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Elbszb

Az id6 orszagitjan az iinnepek a mérfoldkovek. Jelzik
az eltelt idét, szakaszokra bontjak, és lehet6vé teszik,

gy il andorlasunk sordn meg-megallva,
kiftjjuk magunkat, lerazzuk az Gt porat, visszapillant-
sunk miltunkba, és eldretekintsiink a jovonk felé.

llyenkor nemcsak magunkra gondolunk, hanem ele-
inkre is, akik feltorték, megnyitottak szamunkra az is-
meretlenbe vezetd utat. Mert finnepeink tobbnyire jeles

é G kh csolédnak, illetve az

&ltaluk véghezvitt cselekedetekhez vagy a velik tortént
eseményekhez. Az ilyen iinnepek kialakulasét azonban
idében Szték a asaihoz, jelensé-
geihez kapcsol6do i égek: ilyenek a é
gi ritusok, a tavasziinnep, a betakaritési tinnepek — ara-
tétinnep, sziiret stb.

Bérmelyik csoportba tartozzanak is az iinnepek, ko-
265 vonasuk, hogy sokszor mar j6 elére keésziiliink ré-
juk, és a készillédések szinte mindig kapcsolatosak a
téplalkozassal: az innepi étrend az étel- és italaldozatok
maradvénya, azzal a lényeges kiilonbséggel, hogy a
draga és ritka étel- és italkilonlegességeket tsbbnyire
maguk az iinnepl6k fogyasztjak el. (Ugyanakkor a vildg
szémos részén ezek néha sz6 szerint ebek harmincadjé-
ra jutnak — fGleg azokban a kultarakban, ahol a lakos-
ség amtigy is € 4 szenved. Nem
nival6 ez, hiszen éppen ezért aldozat!)

dviil nehéz, szinte teljességgel lehetetlen feladat
volna szamba venni akér csak a ma is €16 innepeket és
a hozzéjuk kapcsolodé étrendeket. Eppen ezért — és
persze terjedelmi okokbdl is —, v asunk leginkabb
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a legfontosabb keresztény és zsidé tinnepi ételekre kor-
latozodik.

A kényviinkben szereplé keresztény tnnepek (htis-
Vvét, karécsony, farsang, Gjév napja) aligha szorulnak is-
mertetésre.

Szitkségesnek tartjuk azonban a fontosabb zsid6 tin-
nepek par szavas leirasat:

Jom kippur - a zsidok nagybojtje (a.m. az engeszte-
lés napjén);

Peszah — a zsid6 hasvét; a kovésztalan kenyér tinne-

pe;

Sukkot — sétoros Ginnep, a harom féinnep egyike:
Gsszel lik, a betakaritas Gromére.

A pénteki és a szombati étrend is kiilonbozik a hét-
kéznapitol.

Kiléndsen az ortodox zsidok (6k sz6 szerint betartjak
a vallasi eléirésokat) kérében az étkezési szokésok szi-
gorti megszoritasokra épillnek, am 6k fejlett konyha-

(ivészetiik révén biztositjdk a va & A speci-
4lis eléirasok szerint készillt, tigynevezett koser ételek
(és italok) éppen a kilénleges gonddal betartott tiszta-
sagi ko é miatt vilé —ésen-
nek megfeleléen dragék is.

A nyugati kultirdkban jellegzetes a karacsonyi halva-
csora: a hal ugyanis Jézus jelképe.

Szilveszterkor (az 6év utolsé napjan) a malac farkat
meghlizni annyi, mint szerencsénket biztositani — talén
azért, mert akinek ilyenkor malaca van, annak biztosit-
va latszik az elkovetkezd idGszakra a taplaléka. Lehet,
hogy innen szarmazik a ,malaca van” kifejezés, ami azt
jelenti, hogy szerencséje van.

A babona szerint Gjév napjan viszont nem szabad ha-
lat enni, mert eldszik a szerencsénk. Disznét lehet, mert

@ B 000 LEEUEBS annepi fogds

az kitdrja, tylkot is, mert kikaparja. Ezért ehetiink Gjév
napjan kocsonyét és tykhaslevest. Marhat ne egytink,
mert az elbégi a szerencsénket. Igen célszerdi lencsét
enni, mert a lencse a pénz jelképe: az 0j évben annyi
pénziink lesz, ahany lencseszemet elfogyasztunk. (Vi-
gyazzunk, mert igen puffaszt, és nem jo az Gj évet has-
csikaréssal kezdeni...)

Gjév napjahoz fiz6d6 babona az is, hogy ki mit csi-
nél az (j esztends els6 napjan, azt fogja tenni egész év-
ben. Tehat semmiképpen se veszekedjiink.

Kéményseprovel talélkozni egész évben szerencsét
jelent, féleg, ha annak gombjét héromszor megcsavar-
juk — esetleg le is lopjuk -, nyilvén ezért van, hogy jel-
legzetes a kéményseprét abrazol6 Ujévi szerencsepénz
(masik oldalan kunkori farki kismalaccal).

Mindezek persze babonak, s mint ilyeneket, nem sza-
bad komolyan venni. Csak annyit vegyiink komolyan,
hogy szilveszter estéjén és éjszakéjan minden tréfa.
(Nézziik meg, illetve hallgassuk meg a tévé- és radié-
adéasokat: mind a komolytalansag jegyében zajlanak.)

A vildg nyugati kultaréju oldalan elmaradhatatian
megnézn, illetve meghallgatni a Bécsbol sugdrzott tjév
délelétti koncertet, melynek targya hagyomanyosan

IX. szimféniéja az Or6 éval, az éppen ak-
tualis sztar karmester vezényletével.

Tulajdonképpen szilveszter és Ujév egyazon {innep,
tekintve, hogy legtobben atvirrasztjuk az éjszakat, bol-
dog, viddm mulatozas kozben.

Egyvalamirdl azonban magyar ember ne feledkezzen
meg: amikor elhangzott az 6évet az Gjévtdl elvalasztd ti-
zenkettedik gongiités, és a zenekar razendit a magyar
himnuszra, erre a harom percre alljon vigyazzban a sa-
jét laban, ha tantorogva is az elfogyasztott italoktdl, ha
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kilstydg is a kehelybél a pezsg6, de legyen ez a harom
perc szent, mert eleink megszenvedtek érte! ....meg-
btinhédte mér e nép a muiltat s jévendét...”

Farsang A a téltemets, 416 tin-
nepségek idGszaka, ilyenkor szokas balokat, vagy egy-
szertien csak viddm hétvégi hazibulikat tartani. Jellegze-
tes farsangi finomség a szép, szalagos farsangi fank.

Husvétkor fétt tojast sonkaval, és mas, tojasbol ké-
sziilt ételeket fc k — a tojas mint életszimbol
atavasz, a természet 4 désének Gsi i é p-
csolatos —, tovabba baranyhusbol készilt ételeket — a
bérany is Gsi keresztény jelkép: Jézus a pésztor, és hivei
a baranyok. Végezetiil emlitjitk a nyulat, mely kozismert
szaporasaga révén szintén a hisvét tavaszinnep jelle-
géhez kapcsolédik mint termékenységszimbolum. Oly-
annyira, hogy a htisvéti tojést egyenesen G ,tojja”.
persze csak mese, de az mér valo, hogy nydlapo és tar-
sai gyakran végzik tinnepi asztalunkon.

T i
(kardcsony)

Elkéseitési idd: 50 perc
Hozzhvalbk ¢ scemblyre:
« 40 dkg aszalt szilva * 5 dkg cukor
« 1.dlvérésbor * 2 di tejfd] * 3 evokanal liszt
« 1 evokanal vaj * fahéj * s6.

A j6l megmosott szilvat 1 1 hideg vizben feltessziik f6ni.
Ha forr, hozzaadjuk a bort, a cukrot és a fahéjat, csipet
s6t, és puhéra fézzitk. Ekkor hozzéadjuk a lisztiel és kevés
vizzel Gsszehabart tejfolt és a vajat. Cukorral édesitjiik, és
melegen talaljuk.

T skt
(hatsvét)

Elkészitiss ids: 75 perc
¢

iinnepi ételt elké
az év mas idGszakaban is, Gen csak i
ink megérvendeztetésére.
Reméljikk, mostani vélogatasunk elegendé otlettel
szolgal az tinnepi asztalok inycsiklandozo ételekkel valé
megteritéséhez, kinek-kinek hite és izlése szerint.
Békés és boldog iinneplést kivan minden Kedves Ol-
vasénak

A SZERKESZTG
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+ 50 dkg darslt béranyhiis

« 30 dkg dardlt sertéshis * 2 gerezd fokhagyma
« 3tojés » 1 dl teffol = 1 dI tejszin

« 2 dkg margarin * 2 evékanal liszt

« kakukkfii * 56 * bors.

A kétféle hust egy télban ésszekeverjik, megfiiszerez-
21k, és egyenként beledolgozzuk a tojasokat. Ezutan hoz-
zaadjuk a lisztet, a tejszint és a tejfolt. Alaposan 6sszedol-
gozzuk. Egy hossziikas format kikeniink margarinnal, és
beledntjiik a htisos masszét. Aluféliaval letakarjuk, majd
vizzel félig telt tepsibe llitjuk. Kozepes langon 1 érat sitt-
jitk, a formaban hagyjuk kihdini. Talaldsnal talra boritjuk,
felszeleteljiik, és salataval, paradicsommal diszitjik.

1 900 LEGOED dueps fogis @



Elkészités, ids: 50 perc
Hozzdvalbk ¢
« 1 kg barénylapocka * 1 padiizsan
* 10 dkg vaj * 1,5 dl olaj
« 1 vbroshagyma * fokhagyma
« cukor * 56 * bors * petrezselyemzold.

A padlizsént kockakra vagjuk, lesézzuk, és egy érat allni
hagyjuk. A hst feldaraboljuk, és vajban atsiitjuk. Megs6z-
zuk, hozzé a hagymat,

zoldet, és par percig egyit paroljuk. Kevés cukrot adunk
hozzé, feléntjiik fél pohar vizzel, és majdnem puhara pé-
roljuk. Kézben a levétdl lecsepegtetett padiizsant forr
olajban kisiitjik. Ha kész, a majdnem puha htshoz adjuk,
és 20 percig egyiltt paroljuk.

T —

(hitsvét)
Elkészités ids: 90 perc

Hozzdvalbk ¢ szemblyre:
* 1,2 kg béranylapocka * 3 dkg margarin
* 5 dkg reszelt sajt * 2 evékanal olaj
* 2 evokanal liszt * 3 dI tej
* 1 evSkandl citromlé « 2 gerezd fokhagyma
+ 2 csokor petrezselyemzold * kakukKkfd * s6 * bors.

A hust a csontrdl lefejtjiik. A s6t, a borsot és az Gsszezi-
zott at & jiik a ci ével, és ezzel a fii-

ékkel a hast drzsoljik. Ezutan Gsszegd
aydljiik, és histdvel dsszetGzzitk. A histekercset az olajon

minden oldalan kissé megpiritjuk, majd az olajjal egyitt a
siitébe toljuk. Kézepes langon, folia alatt puhéra paroljuk.
Kozben a lisztet a tejjel siméra keverjik, beledobjuk a
margarint és felfézziik. A tGzrl levéve belekeverjuk a saj-
tot, a finomra vagott petrezselymet és a kakukkfiivet. A
hiist a siit6bol kivessziik, kissé hdlni hagyjuk, majd a be-
samelmartassal bekenjiik. Tiz percre visszatessziik a stitS-
be, és vildgosra siltjitk. Ot percig &lini hagyjuk, majd fel-
szeletelve talra rakjuk. Pérolt zoldséggel és sillt burgonya-
val kinaljuk.

Hozzbalbl 6 szemblyre:
« 6 vastag béranycombszelet
+5dkgvaj * 1 nagy véroshagyma
+ 4 kbzepes paradicsom * 3 cikk fokhagyma
« 2 krumpli * 12 dkg kasseri sajt
« oregéné * bors * s6.

Egy nagy, kizsirozott serpeny6ben hirtelen megpiritjuk a
hst (nem sitjiik &t), majd a szeleteket kilén-kilon,
centis alufélia-darabok kozepére tesszikk. A serpenyGbl
kiontjitk a zsirt, beletessziik a vajat, és a finomra véagott
hagymat a fokhagymaval egyiitt puhéra paroljuk. Két-két
vastag szelet krumplit tesziink mindegyik hasszelet tetejé-
re, megkenijiik a hagymas vajjal, paradicsomkarikakat te-
sziink réjuk, és megsz6rjuk borssal, oregénéval. Sajtszele-
tekkel lefedjiik, rahajtjuk a foliat, és a ,csomagokat” tep-
sibe rakjuk. Eldmelegitett siitében, kozepes tliznél més-
fé) 6réig sittjik. Minden vendég tanyérjara egy ilyen ,cso-
magot” helyeziink.
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S addemacese
(peszah)
Elkészitéss idd: 20 perc
Hozzdvalbk. s :
« 1tojés * s6 * 1 maceszlap.

A maceszlapot csikokra térjik, meleg vizzel lesntjiik,
majd kett6t-harmat Gsszeragasziva a tojésba martjuk, és
forr6 olajban pirosra siltjk.

Bejglt
(kardciony, hisvét)
Elkészitési idé: 60, perc + W
Hoxzdomll 4 scemblyre:
« 1 kg liszt * 20 dkg margarin * 15 dkg zsir
« 60 dkg cukor * 1 dkg éleszt6 * 2 tojas

« 2 dite] » 40 dkg mak * 40 dkg di6 * 10 dkg mazsola
« /2 citrom * 4 dkg zsemlemorzsa * $6.

A lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, zsirral, és 8 d
porcukorral. Az élesztét langyos cukros tejben felfuttatiuk,
s a tésztahoz vegyitiik. Hozzaadunk egy egész tojést, kés-
hegynyi s6t, jol osszegydriuk, és hideg helyen néhany
Gran 4t pihentetjiik. Utana 6 egyenlG részre osztjuk, s ci-
pokba formaljuk, majd téglalap alakira kinyjtjuk. Meg-
toljiak, felsodorjuk, és tojassal megkenve, 1/2 ordig me-
leg helyen kelesatjiik. Ismét megkenjik, és ezittal hideg
helyre tessziik, amig a tojds megszarad. Mérsékelten me-
leg siitében 35-40 percig siitjik.

Makisltelélc: 26 dkg cukorbdl 2,5 dl vizzel szirupot f6-
ziink, ezzel leforrézzuk a daralt mékot, és hozzakeveriink 5
dkg mazsolat, és reszelt citromhéjat.

Didtoltelék: 22 dkg cukorbdl 2 dl vizzel szirupot féziink,

o
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és az 6rdlt didra 8

tjik. Hozzdadjuk az 5 dkg mazsolat, a
reszelt citromhéjat és a zsemlemorzsat.

Hozzdvalbk 4 seemblyre:
« 1 kg burgonya * 20 dkg liszt
« 1 nagy véroshagyma * 60 dkg fisstdlt sonka
0,5 dl olaj + 1 diteffél « pirospaprika * s6.
A megtisztitott, megmosott burgonyat feltesszitk f6ni
i 565 vizben, amennyi éppen ellepi. Ha megfdtt, levét
de par kanalnyi maradjon alatta, s azzal egylitt
auoriik. Hozzaadunk annyi lisztet, hogy stird pépet kap-
junk. A megtisztitott, finomra vagott hagymt olajon meg-
juk, és el 4 kanallal a burgony;
pépbdl galuskakat szaggatunk egy kizsirozott tepsibe (vi-
gyézzunk, hogy ne érjenek dssze). Forr6 sitGbe toljuk, és
a tetejét megpiritiuk. Meleg, s6s tejféllel ledntve, sonka-

szeletekkel talaljuk.
Bur_ganyabrm/
(peseak)
Elkésitési idd: 55 perc

torzdvalbh:
« 4 tojas + 20 dkg fétt, attort burgonya
+ 2 evokanal kakas * 3 dkg margarin
« 3 kanal finom maceszliszt.

A tojassérgéjat elkeverjiik a cukorral, hozzéadjuk a fétt
krumplit, a margarint, a kakadt, a maceszlisztet és a fel-
vert tojashabot. Lazan ésszekeverjiik, majd vajjal kikent,
maceszlisztte] megszort tepsiben sutjik. A kész tortét
megkenjiik lekvrral vagy csokolddékrémmel.

M@@m@e@mW@u@



T ke
(peszah)
Elkészltési, ids: 15 perc
Hozzdvalbk ¢
« 11savanyt céKlalé » 4 tojas
« 4 f6tt burgonya * $6 * bors.

Alesziirt savanyi céklalevet séval, borssal felf6zziik. Egy
levesestalba beleiitjik a tojasokat, villaval felverjiik, és
folytonos keverés mellett raontjitk a levest. Fétt burgo-
nyaval télaljuk.

A savanyu céklalé készitése: az innep elétt egy nagy
peszahi fazékba beletesszik a kockéra vagott céklat, 1
csésze sét, felontjitk 8-10 | vizzel, és meleg helyen sava-
nyftjuk.

P S v

(szilveszter)
Elkészitési, idd: 150 perc + kelesztés
Hozzhvalbk ¢ 2
« 1kgliszt » 2 fiistolt cstiok » 2 dkg élesztd » s6.

A csilkét hideg vizben f6ni tesszitk. Ha felforrt, elsG le-
vét ledntjiik, és Gjra feltsltve puhdra f6zziik, majd kicson-
tozzuk. Ot dkg lisztet az élesztével, 1 dl langyos vizzel el-
keveriink, és ¥ éraig kelesztjiik. Hozzaadjuk a lisztet, a sét
és annyi langyos vizet, amennyit felvesz, de ne legyen tdl-
sdgosan lagy. Siméra dagasztjuk, és tovabbi egy 6rén at
meleg helyen kelni hagyjuk. Egy centi vastagra nyuitjuk,
és a cstilokkel megtoltve cipkat formélunk beldle. Tete-
jét vizzel megkenjiik, és kozepes siitében vildgosbarnéra
sitjitk.
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vét)
Elkészitési idd: 130 perc
Hozzhvalbk 4
« 1,2 kg bérany eleje * 1 véroshagyma
« 2'sérgarépa * 2 poréhagyma
« 4 dkg margarin * 2 dl tejszin
+ 50 dkg cukorbors6 * % citrom
+ 2 evskanal liszt * 6 fehér borsszem
« 2 szegfdbors * s6.

A hist 5 cm nagysaga darabokra vagjuk, és hideg vizbe
téve felforraljuk. A vizet lesntjik rla, majd annyi tiszta,
forr6 vizzel 6ntjiik le, amenny ellepi. Beletesszitk a fisze-
reket, a cikkekre vagott voroshagymat, és lefedve, lassti
tiizon mésfél 6raig fozzik. Amikor mar majdnem puha,
hozzéadjuk a megtisztitott, hosszéban négybe végott ré-
pét, a feldarabolt poréhagymat, a mldhorsot es a hssal
egyiitt puhara f6zzik. Kozben a margarinon kissé megpi-
ritjuk a lisztet, majd 3-4 dl fzvizzel felengedjuk belecsa-
varjuk a citrom levét, és 5-6 percig erGs langon forralva
besdritjitk. Végul belekeverjiik a tejszint és a citrom reszelt
héjat is. Télra rakjuk a forré htsdarabokat meg a zoldsé-
geket, és a mértassal ledntjik. Fétt burgonyat kinglunk
hozza.
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T bt el

(kardciony)
Elkdcritési ids: 50 perc
Hozzhvaltk ¢
+ 4 nagy szelet halfilé
« 10 dkg darélt és 8 dkg apritott di6
+ 10 dkg liszt * 2 tojds * 15 dkg vaj
+ 1 citrom * Worcester-szész
« petrezselyemzold
« 6rolt bors * 6.

A és
15 percig allni hagyjuk. Sézzuk, borsozzuk, majd paniroz-
zuk, de zsemlemorzsa helyett az Grolt és a végott di6 ke-
verékébe forgatjuk. Felhevitett vajban a halszeletek mind-
két oldalat szép aranybarnéra siitiik, Elémelegitett talra
tessziik, pér csepp Worcester-szésszal zesitjitk, citromka-
rikakkal és petrezselyemzolddel diszitjik, és azonnal talal-
juk. Petrezselymes burgonyat kindlunk hozza kéretnek.

Dids-mézes pulykacons
(hariciony)
Elkdseieish ids: 100 perc
Hozzdvalék 6 szemlre:
+ 2 pulykacomb * 20 dkg diébél * 2 bandn
« 20 dkg mandarin * 2 d tejfdl
1 dl tejszin * 2 dl savanykas fehérbor
+ 1 dl akdcméz * 40 dkg makaréni
+ 5 dkg vaj * Vegeta * 6rolt gyombér.

az
ételizesitovel és a gyombérrel, és vajon, kevés bort alaont-

B 000 LEGIOBD dnneps fogds

ve, puhéra paroljuk. Az elfévG bort mindig uténapotoljuk,
s ha elfogy, akkor vizet ontiink ald. Ha a his mér puha, a
bérét lehtizzuk, félretessziik, a combokat kicsontozzuk, és
a hast csikokra vagjuk. A gyimolcsoket megmossuk,
megtisztitjuk. A mandarint gerezdekre szedjitk, a banant
Karikéra vagjuk, majd a combok parolélevében a durvéra
tort dibval, a tejszinnel és a mézzel egyiitt 5 percig parol-
juk, végil tejfollel behabarjuk. Hozzétesszilk a hist, meg-
szérjuk még egy kis ételizesitével és gysmbérrel, majd
atrakjuk vajjal kikent tizall6 télba, és hozzékeverjiik a kif6-
z6tt makardnit. A tetejére tessziik a csikokra vagott bért.
Forr6 siitébe toljuk, és aranysargara siitjik.

(kardcsony)
Elkészitési, ids: 60 perc

Hoxedvaldlo 4 semblyre:
+ 1 kg pontyfilé
« 20 dkg gomba * 40 dkg csuszatészta
« 15 dkg fiistslt szalonna * 1 véréshagyma
« 2 evékandl olaj * 1 kiskanal pirosarany
« 2.ditejfol  liszt * s6.

A filéket sézzuk, lisztbe forgatjuk, felhevitett olajon
mindkét oldalét pirosra sitjik és félretessziik. Ugyaneb-
ben az olajban a kockéra vagott szalonnat ivegesre pirit-
juk, hozzaadjuk a finomra szelt hagymat, majd a kockéra
Vagott gombét. Enyhén megsdzzuk, és erSs tizén 10 per-
cig péroljuk. Hozzéadjuk a pi és djik
2 evokanal liszttel elkevert tejfollel és 2 di vizzel. Jo kifor-
raljuk. A tésztat s6s vizben kif6zziik, lesziirjik, és egy tlz-
46 tal aljéra teritjik. Rahelyezziik a halat, ledntjik a mér-
téssal, és 10 percre for6 sitdbe tessziik.
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(hasvét)
Elkészltési ids: 120 perc.
Hozzdvaltk ¢ :
* 1 kg barényhs + 20 dkg baranycsont
* 1 véréshagyma * 5 dkg margarin
* 3 dkg liszt * 2 di tejfol * 1 citrom
« 1 kiskanal térkonyecet * tarkony * s6.

A csontbl erGs levest fozink. A huist kockékra vagjuk, és
annyi csontlét ontiink ré, amennyi ellepi. Amikor felfortt,
megs6zzuk, és beletesszik az egészben hagyott hagymat
és a térkonyt. Takaréklangon puhara paroljuk. A margarin-
bol és a lisztbdl vilagos rantast készitiink. A hagymat elté
volitjuk, majd a rantést hozzadva higabb martdst készi-
tink. Hozzakeverjiik a tejfolt, kevés citromlével és tarkony-
ecettel savanykassa izesitjuk. Parol rizzsel talaljuk.

(karicsony)
Elkészités idé: ;?;4,

Horzdvaltk 8 :
* 50 dkg sertésdagadd * 50 dkg marhahtis
* 15 dkg zsiros szalonna + 40 dkg fiistolt oldalas
= 50 dkg lapocka * 2 fej savanyt képoszta
« 1 kg vagott kaposzta * 2 kézepes vroshagyma
* 10 dkg rizs » 56 = bors * pirospaprika * borsikafii
* kapor * 4 di tejfs] * 1 evékanal zsir * 4 dI huslé.

A sertéshst, marhahist és szalonnat ledaréljuk, sozzuk,
borsozzuk, hozzaadunk két finomra vagott, tvegesre pa-

@mmmwﬁju

rolt hagymét, kevés pirospaprikat, rizst és 0,5 dl vizet. Pi-
henni hagyjuk. A képosztafejekrél a legnagyobb 6 levelet
félretessziik, a tobbi levélrél levagjuk a vastag ereket. Az

Gké: 4 Sitjik a daralt hiske-
verékkel. A fiistolt oldalast feldaraboljuk. Eredetileg cse-
répedényben, kemencében f6zték a toltott kaposatat, igy
ha médunk van ra, rémai talban készitsiik el mi is. A ré-
mai télat dztatés utan vastagon megkenjilk zsirral, kevés
lisztet hintiink ré, majd lerakunk 3 kaposztalevelet tgy,
hogy az edény aljat befedje. Ratesziink egy sor aproka-
posztat, egy sor fiistélt oldalast, majd ra a toltelékeket.
Lefedjuk 3 szél borsikaftivel és z6ld kaporral, majd rérak-
juk a feldarabolt lapockat. Ismét apré kaposzta, toltelék,
fiistolt oldalas kovetkezik, majd a tetejét a maradék apro-
képosztaval zérjuk, és lefedjik teliesen a 3 egész levéllel.
A tejfolt elkeverjiik a hislével, és a kaposztéra ontjiik. Le-
fedjiik a romai tal tetejével, hideg siitSbe rakjuk, és végig
lassi tlizon, 3,5 6ran keresztiil f6zzitk. Télaléskor tejfélt ki-
nélunk hozzd. Természetesen, ugyanilyen sorrendben le-
rakva, egyszerdi, nagyméretdi fazékban is elkészithets a
képoszta, annyi kiilonbséggel, hogy ezt tovabb kell f6z-

Balajinlat

Méees grog

Felielegltink 125 g mézet, iseekeverjak 1/8 L viezal.
Osszetirink S szem szegfilszeqet és S szew borsot;
aidees seirupbustesseitk, majd, eg kisebb vunlliaricddal
és sorecsenditonl. eesiiak Jol bseekeverji,
negpedrily forraljuk, majdbeletoseink 1 kickandl veszele
citromhdjatts 2,5 dl vodki:
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nem az edény falétél. Ekkor levesszik a tiizr6], és hozzake-
verjiik a cukrot. Egy serpenyoben felhevujuk az olajat, és

Elkészitési

wap)
" 60 perc
Hozzdvalbk:

« 21 dkg liszt * 14 dkg vaj * 7 dkg cukor * 1 tojés

« késhegynyi szalalkli * 3 evkanal gylmlcslekvar;

« 6 tojés * 25 dkg cukor * 25 dkg dardlt di6

« 3 kanal liszt + késhegynyi szalalkali.

A krémhez: 3 tojés * 15 dkg cukor

+ 3 evékandl kakadpor * 25 dkg vaj.

A tésztéhoz dsszegytirjuk a lisztet a vaijal, a cukorral, a
tojéssal és a szalalkalival, egy vékony lapot nytjtunk belg-
le, bekenjiik lekvarral, majd kizsirozott tepsibe tessziik. A
diés masszahoz kikavarjuk a 6 tojassargajt a cukorral és
aliszttel, beleszérjuk a szalalkalit, majd hozzéadjuka daralt
di6t és a tojasfehérjékbdl vert kemény habot. Rasntjik a
tepsiben 1évé lapra, és megsiltjik.

A krémhez ésszekeverjik az egész tojasokat a cukorral
és a kakadval, 6vatosan fézziik, majd ha kihlt, hozzéad-
juk a habosra kevert vajat, és a tésztéra kenjiik.

Farsangs aprifink

Elkészieési idé: 60 perc.

Hozzdvaltk ¢
« 5 dkg vaj * 15 dkg liszt * 5 dkg cukor * 4 tojés
« 1 citrom reszelt héja * s6 * porcukor * olaj.

A vajat egy csipet séval és a reszelt citromhéjjal labasba
tessziik, felontjik 7,5 dl vizel, és dsszeforraljuk. A taizr6l le-
véve hozzdadjuk a lisztet, simdra dolgozzuk, majd vissza-
tesszik a tizre, és folyton keverve, addig fozziik, mig el

@ A 056 1809600 Gunepi fogis

sttjik
mindkeét oldalat, majd szunﬁkanéllal krvesszuk @ caveta:
ra rakjuk, hogy a felesleges olajat felszivja. Még melegen
meghintjiik porcukorral, és azonnal kinljuk.

Hozzdvalbk 6
« 50 dkg liszt * 5 dkg vaj * 5 dkg porcukor
« 2 tojéssargéja + 0,5 I te] » 3 dkg élesaté
* 3 clrum * csipetnyi s6.

Az élesztét belemorzsoljuk 3 dI langyos tejbe, hozza-
adunk 1 kandl porcukrot és 3 kanal lisztet. JOI elkeverjik,
és meleg helyen, letakarva felfuttatjuk.

A maradék porcukrot a lo)éssargajaval elkeverjik, és a

adjul a langyos va-
jat, a lisztet, és annyi |angyos s6s tejet, hogy légy kaldcs-
tésztat kapjunk.

Husz percig erdteljesen dagasztjuk, majd a tetejét liszt-
tel megszérjuk, és meleg helyen, letakarva megkelesztjiik.
A tésztanak masfél-kétszeresére kell dagadnia.

Lisztezett gyGrétabléra boritjuk, és keziinkkel ujjnyi vas-
tagra szétnyomkodjuk. Fénkszaggatéval vagy egy vizes-
poharral kiszirjuk a tésztét, és kifelé korkorosen meg-
nytitjuk, hogy a fankok kézepe kissé elvékonyodjon. Majd
letakarjuk, és még fél 6rat pihentetjiik. Kézepesen forrd,
béséges olajban siitjik ki, a kévetkezs médon: a fankokat
megforditva tessziik az olajba (tehét tetejiikkel lefelé), és
az edényt lefedjitk. Amikor étforditjuk a fankot, akkor mar
fed6 nélkl fejezzikk be a siitést. Ha minden jl sikertl,
fankjaink oldalan ujjnyi széles vilagos sav lesz.
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Hozzdvalbk ¢ :
+ 40 dkg gesztenye * 1 hsleveskocka
+ 5 dkg cukor * 5 dkg liszt * 8 dkg margarin
«1dite] » 1,5 ditejszin * 1 tojassérgéja
+ 2 szl zellerlevél.

6l készillt,
cukorral, soval, zellerrel fzesiet, Ieben puhéra_fSzzik.
Amikor megpuhult, ésszeturmixoljuk, majd jra felforral-
juk. A margarinbél és a lisztbdl vildgos rantast készitiink,
ezzel bestiritjiik a levest, majd hozzaontjk a tejet, és kis
langon 4-5 percig forraljuk. A tizrdl levéve hozzéadjuk a
tejszinnel dsszekevert tojéssargéjat.

Fehérboros nyiilcomb
hidsvit)

Elkéseitési idé: 60 perc:

Hozzhvalble 4
« 4 nyGicomb * 40 dkg vegyes z5ldsé;
© Gl gt~ 18 Ites szhras ehétbor
Vi liter z8ldségleves * 2 dI fézétejszin
« 4 babérlevél + 56 * bors.

gen tartjuk. A leveszoldség felét szdirGkanallal szintén ki-
emeljiik és félretessziik. A babérlevelet eltvolitjuk, majd a
maradék zoldséget a pecsenyelével ésszeturmixoljuk. Be-
lekeverjitk a f6zdtejszint és Gsszeforraljuk. A hst és a fél-
retett zldséget a mértésba visszahelyezzilk, és dsszeme-
legttjik. Spagettivel vagy galuskéval kinaljuk.

T ek

kardcsony)
zlkmumw’ 100 perc
Hozzdvalbk ¢
« 1 kg filézett fogasszelet
« 8 dkg di6 * 5 dkg margarin
« 5 dkg reszelt sajt * 15 dkg gomba
* 1 voroshagyma ¢ 1 szél zellerzold
« 1 babérlevél * 1 szegfiiszeg
« 1 csokor petrezselyemzsld
* 1 dI széraz fehérbor
* 1dl hasleves © liszt * s6 * bors.

A halszeleteket sozzuk, borsozzuk, fél éréig dllni hagyjuk,
majd lisztbe forgatjuk, és a margarinon kissé megpiritjuk.
Melé dobjuk a finomra vagolt hagymal a zellerzdldet és

gfiiszeget. Né-
hany percig erds s piritjuk. Exutén mérsékeliok a to-
zet, hozéadjuk a felszeletelt gombat, a bort és a hisle-
vest. Feds alatt 15 percig paroljuk. A halat 6vatosan ki-
emeljik a levébdl, tizéllo talba rakiuk. A babérlevelet és a

A combokat séval, borssal jik
juk. A margarint és a combokat
koros-koril bamra piritjuk. Hozzaadjuk a babérlevelet,

majd felontjiik a borral és a levessel. FedG alatt 20 percig
péroljuk. A nydlcombokat a labosbél kivessziik és mele-

@mmm@@mwﬁﬁa

kivessziik, a zoldséget levével egyiitt attor-
jitk, erGs tizon kissé beforraljuk. Hozzakeverjiik a durvéra
Végott diét, raéntjitk a halra, meghintjiik reszelt sajttal, ré-
morzsoljuk a maradék margarint és elémelegitett, forré
siitdben addig siitjiik, amig a teteje szépen megpirul.

mm&mw}»ﬁx@



7S A/

roljuk, majd lesz(rik, &tpasszirozzuk. Séval, borssal, re-
szelt 6 it j jéval kil

7T J
(kardcsony)
Elkészitési idd: 75 perc
Hozedvalh ¢ seomblyre:
+ 25 dig gesztenye * 5-5 dkg cukor
 liszt és margarin « 4 tojés * 2 di te]
* % r6d vanilia * margarin * porcukor.

A megtisztitott gesztenyét kevés cukros, vanflidval zesi-
tett vizben puhdra fozziik, leszdirjiik és attoriik. A marga-
rinb6l és a lisztb6l vilagos rantést készitiink, jik a

izesftjik és a kikever-

élujjnyi vastagon rékenjiik az el6készitett hisra, fel-

gon, k, szorosan étkdtjitk, és elémelegitett sitben,

45 perc alatt megsitjiik. A kihdlt hast vékonyan szeletel-

jitk, levébe visszatéve forrésitjuk. Pérolt sargarépaval és
burgonyafankkal talaljuk.

(karicsony)
Elkészitési idd: 45 perc

forr6 tejjel, és habverdvel addig keverjiik, mig az edény fa-
lato| elvalik. A tizr6l levéve hozakeverjiik a tojassargajat
és a gesztenyemasszat, majd a kemény habbé vert tojas-
fehérjét. Margarinnal kikent, porcukorral megszort for-
makba toltjik, vizzel telt edénybe allitjuk, letakarjuk, és

* 20 dkg siilt pulykahs * 20 dkg gesztenye
* 2 narancs * 1 fej salata * 1 csokor metélGhagyma
* 2tojés * 2 hisleveskocka * 1,5 dl majonéz.

A gesztenyék hegyesebb felét kereszt alakban bevagjuk,

en 30-35 percig paroljuk. Olvasztott &
k.

P

(karkcsony)
Elkiésitési idd: 75 pere

Hozzhvalbh % szemblyre:
* 60 dkg karaj * 40 dkg gesztenye
* 2 tojassérgaja * 2 kiskandl 6 + szerecsendio
« bosrs * 2 evékandl olaj.

A karajt kicsontozzuk, éles késsel szétnyitiuk tgy, hogy
tégla alaki, ujinyi vastag lapot kapjunk. Mindkét oldalat
besézzuk. A gesztenyéket bevagdossuk, forré vizben
10-15 percig fzzitk, majd hideg vizben hirtelen lehtitjiik.
A meghamozott gesztenyét kevés sos vizben puhara pé-

@mﬁ@@m\@mwﬁﬁz

zestett vizben majd meg:
tisztitjuk és kihditjik. A tojasokat keményre fozziik, meg-
tisztitjuk. Egy talban Gsszekeverjik a darabokra vagott
pulykasilltet, a cikkekre vagott narancsot és féit tojést, a
kisebb darabokra tépkedett saldtat és a félbevagott ges-
tenyéket. Az egészet lazan Gsszekeverjik a majonézzel és
megszérjuk az aprora vagott metélohagymval.

Halajinlat
Teapuncs
gy litar fors fokete odbas fololdonk 25 dleg miet hozziadjck

2 citrom b5 ey narance levit; 1 dLnarancslikt

g i
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Horzdvalth 10 seemdlyre:
+ 4 kg-os pulyka
« 50 dkg dardlt sertéshs
« 1 kg gesztenye * 20 dkg szalonna
+ 10 dkg vaj * 1,5 dl olaj * 3 zsemle
« 3tojas * 11tej * 1 dl tejszin
+ 1 kiskanél majornna
« szerecsendi6 * bors * s6.
A mértéshoz: 1 evokanal liszt
« 2 evokanal paradicsompiiré
« petrezselyemzold.

A megtisztitott, megmosott pulykét kiviil-beltil bes6z-
2uk, belsejét majordnnaval bedérzsoljiik. Egy oréig alini
hagyjuk. Kézben elkészitjik a tolteléket: a gesztenyét
megmossuk, éles késsel bevagdossuk, és a kemény héjat

avolitjuk. Fél liter tejet vizzel tnk, és
ebben feltessziik foni a gesztenyét. Mérsékelt tiiznél, le-
fedve puhara fézzikk. Még melegen eltavolitjuk a mago-
kon maradt hartyat, majd a gesztenye egyharmadat félre-
tesszilk és melegen tartjuk. A t5bbi gesztenyét attorjuk. A
vajat habosra kikeverjiik a tojasokkal, hozzaadjuk a darélt
hist, a tejpben megaztatott, kinyomkodott zsemléket, a
pulyka elkapart mjét és a gesztenyét. Sézzuk, borsozzuk,
szerecsendioval izesitjik, majd annyi tejszint adunk hozza,
hogy nem til lagy masszat kapjunk. Ezzel megtéltjik a
pulykét, és ha marad még toltelék, a mellén fellazitjuk a
bért, és oda toltjitk. Siitéfonéllal, strd Gltésekkel bevarr-
juk a pulykat, labait 5sszekotozzilk, a combokat és a mel-
1ét befedjitk vékony szalonnaszeletekkel, és nagy tepsibe

m@m@ﬂ@mmmﬁ]a

fektetjiik. Olvasztott vajjal meglocsoljuk, és elomelegitett
siitében, mérsékelt tiznél szép pirosra sitjik. Kozben
gyakran meglocsoljuk a sajét levével. (A siités vége el6tt
fél 6réaval a szalonnat levesszik, hogy a bére is kellGkép-

pen nagyor
alufélit tekeriink réjuk. A teljes sitési id6 kb. 4 6ra.) A
kész pulykét a siit6b6l kivéve, 20 percig hagyjuk hiilni,
majd eltavolitjuk a kotozést és a varratot.

A pecsenyelé tetejérd lehtzzuk a zsiit, és a szafthoz ad-
juk a paradicsompiirét, a kevés vizzel elhabart lisztet, &t-
sziirjik, ésszeforraljuk, és atforrdsitjuk benne a félretett
gesztenyét.

A szamyakat és a combokat levlasztjuk a torzsrdl, és a
combokat a csonttal parhuzamosan felszeleteljik. A mel-
1ét kétoldalt mélyen bevagjuk a mellcsont mellett, és ke-
resztben szeleteljiik, a toltelékkel egyitt. Egy nagyobb
méretd, eldmelegitett télon eredeti forméjéra osszeallitjuk
a pulykét, és a mellét kihagyva, bevonjuk a martassal.
Ko juk a ékkel, és diszit-

ik,
Zoldséges parolt rizst, burgonyapirét vagy siilt burgo-
nyat adunk hozza koretnek.

alajindat
Irkdvs

Egy nagpob kivéspohirba beletesziunk eqy tedskandlnyi cukrst
itk cb i whiskyt, é Svatosan folmelegicitk,
it iy o ki
& laporsi kv
Tetejére tefsciihabot nyowank, é forvin kindljk.
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Elkészitési idd: 70 perc

+ 1 bérény méja, tiideje és szive

+ 10 dkg rizs * 5 dkg vaj

+ 2 voréshagyma * 2 tojéssargéja

+ 1 citrom leve * 1 csokor kapor * bors * s6.

A belséségeket 6 megmossuk, majd egy ragy ! faz,ek—
ban (a tiidé dagad!), masfél liter vizben felfGzziik.
jét lehtzzuk, a levet citromlével és séval IZesnjuk, és 30
percig fedd alatt fézzitk. Ezutén kivesszitk a belsdségeket,
és Gsszevagjuk. A megllszh’!ctt hagymat karikra szeljik,
bel-
s6ségeket, a kaprot, lzles szennt bolsot. Ppér percig egyiitt
péroljuk, majd felengedjiik a htslével, hozzaadjuk a rizst,
és kis Iangon addig fezzilk, mig a rizs megpuhul. A

kikeverjiik a dt cit-
romlével, és xamenuk a forré levest.

girog bdrd:y/m_gw

| (hasvét)

bamra sitjik. Hozzdadjuk a felapritott hagymé és sér-
ga és 5 percig egyiitt péroljuk. Sézzuk, borsozzuk,

éntjiik a borral, és lefedve 10 percig f6zziik. Kozben egy
serpenydben megpiritiuk a mandulat. A bélszint felontjik
fél liter vizzel, és néha megkeverve, 30 percig fézziik. Hoz-
zéadjuk a rizst, a kétféle mazsolat, a zsalyat és a mentat,
és az egészet addig fzzilk, mig a rizs megf5 és a his pu-
ha lesz. Ha kell, f6zés kézben a vizet pétoljuk.

Piritott mandulaval megszérva, forron talaljuk.

Gbrig haqymds nyil
(hisvét)
Elkészitéss idé: 2 bray 30 perc
Hozzhvaltle 6
« 1 feldarabolt hazmyul
+ 80 dig voroshagym:
* 2.l fohérbor » 3 evkanal liszt
+ 2 evGkandl pisaticia
+ 2 evékandl mazsola
« 15 spegfiiszeg
+ 4 evkansl olivaolaj * bors * 5.

A aljukat
és forrasban levs vizbe tesszilk. A r\yuldarabokat P
és egy nagy serpeny6ben, az olajon hirte-

Hozzdvaldk 10
* 90 dkg bérénybélszin * 1 véréshagyma
« 2 sérgarépa * 5 dkg piritott mandula * 10 dkg rizs
« 5 dkg mazsola * 5 dkg fehér mazsola * &rdlt bors
+ 3 evokanl olivaolaj » 1 mokkéskanal szaritott zsalya
+ 1 kiskandl szaritott menta + 1 dI széraz fehérbor * s6.

Egy nagy 6l itjiik az olajat, i
a kockakra vagott bélszint, és gyakran kevergetve, szép

@mmmWﬁju

len megpiritjuk. Kéré rakjuk a hagymat, alasntjik a bort
&s fél pohar vizet, beletessziik a szegfdiszeget, sézzuk, bor-
sozzuk, és lefedve, egészen kis langon, mintegy két éréig
péroljuk. Kézben a mazsolat fél érara beéztatjuk langyos
vizben. Amikor a hiis mar puha, hozzaadjuk a mazsolat, a
megdarélt pisztacidt, és fed nélkil, nagyobb lingon el-
forraljuk a folésleges levet. Kivessziik a tal-
ra tesszitk a nyulat, kérberakjuk hagymaval, raonquk a
szaftot, és azonnal kinaljuk.
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/mm
(karicsony)

Elkészitési idd: 75 pere
Hozzhvalbl 4 rumég/m:
* 11 atszdrt hasleves * 6 dkg zselatinpor
* 1 citrom leve * 25 dkg kész halmajonéz.

Az atsziirt hslevest felforraljuk, és folyamatos kavarga-
tas mellett hozzéadjuk a zselatinport. Tiz perc_forralés
utén kissé lehitjiik, hogy méz sGirdségd legyen. Ozgerinc-
formaba 6ntjiik az aszpik egyhatodat, hogy 3 mm vastag-
ségban befedje a forma belsejét, majd hitobe téve lehit-
jiik. Kozben a halmajonézbe beledntjik a maradék aszpi-
kot, amelyet a citrom levével zesftiink. A hiit6bol ki-
vessziik a formét, és a mér megszilrdult aszpikrétegre
&ntjiik a halmajonézt, majd Gijra lehdtjik. Addig hagyjuk a
hiitGben, amig teljesen megkocsonyasodik, végil a for-
mat néhény mésodperc ercjéig meleg vizbe martjuk,
hogy tartalma kivehet legyen. Forré vizbe mértott késsel
szeleteljiik.

2l caldta
f

hagymaval, babérlevéllel, fehérborral izesitjik. A halat le-
szdirjik, majd lehtjiik. A karikéra vagott retket, a fét, fél-
bevagott tojast, a cikkekre vagott paradicsomot, a s6s viz-
ben fott spargét kevés soval, citromlével, olajjal osszeke-
verjiik. Végil hozzéadjuk a halat. Talalasig hidegen tartjuk.

T e b

(o Kippa
Elkészitési ids: 120 perc
Hozzdvalbk:
« 1 kg marhahs * 1 kg levescsont * 3 sérgarépa
« 2 fehérrépa * 1 karalabé * 1 kis zellergumé
« néhany kelképosztalevél * 1 voroshagyma
+ 2.3 gomba * 6 * 5 szem bors * kis darab gysmbeér.
A kreplachhoz: 2 csésze liszt + 2 tojéssérgdja
« csipet 56 * fél csésze viz.
A toltelékhez: 1 csésze apréra vagdalt fott hiis
« 1tojas * 1 hagyma * 1 evékandl morzsa
« 2 evokanal olaj * 56 * bors.

Ahilst és a csontot hideg vizben foni tessziik. Ha forr, le-
szedjiik a habjat, és belerakjuk a megtisztitott, felvagott

(kardcsony)
ids: 30 perc

Elkészitis
Horzdvalth # seemblyre:
* 40 dkg fehér hasd halfilé = 1 csokor retek * 2 citrom
« 4 fiirjtojés * 2 paradicsom * 10 dkg spéarga
* 1 babérlevél * 2 evSkandl olaj
« 1 kis véroshagyma * 1 di fehérbor * s6.

A halat kockéra vagjuk és annyi vizben, amennyi ellepi,
10 percig lasst ttizon fézzik. A vizet citromlével, séval,

@L\a@@mmep&/nju

Sldséget, F majd lasst tGizon puhdra f6zziik.
‘A kreplach készitése: a hagymit lereszeljiik, majd az ola-
jon megparoljuk. Hozzéadjuk az apréra vagott f6tt hist, és
még néhany percig kis lngon fozziik. Levessziik a tiizrdl,
hozzéadjuk a morzsét, a tojést és a fliszereket. Amig a tol-
telék teljesen kih, elkészitjitk a tésztdt: a lisztet, a vizet, a
jassargajat és a sot Gsszegydriuk, és késfok 40
ra nyijtjuk. Késsel vagy derelyevagoval négyzetekre vag-
j ltjiik, majd héromszogletiire hajtogatjuk. A szé-

juk,
Jeit gondosan 6sszenyomjuk, S6s vizben kifézziik, leszir-
jitk, majd talalds eldtt a levesestalba helyezziik.

mmm@@mwﬁju@



Hiisvti bhrdnyleves
Elkésxitéss. idé: 120 perc

Hozadvalbk 4 semblyre:
+ 1 kg béranyaprolék * 1 véréshagyma * 2 di tejfdl
« 1 evékanal liszt * 3 gerezd fokhagyma
« 1 kiskandl pirospaprika * 2 evékandl olaj
= 1 csokor kapor * 56 * bors.

A st kis darabokra vagjuk. Az apréra vagott hagymt
az olajon sargara fonnyasztjuk, megszérjuk pirospapriké-
val. Rétesszitk a hasdarabokat, megporkoljiik, majd fel-
ontjik 2 liter vizzel. Megsézzuk, megborsozzuk, bele-
tessziik az Osszeziizott fokhagymat, és puhéra fézzik. A
lisztet a tejfollel simara keverjuk, majd behabarjuk vele a
levest. Ismét felforraljuk, végul a finomra vagott kaporral
meghintjiik. Azonnal, forrén talaljuk.

feln6. Ovatosan hozzdadjuk a lisztet és az élesztét, hogy a
massza Gssze ne essen. Végil belekeverjik a daralt man-
dulét. Egy 30 cm 4tmér6jd tortaformat kivajazunk, a tész-
tAt beledntjiik, és 180 °C-ra elsmelegitett stitSben 30 per-
cig sittjilk. Ha kész, 6vatosan récsra boritjuk, és hagyjuk
kihdlni. Ekkor félbevagjuk, meglocsoliuk likérrel vagy
édes borral, majd megkenjiik a citromlével és cukorral el-
kevert lekvérral. Visszatesszilk a tetejét, és elkészitjik a
mzat: a tojést a cukorral Gsszekeverjiik, és lasst tGizon,
fakanallal folyamatosan keverve addig fézzik, mig meg-
stirsodik, és ragadni kezd a fakanalhoz. Ekkor levessziik
a tiizr6l, tovébb keverjik pér percig, majd visszatessziik a
tdizre az els forrésig. Ekkor végleg levesszilk a tiiz6l, és
ertteljesen dsszedolgozzuk. Marvany- vagy miianyag lap-
ra boritjuk, és hagyjuk kihlni. Ezutan rasimitjuk a lepény-
re, a tetejét diszftjik a gyamélecsel, oldalét mandulafor-
géccsal, és az egészet (az oldalét is) bevonjuk a zselatin-
nal, hogy csillogjon. Miel6tt a zselatin teljesen kihGine és

rétesszik a étojé a drazsét,

Hiksvbti mras qyimdles lepény
Elkbszitési idd: 70 pere
Hozahvnlth 8 seemblyre:
A tésztdhoz: 6 nagy tojés + 18 dkg cukor
+ 13 dkg liszt * 1 citrom lereszelt héja
+ 5 dkg dardlt mandula * 1 kiskandlnyi élesz.
A thltelékhez: 20 dkg baracklekvar » 5 kiskenal cukor
+ citromlé.
Amézhoz: 3 tojés * stilyban ugyanannyi cukor
‘A diszitéshez: kanditozott vegyes gyimolcs
+ csokoladétojasok + almakocsonya (zselatin)
+ szines drazsé és tortadara + mandulaforgacs.

Elgszor elkésaitjik a tésztat: a tojast addig keverjiik a cu-
korral és a ci jjal, amig isé é

@ 000 LHGIG0E dnnepi foghs

intji szerint.
Papircsipkével diszitett talon szolgaljuk fel.
Hilaviti persyboill
dky sedp cpret; négybe vigiuk
isbilisedinghe teszik.
Megontezitk 12 cl finons epertikirrel;
itk b5 a htshe teszik 20 perci,
hogy Lesk eseatrjench. Meglocsalue 1,5 Lfehérborral
&2, peasgbvel,
ajd kagy béléspoharakhas merve kindljuk.
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Hozzdvalbk 4 szemblyre:
« 25 dkg vaj * 15 dkg porcukor
* 2 tojassérgdja » 0,5 dl tej
« 40 dkg liszt » ¥ csomag siitépor
« 1 narancs reszelt héja * 1 tojas a kenéshez.

A vajat habosra klkeverju a cukorral és a tojassér-
gékkal, majd hozzéadjuk a sittSporral elkevert lisztet, a na-
éjat és a tejet. J6l & és uijyi vastag,

Hozzhvalbk ¢
« 60 dkg csontos, nyers filstolt sonka * 8 tojés
« ecetes tormakrém.

A j6I megmosott sonkét el6z5 este, annyi vizben, hogy
ellepje, megf6zziik. A f6z61ébél kivessziik, hagyjuk kihdini,
majd a hiitbe tesszik. A sonkalét is behitiik, lefedve.
Reggel a sonkalevet felforraljuk, és iz percig fézziik ben-
ne a tojésokat. Uténa hideg vizzel ledblftjik, lehéjazzuk, és

10 centis rudakat d beldle.

jiik, végeiket o
feliiletiiket kenjiik tojéssal, és tepsiben, elomelegllett
stitében kisitjiik.

Elkseltssi ids: 30 perc
Hozzdvalbl 4

* 4 vastag szelet sonka * 4 szelet szalonna
« 15 dig langolt kolbész * 8 tojés

* 1-2 voréshagyma * s6

« bors * pirospaprika.

A szalonnat tarajosra vagjuk, zsitjét serpenyGben Kisiit-
jilk, majd hozzétesszik a sonkaszeleteket és a felkariké-
201t kolbéiszt, valamint a durvara végott hagymat. Néha
atforgatva, az egészet Bsszepiritjuk. Vegu] raontjiik a s
val felvert tojasokat, és a serpenydt razogatva megsii
Télaléskor a tetejét meghintjitk csipetnyi &rolt borssal és
pirospaprikaval. Friss kenyeret és savanyisagot adunk
hozza.

@M@@amepafoju

felszeljiik. A hideg sonka htisat szépen, egy-

ben lefejtjitk a csontré, és vékonyan felszeljitk. A sonka-

szeleteket kistanyérok kézepére tessziik, és kérberakjuk a

tojasszeletekkel. Minden tanyéron egy-egy szelet tojasra

ecetes tormakrémet halmozunk. Friss kenyérrel és forré

citromos teéval fogyasztjuk. A sonkacsontot fiirésszel ket-
é juk, hogy belsejébdl a velét kil

IHalajlnlat
Hbsvtts eqg-nog

4 sikerbe joge teseiink, majd hozdcdigolunke § el Bourbon,
wohiskyt, 1 clcakorseirapot 15 cl barna, ot # ctejets c 1 tojct:
sl e ; :

Siovet Maria
4 sékerbe teseiunk 30 m Bourbon, wiskyts 30 wi Tie Mariacts
30 b tejszint; és néhiny jégkockit. JoL Gsszerizzuk, dtsedrjak, é
¢ i apohr szilit spermel, diseitjik.
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Elkéseitici ids: 75 perc
Hozzhvalbl:

« 21 dkg porcukor * 7 tojés * 3 dkg piskétamorzsa
* 25 dkg hamozott, daralt mandula * 0,5 dI rum.

A krémhez: 15 dkg vaj * 15 dkg porcukor

* 10 dkg darélt di6 * 1 evkanal rum.

A tojassérgakat habosra kikeverjiik 18 dkg

A fehérjéket felverjiik, hozzéadjuk a maradgh porcukrot,
és Gjra felverjik. A kikevert sérgajahoz adjuk a mandulét,
a piskétamorzsét, és végiil a kemény habot. Ko

A dardlt sza djat és szalonnat & jik 1 to-
Jassal, a zsemlével, és finoman hozzékeverjiik a f6tt tojast.
Séval, rolt borssal és petresetyemzolddel fuszerezzuk A

t6z8spargaval meg] és 35 percig paml)uk husleben
siitében. Parolds utan Kivessziik a Iéb6, lehdtjuk, majd
1 cm vastagséga szeletekre végjuk.

/] Bos £ob b
PERg s

(kardesony)
Elkdseitési ids: 60 perc. + élelés

4 4

Osszekeverjik, és vajjal kikent, lisztezett tortaformaban,
elémelegitett siitdben, gyenge tznél kisiitjik. A kihilt
tortat lapjaban kétfelé vagjuk, a lapokat meglocsoljuk a
rummal. Megtéltjitk a krémmel, és kiviil is bevonjuk. Tet-
szés szerint diszitjiik.

Aloomihsziitss: vajat habosra kikeverjiik a porcukor-
ral, hozzdadjuk a diét és a rumot, és jél eldolgozzuk.

T
Elkiészitési ids: 70 perc
Hozzdvalsk ¢ :
+ 1 libanyak + 5 dkg szalonna * 25 dkg szémyasméj

* 3 tojés * 1 zsemle » 56 * &rélt bors
* 1 csokor petrezselyemzold » 11 hislé.

Alibanyakrél levalasztjuk a bért, iigyelve, nehogy besza-
kadjon. A szamyasméjat sés vizben megfézzik, majd fi-
nomra daréljuk a szalonnéval egyitt. Két tojést megf6-
tink, meghémozzuk, & apro kockakra végjuk. A vizben
artatott zsemlét juk, és villaval &

@M@@mwﬁﬂ;

* 80 dkg kicsontozott kacsamell * 5 dkg vaj
* 1 kisebb hagyma * 1 narancs * 1 citrom
* 1dlpezsg6 * 1 kiskandl liszt * olaj * Grolt bors + s6.

A kacsamell bérét eltévolitjuk, a htst sézzuk, borsozzuk,
olajjal megkeniiik, és féliaba csomagolva, egy éjszakan &t
hiit6ben érleljiik. Méasnap kevés olajat hevitiink, és erGs
tlizon hirtelen megkapatjuk benne a hust. (Lapana] vagy
fogéval forgatjuk, nem szrunk bele!) Azonnal tepsibe
tessziik, és forré siitdben, mindkét oldalan 10-10 percig
satjitk.

A hagymét kis kockékra vagjuk, megfonnyasztjuk a vaj
felén, hozzaadjuk a vékonyan lehdmozott, csikokra vagott

citrom- €s narancshéjat, meglocsoljuk a pezsgével, és fe-
dé nélkill, ers t(izon fele térfogatra bestritjitk. Alasntjik
a citrom és a narancs atszirt levét, sézzuk, borsozzuk,
majd bestiritjik a megmaradt vajal 6sszedolgozott liszt-
tel.

A sillt kacsamellet egészen vékony szeletekre vagjuk,
télon szépen itk, bevonjuk a mar-
téssal, és narancsszeletekkel diszitve talaljuk.
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Elkészitési, idé: 70 perc
Hozzhvalbk 6 :zanlqm
« 60 dkg finomliszt * 1 csomag siitpor
« 1 csomag vanillincukor * 30 dkg porcukor
+ 25 dkg margarin * 2 tojés * 3 dkg kakadpor
« gyiimdlesiz » kevés tej + 10 dkg Im'stélycukor.

A lisztet a deszkéra szitdljuk, hozzdadjuk a siitGport, a
vanillincukrot es a porcukvot és jol elkeverjik, majd
A tésztat két

S a
thcore ek, éa s eyt osszedolgozzuk a kakadpor-
ral. A tésztakat kiilon-kald
és kicsi, killonb6z6 formaj
vy e .

n fél centi vastagra kinydjtjuk,
!esztavégékkal klszul]uk Afe-
kristaly-

k, ma]d
ha kihdltek, egy-egy sotét és vilagos darabot gyimélcsiz-
Bsszeragasztunk. A vildgos, cukros lapocskak keriilnek

feltlre.
Kardcsonys csokolddéfiiqgelék

Elkseltssi idd: 30 perc

Hozahvalbh:
« 25 dkg vaj * 30 dkg porcukor
« ¥ csomag vanillincukor
« 5 dig kakadpor * 5 dkg finomliszt
+ 7 dkg daralt, porkslt mogyoro.

Avajat serpenydben felolvasztjuk, hozzaadjuk a porcuk-

rot, a vanillincukrot, a lisztet és a kakadt, és a tiizhelyen
kevergetjiik. Levesszik a langrél, és ha kissé kihit, bele-

1 900 LEEIOBD dnnepl fogis

keverjiik a mogyorét. Kis formakba ontjitk a masszét, és
hldeg helyre tessziik. Amikor megkeményedett, klvesszuk
6l, és szines

Kis figurakat.

JE

(hisvée)
Elkészitési id6: 2 bray 30 perc
Hozzhvalbk ¢ scemblyre:
* 1 kg csontos béranycomb
* 1 csokor kapor * 1 sargarépa
* 1 kis fej véroshagyma
« 1 vékony sz4l péréhagyma
* 2 gerezd fokhagyma
* 5 dkg margarin
* 2 evokanal liszt
* 1 husleveskocka
* 1 evékanal citromlé
* 1 evokanal tejszin
* 1 tojéssérgdja
« fehér bors * s6.

A hust labosba tessziik, és annyi vizet 6ntiink ra, amennyi
ellepi. Mellé rakjuk a felapritott sérgarépat, poréhagymat,
durvéra vagott fokhagymat, negyedelt hagymat. Sézzuk,
borsozzuk, megszérjuk a kapor felével, és 1% éra alatt pu-
hara fézzik. Leszdrjik, hdlni hagyjuk, majd lefejtjiik a
csontrél, és kockékra vagjuk. A martashoz a lisztet a mar-
garinon megfuttatjuk, majd ¥ liter vizzel feléntjiik. A hts-
leveskockét belemorzsoljuk, és néhany percig forraljuk.
Citromlével, tejfollel és a maradék felapmmt kaporral ize-
sitjik. A htist a mértésba helyezzilk, és atforrésitjuk. Vegul
a tiizrdl elhiizva, a toj aval dasitjuk. Fétt burg
val télaljuk.
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Kardcsonyi csokolddés koszorik

Elkészitési ids: S0 perc
Hozzdvalbk:

« 15 dkg finomra darélt héjas mandula
« 20 dkg porcukor + 10 dkg reszelt csokolédé
« 4 tojésfehérie * 1 csomag vanillincukor

A mandulét elkeverjik a porcukorral, a csokolédéval, a
vanilincukorral és a tojésfehériék keményre vert habjéval
elkeverjiik, Nyomézsakba toltjik, és lisztezett vajas siit6-
lapra koszorGkat nyomunk. Lassts tamél szrituk.

Kardcsonys, qyimdbleshslé

Elkészitéss idd: 70 perc + dztatis

Hozzhvalbk # 5
* 50 dkg széritott Gszibarack * 50 dkg aszalt szilva
+ 20 dkg szaritott fiige * 4 evékanal muskotalyos bor
* 2 darab fahéj = cukor fzlés szerint.

A gyiimélesoket hideg vizben egy éjszakan 4t aztatjuk.
Mésnap labasba tesszlik a gyimolcsot, a bort, egy keve-
set az aztatolébdl, a fahéjat és a cukrot. Felforraljuk, maJd

Elkészités (d6: 120 perc + kelesztés
Hozzhvalbk:

« 20 dkg rozsliszt * 20 dkg biizaliszt

* késhegynyi s6 + 10 dkg cukor

* 1 csomag széritott éleszt6

* 0,6 di te] * 25 dkg aszalt barack

+ 12 dkg széritott almaszirom

* 25 dkg aszalt kérte * 1 citrom leve
« 10 dkg datolya * 10 dkg aszalt fige
* 20 dkg aszalt bandn * 15 dkg mazsola
« 10 dkg kandirozott narancs

* 10 dkg kandirozott citrom

* 10 dkg mandulaforgécs

* 10 dkg mogyord * 0,6 i rum

« késhegynyi anizs * csipetnyi fahéj

* vaj a formak kikenéséhez * 1 tojds.

Megmossuk a barackot, az almaszirmot és a kortét,
majd j6l lecsdpogtetjiik. Apré kockakra vagjuk, és zérha-
16 edényben Bsszekeverjiik, majd meglocsoljuk citromié-
vel Mésnap aprola vagjuk a fuget banam datalyat is, és

lassta tizon 1 6rét fozzik. Hagyjuk kihdlni, és i
szolgaljuk fel.

Erts lelekmelegles
Nagpobhs edngbonsszokoverine i lice baras ramot 7 db
7dtides ﬁlm{:l
egcukrozzck, beledobunk eqy At szeqfiszgel
#ga :

sk bs ol
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jik a gyu-
Télcsokicel eqyitt Raontjik a Fimel, megitosrentlc
majd fél réig allni hagyjuk. Osszeszitaljuk a kétféle lisztet,
megsézzuk, kozepébe rakjuk a cukrot, élesztat, és felont-
jitk meleg tejjel. J6l ésszedolgozzuk, és negyedsrat ke-
lesztjitk. Ezutan hozzaadjuk az aztatott gyamolcsket, és
még mésfél rat kelesztjiik. Ketfelé osztjuk a masszat, és
két kivajazott kalacssitobe tesszilk. Tetejét vizes kézzel le-
simitjuk, és bekenjiik a felvert tojéssal. Elomelegitett siit6-
ben, kézepes tiznél kb. 75 percig sitjik. Kihdtjik, és alu-
félidba csavarva vagy diszes fémdobozban taroljuk.
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cukrot, 4- 4 csepp kesemmandula- és citromaromat, 3 cl

7
Elkészitési idf: 60 perc
Hozzhvalbk.:
* 4 tojasfehérje * 27 dkg kristalycukor
* 6 dkg porcukor * piros ételfesték.

A érjékbdl nagyon ke-
mény habot veriink. A tubbl knstalycukmbol kevés vizzel
stird szirupot f6ziink, majd 4llando keverés kézben a hab-
hoz adjuk, és addig verjik, mig kihdl. Ekkor belekeverjiik
a porcukrot, és a masszat két részre osztjuk. Az egyik részt
megfestjiik kevés ételfestékkel. A kétféle habot kilon-kii-
16n nyomézsékba téltjiik, és vajjal megkent siitSlapra ap-
16 csékokat nyomunk. A habesékokra eziistfonalat helye-
zlink, és a csokok kozti fondlrészekre kisebb csékokat
nyomunk. Az igy elékészitett lancokat kozepes tiznél, sii-
tdben megszaritjuk.

Kardesonys kaldes
Elkészitési ids: 80 perc

Horzdvalbl 6 szemblyre:

* 50 dkg liszt * 1 csomag siitépor

+ 18 dkg cukor * 1 csomag vam]hncukar

*s6e * citrom- és

+ kardamom * szerecsendi6 » 18 dkg margarin

* 12 dkg fekete és 25 dkg fehér mazsola * 2 tojas

+ 25 dkg tiré * 15 dkg hémozott mandula

+ 5 dkg cukrozott citromhgj.

Asiit6porral elkevert lisztet a deszkara halmozzuk, kéze-
pébe mé]yedesl nyomunk A cukrot habosra kikeverjiik a
majd h juk a vanillin-

@mmmwmu 5

szere-
csendiét. A massm a mélyedésbe toltjiik, hozzaadjuk a
mazsolét, trét, 6rolt manduldt és a citromhéjat, liszttel
betakarjuk, és az egészet sima tésztévé gytrjuk. Ha ragad,
kevés lisztet adunk hozzé. A tésztabsl kalacsot formalunk,
siitSpapirral kibélelt tepslbe tessziik, és forr6 sitobe tol-
juk. Mérsékelt tiznél kisitjiik, majd olvasztott margarinnal
‘megkenjik, és vanilids vorcukmral meghintjiik.

Kantcmfyv malacsilt
i 120 perc + pihentetés
Hoxzhvalth 6
« 1 négyhetes malac

« 1 babérlevél * 2 dl fehérbor
* 6 gerezd fokhagyma * oregdn * s6 * sertészsir

A malacot megmossuk, megtisztitjuk és szarazra tordl-

jik. Kiviil-beliil megkenjuk az olvasztott zsirban elkevert
2Gz0tt. fokh z2uk,
Négy 6rén &t plhenlet]uk Tepslbe helyezziik, babérlevelet
adunk hozza, és meglocsoljuk a borral. Elomelegitett sii-
6ben lasst tzon Sk, €5 14161 1dGre sajét levével lo-
csoljuk. Histdvel ellendrizzitk, hogy megpuhult-e. Amikor
kész, 20 percig pihentetjiik, és parolt zldséggel talaljuk.

Halajintat

Téli klows
/}:ru/w/mm/c +dLbarna rumot 4 dL Vﬁrﬁzbarml,

[felforrbsituk. MMWWM Af/;lmgu/c 7dl
félédes fohérborral, magd azonnal tilatjck.
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Hozzhoaldl 1 kg turrinhoe:
* 50 dkg darélt mandula
+ 50 dkg cukor
* 3 tojéssérgéja
* 10 dkg sdritett tej
« folyékony vaniliaaroma.
A mézhoz: 2 tojas * stiyban ugyanannyi cukor
+ aszalt gyiméles a diszitéshez.

A cukorbdl 1 dl vizzel siird szirupot keveriink. Raént-
jik a hdmozott, daralt mandulara, és jol 6sszedolgoz-
auk. A sird masszahox folyamatos keverés mellett

argal majd a sdritett
tejet. Tovabb keverjiik, és néhény csepp vaniliaaromat
adunk hozza. Aluféliaval bélelt papirdobozban egy na-
pig hitében pihentetjik. Kivesszitk a hiitébél és a
dobozbél a masszét, rasimitjuk a mazt a tetejére és az
oldaldra, cukorjéggel megszérjuk. A sitélapot izzsig
hevitjitk, és addig sitjitk a siteményt, mig a maz Kara-
mellizélodik. Ekkor az elére felapritott aszalt gyii-
molcesel (kivi, eper, korte, ananész stb.) diszitjitk oldalt
és a tetején, majd talaljuk.

A méz elkészitése: a tojast és cukrot j6l elkeverjik. Las-
st tiizén f6zni kezdjiik, fakanallal folyamatosan keverjiik.
Amikor siirisodik, és ragadni kezd a fakanélhoz, lehtiz-
zuk a tizr6l, folyamatosan keverve kicsit hilni hagyjuk,
majd a tdzre visszatéve megvarjuk az elsé forrast, ekkor
levessziik, jol elkeverjiik, talcara éntjiik, és hagyjuk ki-
hlni.

Amikor mar teljesen kihdlt, rékenjiik a lepényre.

@&c@@m@@@ija

Elkészitési ids: 65 perc
Horzhvalb:

* 25 dkg méz * 1 tojés

« 1 citrom reszelt héja * 30 dkg liszt

« 5 dkg hémozott mandula * kevés fahé]
* 4-5 finomra tért szegfiiszeg

« 1 csomag siitGpor.

A felmelegitett mézet a tojdssal, a liszttel, 2 késhegynyi
I, a szegfiiszeggel, a reszelt cmomheual ésa
siitéporral dsszegytrjuk. Ujinyi vastagra nyGjtjuk, és ki-
16nféle forméj( tésztaszaggatékkal kiszorjuk, Vajazott tep-
és cukros vizzel megkenve, hamozott man-
duléval diszitjiik. Kézepes tdznél megsitjik. A kihtilt siite-
ményeket cémaval a karécsonyfa agaira aggatjuk.

R

Elkssritéss ids: 90 perc.
Hozzivalk 4

szemblyre:
« 10 dkg porcukor * 7,5 dI tej
+ 1 csomag vanillincukor
* 1 tojas * 3 dkg vaj
« 25 dkg finomliszt.

A tej felében feloldjuk a porcukrot, a vanillincukrot, be-
lehabarjuk alisztet, hozzéadjuk a langyos, olvasztott vajat,
és j6l kikeverjiik. Hozzontjuk a tej masik felét s, és 1 érat
i hagyjuk. Az ostyasitdt felheviik, megkenjik vajial,
és egy kanal tésztat teszink ra. Lassan dsszezarjuk, és az
ostyat megsiitjitk.
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Hozzhvalbk:
* 30 dkg porcukor * 12 tojés * 30 dkg darélt dié
* 3 dkg grizes liszt * 1 csomag vanillincukor.
A krémhez: 20 dkg vaj * 20 dkg porcukor
« 15 dkg finomra daralt di6 * 1 kanal rum.
A méizhoz: 25 dkg porcukor * 1 kiskandl olaj
* 2 kiskanal rum.

A tojassérgakat habosra kikeverjiik a porcukorral és a
vanillincukorral, majd hozzéadjuk a diét, a lisztet s a to-
jasfehérjék keményre felvert habjat. A tésztét két részre
osatjuk, és kikent, lisztezett tortaformaban kiilén-kilon ki-
siitjik, mérsékelt tiznél. A kihdlt tortakat lapjaban ketté-
vagjuk, megtoltjik, és egymésra helyezziik. Tetejét és ol-
dalat a mézzal bevonjuk, és tetszés szerint disztjuk.

Akrém készitése: a vajat a porcukorral habosra kikever-
jitk, majd hozzéadjuk a diét és a rumot. A méz készitése:
a porcukorra éntiink 2 kanal forré vizet, és a rummal meg
az olaijal egyiitt stirG mazza keverjik.

Kaszinbtojhs
(szilveszter, hisvét)
Elkészltési idb: 70 perc + hiltés
Hozzdvalbk 6

* 6 kemény tojas * 50 dkg franciasaléta * citromlé

« 1 kis fej hagyma * 1 evokanal kolbaszkrém

« 1 evékanél gulyéskrém * 1 kiskanal mustar

« 10 dkg majonéz * 1 dl tejfél * étkezési zselatin.

Atofisok lilevdgiuk, & shrgiat sk, Also ré

ba. A tojassérgakat kikeverjitk a kolbszkré qulyds-
krémmel, kevés mustérral és a majonézzel. A krémet be-
letsltjik a tojasokba, és azokat egy kerek télra teritett
franciasalétaba allitjuk. A maradék toltelékbl egy kanal-
nyit félretesziink, a tbbit simara keverjik 1-2 evékanal
tejfollel. Fél dl forré vizben feloldunk két mokkéskanal
2selatint, s ha lehlt, vékonyan bekenjik vele a tojasokat,
majd betesszitk a hiitébe. Mikor a zselatin kezd sdrdiséd-
ni, de még 6nthetd, rémerjik a tojasokra, tgy, hogy azok
csak félig legyenek ellepve. A félretett toltelékbdl diszitést
nyomunk a tojsok tetejére, s a talat néhany 6réra a hi-
tébe tesszilk.

Kati tészta

(¢ )
Elkészitési ids: 100[”50
Hozzhvalbk:
« 50 dkg liszt + 15 dkg cukor * 15 dkg zsir
+ 3 tojassargaja * 1 csomag siitdpor * 1 dl tej.
A toltelékhez: 4 evkandl tej * V2 csomag vanillincukor
* 2 evékanal kakadpor * 2 evSkanal baracklekvar
+ 15 dkg cukor * 10 dkg vaj * 1 evékandl rum.
A mézhoz: 3 tojésfehérie » 15 dkg porcukor
* 20 dkg csokoladédara.

Osszegyrjuk a lisztet, a cukrot, a zsirt, a tojéssargékat,
a siitGport és a tejet. Harom lapot siitiink belle zsirozott
tepsin.

A téltelékhez egy lapot ésszemorzsolunk, ledntjiik vani-
lids tejiel, hozzéadjuk a kakadt, a lekvért, a cukrot, a vajat
és a rumot. Jol kikeverjiik, és a két tésztalap kozé toltjik.
a tojésfehérjét géz folott kemény habba verjiik a porcu-
korral, majd a tésztéra kenjitk. Tetejét siirin beszérjuk

szét kis kockakra vagjuk, és

B 000 M8GIORD dunepl fogds
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Kavidral t3ltstt shrgarépa
(szilveszter)
Elkészitéss ids: 40 perc + hittés
Hozhvalbk 4 szemblyre:
+ 4 vastag sérgarépa
+ 20 dkg vaj * 10 dkg kavidr
« 1 vérosha
« 1 kiskanl szardellapaszta
* 1 citrom * s6.

A sérgarépét megtisztitjuk, sés vizben félpuhara f6zzi
majd kihitjak. Almakisziiréval hosszaban kifrjuk a kéze-
pét és megtoltjik jat citromlé &
reszelt hagyméval és a kavidrral Gsszekeverjik, majd a
sérgarépaba taltjik. Fél réig hitében dermesztjik, me-
leg vizbe mirtott késsel egyforma vastag karikakra vagjuk.

e T

(farsang)
itési ic 60 perc.

f62ziik. A f626s vége eldtt pér perccel tesszilk bele a kari-
kara szelt kolbaszt. Télalés el6tt tejféllel behabarjuk, és
apréra vagott petrezselyemzélddel megszérva kinéljuk.
Minden adaghoz egy buggyantott tojast adunk.

sonka

Kyg/é:bm
(hisvét)

Elkéseltisi ids: 120 perc + kelesztds

Hozzdvalbk ¢ e
+ 45 dig finomliszt » 25 dikg rétesliszt
« 5 krumpli * kovsz
« 1 kisebb (kb. 40 dkg-os) sovany kotozott sonka
+ 1 evékanal morzsolt bazsalikom
* 1 kiskanél s6.

A kétféle lisztet elkeverjik, és a kovasszal, a f6tt, attort
krumplival, a bazsalikommal és 5 dl langyos vizzel kenyér-
tésztava dagasztjuk. Ha megkelt, lisztezett gydrétablan ét-
gytirjuk, és fél centi vastagra kinyujtjuk. Kozepére helyez-
zilk a megf6zott, zsinegétd! megtisztitott sonkét, és bele-

juk. Olajjal kikent tepsibe fektetjiik, tetejét villd-

Hoxzdvalle t seemblyre:
« 50 dkg vegyes csont
« 15 dkg leveszoldség
« 15 dkg fiistolt kolbdsz
* 12 dl teffol * 4 tojas
+ 2 kandl liszt * s6
* petrezselyemzold
* Gtelizesits * olaj.

A leveszsldséget metélire vagjuk, kevés olajon megpé-
roljuk, majd felontjiik a felfdzott csontlével. Sézzuk, bor-
sozzuk, ételizesitovel fiszerezzik, és a zoldséget puhdra

B 000 WEIGES duneps fogis

val megszurkaljuk, és lisztes vizzel megkenjiik. Fél 6rara
letakarjuk, majd forré siitdbe toljuk. Hisz perc mdlva a
langot kézepesre vesszilk, és még egy 6raig sitjik. Ha
teliesen kihdlt, csak akkor szeleteljik.

b tudni !
Kovde khseltiee
2 dkg dlesztst 2 dL langyos viezel eqy ldbashan fololdunk,
s aninyi lietet everiuck hozzd hogy tejfilsiniségdlegyen
. 7 54 e

kaveru ty el
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ST T
(peseah)
Elkéseitisi ids: 50 perc
Hozzhvalsk 4
* 3 tojas * 2 evokandl libazsi
* cukor * fahéj
* 4 evékanal daralt di6
* reszelt citromhéj
* kb. 10 ev6kanal maceszdara.

Afelvert tojésokat kikeverjitk a zsirral, kevés cukorral, fa-
héjjal, dibval, citromhéjjal és a maceszdaréval. A massza-
bél kis cipékat formalunk, és forré olajban mindkét olda-
lukat atsitjiik.

(seilveseter)
Elkészitési ids: 50 pere

Hozzdvalbk 4

* 25 dkg sertésoldalas

+ 10 dkg fézékolbasz

* 5 dkg husos fustolt szalonna

+ 2 sérgarépa * 60 dkg voroshagyma

* 1 zellergums * 2 evékanl olaj

* 10 szem bors

* 1 mokkéskanal szurokfi » s6.

Az oldalast a karikéra vagott répaval és a vékony csikok-
ra végott zellerrel 1 liter vizben feltessziik foni. Ket hagy-
mét felnegyedeliink, és a hiishoz adjuk. Soval, szemes
borssal fiiszerezziik, és 15 percig fézzilk. A fiistoit szalon-

az olajat, és ropogésra siitjiik rajta a felkarikézott kolbészt.
Hozzéadjuk a felkarikazott hagymat, iivegesre paroljuk. A
levest leszirjiik, a hagymahoz dntjiik és 30 percig fozzilk.
Kozben az oldalast kicsontozzuk, és a leveshez adjuk. T4~
lalsnal a tetejét szurokfdvel megszorjuk.

T kb

(szilveszter)
Elkbezitéss ids: 75 pere + dtatis

Hozzhvalbk ¢
+ 25 dkg szérazbab
+ 40 dkg savanyu képoszta
+ 40 dkg marhalabszar
« 1 véréshagyma
« 2 gerezd fokhagyma
+ 1 babérlevél
+ 1-1 sérgarépa és petrezselyemgyokér
« 1 evékandl pirospapril
« Y5 mokkskanal 6rolt koménymag
+ 3-4 evékandl olaj * s6 * bors.

A babot egy éjszakéra hideg vizbe dztatjuk. Mésnap le-
satirjiik, annyi tiszta vizet ntiink &, amennyi ellepi, és kis-
sé megsozva, babérlevéllel fzesitve majdnem puhdra f6z-
zitk. Kozben a hist kis kockékra végjuk. A véréshagymat
finomra vagjuk és az olajon a hissal egyitt megpirituk. A
sézzuk, borsozzuk, komény-
maggal és zuizott fokhagymaval fiszerezziik. Eqy kevés vi-
zet ntiink al4, és lefedve, kis langon félpuhéra paroljuk.
A savanyi kaposztat a kis darabokra vagott zoldségekkel
egyiitt a hishoz adjuk. Annyi vizet 5ntiink ré, amennyi ujj-
nyira ellepi. Kis lsngon majdnem puhra, végiil a babot is

nét apré kockékra vagjuk, juk, majd

R 490 LHGIOD dsnnepi fogis

készre fézzilk. Tejféllel is dusithatjuk.
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Hozzdvalbk 8
* 30 dkg vegyes gyimslcsfinomség (aszalt szilva,
datolya, di6, cukrozott narancshéj, mazsola)
* 25 kockacukor-
* 21 édes fehérbor
* 2 narancs leve
« fél citrom héja
* 11forré tea * 4 dl rum
* fahé] * szegftiszeg.

A krampampuli valéjéban egy latvényos attrakcié: amo-
lyan tiizes bélé. Hogy az attrakei6 jol sikeriiljon, mindent
alaposan el6 kell késziteni.

A gytimélesféléket kis kockakra vagdaljuk. A borbél fa-
héjjal, szegfiiszeggel, citromhéjjal forralt bort készitiink.
Elkészitjitk a tedt, és a kockacukrokat alaposan beddrzssl-
jitk narancshéjal.

Az asatal kézepére h6all6 alatétet helyezink, arra egy
nagyobb t(izll6 iivegtélat, s a tal tetejére tiszta fémra-
csot tesziink. A récsra rakjuk a kockacukrokat, meglo-
csoljuk a rummal, lekapcsoljuk a vilagitést, meggyajtjuk
a rumos kockacukrokat, és hagyjuk, hogy az ég6, olvadt
cukor | gjen a talba. Ha brté pesolj
a vilégitast, levesszilk a récsot, a télba ontjik a forralt
bort, a forr6 tedt, a szirt narancslevet, és citromlével sa-
vanyftjuk.

A Végott gylimélcsoket puncsos
és a forré béléval felontve kindljuk.

@mm&@mmﬁwx

ST il
(i)
Elkészitisi, idd: 90 perc
Hozzdvaltk ¢ szemblyre:
* 30 dkg lencse
* 15 dkg hsos fiistélt szalonna
« 1 kis fej voroshagyma
« 3 gerezd fokhagyma
« 3 dkg zsfr * s6 * pirospaprika
* 2 evSkanal liszt * 1 kiskanal cukor
* 3 babérlevél * 1 csipet szédabikarbéna
* 1 evékanél 20%-os ecet vagy citromlé.

A hagyma felét lereszeljiik a fokhagyméval egyiitt, leséz-
zuk, és félretessziik. A lencsét a hagyma masik felével 1a-
bosba tessziik, és felengedjiik annyi vizzel*, amennyi elle-

i. Megs6 aadj A ik a babér-
levelet és a szalonna bérét, és feds alatt puhara fézzitk. Az
apréra vagott szalonnét megpiritjuk, kivessziik a zsirjabol,
és félretessziik. A szalonna zsfrjaban zsemlesziniire piritjuk
a lisztet, hozzéadjuk a reszelt hagymét, egy csipet piros-
paprikat és a tejfolt. A lencsét egy evékanél ecettel meg-
savanyitjuk, majd hozzakeverjik a hagymés-tejflos ran-
tést. Talaléskor a tetejére szérjuk a piritott szalonnat.

Silt kolbaszt, fasirtot vagy titkértojast adunk hozza fel-
tétnek, de stilt hussal vagy porkslitel is kivals.

* Viz helyett hasznalhatjuk a fstolt sonka fézslevét, igy lencsénk na-
gyon finom izt kap. llyenkor vigyézzunk a séval, mert a sonkalé i s6s.
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(peszaly)
Elkészltési ids: 30 perc
Hozzdvalbk:
« személyenként 2 tojas
* 2 ev6kanal maceszdara
« 1 evékanal olaj
* s6 * bors.

A tojést felverjiik a séval, borssal, olajjal, majd hozzéad-
juk a maceszdarat, SerpenyGben kevés olajat hevitiink,
beletesziink egy adag masszét, 1-2 percig , Maj

megforditjuk, és a lepény masik felét is megsitjik. lgy
folytatjuk, mig a massza elfogy.

i

(peszaky)
Elkészittsi, ids: 30 perc
Hozzdvalk:
2 egész maceszlap 2 kanal zsir
« 1 kis fej hay
* 2 tojés * s6.
Mozsa a zsiron meg-

piritjuk a kockéra vagott hagymal belerakjuk a maceszt,
s6z2uk, kevés vizzel megpuhitjuk, majd hozzéadjuk a fel-
vert tojasokat. Pérolt marhahtishoz, szaftos htisokhoz ki-

naljuk kéretnek.
fiD
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2

@
Elkdgzitési ids: 70 perc
Hozzdvalbl:
* 6 tojéis * 6 evokandl cukor
« 6 evkanal maceszliszt * 2 evokanal daralt dic.
Akrémhez: 1 tojas * fél csésze cukor
* fél csésze dardlt di6 * 25 dkg margarin.

A tofissérgéat habosta keverk a culorral, Felvrfik
habbé adi-
Gtésa cukxos sérgéjat K|kem. maceszhsmel megszort
tepsiben

A krém készitése: a Lo_yast e kikeverjiik a cukorral
és a daralt diéval. Labosban kis langon ésszefézziik; ha tal
stirti, kevés vizet ontink hozza. Még forrén hozéadjuk a
margarint, és addig keverjik, amig elolvad. Hitgben jél
lehdtjik, majd habverdvel felverjilk.

Mkos guba,
(kardcsony)
Elkbszitési idd: 35 perc
Hozzdvalbk ¢ szeméblyre:
« 12 kifli » 11tej = 15 dkg cukor * porcukor
« 15 dkg mak * ¥ csomag vanillincukor * méz.

A kifliket karikéra vagjuk, és par percig a siitSben szari
juk. Réontjik a forr6, cukros-vanilias tejet, és negyedorat
allni hagyjuk. Utana vaijal kikent tiizl6 télba rétegezz
rétegenkent daralt mékkal és porcukorral megszérva. For-
16 siit6be toljuk, és a tetejét megpiritjuk. Talalaskor mé-
zet csurgatunk ra.
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Elkészitési ids: 3,5 bra
Hozzdvalbk 6

* 11iba, a liba méja, szive, ziizéja * 30 dkg vagdalt
+ 1 nagy csokor petrezselyemzold * 2 tojds * 2 zsemle
« 1voroshagyma = s6 * bors * sor a locsolgatashoz.

Levgiuk a liba nyakat, a labvegeket majd alapos tiszti-
tés utan k A bel-
sGségeket megnszuquk ledarél)uk majd a vagdalthoz ke-

juk langyosra hlni. Kézben a tejszint felverjiik, majd hoz-
zaadjuk a tojassérgékat, és allandé keverés kozben, las-
san hozzéontjik a bort Egészen krémszertivé kikeverjik,
végiil

tett mazsolét. Levescsészeben talaljuk tetejét tejszinhab-
bal és mazsolaszemekkel diszitjik.

Mazsolds rizsel toltitt csirke

[4 2
Elkészitési mm

4

verjuk. Hozzéadjuk a tojasokat, a finomra végott petrezse-
lyemzéldet, a tejben aztatott, majd kinyomkodott zsemlé-
ket, stzzuk, borsézzuk, és j6l ésszedolgozzuk. A masszé-
val megtéljitk a libat, bérét a nyakanél behajtogatjuk,
hogy a téltelék ne folyjon ki. A tepsibe éntiink fél liter vi-
zet, belefektetjiik a libat, és kézepes taznél sitjik kb. 3
6ran &t. Gyakran locsolgatjuk a sajét levével, majd az utol-
6 fél 6raban sorrel. Hagymés burgonyaval, pérolt vorés-
Képosztaval kinaljuk.

T el

(kardcaony)
Elkéseitiiids: 45 perc

Hozzdvalsk ¢

* 11 édes fehérbor

* 5 dkg mazsola * 5 dkg cukor

+ 4 tojassérgaja * 1 dl tejszin

* % citrom heja * fahéj * szegfiiszeg

* 56 + % dl konyak.

A bort gydngybzésig hevitjiik, majd beletesszitk a cuk-
rot, fahéjat, szegfiiszeget és citromhéjat, &s lefedve hagy-

900 8IGEB dunepl fogis

* 1 csirke és a méja, zizéja
= 15 dkg rizs * 5 dkg mazsola
* 1 kiskanal majoranna

* 1 kiskandl ételizesits

* 2tojds * 1 cikk fokhagyma
* 1 mokkaskanal curry

* 56 * bors.

A méjat és a 2izét forrdsban levé vizbe tessziik, és egy
percig fézziik. Kivessziik, hagyjuk kihdini, majd ledaraljuk.
A rizst enyhén s6s vizben megf6zzitk. Ha kihtilt, ésszeke-
verjik a felvert to]asokkal a dardlt maual és ziizéval, a ma-
zsoléval, a
csirkét kiviil-beliil séval bedorzsoljuk A tolteléket a csirke
fellazitott bére ala toltjik, majd a csirkét alufdlidba cso-
magoljuk, és forré sittébe tesszik. Egy 6ra miiva le-
vessziik a foli pirosra sitjitk. Negyed6rat hdlni
hagyjuk, és csak akkor szeleteljik fol.

hagymés atét vagy parolt
rizst adunk mellé kéretnek.
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Olagbogybval tiltstt pulykamell
(kardcsony)
Elkészitéss ids: 90 perc
Hozadvalth ¢ seemélre.
1 pulamel « 1 iveg papridval 5151 oabogyd
« 2 szél poréhagyma * 2 gerezd fokha
* 1 iskandi rogamaring < 1 tofés » 4 cvkand] ol
= Va liter, kockab6l készillt leves * s6 * bors.

A 5 jbogyéval egyitt, robot-
gépben Kissé pépesijik. A péréhagymét felapritiuk, ossze-
dolgozzuk a fokhagymas olajbogyéval és a tojssal, majd
rozmaringgal, borssal fzesitjik. A pulykamellet hosszéban 4
helyen 3 cm mélyen bevégjuk. S6val, borssal bedorzsdljik,

tepsibe fektetjiik, 65 4 evokanal olajat ontiink ala. A toltelé-

mal, soval és borssal. A bérényt hasra fektetjik,  hats6
labak kozott beszurjuk anydrsat, és felhizzuk s, tgy, hogy
a vége a széjan ki. A mells6 labakat el6rehtzzuk, és
a nyérshoz kétzzitk. A htsé labakat a nyars folott Gssze-
Kotjik. Két citrom levet Gsszekeverjik az olajl, a z(zott
fokhagymaval, s6 é
szovetcsumot ero:

) Iébe, és hagyjuk,

hogy jél megszl\qa magét. Meggyditjuk a maglyat, és meg-

vrjuk, mig majdnem teljesen leég. Eqy adag faszenet ra-

kunk a parézsra, és flé allitjuk a nyrsat. Lassan forgatjuk,

hogy rendesen dtsiiljon a barany. Kozben gyakran kene-

getjuk az olajos lével. Hat-hét 6ran ét piritjuk az izz6 parazs
, melyet faszénnel tartunk életben.

o

ket a vagasokba simitjuk. Elsmelegitett siitében 25-30 per- )
cig sittik. Felontjik a kockabl készilt levessel, és tovabbi Elkdzitési dd: 3 dray 30 perc
30-35 percig si idénkent 4 személ

juk. Parolt z6ldséggel, burgonyapiirével talaljuk.

Elkészités, ids: 7 bra
Hozzhvalbk:
+ egy 20-22 kg-os bérény * 3 dl olivaclaj
« 3 citrom * 1 fej fokhagyma * rozmaring
« kakukkfd * oregané = bors * 6.

Az el6készitett baranyt kiviil-belill tiszta, nedves ruhéval
attoroljiik. Belsejét bedérzsaljik citrommal, séval és 6rolt
borssal, majd néhény dgacska friss fdszert helyeziink az
iregekbe, és sszetlizziik. Kiviilrdl is bedérzsoljiik citrom-

£ 000 109066 dnnepi fogds

* 1 kg orjacsont (hiisos karajcsont) * 25 dkg sérgarépa
* 20 dkg petrezselyemgyskér + 1 viroshagyma

« fél z6ldpaprika * egy krumpli * fél karalabé

= fél zeller * néhény kelbimbo vagy kevés kaposzta

+ gerezd fokhagyma * fzlés szerint 56 * 6rolt bors

* kéménymag.

A z8ldségeket megtisztitjuk, hasabokra végjuk. Az orja-
csontot egy nagy fazékban, “hideg vizben feltessziik foni.
Ha forr, leszedjiik a habjét, és a krumpli kivételével bele-
tesszik a z6ldségeket. Sézzuk, fiszerezzik, és nagyon las-
san, éppen csak forralva f6zzilk 3 6rét. A fézés vége eldtt
fél 6raval a krumplit is beletessziik a levesbe. A kész leves-
bél a hisokat és a zoldségeket a talba szedjiik, a csontot.
2-3 bordanyi darabokra vagjuk, és résziirjiik a levest.
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Hozzdvaltk 4
* 4 db pisziréng * 20 dkg gomba * 2 vérishagyma
* 1 citrom * 10 dkg margarin * 2 dI tejszin
* 3 dkg liszt * 1 csokor petrezselyemzdld » ofaj * s6.

A tisatitott halat egészben hagyva, citromos, s6s vizben
néhany szem gombaval, az egyik, karikra vagott hagy-
maval 5-6 perc alatt megfézzikk. SzGrélapattal ovatosan
kiszedjiik, és a borét lehtzzuk. A finomra végott masik
hagymat i juk, hozzaadjuk a sze-
letelt gombit, sézzuk, és 5 percig péroljuk. Megszorjuk
liszttel, vagott zoldpetrezselyemmel, jol elkeverjiik, s fel-
engediiik tejszinnel. Felforraljuk, és a halra ontve forrén
talaljuk. Petrezselymes, vajas burgonyét adunk hozza.

Hozzhvalbk 8-10
* 1,5 kg iriihds (esetleg marha- vagy disznéhis)
* 30 dkg hagyma * 5 dkg zsir » 5 di tejfol
« 1 kg zldbab * 70 dkg burgonya
* 1 g kéménymag 1 babérlevél
* 2 cikk fokhagyma * 10 dkg szalonna
* Y csokor petrezselyemzold + 4 dkg liszt
* pirospaprika * &rlt bors * s6.

A fiistslt szalonnat kis kockakra vagjuk, és labasba téve
megpiritjuk. Hozzéadjuk a finomra vagott hagymat, és

NC@@WW[P_;M“

j gszérjuk pi i és hozza-
tesszitk a megmosott, kockékra végott hist. S6zzuk, bor-
sozzuk, beletessziik a babérlevelet, a koményt és az apro-
ra Gsszevdgott fokhagymat, és feds alatt majdnem puhé-
ra péroljuk. Kézben néha megkeverjilk, és csak annyi vi-
zet adunk hozzé, hogy meg ne égjen. Kézben enyhén sés
vizben, kiilén-kiilén megfézziik a feldarabolt zéldbabot és

A Gst, a és a megfétt
z6ldbabot egy nagy fazékba tesszik, viligos rantdst készi-
tiink, hozzékeveriiik, és j6l Gsszeforraljuk. Télalds el6tt be-
lekeverjitk a tejfélt. Finomra vagott zéldpetrezselyernmel
megsz6rva kinaljuk.

T el

Elkésziési idé: 70 perc
Hozzdvalbk:

* 7 egész maceszlap + 1 kg hamozott, reszelt alma
* 3 tojés * 15 dkg daralt di6 » 15 dkg cukor

* fél kavéskanal fahéj  fél kavé
* 4.dibor * 2 evokanal libazsir

A tojésfehérjét felverjiik, majd belekeverjiik a dardlt diot,
és a harom kandl cukorral kikevert tojassargajat. A reszelt
almét cukorral, fahéjjal, szegfdszeggel izesitjik. Egy tepsi
aljaba bezsfrozott, borral locsolt maceszlapot helyeziink,
ratessziik a diGs téltelék harmadat, és lefedjiik egy Gjabb
maceszlappal. Erre is kevés bort éntiink, és részorjuk az
alma harmadst. Egy borral locsolt maceszlap, egy adag
di6toltelék, macesz és dltelék ko ik, amig a
hozzavalsk el fogynak. Az utolsé maceszlapot tjra meg-
2zsitozzuk, kicsit tébb bort ink rd, hogy siités kézben
meg ne széradjon. Addig siitjiik, amig szép piros lesz. Ha
kihdlt, kockakra vagjuk.

000 US0VGED dnnepi fogis @



Horedvalth # somblyre:
+ 40 dkg mélyhiitstt leveles tészta
* 10 dkg rokfort sajt * 10 dkg tejszines krémsajt
+ 1 tojassérgéja * 1 kiskanal Worcester-szosz
« csipetnyi &5t cayenne-i bors * 2 dkg mazsola.

A felengedett tésztat lisztezett deszkan teglalap alakira
kinyGitjuk. A rokfortot villaval osszetm]uk siméra dolgoz-
zuk a a Worces-
ter-sz6szt, a cayenne-i borsot é es alangyos vizben eléz6leg

& jol mazsolat. A é vé-

konyan megkenjuk a tésztat, hosszabbik oldalén szorosan
feltekerjiik, ujjnyi vastag szeletekre végjuk és lapjukra for-
ditva, siitGpapirral bélelt tepsibe tesszitk.

ellepi. Ha felfortt, a ldngot egészen kicsire vessziik — ép-
pen csak forrésban tartjuk. Hozzéadjuk a fiszereket, meg-
sézzuk, majd egy 6ra milva beletesszitk a z6ldségeket
a vegyes zoldséget hasabra végva, a kaposztat torzsastol
és a gombat egészben. Kozben egy masik edényben ki-
fézziik a tésztat, megint masikban pedig sés vizben meg-
fézziik a zoldborsét. A pulykét addig fézziik, amig egészen
puha lesz, ekkor kivessziik a levesbdl, lebérozziik, kicson-
tozzuk, eltdvolitiuk az inakat, és a hust levesestalba
tessziik. Rétessziik a vegyes zoldséget, a gombat, a z6ld-
borsét és a tésztat, végil ramerjiik a forré levest, petrezse-
lyemzolddel meghintjiik, és azonnal kinaljuk.

T

(szilveszter)
Elkéseltési ids: 15 perc

¢

siitdben, erds tizon aranysdrgéra sitjik. A tepsiben

hagyjuk kidini.
Pulykaleves
(karicsony;)
Elkészitési ids: 3 bra
Hozzhvalbk 10 :uméglrn
+ egy 3 kg-os pulykacsibe
+ 1kg vegyes z0ldség
+ 20 dkg kelképosata * 20 dkg z6ldborsé
+ 20 dkg cémametélt * 5 dkg gomba
« 1 voroshagyma * 1 kis fej fokhagyma
+ Kakukf( * petrezselyemzold + egész bors * s6.
A pulykat juk, és nagy
fazéiban fetesssik font annyi ideg viben, amenryi béven

B 000 LSGIOEB wnneps fogis

10 dkg krémsa](

10 dikg val

15 dig reszelt sajt

paradicsom

tejfél + 1 csomag ropi

1-1 csokor metéléhagyma és petrezselyemzsld
+ pirospaprika * reszelt szerecsendi6

+ 56 * 6ol fehér bors.

A krémsajtot, vajat és a sajtot dsszekeverjiik, kevés tej-
follel laztjuk, de nem til ligyra. Megs6zzu, borssal, pap-
rikéval, kevés ibval fzesitjiik. A
& a petrezselymet apréra vagjuk, felét a sajtkrémhez ke-
verjiik. Golyokat formalunk beléle, meghemperge ik a
maradék z6 A golyokat 4
iltetjiik és ropival atszdrjuk. Talalésig hidegen tartjuk.

L\:mep«}ﬁ:jak




gott hagymét, zel[erzoldet a karikéra vagott zoldséget,

Hozzdvalbk ¢ személyre:
« 60 dkg pulykamellfilé * 15 dkg csirkeméj
« 15 dkg reszelt sajt * 5 dkg gomba * 5 dkg liszt
+ 3 dkg margarin * 1 Kis fej véroshagyma
« 1 dl tejszin * petrezselyemzold * bors * s6 * olaj.

A pulykamellet szeletekre végjuk, megsszzuk, lisztbe for-
gatjuk, és kevés olajon megsitjiik. Margarinnal kikent tGz-
all6 talba fektetjitk a szeleteket. A siitésbél visszamaradt
olajban megpiritiuk az aprora vagott hagymat, bele-
tessziik a kisebb darabokra végott csitkeméjat és a felsze-
letelt gombat. Séval, borssal, vagott p

2 percig er6s t(izén piritjuk. Hozzéadjuk
a leszdrt lencse( a babérlevelet, teatojasba zarva a fok-
hagymat, szegfiiszeget,10-15 szem borsot. Annyi vizet
éntiink ra, hogy béven ellepje. Megsézzuk, és feds alatt,
lassi forralassal f6zziik. Félidében beletesszilk a meg-
tisztitott, kis kockakra végott burgonyat, puhara fézzitk.
Hozzéadjuk a rizsliszttel elkevert tejfélt, dsszeforraljuk, vé-
gl belef6zzitk az 5 cm-es darabokra vagott virslit is. Cit-
romlével savanyithatjuk.

Sonkaleves
hiisvét)
Elkészitési idd: 90 perc + dztaths

L4 Y

fiiszerezzitk. Amikor megpirult, megszérjuk 2 dkg liszttel,
hozzaadjuk a tejszint és besritjik. A masszat elosztjuk a
husszeleteken, meghintjik reszelt sajttal, és a stt6ben
megpiritiuk. Vajban parolt zoldségekkel talaljuk.

T Al

(szilvesater)
Elkészitési ids: 60 perc + dztatis

Hozzhvalbk ¢

+ 20 dkg lencse * 5 dkg fustolt szalonna

+ 1 véroshagyma * 2 szl zellerzéld

+ 20 dkg vegyes z6ldség * 1 kis préhagyma

+ 20 dkg burgonya * 2 dl teffél * 2 pér fustolt virsl

« 2 gerezd fokhagyma * 1 babérlevél » 3 szegfiszeg

+ 1 evékanal rizsliszt * citromlé * s * szemesbors.

A lencsét el6z6 este hideg vizbe aztatjuk. Az aprora fel-
kockézott szalonnat megpirtiuk, rétesszik a finomra va-

@ £ 000 18600 nnepi fogds

* 30 dkg nyers fisstolt sonka * 50 dkg vegyes z5ldség
* 1 véréshagyma * 1 dl széraz vérésbor
* 1ditejszin * 1 dltejfol = 1 kiskanal liszt

* 1 evokandl frissen reszelt torma
« 1 csokor petrezselyemzdld + bors
* 1 mokkéskanal péstétomftiszer.

A fiistolt hast el6z6 nap hideg vizbe éztatjuk. Mésnap
2 liternyi friss vizben feltessziik foni. Ha felforrt, kis langon
puhéra f6zziik, majd apré kockakra vagjuk. Amig a sonka
f6, az Gsszes zéldségfélét vékony hasébokra vagjuk, majd
a sonkalébe tesszitk a finomra vagott véréshagymaval és
a fiiszerekkel egyiitt. Ha a zoldség megfét, a sonkakoc-
kaékat visszatessziik a lébe. A lisztet és a tejfé]t siméra ke-
erjitk, majd behabarjuk vele a levest. Ot percig forraljuk,
majd beledntjiik a vérésbort é: ésa le]sz\nt Vegul részéuuk
a finomra végott
Mindenki sajat fzlése szerint meghlnlheu xeszelt torméval
a levesét.
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T ke

(szilveszter)
Elkdieltics idd: 4 6ra, + dermesztis
Hoxzdvnlk 6-8 scemblyre:
+ 1 kg bérés kocsonyahts* * 40 dkg sertéscomb
« 50 dkg vegyes zoldség * 1 fej viroshagyma
« 1 kis fej fokhagyma » 15-20 szem bors * S6.

Az alaposan megtisztitott kocsonyahtist és a 6-8 darabra
vagott szinhtist egy nagy fazékba tessziik. Felontjik annyi
hideg vizzel, hogy béven ellepje, és felforraljuk. Hozzaad-
juk a feldarabolt zsldségeket, az egészben hagyott hagy-
makat és a borsot, és megs6zzuk**. A langot takarékra
vesszilk, és a fazékra feddt tesziink, de egy-két ujjnyi rést
hagyunk. Ot perc miilva a lngot annyira lefojtjuk, hogy a
1é éppen csak forrésban maradjon. Igy f6zziik addig, amig
a hs a csontokrél magatdl levélik. Ekkor levessziik a tliz-
6l. A akat és a é avolitjuk, és a hust

tgy, hogy jus-
son egy-két bGros és egy-két szinhis.

A 16 felszinér6l merkandllal leszedjiik a zsit az utolsé
cseppig. (A merSkanalat teljesen vizszintesen, Gvatosan
nyomiuk a Iébe, amig a pereme majdnem egy vonalba
kerill a folyadék felszinével. Ekkor a kanalat 6vatosan
megdsntjiik, hogy a felszinen levé zsir beletsszon. Mind-
ezt addig ismételjuk, amig a Ié felszinén mér csak néhany
kis zsirkarika marad.) i

A levet raszdrjik a tanyérokban levs hisra, majd a ta-
nyérokat hideg helyre tesszitk. A hémérséKlettsl fiiggden
35 6ra alatt a kocsonyank szépen megdermed. p

Talalaskor érhatjuk kevés pi ikaval, és
mindegyik tnyérra 1 evokandl ecetes tormat tesziink.
Torma helyett citromlevet is hasznélhatunk.

R 000 MSEIOES dnneps foghs

Friss fehér kenyeret kinglunk hozza.

Finomabb lesz a kocsonyank, ha kevés fstslt hist is f6-
ziink bele.

A j6 kocsonya készitésének egyik feltétele a lassi fézés:
ez mintegy 4 6rét jelent.

* A kocsonyénak valé hs tartalmaz: fiilet, farkat, kormét, fejhist és
més, béros hisdarabokat. Minél t5bb a bér, annal kinnyebben dermed
a kocsonya. (A kocsonyéhoz elegends béros his, és nem zselatin kelll)

** A f6zés vége el6tt késtoljuk meg a levet: melegen egy kissé sésnak
kell érezniink.

Sblet tojhssal
(szombati ebéd)
Elkészitési idd: 8 bra + detatds
Hozehvalth.6
* 40 dkg tarka szdrazbab * ¥ kg zsiros marhahtis
* 1 nagy libacomb * 25 dkg fisstélt libahs
* 3 papozott kanl liszt » 20 dkg gersli (drpagybngy)
* 6 tojas * 2 nagy véroshagyma * 1 nagy kanal libazsfr.

A babot fézés eléit egy nappal beztatjuk. A hagymakat
levelekre bontjuk, és labasban lassti tiizon a libazsirral
iivegesre péroljuk. Meghintjik egy kandl liszttel, majd be-
lehelyezziik a husokat, és ismét eqy kanal lisztet szorunk
ra. Egy-két percnyi parolds utén a megszirt babot is
betessziik a labasba, majd meghintjiik a harmadik kanal
liszttel. Rovid ideig péroljuk: keverni nem szabad, csak a
labast rézhatjuk meg. Ezutén belehelyezziik a gersiit, majd
az egészet felengedjik annyi vizzel, hogy éppen ellepje.
Végill héjaval egyiitt beleiiltetjitk a j6 megmosott nyers
tojasokat. Vigyazzunk: a tojasok héja ne legyen repedt!
Ovatosan sézzuk, mert a fustolt his is s6s. Feds alatt,
3 6rén at, lassii tiizon fozzik, majd 5 érén 4, sitoben kis
langon folytatjuk. A labasban tessziik asztalra, és a fedst
a vendégek elétt emeljik le.
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Loskseizal. sid Lobkih
Siile lepény pikdins
(karicsony)
Elkéseitési idd: 40 perc
Horzhonlth 4
* 1 kg lepényhal * p——
* 1,5 dl olivaolaj * 1 evkanal liszt
 1dl fehérbor * 2 dl paradicsomlé
* 2 cikk fokhagyma * cukor * babérlevél
« petrezselyemz5ld + rozmaring * bors * ecet * s6.

A megti halat ik, citromlével meglo-
esoljuk, s6val, borssal fiszerezett listbe forgatjuk, és for-
16 olajban kisiitjik. Egy kevés olajat kivesziink, és 1 ev-
kanal liszttel vilagos rantést készitiink. Felengedjiik a bor-
ral, paradicsomiével, hozzaadjuk a keves séval szétnyom-
kodott kb. 15
percig fézziik. Az igy 7 késailt mértést 8 melegen tartott
halra éntjk.

Hozzdvalbk 4
« 80 dkg krumpli
« 20 dkg juhtdré
« 10 dkg fiistolt szalonna
« 2 tojéssérgaja * 1 d tejfol
« 2 evokanal liszt
« 2 evékanal zsir * s6.

A megi Krumplit ik, majd
sttorjik. Tc]assalgé)éval zsiral és annyi liszttel, amennyl!

000 (863080 dnnepé fogds

felvesz, j6 Gsszedolgozzuk. A masszabl forrésban 1évé
vizbe galuskékat szaggatunk, és addig fozziik, mig az
Gsszes a felszinre jon. A szalonnat kockakra végjuk, és a
zsfrban megpiritjuk. A szalonnatepertdt kivesszik, és a
galuskét ésszekeverjik a zsirmal. Rimorzsoljuk a juhtrdt,
tejfollel meglocsoljuk, tetejére szrjuk a tepertt, & forrén
talaljuk.

T e

(kardcony, silvester)
Elkészitési ids: 60, perc

Hozzdvaltk, 6 seomblyre: -

* 45 dkg konyhakész gamélarak

+ 40 dkg konzervparadicsom (egés?)

+ 1 evokanél paradicsompiiré

* 2 nagy véréshagyma

+ 2 cikk fokhagyma

+ 25 dig feta sajt

« 3 evokanél petrezselyemzold

« 1 evokanal kapor

+ csipetnyi 6rolt mustarmay

+ csipetnyi cukor * 3 evokanal olivaolaj.

evitiik, és banulésig

Az olivaolajat egy serpenysben
it shagymét. Hozzdad-

juk benne a finomra vagott

)uk a zlzott fokhagymét, a fiiszerévényeket, az 6rélt
mustérmagot, a cukrot, a felapritott konzervparadicsomot
és a paradicsompiirét. Feds nélkil, kb. fél 6ra alatt koze-
pesen siird sz6sszé fozziik. Beleforgatjuk a gamélat, és

morzsolt feta sajtot, és elémelegitett siitében addig siit-
jitk, mig a sajt megolvad. Friss kaporral megszérva, forrén
talaljuk.
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T et
(szilveszter)

Elkbsaitési ids: 15 perc

Horedonlth # scemblyre:

+ 40 dkg bélszin

« 1 kis fej voroshagyma

+ 1 kiskandl apréra vagott fokhagyma

* 56 * 6rolt bors * 2 evékanal mustar

« 2 evékandl ketchup

+ 4 kiskanal Worcester-sz6sz

+ 1,5 evokandl pirospaprika.

masszava f6zziik. A tzr6l levéve hozzaadunk egy tojést és
4 e aie 5 S

gy a és
a sajtot. Par oréra behiitjitk, majd vizes kézzel kis rudakat
! i) S rucela

a a hideg
1 kiskanal olajal felverjitk. A rudacskakat elgszor lisztbe,
majd a tojésfehériébe, végil zsemlemorzséba forgatjuk,
& forr6 olajban aranysargara siitjik.

T Tokekabdes haleaden,

(szilveszter)
Elkéseitési ids: 25 perc + hités

¢ i

A bélszint kislyuk( darélén kétszer atdaraljuk. "‘ erdt -
ba téve hozzéadjuk az aprora vagott viroshagymat és fok-
hagymat, a mustart és ketchupét, a piloseapnkal,“a
Worcester-szészt, majd soval, Grolt borssal fszerezziik.
Jol Ssszedolgozzuk, majd télalésig httében taroljuk. Piri-
t6s kenyérrel kinaljuk.

T Ttehalkeokett

(karicsony)
Elkbszitési id6: 45 perc + datatis, hités
Hozzdvalbk ¢ szemblyre:
* 50 dkg s6zott tékehal
« 50 dkg krumpli * 3 dkg vaj :
+ 2tojas » 1ditej » 10 dkg reszelt sajt
« liszt * zsemlemorzsa * olaj
« petrezselyemzold.

A sozott halat egy napig vizben dztatjuk. Villdval szét-
nyomkodjuk, elkeverjiik a fott, attort krumplival, a tefjel, a
vajjal és a fiszerekkel, és gyakran kevergetve sdrd

@Amw&fajd‘

* 2 doboz olajos sprotni

* 1 doboz tékehalmaj

» 10 dkg ringli * 10 dkg savanyti uborka
* 20 szem olivabogy6 * 1 pritamin

* 2 kemény paradicsom

* 2 kemény tojés * 1 fej saléta

* 1 cittom * 3 evokandl citromlé

* 1 kiskanal mustar

» fél csokor petrezselyemzold

* 10 dkg tormakrém.

A haltorzseket és a tGkehalmajat vékony szeletekre vag-
juk, hozzéadjuk az elmorzsolt ringlit, a kis kockékra vagott
kemény tojast, uborkat, kimagozott olivabogyét, prita-
mint. A tékehalmaj olajat a citromlével és a mustarral j61
kikeverjiik, apréra vagott zldpetrezselyemmel meghi
jitk, és a kis darabokra tépett salatalevelekkel elkeverjiik.

jik, és egy 6rara a hitébe tesszik. Néhany na-
gyobb, félretett salétalevéllel kibéleliink 4 salatastalkat, el-
osztjuk rajtuk a behiitétt halsalatat, paradicsomszeletek-
kel és 6zsékbol ki é diszitjitk.
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Elkdseltis ids: 3 bray 30 perc
Hozzhvalb 8-10 szemblyre:
« 2 kg tolthets béranylapocka
* 50 dkg darélt marhafarté 3
« 20 dkg sertésméj * 20 dkg rizs * 15 dkg vaj
« 6 fehérrépa * 2 nagy voroshagyma
« 2 citrom * friss kapor * 6rolt bors * s6.

A tizst s6s vizben feltessziik foni. Kézben 10 dkg vajon
megpéroliuk az egyik, lereszelt hagymét a daralt méijal.
Mikor a méj puha, a tizrd levéve, hozzékeverjik a meg-
féitt rizst, és sézzuk, borsozzuk. A béranylapockét mélyen

megdaraljuk, majd dsszekeverjiik az dztatott zsemlével, a
tojéssal, eqy reszelt hagymaval, séval, borssal. A massza-
val megtéltjiik a halbGrt, ami a toltelékbdl kimaradt, abbol
vizes kézzel lapos gombéeokat formézunk, a morzséba
hempergetjiik. Kézben egy labasba foni tesziink két na-
gyobb hagymét és a répakat, séval, cukorral fzesjik.
Amikor a z5ldség mér puha, belerakjuk a toltott halat és

a gombécokat. Feddvel lefedve, lassd tlizon fzziik, A ha-
lat mélyebb télra szedjiik, kré rendezzitk a gombécokat,
4 ; : disaitjik

Toltitt haltekercs

(kardcsony)
Elkészitési, ids: 50 perc

gjuk, hogy tolthetS legyen, kiviil-beldl J6 m
& agborscagal, majd megtaiiok a darik hissal és a
méjas rizzsel. ftett siitGbe toljuk, me a
maradék, megolvasztott vajjal és az egyik citrom levével,
&5 2-3 6ra hosszat sk, kézben gyakran megéntozzitk a
sajt levével. Nyers fehérrépaval, hagymakarikédal, cit-
romgerezdekkel és friss kaporral diszitve talaljuk

Toltitt hal (Gefillte fis)
(péniek

esti, étel)

Hozzhvalbk:
+ 1 nagyobb csuka * 1 zsemle * 1 tojés
+ 3 hagyma * 2 sérgarépa * 3 kandl morzsa
+ 56 = cukor * bors * petrezselyemzold.

A megtisztitott csuka borét évatosan lenytizzuk Gy,
hogy a feje rajta maradjon. A hst lefejtjiik a csontokrdl,

@ma@@wﬁja

filé + 4 tojasfehérie

hagyma * 20 dkg parajkrém
* 2 citrom * 1 dI fehérbor

+ 1-1 sérgarépa és petrezselyemgyokér

* 10 dkg aszpik * 56 » bors.

A vékonyra szeletelt halfiléket 10-15 percig fehérborban
aztatjuk, majd megsézzuk. A leesé darabkakat a toltelék-
hez hasznaljuk. A parajkrémet séval, borssal fzesitve clke-
verjiik a haldarabkakkal, végil hozzaadjuk a felvert tojds-
fehérjéket. A halfiléket olajjal vékonyan megkent celofan-
papiira helyezziik, és rahalmozzuk a tolteléket. Tetejét fi-
Iékkel letakarjuk, a celofénnal szorosan felgongydljak,
spargaval sszekitozzik, Karikéra vagott hagymaval,
z0ldséggel izesitett sos, forré vizben 25 percig fozzik. A
vizb6 kivéve hiilni hagyjuk, majd hiitében kifagyasztjuk. A
celofant eltévolitva szeleteljiik, majd olvasziott aszpikkal
fényezzik
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Elkészitéss idd: 25 perc
Hozzhvalbk. 4 szemblyre:
+ 10 vékony szelet périzsi * 10 dkg krémsajt
« 5 dkg vaj * 2 kemény tojés * 10 dkg mérvanysajt
+ 5 dkg szardinia * 1 evokanél paprikakrém
* 56 * bors.

A sajtokat a kemény tojéssal és a szardinidval egyiitt &t-
torjik, flszerezziik majd siméra keverjilk. Néhany percre

tessaiik, majd vele a parizsi-
eleteket ik ta-
laljuk.
/’Tm
f
Elkl‘n&a/wﬁfapaa
Horzdvalbk :

+ 25 dig finomliszt + 25 dkg félzsiros tehéntird
+ 2 tojassérgaja * 2 dkg vaj *  csomag sitpor
+ 12 dkg porcukor * 1 csomag vanlids cukor
+ 1 mokkéskanal reszelt citrom- vagy narancshéj
* csipetnyi s6.

Alisztet 6 a éntd dadjuk a vajat,
a tojassargakat, a sutoport a sot, a cukrot és a reszelt cit-
romhéjat. Lisztezett deszkan ujjnyi vastagra kmyum_uk és
kozepes nagységii pogacsaszaggatoval kiszaggatiuk. A
kis fankokat forrd olajban 4-5 perc alatt megsitjitk. Szal-
vétéra szedjiik, hogy a folosleges olajat felszivja. Porcukor-
ral meghintve, baracklekvarral kindljuk.
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Ujévi tiltstt malac
Elkészitési ids: 5 bra
Hozzhvalbk 12
+ egy 5-6 kilés malac
+ 2 citrom » olivaolaj * s6.
A Gltlékhez: 2525 dig daral srtés 6 borjihis
« 25 dkg bérénymé * 1 véréshagyma
+ 10 dkg finomra vagott zeller + 4 dkg vaj
+2alma » 15 dkg rizs * 5 dkg mazsola
* 2 evokanal vagott petrezselyemzold
* 1 mokkéiskanal szarftott kakukkfd * bors * s6.

lbelul megdomouuk citrommal, majd

juk. A malac szaja( egy darab faval Kipeckeljiik, mellsG Ia-
bait elére hizzuk és Gsszekotjik. Az egész malacot joI
megkenjiik olajjal, orrét, fillét és farkét aluféliaval lefedj
és egy nagy tepsiben, kézépmeleg siitben, 4 6ran at st
juk. Kézben gyakran kenegetjiik citrommal. A siités elsé
felében olajjal megkenjiik a végtagokat és a hajlatokat, Ha
s2ép, ropogés pirosra siilt, a malacot egy nagy télra
tessziik, a pecket eltavolitjuk, és egy almat tesziink a sz4-
jaba.

A toltelék készitése: a hagymat megtisztitjuk, f'nomra
végjuk, és a zellerrel egyit vajon puhara péroljuk. Hoz:
adjl.lk a daralt hasokat és a finomra vagott bai yma]at
&s 10 percig egyiitt péroljuk. Hozzatessziik a tobbi hozza-
val6t, izlés szerint fiszerezziik, rééntiink 4 dl vizet, és kis
léngon, fed6 alatt addig paroljuk, mig a leve elf6.

43
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Ajéve lencsés malac
Elkészitési idd: 60 perc + datatds
Horedvalth # szemblre:
* 80 dkg malachts
* 40 dkg lencse * 4 dl vorésbor
+ 2 fej voroshagyma
* 2 babérlevél * s6 * bors.

A lencsét egy éjszakan at hideg vizben aztatjuk, majd
annyi vizzel, amennyi ellepi, feltessziik féni. Beletesszilk az
aprora végott hagymét, é 6zzuk,

nyomjuk a mésik lapot (vigyazzunk, hogy ne térjon el), és
meleg siitébe tessziik, de nem siitjik, csak szartiuk. A
kész tortat bevonjuk a mazzal, és tetszés szerint diszitjok.

A méz készitése: a cukorb6l kevés vizzel siirdi szirupot
féziink. A csokolddét géz folstt megolvasatiuk, a vaijal ki-
keverjitk, majd folytonos keverés kozben lassan hozzéad-
juk a szirupot.

I Vel

(kardcsony)
Elkészltési idé: 40 perc

¢ 4

Amikor a vizet elfGtte, réontjik a bort, beletesszik a ma-
lachst, és lefedve puhara péroljuk. Ha kézben a levét el-
f6né, egy kevés borral potoljuk. Télalasnal a feldarabolt
hist a lencse tetejére fektetjitk.

Elkbszltési id6: 75 perc
Hozzdvalbl:

+ 20 dkg porcukor * 17 dkg daralt di6
* 10 dkg méz * 2 tojésfehéric

« 2 ostyalap * 1 citrom leve

+ 1 csomag vanillincukor.

Amédzhoz: 5 dkg csokoladé

« 8 kockacukor * 1 dkg vaj.

A tojasfehériét kemény habba felverjiik, hozzéadjuk a
porcukrot, és Gjra felverjik, majd belecsurgatjuk a felme-
legitett mézet, és hozzéadjuk a vanillincukrot és a citrom-
levet is. Vizfiirdsn melegtve, folytonos keverés kézben be-
leszérjuk a di6t, és addig keverjiik, mig a massza elvalik az
edény falatél. A masszat rasimitjuk az egyik ostyalapra, ré-
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* 8 kisebb korte * 1 citrom leve

= 8 dkg cukor * 5 di vérasbor

* 2 kiskanal vanillincukor

* 3 szegfiszeg * 2 evokanal vaj

* csipetnyi fahéj * 4 cl narancslikor.

A kortéket vékonyan meghamozzuk, majd citromiével
meglocsoljuk. A vajat felolvasztiuk, részorjuk a cukrot, és
karamellizaljuk. Hozzakeverjitk a bort, és kissé elfézziik.
Vanilli i fahéjal  fi ik, és
egyszer felf6zziik. Beledllitiuk a korteket, és lassti tazon,
negyed éréig paroljuk. Ezutan kivessziik a fiiszereket, egy
télban szépen elrendezziik a kértéket, majd raontjik 4 vo-
rosboros ontetet. Azonnal kinaljuk.




Hozzhvalth ¢ seomdlyre:
+ 1 kg béranygerinc * 8 szelet angolszalonna
« 75 dkg apré burgonya * 40 dkg ceruzabab
+ 2 sérgarépa * 4 kis paradicsom
« 2 viroshagyma » 1 gerezd fokhagyma
* 2 dkg reszelt parmezan * 4 dl hisleves
+ 4 dkg margarin * s6 * bor:
+ 1 kiskandl provence-i fsserkeverék.

A kockésan
séval, borssal, a fi és a zizott
val bedérzsdliiik. Tepsibe helyezziik, mellé dobjuk az egyik
feldarabolt hagymét, s meglocsoljuk fél pohér vizzel. El6-
melegfett sitgben 45 percig i k, kézben tobbszor

a héjaban meg-
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kinaljuk hozza.
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