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Van-e fnycsil jobb étel a rantott pipi tPtgks
Topogds pirosra silt pecsenyekacsanal? Netdn a paprika:
Ckend! vagy & scalommval iadlt ficanpecseny€ndlo Mis

I8ilekc varwak, de jobbel lghe!
rokkal és més kezdetleges fegyverekkel
vodkast e bmnnyal e teona Rociete 3
16nféle szérmyasok eletését (hiszen nem kelett élet-halél har-
cot vivniuk a zsakmannyal, mint a mamuttal, a barlangi med-
vével vagy a hegyes agyard vadkannal), de a szamyasokra
Yifvacamat g 5 nay gyességet kivant. A konnye-
dén szémyra kapd, oz elsG gyan(s neszre a levegbégbe illa-
16 eledel becserkészése, elejtése csak a legjobb vadaszok-
nak sikertlhetett. Célba venni s eltaldini egy felrppend
vadiacsst,vadludat vegy gyonapytot még a mal, mndem
tizfegyverekkel is nehéz feladat. Ovatosség, kitartds és biz-
tos kéz szilkségeltetik hozza. Horthy Jens, kivalo vadaszunk
Konyveben e, hogyan kellet hideg 6zl gubbs:
tani o Hortobégy sirs gddrelben, hogy  reggel optrce
Indulé viz cimymsok kb néhényat epufanior
égynk nem pus-
a kez n, a hentes-
iivagy 52 élmiszerboltbont penxén e o st o
Ot syt visdrohat: Cke, kst Ibt, enyéertet
" ot vodlbet,técént s Coally,

mint sokféle Fabas]osxagct ledlve, feldolge

letessége mellett a szamyashis elcny= » konmyett
emésathetGség, a kevesebb zsirtartalom, és a gyorsabb elké-
stités: a szamyashusok alapvetden hamarabb sulnek fonek
meg, és teljes értéki fehérjetaplalékot nyijtanak. A szdr-
nyashiis sokoldalian, jé mszerezheus, a legmhb koreklei ;6!

5, és ol llenek h Magas

éerist s réven elGsegi o améssiet, nem et
szervezet kéros knlesz!ennszmqel, gazdag dsvényianyag-
készlete 6l hat a vérképzése, és tartalmazza az emberi szer-
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vezet szaméra fontos vitaminokat. Ezen elényei miatt jol al-
kalmazhatok a szémyasok (Sleg a fiatal csuke) diétds ét-
rendben, pl. labadoz6 betegek, és sportolok

déniai polgér vendégeinek felszolgalt ételek sordt, mely a
mai szemmel nézve hihetetlenil sokféle: sl tydk, siilt kacsa,

stb. esetében.
A gerincesek tasébe (ceriebraa), @ madarak osztélydba
(aves) tartoz6 4llatok val6jaban a (madar alkatd) dinoszauru-
sz0k kései leszdrmazottai. Kozos jellemzsjik, hogy melegvé-
réek, s (mint elédeik) tojssal szaporodnal
Mindaz, amit a madarak testének feliiletén lathatunk, bér-
Iéplet; a bér maga szemiink elét tobbnyire fedve marad. A

libasillt és saléték szerepelnek szarvasbl,
yibsl és fogolybsl késait fogasok kozott
rendre keriiltek a libabol, a fé-
chnbAl 5 o ot Aot it ek o A rémaiak ki
1énben is nagy becsben tartottak a ludakat. A legenda szerint
ugyanis Juno istennd libéi megmentették Romt a gallok té-
madsstgl: tudniilik, bérmekkora volt is az éhinség az ostrom-
lott vévosban az istenasszonynak szentelt szép fehér ludakat
izték

csbrkava, alabak pikelyel és pajzsai csupan a
szaruképzédményei. A madarak tollazata az |kkelyekbol
kialakult, specialis killtakar6, amely — bonyolult szerkezete el-
lenére - latszélag egybefiiggs felszint alkot a testiikon. A tol-
lazat szémtalan kis alkotérésze egységes, hajlékony és ellen-
4ll6 feliletben zérédik dssze, és tdl azon, hogy biztositja a h6-
stigetelést és a mechanikai védelmet, lehetdvé tesz a
madarak repilését (illetve, némely esetben Gszasat) is.

A madarfajok tainyomd tobbsége repiilése

, s toliik tel-
hetélegjélis narlamék. remélve, hogy az istenné majd csak se-
gitséget nydit a végss bajban. Amikor aztan a gallok, meglel-
Vén a rejtett Ssvényt, azon felfelé lopéztak, a ludak meghallot-
tak, 6s olyan larmét csaptak, hogy felriasztottak az Grséget.
Apicius fennmaradt szakécskényvébél tudjuk, hogy a gaz-
dag rémai polgarok fiigével etették, musttal itattak a ludakat,
hogy htsuk édes és majuk nagy legyen.
ésGbb, a reneszé n, Ital mbar\a sokféle hézi- és vad-

dott, de néhény fajuk ropké-
pességét és futd (strucc, emu, nandu stb.) vagy sz6 (pmg-
vinek) életmédra tért 4.

Arovarok utén a madarak a foldkerekség legszinesebb &l
latai. Fed6 tollazatuk szineit tdlnyomdrészt nem pigmentek,
hanem a fény interferencidjanak jelensége alakitia ki.

A madaraknak nincsenek fogalk a ragashoz: a taplélék fel-
ik nce atatgyomruk (s vége), olkor ler;(y[elt ka-

by végzﬁdlk s ézen 4t jon a v agra m,ésuk az bridsi mére-
td, meszes, kemény falt petesejtjiik.
Egyiptomi sirkamrak festményeirdl tudjuk, hogy a jobb mo-
dtiak szAméra a szmyasok koziil a gyongytytik, a galamb és
akacsa hisa volt a kedvelt, de ettek foglyot, firjet is.
Az Skori gorogak vendégeiket a marha, a juh és a kecske ha-
sén kivill tengeri allatokkal és szérnyashisokkal tartottak jol.
Korabeli levélb6l ismerjiik egy gazdag és elSkel6 make-
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lek is kerliltek az asztal-

ra, mint a flaming
Métyas kirdlyunk, aki nagy rajongéja volt az itdlii étkeknek,
maga is szivesen fogyasztotta ezeket — mint udvaronca,
Galeotto Martio kényvébs tudjuk. A kirdlyt majmol6 f6ne-
mesek is tartottak udvarukban pavakat és flamingokat,
ligyanezen célbo, st a hazankban is koltS pelikén (godény)
hisét is nagy becsben tartottak.
szegény népek persze nem tarthattak sem flamingét,
& pévat, st nagy pusztai madarunk, a tizok, valamint a
fogoly, a facan és a fij is elérhetetlen volt szémukra —a kiré-
Iyi és a foldestri erdokben, réteken nem vadaszhattak -,
kénytelenek voltak beémi a néhany sovny tytikkal, és a hu-
, Iépes vesszvel fogott apré madarakkal: bizony, le-
Vesbe kertit 2 nédi rig6, a fekete- és a séirgarigd, és sok més
énekes madér, de még a flatal vl é5 ol a verebek s
kénnyen a fazékban kotottek ki..
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Ezzel a szegényes vélasztékkal szemben, a XVI-XVIIL. szé-
2ad erdélyi fejedelmi udvaraiban a fent elmondottakon tdl
mér a struccmadar husét, s6t tojasét is élvezték!

Keszei Janos ud\mn fészakacs Bomemlssza Anna erdelyl fe-

ma-
WAz sasbul lq.lencféle
tizokot, a

darakrél sz6l6 fejezetben elsé helyen all:
étket készithetni”. Ezen tal emliti a

~ tytkhasleves finommetéittel

~ ludaskésa llbaméjszeletkékkel siilt libavérrel és libato-
portydvel disz

~ paprikés (‘slrke galuskéval és gombéval, rizzsel

~ liba- és kacsapecsenye kovészos uborkaval és parolt ka-
poszva

hattydt, a darvat, a pelikant, a gémet és a pavat, s csak ezek
utén t6r ki 2 vadrécebdl, a kappanbdl, a tyckbl, a furjekbG, a

bdl, és ,mindenféle apromadarakbul” készithets ételekre.

Ehhez képest, ugye, a mi foképp csirkébd, kacsabol és
Iadbol, pulykébol allo szamyas ételeink sora szegényesnek
mondhats...

Evezredes hagyomanyok szabélyozzék a kiilonbozs valldsok
kévetdi szamira a fogyaszthatd allatok korét, és majd’ mind-
egyikben fontos szerepet kapnak egyes szamyasok. igy példaul
3 15|d6 valldsban tiszténak, e ksemek szamit a tytk, a liba,

s a Az egyes vallasok
eJolqak 2 killonbez6 (nnepek alkalmabsl fogyaszthatd (fo-
gyasztand6) szamnyasokat. Az engesztelés napja unnepen azsi-
doknél szokas a szamyasoket a fejikicel egyiit tl a
éthezés résztvevdi az év sorn jelesekké, .

Keresztény hagyomény a karécsor en erre
a célra szokas volt dioval hizlalni a pulykal) és Sailveszer es-
téjén tandcsos szémyast fogyasztani, mert az - tigymond —
elrepill az 6év minden bajaval, bujaval egyiitt. Gjév napjan a
hagyomanyos malacpecsenye mellett szokésos a csirke-
vagy tytkhtisleves is. A vallasi elGirasok mellé sokféle hiede-
lem s tarsult, igy példaul a keresztények nagypénteken nem
végtak szamyast, hogy megéviak dllataikat a dogvésztol.

Hisvét hétfGjének egyik hagyomanyos étele a tavaszi rén-
tott csirke. Piinkosd jellegzetes tinnepi étele az idei libasiilt és
arantott csirke uborkasalétaval.

Egy dunantli falu Anna-napi bécstjan az tinnepi menii-
ben szerepel:
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Iskornfcat endestel, hogy egter
évben béven ehessenek, ihassanak. ,AKi
eszik, egész évben éhezik” - 4llija a népi mondés. A liba
Caonijébol o idejidsra Iivetkesetteh: b febér & hoseaa -
ba csontja, akkor havas lesz a tél, ha bama és révid, akkor sé-
r0s. (Egy kbzépkori legenda szerint, amikor Szent Marton hirét
vete, hogy puspoknek szemelték ki, aldzatosségaban a ludak
6ljaba bt az érte jovs kiildottek el6l. A ludak azonban szamyuk
csapkoddsaval, gigogasukal elrultak Marton rejtekhelyét,
mint egykor az & leple alatt a Réméra tamado barbérokat.)

Az isdlam vallas étkezési elSirasai a zsid6 vallasbol szérmar-
nak, fgy az iszldm hivok (a muszlimok vagy muzulmanok —
.igaz hitdiek) szaméra a birka- és a marhahtison kiviil ked-
Velt eledel a szamyasok hasa is.

Amerikdban hagyoményos tnnep a hdlaadds napja
(Thanksgiving Day): november negyedik csiitoridkjén tartott
{innep annak emlékére, hogy a Mayflower hajéval érkez6 te-
lepesek, elss termésiik betakaritasa utan tartott halaadé
nepilkre az Gslakos indidnokat is meghivtdk, s veluk békét
dtottek. Ezen a napon ma is hagyoményosan pulyké. fo-
gyasztanak, mert ez a szarnyas volt az 6s6k lakoméja.

Mostani vélogatésunkban 6sszegydijtottik annak a széz
szémnyasételnek a receptjét, amelyet a legjobbnak gondol-
tuk. Reméljiik, ki-ki megtaldlja kozottiik a maganak valct, és

Gjabb, finomabbnal finomabb ételekkel ismerkedhet meg,
gyarapitva sajat recepttarat.

Ha gy lesz, akkor veliink madarat lehet fogati...

=
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,ru:nyu" tudnivalsk
Aliat) szaryasok hisa qyorsabban sl meg, mint 2 v0-
165 hiisok. A sitéshez-fozéshez szilkséges ol a v6-
105 hdsole b a halak, ok K0adt van, Sitésnél azt s érde-
mes figyelembe venni, h myasok bére vékonyabb,
alatta kevesebb a zsn‘, oy 2 s0tBben, gilessben vay » aydr-
son hamarabb megég. Ezért, ha szikséges, ayakoribb lo-
esolgatassal vagy alufoiidval védjik a megégéstol.

Ha csirke-, kacsa- va

itiink, réntunk, cél- g,

szémyasok kénnyen darabolhatok ezzel az eszkdzzel, amivel
avekonyabb csontok s konnyedén, atvaghatd
Acsirke feét levesbe fezhetjik: a csrét levaguk iyenkor. A fott
coiteletatyinkonal macsnknak chotc ‘de amogyordnyi
finom csemege! (Akércsak a kakastoke, meg a tytkban
lev, éretlen tojésok.)
Az igazi réntan vald csibe 70-80 dkg-os. Et fiatalabb csibe
hisa viont rydlkds, ehdt rem . He gazin omics sémyesta
viguunk, galambot vagy it kesatsink.

m ropogésra s, ha sités Kezben

szerd azokat az frilletné] szétvagni, kulonben elGfordulhat,
hogy 2 s nem sl at rendesen a koaépss részen
éskor a combok és a szérnyak végeét, ahol vékonyabb a
hus i darab aluféliéval betekeve vichetjok a Kissaradéstél
és a megégéstdl.
Aty @ kacse a ba, s iondsen a nagyobb vadmadarak

‘S a labakat is be‘efozzuk ha
kocsor

en o éefa iy vagyhaver: 6 hoay ésan készhik.
finom étel az a tytkleves, e ok sevis st
Jolbehiti. a hiseres rom, re-
v loz. Fond nyari napoion mennyel éhezet
Acsike (i lsbat ha megfczilc ol meg el sk, s ek

56 bérét e kell nytizni
myes k, kacsa, liba, pulyka) nem a test-

val megspékelni, vagy (egyes esembem fokhagymes tejoen 4z-
tatdssal fellazitary, omi6sabba
afarktével (,piispokla-
et

A iakos e vadhnacres ar igyét a
Iat’) eqyit célszert kivégn, mert elrommt;a ahis

A siilt szérnyascombokat nem érdemes kessel villaval ,bon-
colgatni legelGkeldbb korokben is két u € fogva le-
(Akén bb izlé: irbol késziilt,

figmeveses cakemandsetflat” tehesink tdelés et a
csontvégekre, hogy vendégeink uija ne legyen zs
Jércériek nevezzik a fata, varéretlen tyGkot.

Kakrt a neve az ivaréretien Il
hsaigen finom,
Kakoea loginkib 3y e it o sl naomaph:
‘Apecsensikacsa 55,5 kg-os, etal kacea, (A pecserell
ba kb. 3 kg-0s.)

g
:
%
4
3

jbe, hanem
s A bort & ek 116,
ahistd, egésaen a combok vonalig, és 26p kerekre (de nem
degeszre”) 0
ésével ki kell vé-

agége tel

Kivéreztetett szimyast egy
lel elonia (Iegalabb & s forrasban e vize), par periq pi-
tetni, hogy uténa kénnyen meg
o) leforrzuk, hogy a kilss, vastag és sLennyezett bcn lenyuz
hassuk.

fakas, még a fejeet s forslr Kiugorhat az edénybill)
e, o, ahl saktydiol bétcinek.alefosott pe-

hebtollat alapos dmoséswtan ez phmal,coby.
hék vagy meleg kabit toltésére hasznljak.
A manade 1t vagy s, csikokra végott szémyashtsokbél

arolt Joghurtal, teflll,

Kacsa, liba sitésére ki il o oot
6 léibos: ez mintegy 5  térfogat, ovais, fedovel ella 2
os edény. Nyt tzon és sitdben egyarant ol hasznaihato.

A szanyasok feldarabolasara j6l haszndlhat6 az tgyneve-
zett csirkebont6 oll6: mind a nyers, mind a fétt vagy silt

@ 100 1

ecept seirnyasokhil

fote

ma]onézlel esel]eg ecettel, hagymaval finom salétél

saith ‘Az lyen hassalatat pirit6s kenyéren leggel\re vagy
eléetelkénl is kinalhatjuk.
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ST it

Elkészités
Horzdvalbk 4

i ids: 40 pere
* egy 1,5 kg-os csirke * 56 * a siitéshez olaj
* 2-3 tojés * liszt * zsemlemorzsa.

Amegtisaitott, megmosott csirkeét darabokra végjuk: a lébakat,
a szmyvégeket és a nyakat félretesszik (czt levesbe fGzhetjik),
a hétat, a mellet, a combokat és a szamyakat besézzuk. Az alsé
és a fels6 combokat az filletnél elvalaszthatiuk, igy jobban atsil
ahs, de egyben is hagyhatjuk. A melet ki s flézhetik. Kalon
tényérokban listet, felvert tojést és
6, majd o besdiott hisdarabolat egyenként istbe, tjdsbe,

és zsemlemorzsat készitiink kat és a

.1 * fél csokor
o1 sl egé - gyl 5mbér s,

Amegtisaitott, feldarabolt tytkot egy nagyobb fazékban, hideg
vizben feltesszitk foni (a mafal és a atzval egyitt). Ha felforrt,
lesecika hayé, &  evest megscumk. Beltessank oz ogés
roshagymat, és tillzacskeban vagy fliszertojds-

bana bareot, acybmbet & fokbagymét, Amiker a has flig
megpuhul, hozzéadjuk a megtiztitottleveszdldségeket, a gom-
bét, a rézséira szétszedett kelviragot, a z8ldborsdt, a paprikit és
0 trezselymet. Lasst tdizon, fe-

gyongybe forrassal fozzitk legalabb két

d6 alatt, éppen csak
6rén ét. Kivessziik és eldobjuk a fiszereket, a hagymat, a papri-

radicsomot. A levest és a hast k a tanyérok-

tul
b, stcségolet & » gomid i tessl. Kl thon ot

forgatjuk. B6, forr6 olajban, mindkét ol-
dalukat s26p aranybamara sitjik (vigyazzunk, nehogy megég-
jena panir). Egyszerre 3-4 darabnél tobbet ne sussunk, mertna-
gyon visszahtll az olaj. A kisiilt htsdarabokat szalvétara szedjik,
hogy a folésleges olajat feltassuk. Melegen talauk. Sokféle k-
hatunk hozz: f6tt burgonyét, piritott s6s burgonyat,
petrezselymes Gjburgonyét, burgonyaptirét, parolt rizst, rizibizit,
tavesa rizs, vajon pémll majonézes csemegekukoricat, parolt

ntott csirke hidegen is j6, pl. hideg, majo-
nézes-ecetes f6tt burgonyaval.

Elkészitési ids: 3 bra

Hozzdvalbk 8. 2
* egy 2 kg-0s tytk * 20 dkg kelvirdg * 10 dkg gomba
* 10 dkg z6ldbors6 * 3 szl sérgarépa
+ 2 szdl fehérrépa * egy kis darab zeller
* 1 fej véroshagyma * ey kis darab karalébé
* 1 cikk fokhagyma * 1 z8ldpaprika

@ 5 000 WK900D recept sedrmpusokbol

is kindlunk hozza, és a tésztabol
mindenki kedvére szedhet magénaka levesébe.

T bl

70perc
Hozzdvalbl

* 30 dkg cslrkeapmlek 25 dig leveszldség

(sérga- és fehémépa * zeller * karalabé * viréshagyma

» fokhagyma * kelképoszta)

*5dkgrizs * 1 evokanal zsir * 1 kiskanal liszt

« 1 csokor petrezselyemzoldje * Grolt bors * 6.

Aforrd zsifon meghevitik a csirkeaprélékot, majd hozzéad-
juka meguszmou kis kockakra vagott zoldséget, és par per-
cig egyitt péroljuk. Azutan zsirjara lesiitjik, raszorjuk a lisz-
{et 6 elkeveriik, € felonti 1.5 visel Sézzuk, borsorzuk,
és feds alatt, lassd tdzon forraljuk. Amikor az aprélék félig
megf6tt, hozzadjuk a rizst, és puhéra f6zziik. Finomra vé-
gott petrezselyemmel megsz6rva, forrén talaljuk.

8000 560660 recept sedrnpasokbtl @



olajon sérgéra pirijuk. Hozz.éadjuk a htsdarabokat, a 2024t
és a szivet, amig a hus kezd

B
o csirkeleves luskdval

/ Tavaszi 4jig
Elkdezitéss ids: 80 pere

Hozzdvalbk 4

* 30 dkg csirkeszarny * 10 dkg csirkemdj

« 15 dkg zsenge sérgarépa * 10 dkg fehérrépa

* 10 dkg zsenge zldbors6 * 3 evkanal bizadara

* 1 tojds * 6rdlt bors * s6

« 1 csokor metélGhagyma * késhegynyi safrany.
Acsirkeszdmyakat masfel liter vizben feltessziik f6ni. Ha fel-
forrt, hozzéadjuk a z6ldségeket, sézzuk, borsozzuk, és fed
alatt, lass( tdz6n fzzitk. Kézben felverjilk a tojast, megséz-
zuk, majd Ssszedolgozzuk a bizadaraval és a késsel elka-
part méijal. Amikor a csirkeszérny puhdra fGtt a levesben, a
sfrannyal megszinesitjik, majd kiskanallal beleszaggatjuk
a galuskat. Addig f6zzik, mig a galuskak 6l megdagadva,
feljonnek a felszinre. A forr6 levest a galuskakkal tényérok-
ba osztjuk, és megszérjuk az apréra végott metélchagyma-
val.

/—W

rkilt
Horzdvalbh 4

kifehéredni. Ekkor részoquk a pirospaprikét, megkeverjik,
majd alééntink 1 di vizet, s6zzuk, borsozzuk, beletessziik a
paprikat és a félbevgott paradicsomot, s fedd alatt, lassii
tizon paroljuk. Idénként megkeverjilk, és az elf6tt vizet po-
toljuk. Amikor a hts mér majdnem puha, levessziik a fedt,

2sitjéra lesitjik. Akkor j6, ha mar rotyog. Kozben néha
Siecicevertik, nehogy leaién a his vagy mégégien a mér.
tés. Legjobban galuska illk hozza koretnek, de talalhatjuk
f6tt burgonyaval vagy parolt rizzsel, és adhatjuk fGzelékhez
feltétnek is.

T Teplepulhapeprikis

s 6opere
Hozzdvalbk ¢ s

+ 80 dkg pulykanyesedék * 50 dkg piros hisd paprika

» 25 dkg hagyma * 8 di hisleves (lehet kocka is)

« 5 dl viligos sor * 4 gerezd fokhagyma

« 5 dkg fiszerpaprika * 1 di tejfcl

+ Tevokandlliszt * 56 * bors

* 1 esokor petrezselyemzold.

Elkbielels e SOPe. gyt és a fokhagymit finomra aprituk, a paprikat Ki-
csumazuk, apr6 kockakra vagjuk, €s a hist falatnyi kockak-
ra boljuk. Felhevitett olajon ji agymat

* egy 1,5 kg-os csirke * 1-2 fej

+ Tharadicsom « 1 zoldpaprika » 6ot bors
« 2 ev6kandl olaj * 1 evékandl pirospaprika * s6.

A isztit csirkét A labakat,

és a paprikat, rasz6rjuk a fGiszerpaprikét, majd ha eloivadt,
felontjuk sorrel. Addig f6zziik, mig a paprikadarabok megpu-
fing. Botmizerrel osszedclgozzuk a fenticket, felontjik
Séval, borssal és

a nyakat és a szarnyvégeket félretessziik (ezeket levesbe féz-
hetjiik). A z(izat megtisztitjuk, két-hérom darabra vagjuk, a
szivet egészben hagyhatjuk A combokat az fziiletnél szétvag-
juk. A hagymét finomra 6 és aforr6

a B 060 o

GO recept szirnyasokbl

{okhagymavel fesiilk, majd Flera alattJ6l Sssesiomik. A
tejfolt elkeverjik a liszttel, besritjik vele a hst, végl hozza-
keverjiik a finomra vagott petrezselyemzoldet. Galuskaval
vagy pérolt rizsel kinaljuk.

20000 recept szdrnyasokbsl ( 15
RCopL AR




E saméra piritjuk. Ha kész, fazékba tesszik. Kevés olajon
Gombis csirke arab wmbdrasanysintre pirtjuk a megtisttiott, felapritott hagymat, és.a

g felszeletelt z6ldpaprikaval egyitt a htshoz adjuk. Felonfjak a
Tl i : Elkdsits ids 60 periglevessel, 6s feds alat, lassd tzo fél ordig fozzilk. Koz
seemblyre: ben puhara paroljuk a rizst. A megfétt csirkét kivesszik a

* 1 nagyobb csirke * 50 dkg apr6 gomba (62616b3l, €s melegen tartjuk. A keményitt kevés vizzel elke-

* 15 dkg vaj * 1 plipozott evokanal liszt verjik, majd hozzadadjuk a csirke leszirt levéhez. Ehhez a

« fél-fél mokkéskanal édesnemes és csipGs pi il hozzéadjuk a félbevagott, kimagozott datolyat,

* 2 citrom leve * csipetnyi 6rolt fahéj » s6. belekeverjiik a felvert tejszint, 1 mokkaskanal sét, és a meg-

> imaradt curryt, majd felforraljuk. Talra rakjuk a pérolt rizst, ra-
A megtisztitott csirkét a forré vajon kérbepiritjuk, majd ki- helyezzik a csirkedarabokat, meglocsoljuk a martéssal, és
vesszitk az edénybol, és melegen tartjuk. A visszamaradlt, for- rdsz6rjuk az aprra végott mandulat.
16 vajon bamra piriiuk a gombat is. Két evokanalnyit kive-
sziink a vajbol, és a lisettel barna réntést készitink, maid fel- //_\
ik B vl e kevergetve fellomoluk. Sémuk, erean, Libanoni til
majd raontjik a csirkére, és fedo alatt, lasst thzon Stk i
Amikor a his kezd puhuini, hozzaadjuk a megpirtott gom- Bllpitatinl Jopurces Aol
bét, majd tiz perc miilva a citromlevet, Talalasndl a gomba. /0%24albk 8 2
ra rakjuk a feldarabollt csirket, és a levével j6l meglocsoljuk.  * €gy 1,5 kg-os csirke * 30 dkg bérényhs * s6
Séifrényos rizskbretet kindlunk hozzé, + 40 diig apr6 gomba » 20 dkg vaj * 12 dkg széraz bab

+ 1 kiskandl csip6s pirospaprika * késhegynyi Grolt fahéj.
.

Hozzdvalbk

P Ceirke datol

{ Ababot el6z6 este hideg vizben bedztatjuk. A forré vajon kor-

bepirituk a csirkét, majd kivesszik, és melegen tartjuk, A

Visszamaradt vajon megpirftj 61 megtisztitott, fel-

darabolt barényhst. A megpiritott csirkét és a baranyhast

= egy 1,5 kg-os csirke * 20 dkg rizs * 12 szem datolya fazékba tessziik, felontjiik vizzel, és hozzéadjuk a fiiszerek fe-

* 4 evSkanal olivaolaj * 1 fej voroshagyma lét. A lesziirt, lecsopogtetett babot megsiitjik a piritésra

2,5 dl hisleves (kockébél) hasznalt vajban, majd hozzéadjuk a hishoz. Egy darabig

e2d gejszin * 2 zbldpaprika o165 tizon f6zzilk, majd a langot takarékra vessziik. Kézben

* 3 evékanal piritott mandula amegtisztitott gombat is megpirtjuk a vajban, majd a vaj ha-

* 2 mokkéskandl cayenne-i bors fomnegyed részével egyiitt a hisokhoz adjuk. Hozzéadjuk a

* 1 evékandl er6s Madras-curry » s6. megmaradt fiszereket és a visszamaradt olvasztott vajat. Az

6gészet puhéra péroljuk, majd leszrjik. Talaléskor a felda-

A megtisztitott csirke torzsét 8 részre vagjuk, bedérzséljitk rabolt csirkére és a hisra tessziik a babot, és meglocsoljuk a
soval, borssal és a curry felével, majd a forrd olajban arany- leszirt lével.

Elkdszltési idd: 60 pere

£
3
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., \eiflt. Télalaskor a pérolt rizsre elrendezziik a feldarabolt
Csirke, csirkét, meglocsoljuk 2 evokanal mértéssal, majd meghint-
2 ik 2 evokanal reszelt sajttal. A megmaradt martast és reszelt
el Elkdszitésh (ds: 60 pertyiton kislon talkakban kinaljuk az ételhez.

* eqy kisebb csirke * 90 dicg paraj * 1 fej vérdshagyma //—K
+ 2 cikk fokhagyma * 1 kiskanal 6rolt koriandermag Csirke paradicsommdrtdissal
* 1 kiskansl csip6s pirospaprika * 1 di olivaolaj » 56, ! Elkdieitts il 69 porc

A megtisztitott csirkét fazékba tessziik, és felontjok vizzel, HOeAvmibl #

Hozzdadjuk a babérlevelet és a megtisctitott, karikékra vagoti  * €y 1,5 kg-os csirke * 25 dkg pérolt rizs * 8 dkg vaj
hagymét. Megsézzuk, és puhdra paroljuk. A megtisztitotr,  * 3,5 dI paradicsomlé * 6rolt fehér bors * 56

megmo j agjuk, izesitjiik a kori ésar  * 1 evkanal sirtett paradicsom.

Gsszezlizott fokhagymaval. Megs6zzuk, majd a forr6 olajon

megpéroljuk. A csirkét kivessziik a f6261ébd], a levet zesitjiik A\ megtisztitott, feldarabolt csirkét a forr vajon barnéra pirit-
a pirospaprikéval, hozzdadjuk a parajt, és fed6 nélkill, srdre Juk- A paradicsomlevet rééntjiik a csirkére, megsozzuk, izesit-
f6zziik. A feldarabolt csirkét a parajal egyit talaljuk. lilk a borssal, majd vizzel feleresztjiik. FedG alatt, lassu tizon
puhéra paroljuk. Azutén a csirkedarabokat kivessziik, és mele-

: {gen tartuk. A levét atszirik, belekeveriik a sirfett paradicso-
Csirke, 64 mot, és méirtas sdrdiségire fozziik. A kész mértdst a csirkehi
10 6ntjiik, és a parolt rizskorettel egyitt, forron talaljuk.

Elkészitési ids: 60, perc
Hozdvalb ¢ szeméblyre :
¢ ?g}'d}(ﬁ kg-ols csirke * 30 dkg rizs * 12 dkg vaj /m
. reszelt parmezén sajt * 4 dkg liszt f i
6l + késhegyny reszelt szerecsendi Elkészitési idd: 60perc:
* 1 mokkéskandl 6roit fehér bors * 6. Hozzdvalsk ¢

Sk * egy 1,2 kg-os csirke * 12 dkg darlt di6

A megtisztitott csirkét gyengén sés vizben puhdra fozziik,  * 0,5 di olivaolaj + 1 mokkaskanal pirospaprika
majd kivesszilk, és melegen tartjuk. Fiél lter forr6 fozélehez  * 1 mokkéskanal Grolt fehér bors * so.
, aj felét, k , tmosott
tizst, és puhdra paroljuk. Kézben elkészitjiik a fehérmartast: A csirkét s6s vizben megfézziik, majd feldaraboljuk. A leszrt
a maradék vajat felolvasztjuk, hozzéadjuk a lisztet, és habza. 0z61éhez hozzaadjuk a darélt diét, és besdritiik. A diés mar-
sig keverjiik. Azutén hozzéadjuk a maradék fézGlevet, a fehér dsta csirkehtisra dntjk. A pirospaprikat és a borsot elkever-

rsot, a szerecsendiot, és 1 mokkaskandl sét. Erds tazsn |k a forr olajban, és a martassal meglocsolt csirkehtisra
par percig forraljuk, majd kissé lehtjiik, és hozzakeverjik a_Ontjuk. Pérolt rizsel koritve talaljuk.

SISED recept szdrnyasokhl 050 LGIO0D recept szdrmyasokbil.




;. tsseeforraljuk, majd leszirjiik. A forr6 szirlethez adjuk a na-
Siult csirke zsldségraguiniincsie, és melegen tartjok. A narancsokat meghamozzuiy
ekt 608 Szt gerendket, meg azigen vékony csfokra
Hozzdvalbh 6 Jott héjat beletessziik a martasba. Talaldskor egy elémele
5 e i {ett t8] krepére rakjuk a majdarabokat, korbe rakjuk a na-
: ;%Vd}(j :f{:;:;";e 12 d’f(‘;ﬂhﬁi" i :::;::Igerezdekkel, é3 az egészet boven meglocsoljuk a mér-
« 1-1 mokkéiskandl 613l fahéj és fehér bors 2
«10-10 ckg gomba, sérgarépa és tok * s6.

A megtisztitott csirke torzsén csak a combokat hagyjul Linge’
meg. A csirkét forr6 vajban baméra piritjuk, majd kivesz iiataiala
saiik, és egy fazékba tesszilk. A visszamaradt vajbarH0zAvalbk & g
aranybarnéra piritjuk a meghdmozott, kis kockdkra vagoti < 1 bébipulyka * 25 dkg sovany marhahus-vagdalék
krumplit, és a megtisatitott, szintén kis kockakra vagot  + 15 dkgrizs * 12 dkg hamozott mandula * 25 dkg vaj
gombit és zoldségeket, maid a csirkéhez tesszik. Sozzuk  » 6 dkg cidbél » 2 dig liszt * 1 kiskanél pirospaprika

a el & It fahéj * késh ji séfrany

= P 3 ol
sntjitk 11 forrd vizzel, és felforraljuk. Azutan a tiizet mér. 1 mokkdskandl Grolt fehér bors * s6.
sékeljiik, és fedd alatt az egészet puhdra paroljuk. A tala

Ioedeny kozpére lalmezoul a dombds o8 or elkészitik a tolteléket: a kivalogatott, megmosott
reuk  felseltet ikehus, 6 az egésset meglocsol (st [l rsg meleg vibon astatjuk. Egy nagyobb serpe-
juk a fozslével. fiyBben felhevitink 10 dkg vajat, beletessziik a felapritott

Imandulét, majd pér mésodperc mulva az apritott diobe-

/mm. Hozzéadjuk a hust, és 5 percig pirfjuk. Azutén hozzé-
jilk a beéztatott, 0 rizst, Gzzuk
hnitinids 35 por Sk @ borssal és a pirospaprikéval. Felengedjitk 2 dI
Vizzel, erGs tizon 3 percig forraljuk, majd lassd tGzn pu-

4 dig el hire pérolck, A Kingi tolteleklel megtolok o megusal
o et ‘ {ott pulykat, és ésszetiizzik. Egy nagy labosban felhevit-
e e Reladbors Jilk a maradék vajat, és erGs tGzon minden oldalén meg-
Slo dnisleves (mckebdl) piiitiuk a pulykat. Felontjik 4 dI vizel, és lassu tizon
P e puhéra paroljuk. Azutan ivesszik az edénybél, és mele-

A sk ndbpes dnsneie . BTG AdCatile.cqy ldeehl részét elhabarjuk a liszt-
dalukon Kistjuk (3-3 perc) st mindket ol el és barna réntast keészitlink. Feleresztjitk a 6z61€ tobbi
it perc). Azutén kivesszlik, és melegen észével, és bestritjik. Talaléskor a pulykét egészben, a

tjuk. A visszamaradt zsiradékhoz hozzaadjuk a hislevest, partassal ledntve adjuk az asztalra.
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QB isciot, hossicts sxrlctelrs végatt gombét, Amibor

7

o

Hozzdvalbk 6 2
* egy 2,5-3 kg-os liba * 5 dkg gomba * 5 dl fehérbor
« 8 dkg vaj * 1574l sérgarépa * 1 fej voroshagyma
* 1 mokkéskandl
« 1 mokkéskanal cayenne-i bors * 2 evékandl liszt * s6.

A megtisztitott libét fej, nyak és belsGségek nélkil, a forrd
vajban kérbepiritjuk, majd egy fazékba tesszitk. A megtiszti-
tott, hossziikés szeletekre vagott gombat és a megtisztitott,
karikakra szelt répét és hagymat enyhén megpirftjuk a vissza-
maradt vajon. Amikor bamu]nl kezd, megszérjuk aliszttel, le-

sitjik a fiiszerekkel, és fel i 3 i viael, Felforale, 616
6ntjik a megpiritott libara. Bldsat or6s lingan, majd lassi

tzon paroljuk. Amikor a liba mér puha, kive: mele:
gen tartjuk. A levet lesz(iriik, a z6ldségeket ik, é5 816
vel ésszeforraljuk. Az igy nyert mértast raontjiik a felszeletell
libara, forr6 siitébe toljuk, és 10-15 percig siitjiik. Forrén té-
laljuk, Kéretnek burgonya-, borsé- vagy lencsepirét adha-
tunk hozza.

V% drtdssal

aliszitel, és egy percig keverjik.
Auitin feetik 3 o vize), sézzul, borsomuk, majd az egé-
szet rédntjilk a kacséra, Feds alatt, erds tzon f6zzitk 5 per-
tlg, majd kivessziik a kacsat. A levét atszdrjuk, és raontjok a
Kacséra. Forrd siitGbe toljuk, és lasst tdznél puhdra sitjik.

-
- Elkészitési idd: Soperc

+ 8 konyhakész fiij * 15 dkg szalonna

« 8 dkg margarin

« 1 mokkaskanal 6rdlt fehér bors * 6.

A piléfhoz: 20 dkg rizs * 25 dkg paradicsom

+ B dinceloves (cackaboD « 0.5 8l olvaole]

+ 4 dkg reszelt parmezan sajt * 1 fe] viréshagyma
« 1 fej fokhagyma * 1 csokor petrezselyemzoidje
* 1 mokkéskanal séfranypor * 1-2 evokandl s6.

4t apr6 kockakra
v&muk e a fors olfvaolajon tvegesre péroljut. Horsadjuk
t, és azt Is vegesre paroljuk. Megsozzuk, hozzadjuk a
liﬁanyt el s iseyessel £ Jnet 0t el
leforrézzuk, és attorjik.

T 7
Elkészitéss idd: 90 per
Hozzhvalbk 6
* 1 pecsenyekacsa * 13 dkg vaj * 5 dkg gomba
* 1,5 dl narancslé * 2 evékanal liszt
* 1 mokkéskanal Grolt fehér bors * 2 kiskandl s6.

Aforré vajban lassan kérbepiritjuk a kacsat, majd kivessziik,
és melegen tartjuk. A visszamaradt vajban baréra pirtjuk a

@ R 000 LOIOED recept sedrnyasokbsl

areszelt sajttal, és arizshez. Addig
péroljuk, mig a rizs puha lesz.

Kozben a frjeket kiviil-beliil beddrzssljiik soval és fehér
borssal, majd a vékonyra végott szalonnaszeletekkel begon-
aydliik, és A forré
de-oda forgatva, mintegy 8 percig piritiuk a firjeket, majd
fed6 alatt, lassq tiizon készre it

tizst elomelegtett talra halmozzuik, és a tetejére rakjuk a
slilt firjeket. Finomra végott petrezselyemzolddel diszitve,
forron talaljuk.
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Sopen
Horzdvalbk 6 o

* 2 fogolymadar + 8 szelet kenyér * 5 dkg va

+ 3 dl fehérbor * 6 dkg gomba * 1 szél sargarepa

« 1 szl péréhagyma * 2 evkandl liszt

* 1 kiskanal 616t fehér bors * s6.

Amegtisztitott madarak szémyait eltavolitiuk, a fejet és a nyaka
levéquk. majd ideg viben bl megrmosul. Aaitn s

vussamaradt vajon megp)riuuk a megus:mott, vékonyra szel
gomba, al
Amikor aliszttel, Le
ontjitk a vaj nqla.majdsozzuk,bcrso ntjiik a bort &
3 di forr6 vizet. Osszeforraljuk, és radntjiik a szamyasclqa Er6e
izt forrésig hevitiok, majd mérsékeliik a léngot, és puhdra pa
roljuk a htst. Azutan a foglyokat kivessziik, és
fazéltban maradt 20ldségeket a sajatleviikbe 4tdrjuk, majd pé
percig forraljuk. Akkor lesz(iiiik, és Gjra fefforraljuk. Az iy nyerl
mértast fehetesszuk és melegen tartjuk. A madarakat négyfel¢
vagjuk és vaijal megkent piritéskenyér-sceletekre helyezziik. A
hst és a kenyeret is béven meglocsoljuk a mértdssal, &
10 percre forr6 siitdbe toljuk. Forrén talaljuk. Barmilyen, siil
hiishoz val6 kéretet adhatunk hozzé.

Hozzhvalsk 4 :
* 4 galamb « 10 dkg vaj * 5 dkg gomba
* 2,5 dl szaraz fehérbor * 1 sz4l sérgarépa

* 1 szl péréhagyma * 2 evkandl liszt * s6.

Boros sild

Elkdszitésl idd: 50 per

@ 1 006 WK recept sedrpasokbsl

A megtisztitott galamb torzsén csak a combokat hagyjuk raj-
1, Kiviil-beliil hideg vizzel j6l megmossuk, majd a serpeny6-
Iien, a forr6 vajon barnara piritjuk. Azutén kivessziik, és egy
lnzékba tesszitk a galambokat. A visszamaradt vajon megpi-
lljuk a megtisztitott, csikokra vagott gombét, meg a karika-
{0 szelt répat és hagymat. Megszérjuk a liszttel, a vajat lednt-
Jik rSla, és a zoldséget megsézzuk. Aldsntjiik a bort, és fel-
wngedjik 2,5 di forrd vizzel. Felforraljuk, rasntjik a silt
(alambokra, erss tdizon felforraljuk, majd mérsékeljiik a lan-
1, és lasst tGizon puhéra paroljuk. Azutan kivessziik a ga-
limbokat, és melegen tartjuk. A zoldségeket a sajat leviikbe
Altbriuk, felforraliuk, dtszdrjik, majd ésszeforraljuk, és mele-
n tartjuk. A galambok mellcsontjat kifejtjiik, és a torzseket
sszaban kettévagjuk. TGzall6 talra tessziik, raontjiik a mar-
list, és 10 percre forr6 siitébe toljuk. Vajjal megkent piritos-
sal talaljuk.

-

Hozzdvalsk #
« 4 galamb * 25 kg ms 3 10dkgua) 8 dig gornba
o1

1 evnd cspes proemcpri o keshegynymvdtfahe_\

A galambokat megtisztitjuk, a fejet, nyakat, ldbszarakat eltavolit-
Juk: A madaralat kivil-beldi hideg vizzel 16 megmossuk, a szér-
Felhevitiik avajat, a pirftjuk
benne, majd attessziik egy fazékba. A visszamaradt vajon meg-
pirtuk a felszeletelt gombét, majd hozzaadjuk a galambpecse-
yéhez, és felontjik 1 1 forr6 vizzel. Megsézzuk, izesfiik a fiisze-
fekkel, és feds alatt, lass(i tlizon az egészet puhdra paroljuk. Azu-
vAn ahist és a gombal Kivessziik, és melegen tartuk. A Ievet
arizst. A

Elkézitési idd: S0 perc

uval &s arizzsel koritve, forron talaljuk.
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. Iiajd meglocsoljuk a borral, és radntjikk a forrd hslevest.
Enom %@M 176 siitSbe toljuk, és kozepes tiiznél, idénkent sajét levével
iy i g MeglocsONa, puhara paroljuk, iletve sitjuk. Afelszeletel ka-
Elkdszités,iddi 61 (gahist a pecsenyelevel lesntve télaljuk. Koretként burgo-
Horzhvalbk 6-8 seemblyre : 1lyat, gombs rizst vagy rizibizit adhatunk hozza.
59 3kg-os lba + 20 dkg lidgégetéstta
* 2 szél sargarépa =
* 1 s7él fehérrépa * 15 dkg zeller T"’“’"}"‘W
* 10 dkg karalabé f Elkdsziisd idd: 0 pere
+ 10 dkg kelképoszta * 10 dkg karfiol Hoxzdonlsh 6 sxamblre :

] dkg csiperkegomba 3 <
* 10 dkg zoldborsé * 1 pecsenyekacsa

* 1 nagy fej voroshagyma * 2 cikk fokhagyma + 25 dkg hézi tarhonya
* 1 csokor metélGhagyma * 1 paradicsom * 3 fej voroshagyma

* 1 cikk fokha

* 1 26ldpaprika * egész bors » safrany * s6.
pap g SaiEny#e0) « 1 z6ldpaprika

A megtisatitott libét nyolc részre végjuk, és hideg vizben fel.  ° | o, &ifel cackor peto

tesszilk f6ni. Ha felforrt, a habjét leszedjik, majd hozzaadjul ~ * 10 dkg zsir * pirospaprika * s6.

a fliszereket. Amikor a htis mér félig puha, zbldségeket és & e i ; . bl

paprikat, paradicsomot. Lassi tdizén, legaldbb 3 6ran 4t fez, [y megtisztitott kacst nyolc részre végjulk, majd hideg

zik. Végiil belefzaiik a gégetésztat, Talalas elott a hust le, Yidben alaposan megmossuk. Egy nagy lébasban felhe-

fejtjik a csontokrdl, a z0ldségeket pedig felszeleteljik. For. Wtidk 2 zsir kétharmadat, és aranyszindre piritjuk rajta a

16n adjuk asztalra, a leves tetejét 6ijuk az aprora vé atitott, finomra vagott [ ok
é

gott metéléhagyméval. ) I e
tvSkandl vizet ntiink hozza, majd zsfrjéra visszapiritjuk.

/\Mt Azutan rétessziik a feldarabolt kacsat, megsézzuk, és
Boros kacsasiili #6s tizon, gyakran megforgatva pér percig porkoljik,
majd masfél di vizet ontiink hozzd, és fedG alatt, idonként

Elkdszieésiids: 90 perc fnegforgatva paroljuk. Egy masik labosban, a maradék

Hozzdvalbk € scemblyre : #siron megpiritjuk a tarhonyat, és forré, sés vizzel felen-
* 1 pecsenyekacsa * 15 dkg vaj fledve, félig megpéroljuk. Amikor a kacsa kezd puhulni,
* 5l hasleves * 3 dl fehérbor dadjuk a tarhonyat, a ki 26ld-
+ 1 mokkéskandl fehér bors iprikat és a félbevagott paradicsomot, és az edényt le-
* 1 ev6kanal s6. ledve, forr6 sutébe toljuk. Kozepes tiznél az egészet

készre paroljuk. Forrén, finomra végott petrezselyem-
A megisztitott, beszott kacsét a forr6 vajban kérbepiritjuk, f0lddel meghintve talaljuk.
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konits-saldts Libamd Ltsltstt sonka
s

Elkéseitési idd: 45 perc + hati Elkboniebsiidf: 40 pere:

Hozzhvalbk 4 5 Hozzdvaldk 6 : oy >

+ 40 dkg fétt jércemellfilé 50 dikg fot fustolt sonka » 40 dikg sit bamé]

* 15 dkg rakhts o a . 1§ '[k'é e

* 5 paradicsom * almaecet + 5 digvaj 1 fej saléta + 2 kemény tojés * | z0ldpapi

« 30 dkg sparga * s6 * porcukor « 1 kemény paradicsom * 1 dl konyak * Grdit bors * 6.

: ? :;’i'f‘m[\ﬂl.“"g]z‘n& Worcester-sz6sz A'sonkét éles késsel nagyon vékf)ny szelesekre Va ’l:lk, egy

* 2 fej saldta « morzsolt szurokfid * kéménymag | talcara rakjuk, és a htébe tessziik. A_su[( libama-

+ 7 citrom * fél csokor petrezselyemzdidje ‘avajjal attorjiik, majd s6zzuk, borsozzuk, és siméra kever-

. ény tojds * . i a konyakkal. A hideg sonkaszeleteket megkenjilk liba-
Ry ons Bl Bl R s, %}wréve", feltekerjik, s a tekercsek ket végére nyomo-

| 8akbol, csillagesdvel kis halmokat nyomunk. Egy lapos

A rékhust zoldpetrezselyemmel és kménymaggal izesi- (yegtalra helyezzilk a megmosott salataleveleket, rateritjik a
tett, s6s vizben megfGzziik, majd lehdtjiik. A spargat eny- fianciasalatat, egymas mellé rérakjuk a sonkatekercseket, s
é i é felét vékony| wokat olvasztott, majd lehGtott aszpikkal fényezziik. Tojéska-
cstkokra, a paradicsomokat cikkekre vagjuk. A salatal fikakkal, karikakra vagott poréhagymaval, zoldpaprikaval és
megmossuk, néhany szép levelet félretesziink, a tbbill paradicsommal diszitve talaljuk.
tenyémyi darabokra tépkedjik. A majonézt finomra vé s
gott tarkonylevéllel és petrezselyemzolddel, cayenne| T T
borssal, citrommal, almaecettel és szurokfivel fzesftjik / Fokhagymis cstrkesaldin

A rékhisb6l par darabot félreteszink, a tobbit a salata-| (1

hoz tessziik. Hozzéadjuk a csikokra vagott jércemellet, a Ellbonletidd s pere + hdths
kihilt, fott sparga felét és a cikkekre vagott paradicso- Mozzdvaldl
mot. Osszekeverjik az izesitett majonézzel, majd kever|  « 40 dkg maradék

esiilt * 2 dl joghurt
getve hozzéadjuk a felvert tejszinhabot. fzesitjiik cukorral,| & « 4 cikk fokhagyma * 2 evSkanal ofivaolaj

citromlével és Worcester-szésszal, majd egy-két 6rara al  » 1 citrom leve » 6r6lt bors * S6.

hiit6be tessziik. A jol behitott salatat tvegtalon talaljuk:|

atal aljéra helyezzilk a é a hi-| A maradek, siilt csirke hiisét vékony csikokra
deg salatat, arra rakjuk a félretett rakhist, a maradék f6tt yagjuk. A fokhagymat soval szétnyomkodiuk, és Gsszekever-
spérgat, és a megmaradt, vékony szeletekre végott jérce- |k az olivaolajjal elkevert joghurttal. Sézzuk, borsozzuk, és
mellet, végul a cikkekre vagott fétt tojésokat, és meg- Elbem!tjﬁk. Pirités kenyérre kenve, forré citromos teaval ki
szorjuk végott petrezselyemzolddel. Haluk.
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s T . T———  *2evékanal ecet * 6rélt bors * pirospaprika * s6.
/ Libamidi-rizoth A liszt » tojés *

Elkésitésiids: 50 pol iszttott, megmosott csirke labszrait, szmyvéget, zizé-
Hozzdvalb 6 5 nyakat eltavolit juk), majd a
* 50 dkg libamaj * 25 dkg csiperke * 30 dkg rizs négybe végiuk, és besozzuk. Améjat a szémyak’ alli i\_;‘g;
+ 25 dkg 26ldbors6 * 1 fej vérd * 10 dkg libazst < y 6 ford
* 5 dkg vaj * fél csokor petrezselyemzoldje e rzséval be . Eqy lébosban, b, forr6.
* 10 dkg trappista sajt * szurokfd » 56 n s2ép baméra siiik a bepanitoott csirkedarabolat,
* 2 dl pecsenyelé * Grolt fehér bors * majorénna. sealvétaval bélelt tizall6 talba szediiik, és lefedjik. Mialatt a
i, elkésatik az uborkasalatét: a megmosot uborkkat
Alibaméiat hideg vizben tiszta kendd 6 ik (ha keserd volna a héja, aklcor meg

ra tordljiik, és 1 centis kockékra vagjuk. A megtisztitott gom lieva)
bét aprora vagjuk. A kivalogatott, i hét h jiolel. Apet x o
565 vizben puhéra f622ik, a zoldborsét vajon megparoljul M meid leveleire tépkeciik. Keves liszttel megszGriuk és a for-
Egy nagyobb serpenyGben felhevitjik a libazsitt, és aranyszi Miolajban ropogdsra sitjik. Sztrkandlal kivessziik, és az olaj-
nare piritjuk benne a megtistitott, finomra végott hagymé. il lecsopogtetjilk. A réntott csirkét melegen, a siit pet
Hozzaadjuk alibamdjat és a gombit, és ers tizon megpiril Mmmel koritve talaliuk, az uborkasalétét Kilon csészékben,
Juk. Azutén hozzéadjuk a rizst és a vajon parolt borsot. Séx Missal és pirospaprikéval meghintve kinaljuk hozza.

2uk, borsozzuk, izesitjik majorénnéval és szurokfiivel, majt
megsz6rjuk a finomra végott petrezselyem felével. Veégiil .

rifik ez ecelet, sérauk, borsozuk, 6 Gssaekeverik

hintjiik a lereszelt sait felét, és erds tizon jol [

Hat egyform leveses cséssét vajal kikentink, belstessatik | lhditti il 35
kész rizott6t, és eqy tizéll tala borituk. A csésze formal : . pore
halmok tetejét megsz6riuk a maradeék sajttal és petrezse. MEeAvRlt e ’ =T
lyemmel. Végiil kérilontjiik a forré pecsenyelével. * 50 dkg Csilkerva] * 10 dkg tyak- vagy libazsir

+ 2 dkg vaj * 2 cikk fokhagyma * 1 evokanal liszt

* szerecsendi * tej * S6.
Petrezselymes rintott csirke |

o megmosott, leszaritott méjakat kisiitjiik a forré zsitban.
orkasaldthval

en a vajjal és a liszttel vilagos rantést készitiink. Hozzé-
: k a séval szétnyomkodott fokhagymat, csipetnyi szere-
Hoxsiwlh btk idfs 45 porliiB o resitiik, meid felengedjk annyitefjel, hogy mér-
i s(irGség legyen. A kisiilt méjakat dsszeforraljuk a mér-
2 €gy 1,5 kg-0s csirke « 40 dkg uborka * 2 ditejfél  {Assal, és azon melegében talaljuk. S6s burgonyét adhatunk

* 4 csokor petrezselyemzoldje * a siitéshez olaj oz koretnek.

() 090 Sp0500 e et
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é siijlik, majd a langot mérsékeliik, és a levevel gyak-
meglocsolva, 3 éran at . Ha kozben a leve elsill, ke-

Elkészitési ids: 50 pas WRVizzel pow]]uk
ités vége felé a megmosott aszalt szilvét egy labosba
Ilszitk, és kevés cukorral, citrommal, szegfiiszeggel és a fa-

7 == Imét. Az igy elé’keszitett kacsat egy mély tepsibe tesz-
zeletekre vagott répakat,
L
Virbshoros 7k ditat e Vizet Stk ald, & o sutobe toljuk. Pér percig erds

Hozzdvalbk 6

* 1 pecsenyekacsa * 1 kg burgonya * 1 szal fehérrépa [ XE \erdsborban punéra baroue.
* 1dl testes * széraz vorosbor * 2 fej voréshagyma P P
WL P ik készre sillt libét feldaraboljuk, a szaftjaval r\';eglocsoljuk

1 oAl srbhiens, + Bakaliionn » Groltbers > 8 8 borban parolt aszalt szilvaval, melegen talaljuk
1 csokor petrezselyemzéldje * szurokfi * majoranna. ‘f _—

Mialatt a kacsa s, elkemquk a forditott burgonyat: a krumpl MM tolttt,

héjaban megiezziik, egtisetuk, lereszelik, és forr Elkbeiiid opere
hagymiés zsion Kssé megpirthuk. S6zuk, borscrauk, megsed W ionisi.

Jukfinomra végot petrezselyemzdiddel, majd mindétoldalétpy LA o

Foara st g pulykamel g libam: g zsit

; e + 8 dkg vaj * 5 dkg liszt * 4 I tejfdl * 2 I tejszin
Télaléskor a kacsét meglocsoljukca sajét levével. |+ 2fej virdshagyma * 1 26ldpaprika * 1 paradicsom

~+ 1 csokor kapor * pirospaprika * s6.
!ultkbwatzalt:ﬂlvﬁml“ E . :

éssel felsziir-
4 3 6ra, 20 per |l Alibamiiat sézzuk, borsozzuk, lisztbe forgatjuk,

Hozzdvalbk 10 személyre : 1wjd forr6 vajban kisiitji . A siilt libaméjat a felszirt pulykamell-
« 1 hizott liba (kb. 5 kg-os) * 1 kg aszalt szilva MWHK a nyilést ukVMe‘gsozzuk lisztben megforgat-
* 2 dl széraz * testes vorosbor * 1 birsalma En o eon mmﬂmr s AL et o
* 1-1 s7dl sérga- és fehérrépa * 1 nagy fej v&
* 1 cikk fokhagyma * majorénna * bazsalikom * szurokf{ Il#gszorjuk lespaprﬂ@wl kevés vizet adunk hozzd, majd bele-
« egy2-3 cm-es egész fahé]  par szem segfiiszeq Ik az eldsitsit pulykamelleket. Hozzdadjuk a feldarabolt
« 1 citrom * porcukor * 6rdlt bors * s6. ﬂdpapnka‘t és paradicsomot, megsézzuk, és fedS alatt készre

r foljuk. Azutén a pulykamelieket kivessziik, és melegen tartjuk.
libét kivil-belil al n besé hnm bestirttjiik a tejfllel, a tejszinnel és a liszttel, j6l dsszefor-
zAuLnelezz;;m b o &luk, majd szitén attoriiik. A mértéshoz adjuk a vajon megpiri-
6rolt borssal fiiszerezzilk. Beletesszilk a megtisztitott, felda it finormra végott kaprot, és a martést a felszeletelt pulykamell-
rabolt véréshagymat, a fokhagymagerezdet s a feldarabot MONtk.

@m%m

~
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Elkészitési ids: 50 pen
Hozedvale 4 seemblyre : :
* 1 kg csirkemdj * 2 fej véroshagyma * 2 zéldpaprika
* 2-3 evokandl zsir * pirospaprika b
+ 1 paradicsom * majoranna * Grélt bors * 6.

A majakat hideg vizben megmossuk, és nagyobb darabok
ra végjuk. Eqy labosban felhevitjik a zsitt, aranysargara pi
ritjuk rajta a megtisztitott, finomra végott hagymat, maj¢
hozzéadjuk a kicsumazott, szeletekre végott z6ldpaprikal
és a karikakra vagott paradicsomot. Pér percig egyitt pi
ritjuk, majd hozzdadjuk a majat. S6zzuk, borsozzuk, majo
rénnaval izesitjik, és megszrjuk pirospaprikaval. Kevés v
zet Sntiink ald, és készre siitjik. Forron talaljuk, kbretnel
petrezselymes  (aj)burgonyat vagy parolt rizst adhatunl
hozza.

T el

Elkbswitési ids: 80 per
Hozzdvalbk ¢

« 1 facén » 30 dkg almapiré » 30 dkg dfonya * 15 dkg s
+ 5 dkg fisstolt szalonna * 4 nagy korte * 2 di csontle
= 2.dl fehérbor + 2 dl vordsbor * 1 fej voroshagyma

* 1 524l sérgarépa * kakukkid + majorénna * Grolt bor
* 1 szl fehérrépa * fél csokor petrezselyemzolde * 6

g

A gondosan megtisztitott facént kiviil-belil hideg vizzt
a

thhevitjik a zsirt, j6l korbesitjik az elSkésaitett facant,
itan kivessziik, és melegen tartjuk. A visszamarad zsf.

itjiik. Siités
tzben 2z elf6tt levet kevés csontlével potoljuk. Amig a

4n siil, a kortéket kivajjuk, megtoltjik az afonyaval, e
#0ros borban puhdra parolfuk. Amikor a facan megsult,
i zoldségagyrol levesszik, a. vi 26ldséget
sontlével beforraljuk, majd dttoriuk. A facant melegen,
#z6ldséges martassal ledntve, almapiirével és az afonya.
val toltstt kortével egyiitt talaljuk.

K—\
k Elkdszitésiidd: 70 pere
Mozzdvalsk. 6

~ * 1 kg darabolt csitkehs * 1 fej vérdshagyma

* 2 piros és 2 sarga kaliforniai paprika * 2 z6ldalma
* 30 dkg paradicsom * 2 cikk fokhagyma
+ 1 kiskanal 6rélt oreganG * 1 mokkaskandl chilipor
* 2 evékandl olivaolaj * s6.

Apiros hiist paprikét félbevagiuk, kimagozzuk, olajjal beken-
, € forrd siitSbe tessziik. Addig siitjik, mig a héja megfe-
ik és felhdlyagzik. Azutén kivessziik, nedves kenddvel le.
fuk, és kihitjik. Lehtzzuk a héjat, a hisat turmixoliuk,
d félretessaiik. Egy serpenyében felhevitik az olajat, és
igonként atsiijik rajta a csirkehtist. Azutdn Kivessziik, s

Kivil-beliil j6I megsozzuk, és a belsejébe

majorénnat, Grélt borsot, petrezselymet, és egy fel fe |

G lassan a 2
khagymét, és a lereszelt almat az regénéval. Hozzéadjuk
attort i i

megtisztitott hagymat tesziink. Egy mély ]

O recept sedrnyasokbil
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! ,a , a szeletekre vagott
liga paprikit, és kevergetve 2 percig paroljuk.
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Cstrk
Elkéseitési idd: 50 perc
Hozzdhmlble ¢ scemblre :
* egy 1,5 kg-os csirke * 2 dl tejfél * 1 dl olaj
* 1 dl hisleves * 1 evSkanél liszt * 1 citrom leve
* 1 csokor friss tarkony * 6rolt bors s s6.

A megtiszitott, feldarabolt csirkét sézzuk, borsozzuk, majd a
forré zsiron kbrbepiriuk. Hozzaontjuk a hislevest, és fedd
alatt, lass tGzon paroljuk. Miel6tt egészen megpuhuina, fi-
nomra vagott térkonyt szérunk ré. Végil 6sszekeverik a tej
folt és a lisztet, és behabarjuk a csirke szaftiat. Forrdn talaljuk.

T apatst vdtaca

Elkdczitési ds: 90 perc
Hozzhvalbk 6.

« 1 vadkacsa * 20 dkg sertéscomb
© 10 dkg fistdlt szalonna * 15 dkg zsit

« 10 dkg hdmozott mandula * 2 dl barna mértés

* 2 kis fej véroshagyma * 2 evkanal stiitett paradicsom
« 1 szél sargarépa * 1 szal fehérrépa * 1 tojds

« 1dl vérésbor * 1 dl tej * fél csokor petrezselyemzsidie
* 1 zsemle * kakukkfd * majordnna * 6rélt bors * s6.

A megtisatitott vadkacsat kiviil-beliil hideg vizzel j6l megmos- |
suk, majd a mellét dles késsel felvgjuk, és a mellcsontot elté-

volitjuk. A sertéshst kétszer ledaraljuk, majd dsszedolgozzuk |
atejben megéztatott és kifacsart zsemlével. A kis kockakra va-
gott szalonna zsirjét kisiltjik, és a siilt szalonnét a htsmassza-

hoz adjuk. A szalonnazsifon aranysérgara piritjuk az egyik fej

megtisatitott, finomra vgott hagymat, és azt is a htsma

ssza- | Iigatiuk, és forr6 olajb

?}:‘,khozzéadjuk a felvert tojést, és az egészet j6l dsszedol-
Véqil 5 P 2 3

 Vég.
elokészitett vadkacsat kiviil-beliil s6zzuk, borsozzuk, majd a
Nasiiregébe toltjitk a masszat, és a nyllast bevarrjuk.
A megtdltstt vadkacsat a felhevitett zsiron j6I kérbesitjiik,

sitjik, elkeverjiik, majd trak-
Juk egy tepsibe. Rétessziik az elésiitott vadkacsat, aldontjik
Abort, és a tepsit forré siitébe toljuk. Kézepes tiizné], a levé-
vel gyakran meglocsolva paroljuk-siitjiik. Amikor kész, a ka-
(8ét kivesszilk, a z8ldséges Iéhez hozzéadjuk a barna mér-
thst, beforraljuk, majd srd szitan attorjik.
Atbltott vadkacst felszeletelve, a forré martassal ledntve té-
laljuk. Koretnek frissen készitett burgonyakrokettet, pérolt
st és silt gesztenyét adunk mellé.

S I

/7&  filcdn rintott anandsszal
Elkdeeitéss il 60 pere

MWozzdvalsk 8 :

fécén « 60 dkg konzerv ananész (korszelet)

dkg fisstdlt szalonna * 1 fej vérdshagyma
dl olaj * liszt * tojés * zsemlemorzsa * 6.

.2
.5
.2

A tott fcas ékony Vvagott
walonnéval, és besczzuk. Forrd olajon minden oldalrdl megpirit-
a tlizdelt facénokat, majd hozzéadjuk a megfisztitott, apréra
Vligott hagymét, aladntiink 1 dl ananaszlét, és feds alatt, lass
Mllzon puhéra péroljuk. Az ananészkarikakat jol lecsopogtetjik,
étén leszariuk, majd lisztbe, tojdsba és zsemlemorzsaba

megsi fAcansiiltet

hoz adjuk. S6zzuk, borsozzuk, kakukkfGvel, majorannéval ize- | Mifa tessziik, és korilrakjuk a réntott anandszharikékial.

e
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Elkészitési idd: 40 perc + pdcolds
Hozzhvalbl 8

+ 2,5 kg csirkefilé * fél mokkaskanal 6rolt kéménymag \
* 2 citrom leve és reszelt héja

« 1 evékanl apritott kakukkfd !
+ 1 evékandl apritott oregdné !
+ 1 mokkéskanl cukor * 6rolt bors * s6. !
Amértashoz: 10 dkg daralt di6

* 15 dkg kenyérbél

+ 2 evokandl borecet * 0,5 di olivaolaj

« 2 cikk fokhagyma.

A fiiszereket elkeverjik a citromlével, a séval, a cukorral és a
citromhéjjal, és bepacoljuk vele a csirkehiist. Lefedve, eqy ¢}
szakan 4t a hitoben érlejik. Masnap a pacolt hust grillrdcs:
ra tessziik, és szép pirosra sitjik, kézben olajjal locsolgatjuk
Elémelegitett télra tessziik, és a mértassal ledntve talaljuk.
A mértés elkészitése: a megtisztitott, feldarabolt hagyma
fokhagymat, a bedztatott, majd kinyomkodott kenyeret és a: |
ecetet turmixgépbe tessziik. Osszeturmixoliuk, majd vékony
sugérban hozzaadjuk az olajat, és lass fordulaton 1 percig
keverjik.

s réntast készitiink, hozzadjuk a csirkemellhez, és egy

s cukorral megbarnitjuk. Felontjuk a hislevessel, és
percig lassi tdzon forraljuk. A meghamozott barackokat
lbevagjuk, kimagozzuk, és a csirkemellhez adjuk. Lasst
6n felforraljuk. Forrén talaljuk, parolt rizst adunk hozza
retnek.

Részeqes csirke satmdirtdissal
P :

Horzdvalb  scemblyre

« egy 1,5 kg-os csirke

+ 10 dkg fistolt sajt

* 2 dl husleves (lehet kockabol)

+ 2 evékandl tejfol

« 1 tojassargaja

* 2 evkanal liszt * szerecsendié

* 15 dkg vaj * kakukkfid * 6rolt bors * s6.

A miegtisztitott csirkét feldaraboljuk, és 8-10 dkg vajon
aranyszinre sitjik. Azutan behlnl s fele liszttel, és tobb-
szbn dtforgatva, még 1-2 percig siitjiik, majd hozzéadjuk a
bort és a hislevest. Sozzuk !uszereuuk horssal és kakukkfii-

vel, majd kozepes tGizon 1 6ra hosszat paroljuk. A megpuhult
hisdarabokat tizall6 télba tessziik, és lefedve melegen tart-
Luk A maradék e & lisztet Gsszedolgozzuk, hozzaadunk

a

///ﬁ )
Elkéseitési idd: 60 perts
Hozzhvalbk #

* 2 nagy csirkemell « 50 dig afzbarack - 5 ckg vej
« 2 dl hiisleves * 1 evokanal liszt * cukor *

Akifilézett csirkemellet apr6 darabokra végjuk, megszzu|
vajon megpéroljuk, majd pirosra sitjik. A lisztbdl vajjal vis

ccept sedrmyasokbil

his szaftjabol, simara kikeverjiik, majd osz-
keverjiik a tobbi szafttal. Ers tizon, llandd keverés koz-
n siirdre fGzziik, majd hczzaadjuk a lereszelt sajt keéthar-
‘madat, a reszelt szerecsendit, é 1 percig kevergetjiik
 tizon, de a lingot kisebbre Vesezi. A tiord lovéns, Kis
adagokban hozzéadjuk a tejfolle felvert tojssargéit. A kész
mértast a hisra ontjil
Forrd siit6be toljuk, és ropogts pirosra si
“hogy a sajt meg ne égjen). Forrén talaljuk.
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Hoxzdvalsk 4
« 8 kisebb csirkecomb * 20 dkg spagetti
+ 15 dkg fisstdlt his » 10 dkg reszelt sajt
Tt spagettiaém » 1 19 vrsshagyma
* 1 cikk fokhagyma * 6rolt babérleve
* 3 evkandl olivaolaj * rozmaring
* 0,5 dl vorésbor * s6 * majoranna.

egyik oldalat

masikat
séval bedonsol)uk €s kiolajozott tGzéll6 talban, alufo!la alatt,
sl

ben s2¢p pirosra siitjuk. Kézben forro, s6s vizben puha.
ra f6zziik a tésztat. A megtisztitott, aprora vagott voroshagy-
mét 2 evékandl olajon megfonnyasztiuk, majd hozzdadjuk a
kis kockakra végott fiistolt hast, és egyitt piritiuk. Hozzéad-
juk a maradék spagettikrémet, a zuzott fokhagymat, s6zzuk,
izesijik a fiszerekkel, majd réontjik a bort, és par perci

forraljuk. A kész mirtést a kifétt, lecsopogtetett, és kevés
olajal elkevert téstara oniik, s riralgok 5.5t Csrkerom.
bokat. A reszelt seftot Kiion kis caéssékben Kindljuk hossé,

—
m csirke
Elkdsitési il 65 perc
Hozrdvaltk ¢
* egy 15 kg-os csirke * 3 fej virishagyma 3 sérgarépa

* 2 szl péréhagyma * fél zellergumo + 1 zoldpaprika
* 3 dl almabor * 2 evSkanal olaj » Groit bors * 56.

A megtisatitott csirkét séval, borssal bedsrzssljik, majd for-
16 olajon megpiritjuk. Tiiz4lio talba tesszk, rérakjuk a meg-
tisztitott, feldarabolt z6ldségeket, a cikkekre vagott hagymat

5 15 recept szdrmyasokbil

a karikéra szelt péréhagymét. Réontjik az almabort, forr6
t6be tesszilk, és kozepes tdzné], alufélidval letakarva, 45
rcig paroljuk. Akkor levessziik a foliat, a csirkére rakjuk a
ficitelt sldpopricé, & még 10 percig s, Anutin

sziik a csirkét meg a paprikat, és a zoldséges martast
jik. A csirket elomelegitett talra tessziik, alaontjik a mé
, és a tetejére rakjuk a silt paprikdt. Melegen talaljuk, ko-
ek burgonyapiirét adhatunk hozza.

Paraﬁdtiﬂd‘

Elkdseitési idd: 45 perc

Hozzdvalbh. 4
4, cgyenként 20 dekés pulykamellszclet
* 1kg paraj * 5 dkg szalonna
* 4 szelet sonka
* 5 dkg vaj * 6ot bors * 6.

Avaj felét felhevitjitk, és a megtisztitott, apréra végott hagy-
‘ma felét tvegesre paroljuk rajta. Azutén hozzdadjuk a meg-
tiszttott, megmosott és lecsopogtetett parajt, és feds alatt,
Kis langon 10 percig egyiit paroljuk. Végtil sézzuk, borsoz-
2k, és a levétdl leszirjuk. A hisszeletekbe éles késsel ,zse-
bet* vagunk, majd mindegyikbe 1 szelet sonkat és 2 evoka-
nél hagymés parajt tesziink. A nyilést ésszetdizziik. A vissza-
maradt zsiradékhoz hozzéadjuk a tobbi vajat, felhevitiik, és
el6szor erbs tizon, majd a langot mérsékelve, a toltott szele-
tek mindkét oldalét pirosra sitjik rajta. Azutén kivesszik a
hust, sézzuk, borsozzuk, és melegen tartjuk. A visszamaradit
ssiradékon aranyszindre pirfjuk a kis kockékra végott szalon-
nét és a tobbi hagymét. A megmaradt parait elsmelegitett
télra simitjuk, zlésesen rérakjuk a toltétt szeleteket, meg-
s26rjuk a szalonnds hagyméval, és melegen talaljuk. Burgo-
hyapirét, vagy petrezselymes piritott burgonyt adunk hoz-

24 Koretnek.
cdrnpasokbil @
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Elktszitési ids: 70 pere
Hozzdvalbk 6

+ egy 1,5 kg-os csirke * a csirke méja * 7 dkg vaj
+ 5 dieg rokfort sajt * 5 dkg mazsola » 2 szl sérgarépa
+15dite]* 15 dlteffel » 10 dg zsemiemorzsa
+ 1'tojés » 1 df bor » 1 csokor petrezselyemzbie * 56
A zsemlemorsit kevés tejben megétatjuk, hogy megpu-
huljon, majd Ssszedolgozzuk a megaztatott mazsolaval, a
rokfral a tofésal, 2 evkandl el 2 dg vl
elkapart méijal. Ha sziikséges, kevés soval fzesitjiik. A meg-
tiszttott csirke belsejét megtoltik a keverékkel, a nyllast
Gsszetzatik, és a csirkét a maradék vajon J6l tsiitik. Hoz-
zéadjuk a megtisztitott, karikéra szelt sargarépat, az Sssze-
Ktozat petesselyemsbldit raoni a bor, s ar egéset
puhdra péroljuk. A kész csikét felszeleteljik, a petrezse-
mzoldjét kivessziik, és a levét a zldséggel egyiitt attor-
k. A léhez adjuk a maradék tejfol, és a martast a csirké-
re ontjiik
/ Jhvai,
Hozzdvalbl ¢

" cay 1 kgros csitke 6 rspaprik « 3 d kokusae

+ Tfej véroshagyma » 2 cikk <2 kiskandl cury

* 1,5 kiskanél 6rolt koriandermag

* V'mokkéskandl kurkurna,+ 1 evékandl dardl mandula

+ 1 evSkandl saGjasadsz » fél ctrom reszelt héja

* 1 evSkandl olivaolaj * 1 kiskanal cukor * s6.

s az

csirke

Elkészitési ids: 60 perc

A megtisztftott. hagymat finomra vagjuk, a paprikét meg-

0 recept szdrnyasokbil

L

uk, Kicsumézauk, és felapriuk, a fokhagymat szét-

Bstecza, o citromhéjal és kevé:
I, mig a csirke megpuhul, és a mértds bes

Forrén télaljuk.
Juhsajtos; parajos,

Elkdseltiidd: o pere

¢
+ 4 szelet pulykamell filé * 1 Kis fej voroshagyma
+2,5 dl hisleves * 1,25 di fehérbor * bors * olaj a sitéshez
« 125 di pecsenyelé,lehet kockdbdl is) * 15 dkg juhsajt

¥

50 dkg paraj * 3 geread fkhagyma
3 evkanal vaj *

A hagymét és a fokhagymét finoman felaprtjuk, a juhsaj-
ockakra vagjuk. A parajt megmossuk, ere, sza-

Tt

fonnyasztjuk. Fokhagymaval, soval, borssal izesitjiik, majd
hagyjuk kihdlni. Az elokészitett juhsajtot Ssszekeverjik a
hideg parajjal. A pulykaszeleteket mindket oldalukon kive-
fiivel, eloszt-

egetjiik, meghintjik soval, borssal, és ki
juk rajtukalenn tolteléket, majd feltekerjiik.
16vel rogzijik, kivil is fiszerezzitk, majd felhevneu olajon
A maradék vajat

siradékba, megdinszteljik benne a hagymal felontjak le-
yessel és borral, és dsszef6zziik. Beletessziik a tekercseket,
és lefedve paroljuk, gyenge tdzon 15 percig. Kiemeljik a
st leszedjik r6la a kotozot, és a sz6szt atszdrjuk. Tala-
laskor ferdén felszeleteljiik a tekercseket, és tanyérra ren-
dezzitk, majd réontjiik a fenti szoszt.

recept szérnasokbbl @



hilis coirkomell

Elkészieésiids: 30 perc

6operc
Hozzdvaltk 6.

* egy 2 kg-os csirke * 3 citrom

* 1,5 dl olivaolaj * fél mokkaskanél 6rslt kurkuma

* 1 kiskanal finomra végon Véroshagyma

* 1 cikk fokhay agyma » | mokldskanal Grot koménymag

* 1 mokkéska nander

* 1 kiskanal chm ol vo

A megtisztitott, feldarabolt csirkeét az olajon atsiitjik. Kivesz-
sailk, s félretessziik. A visszamaradt zsiradékon megfony-
nyasetjuk a hagymét és a szétnyomott fokhagymat, majd
hozzéadjuk a fiiszereket, jol megkeverjik, és kis langon pér
percig péroljuk. Azutén visszatesszilk a csirket, meglocsoljuk
a levével, és fél 6rag paroljuk. Egy citromot réfacsarunk a
csirkére, a tbbit feldarabolva adjuk hozza, és még pér per
cig egyiitt paroljuk.

Ellészitési ids: 90 perc
Horzdvalbl ¢

* 1 csirke * 5 dkg kristalycukor * 2 evékanl sz6jaszész
* 1 clkiccsilagénizs * 2 g teaf * késhegynyi gyombérpor. |

A megusztllon csirke borét Ienyuzzuk husét leldamholjuk !

74
ben megpaml,uk Egy nagy Idbost Kbélelink alulélxava] az
aljara sz6rjuk a kristalycukrot meg a teafuvet, egy nagy drot-
saitét tesziink az edény széjéra, abba rakjuk a hisdarabokat,
és az edényt fél 6rén at kis Vingon melgo. Ezaltt oz g5 |
cukor és a tea megfiistdli a his

@ 000 USBIO recept szdrmyasokbil

¥

* 30 dkg csirkemellfilé « 2 z8ld erGspaprika
« 1281d és 1 piros szini kaliforniai paprika
-+ 3 cikk fokhagyma * 2 evkanal olivaolaj
* 2 evSkandl chiszész * 2 evékandl széjaszész . 6.

felhevitjik az olajat, rajta a felap-
fott fokhagymét, majd hozzéaduk a csikokra vagott hist.
llés szerint sozzuk, és par percig er6s tGzon sitjiik. Azutén
lozzéadjuk a cskokra vagott paprikat, fzesftjuk a szdja- és a
hilisz6sszal, és még pr percig siitjik. Forron talaljuk, parolt
lzst adhatunk hozza kbretnek.

Cordovai,

Elkészitési ids: 2 bra

Hozzdvalbk 4 2

+ egy 1,5 kg-os gyongytylk

+ 20 dig fizstolt szalonna

+ 2 fej voroshagyma

« 2 cikk fokhagyma

« 4.difehérbor * 1 di olivaolaj

« 4 babérlevél * s6.

Egy nagy, mély tiz4ll6 talat kibélelink szalonnaszeletekkel,
egy sor Karikara végott hagymét rakunk ré, és réfektetjik a
[élbevagott gydr
babérleveleket,

ben a tykot meglmduquk Mikor a pe p
Vesszilk, és feldaraboljuk. A levét surure forraljuk, és rasz(r-
Jik a pecsenyére. Burgonyafankot adunk hozza.

B 000 USEOO00 recept sedrnyasokbsl @
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- . Elkditési ids: 45 pert

* 45 dkg icsontozott csirkehts * 25 dkg széjacsira
* 2,5 di csirkehtisleves * 1 fej véroshagyma

+ 2 evbkanal vilagos széjasz6sz » 2 kiskanal szezémola]
* 2 evSkanél kihevitett mogyoréolaj

* 1 ev6kanal kukoricaliszt * 1 kiskandl barnacukor * s6.

A szjasaszt 6sszekeverjik a cukorral és kevés soval, belefor-
gatjuk a kis darabokra végolt csirkehist, és pér percig dlni
hagyjuk. Azutén kivessaiik a hust, lecsapogtetik, és a pacevel
félretessziik. Felforrésituk a wokot, beledntjik az olajat, par
percig piriuk rajta a csirkehist, majd kivessziik. A visszama-
radt olajon megpirftuk a megtisttitott, nagyobb darabokra v
gott hagymét, majd hozzéadjuk a széjacsirat. Dobva-rézva 5
percig sitiik, majd visszatessziik a wokba a csirkehist. A levest
behabarjuk a kukoricaliszttel, megsczuk, és radntjik a hisra
Par percig kevergetve f6zziik, majd forrén talaljuk.

» h Elkdsaisdsiidd: 70 per + picalic

* 4 csirkemellfilé * 1 dI vorésbor

* 6 cikk fokhagyma® 1 kiskanal oregané

* 1 kiskandl 6rélt rémai kémény

° 1 mokkaskanal Grolt szegfiibors * s6

mokkaskanal 6rélt fahéj * 1 mokkéskanal chilipor
* 1 mokkéskanal 6rolt koriander * a siitéshez olivaolaj.

Turfnvxgépbe tessziik a bort, a chilit, a szegfiiborsot, a
koriandert, a fokhagymat és a rémai kéményt. Két percig

recept szdrmyasokbsl

mixoljuk, majd félretessziik. A pépet radntjik a csirke-
filére, lefedjiik, és par 6réig a hitdben pacoljuk. Azu-
lecsépégtetjik, besézzuk, és a felhevitett olajon
dkét oldalon puhdra siitjik. Parolt zoldségkorettel ta-
juk.

ke

Elkéseitési idé: 70 perc
lozzdvalbk 6. :
+ egy 1,5 kg-os tytik * 80 dkg krumpli
+ 10 dkg lecsé

+ 1 adag leveszdldség
+ 3 fej voréshagyma

* 3 cikk fokhagyma * 2 evékanal zsir * s6
+ 1 evékandl pirospaprika

+ 1 mokkéskanal kéménymag.
Acsipetkéhez: 10 dkg liszt

+ 1 tojds * s6.

A megtisztitott tydkot feldaraboljuk, a méjat és a megtisz-
tott 2zt kis darabokra vagjuk, & megsézzuk. A meg-
satitott, finomra vagott hagymét megpiritjuk a felhevi-
ett zsiron, megszrjuk a pirospaprikaval, gyorsan elke-
jerjiik, rétesszik a hist, a zuzat és a majat, zesitjik a
tGzott fokhagymaval, a koménnyel, kevés vizet ontink
al4, és feds alatt, lass tGzon paroljuk. Az elféitt vizet p6-
oljuk. Kozben félig megfézzik a kockdra vagott zoldsé-
jet. A megtisztitott krumplit kisebb kockékra végjuk,
majd amikor a hus kezd puhulni, hozzéadjuk a zoldség:
el és a levével egyiitt. Felengedjik vizzel, hozzaadjuk a
lecsot is, és az egészet puhara fozzitk. Végil csipetkeét f6-
iink a levesbe. (A csipetkét ugy készitjiik, mint a galus-
katésztat, csak keményebbre gytrjuk, és egészen apréra
szaggatiuk).

A 900
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Paradicsomos csirke /qordg mbdru

Elkéseieési ids: 75 pens
Hozzdvalbk ¢ 3
« egy 1,5 kg-os csirke * 1 fej véréshagyma
* 1 cikk fokhagyma * 1 mokkaskanal mustér
* 1 evékanal borecet * csipetnyi cukor
* 1 mokkaskanal Worcester-sz6sz * 2 evokandl olaj
* 3 evékanél paradicsompiré * 3 dkg vaj * s6.

A véréshagymét megtisztiuk, finomra végjuk, és for ol
jon tivegesre péroljuk a zizott fokhagymaval egyiitt. H

adjuk a paradicsompiirét, a boreceteh, zesitik soval és oqy
csipetnyi cukorral, a mustarral és Worcesterrel, és lefedve,
lasst tzon 15 percig paroljuk. Ha tdl stird lenne, kevés vizel
ontiink hozza, de nem szabad hignak lennie. Kozben néha
megkeverjik, hogy meg ne égjen. A megtisttitott csirkét ve
konyan bekenji és tiizalls i

Kb. 25 percig 5
K e g s

k. Azutan megfordijuk a csirkét, és még
k. hogy suép pios legyen. A megsult csi
it

esstiik, &
parolt mldsegekkel Valomint salétova) Kndluk.

iegpiritjuk. A csirkét kivessziik, és az olajon aranysérgra pi-
juk a megtisztitott, karikékra végott hagymt. Visszatesz-
ik a csirkét, raontiik a levest, kozepes langon, fél réig pa-
oljuk, majd hozzéadjuk a bort, beletesznk pér szem borsot,
is megs6zzuk. Kozben a mandulat és egy cikk fokhagymat
evokanal olajon megpiritunk, majd a mandulét megtoriik,
s dsszedolgozzuk a tojéssérgakkal és a finomra végott pet-
ezselyemzoldiével. A masszahoz hozzéadjuk a sherryt, és a
pérlodo csitkére ntjik. Hozzaadjuk a kis kockakra vagott
flistolt sonkat, és még fél 6raig egyiitt paroljuk.

-

Elkdczités idds 70 perc + picolds

+ 80 dkg csirkemd] + 10 dkg fiistdlt szalonna
0 dkg sajt * 3 dl tej

* 2 fej voréshagyma * 0,5 di sér

» 2 tyGkhsleves-kocka * majordnna

+ 03 dlvodka * 6rolt bors * S6.

 El6szor elkésaitjik a paclevet: a leveskockakat belemorzsol-
k a tejbe, hozzadjuk a megtisztitott, karikara vagott hagy-
i, majd sézzuk, borsozzuk, csipetnyi majorannaval izesit-

f., Uorcal csivke)

Elkészitési idd: 75 pere
Hozzdvalbk 4

Juk. Azutan a sort és a vodkat. A paclevet ré-
Ontjilk a megmosott, szarazra torolt majakra, és egy

zakara a hitdszekrénybe tessziik. Mésnap kivesszik a
éb6l a majakat, szalvétéval leitatjuk roluk a paclevet,
_egyenként, vékony szalonnaszeletekbe gongydljik.
és egy tepsiben egymas mellé

aje

* 1 kézepes csirke * 10 g st sorka
* 2 kemény tojés sérgdja * 1 fej

* 3 cikk fokhagyma * 5 dkg hamozott mandula * s6

* 2 dl husleves * 2 di fehérbor » 1 i sherry * egész bors
* 3 evlanél olivaolaj * 1 csokor petrezselyemzoldie.

A megtisztitott csirkét feldaraboljuk, és kevés olajon hirtelen

kieil o sinsbe toljuk, & Kzepes tznél addig o

, mig a szalonna ropog6s piros lesz. A pélcikakat ki
K, 5 5 gomayblt méjakea eqy-cqy vekony, sacle safot to
iink. A tepsit 2-3 percre visszatoljuk a forrd siitébe, hogy
jt megolvadjon. Azon melegében talaljuk.

B\ 060 USERIGES recept sedrnyasokhél
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Elkdseitéci ids: 70 perc
Horzhvalbhe 4 szemblyre

+ egy 1 kg-os csirke

+ 50 dkg hiisos zoldpaprika * 2 di tejfol

+ 2 evékandl olaj * 6rdlt bors * 6.

paprikékat dgjuk, és

fors chtibe osszik. 'ndig sutjak, mig a bare megieke.

tedik és felndlyagaik. Kivessziik, nedves kendével letakar-

juk, & kindtjok. Azutén lehizauk a borét, s a paprika ho-
A

ik a sajét levével. A kész siiltet elomelegitett télra tessziik (a
it levessziik), és friss salétaval koéritve talaljuk. Markéns,
éraz vorosbor illk hozza.

Hozzdvalblo

* * 40 dkg csirkemdj
+ 20 dkg trappista sait
: 2 dl st 1 ) seldtn
+ 1 citrom leve * olaj *

4t
olejat és  tefol, megscuaul, és 6l sssrekeverj 93

i b6, forr olaj-
an kisitjik, majd kivessziik, és melegen tartjuk. A visz-

2uk, majd tdzall6 talba ety Réontjuka(e}folos papri-
kaszosat, forré siitébe toljuk, és lefedve, kozepes taznél
45 percig péraljuk. Azuten levessziik a feddt, és addig

iitjiik, mig a teteje szépen megpirul. Forron talaljuk, pa-
Tolt risst adunk horzs Keretnek.

S sultficinolasembdrn

Elkészitési ids: 70 per
Hozzdvalbl ¢

+ 1 megtiszitott, bontott fécan (kb. 90 dkg-0s)
+ 15 dkg hissos szalonna » friss zsalyalevelek * kevés vaj
+ 0,5 di hisleves * olivaolaj * Grlt bors * 6.

A fécént kiviil-belil séval, borssal bedorzsoljik, majd bele
tessziik a zsélyaleveleket. Azutan kivillr] befe ny
szeletekre vagott szalonnaval, és cémaval rakotozzik.
kikent tepsibe tessziik, olajjal meglocsoljuk, alaontjiik a his-
Jevest, és forr6 siitben megsitjik. Kozben néha megdntoz-

ecept sermyasobél

olaj nagy részét ledntjiik, és csak egy-két ev-
kanlnyit hagyunk a serpenyGben. Ezen megpiritiuk a
megtisztitott, csikokra vagott sargarépat. A saldtat leve-
leire szedjiik, megmossuk, jol lecsopogtetjitk (centrifu-
galjuk), majd ujjnyis csikokra vagjuk. Egy nagy siitdlapra
lereszeljiik a sajtot gy, hogy négy, egyenként 15 cm t-
mérdjii kot kapjunk. Forr6 sitSbe toljuk, és par perc
alatt megpiritjuk a sajtot. Lapatkaval vagy széles pengéji
keéssel levalasztjuk a sit6laprol a sajtkorongokat, és fel-
forditott teascsészékre simitjuk. Amikor a sajt megder-
med, 6vatosan levesszilk a csészékrdl, és felforditjuk az
gy nyert kosérkakat. (Mikrohullam siitSben s készithet-
ik — természetesen ekkor egyenként. Barhogyan készit-
jik is, a lényeg, hogy a sajtkorong laza, likacsos, azaz ra-
esos legyen. Arra pedig vigyazzunk, hogy ne piritsuk tdl a
sajtot, mert akkor nem lesz formazhatd.)

A sajtkosarkakat kibéleljik a csikokra vagott salétalevelekkel,
fatesszik a csikokra vagott, megsézott majat és a piritottt
sargarépat, majd citromlével megontozziik.

Azonnal talaljuk.

N
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Elkdxitési ids 35 pen
Horzhvall 4 :
* 50 dkg tyGkméj * 6 fej vérsshagyma
« 10 dkg tydkesir (vagy libazsfr) * 615t bors © s6.

Egy nagyobb serpenySben felhevitjik a zsitt, rétessziik a
megisztitott, karikéra végott hagymét, és megfonnyasztjuk.
Hozzaadjuk a megmosott, szérazra torolt, csikokra vagott
méjat, megborsozzuk, s kisitjik. Forrén, megsézva talal
juk. Piritott 6 burgonyat vagy prolt z5ldségkoretet kinl
hatunk hozza

A Llsi pdcolt csirk //

ozedvalsk 4 s
+ 35 dkg csirkemj * 25 dkg rizs * 15 dkg gomba
* 15 akg soldborsd + 10 dig reszet sait - 05 ol
-« 1fej vordshagyma * majoranna * 6rdlt bors * s6
+ 1 csokor petrezselyemzoldje.

csirkeméjat kisebb darabokra végjuk, hideg vizben j6l meg-

hossuk, majd lecsopogtetjiik. A rizst megpéroljuk, a zdldbor-

6t ayengén s6s vizben puhéra f6zzitk. Egy nagyobb serpenyd-

en felhevijik az olajat, és tvegesre paroljuk rajta a megtisti-
'majd hozzdadjuk

is kockakra végott gombat, és a méjat. Sézzuk, borsozzuk, fi-

[MMLWSHWL + pécols + érleli
Hozzdvalbk ¢

50 dig csikemelllé » 2 ctrom

+ 2 doboz paradicsompiiré

* 1 kiskanal kéménymag

« 1 kiskandl koriandermag

* 1 mokkéskanal kurkuma

* 2 evSkandl pirospaprika * 2 cit

« késhegynyi cayenne-i bors St bors » 56,

Egy vasserpeny6ben megpiritjuk a kémény- és a koriander-
magot, hagyjuk kihdini, majd mozsérban Gsszetrjitk. Elke-
verjiik a paradicsompiirével, a citromok kifacsart levével és
lereszelt héjaval, valamint a tobbi fiszerrel, zérhatd iivegbe
t6ltjik, és egy napig a hdtSben érleljiik. Masnap a csirkehtist
cay ivegtéba rolul réSntik a fiszeres paradicsomsasa,
&s 2 napig hdtében pacoljuk.
'Amegpacolt csirkehist végil forrd grillsiitSben megsitik.

@ £ 000 LBIOU recept sedripasokbil

lomra vagott

s egyitt puhdra paroljulc-pirituk. Végil hozzdadjuk a pérolt
lst, a fott z6ldborsot, és a reszelt sajt felét. Forron talaljuk,
negszérva a reszelt sajt masik felével.

Elkéseiési idd: 65 perc

Hozzdvalb ¢

"+ 50 dicg csirkem] + 20 dkg héi tarhonya

g ;o kg konaeny andborss « 5 g resaalt s
; . 05 "ol + Srolt bors - 36,

&

pustemapal o hagunéia, prospeprcal borsa, perd-
v és paprial o sokisos mcdon pltksiet ki
ez elkészill, megpirfjuk és puhéra paroljuk a tarhonyét. Vé-
egy tz4ll6 talban dsszekeverjik a porkoltet, a tarhonyat és a

6t, részériuk a reszelt sajtot, forrt siitdbe toljuk, és kézepes
110 percig sk,

0600 LBIO0D recept szdrmyasokbél @



s T bb serpenyGben ropogésra sitjiik, majd kivessziik, és me-
/ Csirkemdjas pirzis el A visamarad: salonnazsron megpitk o

Elkbszieési ids: 50 pent
Hozszhvalbk ¢

* 1 nagy pizalap * 25 dkg csirkemdj * 1 sz4l sérgarépn

* 1 szl fehérrépa + 2 paradicsom + 2 zoldpaprika
dicg reszelt sajt + 1 fej voréshagyma

22 evavand] olaj * majorénna * 6rolt bors * s6.

oljuk, maJd a serpenyé saélére hizzuk. Kozepre tesszik a

és er6s tizon megsitjik. S6zzuk, borsozzuk, fzesftik
orénnéval és bazsalikommal, aléontjitk a bort, és felforral-
A serpenyS tatamdt ossiskeverflc climeleghet tra
diiik, és a tetejére tesszilk a ,kakastard

A csirkemjat egy centis kockékra végjuk, majd megmos |
suk, és lecsopdgtetjik. A megtisatitott zoldségeket, a paprl- Ludaskdsa
kit és paradicsomot szintén egy centis kockékra végjuk. Egy R

serpenydben felhevitjik az olajat, és ivegesre paroljuk rajin ElRinfeies f 2 44, 30 pare
a megtiszttott, finomra vagott hagymét. Hozzadjuk a koc:
ra vagott 2dldségeket, sozauk, borsozzuk, majordnnéval
fliszerezz(ik, és puhdra péroljuk. Azutdn hozzadiuk a felkoc
Kézot paradicsomot és paprikét, Gsszeforraluk, majd rtes::
galca ciemaa,é erG o evergetve

e<tvalth 6 5
+ 1 frissen végott liba * 25 dkg leveszldség
+ 30 dkg rizs * 5 dkg zsir * 1 nagy fej vomshagyma
* 1 sadtezssemle » egés bors + Koménym
« 1 csokor

Végil az egészet a pizzalapra teritjik, forr6 sutébe toljuk, é |

25 percig siijiik. Azutén meghintjik a reszelt sajttal, és kel | Migaskor a liba vérét egy edényben felfogiu

percre vissatoljk a stibe, hogy a sj écivadjon, & kisd flfBszémyal o ok, a eét, o stivet és a 20

megpiruljon. Forrén talaljuk séval, borssal, fe-

alau lassi tizon majdnem puhéra fozziik, A rizst 1 ev6-

trezselymet, és készre paroljuk. Libatepertvel megszorva,
¢ it vérrel koritve talaljuk.

* 50 dkg csirkemj * 40 dkg alma A st libavér elkészitése: a széraz zsemle héjét lereszeljuk,
+ 19 diboe salonma » 5 dg ot ckakra vagjuk, mély télba tessziik, és racsor-
* 1 nagy fej véréshagyma « majorénna * 6rolt bors tjuk a vért. Félretessziik, hogy a vér megalvadjon. A meg-
* 0,5 dl szaraz fehérbor * bazsalikom * s6. ott hagymat vékony szeletekre vagjuk, és a maradék

Horzdvalbl ¢

A ztben A
szalonnét fexgele«euuk & bevagdossuk (.kakastaré]"). Eqy na:

bekékra vagjuk, és a hagymas zsiron 5 percig siitjik. Séval,
sal izesitjuk.
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S Kioltjuk, a htsdarabokat tanyérokba szedjiik, majd a le-
Tyukuuga: rrﬂe/é J6s zsitjét Gvatosan lemeriiik (merSkandlal, mindig csak ép-
y azsirréteg ala meritve, azt letsztatva). A forré levesbél ki-

Elkdszitdss s 30 pere + dxtatll Eigiinic eqy merSkandinyit, feloldjuk benne a zselatint, majd

Hozdvalbl 4 scemblyre : levesbe keverjiik. A zselatinnal ddsitott hislevest a tanyé-
+ 30 dkg tytkmé; * 25 dkg tytkhdj * 2 ditej kban Iév5 hisokra merjik, majd a tanyérokat hideg helyre

= 2 nagy fej véréshagyma * 1 cikk fokhagyma sszitk. A kocsonyénk par bra milva ruganyossa dermed.

* 4 nagy szelet fehér kenyér * s6.

| vagy ecetes tormakrémmel meglocsolva, hide-
aljuk.

A 5 majakat s tejben f(l

bréra bedztatjuk (a fokhagymat séval dsszezizzuk, és a tejbe. /,

keverjik). A kis kockakra vagott tyakhajat egy serpenyGben Aﬁ/ajbw rﬂttftkdlu csirke

Kiolvasztjuk, és sajét zsirjdban megpiritiuk. A tepertét kives i st

sziik, és félretesszitk. A forrd tydkesirban kisiitjik a méjakal, . phcolds

majd felszeleteljik. A meleg tytkasirral meglocsolt kenyér' | H0&4valdk

szeletekre rakjuk a méjszeleteket és a tepert6t, rérakjuk 4 | * egy 1,5 kg-os csirke

hagymakarikakat, és talaljuk. Forr6 citromos teat kindlunk | * 1dl olivaolaj * 6rolt gysmbér « 6rolt bors » s6

hosss, * 1 evékanal chili- vagy cseresznyepaprika-krém
» fehérbor * 3 kg agyag.

Tydkk szt csirkét kivil-belii
it ,,4/5 i 7 4, |Iét kevés borssal és gyombérrel is bedorzs;

et elkeverjiik az olaijal, z1és szerint gyombérrel és bors-

Hozzdvalbh ¢ seemélyre : fzesitil, és 6l kikeverjik. Az olajos krémmel 6l bekenjik
« egy 2,5 kg-os tylk * 2 szél sérgarépa csirket, és par 6réig pacoljuk. Azutan a finom szemcsés
* 1 szl fehérrépa d

* 2 cikk fokha,
1 evékandl étkezési zselatin
= 1 kiskanal egész bors * s6.

feldarabolt tyGikot 6 (szémyak, ld- | W addig siitjik, mig az agyagburok teljesen megkeménye.
bak nyak s fe, iz, sy ) egy naqy frekb tessck [l (KE-hrom Gra, de ha nem pardzson, hanem ofthon,
(6ben siijiik, valamivel tobb.) Ha kész, vastag deszkéra
o sabe ool el e VelengedjukAIvluel Felor: Jezr, s 2z agyagburkot kalapéccsal feltorik. Hagyméval
raljuk, a habjét leszedjitk, majd igen lass( t pen hogy Ml burgonyat, vagy bérmilyen, silthoz i kérete kinaa-
fordsban tartv, fodd altt 3.4 orén 8t f6zzik. Anitan a
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pokban nagy regek kelekezzenek. Eqykét evdkandiny

P Lodoal
Gombis bj aszalt
Elkdseités i 40 per
Hozzdvaltk ¢
<50 dkg csxrkeméj .20 dkg gomba
* 20 dkg aszalt szilva * kg flistolt szalonna

oed fej véréshagyma
+ 1 csomé metéidhagyma.

kissé meg is memgmequk gy Eqy negy. rm?y
serpenydben ropogésra siitiik a kis kockékra vagott szalonndl.
maidatepenct sk s melegen taruk. A zsomna it

Kissé megpirtuk a megtisziott, karikéra vagott hagymt s o
felselete gombt, Asutan ez dénytlefeci, és a2 egsmz pu
héra péroljuk. Azutén hozzadjuk a megmosot, szérazra toroll

méaa, & fedd dlat ot percg pawljuk_ Veaei Pelctesszk 4
megpuhult, kimagozott aszal az aprora vagol

o éspérpe g

Forron talaljuk.

S crkemdgialtalet
rhntott qowbafjek
et id 35 po
Horzhvalbk 4 W
* 16 nagy csperkegomba - 4 4 csirkemd
* 1 fej voroshagyma * 6r sendi6 * &roit bors * s
A panimzashoz: liszt * to]és S el
A siitéshez: olaj.
Szép nagy, tenyémyi kalapti gombakat valasztunk. A gom:
bk tonkjét Ggyes mozdulattal, mélyen kitorjok, hogy a ka-

@ 5000 (09600 recept sedrmpasokbil

r6ra vago! hagy-
at, r&uiszuk kls darabokra vagott. majat a felapritott
mbatdnksk felét, és eldsitjik. Ezzel a keverékkel meg-
Itk a belil megsézott, megborsozott és szerecsendioval
ssitett gombafejeket. Lisztben, tojasban és zsemlemor-
éban megforgatjuk, majd b6, fortd olejban szép pirosra
k. Forrn tslll, s6s burgonyst vagy parolt.rizst
hozzé kéretnek.

e

Ziizds rétes k irtdecid
Elkdseltichids: 50 pere
4

ey réleslap 50 dig ziza

+ 30 dkg fott krumpli * 2 tojas

2 euctondl gnz * 1l 3 ovland] o

« 1 fej vorsshagyma » 1 cikk fokhagyma * 6ot bors * s6.

A marushcz 2 evskandl vaj * 1,5 evdkandl liszt

« citromé * 6.

ot atadt ayengén s6s vizben eldisaik,
Egy serpenyGben felhevitjiik az olajat, és
finomra vagolt hagymaval, a felapritott fokhagyméval

tiznél szép pirosra

k.
e ki kil akicor szeleteljok. Kapormértéssal leontve
ljuk.

s vinisn: vajon sérgra piituk a lisztet, hozzé-
Juk 2 finorra vigottkaprot, & &

levest. Ha kissé kihGlt,
akeverjiik a tejfolt, és kevés citromlével izesitjitk

o
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Mustdros csirkemdf

Elkdseitis ids: 30 pero

Hozehvalbk. 4
* 50 dig csirkemj 1 fej vorosh:
* 3 evékanél olaj * 2 evokanal liszt * mu]oranna
« Grolt bors * 2 evékanal mustr * s6.

Elkdiitési idd: 45 perc + hités

seomlre :
60 dkg libamj * 40 dkg libahdj * 1 kis fej voroshagyma
< Ve okhagyma + 1 ldpaprka s 1 paradicsom

+ 1 jonaténalma * morzsolt szurokfii

* 1 babérlevél + par szem fekete bors * s6.

A megmosott, szérazra torolt méjakat megborsozzuk, be-
kenjik mustarral, mjd lisztbe forgatjuk. Egy nagy serpeny6-
ben fehevt a2 oljat, € meglonnyastuk  raa 2 megy
tisatiott, finomra vagott hagymt. Azutén ratesszitk a m.§|a

m megsz6riuk és feds alau ljuk gondosan megtisztitott méjakat hideg vizben megmos-

k, majd tiszta kenddvel szérazra toroljik. Megsozzuk,
sitik a szurokfivel, és a hitdszekrénybe tesszik. A lic
héjat megmossuk, lecsepegtetjik, 2-3 centis dara-
kra vagjuk, és egy nagyobb serpenySben, kevés vizet
tve ald, a tizre tesszik. Hozzdtesszik a megtisatitott,
zeletel hagymét, 2 finomra sszevégott okhagymdl,
a hajat Kisitjik. Az elckésaitett libaméiat egy tdzall6
o teszil, résurlik a bahdj st sidt, hozzdadiuk
orsot, a felszele-
- almét, €5 a soinén felszeletelt peradicsomot és pep-
ét. Forr6 sitbe toljuk, és kozepes tdznél megsii
itakanallal kivesszik a megsalt libaméiat, e
itk, és hagyjuk kihdini. A zsirjét részrjik a kihdlt maj-
, és talaldsig a hatoben tartjuk. (Nem szabad fagyasz-
ini, mert akkor a zsir ikrésodik’.) Ropogésra silt hagy-
iakarikakkal és friss fehér kenyérrel kinaljuk.

76 tudni !

méjakat,
io Kk, ekor rodr 246 nelkGl ko ko i stk
meg. Forrdn talaljuk, burgonyakoret és saléta ik hozzé.

/—xrmm
Elkdszieésiids: 60 perc

Hozzhvalbk. 4 g
* 50 dkg csirkeziza * 70 dkg krumpli
* 2 cikk fokhagyma * véréshagyma *
* 1 dlolaj * fél csokor pﬂrme'yemwldje

1 kiskandl bors

Az alaposan megtisatitott csirkeméiat megmossuk, 56 vizben
majd leszijik

felhevjik a olajat, €s Gvegesre pirtjuk rata a meg-
nszmon, 2P vigot heaynét Antén homeduk e ol
2ot fokhagymét, és a zizét. S6zauk, borsozzuk, részcrjuk.
nomra vagott petrezselyemzoldel, és 2 _percig p\rﬂjuk
HozAadjuk a krumpli, és j6l megpirftuk. (Gvatosan forgas-
suk, nehogy a krumpli Gsszetorjon.) Forrén talaljuk. Kovészos
uborkét vagy vegyes vagott savanyGsagot kinalunk hozza.

Magyar kiemonddsok:
Okosabb akar lowi . csivke a tyikndl.
Vel tyido s talil seeme.

960 WSO recept sedrmpasokbil
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3 mm vastagra hajtogatjuk, és a legkisebb poga-
savégoval Kiszdirjuk. Sitélapra tessziik, a tetejét tojas-
al

Elkészitésiids: 70 perc
Hozzdvalbk 6
* 60 dkg csxrkeapmlek 25 dig alma * 15 dkg meggy
* 2 ditejfd] * 1 evokanal liszt
« 1 tojds * fél csokor petrezselyemzoidje
+ 1 citrom reszelt héja * 1 evékanal citromlé
« 3-4 ev6kanal cukor * szegfiszeg * Grolt fahéj * s6.

A csitkeapreigko hideg vizben fetessrlk foni, Az alml
Citromlével
rcglocsolk iogy Fo barion faed, A megayetma
gozzuk. Ha a leves felfortt, a habjt leszedjiik, majd bele-
tessziik a gyiimélesdt, Sozzuk, cukrozauk, par szem szeg-

ipetnyi izesitjitk. Kozben a lisztet si-
k' tafole, a tojéssal és a cltromhéjel
Amikor a his mér puha, az edényt félrehizzuk a tiizr6]
behabarjuk az el6z6 keverékkel. Visszatessziik a tizre, és
felforraljuk. Finomra végott petrezselyemzolddel megsz6-
va, forrén talaljuk.

s

Hozzdvalbk 6
hd 50 dkg cslrkemell 2 d |2]SZIn * 2 tydkhu: kock

Crirkekrémleves

Elkéseieési ids: 70 perc

&s forr6 sitdbe toljuk, Kozepes taznél,
0 percig sitjik. Ha a hs puhéra fétt, kivesszik, ki-
sontozzuk, és apr6 kockakra vagjuk. SerpenyGben fel-
ev(tjuk a vajat, és a lisattel vilagos rantst keészitink.
elkeverjik, majd

Teveshez. Felforraljuk, majd a tizrd] levéve, hozzéke.
erjuk a felvert tejszint, és visszatessziik a hust. Vagott
etrezselyemzolddel megszérva, a frissen silt leveles
sztaval egyiltt, forrén talaljuk.

—

Mozzarellis, paradicsomos csirke
Elkéseltisi ids: S0 perc

Hozzhvalsk ¢ 5

* 4 bérés csirkemell filé * 12 dkg mozzarella

« 1 kis fej hagyma * 8 koktélparadicsom

+ 8 bazsalikomlevél * 1 evékanal vaj * 2,5 dl tejszin

* 1,25 dl csirkeleves * 56 * bors ¢ olaj a siitéshez.

i leitatjuk réla a
Komyan felseleteiik. A meamosott bazsalikomot coIaHTa
k, a sajtot lecsdpogtetjik, és felszelete a
mét kis kockékra végiuk, a hist atmossuk, és leitatjuk. Meg-
sozzulk borscuuk & feheet lsjon mindlc oldelét ite-

siit6formét kivajazunk, beletessziik a leb6-
P his, & et megrakjuk satal  és

je * 6rolt bors

. 1 tojés * fél csomag 23 rirelt leveles vajastészta * s6.

A lebérozott 2 1 viz

a, benne = hagymt, feontika levessel é
'hozzakevequk atejszint. Osszeforraljuk, Jevessakatdar, &
Mixerrel

a

i 1;

ben feltesszik f6ni. Ha Fclfom anab,a: Ieszed]uk majd
s6zzuk, borsozzuk, és lassd tiizon, feds alatt puhdra foz-
zitk a hist. Kozben a leveles vajastésztat felengedjik,

ecept szdruyasokbil.

6 juk. A megrakott anat.
ra a forr6 sitSbe nyomjuk majd azonnal félalhaquk priced
martéssal.
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T skl o

Kor kihilt, egy éjszakéra a hitdszekrénybe tesszitk. Mésnap
esidra boruk. a 1t lfetk 6l s forrd vizbe mértott
A feloldjuk, és

Hozzdvalbh 6-8
« egy kovér tydk * 80 dkg marhahts * 5 szél sargarépa
* 3 szl fehérrépa * 1 nagyobb zellergumo * Groit bors
* 2 fej viroshagyma * 15 dkg rizs * 2 i tejfol
* 3 tojassargaja * 1 csokor petrezselyemzoldje - 56

A megtisztitott, egészben hagyott tyikot a marhahussal, a
26ldségekkel és 1 fej hagymaval egyitt 5 | hideg vizben fel-
tesszitk f6ni. Megs6zzuk, borsozzuk, és addig fézzitk, mig a
hs teljesen puha lesz. Akkor leszdrjiik a levét, beletessziik a
tizst és a masik, aprora vagott hagymét. A tojdssargat elha
barjuk a tejfollel, majd amikor a rizs puhéra fatt, hozzakever

jik a léhez. A tyikot és a marhahist feldaraboljuk, és
Visssteaill 8 levesbe, Finmra yAgott

késsel
o et megmartiuk a zselében, hogy 1-2 cen-
tis bevonatot kapjanak.

Hozzdvalt ¢
* 40 dkg csirkefilé * 1-1 261d és piros paprika * 1 tjhagyma
« 10 dkg gomba * 20 dkg koktél paradicsom
« 1 fodros saldta * 5 evokanél csemege kukorica
* 3 evkanal majonéz * 3 evékanal tejfo]
+ 2 evokandl fehér borecet * 5 dl csirkeleves * 56 * bors.

megszorva, forron talaljuk.

Libamdf Tokagfi Aszis zselében

Elkdsitési idd: 2 b 30 perc + érlelés
Hozzhvalbh ¢

+ 60 dkg libamj * 1,5 di Tokaji Aszti
+ 2-3 zselélap * 66t bors * 6.

A megtisztitott, lehartyazott majnak vastag ereit kivgjuk,
majd s6zuk, borsozzuk, 0,5 dl aszival meglocsoljuk, és par
éréra a hiit6be tessziik. Eqy kisebb péstétomformat foliaval
kibéleliink, és belenyomkodjuk a mdjat. Réhajtjuk a félia sz6-
let, és sl matjuk. Igy, a stillyal egytitt, félig vizzel telt
tepsibe dlifjuk, és a sitoben nagyon alacsony héfokon
(75 °C), 2 éra hosszat péroljuk. (llyen alacsony hémérsékle-
tet Ggy érhetiink el, ha a satajtét félig nyitva hagyjuk.) Ami-

OF

O recept szdrnyasokbil

A filéket leitatjuk réla a ésacsi-
kelevesben megfdzzik. Kiemeljik és hagy)uk iihdini. A
hagymat karikara vagjuk, a paradicsomokat megmossuk, le-
csopogtetiiik és megfelezziik, a megtisztitott gombat véko-
nyan megszeleteljik. A paprikét kicsumézzuk magjait, ereit
Kiszedjiik, és apr6 kockakra vagjuk. A fodros salétat leveleire
fooditc saposan megmoszuk lecsspogtetjik és falatnyi
darabokra tepkediik. Kikeverjik a majonézt a teffollel, a bor-
ecettel és 3 evokandl hideg levessel, majd sval és borssal
oestjlc A hist véonyan flaeletlt e nagy salfds k-
ban lazan fenti

fmejonézes mértést. @ 10 percre a hitabe teseal, hagy e
Gsszeérienck.

i6 tudni !

Szblésok:
wkakaskodiks xcsirkefogs; tyiikeszd buta iba
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Hozzhvalbk 4
* 50 dkg fGtt, fisstdlt pulykamell
+ 80 dkg poréhagyma * 1 citrom leve * s6
+ bors * csipetnyi cukor * 5 evokanal o

A péréhagymét megtisztitjuk, végeit levagjuk és nagyon vé
konyan, ferdén felszeleteljil j
3 percre, majd leszirjik és kihdini hagyjuk. A pulyka
mellet elébb felszeleteljiik, majd 2 emiméteres. cabiokra
végjuk. ErGsen osszekeverjik az olajat, a cukrot, a borsot és
acitromlevet. Nagy salétastalban dsszevegytjik a hiist a po

réhagyméval és az ntettel, majd a hitébe tessziik érlelédni

Cérdirsalhtn
Elkdczitési idd: 45 perc
Hozzdvalble ¢
+40 dkg csirkemell * 2 tojés * 6 evokandl olaj
+ 4 szelet toast kenyér 2 kozepes fej hagyma
<1 geresd fakhagyne s 1csckar frapdia pet petrezselyem
« 1 fej saldta * fél citrom leve * 56 * fehés
« 2 ev6kandl reszelt parmezan.

A tojasokat keményre fézziik, megtisztitjuk és hagyjuk kihdl-
leitatjuk r6la a
majd 2 evSkand felhevitett olajon korbesiijik, sdzzuk, bor-

b
radt zsiradékban, majd szirSkanal segitségével kiszedjiik. A
salatat megmossuk, lerdzzuk rola a vizet, és falatnyira tép-
kedjiik. Négy tanyérra osatjuk, és meglocsoljuk citromiével.

recept sxdruyasokbil

Hozzdvalbk 4

* 2 vbréshagyma

everjiik 3 evSkandl forr6 vizze
gyftjik a citromok levével, majd r
6 a koményt zsiradék nélkil megpiritiuk egy szérez serpeny6-
ben. A gydmbért és a fokhagym:

* 1 fejes salta * citromkarikak
* 2 mokkaskanal séfrany * 2 evokanal vaj.

50 UEID

Dsszekeverjik a kockara vagott tojast, a felapritott petre-
sselymet és négy evSkandl olajat, majd a keveréket elosztjuk

saldtakon. A filéket a saldta tetejére helyezziik, majd cit-
omkarikakkal diszitve talaljuk.

* 4 csirkecomb * 2 csontos csirkemell
* 3 citrom leve * 3 kiskanal s6
+ 2 kiskandl 6rolt koriander

* 1 kiskanal kémény * di6nyi friss gyombér

+ 2 gerezd fokhagyma * 2 kiskandl cayennei bors
» 2 dl joghurt * 4 kézepes paradicsom

csirkehtist megmossuk leitatjuk a nedvességet réla, majd a

mbokat a forgonl felezzik, a melleket kettévégjuk. Eles

késsel bernetsszik a feliletiket, és jol megsézzuk. A safré
& ha feloldédott, ésszeve-

6.
&t megtiszitiuk, és finomra

nagy télon. Az elkésziilt hast rérak-
és tetejét citromkarikaikal diszitjiik.

recept seirnyasokbil @



S Keposstils kacsa
Elkéseieésiids: 110 perc

Hozzhvaldl 4
« 1 konyhakész, fiatal kacsa * 60 dkg savany képoszta
« 4 savanykas alma * 1 evokandl vaj * 1 evikanal zsit
* 1 evékanal olaj * 1 kiskanl bazsalikom
« 1 evékanal kbménymag * csipetnyi majorénna * 6.

A kacsét feldaraboljuk, bedsrzssljitk séval, borssal, majorn.
naval, és felhevitett zsiton hirtelen elsutjik. A savanyl ka-

posztét kimossuk, kicsavarjuk, majd 1 evSkana olajon meg
omé és i i A

majd kevés olajon
posztahoz adjuk. Kizsirozott tepsibe lerakjuk a kaposztat, rd-
fektetjitk a kacsadarabokat. Meglocsoljuk kevés fehérborral

majd készre siitjik.
/ Plicolt kacsafalatok
Elkseitési idd: 30 perc +1 nap picolit
Horehvalth # seemblyre
* 30 dkg kacsamellfilé ¢ 2 kiskanal voros curry
* 1 kiskanal frissen 6rolt fekete bors
* 1 mokkéskanal 6roit komény * 2 evékandl sz6jaolaj.

A 0sszdbs majd i
serpeny6ben, bérével lefelé fektetve hirtelen megpirtjuk.
Megforditjuk, és a msik oldalat is pirosra sutjitk. Kivessziik
a zsiradékbl, és nagyon vékonyan felszeleteljik. Az olajbdl
és a fliszerekb6l paclevet készitiink, beletesszilk a kacsahst,
és a hitében egy napon &t érleljik. Masnap a grillsit forr6
rostjén pillanatok alatt ropogdsra sijik. Friss fehér kenyér
rel, ropogds salétaval talaljuk.

s 000 LOVEUS recept sedripasokbil
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Elkdseless ids: 110,
Hozzdunldl o

* 1 fiatal kakas * 1,5 kg savanyii kdposzta

* 15 dkg fiistolt szalonna * 2 voréshagyma

+ 2 gerezd fokhagyma * 2 babérlevél

* 3dltejfol + 2 evokanal liszt » 1 kiskandl paprika
* 2 evkanal libazsit * csipetnyi bors  s6.

A kakast feldaraboljuk, majd a libazsiron megdinsztelt hagy-
mira tessziik, megszorjuk séval, borssal, pirospaprikaval, és
belekeverjitk a szé i érlevel
Felontjik kevés vizzel, és lefedve péroljuk. Amikor félig meg-
uhult, hozzéadjuk a képosatat, és annyi vizet, amennyi elle-
i. Mikor minden megpuhult, behabarjuk a teffollel, majd te-
tejét pirosta ittt szalonnataréjokkal disz

T Jerensldbors mirtisban

Elkészitési ids: 60 perc

Hozzdvalbh ¢

+ egy 1,4 kg-0s jérce + 5 di hisleves * 3 evkandl vaj
* L evSkanal liszt + 2 evékanal mustar * 1 di tejfol

* 2 evGkanél z6ldbors * 6 * bors * 2 cl konyak.

A konyhakész jércét hosszaban kettévagjuk, majd széltében i

megfclezik. A bort lehzzuk, & hisdarspoliat pgng zzt)ézz;
fezziik a elforrdsitott levesbe téve. Ezutan kivessziik, és melegen
frtjuk. A vajat kozb aliszttel, és aleveshez ad

juk, maid 6t percig egyiitt fGzzik. Belekeverjik a mustar, a tej-
ol és a z6ldborsot, sval, borssal izesiik, és visszatessziik bele
ajércedarabokat. Kozepes langon 10 perc alat besiirik, majd
kozvetlenil talalés elGit belekeverjik a konyakot.

© recept sxirnpasokhil




/ Csirke citromszbszhan
Elkéseitici idd: 60 pere
Hozzhvalbk 4
« két 80 dkg-os - petrezselyemzold * s6
+ 1 evSkanal ir6 * bors * 3 citrom * 2 evékanal cukor
* 1,25 dl hasleves * 1 kiskanal étkezési keményitS.

A konyhakész csirkéket megmossuk, leitatjuk réluk a ned
vességet, és hasiregikbe petrezselyemzoldet tesziink. Fel
hevitjik az r6t egy tepsiben, ¥ belefokteika cairkéket, 6 -
me!egj!en siit6ben 40 perc alatt dtsitjuk. Kozben sajt levé-

st il oldlin oDl e, 3.3 perci, A clée o
, és melegen tartjuk. A visszamaradt zsiradékot ki-
antjik & serpenyone, beldlocsoljk & bort, € radobiul a .
noman felapritott hagymét. Megszérjuk curryvel, és fele
adagra elparologtatiuk. Hozzaéntjik a tejszint, erds tdzon
felforraljuk, és belevagjuk a maradék vajat. A bazsalikomle-
veleket megmossuk, leszaritiuk, majd a s26szba keverjik.
Citromlével és cayenne-i borssal izesitjik, majd a tanyérokra
osztott csirkére ontjik.

T Mgl

Elkbseltéssidds 0 pere + 12 brapacolds

Ket citromot kesernyés

i hirtyat alaposan leszedegetjuk roluk, a harmadik cit
rom levét pedig kipréseljuk. A cukrot karamelizéljuk 3 evéka
nal vizzel, felontjik 2 evokanal citromlével és a hislevessel,
maid ot percig fézziik. Hozzakeverjik a keményitdt, csomo
mentesre kavarjuk, majd lehGzzuk a tizrdl, ésmelegen tart
juk. A kész csirkéket kivessziik a sitSb {elbevigjuk nosesd
ban, majd négy elomelegtett tanyérra fektetjik. A felszeletel
citromhst belekeverjik a sz6szba, és a csirkék tetejére ont
jik. Petrezselymes parolt rizs és fehérbor illik hozza.

/mmm:,

m;'lw

P

* 60 dig pulykamell filé * 12 zsalyalevél * 6 evokandl olaj
+ 2 gerezd fokhagyma * 56 * bors * 2,5 I széraz fehérbor

Apulykahist 1 cm-es szeletekre végjuk. A fokhagymat meg-

jal. A pulykaszeleteket bedresdljik a fokhagymés olajjl, és
egy nagyobb talban lerakjuk a zsalyalevelekkel. Egy éjszakan
4t pacoljuk lefedve a hatdben. Masnap felhevitiink egy vas-

tag fald vasserpenydt, és a pulykaszeleteket kisiijik benne.
Akész hist sozuk, borsozzuk, kivesszik, és melegen tartjuk.
A

i 60 pere
Hozzdvalblo ¢
+ 4 csitkemellilé + 56 « bors + 3 evdlandl v
1 di habzé bor * 1 kis fej hagyma * csipetnyi curry
6 evthendl tejszin * 12 bazsalikomlevél
+ 1 citrom leve * cayenne-i bors.

A csirkefiléket megmossuk, leitatjuk roluk a nedvességel,
majd sozzuk, borsozzuk. Felolvasztunk 1 evkand vajat, € a

@ B 096 UGG recept sedrnyasokbl

2siradékba beleontjiik a fehér-
por, & addig féaztk, mig fee epérolog. A hdst lgmelegl
tett tényérokra osztjuk, és raontjik a forrd boros zal

ok Lid, diszntt gy
Jobb weaseqy verét, muzpww/@
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Edes-savanyii tekercsek
Elkészitési ids: 2 bra
Hozzdvalbk 4 szemblyre :
+ 50 dkg pulykanyesedék * 10 dkg szalonna
« 1 fiistlt pulykacomb * 5 dkg rizs » bors * 56
« 1,5 kg savanyti kaposzta * 1 kis fej képoszta
« 1'tojas + 1 hagyma * 3 evokandl olaj
« késhegynyi pirospaprika * 2 evokanal liszt.

A savanyi kdposatét foni tesszilk a fistdlt pulykacombbal,
anny vizben, amennyi fdlig ellepi. Kevés olajon megdinsztel-
ik & hagyrmét, hozadaduk a rest, mejd el vizeh €
fepundra 6z, Megdardik a pukahist € » ot
ajd bsszevegyitjik a tojdssal, a rizzsel és a fiiszerekkel, A

Kiposzialeveloret megtolk. & o savanyt kiposdta teejére
tessa Lasa 18 1 ré heresat ke A megput
toltelékeket hGalo talba tes J nyii kaposzia
paprikas liszttel késziilt o DesGitjk, Viszorbuk &
toltelékeket, és még egyszer felfézik.

R sebkaly lincons

Elkdseittsi iddi 2
Hozzdvalbk 4 :
* 2 nagy libacomb * 1 vomshagyma « 1 paradicsom
* 1 paprika * jany ki

80 dkg « 1 birsalma
+ 1 csokor kapor * 1 baberlevel P ejfol
* 2 evkandl 1 kiskanal csip6s pirospaprika
* 2.dl husleves * s6.

A libacombot Kettévagjuk, és bérét kockdsra bevagdal
juk. Felhevitjuk a libazsirt, megdinszteljiik benne a felsze-
letelt voréshagymat, majd meghintjik pirospap:

©F

0 LBIOTD recept sedrmpasokbil

és rétesszilk a hist. Amikor szépen kérbepirult, hozzéad-
juk a kockéra vagott zoldpaprikt és paradicsomot, és le-
edve, kdiepes t0uon paroluk. A savanyd képositat -
mossuk, kicsavarjuk, majd kevés libazsifon megpiritjuk
a2 apréra vagott birsalmaval egyitt. Meglocsoljuk kevés
hslevessel, és puhra paroljuk. Tepsibe ontjik a sava-
nya kiposatét, réfelctetjik a libacombokat, tetefét ol
imegloceoliuk & kaporral alkovert eyl ¢ 6l Seszero-
tyogtatjuk.

L e

Elkészitési iddi 2 bra.

Hozzdvalbk ¢ szemblyre :
* egy 1,5 kg-os kakas
+ 10 dkg hiisos szalonna
+ 25 dkg mogyoréhagyma
$23 Mg gamba
fokha

« 2 gerezd
24 8g vl 56 < bors + 4clpélinka
11§ 1 kiskanal kakul

. Kk
* 1 kiskanl zsldpetrezselyem = 5 dI szaraz fehérbor.

A kakast megtisztitjuk és feldaraboljuk. A kis kockéra vé
ot sssonnat megpitu, € hoazéadjo z egésaben ha-
gyott almét. A gombat megtisztitjuk, és belekeverjik a sza-
Binés hagymata, majd negmorik aprors vAgort i
hagymaval. Egy masik edényben felhevitjik a vajat, é

lbrb:pmtjuk rajta a husdarabum Raontjitk a fenti zcldse~
gek zzuk. Meglocsoljuk a palinkaval és
oo Osszekoquk a megtisztitott répat, zellert és
rt, meid s hishor aduk e csokorba kLot zodiGszerec
kel egyit. Felontjik a borral, és lefedve egy 6ran &t parol-
ke Tlals elot Kiszecl » levessoldséget & a ster-

okrot, és 1opogbs bagettel kinaljuk

5. 090 300U recept sedrnyasokbil @
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Hozzdvalbk 4
* 1 konyhakész tytk * 2 evikanal provansz fiiszerkeverék
+ 4 szl tjhagyma * 2 gerezd fokhagyma * 5 dl vermut
* 40 dkg paradicsom * 6 * bors * 5 evokanal olaj.

42 haqymét megraosauk, lerfzmk o8 2 nedvességer, s
2cmees vagj
kipréseljik, majd j6I osszedolgozzuk 3 evakandl olajal 6 &
provanszi fiiszerekkel. A tyGkot 8 darabba végjuk, forr6 viz
és leitatjuk réla a Bedorzsol-
jitk a fdszeres olajjal, majd felhevitett olajon minden oldaldt
aranybarnéra siitjik. Kivessziik a husdarabokat, és a visz-
szamaradt zsiradékban megpirituk az Gjhagymat. Vissza-
rakjuk a hst, és rédntjik a vermutot. Lefedjik, és 40 per
cig paroljuk. A 6zés vége felé beletesszilk a lehéjazott, fel
vagott, tpasszirozott. paradicsomot, és 10 percig egyil
fozzik. Séval, borssal fzesitjik, és azonnal talaljuk. Friss
bagettel mértogatva igen finom.

Cirke barna ssr-mdatdsban

apritjuk, a fokhagymét pépesre kaparjuk. A csirkefilét meg-
mossuk, leitatjuk r6la a nedvességet, sézzuk, borsozzuk, és
bekenjiik a mustar és rozmaring keverékével. Eqy serpeny6-
ben olajat hevitiink, és a husokat mindkét oldalukon atsitjik
benne. Kivesszitk, és melegen tartjuk. A visszamaradt zsira-
dékon atpiritjuk a hagymat, fokhagymat és a zoldségféléket,
majd beletessziik a hist is. Felontjik a barna sorrel, és az
edényt lefedjiik. Eldmelegitett siitébe nyomjuk, és féloréig
paroljuk.

Rémaikacsa
Elkéseitési-idd: 2 bra, 30 perc
Hozzhvaltk ¢
« 1 konyhakész kacsa
« 1 kg paradicsom
« 30 dkg olivabogyd
« 1 dl fehérbor * 2 gerezd fokhagyma
« 1 kiskandl rozmaring
* 1 kiskanal kakukkfd
* 2 kiskanal ételizesit6 * s6 * bors.

A paradicsomot forr6 vizbe mértjuk, héjat lehtzzuk, magjait
Kiszedjiik. Az olajbogydkat Kimagozauk, és félbevégiuk. A
fokhagymét megtisatitjuk és kipréseljik. A kacsat forr6 viz-

% Elklioniehes i 60 pere Wb megmossuk, letatjuk rola a nedvességet, és kivil-belal
Hosploddiiecs séval, borsal &5 A bedatatott
* 4 citkemelfi » 2 vertshagyma » 3 gernd fokhagyma | rémai tba & sét, 6ri
* 2 sérgarg gal, és é Svel, majd rétesszitk az etokesz.-

T Dorehamyma + 5 o barma sbr 1 Kiskandl sty
+ 1 kiskandl végott rozmaring * s6
* bors * olaj a sitéshez.

t, gyokeret és 6t jol éskis
kockakra vagjuk. A porét felkarikazzuk, a hagymat finomra

O —

tett 6t. Felontjiik a

rétesaz a romel i fedelt, &8 hideg Sitbe myonie

Lassan felemeljik a héfokot 250 °C-ra, és 2 érén 4t parol-

juk. A kész kacsét kiemeljitk a pecsenyelébl, azt pedig &t-
saGijik. Talalaskor a pecsenyelevet a feldarabolt kacsra

5000 1900600 recept sedrupasokbil @



Csirkecsemeqék

ok

Elkéseitési idd: 60 perc

Kis csis

operc +
tHorzdvalble 4

« 1 kg csirkeszarny * o2 gererd fokhagyma * 56 * bors
« 1 evékandl olaj * 1 evokanal méz

1 kiskandl barna cukor * 1 kiskandl 6rolt gysmbér

1 mokkdskanal fehér borecet * 3 and suSjaszst.

A csitkeszamyekedl leszedjik a pihéket, lemossuk és ketiévigiuk

Osszekeverjik a mézet, az olajat, a boreceet, a gyombétt, a sot, a

borsot, a cukrot és a sjasztszt, maid hozzaadiuk a kapart fokhegy-

mét. A keverékbe beletesszilk a csitkeszamyaka, és lefedve a hitbe

s pleck Mésnap lecsepegtetjik rdla a folosleges levet, és

forrd roston megsitik. lay a hs belil ormis, kivil ropogés marad.
Forron kinaljuk, fokhagymés vagy egyéb pikans ontettel.

Kbkuszos csirkecombok

Elkiszitésd idd: 20 perc. + 3 braplcolis

« 30 dikg csirkemell fié * 1 ki fej hagyma * 2 evSkandl olaj
« 1 gerezd fokhagyma * 2 evSkanal mélyhdtstt borsd
* 1 csomag mirelit leveles tészta * csipetnyi chili

« 1 tojés * kémény * kurkuma * s6.

A st ledardljuk, a hagymét és a fokhagymat finoman felap-
ritjuk. A tésztét hémérsékleten kiengedjik. Felhevitett
olajon megdinszteljiik a hagymt és a fokhagymat, rétessziik
a hst, és egyit lepiritjuk. Hozzéadjuk a fiiszereket, majd a
20ldborsét is, megsézzuk, és JI elkeverjik. Miutén a his
megpérolédott, lehtzzuk a tizré, és a masszat kihtjik. A le-
veles tésatét klr\yujtjuk pogécsakat smggamnk belgle, és
Kiskar

halmozunl

noman, széleit lenyomkodjuk el tepalic reul € micg-
kenjik felvert tojéssal. Negyed 6ra alatt aranysdrgara siljik.

Vemilgmm

Elkészitési idd: 6o perc

Hozzdvalbk 4
« 8 kisebb csvrkecnmb 3 kiskanal curry
* 3 kiskanal *2dlviz *

ek 1,5 di kkusztej
« 3 evokanal reszelt citromhé] * 2 evokanél vaj.
A csikecombolat megmosul lefalk rluk a nedvességel, &5
bérilket kétszer rézsitosan bemetssziik. O cumt a

+ 1 kg Kisebb csirkecomb * 2 evkanél nerancelelvér
+ 1 evékanél vaj * 1 evokandl szdjasz6sz * 36
« 2 evékanal szezémolaj * szezdmmag.

a
eményivel s 2 d vz, @ resetcromhéfel o kslusacicl o
mézzel és a séval, majd beleforgatjuk az elGkésa
tessaiik pacolédni lefedve. ElGkésaitink eqy tepsit, suwpapn‘t P
tink bele, megleniik olvasztot v, & ek a combolr.For.
6 sitSbe nyomjuk, és mindkét oldalén 10-10 percig
Megszériuk kékuszreszelékkel, és e talal)uk

OL
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A leitatjuk réluk a nedvessé-
get, és kettévégiuk. O jitk a lekvart, a sz6jaszoszt,
s6t, a borsot, és az olajat, majd beleforgatjuk az elokészitett
hst. A tepsit kivajazzuk, €s szépen elrendezzitk rajta a com-
ok, Elémelegict sincbe’ yomiul € kizepes héfokon
25 percig sitjik. Végil meghintjik szezammaggal.
Forrén is, hidegen is igen finom falat.

A\ 400 1909
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SZEMELVENYEK SOROZATUNKBOL

B\ 000 WSTOES birny- b birkastel

Bécskai csirkemé) .34
A magyar konyha sokéig el6itélettel viseltetett a baranyétek | < joald Barackos csitkemell ... 38
irnt, Gri asztalra nem tartotta mélténak, parasztok eledelé- |Reggelik, elsételek Bazsalikomos,
nek, 16rok .nyérsra valdjanak” nevezte, jellegzetes szaga mi-  [Cézérsaldta . . . jszines csi .70
att idegenkedett téle. Ma hiresen finorn magyar ételek ké- [Csekonits-saléta 24
seiinek beldle, de a kilonbozé nemzeti konyhak egyre kb~ [Csirkeméias pizza . 26
kedveltebb és kézismertebb fogdsai is ott pompézhatnak ta- [Csirkemajil toltott ve ... 22
nyérunkon, A kereskedésekben ssinte barmilyen fszer és ki- | fantott gombafejek ... 58 Boros, chils csitkemel . . 46
egésaitS kaphato, bevonult hétkéznapiainkba, és egyre ter- [Fokhagymés csifesaldta . 29 Brassdl ceirkeztza ... €0
mészetesebbé valt, hogy gordg, torok, francia, marokkoi, n‘j‘fg f;"kesa""“ s E""(‘f colemall oo B
arab, mediterran vagy afrikai médra késziilt bardnyételeket |/Tocd Paral st ke
késtolhatunk. i ibaméj Tokaji Aszts ‘sor-mirtésban 74
i d asclében ... .64 Csitke chop su 46
B 000 e kiposstds finonsiy Jbama]pulevel Catke Gtraan . T
toltott sonka . Csirke diomértéssal ... ... 19
Kevés olyan zdldségfajtank van, amely akkora népszerdségnek [piitott csirkemé; Gt e 18
Grvend, mint a kapossta, taldn csak a burgonya vetekedi vele. | sa Kban ... 51 Csirke paprikamartdsban . 35
Evsadzadokon keresztil a szegény embernek, és a gazdagnak [Salata lstot Caike paradicsom-
is gyakran az asataldra kerilt, anny gy a sze- . . 19
gény egyszerdien, mig a gazdag jol megrakva fogyaszthatta.  [Tytkkocsonya - Conte imoyos
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