél a
leveleket citronadbdl vagy pisztaciabdl (cukrozott z6ld mandula) készitsiik, a viragszirmokat
pedig pirosra festett cukrozott korte vagy birs gylimdlesokbol. Kiilondsen szép ez a
gyiimolesdiszités a fehér vagy vilagos sziniire bevont tortdknal. Altalaban arra iigyeljiink,
hogy a disz mindig szinében lehetdleg eliisson a maz szinétdl, mert igy a diszités jobban
érvényesiil s tetszetdsebb is lesz a munkank. Tehat elénydsen haszndlhatok fehér vagy vilagos
szinlire késziilt bevonatokra a csokolddédrazsék, befdtt vagy cukrozott cseresznye ¢&s



meggyszemek, csokolddécsok stb. Csokoladéval bevont siiteményeknél a fél didbeleket
tisztan, a mogyoroszemeket pedig vildgosra porkdlten hasznaljuk a diszitéshez, a didbeleket
esetleg mézbe vagy vilagossargara olvasztott cukorba is marthatjuk. Csinosan alkalmazhatjuk
a mas szinli cukros mézakat, ha vékony egyenletes sugarban gy Ontjilk a mar szaritott
alapbevonatra, hogy hurkolt koszorukat vagy racsozatot alkossanak. Az ilyen rajzolatokat a
diszitett tortan is készithetjiik s kis ligyességgel ilyen modon egyszerli feliratot vagy évszamot
is tehetlink a tortdra. A mazak helyett bevonasra felhasznalhatjuk a vajas toltelékeket is, de
ezeket mindig szorjuk be valamivel. Erre a célra igen szépen alkalmazhatjuk az ugynevezett
csokoladédarat, melyet filiszer ¢és csemege tizletekben vasarolhatunk. Evvel a
csokoladédaraval béven hintsiik be a bevont tortat s a felesleget aztan leszorjuk. A daréval
ilyen médon beszort tortdra még vajas csokoladébdl nyomodzsakkal diszeket készithetiink.
Hasznalhatjuk még beszorashoz a kis darabokra tort ostyalapokat, a késsel kaparva készitett
csokoladéforgacsot, a durvan reszelt csokoladét vagy a darabosra tort mogyordt, mandulat
vagy diot. Ezen anyagoknak a tortdhoz valé megvalasztasa és a diszités kivitele mar az egyéni
izlés munkdja. Bovebben kell foglalkoznunk a diszités egyik segédeszkozével, a
nyomozsakkal. Ez egyszerii, otthon is elkészithetd eszk6z nélkiil a cukrdsz meg sem tudna
mozdulni. Egészitsiik ki tehat konyhai felszerelésiinket evvel a hasznos darabbal, mely nagy
segitségiinkre lesz a kiilonb6zd csokok, piskotdk stb. készitésénél, habtoltéseknél és foleg a
diszitésnél. Szerezziink be tehdt jobb iizletben egészen siirli szovésili, vizhatlan
lenvaszonanyagbol 2 zsdk részére fél métert. A vaszonbol két egyforma haromszog-alaku
darabot szabunk ki, melyeket fels6 és also szélein egyszeri hajtassal beszegiink, azutdn a
kozépsod résznél Osszehajtjuk és a nyitott oldalrészt varrogépen kis oltéssel végigvarrjuk. A
szalak elkotése utdn a tolcsérszerii zsdkot kiforditjuk. Vasaroljunk vaskereskedésben a
nyomozsakhoz megfeleld végeket, mégpedig csillag alakira bemetszett ¢€s kerekszajut is,
lehetéleg mindegyikbdl két-két nagysdgut. Ezeket a forméazo tdlcséreket a zsak keskeny
végébe beliilrél szorosan betoljuk. A nyomozsakbol a hasznalat utdn a badogtdlcsérkét
kivessziik és a zsdkot igy mossuk ki. A nyomoézsadkhoz sziikséges formavégeket kivansagra a
kiadok is kiildenek. Kevés gyakorlattal igen szép ¢és mutatds diszitéseket készithetiink
aranylag gyorsan a nyomozséak segitségével.

Mignonok készitése

Stitemények mignonok alakjaban valo elkészitése a legtobb haziasszony eldtt nem ismeretes,
pedig ez a legcsinosabb ¢és legtetszetdsebb felszolgalasi forma. Sokféle szinben, valtozatos
alakban és szebbnél-szebb diszitésben késziilnek ezek a cukrasz miihelyében. Kis iigyességgel
magunk is készithetiink mignonokat, hogy 0romot szerezziink vele csalddunknak vagy
szivesen latott kedves vendégeinknek. Melyik az a haziasszony, kinek nem valna dicséretére,
ha vendégeinek bevallja, hogy ezeket maga készitette. Lassunk tehat hozza. Mindenek el6tt a
legnagyobb gondossaggal vagjuk fel vagy szarjuk ki vagoval a megsiitott s mar megtoltott
tésztalepényt. A legkiilonb6zébb alakira vaghatjuk a tésztdnkat, de leggyakoribb ¢és
legegyszeriibb, ha négyszegletes, kerek, téglany vagy ovalis formékat vélasztunk. A
négyszegletes €s téglaalaku szeleteknél a vagas utan tésztamaradékunk legfeljebb a szélekrdl
marad, a kerek s mas formakkal valo kiszurasnal ellenben annal t6bb. Ezeket a maradékokat
kiss¢ feldaraboljuk és kevés toltelékkel, gylimdlcsizzel vagy striire f6zott cukorsziruppal
keverjiik és golyokat, piramist vagy tornyocskakat alakitva bel6liik, langyos siitében rovid
ideig szaritjuk. A kész szeleteket és a tésztamaradékbol a leirt moédon késziilt darabokat
tetszés szerint mazzal vonjuk be. A bevonés leghelyesebb modja, ha a mignonokat villara
tlizziik fel és gy martjuk az elkészitett mazba, hogy aljuk bevonatlanul maradjon. A martas
utjan torténd bevonasnal a sziikségesnél tobb mazt kell késziteni s igy ez csak akkor
gazdasagos, ha sokat készitiink. Kevés szdmi mignon esetén a legtakarékosabban ugy



jarhatunk el, hogy a villara felszart sliteményre, a tal felett forgatva, kanallal egyenletesen
ontjiik fel a mazt. A mignonok készitésénél torekedjlink arra, hogy azok kiilonféle szinliek
legyenek akkor is, ha belsejiik ugyanabbdl a siiteménybdl késziilt. Ebbol a célbol mindig
fehérmazt készitsiink, melyet azutan tobbfelé osztva, kiilonféle szinekre festiink. Az
alapbevonatot igy mas-mas szinben csinalhatjuk, melyekre kiillondsen szépen alkalmazhatd
azutan a mas szinli mazdiszités. Kis otletességgel vendégeinkre talalé diszt vagy egyszerii
rajzot, esetleg monogramot, betiiket stb. készithetiink a méazzal a mignonokra. Egyszdval a
legkiilonfélébb otleteket hasznéalhatjuk fel, hogy tréfat vagy meglepetést szerezziink koriinkbe
latogato vendégeinknek. A mazak fényezése tigy torténik, mint a tortaknal. A fentebb emlitett
szines mazdiszeken kiviil felhasznalhatunk e célra a csokoladédrazsékat, cukrozott
gyumolcsoket, tejszinhabbol vagy csokoladébol nyomodzsakkal készitett csokokat, kis
koszortkat, martocsokoladéba feléig vagy egészen bemartott fél didbeleket, gesztenye ¢&s
mogyordszemeket, befott gylimolcs-szeleteket stb. Igen csinosak lesznek a vildgos martassal
bevont mignonok, ha a még nedves mazra csokolddédarat szoérunk és igy szaritjuk meg a
bevonatot. Az elkésziilt mignonokat mindig az Un. mignon papirka kapszuldkba téve
szolgaljuk fel. Ezek a kis papirtokok igen olcson, kiilonb6z6 nagysagban beszerezhetdk.

Tortak és mignonok bevonasara szolgalé mazak

A mazak készitésénél tortakra 30 deka, mignonokra pedig a nagysaguktol fliggen 2-3 deka
cukrot szadmitsunk.

Fehér cukormaz hideg uton

30 deka, egész finom szitan atengedett porcukrot keverjiink siméra 2 tojas fehérjével és fél
citrom levével. A mdazt azonnal hasznalhatjuk. Langyos siitében szaritva a bevont
stiteményeket, sz&ép fényt nyernek.

Fehér cukormaz meleg titon

30 deka cukrot egy kis borospohar vizzel ledntiink s tiszta edényben kis langon addig f6zziik,
mig a belemartott s lecsurgatott lyukacsos habkandlra fujva a lyukakon holyagok nem
keletkeznek. Ekkor a forrd szorpot marvanylapra ontjik ki és széles lapos késsel forgatjuk
ide-oda (cukrasznyelven tablazzuk), mig atlatszatlan ¢és kemény lesz. A fehér
megkeményedett cukortomeget most nedves kézzel meggyurjuk és tiszta edénybe téve, g6z
felett onthetévé olvasztjuk. Melegen Ontjiik a tortdra vagy a mignonokra és meleg késsel
simitjuk. Szarités, fényezés mint a hideg méaznal.

Kavémaz

30 deka cukrot egy kis borospohar erds feketekavéval elkeveriink és a meleg uton késziilt
fehér cukormaznal leirt modon f6zziik és tablazzuk.

Cukros csokoladémaz

20 deka finom szitan atszitalt porcukrot 2 tojas fehérjével elkeveriink, ezutan 12 deka
megolvasztott csokolddét ontve hozza, géz f6l6tt simara keverjiik. Sziikség szerint a bevonas
eldtt par csepp slirti szirupot is tehetiink a mazhoz. Langyosmelegen Ontjiik a sliteményre és
gyengén flitott siitében szaritjuk meg.



Csokoladémaz, vajas

12 deka cukrot 10 deka csokoladéval és egy kis poharka vizzel stiriire f6ziink. A tlizrél levéve,
simara keverjlik. Ha kissé kihiilt, még kis tojasnyi vajat keveriink hozza és a tortara kenjiik.

Csokoladémaz, olvasztott

20 deka megolvasztott martocsokoladéhoz (Tunkmassa) kis kanalnyi vajat tesziink. A tortakat
vagy mignonokat melegen vonjuk be e csokoladéval. Evvel a mazzal bevont siiteményeket
csak szabad levegdn szarithatjuk.

A krémekrol

Kellemes ¢és kedvenc édességek mindenki, kiilondsen a gyermekek eldtt a krémek. Sok
haziasszony kivanna is elkésziteni, de visszariad a sok munkatol, s bizony igy csak kivételes
alkalommal jut a haz asztalara az aprosagok e kitlind édessége. Valljuk be, nem is olyan
egyszerl az elkészitésiik: zselatint oldani, a tojast hozzdadva g6zon tartott edényben keverni,
lisztet Ovatosan szorni bele, ismét gézon tartani, ez annyi munkdt és iddt jelent, amennyit
nemigen tud maganak szakitani a hdziasszony a napi munka kozepette. Mindeme nehézségek
mellett még nem is ajanlatos gyerekeknek, sot felndtteknek sem a zselatinos krém, mert
egyike a legnehezebben emészthetd édességeknek, melyek megfekszik a gyomrot. Tehat
igyelniink kell arra, hogy mivel készitsiik a toltelék- vagy a kiilon adagokban felszolgalando
krémeinket. Manapsag ez mar gondot nem jelent, mert rendkiviil gyorsan, majdnem par perc
alatt, kitiind krémet készithetiink az elismerten jo6 Vancza-féle krémporokbol, melyeket mar
nemcsak a hdziasszonyok javarésze, hanem a legnagyobb cukrasz-iizemek is allanddan
hasznalnak. Orvosok ajanljak, korhazak étrendjiikben rendszeresen eldirjak, mivel igen
konnyli és izletes formaban talalhatd nagy értékii taplalo étel a gyengélkeddknek. A
krémporok magas tapértékii szénhidrattartalma és zselatinmentessége az, ami biztositja, hogy
a segitségével késziilt krém egy idedlisnak mondhato taplald eledel, mely éppen tartalmanal
fogva gyorsan emésztodik s igy még a legkisebb gyermekeknek is nyugodtan adhat6. Nagy
elénye a krémpornak, hogy sokféle izben €s formaban valo felhasznalhatdsaga lehetové teszi
gyermekeknél az allandé valtozatos tejes étrendet. A krém elkészitése nem okoz gondot, ha
Vancza-krémport hasznalunk, mivel az elkészitéshez sziikséges cukor és tej a jo haziasszony
¢léstaraban mindig taldlhato. A gyors elkészités lehetové teszi, hogy a barmikor vératlanul
érkez6é vendéget egy kellemes édességgel kinaljuk meg, hogy par perc alatt kitlind uzsonnat
készitslink, hogy ebédiinkhdz hirtelen még egy tokéletes befejezd fogast szolgalhassunk fel.
Mindenki megtalalhatja izét, mert a Vancza-krémpor csokoladé, vanilia, mokka, gesztenye,
mogyord, malna, eper, narancs €s citrom izekben kaphat6 a fiiszeriizletekben.

Krémek készitése

Sziikséges anyagok: fél liter tej, 2-3 evOkanal (10-12 deka) cukor és 1 csomag Vancza féle
krémpor barmely izzel. A krémport fél 1 hideg tejjel és izlés szerint 2-3 tetézett evOkanal
cukorral hidegen elkeverjiik, azutan gyenge tiizon allando keverés mellett f6zziik és a forras
megkezdésétol még 2-3 percig forraljuk. A meleg strli krémet bevizezett hideg formékba
ontstik és hideg helyre téve hagyjuk kihiilni. A teljesen kihiilt krémeket a formakbdl vagy
poharakbol kiboritva talaljuk.

Mire iigyeljiink a krémek elkészitésénél?



Ne fozziik a krémet talsagosan, mert akkor kemény lesz, kevés f6zés utan pedig lagy marad s
nem jon ki szépen a formdkbol. Fézés utan 2-3 perces tovabbi forralds a legjobb. A cukor
mennyisége a krém elkészitését nem befolyasolja, tehat izlés szerint vehetjiik, 2-3 evokanal
azonban 4altaldban elegendd. A meleg krémet mindig a betdltés elétt vizbe martott hideg
formakba Ontslik €s csak a teljes kihiilés utdn boritsuk ki azokbol. A f6zéshez tejeslabast
hasznaljunk.

Egy-két sz6 a krémek talalasarol

A krémet mindig kisebb (1-2 személyes) formakba vagy ezek hijan borospoharakba félig
ontsiik. Az igy adagolt krémek gyorsabban hiilnek ki és sokkal csinosabbak, mint a nagy
formakbol talaltak. A formakbol a krémeket livegtanyérkakra boritsuk ki, mert ezeken sokkal
szebbek a felszolgalasnal. Igen csinos talalds, ha a krémeket tojastartokba vagy egész kis
mokkascsészékbe Ontjiik és kihiilés utan kis mignon papirtalcakba boritjuk. Természetesen ezt
mindig kozvetlen a felszolgalas el6tt csinaljuk, mert a papirtokok allasban atnedvesednek. A
krémmignonok tetejét tejszin-habesokkal vagy egy-egy szem cseresznye beféttel diszithetjiik.
A krémhez mindig valamilyen egyszeriibb siiteményt, mint piskotat, bisquit-szeletet, ostyat
vagy holipnit is szolgdljunk fel. Nagyon sz¢p talalasi mod, ha rétegezett krémet készitlink.
Ilyenkor nem sziikséges a kiilonboz0 izeket egyszerre elkésziteni, hanem elészor
elkészithetiink pl. vanilia-krémet, ezzel a formakat félig vagy harmadaig megtoltjiik, azutan
pl. csokoladét, ezt a vaniliara rétegezziik és igy egymads utan tetszés szerinti sorrendben.
Megjegyezziik, hogy a rétegek, ha viz nem jut kéz¢jiik, nem valnak el egymastol s igy a krém
rétegesen szeletelhetd lesz. Kiilonleges jo, ha a rétegre egy-két rummal meglocsolt piskotat
vagy vékonyra szelt bisquit-szeletet tesziink s igy ontjiikk rd a kdvetkezd krémet. A réteges
krém készitéséhez tortaformat is vehetiink. Ilyenkor a rétegekre egy-egy vastagabb kerek
ostyalapot tegylink. A kihtilés utdn nagy, kerek, lapos {livegtalra boritsuk €s tejszinhabbal,
befétt gylimolccsel diszitsiik vagy tejszinhabbal vonjuk be. Az aldbbi receptekben egy-két
példajat adjuk a krémporok sokoldalu alkalmazhatésaganak.

Toltelékkrémek készitése

Tortak, siitemények, fankok és krémesek toltésére a krémeket a csomagon eldirt utasitastol
eltéréleg a kovetkezOképpen készitsiikk: 1 csomag krémport, 3 deka lisztet és 3 evOkanal
cukrot fél liter hideg tejben simara elkeveriink, azutan kozvetlen tlizon allando keverés mellett
egész strlire fozlink. A krémet a tlizrél levéve, néha-néha megkeverjiik ¢s a kihtilésig hideg
helyre félretessziik. Idokozben 2 tojas fehérjébdl kemény habot veriink, melyet toltés eldtt a
kihtilt krémhez keveriink. A krém konnyliségét fokozhatjuk, ha tobb tojashabot keveriink
bele. A tojashab kdnnyebben keverhetd a krémhez, ha kevés porcukrot adunk hozza. Bisquit
tésztak vagy tortak toltésére késziilt krémhez még a toltés eldtt 5-10 deka kikevert vajat is
vegyltink.

Jegeskavé vagy csokoladé

2 csomag mokka vagy csokoladé krémport, 4 deka lisztet és 30 deka cukrot 1 liter hideg
tejben csomdmentesen elkeveriink, azutan tejesldbasba ontve, allandd keverés mellett stirtire
fozziik. A forr6 krémet hideg helyen, néha-néha megkeverve, hiilni hagyjuk. Ha kihtlt, 3-4
tojas fehérjének keményre vert habjat konnyen hozzakeverjiik és talpas poharakba toltve,
jégszekrénybe vagy hideg pincébe a felszolgalasig hiilni tessziik. Talalasnal a hideg krémet 1
liter izlés szerint cukrozott tejszinhab és fél csomag vanilids cukor keverékével diszitjiik.



Rothermere-krém

Fél liter hideg tejhez keverjiink 2-3 evoékanal (12-15 deka) cukrot és 1 csomag vanilia
krémport. A krémet a csomagon 1évd utasitds szerint f6zziik meg és kb. 1 literes formaba
harom részbe Ontsiik, olyképpen, hogy minden rész kozé 2-3 darab, rummal erésen
meglocsolt piskétat tegyilink. Az ily modon piskotaval rétegezett vaniliakrémre 1 csomag
csokoladé-krémporbdl az eldirds szerint késziilt csokoladé-krémet rétegezés nélkiil ontiink.
Ha a krém kihiilt, megfeleld szélesebb livegtalra boritjuk. Diszitésiil fél liter tejszinhab és fél
csomag vanilias cukor keverékébol kanallal a krém koré koszoruat rakunk. (Igen finom.)

Krémeslepény

12 deka lisztet 2 deka vajjal, 1 késhegynyi soval, 1 kavéskandlnyi ecettel és sziikséges
mennyiségli vizzel rétestésztava eldolgozunk. A tésztit bevagdosva 10 percig félretessziik,
azutan kinyujtva 10 deka hideg vajat csomagolunk bele. Ismételt nyujtas és 0sszehajtas utan
kb. 10 percre hideg helyre tessziik. Pihentetés utdn még kétszer nyujtjuk és hajtjuk, kdzben
mindig 10 percre hideg helyre téve. Legvégiil kdzepes siitobadoglapon kinyujtjuk gy, hogy
azt teljesen befedje ¢és késheggyel megszurkalva, forrd siitében sz€p sargara siitjiik. Toltelék:
1 csomag vanilids krémport, 3 deka lisztet és 15 deka cukrot fél liter hideg tejbe
csomoOmentesen elkeveriink, azutdn alland6 keverés mellett striire féziink. A meleg krémet
hiilni hagyjuk és toltés elétt 2 tojasfehérje keményre vert, kissé megcukrozott habjaval
keverjiik.

Mokkakrém-torta

14 deka cukrot 4 tojassargajaval és fél csomag vanilias cukorral habosra kevertlink, azutan fél
deci erdsre fozott feketekavét, 20 deka liszttel kevert fél csomag siitdport és a 4 tojas
keményre vert habjat adjuk hozza. A tésztdbol mindjart két tortalapot siitlink, melyeket
kihiilés utan a kovetkezd eldre elkészitett toltelékkel toltjik: 1 csomag mokka-krémport, 3
deka lisztet és 15 deka cukrot fél liter hideg tejjel 6sszekeverlink, azutan gyenge tizon allando
keverés mellett egészen stirlire féziink. A stirli krémet a tlizrél levéve néha-néha megkeverjiik
¢s kihiilés utan 2 tojasfehérje keményre vert habjat konnyedén hozzakeverjiik. A torta
diszitésére kavés cukormdz bevonatot adunk, melyre az iizletekben kaphatd, mokkaszem-
alaku csokoladészemekbdl koszorut rakunk.

CitromKkrém-szeletek

6 deka vajat (5 deka zsirt) 7 deka cukorral és 1 tojassal negyedoraig keveriink, majd egy
citrom reszelt héjat és 15 deka liszttel kevert fél csomag siit6port lassan, keverés kozben
hozzaadunk. Zsirozott €és lisztezett tepsiben siitjilk. A tésztat kihiilés utdn a kovetkezd
krémmel vastagon bevonjuk: 2 csomag citrom-krémport, 6 deka lisztet és 28 deka cukrot 1
liter hideg tejbe elkeveriink €s szabad tizon allando keverés mellett stirtire féziink. A meleg
krémet, né¢ha-néha megkeverve, hiilni hagyjuk. A felkenés el6tt a krémhez 3 tojasfehérje
simara vert habjat adjuk hozza. A bevont sliteményt 6rolt mandulaval vagy dioval szoérjuk
meg.

Sonkas csigak

Az alabb leirt vajastésztabol vagott, ujjnyi vastag rudacskakbol beliil iireges, fészek-alaku
csigakat formalunk, melyeknek {iregét siités eldtt aprora vagdalt sonka és fott tojas



keverékével toltjik meg. Tojas sargdjaval megkenjiik s forrd siitdben vilagosbarnara siitjiik.
Forron felszolgélva kitling eléétel. Hidegen tedhoz igen jo.

Habtekercs

Fél kg liszthez adjunk 1 tojést, 1 csomag siitdport, kevés sot, 2 evOkanal rumot €s egy csésze
hidegvizet, gyarjuk kemény tésztava, mig a keziinkrdl és a deszkarodl le nem valik. A tésztat
félujjnyi vastagra kinyujtjuk, kevés liszttel meghintjiik s belecsomagolunk 30 deka friss vajat,
azutan ismét nyujtjuk s hajtjuk addig, mig a tészta legalabb négyszeres rétegli lesz. Egy orara
pihentetni tessziik hiivés helyre. Pihenés alatt a kinyujtast és hajtast kétszer megismételve, a
tésztat késhat-vastagra nytjtjuk €s ujjnyi széles szalagokra vagjuk, melyeket badogcesore vagy
kartonpapirbol formalt tekercsre szorosan egymas mellé kb. 10 cm hosszisagban felcsavarunk
s tojassal megkentink. A tekercseket a formaval egyiitt siitjiik s kihiilés utan vanilids cukorral
izesitett és porcukorral kevert kemény tejszinhabbal nyomozsakbol toltjiik. A vajastészta-
tekercseket a krémes lepénynél leirt médon késziilt vaniliakrémmel is tolthetjiik. A krémmel
toltott tekercsek megtdltve masnap is frissek maradnak.

Ribizli (gyiimolcsos) lepény

14 deka vajat, 21 deka lisztet, 1 evokanal porcukrot, fél csomag siitOport 2 tojassargajaval jol
Osszegyurunk, azutan vékonyra kinyutjtva, sargara siitjiik. 4 tojas keményre vert habjahoz 19
deka cukrot és 1 csomag vanilias cukrot keveriink, melyet a kisiilt, hideg tésztara egyenld
vastagon rdkeniink, majd slirlin telehintjiik érett ribizlivel vagy mas aprora vagott befottel.
Forr6 siitében szaritjuk, mig a hab kemény lesz. Négyszegletes darabokra vagjuk. (Kitiing.)

Bisquit-tekercs mogyorokrémmel

20 deka cukrot 4 tojassargajaval és fél csomag vanilias cukorral fél ordig keveriink, majd
folytonos keverés kozben 20 deka liszttel kevert fél csomag siitOport és legvégiil a 4 tojas
kemény habjat adjuk hozza. A félujjnyi vastag tésztat fehér papirral bélelt tepsiben lasst
tlizon siitjiik. Siités utan a tepsibdl dvatosan kiemelt tésztat megforditva egy iv fehér papirra
tessziik €s az alabb leirt toltelékkel kenjilk meg. A megkent tésztat melegen tekercseljiik €s
fehér papirba gongyolve hagyjuk a kihtilésig. Toltelék: 2 csomag mogyordkrém port, 6 deka
lisztet, €s izlés szerint 25-30 deka cukrot 1 liter hideg tejben elkeveriink és allandé keverés
mellett stirlire f6zziik. A meleg krémet néha-néha megkeverve hiilni hagyjuk. A felkenés el6tt
a krémhez 3 tojas kemény habjat keverjiik.

Vanilias kuglof

10 deka vajat (zsirt) 2-3 egész tojassal, 12 deka cukorral, 30 deka liszttel fokozatosan jol
kikeverlink, azutdn 2 és fél deci tejet adunk hozzd, majd kevés liszttel kevert 1 csomag
stitOport, 5 deka mazsolat, fél csomag vanilids cukrot és fél citrom reszelt héjat. Még egyszer
rovid ideig jol megkeverjiik és vajjal kikent, zsemlyemorzsaval kiszort formaba o6ntve azonnal
a mar meleg siitobe helyezziik s rendes tliznél siitjiik. Talalaskor vanilias cukorral beszorjuk.

Turos torta
10 deka vajat, 14 deka lisztet, 3 deka cukrot, kevés sot, 1 tojassargajat és fél csomag siitOport

1 kanal tejfollel dsszegyurunk, nyajtunk. Toltelék: 40-50 deka attort tardt, 17 deka cukrot, 4
tojassargajat, 5 deka vajat, 3 fott attért burgonyat, 3 deka lisztet, €l citrom reszelt héjat és fél



csomag vanilids cukrot talban dsszekeveriink és a két tésztaréteg kozé toltjik. Lassu tliznél
stitjiik. Télalaskor vanilias cukorral hintjiik.

Brioche

25 deka lisztet 1 csomag siitéporral, 5 deka zsirral, 1 evOkanal porcukorral, kevés soval, 1
egész tojassal és 1 deci tejjel elészor késsel, azutan nyujtéfaval jol eldolgozzuk, azutan
nyUjtjuk. Vagjuk, rudacskadkat sodrunk beldle. Magas csigaformakka csavarjuk. Tojéssal
kenjiik és kristalycukorral beszorva siitjiik.

Zsirban siilt parnacskak

50 deka lisztet, két evokanal cukrot, kevés sot 4 deci tejjel jol Osszegyurjuk, majd kevés
liszttel kevert 1 csomag siitéport adunk hozza. A kinyujtott tésztabol derelyevagdval négyzet
alaku darabokat vagunk ki és forrd zsirban siitjiik. Még forron fahéjas, vagy vanilias cukorban
jol megforgatjuk. Melegen ¢s hidegen is kitling.

Fonott kalacs

10 deka vajat (zsirt), 6-8 deka cukrot, késhegynyi sot, 2 egész tojast 1 kg lisztet elkeveriink €s
fél liter (vagy amennyit kivan) langyos tejjel lagy kaldcstésztava kidagasztunk, majd 5 deka
mazsolat ¢és kevés liszttel kevert 1 csomag siitOport jol belekeveriink. Azutan fonjuk, a tetejét
pedig tojassal kenjiik. Mindjart siitdbe rakva, szép pirosasbarndra siitjiik.

Sziléziai hintett lepény

25 deka lisztet 10 deka vajjal, 10 deka cukorral, 1 tojassal, kevés soval, fél citrom reszelt
héjaval és 2,5 deci tejjel konnyen Osszedolgozunk, majd kevés liszttel kevert fél csomag
stitéport gyurva még hozza, zsirozott, lisztezett tepsibe fél ujjnyi vastagon elnyomkodjuk.
Vajjal megkenjiik a tetejét. 20 deka lisztbol, 18 deka meleg vajbol, 12 deka cukorbol és fél
csomag vanilids cukorbol jol eldolgozott tésztabol borsé nagysagura dorzsolt golydcskakkal
telehintjiik. Rendes tliznél szép pirosra siitjiik.

Vanilias Bisquit (piskota-forma)

15 deka porcukrot 3-4 tojassargdjaval és fél csomag vanilids cukorral fél oraig simara
keveriink, majd 3-4 tojas keményre vert habjat, 15 deka lisztet és fél csomag siitdport
keveriink hozza. Papir- vagy vaszonzsakbol zsirozott, lisztezett tepsire piskota alakra
kinyomjuk és gyenge tliznél halvanysagara siitjiik.

Konnyii teasiitemény

15 deka cukrot 15 deka vajjal és két tojassargajaval habosra keveriink, azutan kevés sot, 30
deka liszttel elkevert 1 csomag siitOport és a 2 tojas keményre vert habjat adjuk hozza. Papir
vagy vaszonzsakbol zsirozott, lisztezett siitdbadogra S-eket nyomunk. A siliteményeket
gyenge tliznél sz&p sargara siitjiik. Talalaskor vanilias cukorral készitett hintdcukorral szorjuk
be a siiteményeket.



Sajtos rudacskak teahoz

25 deka reszelt sajtot (fele ementali, fele parmai), 12 deka vajjal habosra keveriink, azutan 25
deka liszttel kevert fél csomag siitéporhoz téve 1-2 evdkandl tejfellel deszkén jol
Osszegyurjuk. A tésztdhoz sot és paprikat izlés szerint tegyiink. Ujjnyi hosszi rudakat
formalunk a tésztabol, melyeket tojassal megkenve hosszlra reszelt sajttal és sdval hintiink
be. Forr¢ siitében hirtelen siitjiik. Kivalo jo siitemény sorhdz, borhoz.

Tirods taska

Fél kg lisztet 1 csomag siitoporral jol dsszekeveriink, azutan 1 tojassal, kevés soval és annyi
tejjel, amennyit kivan, rétestésztava dolgozzuk. A tésztdt ujjnyi vastagra nyujtjuk, fagyos
zsirral béven kenjiikk, azutdn hajtjuk, a zsirozast és hajtast 3-4-szer ismételjik. A
négyszegletes darabokra tészta kozepébe tessziik a tolteléket s négy sarkat sszefogva erdsen
Osszenyomjuk. Tojassal kenjiik és forro siitOben siitjiik. Talalaskor vanilids cukorral kevert
porcukorral hintjiik be.

Lili-kifli

20 deka vajat 20 deka liszttel kevert fél csomag siitéporral, 20 deka taroval és kevés sdval jol
Osszedolgozunk. Késhat vastagsagra nyuajtjuk és haromszdg-alaku darabokra vagjuk. Az egyes
darabokat lekvarral vagy fott diotoltelékkel (1. diostorta) kenjiik meg és Osszecsavarjuk. A
kész kifliket még meleg allapotban vanilias cukorral hintjiik be.

Diak-kenyér

3 egész tojast 20 deka cukorral elkeveriink, majd hozzaadunk 4 evdkanal olvasztott mézet,
kevés torott fahéjat, szegfiiszeget, 10 deka hosszura vagott diot, fél csomag siitéport és 25
deka lisztet. Zsirozott, lisztezett tepsibe kétujjnyi vastagon téve, lassu tiiznél siitjiik. Hidegen
szeleteljik.

Zsurpogacsa

48 deka lisztet 25 deka fagyos zsirral, fél evokanal soval, 1 tojéssal, 1 csomag siitOporral és 4
deci tejfellel Gsszegylrunk. A tésztat ujjnyi vastagra nyujtjuk, pogacsavagoval kiszakitjuk,
tetejiiket késsel recésre bevagva tojassargdjaval beecseteljiik. Kozepes tliznél egyenletesen
megsiitjiik.

Mogyords fészek

17 deka mogyordt, 17 deka porcukrot, 1 szelet reszelt csokoladét, 1 tojas fehérjét, fél csomag
vanilids cukrot €s 1 citrom reszelt héjat egy-két kiskanal tejfel segitségével 6sszegyurunk, kis
golyokat formalunk, kristadlycukorban meghempergetjiik, kozepén fészek-alakban benyomjuk.
A visszamaradt tojassargajat porcukorral habosra keverjiik €s a kis fészekbe toltve a tésztat,
langyos siitObe tessziik szaradni. A tojashab toltelék helyett barack- vagy meggylekvart is
vehetiink.



Mogyorés babtorta

20 deka, el6z0 este bedztatott szaraz babot puhara féziink és szitan attoriink. 3 tojassargajat 15
deka cukorral és fél csomag vanilids cukorral habosra keveriink, majd fél citrom reszelt héjat
¢s levét, 7 deka porkolt 6rolt mogyorot, az attort babot és fél csomag siitOport adunk hozza.
Legvégiil a 3 tojas keményre vert habjat keverjiik konnyedén a tésztdhoz és torta formaba
toltve siitjiik. Talalaskor er6sen cukrozott tejszinhabbal vonjuk be és tetejére porkolt, egész
mogyordszemeket rakunk. A torta tésztajabol, ha tortaforma helyett tepsibe siitjiik, csinos
mignonszeleteket vaghatunk, melyeket azutdn a mignonok fejezetében leirt mdédon a
lekiilonbdzdképpen diszithetiink.

Burgonyas patkok

8 nagyobb burgonyat forron attoriink, fél csomag siitOporral, kevés soval és 1-2 kanal liszttel
lagy tésztava gyurjuk. A tésztabol koriilbeliil 8 cm hosszu, kisujjnyi vastag rudacskakat
sodrunk, melyeket patk6 alakira meghajlitva, lapos kandlon forr6 zsirba téve szép barnara
sttlink. A patkokat még forron 30 deka porcukor €s 1 csomag vanilids cukor keverékében
meghempergetjiik. Miel6tt siitni kezdjiik a tésztat, tegylink probat, mert némely burgonyafajta
lagyit. Igen kiados.

Noi szeszély

12 deka vajat 4 tojassargajaval, 4 kanal cukorral habosra keveriink, majd egy csésze tejet és
25 deka liszttel elkevert 1 csomag siitoport hozzdadva konnyti tésztava keverjiik. A tésztat
kdzepes nagysagu tepsibe egyenletes vastagon kiontve, barackizzel megkenjiik s 6 tojas
fehérjébdol kis kanal ecettel és 20 deka citromos porcukorral késziilt kemény habbal lehetdleg
vastagon bevonjuk. Kozepes tliznél siitjiik. Siités alatt a siitd ajtajat ne sokat nyissuk fel. A
habhoz sziikséges citromos cukrot ugy készitjiik, hogy 1 citrom reszelt h¢jat a cukor egy
részével mozsarban dorzsoljiik el s azutdn a tobbi cukorhoz elegyitve atszitaljuk.

Csokoladés 6zgerinc

14 deka vajat 21 deka porcukorral, 4 tojas sargajaval és fél csomag vanilias cukorral fél 6raig
keveriink, azutan 10 deka reszelt csokoladét, 12 deka Orolt mandulét, fél csomag siitéport
adunk hozza. Legvégiil a 4 tojas kemény habjat elegyitjiik a tésztdhoz s azutan vajjal kikent,
lisztezett formaban lassu tliznél siitjiik. Stités utan, ha kihlt, cukros csokolddémazzal vonjuk
be s hosszu szeletekre vagott manduldkat szérunk bele. Csinos talalds, ha hosszu zsurtarcara
helyezve tejszinhabbal koritjiik.

Rokoko torta

20 deka cukrot 3 tojassargajaval, fél citrom levével €s €l csomag vanilias cukorral fél oraig
keveriink, azutdn hozzdadunk 20 deka 6r6lt mandulat, 5 deka liszttel kevert fél csomag
stitOport, 2 evOkanal zsemlyemorzsat és legutoljara a 3 tojas keményre vert habjat. Sziikség
szerint 1-2 kandl tejet is keverhetiink a tésztdhoz. A tésztat 3-felé osztjuk: az elsd részhez 3
szelet reszelt csokoladét, a masodik részhez aprora vagott beféttet vagy cukrozott gytimdlesot
¢és birsalma-sajtot, a harmadik részhez pedig 1 citrom reszelt héjat adjuk még. Vajjal kent,
lisztezett tortaformaban a hdrom tésztat kiilon-kiilon siitjiik. A siilt lapokat rummal kissé
meglocsoljuk és barackizzel megkenve egymasra helyezziik. A tortat kevés rdzsaszinre festett
cukros mazzal vonjuk be, melyre a szdradas utan cukrozott gytimdlcsbdl diszitést rakunk.



Néger kifli

15 deka vajat 4 tojassargajaval, kevés soval, 15 deka liszttel kevert fél csomag siitéporral és 2
szelet reszelt csokoladéval kézzel deszkan jol Gsszegytarunk. A vékonyra kinyujtott tésztabol
négyzetes darabokat vagunk, melyeket az aldbb leirt toltelékkel feléig megkeniink s
Osszesodorva kifliformara hajtunk. Toltelék: 20 deka daralt manduldhoz vagy mogyorohoz 20
deka porcukrot, fél csomag vanilias cukrot 1 szelet reszelt csokoladét és 4 tojas keményre vert
habjat keverjik. A kifliket siités elott tojasfehérjével beecseteljiik, s kakad és porcukor
egyenl6 keverékével beszorva siitjiik.

Magnas diospite

30 deka lisztet, melyhez egy csomag siitport kevertiink, 18 deka zsirral (vagy 22 deka vajjal),
10 deka cukorral, 1 egész tojassal, 1 citrom reszelt héjaval és levével jol Gsszegytrunk. A
tészta egy részét félretéve, nagyobb részét vékonyan kinyujtjuk és tepsibe téve barack- vagy
malnaizzel megkenjiik. 20 deka cukrot, 3 tojassargajat, 15 deka 6rolt didt, fél csomag vanilids
cukrot és a 3 tojas keményre vert habjat elkeverjiik s az izzel megkent tésztara kenjiik. A
félretett tésztabol palcikdkat sodrunk s azokbdl racsozatot készitliink, melyet siités eldtt
tojassal megkeniink. lehetéleg magas oldalu tepsit valasszunk a siitéshez. Ha kihilt, a tepsiben
felszeleteljiik.

Csokoladés szeletek

9 deka cukrot 9 deka vajjal, fél csomag vanilids cukorral, 1 egész tojassal és 12 deka liszttel
kevert fél csomag siitOporral jol OsszegylUrunk. A tésztdt nyajtjuk és tepsibe egyenletesen
elhelyezve siitjiik. Siités utan a tésztat a kovetkezd habkeverékkel vastagon bevonjuk: 18 deka
cukrot 4 tojas sargajaval fél oraig keveriink, azutan hozzaadunk 2 szelet puhitott csokoladét,
18 deka daralt héjas mandulat, 1 citrom reszelt héjat €s utoljara 4 tojas keményre vert habjat.
A csokoladés tésztat felkenve, az egész tepsit ismét siitobe tessziik €s lassu tiiznél jol
kiszaritjuk. Télalasra egyszerlien szeletelhetjiik a tésztat, de kevés faradsaggal kis tortacskakat
is készithetlink, ha a kistilt tésztat magas fali pogacsavagoval kiszarjuk és csokoladémazba
martjuk. Fényezés utan a mignonokra csokoladédiszt készitiink. A kerek formak kivagdsanal
visszamaradt tésztat kevés csokoladémdzzal golyocskakkd formazzuk és siitOben kissé
megszaritva a mignonokhoz hasonloéan vonjuk be.

Anizsivek

24 deka cukrot 4 egész tojassal fél oraig habosra keverlink, azutan 18 deka liszttel kevert 1/3
csomag slitéport adunk hozza. Vajazott vagy zsirozott tepsire kis csomokat rakunk. Ha
szétfolytak, anizsmaggal megszoérjuk s gyorsan siitjilk. Siités utdn a forrd lapocskakat
nyujtofan meghajlitjuk.

Mandulas félholdak

20 deka lisztet, 15 deka tort mandulat, fél csomag siitoport, 1 kavéskanal 6rdlt fahéjat és 20
deka porcukorral kevert fél csomag vanilias cukrot gyarjunk jol el 10 deka vajjal és 3 egész
tojassal. A tésztat késhat-vastagra nyuajtjuk, apré formakkal kiszurjuk és tojassal megkenve
tort mandulaval szorjuk be. Forrd siitében gyorsan siitjiik.



Narancsrudacskak

25 deka porcukrot 3 egész tojassal és 1 kiskanal vajjal fél 6raig keveriink, azutan hozzaadunk
10 deka aproéra vagott cukrozott narancshéjat, 1 citrom reszelt héjat és 35 deka liszttel elkevert
fél csomag siitdport. A jol Osszegyurt tésztabol hiivelykujjnyi hossza és vastag rudakat
formalunk, melyeket késhattal par helyen benyomkodva lisztezett siitébadogon forrd siitdben
sttlink.

Dids rudacskak

35 deka lisztet, 1 csomag siitéport 14 deka cukorral, 12 deka 6rolt didval, 15 deka vajjal, 2
evOkandl tejfellel és 1 citrom reszelt héjaval erdsen OsszegylUrunk. A tésztat nyujtjuk és
négyzetes darabokra vagva, 6-8 centiméteres rudacskdkat csavarunk bel6le. Tetejiiket
cukorszdrppel bekenjiik és 6rolt didval megszorjuk. Lassu tliznél szEép pirosra siitjiik.

Sos tearudacskak

30 deka lisztet, fél csomag siitdport, 10 deka 6rolt toportytit, 5 deka zsirt €s 1 tojas sargajat 1
1/2 deci tejjel deszkan jol Osszegyurunk. A tésztahoz sot izlés szerint vegylink. Az ujjnyi
vastagra nyujtott tésztabol derelyevagoval hosszi keskeny szalagokat vagunk és soval,
kodménymaggal hintve siitjiikk. Az 5 deka zsir és 10 deka toportyli helyett 15 deka vajat is
vehetiink.

Bur-torta

14 deka cukrot 5 tojas sargdjaval és fél csomag vanilids cukorral fél 6raig habosra keveriink,
azutan 4 deka puhitott csokoladét, 12 deka héjazott 6rolt mandulat, fél citrom reszelt héjat és
legvégiil 3 tojas keményre vert habjat adjuk hozza. A tésztat tortasiitoben két részben siitjiikk
¢s kihtilés utan a kovetkezd toltelékkel toltjiik: 1 tojas sargajat 10 deka cukorral és 1 kanal
tejjel folytonos keverés mellett stirlire f6ziink. Ha a toltelékalap kihtilt, 10 deka vajat és 15
deka piritott dardlt mogyor6t adunk hozza s a két tortalap kozé kenjiik. A tortit a
bevonatoknal emlitett cukros csokoladémazzal egyenletesen bevonva, par pillanatra meleg
stitébe tessziik, hogy a maz fényt kapjon. A bevont torta tetejére, a szeleteknek megfelelden,
koriil apr6 csokolddécsokokat nyomunk, melyek hegyébe egy-egy mogyoros
csokoladédrazsé-szemet tesziink.

Morzsalepény

4 tojas sargdjat fél csomag vanilias cukorral és 15 deka cukorral habosra keverjiik, azutan
hozzaadunk 2 szelet reszelt csokolddét, 5 evokanal leszitalt zsemlemorzsat, fél csomag
stitéport és legvégiil a 4 tojas keményre vert habjat. Vajazott tepsiben siitjiikk. Siités utan
kockékra vagva kettot-kettdt malna- vagy barackizzel 6sszeragasztunk. A talalaskor vanilias
cukorral bdven behintjiik. E kitlind tésztdt cukros csokoladémézba villaval bemartva
vonhatjuk be s tetejére fehér cukros mazzal racsozatot készithetiink. Az ilyen modon bevont
sliteményeket csinosan mignon papirkapszuladkba téve szolgaljuk fel.

Szentjanoskenyér-torta

14 deka szentjanoskenyeret megreszeliink és megszitdlunk, hozzaadunk 14 deka o6rolt
mandulat, 3 deka zsemlemorzsat, fél csomag siitOport és 5 deka aprdora vagott citronadot. 4



tojas sargdjat 15 deka cukorral habosra keverjiik, a fentieket hozzaadjuk s legvégiil még 4
tojas kemény habjat elegyitjiik a tomeghez. Vajjal megkent tortaformaban két részben siitjiik.
Ha kihiilt, a két lapot barackizzel megkenjiik. Az 6sszedllitott tortat fehér cukormazzal vonjuk
be s tetejét hosszura vagott citronaddal diszitjiik.

Mogyords szelet teahoz

12 deka 6rolt porkolt mogyordt, ugyanannyi porcukrot és fél csomag vanilids cukrot 1 tojas
sargajaval Osszegyurunk. A vékonyra nyujtott tésztat liszttel hintett siitdlapra tessziik.
Bevonat: 1 tojas fehérjét fél citrom levével és annyi porcukorral, hogy megkenhetd legyen,
simara elkeveriink. Eles, vékonypengéjii késsel felszeleteljiik s igy siitjiik lassu tiiznél.

Leveles sajtos rudak

15 deka lisztet 10 deka vajjal, fél csomag siitoporral, 2 késhegynyi séval és kevés vizzel jo
rétestésztavd dolgozunk, azutdn nytjtunk. A kinyujtott tésztat tojassal megkenjiik, reszelt
parmezan-sajttal behintjiilk és 0Osszehajtjuk. A tésztat Ujranytjtjuk, a beszoérdst 2-3-szor
ismételjiik. Legvégiil a tésztabol ujjnyi vastag rudakat formalunk, melyeket tojassal megkenve
soval és sajttal béven behintlink. A rudakat kozepes tliznél sargara siitjiik.

Fahéjas borbamarto

25 deka cukrot 2 egész tojassal fél ordig keveriink, kozben 1 kavéskandlnyi finomra tort
fahéjat téve hozza. Ha jol kikevertiik, 25 deka liszttel kevert fél csomag siitOporral
gyurétablan jol eldolgozzuk. A vékonyra kinyujtott tésztat tetszés szerinti vagokkal
kiszakitjuk. A kész slitemény 1-2 heti allas utan a legjobb.

Ordog pilulai

14 deka cukrot, 14 deka héjazott mandulat, 7 deka apréra vagott cukrozott narancshéjat, 1
szelet reszelt csokoladét, fél csomag wvanilids cukrot, fél citrom reszelt héjat és 1
tojasfehérjének a habjat Osszekeverjilk. E cukros keveréket habiistben tlizon kicsit
Osszeolvasztjuk s cukorral behintett gyirodeszkdara boritjuk. Aprd golydkat formalunk,
melyeket reszelt csokoladéban vagy csokoladédaraban megforgatunk.

Non plus ultra pogacsa

14 deka vajat 2 evokanal porcukorral kevert fél csomag vanilias cukorral, 2 egész tojassal, 14
deka liszttel és fél csomag stitdporral jol Osszegyirunk. A tésztat késhat-vastagra nyujtjuk és
apré6 pogacsaszaggatoval kiszarjuk. Ha szEép sargara kisiilt, kett6t-kettdt malnaval
Osszeragasztunk s fehér cukormazba martva bevonjuk. A megszaradt siiteményekre 1-1 szem
cukrozott meggyet tesziink diszitéstl.

Anizsos rudak

20 deka cukrot 3 egész tojassal fél oraig keveriink, azutdn részletekben 25 deka liszttel kevert
fél csomag siitOport adunk hozza. A tésztat deszkan jol eldolgozva, ujjnyi vastag rudakat
formalunk, melyeket anizsmaggal megszorva, kozepes tliznél szEép pirosra siitiink. Igen jo
tedhoz.



Mandulas bimbok

30 deka lisztet, 1 csomag siitOport, 8 deka tort mandulat, 10 deka cukrot 3 egész tojassal, 8
deka vajjal és annyi tejjel gyurunk 6ssze, hogy konnyen nytjthato legyen. Félujjnyi vastagra
nyujtjuk s négyszegletes darabokra vagva barackizzel megkenjiik. A tésztadarabok négy
sarkat Osszefogva erdsen 0sszenyomjuk. Forrd siitében siitjiik. Talaldskor vanilids cukorral
szorjuk meg.

Fiszeres borbarat

25 deka lisztet, 25 deka cukrot és 1 csomag siitoport gyurjunk dssze 3 egész tojassal, majd
egy tetézett kavéskanal tort fahéjat, fél kavéskanal tort szegfiiszeget és egy darab finomra tort
szerecsendiot adjunk még hozza. Vékonyra nyujtva kiilonféle formakkal vagjuk ki s enyhe
tliznél siissiik. Igen jo.

Tuarofank

25 deka lisztet dorzsoljiink el gyurddeszkéan 20 deka vajjal, majd adjunk hozza 25 deka friss,
szitan attort tehéntirot, 2 tojas sargéjat, kevés sot, fél csomag siitéport és 12 deka cukrot. A
jol Gsszegyurt tésztat lisztezett deszkan ujjnyi vastagra nyjtjuk s pogacsa- vagy fankszurédval
szakitsuk ki. Forrd zsirban vilagosbarnara siitjiik.

Gesztenyés csok

2 tojas kemény habjat 20 deka cukorral, 1 ev6kanal rummal és fél csomag vanilids cukorral
elkeverjiik, majd lassan 14 deka tisztitott daralt mandulat tesziink hozza. Ostyalapokra vagy
zsirozott tepsire kis kandllal csokokat rakunk és forro siitoben szaritjuk. Kedvelt édesség tea
mellé.

Vanilias perecek

25 deka lisztet 10 deka cukorral, fél csomag siitOporral, 15 deka vajjal, 1 tojassal, 8 deka
héjazott 6rolt mandulaval és fél csomag vanilids cukorral dsszegyurunk. Vékony rudacskéakat
sodrunk beldliik. A vilagosra siit6tt pereceket vanilids cukorban meghempergetve szolgéljuk
fel.

Garibaldi szelet

21 deka lisztet, fé1 csomag siitéport, 14 deka vajat, 10 deka cukrot és 1 egész tojast jol
Osszegyurunk. Tepsiben egyenletesen elnyomkodva siitjiik. A kihiilt tésztat valamilyen
gylimolcsizzel egyenletesen vastagon megkenjiik, melyre még a kovetkezd mandulas habot
kenjiik: 6 tojas keményre vert habjahoz 14 deka daralt mandulat és 15 deka daralt mogyordt
keveriink. A habbal bevont siliteményt meleg siitdbe téve, lassan szaritjuk. Talalaskor
négyzetes darabokra vagjuk.

Unnepi torta

Hozzéavalok: 7 tojas, 25 dkg gesztenyepiiré, 10 dkg liszt, 15 dkg vaj, 30 dkg porcukor, 1/2
tabla csokoladé, 12 kis gesztenyesziv a diszitéshez.



Elkészitése: A tésztadhoz a tojasok sargajat a fehérjétdl kiilonvalasztjuk, hozzaadunk két
evOkanal langyos vizet, 7 dkg porcukrot, majd 10 dkg gesztenyepiirével jol kikeverjiik. A
tojasok fehérjét habba verjik 7 dkg cukorral, majd belekeverjilk a gesztenyemasszas
tojassargajat. Miutan jol elvegyitettiik, apranként adagolva, fakanallal hozzdkeveriink 10 dkg
lisztet. Kivajazott, lisztezett tortaformaba toltjiik, és kisiitjik. A krémhez a vajat félig
megolvasztjuk, siméara keverjiik 15 dkg porcukorral, majd a maradék gesztenyepiirével. A
harom lapba vagott, kihiilt tortat ezzel a krémmel toltjiik, s a kiilsejére és a tetejére is kentink.
Végiil késsel gyalult csokiforgdccsal megszorjuk a tetejét, és szeletenként egy-egy
gesztenyeszivvel diszitjik.

Gesztenyetorta, toltott

8 deka vajat 12 deka cukorral és 3 tojas sargdjaval fél oraig habosra keveriink, azutan 8 deka
szitdn attort tisztitott fott gesztenyét, 1-2 deka tisztitott mazsolat, fél csomag vanilias cukrot és
5 deka liszttel kevert fél csomag siitOport adunk hozza. Legvégiil pedig 3 tojas keményre vert
habjat keverjiik ovatosan bele. Két részben tortaformaban siitjiikk. Tolteléknek: 1 csomag
gesztenye-krémport, a csomagon 1évo utasitastol eltéréleg, 3 deci tejjel és 10 deka cukorral
elkeverve allando keverés mellett siirtire f6zlink, melyhez néha-néha megkeverve a kihiiléskor
még 2 tojasfehérje simara vert habjat adjuk. A megtoltott és Osszeillesztett tortat frissen vert
cukrozott tejszinhabbal a téalalas el6tt bevonjuk ¢€s tetejét cukrozott gesztenyepiirével
nyomozsakbol diszitjik. A tejszinhabos bevonat helyett cukros csokolddémazat is
készithetiink, igy a torta elbb is elkészithetd s tovabb eltarthato lesz.

Edward-szeletek

11 deka cukrot 4 tojas sargédjaval, 1 csomag vanilids cukorral és 4 deka vajjal habosra
keveriink. Fél orai keverés utdn még 15 deka Ordlt manduldt, meglagyitott 7 deka
f6zécsokoladét, 2-3 evOkanal zsemlemorzsat és legvégiil a 4 tojas kemény habjat adjuk hozza.
Tepsiben siitjiik. Siités utan tejcsokoladéval késziilt cukros csokolddémézzal vonjuk be az
egész lapot, melyet fényezés utan hosszukas szeletekre vagva még csokoladécsokkal
diszitiink.

Marvanyszelet

5 deka vajat 4 tojas sargdjaval, fél csomag vanilias cukorral és 8 deka cukorral fél oraig jol
kikeveriink, azutdn 8 deka Orolt héjas mandulat, fél csomag siitéport és a 4 tojas keményre
vert habjat adjuk hozza. A tésztat két részre osztjuk, egyik részéhez még 4 deka reszelt
csokoladét adunk. A fehér és barna tésztat zsirozott, lisztezett tepsibe kiskanallal valtva,
keverve rakjuk be s gy nyomkodjuk egyenesre, hogy a csokoladés tésztarészek barna
foltokat mutassanak. Lassu tliznél siitjilk. Siités utdn, ha a tészta mar kihilt, cukros
csokoladémazzal vonjuk be s a mdz megszaraddsa utan szeleteljiik csak fel.

Dobos-torta

11 deka cukrot 4 tojas sargajaval fél ordig keveriink, azutan 10 deka liszttel kevert fél csomag
stitOport és a 4 tojas keményre vert habjat adjuk hozza. A tésztabol tortaformaban vékony
lapokat siitiink kozepes tliznél, gondosan ligyelve arra, hogy a lapok meg ne barnuljanak.
Toltelék: 3 tojas sargajat 15 deka porcukorral, 7 deka kakaoporral, 20 deka wvajjal és fél
csomag vanilids cukorral g6zon melegitjiik és kihtilésig keverjiik. A kihiilt lapokat és kés6bb
a torta oldalat a toltelékkel egyenletesen megkenjiik, az Osszeallitott torta tetejére pedig 12



deka cukorbdl szalassa f6zott szirupot Ontiink. A még meleg cukorbevonatba vajazott késsel a
szeleteknek megfeleld bevagasokat nyomunk. A torta oldalat kevés félretett toltelékkel kenjiik
be.

Datolya-csok

14 deka cukrot, fél csomag vanilids cukrot és 2 tojas fehérjét siirire keveriink, azutan
hozzdadunk 25 deka hosszura vagott mandulat és 25 deka kimagozott, keskeny darabokra
szeletelt datolyat. Ostyalapokra vagy zsirozott és lisztezett siit6lapra did nagysagu csokokat
rakunk és meleg siitbe téve lassan szaritjuk. Hosszabb ideig eltarthato, igen jo zsurédesség.

Diés felfijt

8 deka Orolt didt 4 tojas sargajaval, 8 deka cukorral és fél csomag vanilids cukorral fél 6rdig
keveriink, azutan egy csapott evokanal lisztet és a 4 tojas keményre vert habjat adjuk hozza.
Kikent, kiszort forméba téve 2 ordig gbzon fozziik, ligyeljink arra, hogy jol atf6jon.
Talalaskor a formabdl kiboritva vanilids hintécukorral beszorjuk és barackizzel szolgaljuk fel.

Bécsi keksz

Fél kg lisztet, 1/4 kg cukrot, 6 deka vajat vagy 5 deka zsirt, 4 egész tojast, 1 csomag siitéport
¢s 1 csomag vanilias cukrot annyi tejfollel 6sszegyurunk, hogy konnyen nyujthatd tésztat
kapjunk. A késhat-vastagsagra nyujtott tésztat kekszvagoval szurjuk ki és vilagosra siissiik.
Rendkiviil kiados.

Csaszarfank

25 deka vajat, 25 deka lisztet, fél csomag siitoport és 18 deka cukrot jol eldolgozunk, azutan
15 deka héjazott 6rolt mandulat, fél csomag vanilids cukrot és 2 kanal rumot gyurunk hozza.
Vékonyra nyujtjuk és kis poharral kiszakitjuk. Siités utan a kihiilt korongocskakbol kettot-
kettdt baracklekvarral dsszeragasztunk és g6zon olvasztott martocsokoladéval ledntve vonjuk
be.

Szerelmes levél

25 deka liszttel elkevert fél csomag siitOport 20 deka vajjal vagy 15 deka zsirral késsel jol
Osszedolgozunk, azutan 5 tojas sargajaval gyurjuk. A tésztabdl kis, di6 nagysagu gémboket
formalunk, melyeket vékonyra nyujtva a kdvetkezd toltelékkel kdzepén egy ujjnyi szélesen
vastagon megkeniink. Toltelék: 5 tojas habjat, 25 deka porkdlt, 6rolt mogyordt, 10 deka 6rolt
diot, 20 deka cukrot, 1 citrom levét, fél csomag vanilids cukrot és egy egész tojast
Osszekeverlink. A toltelékkel megkent tésztakat felibe Osszehajtjuk s tojassal megkenve
stitjiik. Siités utan vanilias cukorral boven beszorva szolgaljuk fel.

Diostekercs

15 deka Orolt diot 6 tojas sargajaval, 15 deka cukorral és fél csomag vanilids cukorral
kikeveriink, beletesziink két marék zsemlemorzsat és utoljara a 6 tojasfehérje keményre vert
habjat adjuk hozza. Zsirral kikent és liszttel behintett tepsiben kozepes erdsségii tliznél
gyengén kisiitjiik. Siités utan a meleg tésztat cukorral behintett deszkéara boritjuk és ha kissé
kihilt, a kovetkezo toltelékkel toltjiik: 15 deka cukrot 15 deka finomra 6rélt didval, 1 citrom



reszelt héjaval és kevés forrd tejjel megfozink. A tolteléket eldre készitsik el ¢€s
langyosmelegen kenjlik fel a még meleg tésztdra, utana mindjart gongyoljiik fel s fehér
papirba csavarva hagyjuk teljesen kihilni.

Didstorta

14 deka cukrot 4 tojas sargéjaval és fél csomag vanilias cukorral habzasig keveriink, azutan 7
deka daralt diot, 7 deka héjazott mandulat 6rdlten és 1 evokanal liszttel kevert fél csomag
sttéport adunk hozza, legvégiil a 4 tojas kemény habjat elvegyitve még 1 evdékanal 6rolt,
porkolt szemes kavét keverlink a tésztdhoz. Mindjart kiszort formaba toltjiik és siitjiik. A
kettévagott tortat a kovetkezo toltelékkel toltjiik: 7 deka finom cukrot és 7 deka finomra Orolt
di6ét annyi édes tejszinnel keveriink, hogy kenheté legyen. A tortdt kavéval festett
cukormazzal vonjuk be és dioval diszitsiik.

Indianer-fank

5 deka cukrot fél evokanal vizzel és 4 tojas sargajaval fél oraig habosra keveriink, azutan 10
deka finom liszttel kevert fél csomag siitdport és a 4 tojas keményre vert habjat adjuk hozza.
Stitdbadogra tett fehér papirra nyomézsakbol vagy papirtdlesérbdl kis tojasnagysagu halmokat
nyomunk. A fankokat lassu tliznél siitjiilk. Siités utdn martécsokoladéval vagy cukros
csokoladémazzal vonjuk be. Ha a mazbevonat megkeményedett, a fankot kettévagjuk s
belsejliket késsel kiemeljiik. Toltelék: fél liter tejszinhab és 5 deka porcukorral kevert fél
csomag vanilids cukor. A habtoltést a felszolgalas eldtt végezziik. A megtoltott fankokat
mignonkapszulédkba helyezve talaljuk.

Mogyorokrém-torta

4 tojas sargajat 14 deka cukorral és fél csomag vanilids cukorral fél 6raig keverjiik, azutan 15
deka 6rolt porkolt mogyorot és 2 tojas keményre vert habjat adva hozza, tortasiitoben harom
részbdl siitjiik. A lapokat a kovetkezo toltelékkel toltjiik: 1 csomag mogyordkrém-port, 3 deka
lisztet és 15 deka cukrot fél liter hideg tejjel elkeveriink, azutdn szabad langon alland6 keverés
mellett egész stirlire f6zziikk. A krémet a tlizrél levéve, a megmaradt 2 tojas fehérjébdl vert
habbal konnyen Osszekeverjiik. A megtoltott tortdt cukros csokolddémazzal vonjuk be és
tetejére porkolt mogyorobdl diszt rakunk.

Alvétorta

100 db di6 belét ovatosan cikkekben kiszedjiik, mindegyik cikket 2-3 felé hasogatjuk éles
késsel. Habsiitoben 6 tojas fehérjét kemény habba verjik s folytonos keverés kozben
hozzaadunk 2 nagy evOkandl langyosra melegitett mézet €s fél csomag vanilids cukrot. A
habsiitSt forrd vizzel telt fazékba allitjuk és igy tessziik a tiizhelyre. Allandé kevergetés
kozben addig f6zziik, mig olyan stirii lesz, hogy a kanal megall benne, ekkor a tizrdl levéve,
hirtelen belekeverjiik a felaprozott diot és kiszort vagy zsirpapirral koriilbélelt tortaforméaba 2
vastagabb tortalap kozé toltjik. Az igy elkészitett édességet par napra szaraz helyre
félretessziik s csak azutan szeleteljiik.

Gesztenye mignonok

20 deka vajat jol kikeveriink, azutan 20 deka cukrot, fél csomag vanilias cukrot és 20 darab
szemcsésen attort siilt gesztenyét adva hozza, még par percig keverjik. Legvégiil 12 deka



6rolt mandulat és 4 egész tojast keveriink még hozza és kikent, kiszort tepsiben vastagabb
lapot stitiink. Siités utan a tésztat magas falli pogacsa- vagy fankformaval kiszarjuk. Az egyes
darabokat villara szrva fehér cukros mazba martjuk, a felesleges mazt lecsepegtetve, a
bevont mignonokat langyos siitébe téve, gondosan fényezziik. A mignonok tetejére egy-egy
szem, félig csokoladéba s azutan mézbe martott siilt gesztenyét helyeziink diszitésiil.

Alkomiszkenyér

3 egész tojast habosra keverilink 14 deka cukorral, azutan hozzdadunk 14 deka vagott diot, 4
deka reszelt f6zOcsokoladét, 10 deka aprora vagott mazsolaszdlét, 3 deka kis darabokra
szeletelt citronddot vagy esetleg birsalmasajtot és legutoljara 10 deka liszttel kevert fél
csomag siitdport dolgozunk hozza. Kikent, kiszort 6zhat-forméaban siitjiik. Siités utan a
stiteményt egy napig hagyjuk allni, azutan szeleteljiik. Kiados, sokaig eltarthatd siitemény.

Huszarcsok

14 deka vajat 2 tojas sargajaval jol elkeverlink, azutan 7 deka cukrot, 30 deka lisztet, fél
csomag siitdport és fél csomag vanilids cukrot adunk hozza. Zsirozott, lisztezett tepsibe apro
gomboket rakunk, kozepiiket ujjal benyomjuk, s siitdbe téve szép sargara siitjiik. Siités utan
kozepiikre gyiimolcsizt teszlink.

Didospogacsa

30 deka lisztet, 15 deka vajat, 15 deka daralt di6t, 15 deka porcukrot, fél csomag siitOport, 1
tojas sargajat és 1 citrom reszelt héjat tejfollel kemény tésztava gytrunk. Ujjnyi vékonyra
nyujtjuk €s pogacsavagoval kiszurjuk. A pogacsak tetejére egy-egy fél diobelet tesziink
diszitésiil.

Karamell-torta

30 deka porcukrot 2 evOkanal vizzel megnedvesitiink és a tlizre téve, vilagosbarna grillage-t
készitiink. A tlizr6]l levéve azonnal 20 deka 6rolt manduldt keverlink hozza s zsirozott
papirivre vagy marvanylapra kiontve hiilni hagyjuk. A lepiritott grillage-hoz 30 deka vajat és
fél csomag vanilids cukrot keveriink. Az ostyalapokat a vajas grillazzsal egyenletesen
bevonva egymasra rakjuk. Kevés félretett toltelékkel a tortdt bevonjuk és tetszés szerint
diszitjiik.

Jager-tortaszeletek

12 deka vajat 4 tojas sargajaval, 2 szelet olvasztott csokoladéval és 15 deka porcukorral jol
kikeveriink, azutdn hozzaadunk kevés tort szegfiiszeget, fél citrom reszelt héjat, 4 deka aprora
vagott citronadot vagy cukrozott gyiimolcsot, 16 deka héjazott daralt mandulat, 3 és fél deka
zsemlemorzsaval kevert fél csomag siitéport és legvégiil 4 tojas kemény habjat. A tésztahoz
még 1 kis poharka rumot vagy cognacot is tehetiink. Tepsibe ujjnyi vastagon téve lapot siitiink
a tésztabol, melyet siités utan kétfelé vagva barackizzel kenilink meg és egymasra boritjuk.
Ferde téglaalaku szeletekre vagjuk s villara tlizve cukros csokolddémazba martjuk. A maz
szaritasa eldtt hosszu szeletekre vagott, gyengén porkolt manduldval tetejét s oldalat
megtizdeljik.



Szilveszter siitemény

Fél kg lisztet, 1 csomag siit6éport, 25 deka cukrot, 20 deka zsirt, 2 egész tojast és 1 csomag
vanilids cukrot gyurdtablan jol 6sszegyurunk. A tésztat két részre osztjuk s az egyik részhez 3
szelet reszelt csokoladét gytrunk még. A tésztakat kiilon-kiilon félujjnyi vastagra nyuajtjuk s
pogacsavagoval kiszakitva, zsirozott tepsibe rakjuk. A vilagos korongocskakat
kristalycukorral megszorjuk s ugy siitjiik. Siités utan a vilagos karikak aljat barack- vagy mas
gylimolcsizzel megkenjiik s igy egy-egy csokoladés korongocskara téve talaljuk.

Napoleon-szeletek

20 deka vajat négy szelet olvasztott csokoladéval, 25 deka cukorral és 4 tojas sargajaval
habosra keverve, hozzdadunk még 5 deka héjas tort mandulat, 5 kanal liszttel kevert fél
csomag siitdport és 4 tojas habjat. Vajazott tepsibe két ujjnyi vastagon téve, tetejére 25 deka
aprora vagott vegyes cukrozott gylimolcsot szorunk és gyengén a tésztaba nyomjuk. Kozepes
tliznél lassan siitjiik ki. A kész siiteménylapot éles késsel kockdkra vagjuk, melyeket aljukon
villara szurva, stri cukorszirupba martva, csokoladé daraval vagy reszelt csokoladéval
szorunk be. A beszort mignonokat hiivos helyen széritjuk.

Puncstorta krémmel

20 deka cukrot 6 tojas sargajaval habosra keveriink, azutan részletekben 12 deka liszttel
kevert fél csomag siitdport és a 6 tojas keményre vert habjat adjuk hozza. Magas falu
tortasiitObe téve azonnal siitjiik. Siités utan a kihtilt tésztat harom részre vagjuk. Az alsé lapot
barackizzel vonjuk be s rdhelyezziik a k6zépso lapot, melyet 1 csomag vanilids krémporbol a
krémes lepénynél leirt modon késziilt krémmel vonunk be. A lapokat a toltelékek felkenése
elétt rummal jol meglocsoljuk. Az Gsszedllitott tortat alkormdssel halvany rézsaszinre festett
cukormazzal vonjuk be.

Orosz teasiitemény

12 deka cukrot 1 egész tojassal, 12 deka vajjal és 25 deka liszttel elkevert fél csomag
stitéporral jol nyujthato tésztat gytrunk. E tészta kétharmad részét késhat-vastagra nytjtjuk s
pogacsaszaggatoval szarjuk ki. A korongocskak kozepére a kovetkezd keveréket készitsiik: 15
deka héjas mandulét 15 deka cukorral mozséarban finomra toriink s hozzaadunk fél deci tejet,
jol osszekeverjiik. A tejes keverékhez még fél csomag vanilids cukrot, 6 deka mazsolat, kevés
tort fahéjat és 5 deka vajat adunk. A félretett tésztabol ceruzavékony szalakat sodrunk,
melyeket kereszt alakban a sliteményekre nyomunk. Forro siitOben siitjiikk. Felszolgalas eldtt
vanilias cukorral béven hintjiik.

Japan-torta

5 tojas sargajat 20 deka cukorral habosra keverjiik, azutdn 12 deka Ordlt héjas mandulat, 12
deka Orolt diot, fél csomag vanilias cukrot, 1 szelet reszelt csokoladét, 1 kiskanal finomra
orolt szemes kavét, 2 evokandl zsemlemorzsat, fél csomag siit6port és legvégiil 5 tojas
keményre vert habjat adjuk hozza. Tortaformaban 2 lapot siitiink. Toltelék: 1 csomag vanilia-
krémport, 3 deka lisztet és 15 deka cukrot fél liter hideg tejjel és fél borospohér erds
feketekavéval elkeveriink. Allandé keverés mellett siirtire fozziik. Kihiilés utan a krémhez 10
deka habosra kevert vajat adunk. A toltelék egy részét az dsszedllitott torta bevonasara tegyiik
félre. Talalas elOtt a bevont tortat aprd, tort ostyatdrmelékkel szorjuk be.



Szegedi tejfeles lepény

Fél kg lisztet 1 csomag siitdporral, 3 egész tojassal, 25 deka zsirral és 10 deka cukorral
egyenletesen 0sszegyurunk. A tésztat ujjnyi vastag lepénnyé nyujtjuk s vajazott tepsibe téve a
kovetkezd tejfolos keverékkel bekenjiik: 1 liter tejfelt 3 egész tojassal, 20 deka liszttel, 5 deka
cukorral és kevés soval jol elhabarunk. A tejfolos rétegre tisztitott mazsolat szorva, forrd
stitében siitjiikk meg.

Makoskiirt

A dioskiirtnél leirt tésztat a kovetkezd toltelékkel toltjik meg: fél kg o6rolt makot, 1
kavéskanal tort fahéjat, 1 citrom reszelt héjat, 5 deka mazsolat és fél csomag vanilids cukrot
vastag cukorsziruppal stirtire f6ziink.

Mézeskalacs

Fél kg lisztet, 1 csomag siitOport, 2 egész tojast és 20 deka cukrot dsszekeveriink, azutan 1
citrom reszelt héjat és kevés tort fahéjat adva hozza, forré mézzel rétestészta keménységiivé
dolgozzuk. A mézes tésztat félujjnyi vastagra nyujtjuk s tetszés szerinti alakokra vagva
lisztezett, viaszos tepsibe rakjuk. Tetejiiket tojassargajaval megkenjiik s egész vagy hosszura
vagott hamozott manduléaval diszitjiik.

Niirnbergi bablepény

25 deka cukrot fél csomag vanilias cukorral elkeveriink, azutdn 12 deka héjas megtort
mandulat, 5 deka apréra vagott citronadot, fél deka szerecsendid-viragot és aprora tort
szegfiiszeget, 1 citrom héjat, 1 csomag siitOport €s 30 deka lisztet adva hozza, 2 egész tojassal
¢és annyi langyosra melegitett mézzel jol 6sszegyurjuk, hogy konnyen nyujthaté legyen. Ujjnyi
vékonyra nyujtva téglaalakl szeletekre vagjuk. A szeletek tetejét 10 deka porcukor és 1
citrom levébdl késziilt keverékkel vékonyan bekenjilk. Minden darabra még egy egész
mandulat téve, vajjal kikent lisztezett tepsin siitjiik. Borhoz igen jo!

Dios linzi tortacskak

25 deka lisztet fél csomag siitOporral €s 15 deka cukorral 6sszekeveriink, azutan két evokanal
olvasztott zsirral, 1 egész tojassal, 1 kis poharka rummal és annyi tejfellel gytrjuk 6ssze, hogy
konnyen eldolgozhatd legyen. A tésztdhoz még egy késhegynyi fahéjat és ugyanennyi tort
szegfliszeget téve két részre osztjuk. Nagyobbik felébdl tojasnagysagi gdmboket szakitunk ki,
melyeket kosarkaalakra formalunk. E kosarkak belsejét fott diotoltelékkel toltjiik meg,
tetejliikre a félretett tésztabol racsot készitlink. A tojassal megkent tortacskakat forrd siitébe
téve siitjiik. A diotoltelék lirasa a didskiirt receptjénél talalhato.

Paulette

18 deka vajat (15 deka zsirt) 18 deka liszttel jol eldorzsoliink. Hozzdadunk még 10 deka
cukrot, 2 tojas sargéjat, fél csomag siitOport és annyi tejet, amennyit felvesz, hogy éppen jol
nyujthato tészta legyen. A metélt-vastagsagura kinyujtott tésztat pogacsavagoval kiszarjuk és
dié nagysagu csomokat rakunk ra 12 deka 6rolt porkolt mogyorobol, 12 deka cukorbol, fél



citrom reszelt héjabol, 2 egész tojasbol és 2 kanal morzsabdl készitett keverékbdl. Rendes
tliznél siitjiik s talalaskor vanilids cukorral hintjiik be.

Meggyes lepény

Fél kg lisztet, melyhez egy csomag siitdport kevertiink, 10 deka zsirral, 1 tojas sargajaval, 2
kanal tejfollel, kevés soval és izlés szerint 5-10 deka cukorral deszkan jol dsszegyurjuk. A
tészta felét egy nagyobb tepsi aljara téve, kimagozott s jol megcukrozott meggyel ujjnyi
vastagon befedjiik, azutdn 1 csomag vanilias cukrot szorunk még egyenletesen ra. A tészta
masik felét rahelyezve, tojassal megkenjiik és villaval tobb helyen megszurkalva, forré siitdbe
tessziik. A négyszegletes darabokra szeletelt tésztat talalaskor hintsiik be. Télen meggy helyett
lekvart vehetiink tolteléknek.

Almas puding

30 deka lisztet 13 deka zsirral vagy 17 deka vajjal, 7 deka porcukorral kevert fél csomag
vanilias cukorral és 1-2 evOkanal tejfollel gyurotablan eldolgozunk. Legvégiil kevés liszttel
kevert fél csomag siitoport gyarunk hozza. A tésztat két részre osztva, egyik felét tortasiitd
aljara helyezziik. A tolteléknek vékonyra vagott almat mazsolaval és tort fahéjjal vegylink. A
tészta masik felét a toltelékre helyezve kdzepes siitdben siissiik. Melegen, a tortaformabol
kiboritva talaljuk és vanilias cukorral kevert porcukorral beszorva szolgéljuk fel.

Mogyords habkarikak (igen csinos karacsonyfa siitemény)

5 tojas fehérjébdl kemény habot veriink, majd 25 deka porcukorral, fél csomag vanilids
cukorral és 10 deka Orolt porkolt mogyoroval 6sszekeverjiik. A habot nyomozsakba tessziik és
csillagosan vagott szajnyildson keresztiil viasszal kent siitébadogra koszortikat nyomunk
beldle. A habkarikakat lassu, egyenletes tliznél szaritjuk.

Léha siitemény

3 tojas sargdjat 12 deka vajjal, 10 deka zsirral, 15 deka cukorral, 45 deka liszttel, 1 citrom
reszelt héjaval jol sszegyurjuk. A tésztabol apro gomboket formalunk, melyeket megvajazva,
Oriilt mandulédval hintiink be. Igen kiados, gyors siitemény.

Piskotafank.

25 deka lisztet fél csomag stitoporral elkeveriink, azutdn 20 deka vajjal, 4 egész tojassal, 25
deka cukorral, fél csomag vanilias cukorral, 6 evOkanal tejfollel és 1-2 kanal tejjel deszkan jol
Osszegyurunk. A tésztat ujjnyi vékonyra nyajtjuk s fankszuréval vagy kis poharral kisztrva
kikent tepsibe tessziikk. A korongocskdk tetejét tojassargajaval megkenve jo forrd siitében
stissiik.

Rozsafank

35 deka lisztbdl 3 egész tojassal, 1 csomag siitéporral, 15 deka cukorral, 3 kanal tejfollel és
kevés soval nyujthatd tésztat gyurunk. Vékonyra kinyujtjuk és fankszaggatoval vagjuk. A
tésztadarabokbol, melyeket széleiken késsel sugarszerlien bevagunk, 4-5 lapot egymadsra
tesziink, kdzépen, hogy széjjel ne véljanak, kissé Osszenyomjuk és forrd zsirba téve szép



pirosra kisiitjiik. A kisiilt és kinyilt rozsak tetejére egy-egy szem cseresznyebefottet tesziink s
az egészet vanilias cukorral beszorjuk.

Taropogécsik ............

Fél kg lisztet 25 deka zsirral, fél kg kendében kinyomott tiroval, 1 csomag siitéporral, kevés
soval, 1 egész tojassal és 2-3 kanal tejfollel jol 6sszegyurunk. Pogacsakat vagunk ki beldle,
melyeket tojassal megkenve, kdzepes tliznél szEép vilagosra siitiink.

Mogyords perecek

15 deka vajat 20 deka liszttel és fél csomag siitporral eldolgozunk, azutan 15 deka porcukrot,
15 deka 6rolt, porkolt mogyorot és 2 egész tojast gyarunk még hozza. Ceruzavastag rudakat
sodrunk, melyekbdl kis pereceket fonunk. Tojassal kenjik és tort mogyordval megszorva
sargara siitjiik.

Kanonok lepény

Fél kg lisztet 2 evOkanal fagyos zsirral, 1 csomag siitdporral, 25 deka cukorral, 2 egész
tojassal, 1 citrom reszelt héjaval és annyi tejjel, hogy konnyen eldolgozhaté legyen, jol
Osszegyurunk. A tészta egyik felét tepsibe téve barackizzel vastagon megkenjiik és Orolt
mogyordval beszorjuk. Masik felét rahelyezve tojassal kenjiik meg s hasonloképpen, mint a
lekvart, mogyordval hintjiik be. Koézepes tliznél vilagosra siitjiik.

Gyiimolcsos gesztenye torta

30 deka porcukrot 20 deka vajjal fél ordig keveriink, azutdn 1 kg tisztitott, attort fott
gesztenyét, fél csomag vanilias cukrot adva hozza, tortaformdba tessziik. Tetejét 15 deka
aprora vagott cukrozott gyiimolccsel teleszorjuk és kozepes tliznél siitjiik.

Csokoladés koszoruk (karacsonyi édesség)

14 deka finomra 6rolt héjas mandulat, 14 deka porcukrot, 1 csomag vanilids cukrot és 4 szelet
csokoladét 2 tojasfehérje keményre vert habjaval elkeverjiikk. Formazo zsakbol koszorukat
nyomunk ostyara vagy lisztezett vajas siitObadogra, lassu tliznél szaritjuk.

Tiros fonatok

15 deka liszttel elkevert fél csomag siitdport 15 deka vajjal jol Osszedolgozunk, azutan
hozzagytrunk 15 deka friss, a savotdl lecsepegtetett tehéntiarot és kevés sot. Kisujjnyi vastag
rudakat sodrunk a tésztabol, melyeket a két végén Osszefogva lazan kétszer korbetekerjiik, s
tojassargajaval megkenve, sz€p pirosra siitlink.

Kossuth-kifli

35 deka lisztet 20 deka vajjal vagy zsirral, 1 csomag siitOporral, 1 citrom levével, 3 evékanal
porcukorral és 3 tojas sargajaval jol Osszegylrunk. A tésztat félujjnyi vastagra nyujtva
haromszdg-alaku darabokra vagjuk s az alabb leirt toltelékkel megkenve kiflikké sodorjuk.
Toltelék: 3 tojas fehérjét 25 deka porcukorral habosra keveriink s 20 deka 6rolt diot tesziink
hozza. Siités elott tojassal megkenjiik s tort dioval szorjuk be.



Fahéjas vanilias rudacskak

20 deka hamozott daralt mandulat, 15 deka cukrot, 25 deka liszttel kevert fél csomag siitport,
kevés tort fahéjat és fél csomag vanilias cukrot 8 deka vajjal és 4 egész tojassal dsszegyurunk.
Ujjnyi vastagra nyUjtjuk s kikent tepsiben siitjiik. Siités utdn a rudacskékat megolvasztott
martocsokoladéba (Tunkmassa) félig bemartjuk.

Homoktorta

25 deka cukrot 5 tojas sargajaval és 25 deka vajjal fél oraig keveriink, azutan fél csomag
stitéporral kevert 30 deka burgonyalisztet és az 5 tojas kemény habjat adjuk hozza.
Tortaformaba kozepes tliznél siitjik. A kész tortat citromos cukormazzal vonjuk be és
csokoladédrazsé szemekkel diszitjiik. Igen konny torta.

Vanilias habcesigak

5 tojas fehérjét kemény habba verjiik, azutan 30 deka porcukor és fél csomag vanilias cukor
keverékét elegyitjiik hozza. A cukrozott habot nyomozsékba helyezziik és csillagosan vagott
forman keresztiil viasszal kent siitdbadogra nyomjuk ki. A habcsigakat egy kis gyakorlattal
igen szép egyformara készithetjiik. A kinyomott rossz csigdkat kartyaval felszedhetjiik s a
zsakba téve ismét kinyomhatjuk. Gyenge tliznél lassan szaritjuk.

Kokuszperecek

35 deka liszttel elkevert 1 csomag stitéport 12 deka cukorral, 15 deka reszelt kokuszdiobéllel,
fél csomag vanilids cukorral, 15 deka zsirral, 1 egész tojassal és kevés tejjel konnyen gyurhato
tésztava alakitunk. A tésztdbol vastag rudakat sodorva pereceket formalunk, melyeket
kozepes tliznél vilagosra siitlink.

Farsangi szelet

25 deka vajat 30 deka liszttel, 1 csomag siitdporral, 1 tojassal és 2 evOkanal cukorral jol
eldolgozunk. Haromszor nyujtjuk a tésztat, melyet végiil két egyenld részre osztva, tepsiben a
kovetkezd toltelékkel kenlink meg. Toltelék: 25 deka cukorbdl siirii szirupot féziink, majd
hozzaadunk 25 deka 6rolt mandulat, 1 kavéskanal tort fahéjat, 5 deka mazsolat és 1 citrom
reszelt héjat. A tésztat tojassal kenjlik és villaval par helyen megszurkalva, erds tliznél siitjiik.
Csinos mignonokat készithetlink, ha a kinyujtott té€sztabol négyszegletes darabokat vagunk,
melyekre a toltelékbdl tojasnagysagi halmokat rakunk. A tésztadarabok négy sarkat felhajtva
Osszefogjuk ¢és tornyocskdkat formalunk, melyekbe siités elott hosszura vagott
mandulaszemeket tlizdeliink. A kihiilt kész tornyocskakat cukros, csokolddés mazba martjuk,
szaritjuk és mignon-papirkapszulakba helyezve talaljuk fel.

Vanilias teasiitemény

10 deka porcukrot 1 egész tojassal simara keveriink, azutdn deszkan 25 deka liszttel, fél
csomayg siitéporral, 10 deka vajjal és fél csomag vanilias cukorral jol eldolgozunk. Félujjnyi
vastagra nyujtjuk, kis borospohdrral kiszarjuk €s zsirozott tepsibe téve szép sargara siitjiik.
Felszolgalaskor vanilids cukorral hintjiik.



Vajastaskak

25 deka lisztet, fél csomag siitéport, 20 deka vajat, 2 egész tojast, 6 deka cukrot, fél citrom
levét és fél csomag vanilids cukrot annyi tejjel gyurunk Ossze, hogy konnyen nyujthatd
legyen, A metélt-vastagra nyujtott tésztat borospoharral kisztrjuk s a darabok kozepére kis
csomoban barack- vagy malnaizt téve, konnyedén félbehajtjuk, szélen egy helyen ujjunkkal
benyomva. Cukorral megszorva vildgosbarnara siitjiik.

Sacher-torta

16 deka vajat 16 deka cukorral, 16 deka megolvasztott csokoladéval, fél csomag vanilids
cukorral és 4 tojas sargédjaval fél ordig keveriink, azutdn 10 deka liszttel kevert fél csomag
stitéport és legvégiil 4 tojas habjat adjuk hozza. Tortaforméaban enyhe tliznél siitjiik s kihtilés
utan cukros csokoladémazzal vonjuk be. Tetejét vanilias tejszinhabbal vastagon bekenjiik.

Prelatus-torta

20 deka cukrot 4 tojas sargajaval, 2 szelet reszelt csokoladéval, fél csomag vanilids cukorral
habosra keveriink, azutan 10 deka daralt mandulat, 5 deka daralt diot, 2 evokanal liszttel
kevert fél csomag siitéport és legvégiil 4 tojas kemény habjat hozzaadunk. Tortasiitében
sitjiik s kihiilés utan 2-3 részre vagjuk. Toltelék: 14 deka vaj, 14 deka cukor, 2 szelet
olvasztott csokoladé és 1 egész tojas sokdig keverve. A tortat kevés félre tett toltelékkel
vonjuk be s tort mandulaval béven szorjuk.

Bécsi kokarda

18 deka friss vajat 35 deka liszttel elkevert 1 csomag siitéporral és 25 deka cukorral
eldolgozva szétmorzsolunk €és hozzagytarunk még 1 tetézett evokanal tort fahéjat, 10 szem tort
szegfliszeget, 1 citrom reszelt héjat és 2 egész tojast. Metélttészta vastagsdgura nyujtjuk és
rozsaalakl vagdval szurjuk ki. A tésztadarabokra barack- vagy malnaizbdl kerek halmokat
rakunk, melyek hegyébe 1-1 szem porkolt mogyordt nyomunk. Kozepes tiiznél siitjiik s siités
utdn még melegen vanilids cukorral hintstik be.

Meggyes piskotaszeletek

15 deka vajat 25 deka porcukorral habosra keverlink, azutdn 4 tojas sargdjat egyenként
hozzaadjuk, majd 18 deka liszttel kevert 1 csomag siitéport és legvégiil a 4 tojas habjat
elegyitjiik a tésztahoz. Vajjal vagy zsirral jol kikent tepsiben egyenletesen elnyomkodjuk s
tetejére kimagozott meggyet rakunk. Kozepes tliznél siitjiik. Talalaskor vanilids cukorral
boven hintjiik.

Piispokkenyér

15 deka cukrot 2 egész tojassal és 2 tojas sargajaval fél oraig keveriink, azutan részletekben
15 deka liszttel kevert fél csomag siitéport, 10 deka mazsolasz616t, 6 deka vagott diot, 6 deka
vagott mandulat és legvégiil a 2 tojas kemény habjat adjuk hozza. A tésztat hosszikas, vajjal
kikent lisztezett tepsibe téve vilagossargara siitjiik. Legjobb 1-2 napi allas utan szeletelni.



Dioskifli

40 dkg lisztet 8 deka zsirral, 5 deka cukorral, kevés soval, 1 evékandl rummal és annyi tejjel
Osszegyurunk, hogy kénnyen dolgozhato legyen. 1 tojas sargajat és a kevés liszttel elkevert 1
csomag siitOport legvégiil gyurjuk a tésztdhoz, azutan nyujtjuk és haromszdg-alakt darabokra
vagva, did- vagy gesztenyetoltelékkel toltjiik. Kifliket formalunk, melyeket cukros vizzel
megkenve tort mandulaval szérunk be. Tolteléknek makot is hasznalhatunk.

Forgacsfank

4 tojas sargajat, 1 evokanal rumot és fél deci tejet 6sszegyurunk 10 deka cukorral, kevés soval
¢s annyi liszttel, hogy a tészta reszelni valo legyen. A liszthez fél csomag siitdport kell tenni.
A simara kidolgozott tésztat késhat-vékonyra nyajtjuk €s derelyevagoval tenyérnyi darabokra
vagjuk, minden darabba ugyancsak derelyevagoval hosszaban két vagast csindlunk. A két
nyilason két szélét athtizva forrd zsirba tessziik és szép vildgosra siitjiik. Talalaskor vanilias
cukorral kevert finom porcukorral béven hintjiik.

Domino

15 deka cukrot keverjiink habosra 2 egész tojassal, azutan adjunk hozza 3 evokanal langyosra
melegitett mézet, 1 szelet reszelt csokoladét és 20 deka liszttel kevert fél csomag siitéport. A
tésztat fél cm vastagon tepsibe helyezve, lassu tliznél siitjiik. Tetejét szeletelés elott fehér
cukormazzal vonjuk be. Ha a maz mar megszaradt, domind nagysagura vagjuk s tetejére
olvasztott csokoladébol pontokat cseppentiink.

Stefania-torta

14 deka cukrot 8 deka vajjal, fél csomag vanilias cukorral és 4 tojas sargajaval fél oraig
habosra keveriink, azutdn 14 deka liszttel elkevert fél csomag siitOport részletekben, s
legutoljara 4 tojas habjat adjuk hozza. Tortasiitdben 6-8 vékony lapot siitiink, melyeket a
kovetkezd toltelékkel keniink meg vastagon: 20 deka vajat 18 deka porcukorral és 5 szelet
megolvasztott csokoladéval jol elkeveriink. Az Gsszeallitott tortat kevés félretett toltelékkel
bevonjuk s 1 szelet csokoladébol késsel lekapart csokoladéforgaccsal szorjuk be.

Tiroli rétes

16 deka vajat 16 deka liszttel, 2 egész tojassal, fél csomag siitdporral, kevés soval és 2 kanal
borral Osszegyurunk. A tészta egyik felét tepsiben egyenletesen elnyomkodjuk és
egyenletesen megkenjiik 2 egész tojas, 12 deka cukor, 5 deka mazsola és 1 citrom reszelt
héjanak habos keverékével. A tészta masik felét, a toltelékre helyezve, tojassal kenjiilk meg.
Villaval t6bb helyen megszurkalva, lassu tiiznél fél ordig siitjlik.

Anizsos szelet teahoz

15 deka cukrot 2 egész tojassal €és 2 tojas sargdjaval habosra kikeveriink, majd 20 deka liszttel
kevert fél csomag siitéport, 3 deka anizsmagot, egy marék mazsolat és legvégiil 2 tojas
kemény habjat adjuk hozza. A tésztat zsirral kikent, lisztezett és anizsmaggal kiszort
plspokkenyér-formaban forr6 siitbben hirtelen siitjiikk. Talalaskor vékony szeletekre vagva
szolgaljuk fel.



Mozart-szelet

10 deka didt 6rolten, 10 deka cukrot, 20 deka vajat, 26 deka liszttel kevert fél csomag siitdport
¢s 1 egész tojast deszkéan jol 0sszegyurunk, azutan vajazott, lisztezett tepsibe szép vildgosra
sutjik. Siités utan a tésztat kétfelé vagjuk s megkenve a kovetkezd toltelékkel egymasra
helyezziik. Toltelék: 15 deka vajat 15 deka cukorral habosra keveriink, azutdn 10 deka daralt
diét és 1 kis poharka rumot adunk hozza. A siiteményt hosszu szeletekre vagva cukrozott fél
diobéllel diszitjiik.

Gesztenyés kosarka

15 deka vajat 15 deka liszttel kevert fél csomag siitéporral dorzsoljiink jol el s adjunk hozza
még 10 deka cukrot, 2 egész tojast €s annyi tejet, amennyit felvesz, hogy éppen jol nyujthatd
tésztat kapjunk. Metélt-vastagra nyujtjuk s nagyobb pogacsavagoval kiszlrjuk. A
korongocskak szélére nyomozsakkal karimat készitiink fott, attdrt gesztenyének, porcukornak
¢s vanilidas cukornak a keverékébdl. A kosarkdkat erésen cukrozott vanilias tejszinhabbal
puposan megtoltjiik. Igen kiados.

Mandulas keret

20 dkg lisztet, 15 deka vajat, fél csomag siitOport 3 tojas sargdjaval és 10 deka cukorral
deszkan Osszegyurjuk, azutan kevés tejfolt adva hozza, késfok-vastagra nyujtjuk és 10 cm-es
négyszOgli darabokra vagjuk. A darabokat a 3 tojas habjdnak 14 deka hamozott Orolt
mandulédval és 10 deka porcukorral késziilt keverékével vonjuk be egyenletesen. A négyszogu
tésztak széleit koroskoriil keskenyen felhajtva meleg siitOben siitjiik.

Croquettes

Megféziink 10 db nagy burgonyat, szitdn melegen attorjiik, 5 deka vajat, kevés sot, 3-4 tojast,
fél csomag siitOport és annyi lisztet tesziink hozza, amennyit kivan. Deszkan hiivelykujjnyi
vastag ¢és hosszu rudacskdkka sodorjuk, végeit megtompitjuk, tojasba martjuk s
zsemlemorzsaban meghempergetve forrd zsirban szép pirosra siitjiik. Martasos huasokhoz
vagy nyulhoz frissen készitve koritésnek szolgaljuk fel.

Londoni keksz

Fél kg lisztet 1/8 liter tejjel, 2 egész tojassal, 15 deka cukorral, 4 deka vajjal és 1 csomag
vanilids cukorral jol 0sszegyurunk, végiil kevés liszttel elkevert 1 csomag siitéport adunk
hozza. A tésztat még egyszer jol eldolgozzuk, azutdn késhat-vastagra nyujtva kekszvagoval
kiszarjuk. A tojasfehérjével egyenletesen megkent kekszet szép pirosra siitjiik. Kitlind az
angol keksz tedhoz.

Francia mandulas siitemény

10 deka kivert féz6vajat 2 kemény tojassargédjaval és 5 deka cukorral jol elkeveriink, azutan 6
deka hamozott daralt mandulat, fél citrom reszelt héjat és 20 deka liszttel kevert fél csomag
stitéport gytrunk hozza. A tésztdt deszkan vékonyra kinyUjtjuk és kiillonb6zd formakkal
kiszaggatjuk. A tepsiben a darabokat kristdlycukorral és darabosra tort hamozott manduléval
megszorva sz¢&p pirosra siitjiik. Igen mutatos, jo teastitemény.



Tejszines habtolcsér

4 tojas sargdjat 15 deka cukorral és fél csomag vanilids cukorral jol kikeverjiik, azutan 10
liszttel elkevert fél csomag siit6port adunk hozza és siitébadogon vékony lapot siitiink beldle.
Siités utan a tésztat még melegen kockakra vagjuk, tolcséreket formazunk beldliik, melyeket a
kihiilés utan cukorporral és vanilids cukorral izlés szerint édesitett, simara felvert
tejszinhabbdl toltiink. A tésztatdlcséreket tejszinhab helyett a krémekrdl irt fejezetben kozolt
toltelékkrémekkel is tolthetjiik. A hab vagy krémtoltést a feltalalas eldtt végezziik.

Habos teasiitemény

28 deka lisztet 15 deka zsirral és 1 csomag siitéporral késsel eldolgozunk, azutan
hozzagyurunk 3 tojas sargajat, fél csomag vanilids cukrot és 1 evdkanal cukrot. Késfok-
vékonyra nyUjtjuk s pogacsaszurdval kivagva, lisztezett tepsibe tessziik. A korongocskak
tetejére a 3 tojasfehérje habjanak és 20 deka porcukornak keverékébodl halmokat rakunk. A
vildgosbarndra siitott siiteménykék aljat barack- vagy mas lekvarral megkenve kettét-kettot
Osszeragasztunk s igy szolgaljuk fel.

Morzsa torta

20-20 deka lisztet, vajat, daralt mandulat és cukrot fél csomag vanilids cukorral és 1 csomag
stitOporral elkeveriink, azutan 1 tojassal és 1 citrom levével gyurddeszkan jol dsszegyurjuk. A
tésztat vajazott s morzsaval kiszort tortaforméba téve, tetejét gyiimdlcsizzel kenjiikk meg
vastagon, azutan félretett té€sztabol rudakat sodorva racsot tesziink a lekvarra. Siités utdn a
tortat 2-3 részre vagjuk s mint a tetejét, valamely gylimoélcsizzel kenjiik meg. Talalaskor
vanilids porcukorral béven meghintjiik.

Kavéfelfujt vaniliakrémmel

3 zsemlét aprora vagva s 1 csomag vanilids krémport 3 deci erds feketekavéval elkeverve
negyedoraig allni hagyunk, azutan az egészet elkeverve, 5 deka meleg olvasztott vajba téve
addig f6zziik, mig levalik a labasr6l. Ha kihtilt, 3 tojas sargéjat habarjuk bele egyenkint egy-
egy kanal porcukorral, legvégiil a 3 tojas keményre vert habjat adjuk hozza. Olvasztott vajjal
megkent s porcukorral beszort formaban haromnegyed oraig gdézben fozziik. Melegen,
vanilias cukorral béven behintve szolgaljuk fel

Cukorszalami

25 deka finomra 6rolt héjas mandulat, 21 deka cukrot, 1 evOkanal lisztet és 1 csomag vanilids
cukrot 1 egész citrom levével Osszekeveriink, azutdn 2 tojas fehérjébdl vert kemény habot
adunk hozza. A cukortomeget kevés alkdrmossel pirosra festve még 7 deka aprd kockara
vagdalt hdmozott mandulét dolgozunk hozzéa. Szalami-vastag rudat formalunk, melyet kevés
kakadval kevert porcukorral szoérunk be. Par napra szabad levegén szaradni hagyjuk vagy
egész langyos siitdben par ora alatt kiszaritjuk. Szeletelés szaradas utan.

Zardakifli
Fél kg lisztet 1 csomag siitéporral elkeveriink, azutan 2 egész tojast, 3 deka cukrot és kevés

sot adva hozza, langyos tejjel rétestészta keménységiivé gyurjuk. 25 deka vajat 1-2 deka
liszttel dolgozzunk el jol s helyezziik a fenti tészta kozepére, melyet azutdn 0sszehajtva ismét



nyujtunk és hajtunk, mint a vajastésztat. 10 perces pihentetés utan a tésztat végleg kinyujtjuk
fél cm vastagra s haromszog-alakura véagva, a kovetkezd toltelékkel kenjiilk meg: 2 tojas
fehérjébol vert habhoz 15 deka porcukrot, 10 deka daralt di6t és 1 citrom reszelt héjat
keveriink. A kifliket siités utdn még melegen vanilids cukorral szorjuk meg.

Kakaos torta

4 deka vajat (vagy 3 deka zsirt) 1 egész tojassal, 25 deka cukorral és fél citrom reszelt héjaval
fél oraig keverilink, azutan 25 deka lisztet, 4 deka kakaot és 3/4 liter tejet adunk hozza. A jol
eldolgozott tésztahoz legvégiil kevés liszttel kevert 1 csomag siitdport gyurunk és vajazott,
kiszort tepsibe téve kozepes tliznél siitjiik. Siités utan a tésztat kétfelé osztva az egyik darabot
gylimdlcsizzel vagy vajas csokoladétoltelékkel megkenjiik. A megtoltott tésztat gdézon
megolvasztott martdcsokoladéval bevonjuk és kihiilés utan hossza szeletekre vagjuk.

Csokoladés hajocskak

10 deka vajat 5 deka cukorral és 2 egész tojassal jol kikeveriink, azutan 6 deka tisztitott 6rolt
mandulat, fél csomag vanilias cukrot, fél citrom reszelt héjat és 20 deka liszttel kevert fél
csomag siitéport gyurunk hozza. Ujjnyi vastagra nyujtjuk s tégla alaka szeletekre vagjuk. A
tésztadarabkakat kézzel kis hajocskava formazzuk ¢€s tepsibe téve szép pirosra siitjliik. A kihtilt
tésztakat vanilids cukorral hintjiik meg s belsejiikbe megolvasztott csokoladét ontve, védett
helyen hiilni hagyjuk, hogy a csokolad¢ megfagyjon.

Dioskiirt

45 deka lisztet 25 deka vajjal vagy zsirral 6sszedolgozzunk. Hozzdadunk még 10 deka cukrot,
1 tojast, fél csomag siitdport, kevés sot, 2 kanal tejfolt, 1 kanal rumot €s annyi tejet, hogy jol
nyujthatd legyen. A tésztat harom egyenld részre osztjuk s fél cm vastagra nyujtva az alabbi
toltelekkel toltjiik meg. A megkent lapokat Gsszecsavarjuk s tetejiiket tojassal megkenve,
lasst tliznél siitjiik. Toltelék: fél kg 6rolt diot, 5 deka mazsolat, fél csomag vanilias cukrot, 1
kavéskanal tort fahéjat €s 1 marék zsemlemorzsat siirii sziruppal éppen még kenhetd
toltelékké fozlink.

Habos csokoladémaglya

3 tojas sargajat 25 deka porcukorral és fél csomag vanilids cukorral fél oraig habosra
keveriink, azutan 10-12 deka olvasztott f6zOcsokoladét és a 3 tojas keményre vert habjat
lassan hozzakeverjiik. Papirral bélelt, vajjal kikent tepsibe téve siitjilk. Ha kihtilt, hosszu
keskeny szeletekre vagjuk s diszes nagyobb tadlra koszori alakban felrakjuk. A
siiteményszeletek alkotta tireget fél liter édes tejszinbdl fél csomag vanilids cukorral vert
habbal t6ltjilk meg. A tejszinhabot izlés szerint cukrozhatjuk.

Tealinzer

17 deka vajat, 20 deka lisztet, fél citrom reszelt héjat, fél csomag siitdport, 13 deka cukrot, 8
deka héjas 6rolt mandulat és 1 egész tojast deszkan jol 6sszegyurunk. Vékonyra kinyujtjuk s
tepsibe helyezve szilva-, malna-, vagy meggylekvarral kenjik. Félretett tésztabol
ceruzavastag rudakat sodrunk s finom racsozatot készitiink a tésztara. Siités utdn hosszukas
szeletekre vagjuk €s vanilids cukorral kevert finom porcukorral hintjiik meg.



Sonkas tekercsek

14 deka vajat 21 deka liszttel, 1 egész tojassal, fél csomag siitéporral, kevés soval és 1
evOkanal tejfollel jol Osszegyirunk. A tésztat vékonyra nyljtjuk, tetejét zsirral vékonyan
megkenjiik, dsszehajtjuk, nyujtjuk, ezt haromszor egymas utan ismételjik, legvégiil tégla
alakt darabokra vagjuk és aprora vagdalt sonkaval toltjiik, 6sszesodorjuk, tojassal kenjiik. Jo
forrd siitében szép pirosra siitjiik.

Citromos koszoru

30 deka lisztet 1 kanal tejfollel, 8 deka vajjal, 1 tojas sargajaval, 1 csomag siitéporral és 7
deka cukorral jol 6sszegyurunk, azutdn 1 egész citrom reszelt héjat adjuk hozza. A tésztat
vékonyra nyujtjuk és nagy pogacsaszaggatdval szarjuk ki. A kivagott darabok felét kozépen
még gylsziivel is kiszurjuk. A szép vilagosra siilt tele korongokat barackizzel megkenjiik s
mindegyikre egy karikat téve, vanilidas cukorral kevert porcukorral bdven meghintve
szolgaljuk fel.

Dios zsurszeletek

18 deka lisztet fél csomag siitoporral, 10 deka vajjal, 5 deka cukorral és 1 evokanal tejfollel
Osszegyurunk. A tésztat két részre osztjuk. Egyik részét tepsibe rakva fott dios toltelékkel
kenjiik be vastagon, azutan a tészta masik felével betakarva, siitdbe téve, gyorsan siitjiik.
Stités utan a tésztat kocka alakura szeleteljik és kevés, slrlire fézott kavéval kevert
cukormazzal a diszités fejezetében leirt modon bevonjuk. Ha a glazir megszaradt, az egyes
darabok tetejére mézbe martott fél diobelet tesziink diszitésiil. Mignonkapszuldkba helyezve
talaljuk.

Csokoladés fészek

25 deka porcukrot 3 tojas sargajaval habosra keveriink, azutan f¢él csomag vanilias cukrot, 2
evOkanal liszttel kevert fél csomag siitOport, 20 deka Orolt didt és 4 szelet reszelt csokoladét
adunk hozza, majd legvégiil a 3 tojas kemény habjat. Lisztezett, zsirozott siitébadogra apro
golyocskékat tesziink, melyeknek tetejét ujjunkkal kissé benyomjuk. A fészekbe 1 tojas
keményre vert habjanak és 15 deka porcukornak keverékébdl kis csomagokat rakunk.

Narancstorta

20 deka cukrot 4 tojas sargdjaval fél oraig habosra keveriink, azutan 15 6rolt mandulat, 3
kanal zsemlemorzsat, fél csomag siitdport, 1 nagy narancs héjanak aprora vagott sarga kiilsé
részét és legvégiil a 4 tojas keményre vert habjat. A tortat harom lapban siitjiik. Toltelék: 15
deka cukrot 3 egész tojassal, habverdvel alland6 keverés mellett, stirtire f6ziink. Ha kihilt, 10
deka finomra tort mandulat, 12 deka vajat és 1 narancs levét keverjiik hozza. Az dsszeallitott
tortat fehér cukormézzal vonjuk be és narancsszeletekkel diszitjiik.

Vilmos keksz

60 deka lisztet 8 deka vajjal, 3 egész tojassal, 1 csomag siitdporral, 1 csomag vanilias cukorral
¢és 2-3 deci tejjel jol 6sszegyurunk. A siitOport a liszttel el6szor jol elkeverjik és csak azutan
adjuk a tobbi hozzavalot hozza. A tésztat vékonyra nyujtjuk s kekszvagoval kiszlirva, meleg



stitébe téve slitjik. Siités alatt az ajtot kb. 5 percig nem szabad kinyitni, mert a keksz
kiilénben rancos lesz.

Pozsonyi patko

15 deka vaj, 1 egész tojas, 1 sargdja, kevés so, 30 deka liszt, 6 deka porcukor és 1 csomag
stitépor. Ezeket deszkan jol 0Osszegyurjuk, kinyujtjuk s négyzetes darabokra vagjuk.
Tolteleknek 25 deka 6rolt makot 8 deka vajjal elkeveriink, majd hozzdadunk 2 deci tejet, 14
deka cukrot, kevés fahéjat €s 1 citrom reszelt héjat. Az egészet felfozziik. A toltést az elére
elkészitett s kihilt toltelékkel végezziik. A patkdkat tojassargdjaval egyenletesen szépen
megkenjiik és szép pirosra siitjiik.

Almaslepény

60 deka lisztet, 1 csomag siit6port, kevés sot és izlés szerint cukrot 1 egész tojassal, 15 deka
zsirral és 2 deci tejfollel Osszegyurunk. A tészta egyik felét tepsiben egyenletesen
elnyomkodjuk és almatoltelékkel vastagon bevonjuk. Az almatdltelékhez fél csomag vanilias
cukrot, mazsolat és torott fahéjat is tegylink. A tészta masik felével az almat betakarjuk s
tojassargajaval megkenve, villdval megszurkaljuk. Forrd siitében vildgosbarnara siitjiik. A
hosszukas szeletekre vagott kész tésztat a talaldskor vanilias cukorral béven behintjiik.

Csokoladé-patience (gyors karacsonyi siitemény)

25 deka reszelt csokoladét fél kg porcukorral, 1 csomag vanilias cukorral és 3 tojas fehérjével
simara eldolgozunk. Ha nem tart jol Ossze, lehet még tojasfehérjét hozzdadni. A
csokoladétomeg inkabb keményebb, mint lagy legyen. Késfok-vastagra nyujtjuk s kiillonb6zo
formakkal kiszakitjuk vagy ceruzavastag rudakat sodorva, kiilonbdzd alakokra hajlitjuk s
viasszal bedorzsolt vagy gyengén vajjal kikent siitdbadogon siitjiik.

Edes pogacsa

50 deka lisztet 25 deka vajjal, 2 tojassargajaval, fél csomag siitOporral, kis késhegynyi soval
késsel jol eldolgozunk és 5-6-szor vékonyra nyUjtjuk, s minden alkalommal egész gyenge
lisztezéssel tobbszordsen hajtogatjuk. Végiil félujjnyi vastagra nyujtjuk és kozepes
pogacsavagoval kiszarjuk. Zsirozott tepsibe téve tojassargajaval er6sen megkenjiik, kevés
nagy szemi kristdlycukorral megszorjuk, s kozepiikbe kis gylimdlcsvillaval beleszarunk.
Forro siitében szép pirosra siitjiik.

Burgonyas szelet

25 deka lisztet, 25 deka fott attort burgonyat 12 deka zsirral, 12 deka porcukorral, 1 egész
tojassal, 1 csomag siitOporral és fél csomag vanilias cukorral 6sszegyurunk. Felét a tepsi aljara
egyenletesen szétnyomkodunk, kéznél 1évé izzel fél ujjnyi vastagon megkenjiik s a tészta
masik részét rahelyezve, villaval megszurkaljuk. Forro siitOben siitjiik. Siités utan négyzetes
darabokra vagjuk ¢€s vanilias cukorral kevert porcukorral béven beszorjuk. Olcso, kiadds,
kedvelt gyermek tészta.



Alma, csében siitve

Hozzavalok: 1 kg alma, fél liter tej, 20 dkg liszt, 1 kavéskanal vaj, 1 evékanal zsemlemorzsa,
3 db tojas, 2 evokanal fahéj, 3 evékanal cukor, 2 evékanal porcukor, csipetnyi so.

Elkészitése: Az almat lehdmozzuk, maghazat kivajjuk, és kb. fél cm-es karikdkra vagjuk. A
tepsit kivajazzuk, morzsaval megszorjuk, és rateritjiik az almat. A tejet lassu tlizon feltessziik
foni, majd habverdvel allandé keverés mellett hozzdadjuk a lisztet, és stirlire fozzik.
Hozzaadjuk a cukrot és a sot, majd hagyjuk, hogy langyosra hiiljon. Ekkor belekeverjiik a
tojassargakat és a kemény habbd vert fehérjéket. Ezt a masszat az almdra simitjuk, majd
meleg siitében, kb. 20 percig siitjiik. Ezutan megszérjuk a porcukros fahéjjal és langyosan
talaljuk.

Mexikoi kokuszos piskota

Hozzavalok: 30 dkg babapiskota, 1 csomag csokolddépuding, 7 dl tej, 2 evékandl kakao, fél dl
rum, 2 evOkanal cukor, 10 dkg kokuszreszelék.

Elkészitése: A csokipudingot Ugy készitjilk el, ahogy ez a tasakon le van irva, azzal a
kiilonbséggel, hogy 7 dl tejet hasznalunk és még 2 evokanal cukrot, kevés rumot és 2
evOkanal kakaot is hozzaadunk. A babapiskotdkat négy darabra torjiik, és a folyékony
csokikrémbe keverjiik, majd egy talra Ontjiilk a masszat. Raszorjuk a kokuszreszeléket, és
megvarjuk, amig a piskdta magaba szivja a krémet és megpuhul. Lehiitve talaljuk.

Mandulas turokrém

Hozzavalok: 40-50 dkg tehénturd, 5 dkg mandula, 1 evékanal kakad, 1 pohar tejszin, 15 dkg
porcukor, 10 dkg tortabevono csokoladé, 1 kavéskanal vaj, 1 dl feketekavé, 1 evékanal kakao.

Elkészitése: A tehéntirot burgonyanyomon attorjiik, és simdra keverjiik a cukorral. A
mandulat ledaraljuk, a tejszint habba verjiik, majd a kakaodval egyiitt a turéhoz adjuk. A
csokoladét darabokra tordeljiik és egy labasban a vajjal, a kakadval és a kavéval, lasst tlizon,
folytonos keverés mellett felolvasztjuk. A tirokrémet kelyhekbe osztjuk és racsorgatjuk a
még forrd csokoladémazat. Hagyjuk kihtilni. Mazsolaval diszithetjiik.

Maktorta citrommazzal

Hozzéavalok: 4 db tojas, 2 dl tej, fél csomag siitépor, 6 evOkanal liszt, 5 dkg daralt mak, 8
evOkanal vaj, 2 evOkanal citromlé, késhegynyi so.

Elkészitése: A lisztet kikeverjiik a tejjel, 4 evOkanal cukorral, a soval, a tojassargakkal és a
daralt makkal, majd beletessziik a siitéport. A fehérjéket kemény habba verjik, és ovatosan a
masszahoz adjuk. Egy piskotaformat kivajazunk, megliszteziink és beledntjiik az anyagot.
Siitében, kozepes langon addig siitjiik, amig a beleszurt palcikara nem tapad oda a massza
(kb. fél o6ra). Ekkor kivessziik és egy kenddvel leboritjuk. Ekozben a megmaradt cukorral
habosra keverjiik a citromlevet és kis langon 0sszef6zziik, majd langyosan a tortara kenjiik.
Hagyjuk teljesen kihiilni.



Mogyords siilt banan

Hozzavalok: 4-6 db banan, 2 evdkanal vaj, 5 dkg mogyord, 3 evokanil méz, 1 evdokanal
konyak.

Elkészitése: A bananokat meghamozzuk és karikdkra vagjuk, majd egy serpenyOben atsiitjiik
a vajon. Sziir6kanallal kiemeljiik beldle és félretessziik. A mogyorodt egészen finomra vagjuk
vagy megdaraljuk, és ugyanebben a serpenydben megpiritjuk. Ratessziik a mézet, a konyakot,
majd 0jra a banant. Atforrositjuk. Langyosan talaljuk. [zlés szerint mazsolaval is
megszorhatjuk.

Tirds palacsinta, 6szibarackontettel

Hozzavalok: 3 db tojas, 25 dkg liszt, 6-7 dl tej, fél kg tehéntard, fél csomag mazsola, 6
evOkanal cukor, fél kg szibarack (vagy bef6tt), késhegynyi so, a siitéshez: olaj.

Elkészitése: 3 dl tejet habverdvel csomdmentesen elkeveriink 2 evoékanal liszttel, 1
tojassargajaval, €s lasst tlizon, folytonos kevergetés mellett stirtire f6zziik. Félretessziik hiilni.
Kozben a barackok héjat lehuzzuk, magvat kivessziik és keskeny csikokra vagjuk.
Belekeverjiik a martasba, hozzaadunk 2 evékanal cukrot és pihentetjiik. A megmaradt lisztb6l
¢s tejbdl, a 2 db egész tojassal palacsintatésztat készitiink. Sozzuk ¢és sziikség esetén
szddavizzel higitjuk. Palacsintakat siitiink beldle. Ekozben a tir6t burgonyanyomon attorjiik,
Osszekeverjiik a megmaradt cukorral, a mazsolaval, majd a tojasfehérjéket kemény habba
verjiik és 0Osszedolgozzuk vele. Ezzel toltjik meg a palacsintdkat és tdlalaskor az
Oszibaracksodoval boritjuk.

Rantott tejbegriz

Hozzéavalok: 1 liter tej, 30 dkg buzadara, 2 db tojas, a panirozashoz: liszt, tojas,
zsemlemorzsa, a siitéshez: olaj. 1 evOkanal fahéj, 1 evOkanal cukor, 2 evékanal porcukor,
csipetnyi sO.

Elkészitése: A tejet odatessziik foni €s folytonos keverés mellett beleszorjuk a darat.
Felf6zziik, majd a tlizrél lehuzzuk és lefedjiik. Ahogy kicsit kihilt, elkeverjiik benne a
tojassargakat, a cukrot és a sot. A masszat vizes gyurodeszkara teritjiikk kb. 2 cm vastagon és
hagyjuk kihtilni. Ekkor kockakra vagjuk és a kockékat egyenként bepanirozzuk, majd forr6
olajban mindkét oldalukat barnara siitjiik. Fahéjas porcukorral meghintjiik, és melegen vagy
hidegen talaljuk.

Gyiimolcsos kétszersiilttorta

Hozzavalok: 2 csomag kétszersiilt, 1 csomag vanilids pudingpor, 1 1 tej, 2 csomag vanilids
cukor, 1 pohar tejszin, 30 dkg vegyes gyiimolcs (Iehet kompot is, 1€ nélkiil).

Elkészitése: Fél liter tejet felféziink a vanilias cukorral és meglocsoljuk vele az egész
kétszersiilteket. Elkészitjiik a vaniliapudingot a porbol, a tasakon talalhato utasitas szerint. A
gyimolcsoket lehamozzuk, kimagozzuk, sziirében lecsopogtetjiik. Egy szogletes talba
lerakjuk a kétszersiilt felét, erre egy rétegnyi gylimdlcs, azutan puding kdvetkezik, majd a



megmaradt kétszersiilt, erre megint a gytimolcs, végiil pudingréteg. A tejszint kemény habba
verjiik, és beboritjuk vele a tortat. Lehiitve fogyasztjuk.

Makosguba, vaniliapudinggal

Hozzavalok: 4-6 db kifli, 1 csomag vanilia puding, 7 dl tej, fél csomag mazsola, 1 evékanal
cukor, 5 dkg mak.

Elkészitése: Elkészitjik a vaniliapudingot a tasakon talalhaté leirds alapjan, azzal a
modositassal, hogy 7 dl tejet hasznalunk hozza és még egy evdkandl cukorral édesitjiik. A
kifliket karikara vagjuk és lapos talakra simitjuk egy rétegben. Raontjiik a pudingot és jol
Osszerazzuk (nem keverjiik!) vele. A makot megdaraljuk és raszorjuk. Ezzel is megrazogatjuk
egy kicsit. Mazsolaval diszitjiik és hidegen fogyasztjuk.

Cirmos alma

Hozzéavalok: 4 db kemény hust alma (dupla mennyiségnél mindent duplazni kell), 15 dkg
gesztenye massza, 2 evokanal cukor, 1 dl rum, 10 dkg tortabevon6 csokoladé, 1 evokanal vaj,
1 dl feketekavé, 1 evokanal citromlé.

Elkészitése: A lehamozott almak belsejét kivajjuk ugy, hogy kb. 1 cm vastagon meghagyjuk a
husat, majd fovo cukros-citromos vizben 2 percig atfézziik. Kivessziik és egy talra tessziik
Oket. A gesztenyemasszat eldolgozzuk a rummal és megtoltjiik vele az almakat. A csokoladét
Osszetordeljik €és a vajjal, a kakadval és a feketekdvéval egy kis labosban felolvasztjuk,
allando keverés mellett. Még melegen az almékra oOntjiik, hogy az oldalukon szépen
lecsorogjon.

Almagombac

Hozzéavalok: fél kg alma, 2 dI tej, 3 db tojas, 4 evokanal porcukor, 1 kavéskanal fahéj, kb. 20
dkg blzadara, 6 evékandl zsemlemorzsa, 1 tedskanal olaj, csopp citromlé, 1 evokandl fahéjas
porcukkor, csipetnyi cukor.

Elkészitése: Az almat meghamozzuk és nagy lyuku reszeldn lereszeljiik. Belekeverjiik a darat,
a felvert tojasokat, a tejet, a porcukrot, a fahéjat és annyi zsemlemorzsat, hogy formalhat6
masszat kapjunk. Vizes kézzel gombocokat formalunk beldle és forrasban 1évd cukros,
citromos vizben kifézziik dket. (Akkor vannak készen, amikor feljonnek a viz felszinére.) A
maradék zsemlemorzsat barnara piritjuk az olajon, ¢s meghempergetjiik benne a gombocokat.
Fahéjas porcukorral meghintve, melegen talaljuk.

Epres piskodta

Hozzévalok: 1 db piskoétatorta, 2 csomag vanilids pudingpor, 1 1 tej, 2 evokanal cukor, fél kg
friss eper.

Elkészitése: A pudingot a tasakon leirtak szerint elkészitjiik, am 1 1 tejjel €s 2 kanal cukor
hozzaadasaval. A piskotat kettévagjuk (de egyik szelet se legyen 1,5 cm-nél vastagabb!) és az
egyik részét egy olyan talra tessziik, amelynek van egy kis oldalfala. Ezt megkenjiik egy
kevés vaniliapudinggal, majd ratessziik az epret ugy, hogy a szebb szemeket félrerakjuk. Ezt



meglocsoljuk vaniliapudinggal (ne folyjon ki sok!). Erre helyezziik a mésik piskotalapot és
rakenjlik a megmaradt pudingot. A tetejét a sz&ép eperszemekkel diszitjiik. Lehiitve talaljuk.

Egzotikus gyiimolcsrizs

Hozzavalok: 1 csésze rizs, 2 db banan, 2 db kivi, fél anandszkonzerv, lehetdség szerint
mango6- és kokuszdarabok, 1 csomag vanilias cukor, 3 evokanal cukor, 1 ev6kanal citromlé, 2
szem szegfiiszeg, 1 kavéskanal rum, 1 pohar tejszin.

Elkészitése: A rizst puhdra fOzzilk a szegfliszeggel ¢és a cukorral. A gylimolcsoket
felkockazzuk, meglocsoljuk a rummal ¢és a citromlével, hagyjuk allni, majd a levét ledntjiik
(ne Ontsiik ki). A gylimdlcsoket a még meleg rizshez adjuk, kelyhekbe szervirozzuk és hiitébe
tessziik. Talalaskor a felvert tejszinhabbal diszitjiik. (Ha a rizst til keménynek talalnank, a
megmaradt gylimolcslével meglocsolhatjuk a tejszinhab-bevonat el6tt.)

Hamis tarégombadc, malnasoddval

Hozzavalok: 1 1/2 1 tej, 2 evékandl citromlé, kb. 30 dkg buzadara, 1 tedskandl s6, 4 evokanal
cukor, 3 evékanal liszt, 2 db tojas, 1 kg friss malna vagy hazi malnaszorp.

Elkészitése: 1 1 tejet aludni tesziink el a citromlével (kb. 1 nap). Ha megkocsonyasodott,
ledntjiik rola a savot és feltessziik foni. Lasst kevergetés kozben beleszorjuk a darat,
felfézziik vele, hozzdadjuk a sot, 1 evOkanal cukrot, majd a tlizrél lehtizva, fedd alatt
pihentetjiik. A megmaradt fél liter tejet odatessziik foni, kozben kikeverjiik a lisztet a
megmaradt cukorral és a tojassargakkal, majd egy kis hideg tejjel higitva a fovo tejbe
keverjiik és stirtire f6zziik. A malnat 6sszeturmixoljuk és a langyosra hiilt ontethez keverjiik.
A tiromasszabdl vizes kézzel gombocokat formalunk, tdnyérokra szervirozzuk, és gazdagon
meglocsoljuk a malnasodoval.

Cheesecake (amerikai, édes sajttorta)

Hozzéavalok: 1 db gylimdlcstorta piskota (készen kaphato), 30 dkg natir krémsajt, 2 db tojas,
fél pohar tejfol, 3 evokanal cukor, fél kg szép (egyféle) gylimdles (leginkabb eper vagy kivi).

Elkészitése: A krémsajtot habosra keverjiik 1 ev6kandl cukorral, a tejfollel és a tojasokkal,
majd a piskotara teritjiik. Meleg siitdben kb. 20 percig siitjiik. Kivessziik és hagyjuk teljesen
kihtilni. A gylimdlcs felét megszorjuk a cukorral, megvarjuk, mig levet ereszt és késobb
Osszeturmixoljuk vele. Ezt az Ontetet rasimitjuk a sajtrétegre, majd a megmaradt gytimdlccsel
(pl. az egész eprekkel vagy kivi szeletekkel) diszitjiik a tortat.

Részeg nyarvégi gyiimolcskehely

Hozzavalok: 1 ananaszkonzerv, 2 db Oszibarack vagy befott, 2 db kivi, 3 db banan, 1 szelet
gorogdinnye, egy fél kisebb sargadinnye, 1-1 fiirt kék- és fehérszolo, 2 dl tojaslikor, 2 pohar
tejszin, 2 evokanal cukor.

Elkészitése: A gylimdlcsoket megtisztitjuk és a sz616 kivételével kb. 1,5x1,5 cm-es kockakra
vagjuk. Vegyesen kelyhekbe osztjuk és meglocsoljuk a tojaslikorrel. A tejszint kemény habba
verjiik a cukorral és kozvetleniil fogyasztas el6tt a kelyhekre tessziik. Egy-egy szem meggyel
vagy sz6loszemmel diszithetjiik.



Burgonyafankok, mandulaval

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 30 dkg liszt, 3 tojdssargdja, 10 dkg mandula, 2 evdkanal
porcukor, 1 evOkanal fahéj, 1 teaskanal so, a panirozashoz: liszt, tojas, zsemlemorzsa, a
stitéshez: olaj.

Elkészitése: A burgonyat megfézziik, majd burgonyanyomodn attorjiik. Eldolgozzuk a soval, a
liszttel, a tojassargakkal és kb. 5 dkg daralt mandulaval. Gytrodeszkan kb. 2 cm vastagra
nyujtjuk és hosszikas téglalapformakat vagunk beldle. A zsemlemorzsaba belekeverjiik a
megmaradt, darabosra vagott mandulat, majd a burgonyafankokat bepanirozzuk (liszt, tojas,
mandulds morzsa), és forré olajban mindkét oldalukat aranysargara siitjiik. Meghintjiik
fahéjas porcukorral.

Ananasz vanilia-kehely

Hozzavalok: 1 doboz babapiskota, 5 evokanal pikans lekvar, 1 csomag vanilias pudingpor, 8
dl tej, 1 kisebb ananaszkonzerv, 1 evfkanal cukor, 10 dkg tortabevoné csokoladé¢, 1 evékanal
kakao, 1 dI feketekavé, fél csomag mazsola.

Elkészitése: A babapiskotakat félbe torjiik, és egyet-egyet lekvarral Osszeragasztunk.
Kelyhekbe lerakjuk Oket egymas mellé. A vaniliapudingot elkészitjiik, a tasakon talalhatd
leiras szerint, 8 dl tejjel és még egy kanal cukorral. Meglocsoljuk vele a piskotat és megvarjuk
mig beissza a krémet. A csokoladét egy labosba tordeljiik, hozzaadjuk a vajat, a kakaot, a
cukrot és a feketekavét, majd gyenge langon felolvasztjuk. Ekdzben az ananaszkarikdkat
kockékra vagjuk, a pudingra rendezziik és megszorjuk mazsolaval. Erre ontjiik a csokikrémet.
Kihilt allapotban talaljuk.

Koékuszgolyo

Hozzavalok: 25 dkg édes haztartasi keksz, 2 evékanal vaj, 2 evékanal cukor, fél tiveg kompot,
1 evOkanal kakad, 2 dI feketekavé, 10 dkg kokuszreszelék.

Elkészitése: A kekszet kis lyuka reszelon lereszeljiik. Kavét foziink, majd ahogy egy kicsit
kihiilt, a kekszre ontjiik. Hozz4adjuk a vajat, a cukrot, a kavét, a lekvart és a kakadt, majd jol
0sszedolgozzuk. Golydkat formalunk beldle ugy, hogy mindegyik kozepébe egy meggyet
teszlink, majd egyenként kdkuszreszelékbe hempergetjiik dket.

Bundas banan, csokoladéontettel

Hozzévalok: 4-6 db kemény banan, 2 db tojas, 20 dkg liszt, 2 dl tej, fél tabla tortabevono
csokoladé, 1 kavéskanal vaj, 2 evOkanal kakad, 1 dl feketekavé, 1 kavéskanal cukor, csipetnyi
s0, a siitéshez: olaj.

Elkészitése: A tojast felverjiik, belekeverjiik a lisztet, a cukrot, a sot és a tejet. Igy siirii
palacsintatésztat kapunk. A bananok héjat lehuzzuk, hosszaban félbe vagjuk Oket, a
palacsintatésztaba martjuk, és forrd olajban mindkét oldalukat aranysziniire siitjiik. A
csokoladét egy kis labosba tordeljiik, hozzdadjuk a vajat, a kakaot és a kavét, majd kis langon,
allando keverés mellett, felolvasztjuk. A bananokat egy nagy lapos talra szervirozzuk és
athuzzuk a csokoladéontettel. Melegen talaljuk.



Kokuszos golyo

Hozzavalok: 50 dkg haztartasi keksz, 10 dkg vaj, 2 evdkanal kakad, 20 dkg porcukor, 1
csomag kokuszreszelék, 1 mokkaskanalnyi rum aroma, meggybefott leve.

Elkészitése: A kekszet ledaraljuk, elkeverjiik a cukorral, a kakadval és a megpuhult vajjal. A
meggybef6tt rum aromaval izesitett levébdl annyit tesziink hozza, hogy formalhat6 legyen.
Nedves kézzel golyokat készitiink és egyenként megforgatjuk Oket a kokuszreszelékben.
Foliaval letakarva hiitébe tessziik, mig megkeményedik. Figyelem: Ha nem kapunk rum
aromat, rumot is hasznalhatunk, de akkor a csemegét ne adjuk gyereknek.

Piskotahasabok kokuszban
Hozzavalok: piskéta, csokoladéontet, kokuszreszelék.

Elkészitése: Téglalap alaka piskétat vesziink (vagy siitiink), kisebb-nagyobb darabokra
vagjuk, a darabokat hig csokoladéontetbe martjuk, majd beleforgatjuk a kokuszreszelékbe.
Csokoladéontet: 3 evokanal kakaot, 3 evOkanal cukrot, 5 evokanal vizet allanddan kevergetve
felforralunk. A tlizrél levéve egy didnyi vajat tesziink bele (ettdl fényes lesz a bevonat). Mig
kihtil, tobbszor megkeverjiik. Figyelem: Ha nincs kokuszreszelék, a piskotat talra tessziik és
racsorgatjuk a forr6 csokoladét!

Pottyoske

Hozzéavalok: fél kg haztartasi keksz, fél dl rum, 1 Rama margarin, masfél dl tej, 20 dkg cukor,
3 dkg kakad, 1 evokanal liszt.

Elkészitése: A kekszet apro darabokra torjik (egy szemet kb. hatfel¢) és a rummal
meglocsoljuk. A tejet, a cukrot, a kakadt és a lisztet dsszekeverve 5 percig allandé keverés
mellett felf6zziik. Beletessziik a margarint ¢€s ujra felforraljuk. Raontjiik az 6sszetort kekszre,
fakanallal alaposan Gsszekeverjiik és celofanpapirban 2 db hengert formalunk beldle. Hideg
helyen 1-2 6réig allni hagyjuk.

Gyiimolcstorta

Hozzévalok: 1 piskota (slitjik vagy készen megvasarolhatjuk), 1 csomag
gyiimolcskocsonyapor, 1 bananpuding, 1 puncspuding, 25 dkg idénygyitimdlcs.

Elkészitése: A piskotat 3 lapra vagjuk. Tortaformaba tessziik, majd rétegezziik: piskoétalap,
bananpuding, piskotalap, puncspuding, pikdtalap és végiil bananpuding. Erre rakjuk a tetszés
szerinti gyiimolcsoket és leontjiilk a kozben elkészitett gylimdlcskocsonyaval. Figyelem: A
gylimdlcskocsonya ala azért kell puding, mert kiilonben a még hig gyiimolcskocsonya a
tortalapba beszivodik és korben lefolyik. Fogyasztasig jégszekrényben tartsuk! Ugyeljiink a
szinhatdsra!

Sajtrolad

Hozzévalok: 25 dkg eidami sajt, 25 dkg vaj, 1 doboz Medve sajt, 20 dkg gépsonka, snidling, 1
gerezd fokhagyma.



Elkészitése: A 25 dkg eidami sajtot beletessziik kb. 1,5 1 forrasban 1évé vizbe, 8-10 perces
fo6z&s utan szlrdlapattal deszkara tessziik, elnyujtjuk, befedjiik a sonkaszeletekkel, erre
rakenjiik a f6z¢és ideje alatt Osszedolgozott Medve sajtot, vajat, az aprdora vagott snidlinget
(vagy zOldpetrezselymet) és az Gsszetort fokhagymat. Felgongyoljiik, és 1-2 oras hiités utan
vékonyra szeleteljiik. Figyelem: Vékonyra szeletelt sonkat haszndljunk, hogy hajlithato
legyen.

Rumos diobomba

Hozzavalok: 10 dkg daralt did, 10 dkg daralt haztartasi keksz, 10 dkg cukor, 5 dkg vaj, 4
evOkanal forrd tej, 1-2 kavéskanal rum, kristalycukor, (meggybefott).

Elkészitése: A finomra daralt haztartasi kekszet a tobbi anyaggal jol 6sszegyurjuk. Fél ora
hosszat allni hagyjuk, majd nedves kézzel golyokat formalunk beldle és kristalycukorban
megforgatva mignonpapirba rakjuk. (Diszitésiil mindegyik golydcskara fél szem
meggybefottet tehetiink.) Figyelem: Ha rumos meggyet hasznalunk, rum helyett a bef6tt levét
is hasznalhatjuk.

Turokrémes

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 10 dkg margarin, 10 dkg porcukor, 2 mokkaskanalnyi siitépor, 1
kavéskanal szalakali, 2 egész tojas.

Elkészitése: Az anyagokat dsszegyurjuk és két egyforma lapot siitiink beldle. Toltelék: 20 dkg
Rama margarin, 25 dkg porcukor, 1 csomag vanillincukor, fél kg taro, csipet citromh¢;j és fél
citrom leve, 10 dkg mazsola. Az anyagokat kikeverjiik és a lapok kozé toltjiik. Figyelem: A
tészta lagy lesz, ezért boven lisztezett kézzel két egyforma részre osztjuk és szétnyomkodjuk a
tepsiben. A két lapot egyszerre siithetjiik ugy, hogy kozottiik hosszaban egy ujjnyi helyet
hagyunk. Forr¢ siitdben rovid 1d6 alatt kiszaritjuk. Csak masnap vaghato fel.

Tuaros parnacska
Hozzavalok: 20 dkg vaj, 20 dkg liszt, fél csomag siitépor, 20 dkg tard, kevés so.

Elkészitése: Az anyagokat jol Osszedolgozzuk, késhat-vastagsagura nyujtjuk és négyszog
alaku darabokra vagjuk. A kozepére lekvart (esetleg gesztenyét vagy hustolteléket) tesziink és
kettéhajtjuk. Az édes toltelékes parnakat még melegen vanillincukorral meghintjiik. Figyelem:
Csak stirti lekvart hasznaljunk, mert a hig lekvar siités kdzben kifolyik!

Tuaroés-dios pogacsa

Hozzavalok: 25 dkg attort friss tehénturd, 25 dkg vaj, 25 dkg liszt, egy késhegynyi so, 1 tojas
a kenéshez, 10 dkg dio.

Elkészitése: Az anyagokbdl tésztat készitiink, 3 orat pihentetjiik, deszkan ujjnyi vastagra
nyUjtjuk, apro pogécsakat szaggatunk beldle, a tetejiiket megkenjiik tojassal, egy didszemet
teszlink ra és a tésztat eldmelegitett siitdben kis langon vildgossargara siitjiikk. Figyelem: A
diét mélyen nyomjuk a tésztaba, kiilonben megég!



Poharas piskdta

Hozzavalok: 1 egész tojas, 1 pohar cukor, 1 pohér tej, 1 pohar aprora vagott dio, 1 pohar liszt,
1 csomag siit6por, 1 citrom reszelt héja.

Elkészitése: A tojast a cukorral és a siitéporral habosra keverjiik, majd beletessziik a diot, a
citromhéjat, a tejet, a lisztet. Kizsirozott, kilisztezett, kozepes nagysagu tepsiben elsimitjuk és
megsiitjiikk. Figyelem: A siitést forro siitdben kezdjiik, kb. 5 perc mulva kdzepes fokozatra
vessziik és igy fejezziik be!

Dids kocka

Hozzavalok: 3 tojas, 17 dkg liszt, 15 dkg porcukor, 4 evékanal olvasztott méz, 2 kavéskanal
Orolt fahéj, 1 szem Orolt szegfiiszeg, 8 dkg vagott did, fél csomag siitépor.

Elkészitése: A tojasokat habosra keverjiik a cukorral. Hozzatessziik a mézet, azzal is jol
elkeverjiik. Belekeverjiik a siitOporral és a fahéjjal elvegyitett lisztet, az 6sszetort szegfiiszeget
¢s a diot. A masszat alaposan kizsirozott, kilisztezett tepsibe ontjiik, forrd siitébe tessziik, és
takaréklangon 20-25 percig siitjiilk. Ha megsiilt, kockakra vagjuk és porcukorral meghintjiik.
Figyelem: Ha f6liaval letakarva taroljuk, tobb napon keresztiil is friss marad.

Diods rudak
Hozzéavalok: 24 dkg liszt, 18 dkg margarin, 3 dkg porcukor, 10 dkg daralt did, egy csipet so.

Elkészitése: Az anyagokat Osszegyurjuk és fél ujjnyi vastag, ujjnyi hosszii rudacskakat
formalunk beldle, és vilagos sargara siitjiik. Kisiilés utdn azonnal forgassuk vanillincukorba.
(Készithetjiik daralt foldimogyoroval is.) Figyelem: A rudak melegen tornek!

Kokuszcsok

Hozzavalok: 4 tojasfehérje, 25 dkg porcukor, 25 dkg kokuszreszelék, 1 kévéskanalnyi vaj, 1
evOkanal liszt.

Elkészitése: A tojasfehérjéket a cukor fokozatos hozzdadasdval kemény habba verjik,
beletessziik a porcukrot és a kdkuszreszeléket. A tepsi aljat kikenjiik vajjal és egyenletesen
megszorjuk liszttel. Erre nedves kiskanallal kis halmokat rakunk a kdokuszos habbol. Kis
langon nyitott siitdajtonal megszaritjuk. Figyelem: A kokuszcsok melegen torik!

Vajas teasiitemény

Hozzéavalok: 20 dkg vaj, 30 dkg liszt, 10 dkg cukor, 1 egész tojas, 1 szelet reszelt csokolade, 5
dkg tisztitott mandula.

Elkészitése: Az anyagokat 0sszegyurjuk (a fele tésztat osszegyurjuk a reszelt csokoladéval).
Mindkét tésztat fél orat pihentetjiik a hiitészekrényben. A két tésztat kinyujtjuk, egymadsra
tessziikk és apro formakra szaggatjuk. Tetejére cukorral vegyitett mandulat hintiink és
vildgosra siitjilk. Figyelem: A siitést forrd siitében kezdjiik, kb. 5 perc mulva kdzepes
fokozatra vessziik és igy is fejezziik be!



Egyszerii teasiitemény

Hozzavalok: 6 kanal liszt, 6 kanal cukor, 10 dkg vaj, 1 citrom reszelt héja, 1 kandl viz, a
kenéshez tojas.

Elkészitése: Az anyagokbol tésztat gyurunk, szaldmi vastagsdgura kisodorjuk, tojassal
lekenjiik és forro siitOben kisiitjiik. Aprd szeletekre vagjuk. Figyelem: A siitést forro siitoben
kezdjiik, kb. 5 perc mulva kdzepes fokozatra vessziik és még 25 percig siitjlik!

Izes kocka

Hozzavalok: 1/4 kg liszt, 1/2 siit6por, kevés so, 5 dkg porcukor, 15 dkg vaj, 2 egész tojas, 1
tojasfehérje, 5 dkg mazsola, kevés fahéj, 1 dl tejszin, kristalycukor, lekvar.

Elkészitése: A lisztet, a siitdport, a sot €s a porcukrot jol 6sszekeverjiik, elmorzsoljuk a vajjal,
beledolgozzuk a két egész tojast, a tejszint, a mazsolat, a fahéjat. Ujjnyi vastagra nyujtjuk és
kis négyszogekre vagjuk. Tetejliket megkenjiik tojasfehérjével és meghintjiik kristalycukorral.
Jol kivajazott tepsiben aranysargara siitjiik és a kockak tetejének felét megkenjiik lekvarral.

Linzerperec

Hozzéavalok: 6 dkg liszt, 6 dkg vaj, 3 dkg cukor, 3 keményre fOtt tojas atpasszirozott sargaja,
tojasfehérje a kenéshez, vékonyra vagott mandula.

Elkészitése: Az anyagokat Osszegyurjuk és aprd pereceket készitlink, tojasfehérjével
megkenjiik, a mandulaval meghintjiik. EI6szér meleg, majd kozepes homérsékleten kb. 20
percig siitjiik. Figyelem: A frissen kisiilt perec, amig ki nem hiil, torékeny!

Burgonyas linzer

Hozzéavalok: 20 dkg zsir, 20 dkg cukor, 20 dkg foétt attort burgonya, 50 dkg liszt, fél citrom
reszelt héja, 1/2 csomag siitOpor, 1 egész tojas, lekvar.

Elkészitése: A zsirt a cukorral és a tojassargajaval kikeverjiik, hozzaadjuk a fott attort
burgonyat, a lisztet, a citromhéjat, a siitdport, és jol dsszegytrjuk. Vékonyra kinytjtjuk, kis
pogacsakat szaggatunk, minden masodik tészta kozepét gyliszlinyi nagysagura kiszarjuk.
Tojasfehérjével megkenjiikk, cukorral megszoérjuk és kisiitjik. Ha elkésziilt, lekvarral
Osszeragasztunk egy simat egy lyukassal. Figyelem: Vigyazzunk a burgonyéval, mert
némelyik fajta 1agyabb tésztat ad!

Burgonyas patko

8 nagyobb burgonyat forron attoriink és 1/2 csomag siitéporral, kevés soval és kb. 10 dkg
liszttel - a burgonya fajtajatol fliggéen tobb-kevesebb lehet - lagy tésztavad gyurunk. A
tésztabol lisztes kézzel kb. 8 cm hosszu, kisujjnyi vastag rudacskakat sodrunk, patké alakara
formaljuk, lapos kanalon forré olajba téve barnara siitjiik. A patkokat még forrén
vanillincukros porcukorban meghempergetjiik. Figyelem: Miel6tt siitni kezdjik a tésztat,
tegyiik probara, mert némely burgonyafajta lagyit! Siitéskor csak nagyon forré olajat
hasznaljunk, mert kiilonben a patko kinyilik, a tészta eltorik!



Toportyiis almas

Hozzéavalok: 10 dkg finomra daralt friss toporty, 20 dkg liszt, 1 tojas, 5 dkg porcukor, 4
kandl tejfel, kevés fahéj, 1/2 csomag siitdpor, 3-4 reszelt alma, 10 dkg mazsola, 1 tojas a
kenéshez.

Elkészitése: Az anyagokbol tésztat készitiink, gyurddeszkan jol kidolgozzuk, kinyujtjuk és a
finomra daralt toportytlivel, a cukrozott alméval és mazsolaval beszorjuk, felgongyoljiik és
tojassal bekenve lapon siitjiikk. Figyelem: Ha télire cukorban eltett reszelt almat hasznalunk,
akkor azt a levétdl kinyomkodva hasznaljuk fel.

Szerecsenfank

Hozzavalok: 8 dkg vaj, 30 dkg liszt, 15 dkg porcukor, 4 dkg kakao, 1/2 csomag siitépor, 1
csomag vanillincukor, 2 kanal tej, 2 egész tojas, kevés fahéj, 10-12 szem dio.

Elkészitése: Az anyagokbdl masszat készitiink, ujjnyi vastagra kinyujtjuk és ebbdl fankot
szaggatunk, tojassal megkenjiik, fél diobéllel megtiizdeljiik és kozepesen meleg siitben
lassan megsiitjiik. Figyelem: A fankokat tdvolabbra rakjuk egymastél mert siitéskor
megdagadnak! A kenéshez hagyjunk meg tojast!

Olajban siilt parnacska

Hozzéavalok: 50 dkg liszt, 2 evékanal cukor, kevés so, 4 dI tej, 1 csomag siitopor, olaj a
stitéshez.

Elkészitése: Az anyagokat Osszegyurjuk, a tésztat kinyuajtjuk és derelyevagoval négyzet vagy
kor alakti darabokat vagunk ki és forr6 olajban kisiitjik. Még forron fahéjas vagy
vanillincukorban jol megforgatjuk. Melegen és hidegen is kitlind, gylimdlcsizzel talaljuk.
Figyelem: Az olaj kell6en forr6 legyen, mert a tészta a hideg olajban szétfolyik!

Viragfank

Hozzéavalok: 35 dkg liszt, 3 egész tojas, 1 csomag siitdpor, 15 dkg cukor, 3 kanal tejfel, 1
mokkaskanal s6, barack- vagy malnalekvar, olaj a kistitéshez.

Elkészitése: Az  anyagokbol  tésztat  gyurunk,  késhat-vékonysdgira  nyujtjuk.
Pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, és harom-négy pogacsat egymasra rakunk. A kozepét
ujjunkkal mélyen benyomjuk. A réteges pogacsak szélét harom-négy helyen picit bevagjuk.
Forré olajban kisiitjiik. Siités kozben a tészta kinyilik, mint a virag. A kistilt darabokat
porcukorral meghintjiik, a "virdgkelyhek" kdzepébe lekvart csepegtetiink.

Gyiimolcskenyér

Hozzavalok: 15 dkg cukor, 2 tojas, 14 dkg liszt, 1/4 csomag siitépor, 14 dkg mazsola, 14 dkg
mandula, 14 dkg apro kockara vagott alma, kevés reszelt citromhéj, 1 csomag vanillincukor.

Elkészitése: 15 dkg cukrot a 2 tojassal jol kikeverjiik és azutan hozzakeveriink 14 dkg lisztet,
amelyhez elézbleg hozzakevertiik az 1/4 csomag siitdport. Ezutan hozzaadjuk a tobbi anyagot.
A tésztatomeget jol kikent és belisztezett hosszukas siitéformaba tessziik, lassan siitjiik és



csak masnap (sziikség esetén par oraval késobb) vagjuk fel. Figyelem: Ha a tészta megsiilt, a
stitét lekapcesoljuk, ajtajat kinyitjuk és ugy hagyjuk kihiilni a tésztat! A gylimolcsoét ajanlatos
lisztbe forgatni, akkor nem siillyed el.

Marecsa-pogacsa

Hozzavalok: 50 dkg tar6, 20 dkg liszt, 3 egész tojas, 3 evokanal cukor, 1 csomag
vanillincukor, 1 mokkéskanal so, 2 dl langyos tej.

Elkészitése: Az anyagokat 2 egész tojassal és 1 sargdjaval 0sszedolgozzuk. Deszkan ujjnyi
vastagra kinyujtjuk és pogacsanak kiszaggatjuk. Vékonyan kivajazott tepsibe rakjuk, a
maradék tojasfehérjével megkenjiik. Eldmelegitett siitében siitjiik. Figyelem: Csak friss és
attort tardt hasznaljunk!

Margit-szelet

Hozzavalok: 10 dkg margarin, 1 egész tojas, 10 dkg cukor, 1 evékanal kakao, 1 dl tejeskavé, 1
mokkaskandl szodabikarbona, 20 dkg liszt, lekvar.

Elkészitése: A margarint kikeverjiikk a cukorral, majd hozzdadjuk a tojast, a kakaot, a
tejeskavét, végiil a szodabikarbonaval elkevert lisztet. A masszat papirral kibélelt tepsibe
ontjiikk és elomelegitett siitoben lasst tiznél megsiitjiik. A tészta kb. kétszeresére dagad. Ha
ugy gondoljuk, hogy készen van, szrjunk bele egy villat és ha mar nem ragad ra a tészta,
valoban megsiilt. Ha kihiilt, kettévagjuk és lekvarral megtoltjiik. Figyelem: A megsiilt tésztat
par percig hagyjuk a lekapcsolt siitdben! A siitdpapirt ne felejtsiik el levenni!

Sajtos fillér

Hozzéavalok: 10 dkg zsir, 10 dkg cukor, 20 dkg fott attort burgonya, 30 dkg liszt, 1 csomag
stitOpor, 1 egész tojas, reszelt sajt, 2 dkg so.

Elkészitése: A zsirt kikeverjiik a tojas sargdjaval €és a cukorral, beledolgozzuk a burgonyat, s
lisztet és a siitOport, A kinyujtott tésztabol egészen aprd pogacsakat szaggatunk. Tetejiiket
tojas fehérjével megkenjiik és megszorjuk sajttal. Elomelegitett siitében kdzepes tiizon siitjiik.
Figyelem: Ha kozel rakjuk egymas mell¢ az apr6 kis pogacsakat, 6sszesiilnek!

Sajtos lapocskak

Hozzéavalok: 25 dkg margarin, 50 dkg liszt, 2 dl tejfol, 1 egész tojas, 10 dkg reszelt sajt, kevés
sO.

Elkészitése: A lisztet a margarinnal, a tejfollel és a soval 0sszedolgozzuk és féloras sziinettel
kétszer kinyuajtjuk, hajtogatjuk. Vékonyra kinyujtjuk, kibéleljiik vele a tepsit, tojassal
megkenjiik, stiriin meghintjiik a sajttal. Eles késsel vagy derelyevagoval kockara vagjuk, Ggy
stitjiik meg, és ha kihtilt, széttordeljiik a kockakat.

Sajtos puffancs

Hozzavalok: 1/4 1 tej, 8 dkg margarin, 16 dkg liszt, 3 egész tojas, 1 tojas sargdja, 12 dkg
reszelt sajt, so, 1/2 szerecsendio reszelve.



Elkészitése: Felforraljuk a sozott tejet, felolvasztjuk benne a margarint, és allandoan
kevergetve belefozziik a lisztet. Addig keverjiikk a tlizon, mig a massza az edény falatol
elvalik: akkor a tlizrél levéve allando keverés kozben beleiitjiik a 3 egész tojast, beletessziik a
reszelt szerecsendiot és majdnem kihiilésig tovabb keverjiik. Végiil beletessziik a sajtot és
vizes kézzel didnyi gombocokat formalunk. A gombdcokat zsirozott siitdlemezre tessziik, és a
tetejiilket megkenjiik tojassargajaval. Szép aranysargara sitjik. Figyelem: A f6zésnél
meglehetdsen gyorsan dolgozzunk! A siitést kis langon fejezziik be, kiilonben a tészta
Osszeesik!

Finom sajtos

Hozzavalok: 20 dkg liszt, 10 dkg reszelt sajt, 15 dkg margarin, 3 kanal tejfol, tojas a
kenéshez, 2 dkg so.

Elkészitése: A sajtbol egy kicsit félretesziink, a hozzavalokat 6sszegyurjuk, a tésztat vékonyra
kinyujtjuk, villaval megszurkaljuk, siitélemezre tessziik, kockara vagjuk, a tetejét tojassal
megkenjiik, sajttal megszorjuk, megsozzuk, rovid ideig siitjiik, inkdbb csak szaritjuk.
Figyelem: 1/4 6ra alatt elkésziil!

Tuarofelfijt

Hozzavalok: 4 dkg vaj, 3 egész tojas, 25 dkg tehéntiro, kaporpor, 1 evokanal zsemlemorzsa, 1
kiskanal vaj, 1 kiskanal liszt, so.

Elkészitése: A vajat kikeverjik a tojasok sargéjaval és a kaporporral. Hozzatessziik az attort
turot, a zsemlemorzsat, és végiil belekeverjiik a tojasok keményre felvert habjat. Ttizallo talat
vajjal kikeniink és liszttel megszorjuk. Beletessziik az elkészitett keveréket és elomelegitett
stitében, vizfiirdében, kis langon kb. 35 percig siitjiik. Figyelem: Csak nagyon friss turdt
hasznaljunk! A kaporpor helyett idényben aprora vagott friss kaprot hasznéljunk!

Sos stangli

Hozzéavalok: 30 dkg liszt, 12 dkg vaj, 4 evOkanal tejfol, 1 dkg so, tojas a kenéshez, 1 dkg
kdménymag.

Elkészitése: Az anyagokat jol Osszegyurjuk, kétszer kinyujtjuk fél ujjnyi vastagsagura ¢€s
csikokra vagjuk. Tojassal megkenjiik, séval és koménymaggal meghintjiik, siitélemezre
tessziik, elémelegitett siitdben rézsaszintire siitjiik.

Sonkas lepény

Hozzéavalok: 50 dkg liszt, 2 dkg margarin, 2 egész tojas, 1 evokanal rum, kevés tejfol, a
toltelékhez 40 dkg daralt tarja, 1 dl tejfol, torott bors.

Elkészitése: A lisztet 0sszegyurjuk a margarinnal, a tojasok sargajaval, a rummal és annyi
tejfollel, hogy rugalmas tésztat kapjunk. Alaposan kidolgozzuk és két cipdra osztjuk. Az
egyiket kinyujtjuk, kibéleliink vele egy kézepes nagysagu tepsit, rasimitjuk a flistolt husbol és
tejfolbol kevert, borssal izesitett tolteléket €s a masik tésztacipobodl kinyujtott lappal befed;iik.



A tetejét villaval megszurkaljuk, tojasfehérjével megkenjiik. Megsiitjiik és még melegen
kockara vagjuk, mint az édes lepényeket. Figyelem: S6zni nem szabad mert a tarja elég sos!

Sonkas vagy gombas batyu

Hozzavalok: 20 dkg liszt, 12 dkg margarin, 3 dkg élesztd, kb. fél liter tej, 1 mokkaskanalnyi
cukor, 1 tojas, 10 dkg gomba vagy 10 dkg gépsonka, kevés petrezselyem.

Elkészitése: A margarint eldolgozzuk a liszttel és eldolgozzuk a cukrozott tejben megfuttatott
¢lesztdvel. A késhat-vékonysagura kinyujtott tésztabol kerek darabokat szaggatunk, kozepére
halmozzuk a tolteléket, csipkés széliire mintdzva visszahajtogatjuk a tésztat, kb. fél orat
hagyjuk kelni, majd tojassal megkenjiik ¢és elOmelegitett siitdben aranysargéara siitjiik.
Toltelék: 10 dkg daralt gépsonka (lehet maradék siilt hus is), kevés bors, 3 kanal tejfol. (Vagy
kevés vajon megparolt, aprora vagott gomba, csipet sO, kevés bors, harom kandl tejfol és
aprora vagott petrezselyem.) Figyelem: Ha gombét hasznalunk, a tésztat aznap fogyasszuk el!

Reggeli siitemény

Hozzavalok: 1/2 kg liszt, 8 dkg zsir, 1 csomag siitdpor, csipet s, 2,5 dl tej, kevés viz, és izlés
szerint kdménymag, esetleg mak (daralatlan).

Elkészitése: Az anyagokbol kemény tésztat készitiink. Cipot, zsemlét és kiflit formalunk,
tetejét vizzel megkenjiik és lasst tliznél kistitjiik. (Stités eldtt a tetejére koménymagot vagy
makot szérhatunk.) Figyelem: A cip6 és a zsemle ne legyen tul nagy, mert a kifli hamarabb
stil és megéghet!

Teapogacsa

Hozzéavalok: 48 dkg liszt, 21 dkg fagyos zsir, 1/2 evékanal so, 1 tojas, 1 csomag siitépor, 4 dl
tejfol,

Elkészitése: Az anyagokbol tésztat készitlink, ujjnyi vastagra kinyujtjuk, pogacsaszaggatoval
kiszaggatjuk, tetejiiket késsel recésre bevagjuk, egy kavéskanal tejfolt és egy kavéskandl
tojassargajat az elején félretesziink, most ezzel bekenjiik a pogéacsakat. Forro siitébe tessziik
¢s kozepes tliznél egyenletesen, megsiitjiik.

Az eredeti somloi galuska

Hozzévalok: a sarga piskotahoz: 2 egész tojas, 2 evdkandl liszt, 2 evdkandl cukor, a dids
piskotdhoz: 2 egész tojas, 2 evOkanal cukor, 2 evdékanal liszt, 1 evOkanal daralt dio. A
csokoladés piskotdhoz: 2 egész tojas, 2 evokanal cukor, 2 evOkanal liszt, 1 evOkanal
kakadpor, a vanilia krémhez: 5 dl tej, fél rud vanilia, 20 dkg cukor, 10 dkg liszt, 3 egész tojas.
A rumos cukorszorphoz: 2 dl viz, 20 dkg cukor, 1 dl rum, a csokoladéontethez: 3 dI tej, 3
evokanal kakaopor, 1 tojas sargaja, 4 evkanal cukor, 1 pupozott tedskanal liszt, valamint 2 dl
rum, 8 dkg darélt did, 8 dkg mazsola, 1 evékanal kakaopor, 6 dl tejszin.

Elokészitése: A haromféle piskota lapot egyenként - azonos nagysagu tepsiben - megsiitom. A
sarga piskotahoz a tojasokat habosra keverem a cukor felével, a tojasfehérjéket kemény habba
verem, majd a cukros tojassargdjat is belekeverve, 6vatosan beleforgatom a lisztet. A dids



piskotahoz a liszttel kevert diot keverem a cukros tojashoz, a kakadshoz pedig a liszttel kevert
kakaoport adom. A megsiilt tésztalapokat hagyom kihfilni.

Elkészitése: A krémhez 4 dl tejet a vanilidval és a cukor kétharmad részével felforralok. A
maradék tejet kiilon edényben simara keverem a liszttel és a tojassargakkal, a tojasfehérjékbol
pedig az egyharmad cukorbol kemény habot verek. A forrdsban 1évd vanilids tejbe allando
keverés kozben beleontom a tojasos tejet, felforralom, majd a tiizrél levéve azonnal
belekeverem a cukros tojashabot. Hagyom kihiilni. A rumos szoérphéz a cukrot a vizzel
felforralom, majd ha langyosra hiilt, belekeverem a rumot. A csokoladéontethez a kakaot a
tejjel simara keverem, utdna a cukrot és a tojassargdjat is hozzdadom, majd 4llanddan
kevergetve felforralom. A tlizr6l levéve rummal izesitem. A tejszinbdl kemény habot verek.
Ezutan az Osszes hozzavalot az asztalra teszem, és a kovetkezd modon rakom Ossze: Olyan
mély tepsit (vagy talat) készitek eld, amelybe a piskotalap egészben belefér (de legalabb
négyszer magasabb legyen, mint a piskota!l) A tepsi aljdra teszem a sarga piskotat.
Meglocsolom a rumos cukros szorp egy részével, és rdkenem a sarga krém egyharmadat.
Meghintem a di6 és a mazsola felével, majd rafektetem a csokoladés piskotalapot. Ezt
meglocsolom a szorppel, majd megkenem a sarga krém masodik harmadaval. Ismét
meghintem didval és mazsolaval, ezutdn radboritom a dids piskotat. Rasimitom a maradék
krémet és a kakaoporral megszorom. Alufolidval letakarom, a hiitdszekrényben jol lehiitom
(harom napig all.) Talalas el6tt evOkanallal desszertes tdnyérokra adagolom. Mindegyik
adagra nagy kupac tejszinhabot nyomok, amit ledntok csokoladé ontettel.

Malnahab
Hozzavalok: 20 dkg malna, 4 tojasfehérje, 8 dkg kristalycukor, késhegynyi so.

Elkészitése: 10-15 szép malnaszemet kivéalasztunk a diszitéshez. A cukorhoz négy evdkanal
vizet tesziink és szirupot féziink beldle. A tojasfehérjéhez sot tesziink, majd kemény habba
verjiik. Mikor a habverd hatarozott vonalakat rajzol, akkor érte el a kelld keménységet. Most
ontsiik hozza tovabbi kevergetéssel a szirupot és a malnat. Poharakba, csészékbe vagy
porcelantalkakba toltjiik, tetejét malnaszemekkel diszitjiik. Fél oran beliil elfogyasztjuk.
Azonos modon készithetiink gyiimolcshabot az évszaknak megfeleld kinalatbol. gy pl.
eperbdl, meggybdl, sarga- és dszibarackbol sargadinnyébdl, kivibdl stb.

Vegyes jégrém

Hozzavalok: 6 db tojas, 4 dl tejszin, 15 dkg kristalycukor, 5 dkg porcukor, 1/2 dkg
vanillincukor, 10 dkg eper, 4 dkg kakaopor.

Elkészitése: A tojasokat feliitjiik, vizgdz folott, habverdvel kevergetve, a cukorral egytitt
felfézziik. Ha krémstiriséglivé valt, a vizgdzrdl levessziik és tovabb keverjlik, mig kissé lehtil.
Csak igy nem csomoésodik meg. Hideg vizbe allitjuk, igy hiithetjiik ki a leggyorsabban. 1/3
részét kivessziik, hozzékeveriink 10 dkg kemény tejszinhabot és a vanilids cukrot.
Fémformaba toltjiikk €s azon nyomban mélyhiitobe tessziik. Nyolc perc mulva, amikor kissé
megdermed, radntjiikk a kovetkezd, epres réteget, tovabbi 1 ora elteltével fedjiik be a kakads
krémmel. 3-4 O6rai hités utdn meleg vizbe vagy gbz folé tartva a fémformat kissé
felmelegitjiik, igy a jégkrémet konnyedén a tdlra boritjuk. Meleg vizbe martott késsel
szeleteljiik, tejszinhabbal és eperdarabkakkal diszitjiik.



Burgonyas csoroge

Hozzavalok: 30 dkg fott burgonya, 1 dl tejfol, 2 db tojas, 2 dkg élesztd, 2 dkg porcukor, so, 2
dl tej, 70 dkg liszt, olaj a kisiitéshez.

Elkészitése: A héjaban fott burgonyat attorjiik. Hozzaadjuk a tejfolt, a tojast és annyi lisztet,
hogy rétestészta keménységli legyen. Osszedolgozzuk, késfoknyira kinyujtjuk.
Derelyemetszdvel ki- és bevagjuk, forr6 olajban mindkét oldalat pirosra siitjiikk. Minél tobb az
olaj, annal magasabb és konnyebb lesz. Edesen vagy sosan talaljuk.

Tejfolos fank

Hozzavalok: 3 dl tejfol, 8 db tojas, 2 dkg éleszto, 2 dl tej, 2 dkg porcukor, s6, 70 dkg liszt, olaj
a siitéshez.

Elkészités: Az ¢€lesztot a tejben kevés liszttel és cukorral elkeverjiik, a tejfolt mély talba
tessziik, hozzaadjuk a tojasok sargajat, cukrot, kevés sot, majd a lisztet, és beledntjiik az
élesztds tejet. Osszedolgozzuk, hogy a tészta sima legyen (a tésztinak el kell valni a
fakanaltol). Langyos helyen kb. 30 percig kelesztjiik, majd lisztezett deszkara tessziik.
Hiivelyknyi vastagra kinyujtjuk, fankszaggatdval kiszarjuk, majd 10-15 percig kelni hagyjuk.
Nem tul forr6 olajban kisiitjiik, mindkét oldalat. Els6 oldalt fedd alatt, a masodikat mar fedd
nélkiil. Cukorral, lekvarral talaljuk.

Rozsafank

Hozzéavalok: 3 dl tejfol, 8 db tojas, 2 dkg €leszto, 2 dl tej, 2 dkg porcukor, s6, 70 dkg liszt, olaj
a slitéshez.

Elkészités: A lisztet két egész tojassal és két tojassargdjaval, tejfollel, cukorral, séval
Osszegyurjuk. Vékonyra kinyujtjuk. Fankszaggatoval kiszurjuk. 5 lapocskat egymasra
fektetiink, a kozepét ujjunkkal benyomjuk, sz¢lét késsel 1 cm-nyire tobb helyen bevagdossuk.
Egyszerre 1-2 db-ot tesziink a forrd olajba. Allandéan forgatjuk, hogy egyenletes pirosra
stiljon. Kivessziik az olajbol, lecsepegtetjiik, porcukorral meghintjiik. Mindegyik tészta
kozepébe egy szem meggyet tesziink.

Forgacsfank
Hozzavalok: 50 dkg liszt, 6 db tojas, sargdja, so, 2 evokanal porcukor, 2 evékanal rum.

Elkészités: A lisztbOl és a tojasok sargédjabol - kevés so6 €és cukor hozziadédsaval - tésztat
gyurunk. Késfoknyira nyujtjuk, majd derelyevagoval ujjnyi széles csikokra vagjuk. Ujjunkra
tekerjiik, majd a tekercseket forrd olajba rakjuk és pirosra siitjiik. Vanilids cukorral meghintve
adjuk az asztalra.

Hokifli

Fél kg liszt, fél kg zsir. 2 dl tejben 3 dkg élesztét megfutatunk és az egészet dsszekeverve, a
tésztat kinyujtjuk és kis kockékra vagjuk, majd baracklekvarbol vagy hazi szilvalekvarbol kis
halmokat tesziink a kdzepére, és az egyik sarkatol kifli formara feltekerjiik. 180 fokos siitdben
megsiitjik.



Sajtos pogacsa

60 dkg lisztben eldorzsoliink 1 Rdma margarint, belereszeliink 20 dkg trappista sajtot és az
egészet jOl Osszekeverjik. 2,5 dkg ¢élesztot 2 dl tejben felpuffasztunk. Fél pohar tejfolt, két
tojast, kevés sot és a felpuffasztott ¢lesztot beletéve jol Osszegyurjuk. Pogacsaszaggatoval
kiszaggatjuk, majd reszelt sajttal a tetejét megszorjuk és 180 fokos eldmelegitett siitében
aranysargara siitjik.

Tirods taska

Hozzavalok: fél kg liszt, 35 dkg vaj vagy margarin, 2 dkg ¢€lesztd, 2 dl tej, 5 dkg cukor, 1
egész tojas és egy tojassargaja, so.

Elkészitése: A vajat 10 dkg liszttel késsel eldolgozzuk, tégla alaktira formdljuk és hidegre
tessziik. Az élesztdvel €s az egész langyos tejjel félstiri kovaszt készitiink. Ha jol megkelt
(20-30 perc) a tojast cukorral elkeverve €s a lisztet hozzdadva, a rétestésztanal puhdbb tésztat
készitiink, gyurotablan kidolgozva. Egy oraig langyos helyen kelesztjiik, azutan hiivés helyen
lehiitjiik (kb. 20 percig). Lisztezett deszkara boritjuk, kinyajtjuk, a lisztes vajat a kdzepébe
tessziik és ugy hajtogatjuk, ahogy a leveles tésztat. El0szor kétszeresen, majd harom-
négyszeresen, ¢s 20 percig hidegen pihentetjiik. Ezutan még kétszer kinytjtjuk, hajtogatjuk.
Ujjnyi vastagsagra nyujtjuk, négyszogletes kockdkra vagjuk és a kozepébe tessziik a
tolteléket. Toltelék: 40 dkg turdt, 20 dkg cukrot, 3 dkg zsemlemorzsat, 1 dl tejfolt, 5 dkg
vajat, 4 db tojast kevés citromhéjjal jol dsszekeveriink. Amikor megtoltottiik a kis kockakat, a
négy sarkaval betakarjuk a tolteléket és a kozepét 0sszenyomjuk, esetleg a tetejét tojassal
megkenjiik. Elémelegitett forro siitében készre siitjiik.

Gyiimolcs és zoldségcsemegék

A gyiimolcsok, friss idénygyiimdlcsok, mélyhiitott, befdtt, cukrozott, konzervalt vagy
déligyiimolesok sokféle édesség, csemege készitéséhez felhasznalhatok. A gyiimolcsot
fogyasztas vagy elkészités el6tt mindenképpen mossuk meg, még akkor is, ha hdmozva
kivanjuk felhasznalni. Legcélszerlibb szlirdbe tenni €s foly6 viz alatt mosni. Ha mélyhtitott
gylimdlccsel dolgozunk, szdmitsunk arra, hogy felengedés utan puha, leveses lesz, ezért ha
toltelékbe tessziik, levét elobb csurgassuk le (ez iditd ital vagy krémek izesitdje lehet) és
béven keverjiink hozzd nedvszivé anyagot (daradlt diot, zsemlemorzsat, buzacsirat). A
gyiimolccsel vagy gyiimolesbol késziilt édességeket, csemegéket csak mérsékelten cukrozzuk,
mert a tul édes iz elfeledheti az eredeti zamatot.

Gyiimolcskocsonya

Husz dkg cukorbdl (kb. 1,5 dl vizzel) stirli szirupot foziink, felontjiik 3 dl beféttlével vagy
attort gyiimolcslével, izesitjik néhdny csepp rumaromaval, majd 2 dlI gylmdlcs vagy
beféttlében felolvasztott 4 dkg zselatint keveriink hozza. Egy kivajazott forméaba 2 ujjnyit
ontiink a még folyékony kocsonyabol, ha kissé megszilardult, aprora vagott friss gyiimolcsot
vagy befbttet tesziink rd, majd ledntjiik az 0jbol folyékonnya melegitett maradék kocsonyaval.
Készithetjiik kiilonb6z6 gyiimolcsokbdl rétegezve is. Talalaskor a format egy pillanatra forrd
vizbe martjuk, Ggy boritjuk ki a tartalmat.



Rakott gyiimolcskocsonya

Egy kisebb kuglof- vagy 6zgerinc format soronként rakva haromnegyed részig megtoltiink
mindenféle idénygyiimolccsel. A meggyet, cseresznyét kimagozva, a barackot hamozva ¢és
szeletelve, a kortét hamozva és gerezdekre vagva, a ribizlit leszemezve stb. rakjuk le. Ha kb. 1
literes format toltiink meg gytimolccsel, akkor 2 dl vizet forralunk 10-15 dkg cukorral, esetleg
izesitjiikk vaniliaval, fahéjporral (a gylimolcs jellege szerint). Egy pupozott evékanal zselatint
feloldunk 2 evOkandl langyos vizben és a mar langyos szirupba keverjiikk. A forméba tett
gyumolcsot befedjiik egy réteg babapiskotaval vagy édes keksszel, €s raontjiikk a zselatinos
szirupot. Ha mar teljesen kihiilt, jégre tessziik. Talalas el6tt a format egy pillanatra forro vizbe
martjuk, majd lapos talra boritjuk a gylimolcskocsonyat. Cukrozott tejszinhabot adunk mellé.

Gyiuimolcssajt nyersen

Husz dkg kekszet, szaraz piskétat vagy toltelék nélkiili, szaraz siiteménymaradékot
megdaralunk. Husz dkg epret, ugyanennyi meggyet (vagy barmilyen idénygyiimdlcsot, de
lehetSleg kétfélét) kimagozunk és aprora vagunk. Ot dkg mazsolat megtisztitunk és ruha
kozott ledorzsoliink. Egy zacskd citromizli gylimdleskocsonya-port az utasitas szerint
elkészitiink, és allando keverés mellett kihiitjiik. El6szor a siiteménymorzsat adjuk hozza,
majd néhany perc mulva, amikor ez a 1¢ egy részét felszivta, hozzakeverjiik a gytimdlcsoket.
Ha teljesen hidegre hiilt, hozzavegyitiink 1 dl tejszinbdl vert kemény habot. Az egészet
kivizezett forméba toltjiik, és néhany orara hidegre tessziik. Talalaskor a format egy pillanatra
forrd vizbe martjuk, a sajtot el6htitott talra boritjuk és felszeleteljiik.

Vizen Kkelt kifli (nagykunsagi lakodalmi siitemény)

Hozzéavalok: fél kg liszt, 2 dkg élesztd, 2 dl tejfol, 10 dkg vaj vagy margarin, 2 tojassargaja, 1
dl tej, so, citromhé;j, 20 dkg kristalycukor a hintésre.

Elkészitése: Az élesztét langyos tejben felfuttatjuk. A lisztet a vajjal elmorzsoljuk és a
hozzaval6 anyagokkal meggyurjuk, jol kidolgozzuk. Egy tiszta asztalkend6t liszttel
meghintiink és a tésztat lazan belekdtjiik, hogy a ndvekedésre hely maradjon. Fakanal nyelére
felfiiggesztve, hideg vizzel telt fazékba tessziik és addig hagyjuk benne (kb. 1 o6ra), amig
feljon a viz tetejére. A deszkat kristalycukorral meghintjiik, a tésztat raboritjuk, aprd cipdkat
vagunk ¢és a cukorban megforgatva 10 cm hosszt rudakat sodrunk, kifliket formalunk beldle.
Siit6lapra helyezziik 5 cm tavolsagra egymadstol, fél orat pihentetjiik, €s kozepes tliznél
vilagos rozsaszintire siitjiik.

Krémek siitemények, tortak toltéséhez, édes martasok

Ezekkel a krémekkel megtdlthetiink tortalapokat, piskotatekercset, 6sszeragaszthatunk apro,
omlos siiteményeket stb. A tortakat, siiteményeket a fogyasztas eldtti napon toltsiik meg.

Kavékrém

Egy dl erés feketekavét felféziink 10 dkg cukorral és 3 szelet csokolddéval. Kiilon kis
edényben Osszekeverjiik 3 tojas sargdjat egy kevés tejjel és a csokolddés kavéhoz ontjiik.
Allanddan keverve - gyenge tiizon - str(i krémmé fézzilk. Ha a krém hiilni kezd,
beleszeleteliink 10 dkg vajat és habosra keverjiik. Jol lehiitjiik, még egyszer atkeverjiik, végiil
belevegyitiink 2 dl tejszinbdl vert kemény habot.



Csokoladés gesztenyekrém

Hérom tojassargajat 15 dkg cukorral és 1/2 csomag vanilids cukorral habosra keveriink, majd
1/2 dI tejjel higitva - gyenge tizon - stiri krémmé f6zziik. A krémet a tlizrdl levéve tovabb
keverjiik, majd amikor hiilni kezd, beletesziink 3 szelet meglagyitott csokoladét, 10 dkg puha
vajat, jol kikeverjiik, végiil elvegyitjilk 1 kg attort vagy lereszelt gesztenyemasszaval. Egy
kevés rummal vagy rum aroméaval is izesithetjiik.

Buzacsiras toltelék

Cukros-vanilias tejjel forrdzzuk le a bulzacsirat, amibe esetleg kakadt, cukrozott
gyumolcsdarabokat, mazsolat is keveriink.

Fozott csokoladékrém

Két egész tojast elkeveriink 2 evOkanal liszttel, 20 dkg porcukorral és 2-3 evOkanal hideg
tejjel. Hozzakeveriink 3 evdkanal kakaoport, felontjiik egy darabka vanilidval felfézott 2 dl
tejjel, és allandoéan keverve, kis langon vagy g6z folott, stirtire f6zziik. A tiizrdl levéve és
tovabb keverve belemorzsolunk 10 dkg vajat vagy margarint, és kihulésig keverjiik. Addigra
kemény, stirti krém lesz.

Fozott kavékrém

A 16zott csokolddékrémhez hasonldéan késziil, csak kakad és hideg tej helyett 1 dl erds
feketekavét kevertiink bele.

Dios toltelék

Tiz-tizenkét dkg héjaban f6tt, hAmozott és melegen attort burgonyat elkeveriink 10 dkg vajjal,
20 dkg porcukorral. Tiz dkg daralt diot leforrazunk egy darabka vanilidval felfézott 2 dl tejjel,
a burgonyapéphez vegyitjiik, egy kanalka rummal izesitjiik, és habosra keverjiik.
Citromkrém

Két egész tojast elkeveriink 2 evOkanal liszttel, 20 dkg porcukorral, 1 dl tejjel, és kis langon
strtire fozziik. Levessziik a tlizrdl, langyosra keverjiik, belereszeliink 2 citrom héjat,
hozzavegyitjiik 1 citrom kifacsart s lesziirt levét, és habosra keverjiik 15 dkg puha vajjal.
Vaniliakrém

Két egész tojast habosra keveriink 10 dkg cukorral, 1 evOkanal finomliszttel, felontjiik 1 dl
tejjel, tesziink bele 1 rad vaniliat, és kis langon - vagy g6zon - allanddan keverve stirlire
fozziik. A tizrdl levéve tovabb keverjiik, és ha mar csak langyos, kikeverjik 10 dkg puha
vajjal.

Karamellkrém ostyatoltéshez

Négy tojassargajat 14 dkg cukorral, 14 dkg vajjal jol elkeveriink, majd beletesziink 14 dkg
aprora tort - de nem daralt - diot. Tizennégy dkg cukrot vildgosra piritunk, a krémbe



csurgatjuk, és egy-két percig erdsen keverjiik, az edényt gyenge tlizre téve. Ha a krém félig
kihiilt, két ostyalap koz¢ toltjiik.

Csokoladémartas

Két tojassargajat elkeveriink 8 dkg porcukorral, 2 szelet puhitott csokoladéval. Higitjuk 3 dl
tejjel, és folytonos keverés kdzben kis langon vagy gdz folott striire fézziik. Hidegen is,
melegen is hasznalhatjuk.

Narancsmartas

Harom tojassargajat 3 evokandl cukorral habosra keveriink, hozzdadjuk 2 narancs reszelt
héjat, foleresztjiik 2 dl meleg tejjel, és kis langon vagy gdz folott addig verjiik, amig a kivant
stirliséget el nem érte. Talalés eldtt belekeverjiik 1 narancs levét.

Kalacstészta (alaprecept)

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 7 dkg porcukor, 8 dkg vaj, 3 dl tej, 2 tojassargaja, 2 dkg élesztd, 1
mokkaskanal s6, 5 dkg mazsola, és a tetejére 1 tojas. (A kovaszt az élesztébdl, a cukor
felébdl, 5 dkg lisztbdl és 1 dl tejbol készitjiik).

Elkészitése: A gyurt élesztds tésztahoz eldszor kiilon elkészitjiik a kovaszt. Kézmeleg
(langyos) tejben vagy vizben (nem forroban, mert az élesztégombak tonkremennek!)
szétmorzsoljuk az élesztot és kevés liszttel meg cukorral lagy tésztat gytrunk beldle.
Lisztezett talba rakjuk, tetejét is belisztezzlik, majd tiszta ruhédval letakarva, langyos, 40-45
fokos homérsékleten pihentetjiik. Akkor megfelel6 a kovasz, ha az ujjunkkal benyomva,
megmarad a helye €s az egész kissé domboru. (Ha a kovasz lapos, akkor mar talkelt, ha pedig
még rugalmas, akkor keletlen.) A megkelt kovéaszt bedagasztjuk a tobbi liszttel és a
hozzavalokkal. Nagy, mély talban kell dagasztani. A lisztet beleszorjuk a talba, a kdzepébe
mélyedést vajunk, ebbe ontjiik a mar megkelt kovaszt és a tobbi nyersanyagot. Kézzel lassan
Osszedolgozzuk, kdzben apranként hozzaadjuk a receptben megadott folyadékot. Ha a liszt
mar nedves, tenyérrel nyomkodva cipova dagasztjuk, majd magunk felé verjik a tésztat.
Akkor lesz jol kidolgozott, ha rugalmas, ha az ujjunk kénnyen belenyomoédik, de azonnal
vissza is nyeri a formajat, tovabba szalas, vagyis csikokban nyulik. (Elektromos keverdgéppel
kb. 10 perc alatt elvégezhetd ez a faradsdgos miivelet.) A liszt és az §sszes nyersanyag legyen
egyforman langyos! Ezért a siitemény Osszes hozzavalojat egyszerre készitsik ki a
konyhaasztalra. A lisztet szitaljuk at, akkor jo levegds lesz. A mar bedagasztott tésztat cipova
formaljuk és eredeti térfogatanak a duplajara kelesztjiik. Ez a konyha hdomérsékletétol
fiiggéen 1 ora - 1 ora 20 perc. A jol megkelt tészta feliilete sima, nem ragadds, konnyen
formazhat6. A formazott tészta tetejét tojassal vagy tejjel, vagy cukros vizzel, esetleg szorppel
megkenjiik, majd negyedoranyi pihentetés utan elémelegitett, forro siitdbe tessziik és kdzepes
langon megsiitjiik.

A kevert élesztos tészta (kuglof)

Hozzéavalok: 50 dkg liszt, 10 dkg vaj, 9 dkg porcukor, 3 dkg élesztd, 3 tojassargaja, 3 dl tej,
s0, 5 dkg mazsola, 1 teaskanal reszelt citromhé;.

Elkészitése: A folyadék kétharmad részét simara keverem az élesztével, a liszt felével és egy
teaskandl cukorral. Jol kikeverem, majd a tetejét belisztezem, letakarom ¢és kelesztem. A



megmaradt lisztet és az Osszes tobbi anyagot a megkelt kovasszal bedagasztom, és rovid
pihentetés utdn vajjal vastagon bekent és liszttel meghintett kuglof-formaba teszem. Ugyelek
arra, hogy a betdltott tészta ne érjen tovabb a forma felénél, mert "kifut" beldle. A jol megkelt
nyers tészta kb. 1,5 cm magasan, dombortian emelkedik ki az edénybdl. Ekkor betolom a
forrd siitébe és kozepes langon megsiitom. A mar atsiilt kuglofot 1 dl forro, cukros tejjel
meglocsolom, majd néhany percre ismét visszatolom a stitdbe.

Omlos élesztos tészta

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 10 dkg vaj, 1 dkg porcukor, 1 egész tojas, 1 dkg élesztd, 1 dl tej, 1
mokkaskanal so, a tetejére 1 tojas.

Elkészitése: Az 6sszes hozzavalodt egyszerre 0sszegyurom. (nem kell kiilon kovasz). A tésztat
kidolgozom, majd lisztezett talba teszem, és a tetejét is belisztezem. Tiszta konyharuhaval
takarom és féloraig pihentetem. Ezutdn a recept szerint kinyujtom, megtoltom, egészben vagy
kis darabokban a siit6lemezre rakom, ¢€s a tetejét tojassal megkenem. Rovid pihentetés utan
még egyszer atkenem a tetejét, majd kozepes hdmérsékletii siitbben megsiitom.

Hajtogatott élesztos tészta (alaprecept)

Hozzéavalok: 40 dkg liszt, 32 dkg vaj, 3 dkg porcukor, 2 dl tej, 2 dkg élesztd, 2 tojassargaja, 1
mokkaskanal so.

Elkészitése: a megadott hozzavalokbol kétféle tésztat készitek. Az egyikhez 5 dkg lisztet 8
dkg vajjal olyan gyorsan gyurok Ossze, hogy a vaj ne olvadhasson meg. Hiitészekrénybe
teszem. A megmaradt anyagokbol elkészitem a masik tésztat: a langyos tejet az €élesztdvel €s a
cukorral simara keverem, majd a megmaradt liszt felével Osszedolgozom, és féloraig
pihentetem Ezutdn az 0Osszes tObbi nyersanyagot hozzdadom ¢€s sima tésztava gydarom.
Féloranyi pihentetés utan lisztezett deszkan szdgletesre nyujtom az élesztds tésztat, majd a
kozepére helyezem a vajas masszat, €s ugy csomagolom be, hogy a négy oldalat négyfeldl
rahajtom. Nyujtofaval téglalap alaktra formalom és kinyjtom. A tésztat gondolatban harom
egyforma részre osztom. A baloldali részt rdhajtom a kozépso részre, a jobb oldalit pedig a
kozEépso kettds rétegre. Ezutdn az ily modon elkészitett, harom rétegli téglalapot lisztezett
deszkan 90 fokkal elforditom, haromszoros nagysagura ismét kinyujtom, és gondolatban most
négy részre osztom. Ekkor a tésztanak a sz¢€lsd rétegét a két belsd rétegre hajtom, majd a két
kettds réteget egymasra (jobbra) teszem. Igy egy négyrétegii tésztat kapok. Ezt azutan egy
oran keresztiil pihentetem, majd a recept szerint kinyujtva vagy feldarabolva haszndlom fel.

Rétesek

A rétes jellegzetesen magyar tészta. Készitése munkaigényes, elkapkodni nem lehet,
nélkiilozhetetlen hozza a sikérdus szaraz liszt, és nem utolsdésorban bizonyos gyakorlat. Ne
hasznaljunk friss 6rlésti lisztet, mert nem nyulik jol (az azévi buzabol 6rolt liszt rendszerint
augusztusban keriil az lizletekbe). Ha csak ilyen lisztiink van, azt a langyos siitdben szétteritve
jol szaritsuk ki, mert csak a teljesen szaraz, igynevezett réteslisztbdl késziilt tésztat lehet jol
kinyujtani. Egyszer(ibb és gyorsabb a készen kaphatd réteslapbol megcesinalni a rétest. A lap
vasarlasakor ligyeljlink arra, hogy friss, puha legyen, és ha nem hasznaljuk fel azonnal, akkor
tegyiik hidegre, hiitdszekrénybe. A kibontott csomagbol egy réteslapot tegyiink jol kicsavart,
nedves abroszra, igen bdségesen locsoljuk meg olvasztott zsirral, hintsiik meg egy kevés
zsemlemorzsaval, tegyiik ra a masodik lapot, ezt is zsirozzuk meg, szorjuk ra egy csikban a



tolteléket, az abrosz segitségével sodorjuk fel. Amig dolgozunk, a masik két lapot, amibdl
még egy rud lesz, nedves ruhaval takarjuk le, nehogy kdzben kiszaradjon. Miel6tt a tolteléket
a tésztara tennénk, szorjunk ald zsemlemorzsat, daralt didt vagy buzacsirat, a tard ald
buzadarat, hogy a nedvességet felszivja. A réteseket készithetjiikk nemcsak felcsavarva, hanem
ugy, hogy megfeleld nagysagu lapokkal kibéleljiik a tepsit, a tolteléket ezekre simitjuk, majd
réteslappal beboritjuk. Igy konnyt, lepényszerii tésztat kapunk. Kiilonbozoképpen megtoltott,
tobbrétegli rétesként zsirozott tésztabol késziilt csomagocskakat forrd olajban vagy zsirban
stithetlink ki. Siithetjiik Gigy is a rétest, hogy a megtoltott és felcsavart tésztat tepsibe tessziik,
¢s kb. egy ujjnyi tejet Ontiink ra. Forrd siitOben addig siitjiik, amig a tej lefd rola és a tészta
pirulni kezd. Az ilyen fove siilt rétes foleg turds, sajtos, vanilids rizses, a sos toltelékek koziil
pedig gombas, sonkas, parajkrémes toltelékkel finom. A réteseket mindig elomelegitett, forrd
stitében, gyorsan siitjiik.

Rétestésztak

Koriilbeliil 60 dkg réteslisztet egy tojassal, 1 evOkanal ecettel (helyettesitheti savanykas
fehérbor), dionyi zsirral és annyi langyos sés vizzel gytrunk 0ssze, hogy a tészta se tul lagy,
se til kemény ne legyen. Az eleinte nagyon ragados tésztit addig dolgozzuk, verjik a
gyurddeszkdhoz, amig mar sem a keziinkhdz, sem a deszkdhoz nem tapad. Ekkor két cipot
formalunk beldle - vigyazzunk, hogy a cipdkon semmi gylrddés ne legyen, mert akkor nehéz
a kinyujtasuk -, meglisztezziik, melegitett labossal a deszkan letakarjuk, és vagy 15 percig
pihentetjiik (nyaron nincs sziikség melegitett 1abosra, elég, ha egy konyharuhéval boritjuk le a
tésztat ). Egy nagyobb asztalt tiszta abrosszal letakarunk, az abroszt liszttel egyenletesen
meghintjiik. Az egyik cipot keziink k6zott Ovatosan kihuzgaljuk koriilbeliil tanyér nagysagura,
azutdn az abrosz kozepére tessziik, megkenjiik olvasztott zsirral, és korbemenve az asztal
koriil, lassan, Ovatosan szép vékonyra kihuzzuk. Az asztalrél lelogd vastagabb széleket
tenyeriinkre felcsavarva leszedjiik, Ujra Gsszegyurjuk, pihentetjiik és kihuzzuk. A szélekkel
foltozhatjuk meg a tésztat, ha kiszakad. A papirvékonyra nyujtott tésztat egy kicsit szikkadni
hagyjuk, majd olvasztott zsirral megfrocskoljiik és rahintjiik egy csikban a tdlteléket. Az
abrosz segitségével 0sszecsavarjuk, a tetejét is megkenjiik zsirral, és kizsirozott tepsiben szép
barnaspirosra siitjiik.

Maikos rétes

Negyed kg daralt méakot leforrazunk 1,5 dl stirQi sziruppal, jol elkeverjiik, izesitjiikk reszelt
citromhéjjal, 1-2 hamozott, reszelt almat keveriink bele és fél maréknyi tisztitott, félbevagott
mazsolat. A kihtlt tolteléket egy csikban zsirral megkent, morzsaval megszort réteslapra
tessziik, a tésztat felsodorjuk és megsiitjiik. Vanilias porcukorral megszorva talaljuk.

Klesztos rétestésztak

Ez is nagyon finom! Harminc dkg lisztet elmorzsolunk 15 dkg vajjal vagy margarinnal, adunk
hozza 1 tojast, 1 tojassargdjat, egy kevés langyos tejben felfuttatott 2,5 dkg élesztdt, egy
kanalka cukrot és csipetnyi sot. Mindezt langyos tejjel jO rétestésztava dolgozzuk ki. Nem
lehet annyira vékonyra kinyujtani, mint a hagyomanyos rétest. Ahhoz hasonldan toltjiik.
Amikor felsodortuk, a tepsiben hagyjuk negyedoraig kelni, a tetejét zsirral vagy tejfollel
kenjiik meg és megsiitjiik.



Almas rétes

A réteslapot zsirral meglocsoljuk, megszorjuk zsemlemorzsaval (ezt esetleg buzacsiraval
keverjiik) tenyérnyi széles csikban rahintiink daralt diot (ezt is potolhatjuk buzacsiraval), és
erre tesziink kortlbeliil 70 dkg hadmozott, reszelt és kicsavart almat. Megszorjuk cukorral
(izlés szerint, hozzavetdleg 15 dkg kell hozza), esetleg meghintjiik tisztitott mazsolaval, és az
abrosz segitségével felsodorjuk. Kizsirozott tepsiben, a rétes tetejét is megkenve, szép pirosra
stitjiik.

Cseresznyés és meggyes rétes

Egy csomag réteslaphoz 60-70 dkg cseresznye vagy meggy (esetleg vegyesen) sziikséges. A
gylimolcsot kimagozzuk és sziirébe téve jol lecsurgatjuk, izlés szerint cukrozzuk, esetleg
fahéjjal izesitjiik, s a réteslapokat ugyanugy toltjiik vele és siitjiik, mint az almas toltelékkel.

THros rétes

Egy csomag réteslaphoz 40 dkg friss tehéntardt attoriink vagy husdaralon megdardlunk. Két
tojassargajat kikeveriink 3 evdkanal tejfollel, 15-20 dkg porcukorral, majd dsszevegyitjiik a
tojasok fehérjébdl vert kemény habbal és turdval. Ha a tar6 tal nedves, tegyiink bele 1-2
kanalka btuizadarat vagy buzacsirat. Finomabb lesz a turétéltelék, ha 5 dkg mazsolat szorunk
bele. A tobbi réteshez hasonloan siitjilk. Ha elkésziilt, bdven hintsiik meg vanilias
porcukorral.

Kapros-turos rétes

A vanilias tarés réteshez hasonléan készitjiik, de a tolteléket csak nagyon kevés cukorral
izesitjik és 1 ké&véskanal sot keveriink bele, majd béven adunk hozza aprdéra vagott friss
kaprot. A szokdsos modon siitjiik. Talaldskor nem cukrozzuk.

Kaposztas rétes

Egy csomag réteslaphoz 1 kis fej kaposztat (50-60 dkg) lereszeliink vagy aprora vagunk, egy
evokanal zsirban megparoljuk, majd lepiritjuk. Megs6zzuk, egy kevés torott borssal izesitjiik.
A kinyUjtott rétestésztat elébb meglocsoljuk zsirral, majd megkenjiik tejfollel, és ezutan
tessziik r4 egy csikban a képosztatolteléket. Felsodorjuk és tigy siitjilk meg, mint a tobbi
rétest.

Vargabéles

Husz dkg lisztbdl rétestésztat gyurunk. Harminc dkg lisztbdl egy tojassal és kevés vizzel
kemény metélt tésztat készitlink (vagy egy csomag réteslapot és 40 dkg legalabb 8 tojasos
cérnametéltet vegyiink hozza), megfézziik és lesziirjik. Fél kg tardt szitan attdriink,
elkeverjiik 4 tojassargédjaval, 1 csomag vanilids cukorral, 2-3 dl tejfollel, 15 dkg cukorral,
beletesziink 5 dkg tisztitott mazsolat, végiil elvegyitjiik a tojasfehérjékbdl vert, cukrozott
kemény habbal ¢és a fott metélttel. Egy mélyebb tepsit wvajjal kikeniink, kibéleljiik
rétestésztaval 3-4 sorban és kozben mindegyiket megkenjiik vajjal. Erre tessziik a tiros
tolteléket, réteslapokkal boritjuk be, ezeket is meglocsoljuk vajjal. A legtelsd lapot kendtollal
vajazzuk meg. Eldmelegitett, kozépmeleg siitében siitjiikk. Ha elkésziilt, a siitdbdl kivéve 15-
20 percig pihentetjiik, porcukorral megszorjuk, és kockakra vagva talaljuk. (Melegen nem
lehet szeletelni.)



