A majgaluska.

Hat személyre vegylink egy negyed kildé marha-, sertés-, vagy borju-méjat és vagdaljuk fel
deszkan

jol, hogy ugy nézzen ki, mintha ssze lenne térve. Az eres részeket, ha ilyen van benne,

ki kell koziile dobni. Tegyiik a megvagdalt majat talba, adjunk hozza fél fej aprora vagott
veres hagymat, egy kis kavés- kanalnyi tort borsot, sot, egy kdvés-kanalnyi aprora vagott
z6ldpetrezselyem-levelet, egy tojasnyi zsirt, harom egész tojast és harom tojashéjnyi vizet.
Ezt a vegyiiléket habarjuk j6 6ssze, azutan tegyiink bele 6 kanalny mozsarbandsszetort,szaraz,
fehér kenyér-morzsat és annyi lisztet, hogy a vegyiilék keményecske legyen. Mikor a
majgaluskat a levesbe akarjuk fozni, badog-kanallal szakitsuk dionyi nagysagu darabokba s
egymasutan rakjuk a forr6 huslébe. Tiz percznyi f0z€s utan készen van és félre lehet tenni
talalasig.

Bajor majgomboc levesbetét

Hozzavalok:

30 dkg borju vagy marhamadj

10 dkg szalonna

1 fej hagyma

20 dkg zsemle

vaj

3 tojas

1/4 1 tej

sO

bors

szerecsendio

majoranna

petrezselyem

snidling

1 e.kanal liszt

A megtisztitott és elkapart majhoz keverjiik az apr6 kockakra vagott szalonnat és a finomra
vagott, vajon livegesre dinsztelt hagymat.

A kis kockékra vagott zsemlét vajon aranysargara piritjuk. A tojasokat felverjiik, majd a tejjel
elkeverjiik, és a zsemlére ontjiik. Mikor mar a tejet jol beszivta, hozzéadjuk a fliszereket, a
majat, és végiil a lisztet.

Jol 6sszedolgozzuk a masszat. Nedves kézzel gombdcokat formalunk, lobogo, husleves
kockébdl készitett marhahuslevesben kb. 15 perc alatt kifézziik.

Burgonyagomboc tavaszi levesbe

Hozzavalok:

3 db kozepes burgonya,
2 evOkanal liszt,

1 db tojas,

csipetnyi 6rolt bors,

1 teaskanal so,

1 evOkanal olaj,



A gombochoz a burgonyat megfézziik, meghamozzuk és burgonyanyomon atnyomjuk.
Liszttel 0sszekeverjiik, hozzaadjuk a tojast, a borsot és egy kevés sot. Félretessziik.

Vizes kézzel apro gombocokat formalunk a burgonyamasszabol és a fovo levesbe tessziik.
Amikor a gombdcok feljonnek a leves felszinére, az étel elkésziilt.

Tejf616s leveben finom.

Csipetke levesbetét

Hozzavalok:

2 tojas

liszt

sO

Gyurt tésztat készitiink annyi lisztbol, amennyit a tojas felvesz,pici soval simara dolgozzuk.
A fovésben 1év0 gulyaslevesbe vagy bablevesbe két ujjal kis darabokat csipiink, ¢s ellapitva 1
forintos nagysagu lapos adagokban belef6zziik a levesbe.

Ha feljott a tetejére, akkor megfott.

Grizgaluska levesbetét Ancit modra

Hozzévalok:
4 személyre
2 tojas
buzadara,
pici étolaj
aprora vagott petrezselyemdold
Elkészitése:
A tojast szétvalasztjuk, fehérjét kemény habba verjiik, hozzaadjuk a tojassargdjat, és annyi
buizadarat, hogy hig,lagy masszat kapjunk.
Egy- két 6rat hagyjuk pihenni, hogy a buzadara megszivja magat, be fog siirisodni. Ha hig
allapotura keverjlik be, akkor nem lesz kemény grizgaluskank! Fontos, hogy a végleges
allagat az allasidd végére érje el, akkor lesz remeg0s, laza. A s6zéstdl kemény marad, nehezen
f6 meg, elég az izes levesben f6zni.
A févésben 1€v0 levesbe szaggatjuk, lassu tlizon megfdzziik, ellendrizziik a kozepét, hogy
atfott-e.Kiszejiik a levesbol, mert felszivja a maradékot allas kozben.

Hogyan készitsiink gyurt t€sztat?

Miel6tt a tészta készitéséhez hozzakezdenénk, tudni kell azt az aranyszabalyt, hogy az igazi
gyurt tésztaba egy cseppnyi vizet sem tesziink, és hogy a tészta mindsége elsdsorban a jo
kidolgozastol fligg.

A gyurddeszkara szitaljuk a lisztet, kozepébe kis mélyedést csinalunk, amelybe beleiitjiik a
tojasokat és megsozzuk. Ovatosan osszeallitjuk, majd gyurassal alaposan kidolgozzuk ugy,
hogy a tészta sima és csomomentes legyen. Ezutan cipokat alakitunk ki, tetejiiket vékonyan
megkenjiik zsirral, hogy feliilete ne szaradhasson ki, €s tiszta ruhdval letakarva 25-30 percig



pihentetjiik.

A pihentetett tésztakat kinyujtjuk. A sodréfaval vékonyitott, nyujtott tésztat allandéan
forgatjuk, hogy vastagsaga egyenletes, formdja kor alakl legyen. A nyujtdshoz mindig csak
minimalis lisztet hasznaljunk, mert a sok liszt repedezetté teszi a tészta feliiletét.

Husos derelye levesbe

Hozzéavalok (8-10 személyre):

5 dkg zsir,

5 dkg voroshagyma,

40 dkg sertéshus,

1 csomo zoldpetrezselyem,

5 g torott bors,

1 db tojasfehérje

a gyurt tésztdhoz:

20 dkg liszt,

3 db tojas, so.

Kevés zsirban {livegesre piritjuk az aprora vagott voroshagymat, majd hozzaadjuk a ledaralt
sertéshist. Soval, aprora vagott

zOldpetrezselyemmel, torott borssal fliszerezziik és lefedve, mindig csak egy kevés vizet
aladntve, puhara paroljuk.

Elkészitjiik a gyurt tésztat és vékonyra kinyuajtjuk. Négyzet alakii darabkékra vagjuk, majd
mindegyik kdzepébe kis hushalmocskat rakunk és a tészta széleit tojasfehérjével megkenve,
haromszdgletiire hajtjuk.

Huslevesben vagy sos vizben kiilon kifézziik, majd az elkészitett levesben talaljuk.
Elkészitési 1d6: 35 perc

Maceszgomboc

Két evokanal vizet 1 evokanal zsirral simara keveriink. Beleiitiink 2 egész tojast,

sozzuk, flszerezziik torott borssal, egy kevés reszelt szerecsendidval,

¢s annyi daralt maceszt (paszkat) keveriink bele, amennyit felvesz (kb. 25 dkg-ot).

A tészta ne legyen kemény, mert befozés elott legalabb egy ora hosszat kell allnia. Vizes
kézzel apré gombocokat formalunk beldle, és a forrasban levo levesben lassan, kb.egy fél
oraig fozziik. Bo levesben fozziik, mert sokat felsziv. (Ezért ezt is inkabb leveskockabol
késziilt levesben fozziik ki, ha nincs nagyon sok huslevestink.)

Reszelt tészta levesbetét

Hozzavalok

2 tojas

liszt, s6

Kemény gyurt tésztat készitiink annyi sdval kevert liszttel, ammennyit a tojas folvesz.

a fovo levesbe belereszeljiik a nyers tésztat, és ha feljott a tetejére, kész is.

Gombalevesbe a legfinomabb.

Ha nem akarunk gyurtni, a bolti kézi tarhonya hasonl6 allagu tészta, felhasznalhatjuk helyette.



Sajtgomboc zoldséglevesbe

Hozzavalok:

1 evékanal Kefir

1 tojas,

5 dkg reszelt sajt,

2 evokanal buzadara,

1 teaskanal majoranna,

1 mokkéskanal ordlt szerecsendio-virag,

1 csokor petrezselyemzold,

kevés so.
Elkészitése:
A sajtgombdchoz a tojast habosra felverjiik 1 evokanal kefirrel, majd 6sszekeverjiik a
buzadaraval és a reszelt sajttal. Megso6zzuk, és allni hagyjuk 10 percig.
A sajtos gombdcmasszabdl nedves kézzel dionyi gombocokat formalunk, €s a forrasban 1évo
kb 1 liter leveslébe tessziik. Legalabb 10 percig, kis langon forraljuk.

Egy gombocot probaképpen vagjunk ketté, hogy kidertiiljon, jol atfott-e.

Toltike levesbetét Anci modra

Hozzavalok:

2 db zsomle

3 tojas

csokor petrezselyem

1 kis fej voroshagyma kockazva

80, bors, ételizesitd

¢tolaj

Elkészitése:

A zsomléket bedztatjuk, majd kicsavarjuk a vizbdl. Hozzaadjuk az aprora vagott
petrezselymer és hagymat, amit kevés étolajon megfuttattunk, sét, borsot és a 3 tojast. Jol
Osszedolgozzuk.

2-2 evbékanalnyi mennyiségekre adagolva folpack foliaba tessziik, henger alakura formézzuk,
két végét megporgetve bezarjuk, mint egy szaloncukrot.

Amikor fovés kdzben a tojastol mar 0sszeallt az allaga, kibontjuk a foliabol, és
visszahelyezve a levesbe véglegesen megfozziik.

A husleves 0sszes izét koncentraltan atveszi, nagyon finom, és karikara vagva fotthusok mellé
szeletelve mutatos, és finom.



Tiuidostaska levesbe

Hozzéavalok (8-10 személyre):
5 dkg voréshagyma,

5 dkg zsir,

50 dkg sertéstiido,

3 g Orolt fehér bors,

2 g majoranna,

1 csomo zoldpetrezselyem,
1 db tojas,

5 dkg zsemlemorzsa,

1 db tojasfehérje, so,

a gyurt tésztahoz:

20 dkg liszt,

3 db tojas, so.

A finom, aprora vagott voroshagymat egy kevés zsiron livegesre piritjuk. A megf6zott tiidot
ledaraljuk és a hagymara tessziik €s lepiritjuk. Soval, 6rolt fehérborssal, majorannaval és
aprora vagott zoldpetrezselyemmel izesitjlik.

Amikor a tiid6 lepirult, hozzakeveriink 1 db egész tojas és annyi atszitalt zsemlemorzsat, hogy
kozepes keménységli anyagot kapjunk. Elkészitjiik a szép vékonyra kinytjtott gyurt tésztat.
Képzeletben megfelezziik és az egyik felére, kb. 6-8 cm tavolsagban, a nyomdzsakba tett
tolteléket kinyomkodjuk. A koroket tojasfehérjével megkenjiik, rahajtjuk a tészta masik felét,
a toltelékek koziil jol ranyomkodjuk, majd derelyevagoval négyszdgekre vagjuk. Forrasban
1év6 huslevesben vagy sos vizben kif6zziik.

Elkészitési 1d6: 35 perc

Velos holdacskak levesbe

Hozzéavalok (8-10 személyre):
35 dkg sertés- vagy borjuveld,
fél citrom,
5 dkg voroshagyma,
5 dkg zsir,
1 csom¢ zoldpetrezselyem,
3 g torott bors,
1 db tojassargaja, so,
a gyurt tésztdhoz:
20 dkg liszt,
3 db tojas,
1 db tojasfehérje, so.

A sertés- vagy borjuveldt hideg vizbe aztatjuk, igy a rajta 1év6 vékony hartyat konnyen
eltavolithatjuk. Ezutan a vel6t sos, enyhén citromos vizbe téve 2-3 percig f0zziik, majd
lesziirjiik és vagddeszkara téve pépszeriivé dsszevagjuk. Zsirban a finomra vagott
voroshagymat megfonnyasztjuk, hozzaadjuk a veldt, soval, zoldpetrezselyemmel €s torott
borssal fliszerezziik és jol atforrdsitjuk. A tlizrdl levéve hozzékeverjiik a tojassargdjat és
kihiitjiik. A gyurt tésztat vékonyra kinytjtjuk, pogacsaszaggatoval kerek lapocskakat
kiszirunk, majd mindegyik kdzepébe kisebb veldshalmocskékat rakunk. A tészta peremét
tojasfehérjével megkenjiik és félbehajtjuk. Huslevesben kiilon kif6zziik.

Elkészitési 1d6: 30 perc



Vizen kullog6 levesbetét

Hozzavalok:

2 dl tejfol

2 db tojas

2 dl liszt

15 dg trapista sajt

10 dg sonka

margarin

Elkészitése:

2 dl tejfolt simara keveriink 2 tojassal, 2 dl liszttel, a lereszelt sajttal és metéltre vagott
sonkéval. Tiszta konyharuhat alaposan kikeniink margarinnal, rd6ntjiik a masszat, lazan
felgongyoljiik, két végét bekotjiik. Lobogd sos vizben eresztjiik, majd lassu tiizon 40 percig
f6zziik. A ruhabol talra boritva forrdé margarinnal megontozziik, szeleteljiik.

Zsemlegomboc huslevesbe

2 csokor petrezselyem,

2 szikkadt zsemle,

2 tojés,

Orolt szerecsendio,

tej a zsemle aztatasahoz,

zsemlemorzsa.

A zsemlét apr6 kockakra vagjuk, és a tejjel, a tojasokkal, soval és borssal keményebb
masszava dolgozzuk dssze, egy kicsit pihentetjiik. A petrezselymet megmossuk és aprora
vagjuk,és belekeverjiik a zsemlegomboc tésztaba, szerecsendioval izesitjiik, és egy kevés
zsemlemorzsaval megkotjiik.

Aprd gombockakat formalunk a masszabol, s a forrasban 1évo huslevesbe téve kb. 10-15
percig fozzik.
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