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Kiilonlegességek az uj évre is

Az (ij évhez, a farsanghoz sok népi szokds és babona tartozik. Mai
ajanlatunk kivalasztasaban ezeket is figyelembe vettiik, s igy allitottuk
ossze haromfogasos meniinket, amelynek elkészitéséhen a Bajcsi
Halasztanya Etterem szakdcsa, Németh Istvan segédkezett. A pénz-
tarcank mélyére sem kellett nagyon nézniink, kiadds, és egyszerii
meniink alapanyagainak Osszege most is boven kijott 2500 forintbél.

.

Ajanlatunk egy kicsit elére gondolva mar a farsanggal kapcsolatos.
Lencselevest készitettlink debreceni kolbasszal, siitéttiink sajat
hisaval toltott malacoldalast roszti burgonyaval és siitotok-
rétessel, desszertnek pedig rozsafankot talaltunk szilvalekvarral.
A lencseleves akkor lesz a legfinomabb, ha a legegyszeriibben
készitjiik el. A debreceni kolbasz pedig egy plusz-, pikans izt ad a
mar j6l megszokott, tradicionalis ételnek. Foételként izletes toltott
malacoldalast készitettiink. Ennek az ételnek az érdekességét az
Osszetevokben talaljuk. A chili, a gyombér, a bors és a fokhagyma
csodalatos kontrasztot alkot az aszalt gyiimélccsel és az édes
stitotokrétessel. Az ellentétes fliszerezés fantasztikus izharméniat
alkot, amely altal egy 1j szemszbgh6l kézelitjiik meg a ha-
gyomanyos szilveszteri malacsiiltet. Koretként roszti burgonyat

seseievenee

t Ebed - 250(
. forintbol

Menii: lencseleves debreceni kolbdsszal, sajat hiisaval tol
tétt malacoldalas részti burgonyaval és siitétokrétessel,
rozsafank

talaltunk mellé, amely nagyon jol illik valasztott ételiinkhoz. Ha a:
elOkészitésnél a csontjan tébb hist hagyunk, egy tartalmasabi
raguleveshez kitlin6en felhasznalhatjuk.

Desszertiink mar a farsang egyik meghatarozé eleme. Ennek :
fanknak az elkészitése nagyon egyszerii, kezdé haziasszonyok i
batran kiprébalhatjak. A siitemény titka a harom kiilonbozc
méretii forma, amelyeket egymasra helyezve kapjuk meg a fanl
jellegzetes formajat. Mi szilvalekvarral készitettiik el az édességet
de tetszés szerint barmilyen lekvart hasznalhatunk a siitemény
toltéséhez, ami megtaldlhatd otthon, a kamrapolcon. A végén ne
felejtsiik el megszorni a fankokat egy kis porcukorral. Jo étvagya
kivanunk!
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Lencseleves debreceni
-

kolbasszal
Hozzavaldk: 25 dkg lencse, 10 dkg sirgarépa, 10 dkg fehérrépa,
5 dkg vordshagyma, 25 dkg debreceni, 5 dl étolaj, kevés fokhagyma,
pirospaprika, sé
A lencsét jol megmossuk, hideg vizben feltessziik fézni ba-
bérlevéllel. Ha félig megf6tt a lencse, hasabokra vagott fehér- és
sargarépat adunk hozza. A levest egy voroshagymas, fok-
hagymas, zsemleszinii rantassal sfiritjiik. A felkarikazott, kiilon
lepiritott kolbéasszal készre fézziik. Talalaskor tejf6llel diszit-
jlik.

Sajat hiisaval toltott
malacoldalas roszti
burgonyaval és
siitotokrétessel

MLVANA Hozzavaldk: 70 dkg malacoldalas, 10
_ _ dkg aszalt szilva, kevés sd, drolt bors,
25 dkg lencse 90 Ft  chili, fokhagyma
1/2 pohar tejfol 50 Ft A }r{nalat_:dbgrﬁs oidalé;( a’lz(apla;glat-
: = juk, majd kicsontozzuk. Az oldalas
10 dig ¢ g, i 10 Ft hiisos oldalan egy réteg hist le-
10 dkg feheﬂépa 20 Ft  fogunk belle, amit ledaralunk és
10 dkg voroshagyma 10 Ft chilivel, soval, borssal, fokhagy-
dkg fokhagyma maval, tobhféle aszalt gyiimdlccsel
g gkg i o ika _ 3 Ft' dsszekeveriink. Ezzel a szép, mo-
kg pirospaprik 40FL  aikos toltelékkel megtdltjiik az ol-
25 dkg debreceni 190 Ft dalasokat. Spargaval, hurokkétés-
5 dl étolaj 0 Ft sel rogzitjiik a hhsokat, majd sii-
A Eide) 40l kob fok ben ki
. S e tozacskoban 180 fokos siit6ben két
;‘:‘Lés foknagyma, ;‘Ww Grolt 'hm160§ €518l 6ra alatt kesare sitik.
= m'ékgm"ﬂs'tm etolay il ROSZTI BURGONYA
: 'L Hozzavaldk: 50 dkg burgonya,
70 dkg malacoldalas 850 Ft 5 dkg vorishagyma, kevés sé, bors
10 dkg aszalt szilva 160Ft A résztitlez a fott bg;gonyéf al-
0 e B 45 Ft mareszelon lereszeljiik. Soval,
_dkg rgonya borssal és piritott véréshagymaval
2 réteslap 380 Ft fiiszerezziik. Kdzepes langosforma-
50 dkg siit6tok 40 Ft  kat készitiink bel6le, majd teflon
2 = o serpenyOben, kevés olajon meg-
?Lf;: poréhagyma ég 2 stififik gkeﬁt
; SUTOTOKRETES
25 dkg liszt 35Ft  Hozzavalok: 2 réteslap, 50 dkg siit6tok,
5 dkg vaj ~ 20 Ft  fél szal poréhagyma, 1 tojas, kevés, s,
: ol rozmaring, étolaj
250 dkg szitva ; 24233 FF:. Tiz perc alatt 200 fokon el@siitjiik a

tokot. A kész réteslapokat egyen-
ként, vékonyan megolajozzuk. A
tokszeleteket elteritjitk rajta. 1 tojasbél, sobdl, borsbél és
tejszinbol szoszt készitiink, amit ralocsolunk a téltelékre. (Tipp:
egy csapott evikanal bzadaraval is meghinthetjiik a tetejét, ez
felfogja majd a siités soran keletkezett felesleges nedvességet)
150 fokon kozel fél 6ra alatt készre siitjiik.

Rozsafank

Hozzdvalék: 25 dkg liszt, 5 dkg vaj, 1 darab tojas, 20 dkg szilvalekvar,

5 dkg tejfol, kevés étolaj

A hozzavaldkat dsszegytirjuk, a tésztat 2-3 mm-re kinyajtjuk.
Kisztrd formaval harom, kiilonbozé meéreti (5, 4, 3 cm-es)
formékat készitiink. A forméakat beirdaljuk, és egymasra he-
lyezziik (Tipp: a vagasok lehetSleg ne essenek egymasra), a
kdzepiiket ujjal Gsszenyomjuk. B& olajban kistitjiik 6ket (Tipp:
ha a fankokat a szirmos oldalaval lefelé kezdjiik el siitni, akkor
a stitemények kinyilnak, mint a virdgok). Siités utan szil-
valekvarral toltjiik, és porcukorral diszitjiik.
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