A csaszarné tyuk levese

Hozzavalok:

1 egész tyuk,

35 dkg csirkemaj, zaza, sziv vegyesen,

2 szal sargarépa

1 szal petrezselyemgyokér,

1 fej hagyma,

fél karalabé,

fél zeller,

10 dkg z6ldborso,

15 dkg sparga,

10 dkg levestészta,

s0, szemes bors

Egy fazékban vizet forralunk, és amikor {0, beletessziik a megtisztitott, megmosott tytkot
egészben, ¢és soval izesitjiik. Amikor a hussal egyiitt Gjra felforr, takarékra allitjuk a langot,
lesztirjiik a leves habjat, hozzdadjuk az alaposan megmosott belsdségeket és a megtisztitott
leveszoldséget. Szemes borssal fliszerezziik, €s lassu tlizon f6zziik.

Ha a tytikhus félig megpuhult, hozzaadjuk a zoldborsot és a megtisztitott spargat. Addig
f6zziik, amig a his majdnem teljesen puha nem lesz. A fazekat levessziik a tlizrél, a levest
hagyjuk iilepedni, majd sziirjiik le.

Leveses talba kiszedjlik a méjat, zzat, szivet és a zoldségeket, kozben a sargarépat, gyokeret,
zellert, karalabét, spargat feldaraboljuk. Kiilon kif6zott levestésztat adunk hozza, végiil
ramerjiik az attetsz6 levest. Forron talaljuk.

Elkészitési 1d6: kb. 2.5 6ra

Jo tanacs: Mivel a tyukhust nem talaljak a leveshez, még miel6tt teljesen puhara fone, vegyiik
ki, és szarnyas fiiszerkeverékkel megszorva egészben siissiik meg. Téalalhatjuk méasodik
fogasként, vagy vendégvaro hideg siiltként.

Almaleves argentin modra

Hozzévalok:

50 dkg alma,

10 dkg kristalycukor,

5 dkg mazsola,

1 tojassargdja,

fél citrom reszelt héja.

A meghamozott, kicsutkazott almakat gerezdekre vagjuk, labosba tessziik és annyi vizet
ontiink r4, amennyi ellepi. Hozzaadjuk a citromhéjat és fél 6rdig f6zziik. Azutan turmixoljuk,
hozzéadjuk a mazsolat, a cukrot és a tojassargajat és habosra keverjiik.

Melegen vagy hidegen talalva egyarant finom.



Almamartas

Hozzavalok:

60 dkg alma,

8 dkg cukor,

1 dkg so,

10 dkg liszt,

0,5 dkg szegfiiszeg,

1 db citrom,

3 dl tej,

0,5 dkg fahé;,

8 dkg vaj,

3 dl tejfol,

1 db citrom.

Az almét meghamozzuk, szép apro kockakra vagjuk, és egy kevés cukorral, szegfliiszeggel,
soval, citromhéjjal izesitett vizben felpuhitjuk. Viladgos, vajas rantast készitiink, tejjel
felengedjiik, simara keverjiik és bestiritjiik a martast. Tejfolt adunk hozza, fellforraljuk,
simara keverjiik. Fehérborral és citrommal izesitjiik. Fétt marhahushoz talaljuk.

Almas csirkeleves

Hozzévalok:

1 csirke aproléka,

1 savanykas nagy alma,

fél citrom leve,

1 dl tejfol,

1 evokanal finomliszt,

1 evokanal olaj,

1 mokkéskanal reszelt citromhé;,

1 késhegynyi torott fehér bors,

1 tedskanadl tarkony (szaritott vagy ecetes-olajos)

izlés szerint so,

csipetnyi cukor.
A csirkeaprélékot megmossuk, leszaritjuk, €s kis darabokra vagjuk. (A majat félretessziik,azt
csak a fozés befejezése elott fogjuk a levesbe tenni.) Fazékban felforrdsitjuk az olajat, majd a
husdarabokat lepiritjuk rajta. Ezutan raontiink bo egyliternyi vizet, és megsozzuk.
Belekeverjiik a reszelt citromhéjat és a borsot, majd befedjiik, és puhdra fozziik. Kézben az
almat megmossuk, kicsumazzuk (nem hamozzuk meg), és vékony szeletekre vagjuk. Azonnal
beletessziik a levesbe. A citromlével kelloen pikansra izesitjiik, majd csipetnyi cukorral
fuszerezziik. A majat csikokra vagjuk, és a levesbe tessziik. Eppen csak egyet forralunk rajta,
majd behabarjuk a liszttel simdra kevert tejfollel. Végiil a tarkonyt is belekeverjiik, és
kevergetve ismét felforraljuk.



Amerikai szarazbableves

Hozzavalok:

fél kg szaraz tarkabab,

1 fej fokhagyma,

teaskanal so,

csipetnyi 6rolt bors,

fél pohar tejfol,

vegeta.

Elkészitése:

A babot 10 o6ran ataztatjuk, majd annyi vizben tessziik fel foni, hogy éppen csak ellepje.
Beletessziik a hagymat, csikokra vagva, az aprora zizott fokhagymat és az izesitoket.
Figyelem! A fézéshez a legkisebb langot hasznaljuk, edényben - €s ne kuktaban! - kb. 5 6ran
keresztiil f6zziik. F6zés kozben stirti 1¢ képzddik majd a hagyma és a babban 1évé keményito
hatasara.

{z1és szerint vegetaval, kevés borssal megfiiszerezve, tejfollel talaljuk.

Aranyleves

Hozzévalok:

1 tyuk,

41 viz,

| hagyma,

3 szal sargarépa,

2 szal fehérrépa,

1 karalabé,

1 zellergumo,

1 csom¢ petrezselyem,

kis darab gyombér,

szemes bors.

A feldarabolt tyukot hideg vizben foni tessziik, ha forr, a sziirkés habot leszedjiik, majd a
megtisztitott zoldséget, fiiszert hozzdadjuk. Lassu tlizon 2-3 o6ran at f6zziik, majd
cérnametélttel vagy maceszgomboccal talaljuk.

Aszalt vegyes gyiimolcsleves

Hozzavalok:

20 dkg 7ASZALT VEGYES? gyiimolcskeverék

2 evokanal cukor

1 zacsko vanilias cukor

1 késhegynyi fahéjpor

szegfiiszeg

1 dl bor

feél citrom

1 dl tejszin

2 kiskanal pudingpor
Elkészités:



Az aszalt gyiimolesdt bé 1 1 vizben feltessziik foni, beleszorjuk a cukrot, vanilidscukrot,
fahéjat, szegfliszeget, hozzaontjiik a bort. A citromot megmossuk, a levét kicsavarjuk
(félretessziik), a héjat a levesbe f6zziik. Ha felforrt a leves belekeverjiik a tejszinnel
simara kevert pudingport, hozzdadjuk a citromlét és kihiitjiik.

Bakony1 betyarleves

Hozzavalok:

35 dkg marhaszegy,

1 par csirkecomb,

20 dkg vegyes zoldség,

1 fej hagyma,

s0, egész bors,

csipds paprika,

csusza tészta,l egész tojasbol és a hozzavalo lisztbol.

Elkészitése:

A marhahust felvagjuk 4 szeletre, és hideg vizben feltessziik foni. Soval, egész borssal
izesitjlik. Amikor majdnem puha, hozz4adjuk a csirkecombokat, a metéltre vagott zoldséget, a
felapritott hagymat, az erds paprikat, majd készre f6zziik. A lisztbdl és a tojasbol vékony,
kemény tésztat gytrunk, a levesbe tépked;jiik és megfézziik.

Baratleves.

Hozzévalok:

50 dkg pontyszelet,

1 didnyi vaj,

kavéskanalnyi reszelt voréshagyma,

2 evOkanal liszt,

torott bors,

egy babérlevél,

egy csokor petrezselyemzold,

SO,

1 dI tejfol,

1 tojassargaja.

Az olvasztott vajon iivegesre piritjuk a hagymat, beletessziik az ujjnyi darabokra vagott halat,
meghintjiik a liszttel és felengedjiik 2 | vizzel. hozzaadjuk a fliszereket, az aprora vagott
petrezselyemzoldet és 15-20 percig lassan forraljuk. A tojéssargdjat simara keverjiik a
tejfollel, erre merjiik ra a forrd levest 6vatosan, nehogy Osszekapja a tojast. Finom, ha a
tetejére zsirban piritott zsemlekockat hintiink



Profétakenyer.

Hozzavalok:

28 dkg finomliszt,

10 dkg porcukor,

két tojassargaja,

egy citrom reszelt héja,

fél citrom leve,

egy evokanal tejfol vagy tejszin,

csipetnyi so,

a tetejére:

egy tojasfehérje,

10 dkg mandula.

A hozzéavaldkat 6sszegyurjuk, hiivs helyen egy ora hosszat pihentetjiik, majd kinytjtva
kibéleliink vele egy kisebb tepsit. A tetejét megkenjiik a tojasfehérjével és szalkasra vagott
mandulaval meghintjiik. Elémelegitett siitdben, erds langgal sz€ép pirosra siitjiik.

Barna-leves.

Egy lapos vasedénybe tegyiink egy kanal zsirt. Ha meleg, adjunk hozzé egy jokora felvagott
voroshagymat, zellert, sargarépat, petrezselyem gyokeret, mind karikara vagva (két-két szal
elég).

Sézzuk meg és tegyiik gyors tiizre hogy sotétbarnara megpiruljon. Kavaras kozben egy par
darabka marhamadjat is lehet koz¢é tenni. Ha egészen barna lett, akkor a fent leirt, de még le
nem sziirt, hislébe Ontsiik bele. Fél oraig avval f6zziik; akkorra igen sz€ép barna lesz az egész
tomeg. Egy kis kocka cukrot is adjunk bele ebbe a levesbe; safrany nem kell hozza. Kiilonben
éppen ugy hasznaljuk, mint a fehér levest; barmit lehet bele f6zni.

Becsinalt leves

Hozzavalok:

50 dkg csirkeaprolék,

1 csomag mirelit vegyes z6ldség,

1 kanal zoldpetrezselyem,

1 voroshagyma,

1 kanal liszt,

1 kanal olaj.

Elkeészitése:

Mig az aprolék felenged, egy csomo petrezselyem zdldet és egy dionyi voroshagymat aprora
vagunk.

Az olajban a hagymat megfuttatjuk, majd a mirelit z6ldséget beletéve, néhany percig paroljuk.
A tlizrdl levéve beleszorjuk a zoldpetrezselymet, €s félretessziik. Ekozben mar feltessziik az
aprolékot, és majdnem készre f6zziik.

A mar elobb elkészitett zoldséget meghintjiik liszttel, elkeverjiik, és az aprolékkal felontve
készre f6zziik



Borko-leves

Ha a szokottnal tobb pecsenyét kell siitniink és annak sok hulladék csontja van, f6zziink
beldle tobbféle zoldséggel, soval és borssal rendes modon levest. Mikor gondoljuk, hogy méar
elég j6 izii a leves, sziirjiik le s ha meghiggad, tegyiik ujra forrni; ezalatt habarjunk minden
személyre szamitva egy tojas sargdjabol, egy kanal lisztbdl egy kandl tejfelbdl habarast;
ezenkiviil személyenként szamitsunk egy kavéskanal szép fehér borkdport. Ezeket egy mély
talban simdra habarjuk jol el s a forr6 hus levest lassan Ontsiik kozé.

Tobbet ne tegylik tiizre, mert a tojas Osszetirosodnék; de talalaskor tegyiink bele zsirban
piritott zsemlyekoczkékat.

Brokkoli krémleves

Hozzavalok négy személyre:

30 dkg brokkoli,

1 liter zoldségleves (kockabol),

1 dl 12%-os tejfol,

SO,

Orolt bors,

szerecsendio.

A zoldséglevesben puhdra fott brokkolit dsszeturmixoljuk, majd a tejfollel és a fliiszerekkel
izesitve dsszekeverjiik, és a zoldséglevessel 6sszefozziik.

Bugaci husgomboc leves

Hozzavalok:

5 dkg fiistolt szalonnal0 dkg sovany nyers fiistolt sonka

1 fej hagyma

2szal sargarépa és zOoldség

kb 30 dkg krumpli

30 dkg daralt sertéshus

1 tojas

liszt

s0, pirospaprika, bors, babérlevél

A kockara vagott szalonnat kiolvasztjuk (én el szoktam utana tavolitani),a fiistolt sonkat
csikokra vagjuk €s megpiritjuk, majd a hagymat is megdinszteljiik rajta és végiil a sargarépat
¢és zOldséget is a tobbivel egyiitt paroljuk.Megszorjuk piros paprikaval, és feleresztjiik vizzel.
Ovatosan s6zzuk (a sonka miatt) és egy két babérlevelet tesziink bele.Amikor a zoldség
félpuhara f6tt, a kockdra vagott krumplit és a kb cseresznye nagysagu hlisgombdcokat
hozzaadjuk.

A husgombodchoz felveriink egy tojast, sozzuk, borsozzuk, belekeverjiik a daralt hiist és annyi
lisztet amit felvesz. Az elkészilt levest tejfollel kinaljuk.

Elég laktato, ezért masodik fogasnak inkabb valami konnyti tésztat adjunk.



Csirkeaprolek-leves 4-6 személyre

50 dkg csirkeaprolék

15 dkg sargarépa

10 dkg fehérrépa

15 dkg mirelit zoldborso

5 dkg gomba

5 dkg zeller

2 kis fej voroshagyma

3 evOkanal olaj

petrezselyem

borsikafli vagy bors

sO

A megtisztitott, feldarabolt csirkeaprolékot az olajon kissé piritsd meg, majd add hozza a
felkockazott sarga- és fehérrépat,zellert, valamint a megtisztitott €s felszeletelt gombat. Egy
kis ideig piritsd egyiitt ezeket, majd ontsd fel jo masfél liter meleg vizzel. Ekkor tedd bele
egészben a megtisztitott voroshagymat, adj

hozza petrezselymet, borsot, sot. Lassu tlizon f6zd, s amikor a z6ldségek félig megpuhultak,
tedd bele a borsét is. Amikor minden puha, talalas elétt még meghintheted finomra vagott
petrezselyemmel is..

Csiilkos krumplileves

Hozzévalok:

1 kicsi, sz&ép, husos fiistdletlen csiilok

(kb.40-50 dkg),

1/2 kg krumpli,

1 kis fej voroshagyma,

1 evokandl piros fuszerpaprika,

1 evokanal olaj,

1 gerezd fokhagyma,

1 babérlevél,

késhegynyi torott bors,

izlés szerint so.
Fogyasztas elott egy nappal készitjiik el, hogy a leves tetején Osszegyult és radermedt
zsiradékot konnyen eltavolithassuk. A csiilkot lemossuk, majd egészben kuktaba tessziik.
Annyi vizet Ontiink r4, amennyi ellepi, és megsdzzuk, megborsozzuk. A babérlevelet is
beletessziik. Egy kis serpenyoben felforrositjuk az olajat, és ratessziik a megtisztitott és
finomra vagott hagymat meg a fokhagymat. Megfonnyasztjuk, és a tuzrol lehuzva
belekeverjiik a pirospaprikat. Raontiink 2 evokanal vizet, és 6sszeforraljuk. A hagymas olajat
a cslilok levébe belekeverjiik. A kuktat lezarjuk, €s a jelzésétol szamitott 45 percig fozziik.
Kozben a burgonyat meghamozzuk, és hasabokra vagjuk. A megfott csiilkot kicsontozzuk,
zsiros borét eltavolitjuk, és a htist vékony csikokra vagva, visszatessziik a 1ébe. Hozzaadjuk a
krumplit, és addig fozziik, amig az is meg nem puhul. Ha kihult, a hutoszekrényben jol
lehutjiik.Talalas elott ne felejtsiik el a leves tetején 0sszegyult zsirt leszedni!



Edes, paradicsomos sargaborsoleves

Hozzavalok:

25 dkg sargaborso,

1 nagyobb paradicsompiiré konzerv,

1 evokanal cukor,

1 kavéskanal so,

csipetnyi morzsolt majoranna,

2 evOkanal liszt, vegeta.

Elkészitése:

A sargaborsot 10 oran 4t vizben aztatjuk, majd feltessziik foni, annyi vizben, hogy az 3
yjjnyira ellepje. A majoranndval kb. fél oran at kozepes langon f6zziik, amig meg nem puhul.
Beletessziik a paradicsompiirét, a lisztet és az izesitdket, majd 6sszeturmixoljuk és még kb. 2-
3 percig fézziik. 1z1és szerint még fliszerezhetd, izesithet.

Fehér burgonyaleves

Hozzéavalok:

fél kg burgonya,

1 pohar joghurt,

1 evOkanal liszt,

1 db babérlevél,

1 teaskanal so,

néhdny szal petrezselyem,

vegeta.

Elkészitése:

A burgonyat megtisztitjuk és kockakra vagjuk. Odatessziik foni a babérlevéllel és soval, kb. 1
liter vizben. Ekdzben a joghurtot simara keverjlik a liszttel, hozzaadjuk a vegetat és az aprora
vagott petrezselymet.

Amikor a burgonya puhara fott, hozzakeverjiik a joghurtos lisztet és 0sszefdzziik vele.

Fokhagymaleves 4 személyre

Hozzavalok:

8-10 gerezd fokhagyma

2 evOkanal liszt

5 dkg margarin

2 dl tejfol

1 zsemle

5 dkg sajt

petrezselyem zoldje

orolt fehérbors

sO

A felolvasztott margarinbdl €s a lisztbdl készits vilagos rantéast, majd add hozza a péppé
zuzott fokhagymat. Engedd fel 8-9 dI hideg vizzel vagy csontlével, adj hozza finomra vagott
petrezselyem zoldjét, fehérborsot, so6t. Miutan felforrt,lassan add hozza a simara kevert tejfolt,
s még egyszer forrald 6ssze. A zsemlét vagd apro kockakra és szarazon piritsd aranysargara.



Talalaskor ezt tedd a leves tetejére, s szord ra a reszelt sajtot is.
Diszitésként hasznalhatsz még petrezselyem z61djét is.

Fokhagymas tésztaleves kolbasszal

Akik a magyaros izeket szeretik, és netalan hizni is akarnak, megfézhetik ezt a levest.
Misoknak a kolbész és a rantas miatt nem igazan ajanlott.

Hozzavalok:

4 személyre:

20 dkg liszt,

5 dkg fiistolt kolbasz,

3 evdkanal olaj,

2 tojas,
1dl tejfol,

2 cikk fokhagyma,

1 evOékanal pirospaprika,
sO

Elkészitése:

Tizenot deka lisztbdl €s a tojasokbol tésztat gyurunk. Vékonyra kinytjtjuk és széles metéltre
vagjuk. A felkarikazott kolbaszt forr6 vizbe tessziik, és kb 15 percig f6zziik. Kézben az
olajbol és a maradék lisztbdl vilagos rantast készitiink, hozzaadjuk a finomra metélt hagymat,
¢s megpaprikazzuk. Belekeverjiik a tejfolt, €s kevés hideg vizzel jol elkeverjiik. Ezt a rantést
belekeverjiik a levesbe,és par percig fozziik. Végiil beletessziik a tésztat,és puhara fozzik.

Francia hagymaleves

Hozzavalok:

fél kg voroshagyma,

1 evékanadl olaj,

fél csokor petrezselyem,

1 pohar tejszin,

4 szelet piritos kenyér,

fél dl konyak,

5 dkg trappista sajt,

1 teaskanal so,

csipetnyi curry,

vegeta.

Elkészitése:

A szeletekre vagott hagymat megpiritjuk az olajon. Raontiink kb. masfél liter vizet és
beletessziik az izesitoket (vegetat bdven!). Puhéra f6zziik, majd a tiizrdl levéve
dsszeturmixoljuk és beledntjiik a tejszint. Osszefézziik, majd hozzaadjuk a konyakot.
Ekozben megpiritjuk a kenyérszeleteket. A piritdosokat a tanyérokba helyezziik és vastagon
megszorjuk reszelt sajttal. Igy tessziik r4 a forré hagymalevest.

Azonnal fogyasztjuk.



Frankfurti leves 3-4 személyre

Hozzavalok:

40 dkg kelkaposztva

20 dkg virsli

3 evOkanal olaj

2 evOkanal liszt

2 dl tejfol

1 kdzepes voroshagyma

2 gerezd fokhagyma

majoranna

orolt komény

Orolt bors

fiiszerpaprika

sO

A virslit szeleteld fel vékonyan (ha nem biztos, hogy bélbe toltotték, elobb nytzd meg!) A
megtisztitott, megmosott kelkdposztat vagd csikokra és az egészben hagyott voréshagymaval,
fokhagymaval tedd fel foni 1-1,5 liter hideg sos vizben. Adj hozza majorannat, kdményt, 6rolt
borsot. Amikor a kdposzta majdnem puha, tedd bele a virslit is. A lisztbdl és a tejfolbol
pirospaprikaval készits habarast, és ezzel siiritsd be a levest.

Flistoltpisztrang leves raviolival

Hozzavalok 4 személyre:
35 dkg fiistolt pisztrangfilé
4 dkg vaj,

1 babérlevél,

2 kis fej hagyma (salotta)
30 dkg lisztes burgonya
b6 0,5 dl fehérbor,

7,5 dl zoldségleves,

s6 és bors izlés szerint
4 evOkanal tejszin
A tésztahoz:

25 dkg liszt, egy Kevés viz 3 tojés, 1 evOkanal olaj, 1 tojas a bekenéshez, kapor a diszitéshez
Elokészités:

A pisztrang borét lehtzzuk, ha sziikséges, a gerincét eltavolitjuk és a hiisabol 20 dkg-ot aprd
darabokra, vagunk. A hagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk; 15 dkg burgonyat megtisztitunk
¢s kockara vagunk. A lisztbdl a tojasok-kal, az olajjal és egy kevés vizzel sima tésztat
gyurunk, majd 20 percig hagyjuk pihenni. A toltelékhez 15 dkg burgonyat héjaban
megfdziink, meghdmozunk, és krumplinyomon attoriink; a maradék 15 dkg pisztrangot
finomra vagjuk, 6sszekeverjiik az attort burgonyaval és megsozzuk.

Elkészités:

A tésztat vékonyra nyujtjuk, majd 5 cm atmér6ji koroket szarunk ki beldle, a Korok széleit
bekenjiik €s a tésztakat félbehajtjuk, a széleket jol 6sszenyomkodjuk. Forrasban 1évo sos
vizbe téve, kdzepes langon 8 percig f6zziik a raviolikat. A hagymat forr6 vajon megfuttatjuk;
a pisztrangbol néhany darabot félretesziink a diszitéshez, majd a hagyméhoz adjuk a kockara
vagott burgonyat és a tobbi pisztrangot; felontjiik a fehérborral €s a levessel, megsézzuk,
megborsoz-zuk ¢és beletessziik a babérlevelet, majd 15 perc f6z¢s utan kivessziik beldle.



Ezutan a levest 0ssze-turmixoljuk; belekeverjiik a felvert tejszint €s beletessziik a pisztrangos
raviolit is.
Talalas elott pisztrangdarabokkal és kaporral diszitjiik.

Fliszeres-paradicsomos csicseriborso-leves

Hozzavalok:

2 kaveskanal olivaolaj,

1 finomra vagott hagyma,

2 zuzott fokhagymagerezd,

1 evokanal 6r6lt mandula,

2 kavéskanal masszala( indiai fiiszerkeverék)

1/2 kavéskanal chilli por,

1 kavéskanal koriander,

1 kavéskanal kurkuma,

1 kavéskanal frissen reszelt gydmbérgyokeér,

40 dkg siiritett paradicsom,

17,5 dkg f6tt csicseriborso,

4,5 dl zoldséges csontleves,

s0, bors
Forr6 olajban iivegesre paroljuk a hagymat. Beletessziik az 6sszetort fokhagymat, €s tovabbi
két percig paroljuk. Kevés vizzel elkeverjlik az 6rélt mandulat és fliszereket. A keveréket
hozzaadjuk a hagyméhoz, és 2-3 percig egylittt f6zziik. beletessziik a paradicsomot, a
csicseriborsot, és felontjiik a zoldséglevessel. 35-45 percig f6zziik, hogy az izek jol
Osszeférjenek, s6zzuk ¢és forron talaljuk

Gabris leves

30 dkg sertéshust megdaralunk, sdval, torott borssal és 1 db tojassal 6sszedolgozzuk.

Vizes késsel gombocokat formalunk beldle és a husleveshez hasonldéan bezdldségelt és
fliszerezett, forrasban levd paradicsom-ivéléhez adjuk.

Amikor a gombdcok ¢€s a zoldségek mar majdnem megpuhultak, akkor kis darabokra tordelt
makaronit foziink a paradicsomléhez.

Egyéni izlés szerint cukorral is izesithetjiik, reszelt sajttal meghintve talaljuk

Gerslileves

Hozzavalok:

1 kg leveshus (lehet marha, pulyka, vagy tyuk),
20 dkg fehér bab,

20 dkg vegyes z0ldség,

1 fej hagyma,

10 dkg gomba,

4 evOkanal gersli,

2 1 viz,

SO,

bors.



A babot éjszakara beaztatjuk.

A kockara vagott hiist a babbal egy 6rdig eldre f6zziik. Hozzaadjuk az aproéra vagott hagymat,
z0ldséget, gombat és a gerslit. S6zzuk, borsozzuk. Addig f6zziik, amig a hozzavalok
megpuhulnak.

Gombaleves

Egy fazékba tegylink forrni annyi vizet, a mennyire sziikségiink van: harom személyre
mindenkor egy liter vizet szamithatunk. Tegylink a vizbe mindenféle zdldséget, sot és borsot;
azalatt mig a viz forr, egy labasba tegyiink egy kanal zsirt rantasnak, harom személyre egy
fakanal lisztet szdmitva. A rantast Ontsiik a z6ldséges 1€be és ha a leves a rantassal egyiitt jol
felforrt, sziirjiik at szitan, tegyiink bele safrant és aprora vagott zold petrezselyem levelet,
azutan ujra forraljuk fel. Ha {0, tegyiink bele szépen megmosott ¢és felvagott csiperke gombat;
mindezt negyedoraig fozziik.

Télalaskor tegyiink a tdnyérra zsirban piritott zsemlyekoczkakat.

Gombaleves 1

Hozzéavalok

1 nagy fej voroshagyma

1 gerezd fokhagyma

1/2 nagyobb méretli paprika

2 evbkanal vaj vagy margarin

15 dkg csiperkegomba

1/2 1 tyakhusalaplé (vagy 1/2 1 viz és egy csirkeleves kocka)

1/8 1 tej

sO

fekete bors

1-2 szal petrezselyemzold (vagy 2 kk szaritott petrezselyem)

Elkészités

A hagymat és a fokhagymat tisztitsa meg, a paprikat mossuk és torolje meg, a magokat és az
erét tavolitsa el. Mindharom Gsszetevot apritsa fel. A vajat kozepes hdmérsékleten olvassza
fel, majd 5 percig, amig puha lesz parolja benne a voroshagymat, fokhagymat és a paprikat.
A gombat tisztitsa és mossa meg, vagja szeletekre és adja a hagyméhoz. Ontse fel a
tyukhuslevessel és forralja fel, majd f6zze kb. 10 percig, addig amig a gombakat a fakanallal
konnyen el tudja vagni. Vegye kissé gyengébbre a langot, majd adja hozza tejet. Soval és
borssal izesitse, €s a levest épp csak forrasig hevitse. Kozben mossa meg a petrezselymet,
apritsa fel és keverje a levesbe, majd azonnal télalja.



Gorog rizses tyukleves

Hozzavalok:

1,5 liter tytikleves (leveskockabol),

SO,

10 dkg rizs,

1 evOkanal keményito,

1 dl tej,

3 tojassargaja,

1 teaskanal vagott petrezselyem,

1 citrom leve.

Elkészitése:

A tyuklevest felforraljuk. Hozzaadjuk a megmosott rizst, €s 12 percig fézziik. Egy
keverdtalban a keményitdt, a tejet, a sot €s a tojassargakat alaposan elkeverjiik. Habverdvel
allanddan keverve apranként hozzaadjuk a leveshez. A levest még egyszer felhevitjiik, de mar
nem forraljuk! (Tipp: Gorogorszagban hasonlo recept szerint zsirtalanitott baranyhtslevesbol
1s nagyon j6izii levest készitenek.) Végiil alland6 keverés kozben hozzaadjuk a petrezselymet
¢s a citromlevet. Vigydzzunk nehogy 6sszefusson!

Gyors zoldsegragu leves

Hozzavalok (3-4 szemelyre):

- 4 db marhahusleves kocka (en Maggi-t hasznalok)

- 4 db kozepes meretu krumpli

- 20 dkg zoldborso

- 10 dkg cernametelt

- 2-3 szal petrezselyemzold

- 1 dl tejfol

-11viz

- keves liszt a suriteshez

A leveskockakat es a kockara vagott krumplit hideg vizben feltesszuk foni a
petrezselyemzolddel egyutt. Ha friss borsot hasznalunk, azt kb. 10 percel a leves folforrasa
utan rakjuk bele, a konzervet csak akkor,

ha a krumpli mar majdnem teljesen puha. Amit a krumplink megpuhult, beletesszuk a
tesztat, majd kb. 2 perc mulva a tejfollel, amibe elozoleg ne'mi lisztet kevertunk
behabarjuk.Mivel dupla mennyisegu leveskockat hasznaltunk, sozni nem kell!

Gytimolcsleves 3-4 személyre

50-70 dkg gytimolcs

2 dl tejfol

2 evOkanal cukor

fahéj

liszt

sO

Egy-masf¢l liter vizet forralj fel a cukorral, fahéjjal és egy csipet soval. Tedd bele a
megmosott gyiimdlcst (meggyet, cseresznyét, szilvat, feldarabolt kortét, almat), s forrald



fel jra. A tejfolbol két teaskanal liszttel készits habarast, add hozzé, majd Gjra forrald dssze.
Lehiitve talald. Ha tiszta meggylevest készitesz, akkor tegyél bele bdven vaniliat is - megéri.

Hagymaleves

Hozzavalok:

3 fej hagyma,

4 evOkanal olaj,

3 evOkanal liszt,

SO,

2 dI tejfel,

5 dkg reszelt sajt.

A hagymat olajon iivegesre paroljuk, meghintjiik liszttel, megs6zzuk, s rovid ideig fozziik.
Osszekeverjiik a tejfollel, s piritott zsemlekockaval és reszelt sajttal talaljuk.

Hamis Gulyasleves

Hozzévalok:

50 dkg burgonya,

25 dkg vegyes leveszoldség,

5 dkg fiistolt szalonna,

1 fej voréshagyma,

1 evokandl piros fuszerpaprika,

2 marhahusleveskocka,

1 gerezd fokhagyma,

izlés szerint so,

késhegynyi orolt koménymag,

a csipetkéhez 1 tojas és 2 evokanal liszt.
A burgonyat meghamozzuk, és egyforma kis kockakra vagjuk. A zoldséget tisztitds utdn
ugyancsak egyforma kis kockakra apritjuk. A vordshagymat hamozas utan finomra
Osszevagjuk. A fiistolt szalonnat nagyon aprora metéljiik, majd folytonos kevergetés kozben a
zsirjat kiolvasztjuk. Ezutan ratessziik a hagymat, és ugyancsak kevergetve, tivegesre piritjuk.
A tuzrol lehuzva belekeverjiik a pirospaprikat, €s azonnal raontiink 2 evokanal vizet. Ezutan a
tuzre visszatessziik, radobjuk a zdldséget és a burgonyakockakat, majd ismét kevergetve, par
percig piritjuk. Felontjiik kétliternyi vizzel. Beletessziik a husleveskockakat, a zuzott
fokhagymat ¢és a koménymagot. Felforraljuk. Ha a husleveskocka elolvadt alében,megs6zzuk.
Vigyéazzunk, mert a leveskocka s6s! A burgonyat és a zoldséget lasst tuzon puhdéra fozziik.
Kozben elkészitjiik a csipetkét: a tojashoz annyi lisztet keveriink (viz nélkiil), hogy kemény
tésztat kapjunk. A mar megfott levesbe belefozziik a paranyi, kézzel tépkedett
tésztadarabkakat.



Hamis palocleves

Kevés zsiron fél fej finomra vagott voréshagymat fonnyasztunk.K6zben személyenként 10
dkg sertés aprohust kis kockéara vagunk, majd megparoljuk a hagymas zsirban. S6zzuk,
tegylink mellé babérlevelet és néhany szem koménymagot, kevés pirospaprikat. Ezalatt
kockékra burgonyat és zdldbabot kiilon-kiilon puhara féziink, majd mikor megfottek, leviikkel
egyiitt a hushoz adjuk, de tigyeliink rd hogy levesiink ne legyen higabb, mint a bogracsgulyas.
Télalas el6tt forraljuk at kevés liszttel elkevert tejfollel.

Jeges citromleves

Hozzavalok:

4 dI kefir,

3 dl tej,

1 citrom leve,

1/2 citrom reszelt héja,

izlés szerint cukor

(vagy mesterséges édesitoszer),

csipetnyi so,

jégkockak.
A citromlevet a reszelt citromhéjjal egyiitt turmixgép poharaba tessziik, majd radntjiik a
kefirt. Cukorral és soval izesitjiik, ezutan egy-két percig keverjiik. Ha mar jo habos, akkor
ontjiik hozz4a a tejet és ismét dsszekeverjiik. Elohutott csészéket elokészitiink (ha néhany 6ran
at a hutoszekrényben tartjuk a leveses csészéket, pont a megfelelo homérsékletuek lesznek az
edények), mindegyikbe beletesziink néhany jégkockat és erre ontjiik ra a citromlevest. A nyari
nagy melegben rendkiviil idito, és levesként is, liditoitalként is fogyaszthatjuk. Készithetjiik
joghurttal és csokkentett zsirtartalmu tejjel vagy tejfollel is, aszerint, hogy szamolnunk kell-e
a kaloriakat. Friss citromlé helyett pedig tehetlink bele liveges vagy dobozos citromlevet,
esetleg grapefruit-levet. Aki nem szereti a savany izeket, készitheti narancslével vagy
mandarinlével is. (Ha gyereknek is adunk belole, természetesen ne tegyiink
jégkockat az o leveses csészéjébe.)

JOKAI - BABLEVES CSIPETKEVEL

Hozzavalok 4 személyre:
- 200 g tarkabab

- 1,5 1 fistolt sonkalé
- 1 babérlevél

- 2 gerezd fokhagyma
- 80, 8-10 szem bors

- 150 g sargarépa

- 100+30 g (2 ek.)liszt
- 150 g fehérrépa

- 1 tojas

- 1 ek. olaj

- 1 kdzepes hagyma

- 1 mk. pirospaprika

- 250 g sonkamaradék



- 2 dl tejfol

- 1-2 ek. citromlé

- 1/2 hegyes zoldpaprika

A hideg sonkalében a babérlevéllel,a fokhagymaval és borssal feltessziik foni az el6zd este
bedaztatott babot,20 percig f6zziik. Kozben a répaféléket megtisztitjuk, karikakra vagy kisebb
kockakra vagjuk,a babhoz adjuk,és az egészet puhara fozziik.

A csipetkéhez 100g lisztet 6sszegyurunk a tojassal és 1 csipet soval,babszemnyi darabkakra
csipkedjlik kissé szikkadni hagyjuk.

A rantashoz megpiritunk az olajban 2 ek. lisztet,hozzaadjuk a finomra vagott
hagymat,lehtizzuk a tlizrél,megszorjuk a pirospaprikaval,simara keverjiik 3 dl vizzel,és a
leveshez sziirjilk.Hozzaadjuk a felaprozott sonkat,a tejfolt és a csipetkét,majd fed6 nélkiil 10-
12 percig f6zziik,végiil izlés szerint savanyitjuk,sézzuk.Mély talba szedjiik,tetejét csipds
z0ldpaprika-karikakkal diszithetjiik

Jokai-bableves

Hozzéavalok:

60 dkg fiistolt sertéscsiilok

3 par debreceni (kolbasz)

20 dkg szaraz bab

10 dkg sargarépa

10 dkg fehérrépa

5 dkg zeller

6 dkg liszt

3 dkg voréshagyma

1-2 gerezd fokhagyma

1 dI tejfol

Zsir

fliszerpaprika

sO

csipetke, vagy tészta

Elkészitése:

Az eldkészitett babot a csiilokkel (2-2,5 liter hideg vizben) tedd fel foni. Add hozzé a
megtisztitott, de egyben hagyott répakat, a zellert és a kolbaszt, s lassan f6zd, amig a
belevalok meg nem puhulnak. Ekkor a bab kivételével szedj ki mindent a 1€bdl: a zoldségeket
tedd félre, a csiilokbdl forditsd ki a csontot, majd a hiisat - ha mar langyosra hiilt - kockazd, a
kolbaszt pedig karikazd fel. Kozben kevés zsiron készits zsemleszinii rantast a
voroshagymaval, a fokhagymaval és egy kevés pirospaprikaval, s ezzel sliritsd be a levest.
(Ha kell, s6zd.) Tedd vissza a 1ébe a csiilkdt, valamint a kolbaszt; ezekkel forrald dssze a
levest, s kozben f6zz bele egy kis csipetkét. Ha mar a tészta is puha benne, tejfollel
meglocsolva talald.

Kaposztaleves.

A képoszta levest nyaron kovaszosképoszta-1ébdl is lehet késziteni.

Egy személyre f¢l liter kdposzta-levet vesziink és ezt edényben forrni tessziik fiistoskolbasz
darabkékkal, vagy sovany oldalas falatokkal.

Ha a hus megfott, sz&ép piros rantast €s - talalaskor - kevés tejfolt is tegyiink bele.



Kaposztas bableves

Hozzavalok:

10-15 dkg szarazbab

20 dkg savanyu kaposzta

30 dkg fiistolt marhaszegy

1 fej voroshagyma

so, bors

pirospaprika

1-2 gerezd fokhagyma

1-2 babérlevél

1 kdvéskanalnyi zsir

1 evokanal liszt

A babot megmossuk ¢€s el6z0 napon beaztatjuk.

Személyenként 3-3,5 dl hideg vizet szadmolva a jol megmosott, fostolt marhaszeggyel
feltessziik foni. Amikor a hus megpuhult, kivessziik a levesbdl, beletessziik a kimosott
savanyl kaposztat, és ezzel néhany percg tovabb f6zziik.

Kozben kevés zsirbol, hagymabol, lisztbol rantast készitliink. A finomra vagott hagymat
kevés zsiron megpiritjuk, kevés vizet aladntve, teljesen elf6zziik, majd ha a zsirjara pirult,
raszorjuk a lisztet, barnara piritjuk, hozzaadjuk a fiiszereket ( a pisospaprikat legvégiil mert
megég), majd felontjiik vizzel és simara keverjiik. Beledntjiik a levesbe, és jol legalabb 5
percig kiforraljuk. A f6tt marhaszegyet kockékra vagjuk, visszatessziik a levesbe, tovabbi
forralas utan forron talaljuk.

Kapros husgombocleves

Hozzavalok:

20 dkg sovany daralt hus

5 dkg rizs

1 db tojas

3 dkg margarin

2 dkg liszt

1 dl energiaszegény tejfol

s0, bors

1 csokor kapor

kevés citromlé

Elkészitése:

A rizst megsozva megfozziik, kihiitjlik, és 6sszekeverjiik a hussal és a tojassal, sozzuk,
borsozzuk ¢€s jol 6sszedolgozzuk. A margarinbdl, lisztb6l vilagos rantast készitiink, a finomra
vagott kaprot belekeverjiik, és masfél liter vizzel felenged;jiik, s6zzuk, felforraljuk. A
husmasszabol vizes kézzel kis gombdcokat formalunk és belerakjuk. Fedd alatt,
takaréklangon addig f6zziik, amig a gombocok meg nem puhulnak. Téalalas eldtt par csepp
citromlével és tejfollel izesitjlik, de ezzel mar nem forraljuk.



Kapros, joghurtos sargaborsoleves

Hozzéavalok:

25 dkg sargaborso,

2 gerezd fokhagyma,

2 fej hagyma,

2 pohar joghurt,

csipetnyi tarkony,

2 evOkanal liszt,

fél csokor kapor,

1 teaskanal so,

vegeta.

Elkészitése:

A 10 orara beaztatott sargaborsot a felapritott hagymaval, a fokhagymaval és a fiiszerekkel
egylitt puhdra f6zziik, majd hozzaadjuk a joghurtban csomémentesen elkevert lisztet €s
osszeturmixoljuk. Atfézziik vele. A végén beletessziik az aprora vagott kaprot.

Kaszas lé.

Egy négy literes fazékba tegyiink harom liter vizet és a vizbe rakjunk egy kilo fris disznéhust,
az "tarjabol" vagy a labszar részébdl, a hust vagdaljuk fel porciokba a vizbe, tegylink sot és
harom, négy cikk megtisztitott fokhagymat.

Ezt lehet fiistds husbdl is késziteni sokan éppen fiistolt diszno labbal szeretik a kaszas 1ét. Ha
a hus j6 puhara megfott, sziirjiik le a levest szitan keresztiil, azért hogy a husbdl kihullott apré
csontokat eltavolitsuk a 1€bdl, azutan a hust ujra tegyiik a tiszta Iébe és készitslink hozza
habarast.

Egy talba tegyiink négy fakanal lisztet, hat fakanal igen j6 savanyu tejfolt, egy par egész
tojast, ezeket keverjiik jol el a liszttel egylitt, ha a habaras sima lesz lassanként Ontsiik a talba
a habarés koz¢ a forrd husos levet; azutan forditsuk megint vissza a fazékba a levest, és
ontsiink koz¢ annyi ecetet, hogy j6 savanyu legyen.

Ha valaki ugy szereti, hogy a fokhagyma jol megérezzék benne, az elkészités utan is lehet a
1ébe fokhagymat tenni, jol 0ssze vagdalva.

Talalasig meleg helyen tartsuk, de ne forraljuk sok ideig, mert dssze turosodik.

Kolbaszos krumplileves

Hozzavalok:

kb. 5-6 szem kozepes burgonya

fél szal langolt vagy parasztkolbasz

1 kozepes voroshagyma, 1-2 gerezd fokhagyma

pici olaj

1-1 db zoldség, sargarépa, zeller

1 dl tejfol

1 dI tejszin

1 evékanal mustar, fél citrom leve, so, bors, pirospaprika, 2-3 babérlevél, tarkony



A burgonyat meghamozzuk, a zoldségféléket megtisztitjuk, a kolbaszrol lehtizzuk a borét és
karikara vagjuk. A hagymat felkockazzuk, olajon iivegesre piritjuk, majd hozzaadjuk a
karikara vagott zoldséget és sargarépat.

Kicsit egyiitt paroljuk, utdna hozzaadjuk a karikéra vagott kolbaszt, majd meghintjiik
pirospaprikaval és felontjiik vizzel.

Beletessziik a felkockazott burgonyat, az egész zellert, izesitjiik soval, borssal, babérlevéllel,
morzsolt tarkonnyal, beletessziik a zazott 1-2 gerezd fokhagymat, majd egyiitt fozziik.
Miutan a burgonya ¢és a z6ldségek megpuhultak, akkor kikeverjiik az 1 dl tejfolt az 1 dl
tejszinnel, hozzdadjuk az 1 evOkanal mustart és a fél citrom levét, majd kanalanként meriink
hozza a forr6 levesbdl (igy nem ugrik 0ssze a habaras) és az egészet beledntjiik a levesbe.
Osszeforralas utan lehet talalni.

Ko6zonséges husleves.

Vegyiink egy kilé marhahust, felsart vagy hatszint. (Ezekbdl tisztabb a leves.)

Tegylink egy hibatlan mézzal ellatott fazékba 5 liter vizet. Ha jo forr6, akkor tegyiik a
megmosott hust, félmarék soval a vizbe.

Hol a gyakorlat még kevés a f6zéshez, minden személyre egy fél kavéskanal sot kell
szamitani. Ot liter vizbdl lesz 8-10 személynek valo leves. Ha 4 liternyire fozziik le,
f6zéskozben toltogetni kell, mert a hus igen sok f6zést kivan, a viz pedig elparolog.

A legkeményebb hus is megfd 2 és fél ora alatt, ha mindég forrhat. Gyongébb hus masfél 6ra
alatt is elkésziil.

Ha mar egy 6raig fott a hus, tegylink hozza: két kozépnagysagu sargarépat, két petrezselyem
gyokeret, fél zellert, egy egész voroshagymat, fél karalabét, két cikk fokhagymat €s tiz szem
borsot; mindezt jol megtisztitva és mosva.

Ezekkel is addig kell f6zni a levest, amig lesziirhetjiik. Ha sertés vagy borju pecsenyénk van
délre, az abbdl ki szedett nyers csontokat is rakjuk a levesbe.

Minél tobbféle friss husfajta van, a leves annal jobb. Kozbe habszed6 (lyukas) kanallal le-le
habozzuk. Ha készen van, siirli drétszitan egy talba atsziirjiik és néhany percig otthagyjuk,
hogy teljesen letlilepedjék. Igy arany tiszta levest nyeriink. Aztan gondosan be kell a levest a
talbol a fazékba tolteni s egy kis késhegynyi lisztfinomra torétt safrant kell beletenni: ekkor
ujra forraljuk fel és tegyiink bele, izlésiink szerint, a levesbe valé dolgokbol.

Krumplileves csipdsen

Hozzavalok:

2 db. 6kolnyi hagyma

3 db. 6kolnyi krumpli (szétfovos fajta)

1 db. erdspaprika (a mérgezébb fajtabol)

piros Orolt paprika

SO

A hagymat nagyon aprora fel kell apritani és 2-3 liter vizbe a tortpaprikéval a "nagyon erds"
z6ldpaprikaval alaposa meg kell f6zni kdzepes langon kissé rotyogtatva. Aki a nagyon erdset
szereti az édesnemes paprika helyett is tehet csipds tortpaprikat. A hagyma fajtajatol fiiggden
1-2 orat is f6zni kell. K&zben a krumplit pucolds utdn nagyon aprora (kb. 1/2 cm- es kockakra
fel kell darabolni. Ha a hagyma megf6tt akkor erés langon "bugyborékoltatva" bele kell f6zni
a krumplit. Senki ne lepddjon meg, ha halaszlére, vagy hallevesre fogja emlékeztetni ennek a
roppant egyszerl és nagyon finom levesnek az ize.



Kunsagi leves

Egy fej finomra vagott vordshagymat zsirban megfonnyasztunk.

Meghintjiik pirospaprikaval és hozzaadunk 40 dkg kockéra vagott sertés aprohust. Soval,
torott borssal izesitjiik és kevés vizet, illetve vordsbort aladontve félig puhara paroljuk.
Ekkor rédhelyezziik a kockara vagott 15 dkg gombat, az 1 csomag finomra vagott
petrezselymet és a lebbencs tésztat. Csontlével vagy vizzel felengedjiik, tejfeles habarassal
bestiritjiik és egylitt puhara f6zziik.

Lakodalmas Leves

Hozzavalok:

10 szem¢lyre

1 db kakas 2,80 kg

marhafartd 1 kg

marhacsont 1 kg

sargarépa 20 dkg

fehérrépa 20 dkg

zeller 10 dkg

karaldbé 5 dkg

kelkaposzta 10 dkg

voroshagyma 10 dkg

fokhagyma 2 gerezd

karfiol 10 dkg

metélohagyma 3 dkg

egész bors

sO

Elkészités:

A kakast, a marhafartét és a marhacsontot 7 1 hideg vizbe tessziik fel féni. Amikor a leves
felforrt, a tetejére feljovo habot szlirdkanallal eltavolitjuk, és izesitjiik soval és egész borssal.
Ezutan hozzatessziik a zoldségeket és nem erds tiizon, gyongyo6zo forrassal fozziik. A htisokat
a puhulas sorrendjében kiszedjiik, majd a levest a tiizrdl levéve, negyed orat pihentetjiik, majd
szlirOruhan at leszlrjiik. A zoldségeket €s a husokat metéltre vagjuk, majd a kifézott
csigatésztaval egyiitt a levesestalba rakjuk, és raszedjiik a tlizforro levest. Aprora vagott
metélohagymaval megszorjuk. Hagyomanyos lakodalmakon a levest a hus nélkiil adjak fel. A
marhahust felszeletelve, a kakast nagyobb darabokba vagva, talra téve kinaljak. Kiilon ecetes
tormat, mustart és hazi savanytsagot adnak hozza.



Lebbencsleves

Hozzavalok:

5 dkg lebbencs- (tépett csusza) tészta,

50 dkg burgonya,

1 nagy fej voroshagyma,

1 szal sargarépa,

1 szal petrezselyemgyokér,

1 cikk zeller,

5 dkg fiistolt szalonna,

1 evokanal olaj,

1 evokanal piros fuszerpaprika,

izlés szerint soO,

csipetnyi torott bors.
A flstolt szalonnat nagyon apro6 kockakra vagjuk, és zsirjat fazékban kiolvasztjuk. Ratessziik
a finomra vagdalt hagymat, majd tivegesre piritjuk. Ezutan a tuzrol lehuzva belekeverjiik a
pirospaprikat, és rogton felontjiik 2 evokanal vizzel. A tuzre visszatéve beletessziik a kis
kockékra vagott zoldséget és a burgonyat. Néhany percig kevergetve piritjuk, ezutan
megsozzuk, megborsozzuk, és felontjiikk bo masfél liternyi vizzel. Fedo alatt felforraljuk, és
fozni kezdjiik.Kozben egy serpenyoben, a felforrdsitott olajon, folytonos keverés kdzben
vildgosbarnara piritjuk a tésztat, majd beletessziik a levesbe. Ismét felforralva a fedot
levessziik (a tészta miatt kifutna), és kis ldngon addig fozziik, amig a tészta is, a z0ldség is, és
a burgonya is megpuhul. (Nyaron még egy-két zoldpaprika €s paradicsom is belekeriilhet.)

Lebbencsleves 4 személyre

40 dkg burgonya

8 dkg lebbencstészta

5 dkg fiistolt szalonna

1 kdzepes voroshagyma

5 dkg lecso

fliszerpaprika

Orolt bors

sO

A szalonnat vagd apro kockékra, egy tagas edényben siisd ki

¢s szedd ki a zsirbdl. A zsirjaban fonnyaszd meg a voroshagymat,utana huzd le a tlizrol,
szord meg pirospaprikaval, add hozza a felkockazott krumplit, majd visszatéve piritsd
iivegesre,izesitsd lecsoval, 6rolt borssal és soval. Ontsd fel hideg vizzel és lasst tiizon fézd.
Kozben a lebbencstésztat siitdben piritsd

vildgosbarnara, majd a szalonnakockakkal egyiitt ad a leveshez,s igy f6zd készre.



Lestyanos csirkeraguleves 4 szemeélyre

Hozzavalok:
1 csirkemell
15 dkg sargarépa
15 dkg zbldbab
10 dkg zeller
10 dkg fehérrépa
2 evOkanal liszt
4 evokanal tejfol
1 evokanal citromlé
olaj
lestyan
petrezselyem
zellerzold
sO
A csirkét bordzd le, csontozd ki, vagd ujjnyi csikokra és tedd fel foni 1,5 liter hideg, sos
vizben a csonttal, lestyannal,zellerzolddel, petrezselyemmel. Ha a has mar félig puha, tedd
bele a darabolt zoldségféléket is. A liszttel készits fehér rantast és ezzel stiritsd be a levest,
majd lassan csurgasd bele a felmelegitett tejfolt. Még egyszer forrald 6ssze és aprora vagott
lestyannal, meg citromlével végezd el az utdizesitést. (A csontot,
a sz¢Etfott zellerzoldet, szalas lestyant, petrezselymet természetesen vedd ki a talalas el6tt.)

Magyaros gombaleves

Hozzévalok:

25 dkg gomba,

2 dl tejfol,

1 nagy fej voroshagyma,

1 z6ldpaprika,

1 hegyes csipos paprika,

1 paradicsom,

2 gerezd fokhagyma,

1 csokor petrezselyemzold,

2 evokanal olaj,

1 csapott evokanal liszt,

1 tedskanal piros fuszerpaprika,

1 teaskanal so,

késhegynyi torott fekete bors.
A gombat megtisztitjuk, majd vékony szeletekre vagjuk. A hagymat hamozas utan finomra
apritjuk, és az olajjal egyiitt fazékba rakjuk. Egy-két percnyi fonnyasztas utdn az edényt a
tuzrol lehuzzuk, majd belekeverjiik a pirospaprikat, €s azonnal ratessziik a gombat.
Megso6zzuk, megborsozzuk, ezutan visszatessziik a tuzre. Befedve addig paroljuk a sajat
levében, amig zsirjara nem siil. Ekkor hozzaadjuk a vékony szeletekre vagott zoldpaprikat, és
aki szereti, karikakra vagott csipos paprikdval is izesitheti. Beletessziik a finomra metélt
petrezselyemzold felét és a ztizott fokhagymat. Felontjiik 1 liternyi vizzel, és 5 percig
forraljuk. Kozben a lisztet simara keverjiik a tejfollel és egy-két evokanalnyi levessel, majd a
habarékot beledntjiik a forrasban Iévo levesbe. Kevergetve néhany percig forraljuk, végiil a
felkockézott paradicsomot és a megmaradt petrezselyemzdldet is hozzaadjuk.



Magyaros krumplileves 4 személyre

40 dkg burgonya

2 evOkanal liszt

3 evOkanal olaj

5 dkg lecs6

2 fej vOoroshagyma

2 gerezd fokhagyma

petrezselyem

fiiszerpaprika

komény

sO

A megtisztitott, megmosott burgonyat vagd kockékra, s masfél liter hideg sos vizben - a
meghamozott, de egyben hagyott voroshagymak tarsasagaban - tedd fel foni. Kozben készits
zsemleszinll rantast, s azt izesitsd fliszerpaprikaval, 6rolt koménnyel, zazott fokhagymaval és
finomra vagott petrezselyemmel.

A végén engedd fel hideg vizzel, add hozza a lecsot és a tlizrdl levéve keverd simdra. Amikor
a burgonya megfott, stiritsd be a levest, s még egyszer forrald ossze.

Marhagulyas leves

Hozzévalok:

40 dkg marhalabszar

1 fej voréshagyma

20 dkg tisztitott burgonya

1 szal sargarépa

1 szal fehérgyokér

s0, pirospaprika

bors, evOkanalnyi lecso

1 gerezd fokhagyma

kevés koménymag

1 kavéskanalnyi zsir

A finomra vagott hagymat a zsiron kicsit megdiszteljiik, beleszorjuk a f0szereket, elkever;jiik,
ratessziik a kockéra vagott hust, fedo alatt huhara paroljuk s miel6tt teljesen megpuhulna,
hozzédadjuk a kockara vagott burgonyat. Felontjlik vizzel, majd lassan forraljuk. Egy tojasbol
galuskat készitiink, beleszaggatjuk a levesbe, amit forron talalunk.



Marhahuseves

Hozzavalok:

1 kg marhahus,

1 kg levescsont,

3 szal sargarépa,

2 szal fehérrépa,

1 db karalabé,

1 db zeller,

néhany levél kelkaposzta,

1 fej voroshagyma,

2-3 db gomba,

SO,

5-6 szem bors,

izlés szerint darab gyombér.

A hust és a csontot hideg vizben foni tessziik, ha forr, habjat leszedjiik, és belerakjuk a
megtisztitott, felvagott zoldséget.

Fliszerezziik, majd lassu tlizon puhéra f6zziik.

Tésztaval vagy maceszgomboccal talaljuk, a htist pedig martassal adhatjuk fel.

Mazsolas vanilia leves

Hozzavalok:

masfél liter tej,

fél csésze rizs,

1 vanilia rad vagy aroma,

3 evOkanal cukor,

1 db tojassargija,

1 evokanal liszt,

1 csomag mazsola.

Elkészitése:

A tejet feltessziik foni a vaniliaval ugy, hogy kb. 2 dl-nyi tejet visszatartunk. A tojassargdjat 1
evOkandl cukorral és a liszttel habosra keverjilik, majd a megmaradt hideg tejjel higitva a
felforralt tejhez adjuk. A maradék cukrot is beletessziik. Kdzben a rizst kiilon megfézziik
vizben és a felforralt hig, krémszer(i masszdhoz keverjiik. A mazsolat is hozzaadjuk.

Ha kihlt, izlés szerint citrom-vagy narancshéj reszelékkel és gytimolcsdarabokkal is
dusithatjuk.



Olasz spagettileves

Hozzéavalok:

2 db kozepes burgonya,

2 db kemény paradicsom,

2 fej hagyma,

2-3 sargareépa,

1 gerezd fokhagyma,

15 dkg spagetti szaraztészta,

10 dkg parmezan vagy mas,

izes, olvado sajt,

1 csokor petrezselyem vagy zeller,

1 teaskanal so,

csipetnyi cukor,

1 kavéskanal olasz fiiszerkeverék,

csipetnyi curry,

1 kévéskanal olaj,

vegeta.

Elkészitése:

A megtisztitott és felapritott burgonyat, hagymat és sargarépat olajon megparoljuk, majd kb. 1
1 1 vizzel felenged;jiik és az izesitokkel egyiitt f6zziik. Amikor félig elkésziilt (kb. 10 perc),
belekeverjiik a lehdmozott, felszeletelt paradicsomot, az aprora vagott fokhagymat és
spagettit. Puhéra f6zziik, igy egy majdnem siirti, f6zelékhez hasonlo ételt kapunk. Tetszés
szerint higithat6. Télaldskor béven megszorjuk finomra vagott petrezselyemmel és reszelt
sajttal.

Olasz zoldségleves 4 személyre

3 er6leveskocka

10 dkg sargarépa

10 dkg fehérrépa

10 dkg karalabé

10 dkg kelképoszta

10 dkg zeller (gumo)

10 dkg burgonya

5-6 szal petrezselyem

1 evékanal paradicsompliré

1 evOkanal zsir

4 dkg fiistolt szalonna

5 dkg spagetti

5 dkg reszelt sajt

A leveskockakat f6zd fel 2 liter vizben. A megtisztitott

z0ldségeket vagd metéltre (rovid szdlakra), s kevés zsiron

parold meg. Siisd ki az apr6 kockakra vagott szalonna zsirjat,s azon kicsit piritsd a
paradicsompiirét, majd add hozz4 a levest, s tedd bele a zoldségeket. Ha felforrt, dobd bele a
spagettit, lassan forrald, mig a tészta meg nem 6. A tdnyorokba kitalalt levesbe szorj reszelt
sajtot.



Orjaleves

A kb. 1 kilényi megmosott sertéskarajcsontot - amelyen kisebb husdarabok talalhatok - 2 liter
vizben feltessziik foni.

Az els6 forras utan a tetejérdl a habot leszedjiik. soval, kakukkfiivel, szurokfiivel, borssal
izesitjlik és hozzaadjuk az egészben hagyott leveszdldségeket (sargarépa, fehérrépa, zeller,
karalabé, kelkaposzta, gomba, véroshagyma), a paradicsomot és a zoldpaprikat.

Lassu tlizon kb. egy ¢és fél oraig f6zziik. Ezutan a levest 10 percig allni hagyjuk, majd
lesztrjiik.

Finom metélttel, a darabolt csonttal és a z6ldségekkel egyiitt, ecetes tormaval talaljuk.

Oszibarackleves

Hozzavalok:

3 evokanal kristalycukor

néhany szem szegfiiszeg

1 kis darab fahéj

reszelt citromhé;j

0,5 kg dszibarack

2 dl tej

csipetnyi sO
8 dl vizet 3 evOkanal kristalycukorral, csipet soval, néhany szem szegfiiszeggel, kis darab
fahéjjal, szeletke citromhéjjal alaposan 6sszeforralunk. A fliszereket eltavolitva beletesziink
50 dkg meghamozott, szeletekre vagy kockara vagott dszibarackot, €s néhany percig
fozziik. Kdzben egy zacské vanilids pudingport elkeveriink 2 dl tejjel, kb 10 percig allni
hagyjuk, majd a leveshez Ontve bestiritjiik. Szobahdmérsékleten talaljuk, izlés szerint
citromlével, esetleg 1-2 kavéskanal cukorral utdizesitve. Még finomabb, ha a gyiimdlcs
harmadat a siirités elott attorjiik vagy turmixoljuk. Elkészithetjiik tejfolos vagy tejes
habaréssal is, barmilyen gylimolcsbdl szoloban vagy vegyesen. kiilonosen étvagykeltd és
pikans a sargabarack parositdsa meggyel. fél liter vizzel készitve martasként fogyaszthatjuk,
ami lehlitve uzsonnaétel is lehet.

Palocleves

Hozzavalok:

1,50 kg husra hizott iiriihus (esetleg marha- vagy disznohus)
30 dkg hagyma,

5 dkg zsir,

5 dlI tejfol,

1 kg gyenge z6ldbab (vagy vajbab),
70 dkg burgonya,

1 g kdménymag,

1/2 babérlevél,

1 dkg fokhagyma,

4 dkg liszt,

10 dkg szalonna,



1/2 csomag petrezselyem,

pirospaprika, torott bors, so
A fiistolt szalonnat felvagjuk apré kockakra és labasba téve megpiritjuk. Az aprora vagott
hagymat hozzdadjuk és benne megfonnyasztjuk. Megszdrjuk pirospaprikéval és beletessziik
az alaposan megmosott és kockara vagott liriihust. Elkeverjiik, megsézzuk, torott borssal,
babbérlevéllel fiiszerezziik és hozzaadjuk a koménymaggal egyiitt aprora dsszevagott
fokhagymat. Fedo alatt majdnem puhdra paroljuk, idénként megkeverve, kevés 1ében, mindig
csak annyi vizet hozzdadva, hogy oda ne égjen. Kzben kiilon, enyhén s6zott 1€ben
megfozziik a megtisztitott és feldarabolt zoldbabot. R6zsaszinii rantast készitiink, a megpuhult
hust, a burgonyat és a zéldbabot 6sszedntjiik. Annyi vizet tesziink hozza, amennyi levesre
szlikséglink lesz. A rantassal berantjuk és jol felforraljuk. Talalas el6tt megizesitjiik, majd a
tejfolt elkeverjiik benne. Ujra felforraljuk és forron, nagyobb levesestalban talaljuk. Talalas
elott az aprora vagott zoldpetrezselyemmel megszorjuk.

Paradicsomleves

Egy liter, szitan attort paradicsomléhez mindig vehetiink fél liter vizet, de a vizbe elébb
f6zziink mindenféle zoldséget; akar télben akar nyarban, mert ha paradicsommal egyiitt
tessziik a tiizre a zoldséget, ez soha sem f6 meg kelld iddre, sot teljesen kemény marad €s 1zét
sem adja ki. A zdldséges 1ébe tegylink zsiros rantast, sziirjlik at szitdn s akkor adjuk hozza a
kész paradicsomlevet; sot, czukrot €s borsot is tegyiink bele; f6zziik negyedoraig tarhonyaval,
minden személyre egy kanal tarhonyat szamitva.

Paradicsomos zoldségleves

Hozzévalok:

3-4 db sargarépa,

2 db fehérrépa,

1 csokor petrezselyem,

fél zeller,

2 db zsenge karalabé,

1 nagyobb paradicsompiiré konzerv,

2 babérlevél,

1 teaskanal so,

csipetnyi 6rolt bors,

tarkony,

csOpp olaj,

maroknyi cérnametélt vagy mas aprotészta,

vegeta.

Elkészitése:

A zoldségeket megtisztitjuk, kockéakra vagy szeletekre vagjuk, az olajra dobjuk, hogy sziniiket
megorizzEék. Felengedjiik kb. masfél liter vizzel, belekeverjiik az izesitdket, valamint az
aprora vagott petrezselymet és féni hagyjuk. Amikor a z6ldség majdnem megfott,
belekeverjiik a paradicsompiirét, beletessziik a tésztat és puhulasig fozziik.



Paszuly-leves

Fél liter apro, tiszta fehér paszulyt tegyiink négy liter hideg vizbe foni. Ebbdl 8 személynek
elégséges késziilhet. Ha a paszuly jol megfott készitsiink hozzé egy tojasnyi zsirban egy
fakanal liszttel szép barna rantast; mikor jo forrd a rantas, ontsiink bele egy pohar hideg vizet
¢€s ugy boritsuk a forr6 paszulyba. A paszuly-levesbe tegyiink fél kavéskanal tort borsot, fél
fej aprora vagott vereshagymat, egy kavéskanalnyi aprora vagott zold petrezselyem levelet és
elegendd sot. - Eczetet a paszuly-levesbe nem kell tenni. Ha valaki szereti, szokas még bele
keményre gyurt tésztabol, csipegetett tésztat is tenni, de csak kevés tésztat ajanlok beletenni,
mert rendkiviil hamar megsiiriti a levest. Kiilonben ha igen siirii lenne a paszulyleves, ebbe
nem art, ha forrd vizet ontiink akkor sem, ha mar készen van, csak hogy a kell6 fiiszerrel
lassuk el.

Petrezselyemkrém-leves

Hozzavalok:

40 dkg petrezselyemgyokér,

1 csokor petrezselyemzold,

2 dl kefir,

2 evokanal olaj,

1 tytikhuasleveskocka,

1 evokanal liszt,

A levesbetéthez:

1 tojas,

1/2 dl tej,

1 pupozott evokanal liszt,

olaj a siitéshez, s6 és tordtt bors izlés szerint.
A levesbetéthez a tojast habosra keverjiik a tejjel, majd megso6zzuk, megborsozzuk, és a
liszttel egészen simara keverjiik. Suru palacsintatészta-szeru masszanak kell lennie. 10 percig
pihetetjiik. Kézben a zoldséget megtisztitjuk, megmossuk, és nagyon aprora vagva, az olajon
megpiritjuk. Ezutan felengedjiik 8 dl vizzel. Puhara fozziik. Ha mar nem nagyon forro,
turmixgépben pépesre zuzzuk, €s a fazékba visszadntjiikk. Hozzatessziik a lisztet és a kefirt,
valamint fél dl vizet simdra keveriink és beleontjiik a forrasban 1évo levesbe. Kevergetve jol
kiforraljuk, vagyis legalabb 5 percig fozziik. A megmosott, ¢s nagyon finomra apritott
petrezselyemzoldet beleszorjuk, de mar nem forraljuk, csak befedve melegen tartjuk.
Kétujjnyi olajat felforrositunk, és 6blos szurokanalat vagy kicsi tésztaszurot tartunk az olaj
folé. A palacsintatésztat beledntjiik. A szuro lyukacskain keresztiil folyik bele a tészta a forrd
olajba ¢s azonnal megsiil. A megsiilt tésztat leszurjiik és a petrezselyemleves mellé talaljuk.
Ki-ki magéanak teszi a levesébe.



Pikans sajtleves

Hozzéavalok:

2 tytkhusleveskocka,

2 dl tejfol,

5 dkg reszelt sajt,

1 evokanal liszt,

1 csokor petrezselyemzold,

késhegynyi reszelt szerecsendio,

1 mokkaskanal currypor,

1/2 mokkaskanal torott fehér bors,

a levesbetéthez 1 zsemle.
7 dl vizet fazékba ontjiink. Beletessziik mindkét leveskockat, és beleszorjuk a borsot, a
szerecsendio-reszeléket és a curryport. Felforraljuk, kdzben a lisztet egy kevés levessel simara
keverjiik a tejfolben, majd hozzaadjuk a reszelt sajt felét. A forrasban 1évo levesbe
belekeverjiik a lisztes-sajtos tejfolt, €s folytonos keverés kozben legaldbb 5 percig forraljuk.
Ezutan a megmosott és finomra apritott petrezselyemzdldet is belekeverjiik, de mar nem
forraljuk tovabb. A tuzrol lehtizzuk, és befedve, melegen tartjuk talalasig. A zsemlét apréd
kockékra vagjuk, és a siitoben szarazon megpiritjuk. Négy adagra osztjuk, €s a megmaradt,
ugyancsak négy részre osztott reszelt sajttal egylitt levesescsészékbe tessziik. Talalaskor a
forro levest a sajtos zsemlekockakra ramerjiik. (Nemcsak tytkhusleveskockaval készitheto,
hanem maradék csontlevesbol vagy huslevesbol, esetleg leszurt zoldséglevesbol is megfelelo.)

Racgulyas 4-6 szemelyre

70 dkg sertéscomb

25 dkg rizs

1 fej voréshagyma

3 zoldpaprika

2 paradicsom

2 dI tejfol

2 evbkanal zsir

bors

sO

A felforrositott zsiradékon piritsd sargara az aprora vagott hagymat, tedd bele a felkarikazott
z6ldpaprikat, majd néhany perc milva a megtisztitott, felnegyedelt paradicsomot. Ha mar az
is mepirult egy kissé, akkor mehet bele a felkockazott hus. Ha mar fehéredik, ontsd fele annyi
vizzel, amennyi ellepi, és lasst forraldssal f6zd. Amikor mar majdnem puha, add hozzé a
megmosott rizst, s potollj hozza annyi forrd vizet, hogy azt is ellepje. Borsozd, s6zd és lassu
tlizon f0zd, mig a rizs meg nem puhul. Talalas el6tt keverd hozza a tejfolt.Ha maradék parolt
rizst hasznalsz, azt akkor tedd bele, amikor a hus mar puha. Ekkor természetesen nem kell
feltolteni vizzel, s zarasnak elég egy alapos Osszeforralas



Rizses gombaleves

Hozzavalok:

30 dkg csiperkegomba,

fél csésze (Iehetdleg barna) rizs,

2 fej hagyma,

1 csokor petrezselyem,

1 evokanal liszt,

1 kévéskanal olaj,

1 teaskanal so,

csOpp mustar,

csipetnyi curry,

csipetnyi 6rolt bors,

fél pohar tejfol,

vegeta.

Elkészitése:

A gombat megtisztitjuk €s vastagabb szeletekre vagjuk. A rizst félig megfézziik, félretessziik.
A gombat az olajon, vagott petrezselyemmel €s a nagyon aprora vagott hagymaval, fedo alatt
kb. 10 percig paroljuk, majd megszorjuk a liszttel és kb. 1 1 vizzel felontjiik. Beletessziik az
izesitoket és a rizst. (Amennyiben azt bd vizben foztiik, nem kell tobb vizet hozzaadnunk, 4m
ez izlés szerint valtozhat.)

Tejfollel talaljuk.

Roquefortos zoldborsoleves

Hozzévalok:

fél kg friss vagy 1 csomag mirelit z61dborso,

10 dkg roquefort sajt,

1 csokor petrezselyem,

csipetnyi cukor,

1 teaskanal so,

1 evokanal olaj,

2 evOkanal liszt,

2-3 szelet kenyér,

vegeta.

Elkészitése:

A z6ldborsot olajon megparoljuk, allando keverés mellett beleszorjuk a lisztet, majd felontjiik
kb. 1 1 vizzel. Beletessziik az izesitoket €s kis langon 10 percig f6zziik. Tanyérokba tessziik és
gazdagon megszorjuk reszelt sajttal €s aprora vagott petrezselyemmel.
Piritoskenyér-kockakkal talaljuk.



Sajtgombocleves

Hozzéavalok:

30 dkg vegyes leveszoldség,

1 tyukhusleves-kocka,

2 dl kefir,

1 evokanal liszt,

1 tojas,

5 dkg reszelt sajt,

2 evokanal buzadara,

1 teaskanal majoranna,

1 mokkaskanal ordlt szerecsendio-virag,

1 csokor petrezselyemzold,

kevés s0.
A sajtgombodchoz a tojast habosra felverjiik 1 evokanal kefirrel, majd 6sszekeverjiik a
buzadaraval és a reszelt sajttal. Megso6zzuk, és allni hagyjuk 10 percig. Kdzben a megtisztitott
z0ldséget vékony csikokra apritjuk. Bo egy liter vizet feltesziink a tuzre, és felforraljuk.
Ezutan beletessziik a zoldséget, a husleveskockat, és az 6sszes fuszert, a petrezselyemzold
kivételével. Puhdra fozziik. A lisztet 1/2 dl vizzel és a megmaradt kefirrel simara keverjiik,
majd a forrasban 1évo levesbe Ontjiik. Folytonosan kevergetve legalabb 5 percig forraljuk. A
sajtos gombocmasszabol nedves kézzel didnyi gombocokat formalunk, és a forrdsban 1évo
levesbe tessziik. Legalabb 10 percig, kis langon forraljuk. Egy gombodcot probaképpen
vagjunk ketté, hogy kideriiljon, jol atfott-e. Végiil a megmosott, finomra metélt
petrezselyemzdlddel meghintjiik, de mar nem forraljuk.

Sargaborsoleves korianderrel 2-3 személyre

20 dkg sargaborso

8 dkg zeller

2 evokanal olaj

2 fej voroshagyma

1 gerezd fokhagyma

zellerzold

orolt koriander

Orolt bors

sO

Az aprora vagott hagymat szord meg korianderrel és az olajon parold livegesre. Ekkor add
hozza az apréra vagott zellert €s a zazott fokhagymat. Tovabbi 6t perc parolas utan tedd bele
az eldkészitett borsot. Lassu tlizon piritsd Gjabb 6t percig, majd ontsd fel 8-10 dl meleg, sos
vizzel. Addig f6zd, amig a borso6 szét nem 0, ekkor borssal, korianderrel végezd el az
utoizesitést.

Télalaskor szord meg friss zellerzolddel.



Sargadinnyeleves hidegen

Hozzavalok:

1000 g sargadinnye

100 g porcukor

0,5 dl borparlat

1 dl édes fehérbor

2 dl tejszin

1 db citrom

SO,

szegfiiszeg,

egész fahéj,

egész fehér bors

Elkészitése:

A dinnye héjat megmossuk, félbevagjuk, kimagozzuk ¢€s a gytimdlcs husanak negyedét apro
golyo formaval (karalabévajo) kivajjuk. Raszorjuk a porcukor felét, radntjiik a borparlatot, és
hiitébe tessziik. Ez lesz a leves betétje. A maradék gytimodlcshust a héjabol kivessziik, kb. fél
liter vizben a maradék cukorral, a fehérborral és az el6z6 levesnél leirt mddon elkészitett
redukcioval puhara fozziik. A megf6tt dinnyehtst pépesitjiik (turmixgéppel), kihiitjiik, majd
elkeverjiik a tejszinnel, és hozzaadjuk a kivajt dinnyehtst, végiil lazan dsszekeverjiik, és
fogyasztasig hiitoszekrényben tartjuk.

Sonkagulyas

Hozzavalok:

30 dkg nyers fiistolt sonka vagy tarja,

25 dkg vegyes leveszoldség,

50 dkg burgonya,

1 nagy fej voroshagyma,

3 evokanal olaj,

1 evokandl piros fuszerpaprika,

2 gerezd fokhagyma,

1 dl szaraz vorosbor,

1 marhahusleveskocka,

izlés szerint s6, csipetnyi porcukor.
Az olajat egy fazékban felforrdsitjuk, majd tivegesre fonnyasztjuk rajta a megtisztitott, és
finomra metélt voroshagymat. A tuzrol lehtizva belekeverjiik a pirospaprikat, és azonnal
raontiink 2 evokandlnyi vizet. A tuzre visszatessziik, és rddobjuk az elozo este hideg vizbe
aztatott nyers, apro kockdkra vagott sonkat. Néhany percig piritjuk, majd felontjiik 2 liternyi
vizzel. Beletessziik a husleveskockat és a zazott fokhagymat, ezutan felforraljuk. Kis langon
majdnem puhdra fozziik. Ezutan hozzaadjuk a megtisztitott, és ugyancsak kis kockakra
darabolt petrezselyemgyokeret, valamint a sargarépat, végiil pedig a meghdmozott, és
ugyancsak kis kockdkra vagott burgonyat. Ha sziikséges, még annyi vizet ontiink bele, hogy a
folyadék jol lepje el a burgonyat. Készre fozziik. Mielott az asztalra tennénk, nyakon Ontjiik a
borral, és ha sziikséges, utdnas6zzuk, de mar nem forraljuk. A leves még laktatobb, ha 1
tojasbol késziilt csipetkét is belefoziink, azonban e nélkiil is kiados. (Ha sok locsolo-
latogatonk jon, érdemes ezzel a levessel megkinalni, mert a férfiak altaldban igencsak
levesesek.)



Székelygulyas 4 szemelyre

50 dkg combbdl késziilt sertésporkolt

80 dkg savanyu kéaposzta

2 dl tejfol

1 gerezd fokhagyma

1 z6ldpaprika

1 paradicsom

koménymag

babérlevél

sO

A kaposztat kevés sos vizben a babérlevéllel parold puhara.

(Ha tal sok leve marad, sziird le.) A porkolt levébe f6zd bele az 6sszetort fokhagymat és a
csipetnyi kdménymagot, add hozza a tejfolt és még egyszer forrald dssze. A porkoltet keverd
a kaposztahoz, és forrald még vagy 10 percig. (A babért dobd ki.)

A gulyast paprika ¢s paradicsomszeletekkel diszitve, forron talald.

Tarkonyos raguleves

A tisztitott és kockakra vagott vegyes leveszoldséget 1 fej finomra vagott voroshagymaval, 40
dkg szintén kockékra vagott sertéshussal félig puhéra péroljuk.

Soval torott borssal, kevés majorannaval izesitjiik, majd meghintjiik 2 evékanal lisztel és
feleresztjiik 1,2 I vizzel. Beletesziink egy csokor aprora vagott tarkonyt és atforraljuk.

Ezutan 1 tojasbol galuskat készitiink és azt beleszaggatjuk.

Talalaskor tejfollel és citromlével izesitjiik.

Tavaszi burgonyagombodc-leves

Hozzavalok:

3 db kozepes burgonya,

10 dkg friss vagy fél csomag mirelit z6ldborso,

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 6rolt bors,

1 teaskanal so,

1 evOkanal olaj,

fél pohar tejfol,

vegeta.

Elkészitése:

A gombochoz a burgonyat megfézziik, meghamozzuk és burgonyanyomon atnyomjuk.
Liszttel 6sszekeverjiik, hozzaadjuk a tojast, a borsot és egy kevés sot. Félretessziik. A
leveshez megtisztitjuk, felapritjuk a zoldséget €s az olajon kicsit megparoljuk. Felenged;jiik
kb. masfél liter vizzel, és beletéve az izesitOket, hdromnegyed puhasagura f6zziik. (A borsét
¢s a kukoricat késobb tegylik a levesbe) Ekkor vizes kézzel apré gombdcokat formalunk a



burgonyamasszabdl és a fovo levesbe tessziik. Amikor a gombocok feljonnek a leves
felszinére, az étel elkésziilt. Tejfollel talaljuk.

Tavaszi eroleves

Hozzavalok:

50 gr sargarépa,

50 gr fehérrépa,

50 gr zeller,

50 gr fejeskaposzta,

9 dl z6ldségleves,

1 babérlevél,

s0, feketebors
A zoldséget hosszu, vékony csikokra vagjuk. A zoldséglevest felforraljuk, beletessziik a
z0ldségeket, és a babérlevelet, 10-15 percig f6zziik, mig a z6ldség megpuhul. Kivessziik a
babérlevelet, izlés szerint fliszerezziik a levest azonnal talaljuk.

Tavaszi raguleves

Hozzévalok:

2 csirkeaprolék,

vagy fél kg kockara vagott borjuhus,

negyed kg fejtett borso,

1 zsenge ujkaralabé,

negyed kg gomba vagy sparga,

1 csokor petrezselyem,

2 kanal liszt,

3 evokanal liszt,

sO.

Az aprora darabolt zoldséget a finomra vagott petrezselyemmel megparoljuk az olajban,
meghintjiik a liszttel, majd felengedjiik vizzel. Beleadjuk a htst, majd puhara f6zziik.
Galuskaval talaljuk.

Tejfolos gombaleves 4 személyre

25 dkg csiperkegomba

10 dkg sargarépa

10 dkg fehérrépa

3 evOkanal olaj

2 evOkanal liszt

2 dl tejfol

1 kdzepes voroshagyma

petrezselyem

Orolt bors

sO

A megtisztitott gombat vagd vékony szeletekre, a sargarépat és a fehérrépat pedig kockazd
fel. A megtisztitott, aprora vagott voroshagymat fonnyaszd meg a forrd olajon, majd add
hozza a zoldségeket €s a finomra vagott petrezselyem felét. Ha zoldségek kissé megpirultak,



onts hozza 1-1,5 liter vizet, s6zd €s borsozd. Amikor a leves megfott, a lisztbdl és a tejfolbol
készitett habarassal siiritsd be. Téalalaskor a maradék petrezselyemzdlddel diszitsd.

Tejfolos karalabéleves

Ez a leves inkabb "hamis tyukhusleves", hiszen igazi hus nincs is benne. A tyukhusbol késziilt
ételek roborald, gyogyulast segitd hatdsat azonban megtartja, hiszen a legértékesebb
huskivonatok belekeriilnek. Joghurttal, de legalabb zsirszegény tejfollel készitve még
energiszegény ¢étrendbe is illesztheto.

Hozzavalok:

2 fej zsenge karalabe,

2 szél zsenge sargarépa,

1 tojassargaja,

1 tyukhusleves-kocka,

1 evOkanal liszt,

1 dl tejfol,

1 evOkanal olaj,

vaj,

SO,

1 csokor petrezselyem

Elkészitése:

A megtisztitott, kis kockara vagott karaldbét és a felkarikazott sargarépat megforrositott vajon
megfuttatjuk. Felontjiik 8 dl vizzel és belemorzsoljuk a tyukhusleveskockat. Fedo alatt
megfdzziik. Serpenydben olajat forrositunk és megpiritjuk a lisztet, majd belekeverjiik a
felapritott petrezselymet is. Hideg vizzel felontjiik, csomomentesre keverjiik. A levest
berantjuk, majd belekeverjiik a tojassargajaval dusitott tejfolt is.

Aki gazdagabban akarja adni a karaldbélevest, f6zhet bele apro galuskat is.

Tejfolos zodsegleves

Hozzavalok:

4-5 kozepes sargarépa,

1-2 gyokér,

kis karalabé,

kis zeller,

1 pohar tejfol,

ételizesito,

1 e.k. liszt,

viz.

Elkészitése:

A zodségeket lereszeljiik, vagy robotgéppel legyaluljuk. Kevés olajon megparoljuk,
meghintjiik sdval, vagy izlés szerinti levesizesitovel, felontjik 1,5 1 vizzel. Amikor felforrt, a
pohar tejfolbe lisztet kevertink, a forrd levesbdl merdkanalnyival felontjiik, majd az egészet
kevergetés kozben a leveshez ontjiik. Vagott petrezselyemmel diszitjiik.



Tiszai halaszlé

Hozzavalok:

1 kg hal,

3 nagy fej voroshagyma,

5 dkg zsir,

1 kk so,

1 kk paprika,

1 erds zoldpaprika,

1 paradicsom.

Az igazén j6 haldszl¢ 3 féle halbol késziil, ¢s minél nagyobb mennyiségben fozik, altalaban
annal izletesebb. Ajanlott halfélék a ponty, a harcsa és a keszeg.

Vagjuk aprora a hagymat, majd rovid ideig paroljuk zsiron, de ne piritsuk meg. Ezutan
sz6rjuk meg a sdval és a paprikaval, majd b vizzel felengedve f6zz-k puhara. Dobjuk bele a
keszegeket ¢s a maradékokat (fej, farok), a feldarabolt paprikaval és paradicsommal. Ha ez is
puhara fott, torjiik at az egészet szitdn. Ez a 1¢ nagyjabol egy oran keresztiil {6, addig tisztitsuk
meg a halakat, vagjuk kb. 3 centi vastag szeletekre, és hagyjuk negyed orat besozva allni.
Ezutédn tegiike egy nagy labasba a halszeleteket, Ontsiik ra az attort levet, és higitsuk fel vizzel
annyira, hogy a halszeleteket teljesen ellepje. [z1és szerint még sézzuk, paprikazzuk. Fzziik
egyenletes tlizon kb. haromnegyed 6ran at. Keverni nem szoktak, mert a hal dsszetdrhet. Az
ikrat/tejet a f6zés vége elott kb. 5 perccel tegyiik hozza.

Ugyanabban az edényben talaljuk, amiben fott.

Tiszta borsos csirke leves.

Két kis csirkét szépen megtisztitva vagdaljunk fel részeire; a combjat, szarnyat, mellét, hatat,
kiilon csinos darabkdkba.

Két liter j6 meleg vizbe tegylink bele sot és a kovetkezo zoldséget:

15 darab apr6 burgonyat nyersen,

egy kockara vagott kissebb zellert,

egy nem nagy sargarépat, ezt is kockara vagva,

kevés petrezselyem gyokeret,

egy marEk gyonge zold borsot,

20 szem egész fekete borsOt,

egy kis fej vereshagymat igen aprora vagdalva és

kevés zold petrezselyem levelet aprora vagva;

Mindezt egy fél oraig f6zziik, de vigyazzunk hogy szét ne menjen, azutan egy didnyi zsirral
egy badog kanal lisztet gyenge piros rantasnak készitiink: ezt a leves koz¢é ontjiik és akkor egy
fél tojasnyi zsirba egy egész tojassal, két kanal lisztbdl felvert galuskat keveriink s kavés
kanallal bele rakjuk a forr6é husos zoldséges levesbe; evvel is legalabb 6 perczig f6zziik, aztan
lehet talalni.



Turbolya-leves(Tavaszi €tel)

Egy tojasnyi forr6 zsirba tegyiink egy nagy fakanal lisztet és piritsuk azt meg szép
zsemlyesziniire.

Egy fazékba tegylink két liter vizet, egy kavéskanal sot, egy fél fej vereshagymat és egy jo
marék igen aprora vagott friss turbolya levelet, a forr6 rantasba ontstink fél pohar hideg vizet
¢s boritsuk bele a turbolyas vizbe, f6zziik fel tiz perczig, aztan tegyiik félre talalasig.

Mikor talalni akarjuk, piritsunk meg néhany zsemleszeletet zsirba, vagdaljuk fel apré
koczkékba és ugy ontsiik reéd a turbolya-levest.

Tyukhusleves zsemlegomboccal

Hozzavalok:

1 tyuk,

2 1 viz,

leveszoldség, (sargarépa, zeller, stb.)

2 evOkanal zoldborso,

egy kis fej hagyma,

SO,

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, és a megtisztitott zoldséggel, a megmosott, de nem
hamozott hagymaval (a hagymahéjtol tiszta lesz a leves!) és a csirkeaprolékkal egyiitt hideg
vizben feltessziik foni, és lasst tlizon egészen lassan forraljuk. A zsemlét apré kockakra
vagjuk, €s a tejjel, a tojasokkal, sdval és borssal keményebb masszava dolgozzuk 6ssze, egy
kicsit pihentetjlik. A petrezselymet megmossuk ¢€s aprora vagjuk.

Elkészités:

Ha a tyuk megpuhult, kivessziik a levesbdl, lehtizzuk a borét, a hust lefejtjiik a csontjarol, és
kockékra vagjuk. A zdldséget 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.
Aprd gombockakat formalunk a masszabol, s a forrasban 1évo huslevesbe téve kb. 10-15
percig fozziik. Ekkor beletessziik a levesbe a kockakra vagott hust és zoldséget, a tetejét
megszorjuk petrezselyemmel, és forron talaljuk ezt a régi idokre emlékeztetd finom, erds
tyukhuslevest.



Tyuk leves.

Ha a tytk fiatal, akkor egyitt kell forrd vizbe foni tenni mindenféle zoldséggel:

répa,

zeller,

kalarabé,

petrezselyem-gyokér,

vOroshagyma

¢s néhany szem fekete borssal,

soval.

Egy jo nagy kovér tyukhoz vegyiink 4 liter vizet; ha a hlis gyenge, toltogetni nem kell, csak
csendesen, de folyton forralni; ha 6reg a tyuk akkor ugy jarjunk el vele, mint a marhahussal;
csak egy oOrai f0z¢€s utan kell a zoldséget hozzaadni.

Ha megpuhult a hus, le kell ezt is siirii szitan sziirni és kevés safrant, késhegynyi
szerecsendio-viragot adjunk bele. Fézziink e levesbe vékony tojassal gyurt laskat, vagy haznal
készitett "csiga" tésztat.

Zellerleves piritott zsemlekockaval

Hozzévalok:

30 dkg zeller

2 dl tejfol

2 evOkanal liszt

1 zsemle

zellerzold

orolt bors

sO

A megtisztitott, felkockazott zellert f6zd puhara 8 dl csontlében,vagy sos vizben. Adj hozza
finomra vagott zellerzoldet és borsot is.

A tejfolbol és a lisztbdl készits habarast és ezzel siiritsd be a

levest. (Ha kell, még adj hozzé sot.) A felkockéazott zsemlét siitdben piritsd meg. Téalalaskor
sz6rj zsemlekockakat és finomra vagott zellerzoldet a leves tetejére.

Zellerkrémleves laskagombaval

Hozzavalok:

200 g burgonya,

400 g zellergumod,

100 g mogyoréhagyma,

5 ek. vaj,

1 liter zoldségleves, (leveskockabol),
250 g tejszin,

100 g creme fraiche,

csipetnyi sO,

frissen Orolt fehérbors,
csipetnyi reszelt szerecsendio,
100 ml pezsg0, 1 szal turbolya,
125 g laskagomba



Elkészités:

Mossuk meg a burgonyat. Himozzuk meg a zellert, majd a burgonyat és a mogyor6shagymat
¢és vagjuk kockara.

Péroljuk a mogyorohagymat a vaj felében livegesre. Adjuk hozza a zeller- és a
burgonyakockakat, majd péroljuk kb. 2 percig. Ontsiik r4 a levest, majd fézziik az egészet
lefedve, alacsony héfokon kb. 15 percig. Keverjiik bele a tejszint és a creme fraiche-t.
Turmixoljuk 6ssze a levest, majd forraljuk Gjra fel, fiiszerezziik soval, borssal,
szerecsendioval. Keverjiik bele a pezsgo6t, és tartsuk melegen a levest.

Mossuk le a turbolyat, itassuk le réla a vizet, majd vagdaljuk aprora. Oblitsiik le a
laskagombat,, itassuk le rdla a vizet, vagjuk falatnyi darabokra. Piritsuk meg a gombat a
maradék vajban, fliszerezziik sdval, borssal.

Tegyiik a gombat 4 tdnyérba, merjiik ra a forr6 zellerlevest. Szorjuk meg turbolyaval a levest.

Z.0ldborso leves

Hozzéavalok:

fél kg zsenge borso,

2 szal répa,

1 szal fehérrépa,

1 csokor petrezselyem,

3 evdkanal olaj,

2 evOkanal liszt,

SO,

izlés szerint cukor.

A borsot, a karikara vagott zoldséget és a finomra vagott petrezselymet olajon megparoljuk,
liszttel meghintjiik. Felengedjiik vizzel, és puhara f6zziik.
Tojasos galuskat féziink bele.

Zoldséges halleves

Hozzévalok:

20 dkg fagyasztott tonhal,

3 szal sargarépa,

1 szal fehérrépa,

| nagy fej hagyma,

5 evokanal vaj,

2 kanal liszt

3 tojés,

1 marék mazsola,

3 evOkanal orolt dio,

s0, cukor, bors,

kevés Orolt gyombér,

kb. 10 ev6kandl maceszdara.

Az aprora vagott hagymat 2 kandl vajban iivegesre paroljuk, a liszttel megszorjuk, majd vizzel
felenged;iik.

Hozzaadjuk a megtisztitott, feldarabolt zoldséget, a mazsolat, a halat, izlés szerint s6zzuk,
cukrozzuk. Amikor a hal megf6tt, villaval 6sszetorjiik, 6sszekeverjiik a tojassal, a vajjal, a
daralt didval, a fiiszerekkel, s annyi maceszdardval, hogy stiri masszat kapjunk. A z6ldséges



levet forrasig hevitjlik, majd beletessziik a masszabol késziilt gombdcokat. Kb. 15 percig
fozziik, ezuttal kisebb tlizon.

Zoldségkremleves

Hozzavalok:

friss vegyes zoldség (kb. fél kg, foleg sargarépa),

késhegynyi curry,

1 teaskanal so,

2 db babérlevél

fél csokor petrezselyem,

1 evokanal tarkonyecet,

fél pohar tejfol,

vegeta.

Elkeészitése:

A megtisztitott zoldségeket felapritjuk és a babérlevéllel puhéra f6zziik, annyi vizben, hogy az
éppen ellepje. Beletessziik a sot, curryt, vegetat, majd a babérlevelet kivéve beldle
Osszeturmixoljuk. Hozz4adjuk a tarkonyecetet és a finomra vagott zoldpetrezselymet.
Talalaskor habosra vert tejfolt csurgatunk ra.

Zoldségleves

Hozzavalok:

1 kisebb fej kaposzta,

2 liter csontleves,

3 szal sargarépa,

| karalabé,

1 zellergumo,

3-4 paradicsom.

A zoldségeket aprora vagjuk, a kaposztat a htislevesben félig puhéra f6zziik, majd hozzaadjuk
a tobbi zoldséget. A darabokra vagott paradicsomot az utolso percekben adjuk a levesbe.

Zoldségleves

Harom személyre egy liter vizet tegyiink a fazékba forrni; adjunk bele sot és borsot. Egy
kanal zsirba piritsunk lisztet, ugy, hogy a rantas inkabb zsiros, mint lisztes legyen; ha szép
vOrosre pirult, Ontsilik a rantast a forr6 fiiszeres vizbe; forraljuk mindezt kevés ideig és ha a
rantas csomosan maradna a lében, sziirjiik at szitdn. A fazékba tegylink kevés safrant is;
tovabba tegylink hozza és fozzilink bele laskara vagott zold babot, sarga répat, zellert,
petrezselyemgydkeret, koczka burgonyat z6ld borsot és bombat. Ha mind megfott,
feltalalhatjuk.
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