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Eldszs

Olecso, olesd étell Nekem eldszdr e kifejezés hallatan a vajas
parizsis szendvicsek, és a rantotta kiilonbdzo formai jutnak az
eszembe, amelyeket enyhén szélva meguntam. Hogy miért?
Mert ugyanagy, mint mas, én is voltam diak, és oda-vissza
végigettemn mar az dsszes parizsis, tojasos valtozatot, ha meg
kellett hizni a nadrégszijat — mert hogy ez olcsd. Na de, itt
van feladatul kdtetink témaja, ami sokunkat érint manapsag
is anélkiil, hogy diak lenne. Ebben a kényvben adunk néhany
otletet, hogyan is prébaljuk elkertlni a fenti problérmnat.
Mara mar mindenki megismerkedett a pénzbeosztas kihiva-
saval. Otlet hidnyaban nehéz valtozatosan tézni, ez pedig a jo
konyha egylk titka. Megjegyzemn, hogy egyik jelszavunk e
kényv égisze alatt, hogy soha nem dobunk ki semmit! F6-
leg maradékokat nem, mert hogy a tegnap az volt, ami volt, s
ma mar unjuk, vagy mert nem igazan elég senkinek. Tegylk
fel, hogy a vasarnapi huslevesbdl a zéldség megmaradt, de a
leve elfogyott. Takarékos haziasszony, illetve hazitr ilyenkor
francia salatat keészit belSle. Ha agy i6n ki a lepés, hogy eay
szal his sincs benne, attdl még nem lesz senkinek semmi baja,
~nekiink meg nem kell kiléndsebben torniink a fejiinket a va-
csoran. D forditva is gondolkodhatunk, vagyis Ogy kezdijiik el
fGzni a hiislevest, hogy a kelleténél tobb zoldséget teszlink be-
le. Ezt a kis konyhai fortélyt maskor is alkahmazhatjuk. Példaul
nagyobb mennyiséql bablevest készitlink a megszokottnal, és
abbdl, ami megrnarad, kiléndsebb nehézségek nélkil dssze-
hozhatunk egy Zletes tortpaszulyt, vagy akinek jobban tetszik,
babptirét, amit raadasul le is fagyaszthatunk, és maris egy ét-
kezéssel bebiztositottuk magunkat. De keszithetink a megma-
radt babbdl tizes chili con cameét, levébdl pedig fokhagymas
rantassal disitott, csipetkével gazdagitott barnalevest is.
Szeretném felhivni a figyelmet arra, hogy minden fakanal-
kételes” haziasszonynak érdemes taktikazni a maradék va-
riaciokkal. Es hogy ez nem is olyan 6rdéngds dolog, mon-
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dok ra egy-két példat. A has elfogyott, de megmaradt a bur-
gonyaplré, és ott szemezgetink vele, hat ha megeszi valaki,
de ehelyett kézben szépen, lassan kiszarad. Most nem az k-
vetkezile, hogy lemonddan elindulunk vele a kuka felé. Indul-
junk el inkabb a kistepsi felé, amit szépen kitdltunk vele. Eqy
evokanal segitségével meélyedéseket nyomunk a purébe,
mindegyikbe {itiink egy-egy tojast, megflszerezziik, és alufo-
liaval letakargatva a sttdbe toljuk. De, ha van otthon egy kis
sajt, reszelhetiink ra beldle, és ha nem sajnaljuk magunktol,
tehetink ra egy par gépsonka tekercset, vagy kolbdszkari-
kat —igy mar biztos a siker, a csalad el lesz blivdlve.

Kiprobalhatjuk azt is, mit szol hozza a csalad, ha a friss, meg-
hamozott burgonya héjat (armi a legtobb vitamint tartalimazza),
egyseerten forrd olajban kistitjlk. Kivald hazi csipszet kapunk
igy. Ha ez Zlik nekiink, akkor tobbé ne a kulka flott hamozzuk
a burgonyat, mert ugye jelszavunk: mentsiik, ami még ment-
hetd, és ne dobjunk ki ész nélkiil sermmit.

ElGvesszilk a krumplipaprikast a hiidbal, és tgy veljiik,
hogy csak a gyermek eheti degeszre magét beldle. Sebaj,
nagy labasban hagymat dinsztellink, ravagjuk a paprikat, pa-
radicsomot, megfliszerezzik, és felontjik a maradek husle-
vessel. gy a gyerekkel egyiitt ehetjiik degeszre magunkat a
tegnapi paprikasbdl. Ezen szerény példan keresztdl figyel-
meztetek mindenkit az otletesség fontos motivurnanak: be-
vezetésére a fGzOcskében.

Nagyapam habords mesél nem csak a vilagégetd szérnyd-
ségekrdl szoltak, hanem az aprocska oromokrdl is az em-
berprébélé idékbdl. Ezek kdzditt ott szerepelt néha egy-egy
fantasztikusan egyszer(, de annél lélekmelengetébb recept
is, amellyel katonal vandorlasai alatt ismerkedett meg, aztén
hazahozta nagyanyamnak, — egyebet Ggy sem tudott sze-
gény, ennek meg mindenki ériilt. Aztdn hagyomanyozodtak
anyjardl lanyéara. llyen az a csalad kedvence is, amelyben a
burgonyat lereszeljiik, sdzzuk, borsozzuk, felvert tojast, zi-
zott fokhagymat adunk hozza, maijd tenyeriinkkel lelapitgat-
juk, és forrd olajon kistitjiik. Ehhez aztdn igazan nem kell sok
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minden, de annylban madosult a talalasi forma, hegy gép-
puskaropogas helyett ma zene szdl, és anya finom sajtmar-
tast és vorosbort szerviroz a lepcsanka mellé. Igy lett étkiink
olcsd, de fejedelmi.

Egv par tojast megfziink, megtisztitjuk, majd félbevagjuk.
A tojasok sargajat kikeverjiik kevés tejféllel, mustdrral, soval,
borssal, majd visszatoltjilk a fehérjékbe, és kapormartassal ki-
naljuk. A toltott tojésokat vastagabb szeletekre vagott, kdzé-
pen kivajt f6tt burgonyatalpra is tehetjuk, és tépett kaporral di-
szitve talalhatjuk. Ugye, hogy fejedelmi?

Summa summarum — a fenti gondolatmenetbdl lesziirhet-
jiuk magunknak azt az elméséget, hogy soha nem dobunk ki
semmit, ami felhasznélhatd, mert egy kis dtletességgel, a
maradékokbdl is olcsé, de fejedelmi ételeket készithetlink.

Kivanom Ondknek, hogy Ggy legyen!
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Hozzdhvaldk ¢ szemblyre :
* 16 nagy csiperkegomba » 20 dkg jubtirs
* 2 voroshagyma * 1 evokanal olaj
* 1 mokkaskanal pirospaprika.

Tiirbval thléstt 5m§fgﬁs

Elkbszitéei idd: 40 peire

A gombak szérat kitdrjiik, és eltesszilk egy masik ételhez. A
gombafejeket kiviil-belill megmossuk, leitatjuk réluk a ned-
vességet, majd mindegyik kézepébe juhtarét rakunk. A st
récsara alufoliat teritiink, ratesszik a gombakat, és eldmele-
gitett stitobe toljuk, megpiritjuk az olajon, megszoérjuk piros-
paprikaval és az elkészilt gombék tetejére szdrjuk.

o Mdjpdstétom,

Elkészitési. idd: 40 pere

Hozzdvnitk ¢ szemblyre :

« 30 dkg marhamaj = 3 evokanal liszt

* 2 fej voréshagyma

* 1 csokor petrezselyemzold

* 2 dl tejszin * olaj a sltéshez

* 1 tojas * fehérbors = 56

* | dl asztali vorésbor = majoranna.

A majat elokeészitjok, felszeleteljiik, majd megforgatjuk a
lisztben, és serpenydben felhevitett olajban kisatjok. A vo-
ribshagymakat megtisztitjuk, félbevagjuk, majd a silt majjal,
es petrezselyemzolddel egyiitt ledaraljuk. A pépet bazsali-
kommal, fehérborssal, sdval izesitjik, hozzdadjuk a tojést, a
tejszint, &s a vorasbort, majd jol Ssszedolgozzulk.

Porcelantalba tesszik, tetejét petrezselyernzolddel diszit-
juk, és friss fehér kenyeret kinalunk hozza.
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i Tolestt paradicsom

Etkészitési idé: 60 pere

Hozzdvaldk ¢ személyre ;
» 8 kemény paradicsorm
* 30 dkg parajlevél » 15 dkg trappista sajt
+ 1 gerezd fokhagyma
+ 1 evGkanél vaj * olaj * s& ® bors,

A paraj kemény szérat és inait leszedjiik, j6l megmossuk, le-
csopogtetjilk, és a vajon addig pércljuk, mig dsszeesik. Be-
lekeverjiik a pépesre z(zott fokhagymat, majd lehiizzuk a
tiizrél. A sajtot nagyon apré kockakra vagjuk, a parajhoz ke-
verjilk, majd sézzuk és borsozzuk. A paradicsomok tetejét
laposan levégjuk, belsejét kiszedjik, és helyére halmozzuk a
fenti tolteléket. Mindegyikre visszatesszilk a kalapjat, majd
kiolajozott tepsibe allitjuk. Elémelegitett sitében, tizendt
perc alatt megsutjuk.
Friss fehér kenyérrel kinaljuk.

Tojdsos meleqszendvics

Elkdretvisi idd 30 perc

-
Hozzdvaldk 4 scemélyre :

= 8 szelet kenyér = 2 tojas
* 15 dkg sajt * 15 dkg margarin
e 1 evSkanal pirospaprika = so.

A kenyérszeleteket megkenjik margarinnal. A tojdsokat
megsdzzuk, felverjiik, majd belereszeljiik a sajtot. Az igy ka-
pott masszat elosztiuk a kenyereken, majd forrd stitdben
megsitjlk.

Megszorjuk pirospaprikéval, és kovaszos uborkaval
kinaljuk.
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Ellkdrzitési idd: 15 perc + 60 perc érlelés

Horzdyalbk 4 személyre :
* 25 dkg tehéntird * 5 dkg vaj « 1 dl tejfsl » s6
* 1 csokor kapor « 1 csokor metéléhagyma.

A teh.énr:ﬁrrﬁt villaval &sszetdrjik, majd nagyobb keverdtal-
ban simara keverjiik a lagy vajjal, a tejfdllel, a séval és az ap-
rora vagott 26ld kaporral, illetve metélshagymaval. Legalabb
egy oran at pihentetjik, zart dobozkaban a hitdben, hogy
izl Osszeérjenek.

Friss vagy pirit6s kenyérre kenhetjiik, jol illik hozza a behti-
tott paradicsom, uborka, zéldhagyma vagy hénapos retek.

S
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Elkészités idd: 45
tHezzdvaldl ¢ o e
* 4 szelet csirkemell filé » 1 evékanal ketchup
* 1 evSkandl méz » csipetnyi kakukkfii

* 3 evﬁl-fanél olaj a sutéshez
* bazsalikom * késhegynyi cayenne-i bors * s6.

A csirkemell fileket enyhén kiveregetjilk mindkét oldalukon.
S-ézzuk borsozzuk, majd a kévetkezé pacot kenjik ra: dssze-
keverjilk a mézet a ketchuppel, az aprora vagott bazsalikom-
mal, kakukkfiivel és cayenne-i borssal. Negyed 6ra pihentetés
utan a husszeleteket hirtelen kistitjitk mindkét oldalukon.
Burgonyapiirével és pikans savanyasaggal ajanljuk.

e
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Ken k_w_?ié;:ﬂ—_—knﬁ: : /r””"’ _fgd;ar tepertikrém
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Elkbrethsi id6: 30 perc

Hozzdvalbl 4 személyre :
* 25 dkg tepertd * 2 tojas
= ] kisebb fej vordshagyma
* 1 kiskanal Piros arany
» 1 kiskanal mustar = feketebors * s6,

A vordshagymat megtisztitiuk, majd félbevagjuk, és a teper-
tével egyitt ledardljuk. A tojdsokat megfdzzik, majd meg-
tisztitjuk. Mixerben krémesre keverjiik a tepertt a tojasok-
kal, a mustarral, a Piros arannyal, a séval és a borssal. Zar-
hatd dobozkaba tessziltk, és a hitdben taroljuk.

lgen illenek hozza a csipds savanyisagok.

- b g,ﬂé S

Elkcbozitésl dd: 50 pere
Hﬂﬂﬂﬂ&i&*f!ﬂ«éfw&:
= 30 dkg zellergumdé = 50 dkg burgonya
* 10 dkg margarin * claj a siitéshez
* 1,5 dl tej » s6 = bors
» 2 tojas = kevés zsernlernorzsa,

A zellert és a burgonyat megmossuk, megtisztitjuk, és kari-
kékra vagjuk. Egy nagyobb labosban, kevés vizben puhdra
fozziik feds alatt. Szitdn attorjuk, hozzaadjuk a vajat, a tejet,
izlés szerint sozzuk, €s az egészet jol dsszedolgozzuk. Mikor
kihil, hozzaadjuk a tojast és a zsemlemorzsat, meéqg egyszer
jol atkeverjiik, és pogacsakat formalunk beldle. Serpenyd-
ben felhevitjiik az olajat, majd a pogacsakat készre sitjik
benne.

Vajban pérolt borsét, és paradicsomsaléatat kindlunk mellé.
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Elkésuiti (s

o > 30 peic
* 8 szelet kenyér * 4 savanykés alma
* 15 dkg vaj * 4 kiskanal fahgj » 4 fott tojas
* 10 dkg reszelt sajt.

Az almatﬁmeQmmssuk, majd maghazat eltavolitjuk. A tojaso-
kfz'lf f:nyhe‘n SOs vizben megfézzik, majd héjatdl megtisztitjuk
vegul ksgankakr& vagjuk. A kenyérszeleteket vajjal magkenjﬂkﬂ
majﬂ ratessziik a szintén karikakra vagott almat, megszﬁrju}';
fahegal, a tojaskarikikat az almara halmozzuk, majd reszelt
sajtot szorunk ra. -

Sitébe tesszilk, amig a sajt rdolvad a tetejére,

e Magyaros hitskréne

Elkészitést idd: 25 perc

Hozzdualst ¢

. _ED dkg porkéltmaradék = 2 tojas
* 1 csokor petrezselyemzold * 3 evékanal vaj.

A tq;as?}cat kerményre fSzziik, majd leh(itjik, és mixerbe tessziik,
A pmﬂ-:f_::!tmai:adékct meglangyositjuk, és a tojdsokhaz adjuk. Be-
lete_sszu]{ a lagy vajat és a durvara vagott petrezsehemzdldet is
rnadjcl az egeszet krémesre pépesitiik. Formas zarhats télkébe;
rakjuk, €s _]IegaJEibb egy oran at édeljlik, hogy fzei Gsszeérienek,

}‘Eenhﬂtju}ﬁc kenyérre vagy piritdsra, vekonyra szeletelt sava-
nyu uborkéaval diszitjiik, és citromos tedval kinaljuk.
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¢

Hamis vﬂgddt
Elkérzitésl idd: 40 perc

&xzﬂmﬁk%m&%&n:

* 30 dkg burgonya * 20 dkg parizsi
¢ ] tojas * 4 evokanal liszt ¢ s6 * a siitéshez olaj.

A burgonyat héjaban, sos vizben megfozzitk. A parizsit meg-
daraljuk, és az Osszetort burgonya kozé keverjik. Beletitiink
egy tojast, izlés szerint sdval izesitjiik, és annyi lisztet tesziink
bele, hogy Osszekisse a masszét. Vizes kézzel lapos pogé-
csakat formalunk beldle, lisztben forgatjuk, és felhevitett for-
ré olajon keszre sutjuk.

Parolt zoldségekkel talaljuk.

Rizses silt tojis
. Elkészitis ide: 45 perc
Hozzdvalsk ¢ szemblyre : |

= 25 dkg rizs = 1 kbzepes fej vordshagyma = B tojas

* 1 husleveskocka = 2 evékanal paradicsompré

* 15 dkg reszelt sajt * 2 evokanal olaj * fehérbors * s6.

Eqgy evSkanal olajon megpiritjuk az apréra vagott hagyma fe-
lét, megforgatjuk benne a rizst és masfélszeres mennyiségii
vizzel folengedjik. lzesitjiik huisleveskockaval, fehérborssal és
puhara fézzik. Kozben egy masik edényben megpiritjuk ola-
jon a maradék hagymat, beletesszilk a paradicsompilirét és
eqgy kevés vizet. Ha a rizs megpuhult, dsszekeverjlik a paradi-
csommartassal, beleszorjuk a reszelt sajt felét, és az egészet
hizallé talban elsimitjuk. Vizes merdkanal segitségével mélye-
déseket nyomunk a rizsbe, és mindegyikbe egy-egy tojast
Utlnk. A tetejére raszorjuk a maradék sajtot és eldmelegitett
sttdben korilbelll 15 percig siitjilk.
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' Elkészitisi idd: 35 perc
Hozzdvalbl ¢ I)Z:Mégﬂ!/ :

* tegnaprol maradt burgonyapuré

+ 30 dekara szamoljunk 2 tojast

* 5 dkg zsemlemorzsat

* 15 dkg lisztet = s5 = olaj a sitéshez.

A burgonyapiirét elkeverjiik eqgy tojas sargajaval, 2 evokanal
liszttel és soval. Vizes kézzel Kis hengercket formalunk a
masszabol, liszibe, tojasba, zsemlemorzsaba martjuk, és fel-
hevitett olajon kisttjlik.

Fokhagymas kefirrel &s friss salataval kinéljuk.

s - = _P e

I E&é{ﬁ&fﬁiﬁjﬂm‘m
Hozzdvaldl 4 sumégfre,;

* | kg sargarépa * 1 evokanal zsir

* 1 kozepes fej voréshagyma

¢ 1 evikanal paradicsompiiré

* 2 evokanal tejfél * s0 * 1 csokor petrezselyemzdld.

A sargarépat megtisztitjuk, megmossuk, és aprd kockakra
vagjuk. Egy evokanal zsirban halvanyra piritjuk a finomra va-
gott voroshagymat, beletesszitk a sargarépat, az egy evoka-
nal paradicsormpirét, és szitkség szerint, mindig egy kevés
vizet dntve ala, fedd alatt puhara paroljuk. lzlés szerint sdz-
zuk. Ha a sérgarépa megpuhult, megszérjuk aprora vagott
petrezselyemzilddel, hozzaadjuk a 2 evdkanal tejfélt, és jol
atforrasitjuk.

Feltétnek adjunk mellé vagdaltat, silt kolbaszt vagy tiikor-
tojast.

@ e EEEED elord Efel
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o 40 dkq szarazbab * 2 evékanal olaj
e 2 evikanal liszt ¢ késhegynyi pirospaprika
« 1 dl tejfél * cukor * ecet * s6 * 2 gerezd fokhagyma
+ 1 evSkanal szdraz tarkony. :

T Ty bl

Elkbrnliést (dd: 80 peve

alaposan kivalogatjuk, megmossuk, €s egy éj%zakm;a
f\ii]é;bﬂzbepéztaﬂuk. Mégnf]np friss hideg vizbep félteszink fo-
i Ha a bab mér megpuhult, izlés szerint s6zzuk _{ha elf:-’l::b
s6zzuk, akkor a bab nehezebben puhul meg). A mwad%@ni,
a lisztbé] és a kapart fokhagymabdl wlagﬂs rantast késmturtlg
meghintjilk a pirospaprikéval, ell{eveggk egy’keues hideg viz-
zel, és berantjuk vele a babot. Beleszqr]uk a Earkpnﬁ, fe_lf?rral—
juk, ecettel, és cukorral izesitjilk, végll hozéadjuk a t*_aijIF

Siilt és f&tt kolbaszokkal vagy piritott szalonnaval kivalod. |

2 - Savanyd tojhsleves
/ Ellészités idd: 35 perc
Hozzdvalsk 4 seemblyre :

» "4 tojas * 3 evokanal liszt

+ 3 evSkandl olaj * kevés cukor * ecet

* 2 dl tejfél » s6 * 12 dkg sajt
« 1 csokor petrezselyernzold.

Az olajon megpiritjuk a cukrot, és belekeverjlk a lisztet. F-‘e!—
dntjlik egy liter vizzel, izles szerint ecetet, sot adunk Pﬂﬂﬂ,
és felforraljuk. A tojasckat nagyon ovatosan beletjuk, es
lassa tizon, 6t percig forraljuk. A levest tejfollel Illjehabaljuk,
tetejét megszorjuk aprora vagott petrezselyemzolddel és re-

szelt sajttal.
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HE Aﬁw lebbencs
! Elkészitést (dé: 45 peve
Hozzdvaldl 4 szemblyre ;

« 40 dkg szaritott lebbencstészta

= 3 evOkanal olaj * egy kis fej vérdshagyma

* 40 dkg burgonya
* késhegynyi pirospaprika * so.

Az olajat felhevitjuk, és az aprdra tort lebbencstésztat zsemn-
leszindre piritjuk benne {a lebbencs egyszert gyurt tészta,
vekonyra kinydjtva). Kézben hozzdadjuk az aprdra vagott vo-
roshagymat, pirospaprikat, €s kétszer annyl vizzel félenged-
juk. Beletessziik a megtisztitott, karikakra vagott nyers bur-
gonyat, izlés szerint s6zzuk, és fedd alatt lassi tdzén fozzik,
majd a tlizhely szélére hizva duzzadni hagyjuk, amig a levét
teljesen felszivia.
Talalaskor ecetes uborkaval kinéljuk.

TS

tHozzdvaltk 4 személyre :
* 16 gombafej * 15 dkg kendmajas.
A panirhoz: 12 dkg liszt
» 15 dkg zsemlermnorzsa
* 1 tojas * sd ¢ olaj a sttéshez.

e

Elkéseitési idd: 0 perc

A gombakat megtisztitjuk, ténkjiket kiszedjuk és félretessziik
egyeb ételekbe. A tonkok helyét pupozottan megrakjuk kend-
majassal, és ,Gsszeragasztjuk” kettesével a gombafejeket.

Lisztbe, felvert tojasba és zsemlemorzsdba hempergetjik,
majd bd, forrd olajban kirantjuk. ltatosra szedjlik, majd kap-
ros uborkasalataval €s majonézzel kinaljuk.
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Elkbreitési idd: 35 perc
Hozzhvalbk 4 személyre :
» 8 tojas * 2 evékanal olaj
» 1 kisebb fej viréshagyma
» 1 evékanal pirospaprika .
» 2 evikanal lecso * s6 * csipetnyi bors.,

Az olajon {ivegesre piritjuk a megtisztitott, aprora vagott vo-
rbshagymaét, meghintjikk pirospaprikaval, és elkeverjlk a l:aa
cséval, majd kevés vizzel folengedjik. A tojasokat enyhén
s6s vizben keményre fézzilk, majd karikdkra vagjuk. Bele-
tessziik a lecsds alapba, és Gvatos keverés mellett, még egy-
szer atforrositjuk. lzlés szerint gazdagithatjuk virslivel, noked-

livel vagy pérolt rizzsel is.

- —

/"

Hozzdvalbk 4 szeméblyre :
¢ 40 dkg lecsékolbész * 45 dkg liszt * 2 dkg €lesztd
o 2 ditej » 15 dkg vaj * 3 tojés * cukor * sO.

Lecsbkolbdsz toszihban

Elkészités idd: 80 perc

Szobahémérsékdety tejbe morzsoljuk az élesztdt, hozzaadunk
eqy csipetnyi cukrot, és konyharuhaval letak:iawa, meleg he-
lyen felfuttatjuk Osszegyirjuk a liszttel, a tojasokkal, a puha
vajjal, és kevés soval, alaposan Osszedolgozzuk, maj.d ismét
letakarjuk, és meleg helyen, 30 percig kelesztjﬂk,’ Lisztezett
deszkéan, félujjnyi vastagra nyujtjuk, és 3 centiméter széles
csikokat vagunk beldle. A tészia csikokba egy-egy darab kol-
baszt csavarunk. Tepsibe rakjuk, tetejét megkenjuk felvert to-
jassal, és kozepes héfokon, 15 perc alatt készre sUtjuk.
Burgonyaplirével, savanylsaggal talaljuk.

i (66 IFEITEE olosd étel @



o~ Almdis csirkemds

Elkdszitéc idd: 35 pere
Hozzhvaldlc 4 ;zu«égma :
* 30 dkg csirkemnaj » 30 dkg alma
* 10 dkg fiist6lt szalonna * 1 nagy fej voréshagyma

* ] dl szaraz fehérbor * s6 * bors
= 2 evOkanal liszt = késhegynyi majoranna.

A majat megmossuk, a hartyakat és inakat eltavolitiuk. A
szalonnat vékonyan felszeleteljiik, és miutédn ropogdsra kisii-
tottik, a porcoket kivessziuk. A visszamaradt zsirban pirosra
sitjik a megtisztitott, karikakra vagott véréshagymat, majd
hozzdadjuk a cikkekre vagott almaét, és néhany percig parol-
juk. A majat lisztben megforgatjuk, kevés majorannaval ize-
sitjiik, és erGs langon, hirtelen megsitjik. Véglil a majat
Osszekeverjilk a hagymas almaéval, radntjilk a bort, és két
perces forralds utan talaljuk. (télag sdzzuk, mert a maj €l-
vezhetetlenill keménnyé valna silées kézben.

Petrezselymes burgonya és a fézéshez hasznalt fehérbor il-
lik hozza.

g Tm@wm
Hﬂm%fm:

* 50 dkg tarhonya ¢ 2 evokanal olaj
= 4 tojas * 1 evokanal liszt
= 2 dl tejfol * késhegynyi pirospaprika * so.

A tarhonyat kevés olajon rozsaszindre piritjuk, feléntjik 8 dl viz-
zel, zlés szerint sozzuk, és fedd alatt puhara paroljuk. Kozben a
tojasokat kemeényre fozzitk, megtisztitjuk, karikakra vagjuk. Ke-
vés olajon Osszekeverjiik a tojaskarikakat és késhegynyi piros-

@ & LEE EeIEEE olerd dtel

paprikat, foleresztiiik egy kevés vizzel, hozzaadjuk a liszitel elke-
vert tejfolt, izlés szerint sdzzuk, és jol felforraljuk. TGzAallo talban
soronkeént lerakjuk a tarhonyat, és a martasos tojast, majd for-
rd sttcben atsttjik. Talalaskor céklasalatat adunk hozza.

/"’f deofz:ﬁﬂ' :zt;makw____ L

Elkészitéct idd: 40 pere
Hoxzdvaldk ¢ szemblyre :
* eqy kisebb fej édes kdposzta * 30 dkg burgonya
* 3 evokanal olaj * 10 dkg liszt * so * fehérbors
= 10 dkg juhtard = 2 dl tejicl.

A kaposzta kiilsé leveleit leszedjiik, megmossuk, lereszeljik,
¢s clajon pubdra péaroljuk. Kézben a burgonyakat megha-
mozuk, és lereszeljiik. Annyi lisztet adunk hozza, hogy ga-
luska keméenységld tésztat kapjunk, kézben izlés szerint soz-
zuk. A galuskakat forrd, sos vizbe szaggatjuk, és kifdzzik.
Osszekeverjilk a kaposztaval, megborsozzuk, belecsipeget-
jik a juhtarot, és talalaskor tetejét meglocsoljuk tejfallel.

16 tudni.

D . it A kdliTd 54_',
|'K Tﬁﬂiﬂﬁm A fikso Z’:;uit Wﬂi&s{t Mm%
| éﬂﬁfﬁ{ﬂj’ﬂkﬂi‘ ik ﬁﬂkéfzﬁ‘eﬂg mmév jﬂi&ﬂmﬁ sépes tdr-
ﬁuﬂm’&fwr a tatidr horddle dildsdond equenid, sz
I\ és a ridvals }Eﬂxrﬁfiek vonatkozdsdban. Ne feledjiik,

é—ﬁ%

\ A paridz o st haﬂﬂmmé keroumplindl; fadka-
\ i il alig m#,ﬁ&oﬁ:i;& és olestbb grillcsemeqe, és akkor
\ meﬁmwrmﬂﬁmﬁ;mﬂﬂuﬁij kil Arrdt;

Y paradicoowmrdl; bl Bitorkod), entezeket is
\ kiprbbdluia kivetkezs idénpben, és weqlitiak, telitaldlat
\\ lesz wkﬁﬁlmndéﬁmfm&

L1
& Om LEEOEEE alord éfed @



e Sebjis hispoghcsa
Elfészidte tdd Eﬂf}&ﬂ;iﬁiﬂﬁi{ + 35 perc

szzimﬁkﬂwuéé’re«

+ 20 dkg szdjakocka * 1 hisleveskocka

* 20 dkg pulyka aprohis * pirospaprika

* 1 tojas » s * csipetnyi feketebors

* 1 nagyobb fej vérdoshagyma * a sttéshez olgj
+ 2 gerezd fokhagyma = zsemlemorzsa.

A szojat a hasleveskockaval izesitett vizbe aztatjuk egy orara,
majd kinyomkodjuk. A pulyka aprolékot a szdjakockaval
egyltt ledaraljuk, ha szilkséges kétszer is. A voroshagymat
héjatol megtisztitjuk, majd egészen aprora vagjuk. A ledaralt
husba tessziik, és sdval, feketeborssal, pirospaprikaval, zi-
zott fokhagymaval izesitjiik.

A tojast felverjiik, hozzaadjuk a fenti masszahoz, és kis po-
gacsakat formalunk beldle. Felhevitett clajon ropogosra siit-
juk, és répafdzelékkel kinaljuk.

"  Palacsintatekerceek

Elkérmitisi idd: 50 perc
Hozadvaldk ¢ személyre :
1 tojis = 15 dkg liszt = 1 dl szadaviz
3 dl tej * 50 ¢ olaj a slitéshez
12 szelel gépsonka = 12 lapka sajt
1 csokor bazsalikomn
12 dkg reszelt sajt *« 1 dl tejfdl
1 evokanal vaj.

A lisztet simara keverjiik a tejjel, a szodavizzel, a tojassal és
a soval, majd tizenkét sima palacsintat siitiink beléle. Min-
den palacsintdra rafektetiink egy lapka sajtot, megszérjuk

aprora vagott bazsalikommal, majd ratessziik a gépsonkaét,
és szorosan feltekerjiik. Végeit benyomkodjuk, és az igy el-
készitett tekercseket kivajazott, héalls talban, egymas mellé
rakjuk. Tetejuket megkenjok tejféllel, megszérjuk reszelt sajt-
tal, és elomelegitett stitdbe toljuk tiz percre.

Friss salataszivekkel kinaljuk.

E & Borsbval tolistt Eu?_gi@a}

Elkésmitic. tds 60 perc
Hozzdialdk ¢ fzamééwe/ :

= 5 kg burgonya = 40 dkg borsé (konzerv)
* 10 dkg gépsonka * 15 dkg reszelt sajt
* 5 dkg vaj * cukor * 56 * Orolt feketebors

* 1 csokor petrezselyemzold
» 2 dl tejfol = 4 tojas.

A burgonyat héjaban, sos vizben megfdzzitk, meghamoz-
zuk, és kozepét kivajjuk. A konzervborsd levét lecsurgatjuk,
elkeverjik 2 evokanal reszelt sajttal, az aprora vagott gép-
sonkaval, egy kevés vajjal és vagott petrezselyemzdlddel.
Megsozzuk, megborsozzuk, és kevés cukorral izesitjik. A ki-
vajt burgonyakat ezzel a toltelekkel téltjiik meg, kikent tlzal-
16 talba tessziik, és kdzé rakjuk a kivajt burgonyaforgacso-
kat. A tojasokat felverjlik, dsszevegyitjuk a tejféllel és a ma-
radék reszelt sajttal, majd a toltdtt burgonyakra ontjiik.

Forrd stitoben 25 percig sttjuk, majd kovaszos uborkaval
kinaljuk.

S dud
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P Shskdba, iiltattt tojhs

Elkédsmitiss idd: 40 pere

Hozdvaibk ¢ scemblyre :

= 41 dkg scska * 1 eviskanal clagj

* | evokanal liszt = 1 dl tej

= 2 ditejfdl » 4 tojas = 1 evOkanadl mustar

* 2 dkg margarin * s6 * cukor

+ | csokor petrezselyemzold

» 1 kdvéskanal zsemlemaorzsa.

A soska szarat lecsipkedjik, vizben megfdzziik, majd lecso-
pogtetjik. Olajban megparoljuk, folyamatos kevergetés mel-
lett meghintjik liszitel, hozzaadjuk a tEjEl'. mﬁjd a teﬁ:::lt lzlés
szerint sozzuk, cukrozzuk. Az elkészilt st martast egy tiz-
allo talba ontjitk. A tojasokat enyhén sés vizben keményre
fdzzitk, héjatol megtisztitjuk, majd félbevagjuk. Sargajukat ki-
szedilik, elkeverjik a mustarral, a zsemlemorzsaval, vajjal, fi-
nomra vagott petrezselyemzolddel, és zlés szerint sozzuk. A
féibevagott tojasfehérjéket megtblijik ezzel a tiltelékkel. Ha
marad, a toltelekbdl kis gombocokat formalunk, morzsaben
meghempergetiiik, &5 a toltott fél tojasokial egyiitt, a soska-
martdsba Ditetjik.
Sitcben felforrositjuk, és fott burgonyaval talaljuk.

s _ Virslis zbldbab

Elfdrziténl (dd: 35 pave
Hoxzdvnlbk 4 személypre :
= 2 par virsli = 1 nagyobb fej voréshagyma
» 1 kg mélyhititt, vagy konzerv zoldbab
* 3 evokanal olaj * édes pirospaprika * s6
w 2 gerezd fokhagyma
» 2 dl tgjfdl = petrezselyemzold.

D OLFE NG plosd dtel

A virshi borét leszedijlik, felkarikazzuke. A vardshagymat héja-
16l megtisztitjuk, majd apro kockékra vagjuk. Az olajat felhe-
vitjuk, Gvegesre piritjuk benne a hagymat, és hozzaadjuk a
felkarikazott virslit. Kovid ideig péroljuk, majd ratessziik az
osszevagdalt :6ldbabot, €s a finomra vagott fokhagymat,
majd annyi vizzel engedjik f6l, hogy bdségesen ellepje.
Megszorjuk pirospaprikaval, avorsan elkeverjitk, és miutén a
bab puhdra f6tt, belekeverjilk a tejfait.

Tetejét meghintjlik a vagott petrezselyemzolddel, és azon-
nal talalhatjuk.

& Nyiri z5ldségleves

Elkbcmitisi (g 50 pere

Horzdoalbl ¢ szemdélyre :

= 20 dkg sargarépa * 20 dkg zbldbab

= 1 528l djhagyma * 20 dkg zéldborsd

* 1 vOroshagyma * 2 evokanal vaj

« 1,2 | z6ldségleves (leveskockabdl) ¢ s6 * bors

* 5 dkg sajt *= 12 dkg aprd levestészta

* | csokor petrezselyemzald,

A zoldségfeléket megmossuk, és a sargarépat apré kockakra,
a babot egyforma darabokra, az Gjhagyméat karikara, a viros-
hagymat finomra vagjuk, Felhevitjik a vajat, Uvegesre dinszel-
jlik rajta a hagymakat, majd hozzdadjuk a fenti zoldségeket, &3
egyltt piritiuk harom percig. Felontjok a zildséglevessel, és
hisz percig kizepes langon fozziik. Kdzben s6s vizben puhara
[bzziik a tésztat, majd a z6ldséglevesbe tessziik. Sdzzuk, bor-
sozzuk, és belekeverjik a aprora vagott petrezselyemzoldet,

A levest tanyérckra merjik, és tetejét megszorjuk reszelt

sajttal.
7.
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/ i Gombds Jvﬁr_q;mlwu__ oves
Hozzdvnldh € személyre : |

Elkdszitisl (8 40 perc
= 15 dkg gomba = 40 dkg burgonya
» 3 ev8kandl liszt * egy kizepes fej vbrdshagyrna
* 1 csokor petrezselyernzéld = 58 * bors
* 2 evgkandl olaj * 10 dkg zellergumo.

A vbrashagymat h&jatol megtisztitjuk, finormra vagjuk, felhe-
vitett clajon szalmasérgdra piritjuk, majd hozzaadjuk a meag-
mosott, megtisztitott vékony szeletekre vagott gombiét, és az
ugyancsak szeletekre vagott zellergumdt. Izlés szerint soz-
zuk, borsczzuk, liszttel megszarjuk, majd felengedijiik egy li-
ter hideg vizzel. Ezutan beletessziik a megtisztitott, apré koc-
kakra vagott burgonyat, &s az egészet puhdra [Gzzik.
Talalas eltt finomra vagott petrezselyernzoldjét hintiink a
tetejére. Talalaskor, kiion talkéban tejfélt is kindlunk mellé,

/ ' f Vese
| Elkdseitisi, idd: 70 perc
Hozzdvaldl ¢ szemdlyre

¢ 70 dkg sertésvese » 2 evdkanal olaj + 1 dl tejfél
= 1 Kisebb fgj voréshagyma # kevés ecet = 36
» 1 kiskanal liszt = 1 kiskanal &rilt tarkony

A veséket hosszédban félbevagjuk, és minden fehér, faggyds
részt levagunk rdla. Az olajat fethevitjik, majd a megtiszti-
tott, aprora vagott voréshagymat Gvegesre piritjuk. A vékony
szeletekre vagott vesét ritesszik, és atsiitjlik rajta. Meghint-
juk a tarkonnyal, felontjiik egy — két evdkandl vizzel, és na-
gyon kis langon, iddnként megkeverve, puhara paroljuk. Ez
utan nehany csepp ecettel izesitjuk, és a liszttel simara ke-

vert tejidllel behabarjuk. J6l dsszeforraljuk, majd a tdzrél le-
vesszik, és kizvetlen télalds eldtt izlés szerint sdzzuk.
Petrezselymes parolt rizst adunk hozza friss salataval.

- Toltitt zeller

Elkésritéal ids: 45 perc
Hozzdvaldk ¢ személyre ;
* 4 nagy zellergumo ¢ 15 dkg burgonya
= 15 dkg fGzdkolbasz = 15 dkg saijt
* 10 dkg vaj * csipetnyi reszelt szerecsendid
* 0,5 dlte] * 1 evGkanal ecet = s0.

A zellergumdkat meghamozzuk, €s s6s, enyhén ecetes vizben
pubara fSzziik. A tetejilkaedl egy lapot levagunk, és a belseju-
ket kivajjuk. Egy mély t(zallé talat kikeniink vajjal, és belehe-
lyezziik a kivajt zellereket, majd kézé rakjuk a zeller forgacsot,
¢5 a caikokra vagott tetejiuket. A burgonyat meghamozzuk,
kockakra vagjuk, €s sos vizben puhara fdzzik, majd leszdrjik,
Attorjik 4 dkg vajjal, és annyi tejiel, hogy siird burgonyapirét
kapjunk. Az egészet simara keverjilk. A sajtot lereszeljiik, egyik
felét és a lehéjazott, dtdarélt kolbaszt belekeverjik a burge-
nyaplirébe, és szerecsendioval fzesitiik. Az egészet Ol Ossze-
keverjlik. A kivajt zellerek Giregébe téltjlk, vegll a maradék va-
jat a tetejere morzsoljuk, €s reszelt sajttal megszorjuk. Forrd
sltoben aranysargara sttjik.

6 toudni !
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I,/ff Vi _;Ti_;_‘iff I,/fﬁ’_f

Elkdezitisl (g 40 pere
tHozedvalilc ¢ ;zmé@m:
* 4 par virsli * 10 dkg vaj * 1 evikanal liszt
+ 12 dkg sajt *+ 1 tojas * bors « s6.

A vajat felolvasztjuk, és gyengen megpiritunk benne egy
evokanal lisziet, 3 dl vizzel felengedjik, &s folytonos keverge-
tés mellett forraljuk 10 permg Ha kihdlt, hozzdadunk Gvato-
- san egy tojassérgéjat, és krémszeriivé keverjitk. lzlés szerint
sOzzuk, borsozzuk. Egy tizalld talat kikenlink vajjal, a virsli-
ket bortktdl megtisztitjuk, €s hosszdban kettévagjuk. Lerak-
juk a virsliket a vajjal kikent talba, és ledntjiik a loémmel. A
sajtot lereszeljiik, és aprd vajdarabokkal egyiitt a tetejére
tesszilk. Elémelegitett forrd sitében 20 percig sttjik.
Talalaskor parolt zéldséget adunk hozza,

Ellcdszitdid Leld: 40 peve
Hozzdvaldl ¢ szeméblyre ;

= 50 dkg friss veld.

A parirhoz: liszl » zsemlemorzsa = 2 tojas

* 50 * Oridlt feketebors » a sitéshez olaj.

A veldt hartydjatdl megtiszitjulk, néhany percig gyengén sos
vizben fozziik. Fdzdlevében hagyjuk kihdlni, majd lecsurgat-

|uk, leszaritjuk. Fozés kidzben a velé megkemenyedik, igy job-

ban tudunk vele banni. Ha kihnilt, ujjnyis szeleteket vagunk, iz-
lés szerint sdzzuk, borsozzuk, dvatosan lisztbe, tojasba, és
semlemorzsaba martjuk, majd b zsiradékban szép pirosra
shtjik, '

Parolt rizzsel, és tartarmértassal télaljuk

/"”"_- _;MM_' OOS z&'@;@%‘uﬁk_ Lék rf | 9 gfws;

. Flledsmithst iadr 35 perc
tfozzdvaltl 4 sremélyre
= 40 dkg konzerv zildbab = 1 dl paradicsompiiré
* 1 evékanal margarin * 2 evokanal olaj
* 3 evokanal tejfol » kevés cukor
= 1 szal zeller zéldje » s6,

Az olajbol és a lisztbal vildgos rantast készitiink, belekever-
juk a paradicsompiirét, és feleresztjik a zéldbab levével. So-
val, cukorral izesitjuk, hozzaadjuk a tejfolt, és feliézzilk. Ha a
martas beslnisodott, hozzaadjuk a leszint z6ldbabot, és &l-
lando kevergetés mellett j6l tforrdsitjuk. A tetejét megszon-
juk finomra vagott zellerzdlddel, és feltétnek vagdaltat vagy
natir sultet adunk mellé.

Eﬁ.ﬁa;mizm idd: 25 pesc

Horzdvaldh ¢ szemblyre :
= 1 evokandl kéménymag
* | voroshagyma » 1 evdkanal claj
* 1+ 1 evokanal liszt
= ] tojas = sO *+ 2 szelet szikkadt kenyér,

A megtisztitott, félbevagott vordshagymat féni tesszik 1,2 |
vizbe a kiménymaggal egyiitt. Forrastol szamitva meég harom
percig fzziik, utdna lefedve érleljiik &t percig. Az olajbdl és
lisztbdl vilagos rantast készitink, raszirjik a fenti levet, és
megsozzuk. A tojast elkeverjik egy evokanal liszitel, és bele-
esorgatjuk vékonyan a levesbe.

A kenyérszeleteket kockakra végjuk, rozsaszindre piritjul,
¢s talalaskor a tanyérokba szedett leves tetejére szorjuk.
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Dédslle
Elkdezitisl (ds 50 pere

Hozzdvalék ¢ személyre :
. 1 kg burgonya * 20 dkg liszt
* 2 dlteffdl * 1 kbzepes fej voroshagyma

* 2 evOkandl olaj * s6 * bors.

A blfrgg:n}ﬁt meghamozzuk, megmossuk, és folszeleteljiik.
FP”P S08 vizel ontunk ra, épp annyit, hogy ellepie, és puhara
fﬂﬂ}lk. Amikor a burgonya megpuhult, villaval (SSZEnyom-
kodjuk, és a liszitel, folytonos kevergetés mellett finom masz-
szava fGzzik. lzlés szerint utdn sozzuk, borsozzuk, Kézben eqy
rr]ésik l&bosban olajat forrésitunk, és a megtisztitott, apréra
vagott voroshagymat tivegesre piritjuk. A burgenyamasszabal
!{:anﬁllal galus!&ét szaggatunk a piritott hagyméra, Az egészet
jol oOsszekeverjik, majd hozzéadiuk a tejfélt. Koretként is, s
onalld etelként is kivale fogas.
Talalaskor kovaszos uborkét kinalunk hozza.

P Fokhagywdis paragleves

Elkdczitésd (s 50 peve
Hozzdimlsl. ¢ rzaméé;m: L

* 1 kg friss paraj * 1 véréshagyma

* 3 gerezd fokhagyma * 1,5 di tejfs]

* 2 evGkandl vaj * csipetnyi szerecsendic

* 11z6ldségleves (leveskockabdl) « s& + bors.

A paraj vastag leveleit letépkedjilk, megmossuk alaposan
ma]::! sz(irCben lecsGpogtetjiik. Felhevitjik a vaj felét, és a
parajleveleket megdinszteljiik, mig jol dsszeesnek &s leviik
elfo. Ekkor nagy végddeszkan, falapéttal darabokra vagjuk.
A fokhagymat pépesitjiik, a voroshagymat finomra végjuk.,

@l B0 MEELEED ofecd étel

€5 a maradék vajon Uvegesre paroljuk mindkettét. Felontjik
a zoldséglevessel, hozzakeverjik a tejfolt, és soval, borssal,
szerecsendioval fliszerezzik. Hozzaadjuk az elSkészitett pa-
rajt, €s még egyszer felforrositjuk.

Hidegen is, melegen is finom nyéri leves, melyhez friss fe-
hér kenyeret ajaniunk.

- Ludaskdsa
| Elkéswitési ids: 60 perc
Hozzdvaldk ¢ szemdlyre :

* 50 dkg libaaprolék * 30 dkg rizs

= 2 kizepes nagysagu sargarépa

* 2 petrezselyemgydker

+ 1 evékanal olaj * 10 szem egész bors * s0.

A libaaprélékot megmossulk, és feldaraboljuk. 56s vizben a
leketeborssal megfozzik, hozzaadjuk a megtisztitott sarga-
répat, és a petrezselymet. Miutan megfatt, leszdrjik. Az ola-
Jon megpiritjuk a rizst, felengedjik a levessel, és szokasos
modon puhara paroljuk. Osszevegyitjlik a libaaprolekkal, és
készre fGzzik.

Talalaskor a tetejére friss libatdportydt, és Karikazott lila-
hagymat tesziink.

8 tudic

/ A lsetes dllagid brrqoiydk [Beilerdt soha ne drtsik el
Iﬁrﬁt&fﬁ vele ﬁ%ﬁ{w}ﬂa’aﬂﬁ mj;uhtf; vagy
| iresitikint beletilthetjiik kildnbizd zildséglevesekbe. Ha
| Ermagibas szerefidnk gl Wﬁ;mu{; bele kevés zild-
ﬁ‘sﬁ petrezselymet, zellert vagy bazcalikomot, de eqyserien
N joghartot; kefirt is keverhetiink bele; és wairls kése a
‘x\ fojedeliminek szimits, eqészsiges itbkdnk
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 Cukkini paradiciommal rakv

Elkéizitisi. idd: 50 perc

e

Hozzdyalsk ¢

* 40 dkg cukkini * 30 dkg paradicsom

* 30 dkg mozzarella sajt :
_* 1 ev8kanél oregéné

* 3 evikandl olaj * 1 evékanal vaj

* 2 evSkanal zsemlemorzsa * 56,

A megmosott cukkinit és a paradicsomot orrm ika
va_g;uk.r Felhevitett olajon hirtelen elﬁsﬁtjﬁkeg}:*ukkiii}ﬂ;ﬁﬁ
mnndke:ll:l oldaldt. A mozzarella levét lecsbpégtetjitk, majd fel-
Szelete]juk. Egy tdzallo télat kivajazunk, megszér]ﬁk zsemle-
morzsaval, €s sorban lerakjuk a cukkinit, a paradicsomot és g
sajtot, mig minden elfogy. Minden emeletet megszorunk ke-
Vés Fs@::al es oregandval. Tetejét lecsépdgtetjiik olajjal majd
i]uﬁ::hava[ !Efedjﬁk. €s elémelegitett sitSben, 25 percgg siit-
ju};ﬂljgelfszuk nfilaka fﬂ?{t, €s még Ot percig szaritjuk.

skor na ockakra v jik, é ;
zsemlév&l_kinéijgﬂ. i

e

—
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= ’ Elkérzitéd (dg: 40 pere

* 40 dkg burgonya * 10 dkg véréshagyma
* 10 dkg sargarépa = 10 dkg petrezselyemgyikér
*5 dkg zellerguma » 2 gerezd fokhagyma
* | evOkanal olaj = s6 * 3 lestyanlevél * 2 di tejfél,

A burgonyat meghdmozzuk, alaposan megmossuk, majd

Eﬂckékfa vagjuk. A meglisztitott zéldségeket, és a véros-
agymat, a burgonyéknal kisebb kockakra vagjuk, a fok-

@ R 0DE LEHIORED olerd dted

hagymat pépesitjlik. A zoldségeket a viroshagymaval, keviés
olajon megpiritjuk, majd felontjlk egy liter hideg vizzel. Husz
percig lassa tdzon fézzilk. Hozzdadjuk a burgonyat és a fok-
hagymat, végil beleszérjuk az aprora vagott lestyanlevelet,

s utanasozunk.
Talalas el6tt 6vatosan belekeverjik a tejfoilt.

= Pacalragu
Elkéczités. idd: 70 perc
Hozzdvaldl ¢ szemblyre : '

» 1 kg pacal * 10 dkg zsir

* 3 nagyobb fej vardshagyma

* ] evékanal pirospaprika

= 2 gerezd fokhagyma _

» 1 kiskanal liszt * késhegynyi majoranna
* | kiskanal paradicsompiiré

= 3 szdl zellerzold = 6rolt kdrménymag -

* 20 dkg le¢sé * s6.

A pacalt tébbszdr alaposan atmossuk, majd bé vizben fel-
tessziik féni. Fézés kizben habjat sziirdkandllal leszedijiik.
Félorai fozés utan levesszik, hideg vizzel lehdtjik, és 5 cm
hosszii metéltekre vagjul. A megtisztitott, finomra vagott
voroshagymékat a zsirban halvanyra piritjuk, hozzéadjuk a
pirospaprikat és a Osszezizott fokhagymat, a majorannat,
kbmenymagot, a paradicsompurét, és az egészet jol elkever-
ve riwid ideig piritjuk. Ekkor beletesszik az Gsszevagott pa-
calt, megsozzuk, és feldntjuk annyi vizzel, amennyi jol ellepi.
Lefedve addig fézzilkk, mig a pacal megpuhul. ldénként
megkeverjiik, és ha a levét elfétte, mindig pdtoljuk egy ke-
ves vizzel. Kozben belekeverjiik a kevés hideg vizzel elhabart
lisztet, a finomra vagott zellerlevelet, a lecsot, és az egészel
15 percig forraljuk.
Fétt burgonyaval, savanylsaggal talaljuk.

e
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Hozzdvalsk ¢

* 40 dkg széles metélt * 2 gerezd fokha
! dyma
* 2 sz4] I-;akukkf[} * 2 524l bazsalikom * 1 evékanal vaj
" ] evﬁlganél olaj * s6 * 12 dkg trappista sajt
* bazsalikom levelek a diszitéshez.

A metéltet megfdzziik, lecsdpdgtetjiik, és melegen tartj
Hﬂzpen felolvasztjuk a vajat, beleﬁniljﬁk az nlajat,gés az ag]:g—l
ra zuzott fokhagymét megfuttatjuk rajta. A kakukkfiivet és a
qusalfkamnt ﬁpﬂmra vagjuk, belekeverjik a folkhagymas
zsiradékba, és fél percig egyiitt piritjuk kavargatva. Az eldké-
szi’l;fatt metéltet Gsszekeverjilk a zéldfiszeres keverékkel
majd negy eldmelegitett tanyérra szedjiik. Tetejére frissen re-
szelt sajtot szérunk, és bazsalikomlevalkékkel diszitjlik.

J'am('atrk;;;— ;};'E;";;'ﬁ

” s ; Elfcészitést ids: #Jﬂﬂﬂc
* g szfe]et gépsmnka * 40 dkg zéldbabkonzery
| tm]?s . ’l dl kefir » 1 evékanal zsemlemorzsa
. 2 evulganal liszt * 1 mokkéskanal fokhagymakrém
*2ditej * 3 dkgvaj * s6 * Srolt feketebors,

A leszlrt zoldbabot ledardljuk. Séval, Srolt feketeborssal
Fﬂ%{!hag}fr:nakrémmel flszerezzik, maijd elkeverjik a felvert
tojassal €s a zsemlernorzsaval. A gépsonkat egyenként va*a:
tag{::ri m}a;;lkenjﬁk a zdldbabos toltelékkel, félcsavarjﬁlk éi
egy tu_zalm talra egymas mellé fektetjiik a tekercseket. F; vé:
j:’:tf A ]IEIItE] habzasig hevitjik, majd hozzadntjik a tejet, és
surdre fozziik. Sézzuk, majd a kefirrel higitjuk, de mar nerr;
. N

By LEEBDEND obesd dfal

; Zoldfilszeres mattle

Ellcészitéel tdd: 40 peve

forraljuk. Ezzel a martassal letntjiik a tekercseket, és eldme-
legitett forrd sitSbe tesszik 15 percre, majd a feddt levéve
még Ot percig piritjuk.

Talalaskor hasabburgonydt, vagy parolt rizst kinalunk

mellé,
/ EiE Mdjhabos burgonya
Elksaitiss i 50 perc
Hozzdvnldk 4 m@m:

* |1 kg burgonya * 1 konzerv majkrém
e 2 dl tejfél * 1 tojas * 1 zsemle # 1 di tej
* 2 evbkanal margarin * 56 = &rolt fekete bors.

A majkonzervet elkeverjik 1 dl tejféllel, a tojassargajaval, és
a tejbe drtatott és kifacsart zsemlével. lzlés szerint sdzzuk,
borsozzuk, végil hozzavegyitjok a tojasfehérjébdl vert habot.
A burgonyat egy nagyobb labosban, héjaban megfdzziik,
miutan elkészilt, meghdmozzuk, és karikakra vagjuk. Felét a
margarinnal kikent tdzalld edénybe rakjuk, megsézzuk, ra-
tessziltk a majpurét, beboritjuk a megmaradt burgonyaval,
és megsozzuk. A maradék tejféit radntjilk a burgonyéra, és
a siitGben szép pirosra sitjik.
Céklasalataval kinaljuk.

6 tudni !
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r Elkészitési {dd: 30 perc
Hoxzdyolblc 4 személyre :

* 1,5 kg sit6tok » 1 1 zéldségleves (leveskockéabdl)

* 1 vordshagyma * 1 gerezd fokhagyma

* 4 evokanal hamozott tékmag

* 1 evokanal olaj * csipetnyi cayenne-i bors * s6.

A slitotdkot meghdmozzuk, maghézat kiszedjik, kockaloa
vagjuk, s megfdzziik annyi vizben, amennyi éppen ellepi.
Ha langyosra hiilt, dsszeturmixoljuk. A fokha at és a
hagymat finomra vagjuk, kevés olajon megdinszteljik, majd
feldntjiik a zoldséglevessel és a sird siitdtokplrével. Enyhén
megsozzuk, belekeverjiik a cayenne-i borsot és Gsszerotyog-
tatjuk. Leveses csészékbe osztjuk, €s tetejére hintjik a kissé
megpiritott tékmagot. Igen finom és egészséges leves.

i Seékelykdpostn fejhiissal
r Elkészitési ids: 70 pere
Horzdvndbk 4 seemélyre :

* 1,5 kg sertésfej * 80 dkg savanyd kdposzta

* 1 nagycbb fej viréshagyma * 2 gerezd fokhagyma

= 2 dl tejfél « késhegynyi pirospaprika

* csipetnyl majoranna

¢ késhegynyi orolt kbménymag * s0.

A sertésfej csontos részét a hentessel kisebb darabokra vé-
gatjuk, majd alaposan megtisztitjuk. Lefejtiink rola 10 deka-
rvyi zsiros részt, kiclvasztjiul, és a megtisztitott, finomra vagott
virdshagymat Ovegesre piritjuk rajta. Megszérjuk pirospapri-
kaval, beleforgatjuk a feldarabolt sertésfejet, egy kevés vizzel
felengedijiik, és félpuhara paroljuk. A tdzrdl levéve a hast ki-

@ B L0 LAERSCERD alerd éfel

esontozzuk, a savanyl kaposztaval elkeveriiik, majd__ap[-ﬁra
vagott fokhagymadval, csipetnyi majorénnaval, és komeny-
maggal izesitjilk. Nem sozzuk, mert a kaposzta eléggé sos.
Annyi meleg vizzel engedjiik fel, hogy éppen ellepje, es las-
s( tlizon addig paroljuk, amig a his és a Il-:..=.1|;:::::-::‘tzl:a p}uh’a
nem lesz. Egy deci tejfélt egy csapott evﬁkgnat hs?ttel sima-
ra keveriink, a kaposztét behabarjuk vele, és néhany percig
forraljuk.
Télalaskor tetejére tejfolt tesziink.

i

/”’f!_—_ Kukodci: P“leﬁ‘;’

' Elkészitést idd: 60 perc
Hozzdvalsk ¢ seemdblyre :
-« 40 dkg pulykanyesedék ’
+ 1 konzerv kukorica ¢ 1 konzerv zbldborso
» 2 piros paprika * 2 evkanal olaj
* 1 cseresznyepaprika * 1 vordshagyma * s0 bors.

A puiykahist vékony csikokra vagjuk, iés_s a fal?pritmtt vOrQs-
hagyméval egyiitt keves olajon megpiritjuk. S-:miuk._ barsoz-
2uk, feldntjiik két evokanal vizzel, és puhéra paroljuk. Egy
masik serpenySben megpiritjuk a rombuszra vagott piros
paprikat, hozzakeverjik a lecsOpbgtetett mldbursjﬂt €s aﬁku-
koricat, majd Gsszekeverjuk a pulykahqssal. 'v'égulﬁ kar}!::akrF
vagott cseresznyepaprikaval izesitjuk, €s lefedve érieljik tiz
Pert:ig' I # £ #
Télalaskor hagymés paradicsomsalatat kinalunk mellé.

-“'715 W!
Olesé dtelnek szimitanak a tojishol MW@%
. wnelyek pillanatok alatt, eqyszerden kés & st
\\ kell beléjik kitibndsebber kleséqes hozzdiald,
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Gonaysle: sonka réntvn

ElkBsz sl {df 50 pere

g

Hﬂzzﬁmﬁkémé’{;ﬁe«: '

* 8 szelet sonka * 25 dkg gomba

* 1 kisebb fej véréshagyma

* 2 evSkanal olaj * 2 tojds * s6 * Grolt fekete bors
* 1 csokor petrezselyemzold * panirozashoz liszt

* tojas * zsemlemorzsa * a siitéshez olaj.

{'—'x megtisztitott, apréra vagott vordshagymat felhevitett ola-
jon megpiritiuk, és megpéroljuk rajta a felapritott, séval,
borssal, fliszerezett gombat. Finomra vagott petrezselyem-
zblddel izesftjik, és a felvert nyers tojésokat rééntve puha,
lagy rJéntﬂttét keészitiink beldle. Minden sonkaszeletre gom-
bas rantottat halmozunk, feltekerjiil, és fogvajoval rogzitjiik
szeleit. A szokott médon lisztbe, tojésba, zsermnlemorzsaba
forgatjuk, és bd, forré olajban, szép pirosra siitjiik.
Majonézes burgonyasalatéval talaljuk.

el

T Kolbdszos almds kdposztz.
- Elkebszitési idd: 30 perc
Hozzdialsk ¢ -

= 25 dkg savanyl( kaposzta

* 25 dkg alma * 40 dkg siitnivais kolbdsz

* 2 dl tejfdl « 2 sz8] petrezselyemzéild

* 10 dkg fustdlt szalonna.

A szalonnat aprd kockédkra vagjuk, és kisttjik. A poreoket
félretessziik, majd a visszamaradt zsiradékban megpirtjuk a
kimaosott, kicsavart képosztat. Felengedjik 1 dl vizzel, bele-
tesszitk -a meghamozott, nyclcha vagott almaét, és lefedve
paroljuk 40 percig. A kolbaszokat kisiitjiik, rézsutosan felsze-

T s
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leteljik, és lazén az almés képosztaba keverjuk. Egyszer dsz-

szerotvogtatjiuk, végll idl meglocsoljuk felmelegitett tejféllel.

Tataldskor tetejet megszorjuk apréra tépkedett zold petre-
zselyernimel és a félretett poredkel,

/ff.-ff S abott mllorka

Hozzdvaldl ¢ mmé{w& :
¢ 40 dkg kukoricaliszt
* 4 evdkandl vaj = s6 = 3 evbkanal olaj
» 25 dkg jubtiné
* 12 dkg fustélt szalonna.,

Etkészitési idd: 50 pere

Egy liter forrd, sés vizbe kézzel belshintjilk a kukoricalisztet,
és allanddan kevergetve fGzzik, nehogy csomos legyen.
Kozben megsozzuk, és hozzdadjuk a két evikanal vajat. Ne-
gyedora milva a tzrdl lehdzzuk, hagyjuk, hogy gdize elszéll-
jon, majd falhasznalasig lefedjiik. Kiolvasztjuk az aprdra va-
gott szalonnat, és a pdrcdket félretessziik. Kivajazott tepsibe
rétegeniént lerakjuk a kanéllal szaggatott puliszkét &s a juh-
tdrot. Minden emeletet meglocseoiunk a szalonna zsiradéka-
val. A tetejére juhtiro kertl és a félretett porcok. Elomelegi-

' tett sitdbe tesszil, &< Yz percig siitjik, hogy a tird finom
» nyalossa olvadion benne,

Fokhagymas aluditej illik hozza kiséronek

/

6 tuded !
re Ebplakat stofendi

Ha gyakran fizdnk olest & gyo i
yer. ax Eléskamrdikbar, konrervzildsiq, ~
nes, fé;m?%@!e? kukoricadara,
peritott szézalap; paradiciondd, szdritott
ﬁzrnr és aszalt qysimd les.
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o Rakott kenply ;T

Elkdszitési idd: 35
Hozzdvalsl 4 szemdlyre : i
* 8 szelet szikkadt kenyér = 2 d| tej
! tojas * 15 dkg sajt  csipetnyi szerecsendié
¢ 1.ditejfél * s6 » bors * 2 evékandl vaj.

Eg:,r kistepsit kivajazunk. A kenyérszeleteket egy pillanatra

tejbe rnj*irtjul-:1 majd lerakjuk a tepsibe. A tojasokat felverjik,

habverdvel Gsszekeverjik a tejfllel, reszelt sajttal, sdval,

borssal, szerecsendiGval és a kenyerek tetejére ontjik, Jol

fe]fcarm?,ntntt sttobe tessziik, és tizendt perc alatt rmegsiitjiik.

kinﬂi?ir_:ksra vagjuk, és vékonyra szeletelt kovaszos uborkaval
aljuk.

ELkészitiss, idd: 40 perc
Hozedvaldl 4 szemdlyre : i
* 4 sargarépa * 2 nagy burgonya
* 1 voroshagyma = 1,2 | zdldségleves
= 2dltej » 1 evkanal kakukkf(
* 1 evSkanal olaj * csipetnyi 6
* 1 csokor petrezselyemzold.

A meguszt[tmit répat és a voroshagymat felszeleteljiik, a bur-
gonyat kociara vagjuk. Felhevitett olajon megdinszteliik a
hagylj:jai, ratesszitk a répdt és a burgonyat, megszérjuk ka-
fﬁulﬁd?e[,iiﬁhamnnal félengediiik a zdldséglevessel, ?{ﬁzepes
Z0M 10ZZUK nuszonot percig, majd mixerrel pépesitiiik, véqil
jo! elleverjiik a tejjel. it
Talalaskor tetejét gazdagon megszériuk ;
gszorjuk aprora vagott
petrezselyemziilddel. i :

ﬁ
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Zizaporkilt

Elkcészitéci idd: 60 pere
Hozzdvalsk ¢ szeméblyre :

* 70 dkg csirkeziza * 10 dkg flistdlt szalonna

* 1 nagyobb fej véroshagyma * 2 gerezd fokhagyma

* 1 csapott evOkanal pirospaprika * oroli fekete bors

* | mokkaskanal 6rélt kémény.

A fOstolt szalonnat apré kockakra vagjuk, kiolvasztjuk, és tive-
gesre piritjuk rajia a virdshagymat. Meghintjiik pirospaprika-
val, majd felengedjiik kevés vizzel. Hozzdadjuk a feldarabolt
zizat, és a z20zott fokhagyrmét, [dés szerint sdzzuk, borsozzuk.
Oralt kményt adunk hozzd, és annyi vizzel dntjiik fel, hogy el-
lepje a hist. Beletessziik a lehéjazott paradicsomot és a pap-
rikat, és fedd alatt, lasst tlz6n puhdra paroljuk.

Tojasos nokedlivel és savany(saggal kinaljuk.

/"’ff Krumplish wukin

Elkészivisi idé: 70 perc
Hozzdvaldk ¢ személyre :
* 1 kg burgonya * 25 dkg liszt * 1 evdkanal bilizadara
* 2 evokandl zsir * 1 tojas * s6 * 2 evdkanal olaj.

A burgonyat gyokérkefével jol lemossuk, és héjaban meg-
fozzik. Még forron Gsszetdrjik, belekeverjik a zsirt, a darat
és a tojast, majd jol osszedolgozzuk a liszttel. BS, forrg, sos
vizbe beleszaggatjuk kanallal a burgonyas masszat, és kiféz-
zik. Ha feljionnek a viz felszinére, még 6t percig fdzzik, majd
leszdirjilk. Egy széles labasban felhevitjilk az olajat, rézsaszi-
nire piritjuk a zsemlemorzsat, és beleforgatjuk a kész buk-
takat.
Talalaskor kilon csészében tejfdlt kinalunk hozza.

e , il
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+ 20 dkg vaj * 1 gerezd fokhagyma
* 1 evSkandl paprikakrém * 2 tojas * s6 * bors,

A tojast keményre fSzziik, majd kihitve mixerbe rakjuk. Be-
letessziik a lagy vajat, a sot, a borsot, a paprikakrémet és a
fokhagymat, majd az egészet habosra kavarjuk. Zérhatd te-
tejli formaba rakjuk, és behitjik legalabb egy Srara, hogy
izei Osszeérjenek.

 Retekkel, paprikaval, paradicsommal kinalhatjuk ropogés
zsemlék kiséretében.

e

e
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Hoxzdvalble 4 szemblyre :
* § nagyobb [6tt burgonya
= 10 dkg gomba * 1 nagyobb fej virGshagyma
* 1 evikanal olaj * 4 tojas * 1 zsemle
» 2 dl tej az aztatdshoz
* 1 csokor petrezselyemzdld * s6
* 8 szelet lapka sajt.

Tolestt jombdx &wﬁ@

Elkészitesd idd: 60 perc

Megtisztitjuk a burgonyakat, és kézepilket karalabéflréval
kifarjuk. Az olajon vilagosra piritjuk a megtisztitott, finomra
vagolt viréshagymat, hozzaadjuk az aprora vagdalt gombat,
és petrezselyemzdlddel, séval izesitjik. Addig paroljuk, mig
sajat leve elfd. Ekkor hozzdadjuk az idékdzben keményre fo-
zditt tojasokat, és a kinyomkodott zsemlét. Megtaitjiik a bur-
gonydkat a fenti toltelékkel, majd kivajazott tepsibe rakjuk,
és tetejlket beteritjik egy-egy lapka sajttal.

Flémelegitett siitében raclvasztjuk a tetejére a sajtot, majd
forrén télaljuk friss fejes salataval,

Elkészitisi idd: 70 perc

e
Hoxzdvaldl # seemblyre :
» 60 dkg burgonya * 40 dkg mirelit iSkehal filé
e 2 gerezd fokhagyma = 1 lilashagyma
1 mokkaskanél csipOs paprika
+ 3 di tejfél = s6 = bors * 2 tojas

» 1 csokor petrezselyernzold ¢+ 3 evSkanal ol
¢ 1 evékanal citromlé.

A burgonyét héjdban megfézzik, kihitjlik, és vastagabb ka-
tikdra vagjuk. A halat meglocsoljuk citromlével, nagyc::_i?b
darabokra vagjuk, majd sozzuk, bcrrsu:fzzuk, s megh@lyk
pirospaprikéval. Kevés olajon mindkét oldalan eldsitjik,

majd a burgonyaval pikkelyszerien lerakjuk egy kistepsibe.

Megszorjuk apréra tépkedett petrezselyemzdlddel, ﬁs meg-
locsoljuk kevés olajial. A tojést felverjiik, belekeverjik a tej-
f6lt, és a halas burgonya tetejére dntjilk. Eldmelegitett stto-
be toljuk, és hisz perc alatt kérgesre sitjik.

Friss fejes salataval és sorrel kinaljuk.
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* 45 dkg liszt * 3 tojas * 5 dkg vaj
* 15 dkg hGsosabb flstolt szalonna * 1 dl tejfol = so6.

Topdsos M

Elkészitési (dd: 50 perc

A lisztet, a tojast, a sét, az olvasztott vajat, és a megfeleld
mennyiségd langyos vizet dsszekeverjuk Ggy, hogy félke-
mény tésztat kapjunk. Galuskaszaggaton, forrg, sos vizbe
szaggatjuk, és amint feljon a viz szinére, szirdvel kiszedjik.
Vajjal elkevert tejfolben megforgatjuk, A fistolt szalonnat ap-
ré kockakra vagjuk, sajat zsirjaban kisttjik, és ratesszik a
galuskat. A felvert tojascldel lassd tizén addig keverjik,
mig lagyra dermed.
Kapros salataval kinéljuk.

Hozzdoalsh, 4 Jzamég,m:
* 50 dkg burgonya * 10 dkg reszelt saijt
* 2 tojassargaja * 5 evokanal liszt

* 3 dl tejfol * késhegynyi 6rdlt feketebors * so
* 2 gerezd fokhagyma.

e —

Sajtos burqonyaleplry

Elkészitési idd: 50 perc

A burgonydt héjatdl megtisztitjuk, alaposan megmossuk,
maijd sas vizben puhdra fozziik. Lecsepegtetjilk, majd még
forrén, burgonyatérével attorjik. Hozzdadjuk a reszelt sajtot,
a tojasok sargajat, feketeborssal, soval izesitjuk, majd jol
osszegyarjuk. Belisziezett gyarddeszkan, kis lepényeket for-
mazunk belble, majd serpenydben fethevitett olajon, mindkét
oldalukat szép pirosra sitjik.

Talalaskor zizott fokhagymaval izesitett tejfolt adunk melié.

@ B 050 LEENEEE afccd éfel

B Kelbimbbfelfist

Elkészitéss, idd: 50 perc

Hoxzdvalbl 4 smemdblyre : :
» 80 dkg kelbimbo * 12 dkg fustolt szalonna
» 2 evikandl zsernlemorzsa * 4 tojas

« 2 ditejfél » 12 dkg sajt * 1 evokanal vaj * s6 ° bors.

A kelbimbé kiilsé leveleit leszedijiik, torzsajat kereszt alakban
bevagjuk, és sés vizben puhéra fozzitk, Leszdrjiik €s Ssszeke-
verjiik az aprora vagott szalonna kistlt porcével. ’I:ﬁz.ﬁlhﬁ talglt
kivajazunk, megszorjuk a fele zsemlemorzsaval, és t_:a‘n_aleten?
jiik a szalonnds kelbimb6t. A tojésok sargajat kikeverjiik a tej-
follel, a maradék zsemlemorzsaval, séval, borssal, végul hoz-
sdadjuk a tojasok keménnyé vert habjat is. Radntjik azxelﬁké
szitett kelbimbéra, megszorjuk kevés reszelt sajital, es elomele-
gitett siitében, hisz perc alatt, goz folott megsiitjiik.
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Elfdszitéal id#: 60 perc

Hozrdvalfl ¢ személpre :
- * B0 dkg csirkeszérny « 2 sargarépa

¢ 1 zellergumé » 1 nagy poré

v 2 gerezd fokhagyma

» 20 dkg gormba * 2 dl hisleves (kackabal)

* 1 csokor petrezselyemzéld = s6 » bors

» 2 evékanal olaj.

A megtisztitott csirkeszdrnyat elsitjik a felhevitett olajon,
majd kivesszilk, s melegen tartjuk. Visszamaradt zsirjdban
Uvegesre piritjuk a felkarikézott porét, a nagyobb darabokra
vagott répat, zellert és gombét, végil a négybe vagott fok-
hagymat. Visszatesszik a szarnyakat, sozzuk, borsozzuk, és
feldntjak a huslevessel, Kozepes tlzon puhdra paroljuk,
majd tetejét meghintjlik apréra vagott petrezselyemzélddel.

Onrmagaban igen finom, de kinalhatjuk pérclt rizzsel vagy
burgonyaval is.

i

—
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2 fej saldta * 2 gerezd fokhagyma

1 csokor kapor © 56 * csipetnyi fehérbors
2 evGkanal liszt * 4 tojas

1 evékanal ecet = 2 dl tejfal

1 csokor z6ld kapor.

Kapmr m&itafem;_____-

Elkbsnitbel ids 45 perc

A salatat leveleire szedjiik, és folys viz alatt alaposan &tmos-
suk, majd aprora tepkedjik. A fokhagymat pépesitjiik, és a
felforralt, 1,2 | vizbe szérjuk az eldkészitett saldtaval egyutt.

b JEE WEEDDED olesd éfed

Megsozzuk, €s harminc perc alatt punara fozziilk. Kézben
belekeverjiik az apréra vagott z6ld kapor felét s a borsot,
Habarast készitiink a tejflbdl és a lisztbdl, a tdzrdl lehdzott
levesbe keverjiik, majd még egyszer forrdsig hevitjik. Utdlag
sozzuk, ecettel savanyitjuk, és beleszdrjuk a maradék zéld
kaprot. A kozben megfétt tojasokat hosszaban kettévagjuk,
a tanyérokba mert levesbe allitjuk, és tetejiket enyhén sbz-
tuk, borsozzuk.
A kapros saldtaleves hidegen finom nyari étek.

I
e

/ B Tdrkowyos csontleves

Etkdezitisi idd: 70 peve

Hozzdvalbi 4 szembiyre :

» 1 kg orjacsont (lehet mas maradék csont is}

* 1 sargarépa * 1 kisebb zellergumd

* 2 burgonya * 2 husleveskocka

* 1 tojassargaja ¢ 2 gerezd fokhagyma

* 1 csokor tarkony = 1 evSkanél ecet * s6

* ]| kiskanal szemes bors.

Masfél liter hideg vizbe f6ni tesszilk a csontokat, majd hab-
jat leszedjuk, és belerakjuk a megtisztitott, hasabra vagott
répat, zellert s a fokhagymat. A tarkonyt Gsszekétozziik, a
levesbe dobjuk a szemes borssal és a sdval, véglll beletesz-
sziik a nagyobb kockara vagott burgonyat. A csontokat ki-
emeljiik, a tarkonycsokrot kidobjuk, és az ecetet a tiizrdl le-
hlzott levesbe keverjllk. A levesestdl aljaban siméra kever]iik
8 tojassargajat, ovatosan adagolva belemerjiik a levest, és
azonnal talathatjuk.
Kindljunk hozzé kilén kidntSben ecetet és tejfolt,

AN

A 0EE WEEIERD alesd dfel



/ S | Paméiamr %j@@

Elkészitési idd: 65 perc

Hozzdveddk ¢ személyre :

« 30 dikg daralt pulyka apréhus

* 1 zsemle * 1 tojas * 50 dkg paradicsom
1 dl asztali vorosbor ¢ 1 evékanal liszt
1 kizepes fej vordshagyma
2 gerezd fokhagyma * cukor * majoranna
sO * Grolt fekete bors * a stitéshez olaj.

A daralt hiist Hsszedolgozzuk a bedztatott, majd kinyomkodott
zsemlével, a tojassal, sdval, 6rolt fekete borssal, majoranna-
val, majd vizes kézzel, kis gombocokat készitlink beldle. Fel-
hevitjiik az olajat és kistitjlk benne a hlsgombocokat. Egy
masik ldbosban a paradicsomot megfGzzik, és izlés szerint
stzzuk, borsozzuk. Beledobjuk egészben a megtisztitott, meg-
mosott voréshagymaét, és a fokhagymat, majd 20 perces 6-
zés utdn szitdn &ttérjik. Réntast készitank, felengedjilk keves
vizzel, majd hozzaadjuk a vbrésbort. Beletesszik az attort pa-
radicsomot, és kevés cukorral, sdval, borssal, majorannaval
izesitjiik. Végiil belerakjuk a hisgombdcokat, és az egészet jol
atforraljuk.
Koretként vajas fott burgonyat adunk mellé.

g

e
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Hozzhvaldl ¢ seemblyre :
« 4 tojas * 1 zsemle * bors = s6
= 1 dl tejfdl = petrezselyemuzoidie.
A tefmdrtashoz: 5 dkg vaj * 5 evékanal liszt
« 3 ditej = 1 dl tejszin » 10 dkg reszelt sajt
2 tojassargaja * 4 dkg vaj * s6.

Tojis tejmdrtdsban

Elkébseitisi d6: 45 perc

@ & (D5 LEBDTED olesd éfel

A négy tojast keményre fdzzilk, meghamozzuk, kettévagijulk,
€s sargajat tejben aztatott zsernlével szitdn attorjik. Hozza-
keverjik a vajat, a tejfolt, sot, rolt borsot, finomra vagott
petrezselyemzoldjét, és ezzel a toltelékkel megtoltjiik a fél to-
jasokat. A vajbél és lisztbdl vildgos rantast készitiink, fel-
eresztjik a tejiel, és felforraijuk. Ha langyosra hiilt, beleke-
verjuk a tojassargajat, a tejszint, a reszelt sajt felét, és meg-
sozzuk. Egy tizalld talat vajjal megkenink, aljara tesziink
néhany kanal martast, rarakjuk a toltott tojasokat, és bevon-
juk a tobbi martassal. Reszelt sajttal meghintjiik, olvasztott
vajjal meglocsoljuk, és a siitdben atforrésitjuk.
Friss fehér kenyérrel és vegyes savanylsaggal télaljuk.

: = sl C;méemdj ' | vadasan
i Elkésziist (d 60 perc

Hozzdvalsk 4 rzsmééym :

¢ 50 dkg csirkemaj * 2 dl tejfol

» 2 kizepes fej vortshagyma

* 25 dkg mirelit vegyes zdldség

+ | evokanal mustar * 1 citrom

* 1 dl fehérbor ¢ 2 evokanal liszt

* 30 dkg rovid metélt » 2 dkg vaj
+ 2 evokanal olaj * orélt bors * cukor * s6.

A csirkemnajrol leszedjiik a hartyat és az inakat, majd felhevitett
olajon hirtelen atsitjik mindkét oldalat. A hagymat karikakra
vagjuk, megpiritjuk, és felontjiik a fehérborral. Hozzaadjuk a
mustart, és lisztes tejféllel behabarjuk. Séval, borssal és cit-
rornlével izesitjik, Belekeverjiik a kézben puhéra fdzdtt, attort
vegyes zoldséget, és Ot percig forraljuk. A majat kdzvetlenil a
talalas elStt forrdsitjule fel a martasban. A tésztat enyhén sos
vizben kifézz(ik, majd vajban atforgatjuk.

Eldmelegitett tanyérokra szedjilk a metéltet, ramerjik a
martasos majat, és azonnal talaljuk.

& e EEEER slocd dfed @



_____ Paradicsomo : s MW_EE’

Elkészitici (dd: 65 perc

,/
Wf—m:

* 30 dkg daralt pulyka apréhis

* 1 zsemle * 1 tojas * 50 dkg paradicsom
* 1 dl asztali viorésbor * 1 evGkanal liszt

* 1 kozepes fej voroshagyma

» 2 gerezd fokhagyma * cukor * majoranna
» 5O » Orolt fekete bors * a siitéshez olaj.

A daralt hiist dsszedolgozzuk a bedztatott, majd kinyomkodott
zsemlével, a tojassal, sdval, 6rolt fekete borssal, majoranna-
val, majd vizes kézzel, kis gombdéeokat készitlink beldle, Fel-
hevitjik az olajat és kisttjiik benne a hiisgombocokat. Egy
masik ldbosban a paradicsomot megfdzziik, és izlés szerint
sdzzuk, borsozzuk. Beledobjuk egészben a megtisztitott, meg-
mosott viroshagymat, és a fokhagymat, majd 20 perces 16
.28s utdn szitdn attorjlk. Réntast készitlnk, felengedjik keves
vizzel, majd hozzaadjuk a vorésbort. Beletesszik az attort pa-
radicsomot, és kevés cukorral, sdval, borssal, majorannaval
izesitjiik. Végiil belerakjuk a hiisgombdcokat, és az egészet jol
atforraljuk.
Koretként vajas f6tt burgonyét adunk mellé.

- Elkészitis idd: 45 perc
Hozzdvaldk 4 scemdblyre :
« 4 tojas * 1 zsemile = bors = 56
= 1 dl tejfcl * petrezselyemzdldije.
A tejmértashoz: 5 dkg vaj * 5 eviokanal liszt
e 3dite] = 1 dltejszin » 10 dkg reszelt sajt
» 2 tojassargdja * 4 dkg vaj ¢ so.

i
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A négy tojast keményre fézzilk, meghamozzuk, kettévagjulk,
€s sargajat tejben Aztatott zsemlével szitan attorjik. Hozza-
keverjiik a vajat, a tejfolt, sot, &rolt borsot, finomra vagott
petrezselyemzoldjét, és ezzel a toltelékkel megtdltjiik a fél to-
jasokat. A vajbdl és lisztbdl vilAgos rantdst készitiink, fel-
eresztjik a tejiel, és felforraljuk. Ha langyosra hiilt, beleke-
verjik a tojassargajat, a tejszint, a reszelt sajt felét, és meg-
sozzuk. Egy tdzallé talat vajjal megkeniink, aljdra tesziink
néhany kanal martast, rarakjuk a toltétt tojasokat, és bevon-
juk a tobbi martassal. Reszelt sajttal meghintjiik, clvasztott
vajjal meglocsoljuk, és a siitében atforrdsitjuk.
Friss fehér kenyérrel és vegyes savany(saggal talaljuk.

* Coirkemdf vadasan

Elkésritési idd 60 pere
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Hozzdvalék 4 szemdblyre ;
* 50 dkg csirkemaj * 2 dl tejfdl
» 2 kizepes fej voroshagyma
* 25 dkg mirelit vegyes zGldség
* 1 evOkanal mustér * 1 citrom
¢ 1 dl fehérbor * 2 evikanal liszt
* 30 dkg révid metélt = 2 dkg vaj
» 2 evOkangl claj * arélt bors * cukor = 56.

A csirkemnajrol leszedjilk a hartyat és az inakat, majd felbevitett
olajon hirtelen atsitjiik mindkét oldalat. A hagymat karikakra
vagjiuk, megpiritjul;, és feldntjlik a fehérborral. Hozzaadjuk a
mustart, &s lisztes tejfllel behabarjuk. Séval, borssal és cit-
romlével izesitjik, Belekeverjiik a kdzben puhéara fGzott, attort
vegyes zildséget, és 6t percig forraljuk. A majat kozvetleniil a
télalas elSit forrdsitjuk fel a martasban. A tésztat enyhén sas
vizben kifdzziik, majd vajban atforgatjuk.

Elémelegitett tanyérokra szedjik a metéltet, ramerjik a
martasos majat, és azonnal talaljuk.
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Hozedvalbk. ¢ személye :
* 2 tojés = 20 dkg fustdlt konzervhal * 2 burgonya
* 1 mokkéaskanal csipds paprikakrém
* 10 dkg vaj * 1 csokor petrezselyermzold
* 1 csokor metéldhagyma.

A burgonyat és a tojast megfézziik. Kihdtjik és apréra tor-
juk. A kenzervhal levét leszdrjik, a petrezselyemzdldet és a
metélShagymat aprora vagjuk, majd a burgonyaval, a tojas-
sal, a vajjal és a paprikakrémmel kézi mixerrel j6l dsszedol-
gozzuk. Zarhaté tetejd edénybe tesszik, és a hiitében érleljik
legaiabb egy dran at.

Piritosra vagy zsirkenyérre kenjiik a halkrémet, tetejét haj-
szalvékonyra szeletelt ecetes uborkéaval és petrezselyernzold-
del diszitjiik.

P

Hozzdvaldk 4 szemblyre :
o 20 dkg liszt = 25 dkg leveles kaposzta
» 20 dkg juhtiré * 4 tojés = s6
* 1 evGkanal olaj * 12 dkg fistdlt szalonna.

Kiposztis tiirss thsxtn

Elkdrzitést idd 50 perc

A lisztet simara kavarjuk a tojasokkal és a sdval, majd forras-
ban lévd vizbe csorgatjuk vékonyan, A kifott tésziat leszdrilik,
elkeverjilk az aprira vagott szalonna kisttétt zsirjaval, és mele-
gen tartjuk. A képosztat vékony csilkokra végjuk, kevés olajon
megpiritjuk, borsozzuk, majd belekeverjik a tésztaba.

Belecsipegetjiik a lagy juhtarét, tiz perc alatt 6sszemeleqit-
jik a stitdben, és azonnal talalhatjuk.

f 056 LEELETE olesd dtel
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Hozzdvalbl 4 szemdlyre ;
¢+ ] fej édes kaposzta = 60 dkg paradicsom

» 1 fej vérdshagyma * 3 evdkanal margarin
* 1 evékanal liszt = 1 z6ldpaprika * cukor * so.

Pavadicsomos Mp_ﬁ

Elkészitéce tdd: 60 perc

A képosziat a felsd leveleitdl megtisztitiuk, odafigyelve arra,
hogy csak azt vegylk le, ami hasznathatatlan, j& alaposan meg-
mossuk, és metéltre vagjuk. A hejatdl megtisztitott, apréra va-
gott véroshagymat 2 evckanal vajon (ivegesre piritjuk, majd ra-
tessziik a kdposztat, izlés szerint sdzzuk, és fedd alatt félpuhéra
paroljuk. A paradicsomot megmossuk, megfézzik, és szitdn at-
torjik. Radntjlk a kaposztara, hozzaadjuk a kimagozott, fSlkoc-
kézott z0ldpaprikit, és puhara fézzilk. A maradék margarinbdl,
és 1 evokandl liszthbdl hig rantast tesziink hozza. Jzlés szerint cu-
korral, sdval izesitiiik, &5 még egyszer jo! atforraljuk.
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Brancia lecst
Elkésnitési idd: 50 perc

i

Hozzdvalbk ¢ scemélyre ;
* 25 dkg padlizsén * 25 dkg cukkini
* 2 viroshagyma * 3 paradicsormn * 2 hisos paprika
* 2 evokandl paradicsompiiré » 1 dl fehérbor
* 1 kiskanal kakukkfii * 1 kiskanél bazsalikom
* 2 gerezd fokhagyma * sé * bors * 4 evSkanal olaj.

A pad%izsént lehamozzuk, a cukkinit megmossuk, a paprikak
csumajat kiszedjilk, majd mindent egyforma kockakra va-
gl:mk. A felhevitett olajon aranysargéra dinszteljitk a finomra
vagott hagymét, radobjuk egy pillanatra a zizott fokhagy-
mat, majd a paprikét, a padlizsént és a cukkinit. Gyakori ka-
vargatassal egyiitt piritjuk &t percig, majd ratessziik a lehéja-
zolt, négybe vagott paradicsomot, Megszérjuk a zéldfisze-
rekkel, belekeverjiik a paradicsomptirét, és lassG tizén par-
oljuk harminc percig.
Ropogds bagettel és borral kinaljuk.

/ Sagtos WQE&
] Elkcészitéel (di 30 pere
Hozzdvaldl 4 nmnégaw

] nag}rnbb karfiol * 1 kiskanal szerecsendio
* 3 evékanél vaj * 15 dkg sajt * 1 evSkanal ecet.

L PR

A karﬁ?lt rozsaira szedjlk, j6| megmossuk, és a vastag sz&-
rakat tovig vagjuk. Sés vizben megpéroljuk Ugy, hogy kevés
ecetet teszink bele, igy szine szép fehér marad. A puha ré-
zsakat leszdrjik, hdalls télra rendezziik, és meglocsoljuk ol-
vasztott vajjal.

Tetejére szorjuk a frissen reszelt sajtot, és azonnal talalhatjuk.

@ B (XD NEGDEED obosd Etel

R Zildséges lenceffcelék
I Ellcbsxitbst (8: 1 éfszaka detadds + 75 perc

Hozzdvalbk 4 szemdblyre :
* 40 dkg lencse * 1 voréshagyma
« 2 sargarépa * 30 dkg burgonya
* 2 evGkanal paradicsompuré
* 1 evokanal zoldf(iszer keverék = so
* 2 evokanal olaj.

A lencsét egy €jszakara beaztatjuk. Masnap a hagymat meg-
dinszteljiik a felhevitett olajon, rétessziik a kis kockéra véagott
répat és a lencsét az aztato levével egyiitt. Belekeverjiik a pa-
radicsomplirét és a zoldflszer keveréket, majd haromne-
gyed 6rén &t paroljuk. Addig a burgonyét is felkockézzuk, a
lencséhez adjuk, és egyltt fozzik meég negyedoraig. Kivalo-
an illik a sertéspecsenyékhez vagy a siilt kolbaszfélékhez.

/ Elkészitési told: 30 perc
Hozzdvalbk ¢ scemélyre ;

* 1 savanykas alma * 1 kdrte * csipetnyi fahéj

+ 20 dkg magozott meggybefatt '

« 1 kiskanal szegfibors = 3 evékanal cukor

* 1 zacskd vanilias cukor * csipetnyi s6
+ 2 dl sovany tejfol » 1 kiskanal liszt.

Az almat és a kortét meghamozzuk, kockakra vagjuk, és
masfél liter vizbe foni tesszilk. Hozzakeverjik a kimagozott
meggyet, a szegfiiborsot &s a fahéjat. Ha minden megpu-
hult, a levesbe szérjuk a vanilids cukrot és a s6t, majd beha-
barjuk a liszttel elkevert tejfcllel.

Langyosan vagy hidegen behiitve fogyasztjuk.

T JEE WEEDGEE olesd éfel @



Roxmaringos mdj
(kdczitési tdd: 30 pere
Hozzhvaldk 4 szemblyre :
* 50 _rikg s:artésl:néj * 2 dl olaj * 1 kiskanal ételizesité
] Ig_skanal majoranna * Srélt fekete bors
* 1 z0ldpaprika * 1 paradicsom
* 3 szal rozmaring * 1 dl aszizli fehérbor
* 3 gerezd fokhagyma, '

Eldkeészitjtk a médjat, majd vékony szeletekre vagjuk. Egy I&-
bafban megmelegitjiik az olajat, hozzdadjuk a majat, 2gy
evOkandl ételizesitot, (zlés szerint majorannét, és drolt fekete
bnrsqt. Megmossuk a zéldpaprikét, és a paradicsomot, fel-
karikazzuk, majd a méjhoz adjuk a rogmaringgal, és a fehér-
br;rrraj egyltl. Fedd alatt még legaldbb 10 percen &t pércljuk.
Talalaskor ziizott fokhagymaval kinaljuk.

T;G-tr’itként burgonyapiirét adunk mellé, és paradicsom-
salatat.

i

i

sl

Hozzdvnldt 4 Jzunéévm:
* 1 kg salatauborka * 4 gerezd fokhagyma
* > evOkanal olivaolaj « 7 dl joghurt
* 1 csokor kapor * s6 ¢ csipetnyi fehérbors
* 1 kiskanal fehér borecet
* 2 evGkanal Grolt dié * 4 mentalevél,

-~

Elkbszltéss dd: 25 pere

F\}z olajat &s az ecetet kever6talba ontjiik, hozzaadjuk a pépe-
sitett fokhagymat, sézzuk, borsozzuk, majd feléntjik a jog-
hr:,trttaL Teliesen simara keverjik, majd beleszorjuk az apréra
vagott kapor kétharmadét. Az uborkat meghémozzuk, lere-

hOOEE LEEOEE0 alesd dted

szeljlik, és a flszeres joghurtba kavarjuk. Jol behitjok, maijd
Wnyérokra osztjul.

- Tetejét megszérjuk a maradék kaporral, s a didval. Ubor-
Kakarikéval és mentalevéliel diszitjiik,

//”“’Em_ -tk kapros wajondezel

Elicbszitési idd) 45 perc
Hozzdvndbic ¢ személyre : '
o 1 tok * 20 dkg zsemlemorzsa * 3 tojas
* 15 dikg liszt = s6 ¢ Orolt fekete bors ® a slitéshez olaj.
A majonézhez: 1 tojas * 1 kiskanal mustar
* 2 dl olaj * 1 evikanal tejfol » s6 » 3-4 szél kapor

A tokot vékonyan meghdmozzuk, majd felkarikézzuk. Egy na-
(yobb talba tesszilk, izlés szerint sozzuk, borsozzuk, Gsszeke-
verjlik, majd allni hagyjuk. Addig harom tanyéron eldkészitjik
a panirt, A tok levét lecsorgatjuk, majd egyesével bepaniroz-
tuk, és serpenyCben felhevitett olajon kisttjlik. A tojast egy
kiskanal mustarral elkeverjiik, kevés st adunk hozza, majd
vékonyan csorgatva hozzé az olajat- de csak annyit, amennyit
egyszerre fel tud venni-, folyamatosan keverjiik odafigyelve ar-
ra is, hogy ne maradjon csomcés. Yégil hozzaadjuk az evoka-
nal tejfélt, a finomra felvagott kaprot, és elkeverjlk.
Talalaskor a rantott tékdt a kapros majonézzel egyiitt kinaljuk.

b tudni !
/ Az fexi pevrdedildst Srdessces ::-Q—'m pacoken mgaﬁeﬂé
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. Rirses hiks zbldsigekel,

Elkészitén idd: 60 perc

Hozzdvalbk ¢ scemélyre ;

* 25 dkg pulyka aprohis « 20 dkg zoldborsé

* 20 dkg zoldbab * 3 kisebb fej karaldbé
5 dkg rizs *= 5 dkg margarin
1 csokor petrezselyern * egy kisebb fej vortshagyma
1 dl tejfé! = 1 mokkaskand! Srolt kbmény
1 kiskanal Piros Arany * s * pirospaprika.

A megtisztitott, finomra vagott véréshagymat a felhevitett
~margarinon Uvegesre piritjuk, megszorjuk pirospaprikéval,
Srolt kéménnyel, séval, és hozzakeverjiikk a megmosott, koc-
kara vagott hast. Fedd alatt 15 percig paroljuk, anélkiil,
hogy vizet tennénk ald. Ekkor hozzdadjuk az atvdlogatott,
megmaosott rizst, az apréra vagott petrezselyemzoldjét. A
borsot, az Osszedarabolt z6ldbabot, és a megtisztitott kara-
labét annyi sés vizben paroljuk puhéra, amennyi ellepi, majd
ezt a finom z6ldséges levet, a rizses porkdltre szdrjik, és az-
zal f6zzilk puhéra. Amikor mér minden puha, egy tizall6 tal
kozepére elhelyezziik a rizses porkoltet, a vegyes paroli 261d-
séget koré tessziik, a Piros Aranyat a tejfolbe keverve, az étel
tetejére ontjiik. Elémelegitett siitében, 15 percig sttjik.

Hozzdvalsk ¢ ;zau&éwe .

30 dkg pulyka apréhiis

1 nagyobb fej voréshagyma
1 kiskanal pirospaprika

10 dkg margarin » 50 dkg csétészta
1 kiskanél liszt * s6.

& OEE EAEIEEE alesd ited
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Elkérzithss idf: 50 perc

A pulyka apréhist megmossuk, majd ledaraljuk. A vorés-
hagymat megtisztitjuk, megmossuk, majd finomra vagjuk.
Egy serpenydben felhevitett margarinon Gvegesre piritjuk,
hozzédadjuk a daralt hast, a pirospaprikat, izlés szerint séz-
zuk, majd puhara fGzziik. A csOtésztat sos vizben Kifdzziik,
leszdrjik. A porkolt hisat dsszekeverjiik a kifott csGtésztaval.
A porkolt levét elkeveriiik egy kiskanal liszttel, felforraljul, és
a hisos tésztdra ontjak,

Talalaskor reszelt sajtot teszink a tetejére, de kinalhatjuk
savanyisaggal is.

LR Wi T
/’ _ Lecst rowmad thlban
Elkcészitisi 1dd: 60 pere

tozzdvalsk ¢ seemélyre :

* 60 dkg zoldpaprika * 4 paradicsom

* 3 di tarhonya * 2 kisebb fej vordshagyma

* 4 gerezd fokhagyma * 15 dkg fGstdlt szalonna

+ 2 dl tejfé] = pirospaprila * so * 6rolt fekete bors

* 1 evékanal olaj,

A zoldpaprikat, paradicsomot kicsumazzuk, megmossuk &5
felkarikdzzuk. A szalonnat vékony csikokra vagjuk. A fok-
hagymat megtisztitjuk, Osszezldzzuk, a vordshagymat héjatdl
megtisztitjuk, majd egészen finomra vagjuk. Egy labosban
felhevitett olajon megbamitjuk a tarhonyét, hozzdadjuk a
szalonnat, vdrdshagymat, fokhagyrat, paprikat, paradicso-
mot, majd az egészet jol Gsszekeverjiuk. Az eldzdleg vizben
Aztatott rémai talba tesszilk, és 15 percre a stitGbe nyomjuk.
A tejfolt 2 di vizzel higitjuk, izlés szerint sdézzuk, Borsozzuk, és
az ételre éntjiik.
Tetejére vékony fstolt szalonna szeleteket tesziink.
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Réntott mhj olaszosar,
Elkbszitéol idd: 30 pere

Howzdvaldl ¢ ;zmg;m :

* 40 dkg sertésmaj « 1 tojas

« 1 dl tej = ordlt fekete bors

= 5 dkg reszelt parmezéin (vagy trappista)

« oregané ® zsemlemorzsa * liszt * tojés & panithoz

* & sitéshez olaj.

A méjat megmossuk, vékony szeletekre vagjuk, majd borsos
lisztbe, tejes, oregénds tojasba, és reszelt sajtba martjuk,
majd Gjbol a tejes, oregdnds tojasba, végill a zsemlemorzsa-

. ba forgatjuk. Serpenydben felhevitett clajon, vildgosbarnara |

sutjuk.
Talalaskor burgonyét, illetve fokhagymas majonézt adha-

tunk melle.
/ Elkészitési ol 45 peirc
Hozzdvaldk 4 szemblyre :

» ] kg karficl * 5 dkg margarin

» 1 kisebb fej virgshagyma * 2 z8ldpaprika

» 2 paradicsom * kiskanal Piros Arany

+ késhegynyi pirospaprika « s6.

A karfiolt kevés sds vizben félig puhara fézzik. A megtisztitott,
finomra vagott vérdshagymat aprd kockara vagjuk, majd eqy
serpenyiben felhevitett margarinon Gvegesre piritjuk. Hozza-
adjuk a pirospaprikat, az igy kapott porkditiébe beletessziik a
rozséira szedett karfiolt, a megtisztitott, féldarabolt z5idpapri-
kat, és paradicsomot, majd puhéra fézzik.

Télalaskor galuskat kinalunk melié,

O A0 ORI

VEEE olesd éted

_—

-

Elésaltic idd 7o peve

Hﬂm.féﬁﬂmégpm;

+ 30 dkg dagads * 2 nagychhb fej véréshagyma

* 40 dkg savanyl kaposzta = d&rolt fekete bors

= 1 kiskanal Grolt kﬂmén}rmag = 2 kiskanal mustar
* | evSkanal olaj * s6.

A finomra vagott vordshagymaét elkeverjiik az aprora vagott
savanyl kaposztaval, soval, fekete borssal, érolt kimény-
maggal. A dagadé belsejét kikenjiile mustarral, majd meg-
toltjuk a kaposztdval. HGAllG talba tesszik, ledntjik forré
olajjal, kb. 3 dl vizzel, majd eldmelegitett siitdben, lassn t0-
ton 45 -b0 percig készre sitjlk.

Talaléskor ftlszeleteljlik, és parolt rizzsel kinaljuk.

_,—'-'—'_'_'_'_._._._._ 1 AT T
_ Riwses kdposziv
Elkésuitini idf: 65 perc
M#W&:
* 60 dkg savany ka » 2 evSkandl zsir
* 2 nagyobb fej vordshagyma * 1 kiskanal pirospaprika
* 10 dkg rizs = 1 d! tejf6l * 15 dkg szalonna * s6.

A voréshagymat megtisztitiuk, majd karikédkra vagjuk, és a
felhevitett zsirban, fedd alatt aranysargéra piritjuk, megszér-
Juk pirospaprikéval, és beletesszilk a kdposztat. Annyi vizzel
ontjuk fel, hogy a kaposztéat félig ellepje. Fedo alatt, tobbszdr
I§ belekeverve, a kdposztat puhéra fzzilk. Mindig figyeljink
oda arra, hogy a kaposzta alatt legalabb egy ujjnyi 1€ legyen.
Ha a kdposzta megpuhult, hozzékeverjuk a tejfélt és a meg-
mosott rizst, és fedd alatt kis langon, vagy siitdben puhadra
Péroljuk. Siilt szalonnaval joizd, kiados egytalétel.
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| 1 o, Ppubéra péroljuk. Fél liter vizet ontink ald, majd attorjlik
/ : deﬂ W Csontlével, vagy vizzel felforraljuk, és folyamatos kevergetés
Elkiszitést idd: 50 pere + pihentetss mellett hozzaadjuk a tejben simdra kevert lisztet. [21és szerint

osrdualit | 59 i cukrot, s6t adunk hozza, majd radntjik az elkevert tojéssar-
1ka ,: K& ta 2 evékandl olaj gajat. A petrezselyemzoldjét megmossuk, finomra vagjuk,
. édes kaposzta *®

; : majd a leveshez adjuk.
. é ;ﬁ'{aﬂﬂl cukor * 50 dkg finomliszt Télaléskor pirftott zsemlekockét kinglunk hozzé,
. d margarin

s 2 tojas * Orolt fekete bors * s6 . g e e

i " . - . f—_ T ! 3
o 2 dkg éleszts * egy kevés tej * a tetejére 1 tojas. / W almam;ﬁ an

A képosztat kiilsé leveleitdl megtisztitjuk, maijd !eregeljﬂk. Elkészitési idd: 50 perc
és egy kissé besdzzuk. Fél 6rét alini hagyjuk, majd kinyom- Hozxdvalbk ¢ sxemélyre :

kodijuk, fzlés szerint borsozzuk, és felhevitett olajon a cukorral 40 dkg csirkecomb * 50 dkg alma

kevergetve megpiritjuk. Ha kihdilt, a liszttel, a tejben meg_fut— 1 evékanal margarin * 2 evékanal liszt

tatott Slesztével, a margarinnal, és a tojasokkal dsszegylrjuk, 1dltej * 1 dltejfsl

és ha még szilkséges, sozzuk. Ha a hﬁtészekrén?bgn néhany  dl asztali fehérbor * szegfiszeg

6rét hagytuk pihenni, ujjnyi vastagsagura kinyajtjuk, poga- | citrom reszelt héja * s6.

csakat sziirunk ki beldle, a tetejiket racsalakban bevagc!m&
suk, majd egy egész felvert tojassal lekenjik. Elémelegitett
forré siitébe téve, vildgos pirosra sutjuk.

A megtisztitott aprolékot annyi vizben tessziik fdni, hogy el-
lepje. Az almat megtisztitjuk, félbevagjuk, maghézat eltavo-
litjul, majd felkockazzuk, s ha mar a hGs majdnem puha,
hozzdadjuk. Soval, szegliiszeggel, reszelt citrom héjaval ize-
sitjiik. A margarinbdl, lisztb 3l vilagos rantas készitiink, felen-
) s edjiik a tejjel, es berantjuk vele a megpuhult csirket. A tej-

Elkészitsy ldf: 30 perc . ﬁibjen elke*.lrlexjﬁka fehérlj:rr:}rt, az egészagﬁmm levét, fzlés szé}—
Hﬂzz@nﬁbhzme«: : fint cukrot adhatunk hozza, és az almés aprolékra éntve

i e
—
e

e Zellerkrémleves

{

e —

» 1 nagycbb zellergumé még egyszer kitorraljuk.

* 1 evSkandl margarin * 2 dl te] Télalaskor petrezselymes fétt burgonyét kindlunk mellé.
» 2 csapott evokanal liszt ' ‘

¢ 1 kockacukor * 2 tojéssargaja : S tudni !

= 1 csckor petrezselyemzold * so

» 1 szelet szikkadt kenyér.

Az eldzd naprol mej?madf ﬁif ey fyf.cfé?a'é
A zellert héjétél megtisztitiuk, alaposan megmossuk, felkari- plvicolebdl, vizsbol, fﬁﬂi&ﬁémé‘m |, qyors

kézzuk, majd egy nagyobb labosban felhevitett margarinon eqytilételeket, palacsintikat kiszitheting,
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¥ Citvomos wﬁ;ga;n};k |

: Eikdsaitin edd 60 pere
Hozzdvalsh 4 rzuné.‘;yw
: * 4 csirkecomb = 56 * bors

= 1 evékanal reszelt citromhégj = 1 evikanal clivaclaj
+ 2 evGkanal citromlé = olaj a siitéshez.

A csirkecombokat félbevagjulk, sOzzuk, borsozzuk, majd be-
kenjuk citromhéjjal elkevert clajjal. Negyedodrai pihentetés
utén felhevitett olajon atsitjitk, kevés vizet dntdgetve aldja.
"~ Ha a hds megpuhult, a labast lehizzuk a tGzrdl, és beleke-
verjik a citromlevet.

Petrezselymes rizzsel és friss salataval kindljuk.

e Selnes pulpanyirs

Elkészitdsl (dd: 50 perc
Hozzhvaldk ¢ személyre : _
* 40 dkg pulykamell filé = 2 dkg piros paprika
e 20 agkg cukkini » § kis f=i§ gomba » s6 « Srolt bors
* 5 evOkanal olgj = csipetny rozmaring és kakukkfd
* 1 gerezd fokhagyma * olal a stitéshez.

Eldkészitink nyolc kisméretd nyérsat. A pulykamell filét fa-
latnyi kockakra, a paprikat rombuszokra, a cukkinit fél cen-
tméteres karikakra vagjuk. Valtakozva nyarsra htzzuk a hoz-
zavalokat Ogy, hogy két véglkdn gombék legyenek. Az ola-
jat erdsen Osszedolgozzuk a pépesitett fokhagymaval, a ka-
kukkfivel, rozmaringgal, a sdval és a borssal, maid a nyar-
sakat j6! belemartogatjuk.

Serpenydben olajat hevitunk, és a kis nyarsakat korbe for-
gatvz szeép pirosra sitilk., [atdera kivesszik, és izesfieti
dresszingekkel, salataval kinaljuk.

O e T
@ jl o GEE IReNSEE plesd ddel
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Elldszitisl idd: 60 perc
Hozzdvalbk ¢ seemélyre :
* 1.3 kg csirkeaprélék * 2 vértishagyma
* 2 gerezd fokhagyma * 1 péré
* 2 evCkanal liszt * 2 evékandl curry
* 3 dl hisleves (kockébdl)
* 12 dkg mazsola
* 2 savanykas alma * olaj a siitéshez,

A csirkeaprélékot elsttjiik ropogésra két evékanal olajon,
majd kivessziik, és itatosra tessziik. A maradék olajban meg-
dinszteljik az aprora vagott hagymat, pérét és a fokhagymat,
majd megszorjuk liszttel és curryval. J6l dsszekeverjilk, és si-
rure fozziik. Meglocsolgatjuk a levessel, belerakjuk a hiisokat,
a kockakra vagott almét és a mazsolét.

HMég negyed éraig puhitjuk lassil tdzén, majd parolt rizzsel
kinaljul,

4 tudini !
Il,a/ Olesd 85 kitlénleges

f ¢ levest akarunk? A hideq gpimblesleves kizepsbe

tidlaliskor teqpiink 2y akéf-ﬁﬁw'j;am&émﬁ
o cafbes siifted Elvdinnnks A rakottasol emeleteive fuis
helyett tequink, zildséqes, qyitmulesit, saftot. Me feledsiik,
\. fogy ieenss ciak mfmmwy.rfé; o ries rakhats, hasem az
\11 adinia, kivie f:.’r'f: st widg a szikkadt J'Lea‘f;;w L5t
\ ¢ reqaelit szevetnénks A birdba, vagba, wdskrémbe,
Y pecseipersiiba kweg'iﬂi;ﬁ'z}rr vildfiiszereket Eapart
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Hﬂzzﬂ%fm:
« 8 szelet csirkemell filé * 2 evékanal liszt * s6 ; lfnurs
* » 3 evikan4l tejfél » 2 gerezd fokhagyma  olaj a siitéshez.

Fokhagymds csirke

Etbécz it fodd: 30 perc

A csirke szeleteket enyhén kiveregetjiik mindkét oldalukon,
sozzuk, borsozzuk, lisztbe forgatjuk, majd megkenjok fok-
hagymas tejfollel. Negyeddrai pihentetés utan mindkét olda-
lukon hirtelen kisiitjik kevés olajban. A tejf6ltSl a has finom
omlossé valik. =
Vegyes zoldsalataval és sult burgonyaval talaljuk.
i

Magyaros W _

'// _ Elkbcnitis, idd: 45 pere
Hozzdvalsk ¢ mmé!;n«:

* 80 dkg ponty * 1 fej véroshagyma

+ 1 evSkanél pirospaprika * 1 paradicsom 12

* 1 paprika * 1 gerezd fokhagyma * 3 dl tejfol

e 1 evékanal liszt * s * bors * 1 evgkanal citromié

« 1 csokor zoldpetrezselyemn * 3 evikanal olaj.

i

A pontyszeleteket meglocsoljuk citromlével, s6zzuk, borsoz-
zuk, maijd felhevitett olajon mindkét oldalukon -.?lcsptjuk
Meghintjiik pirospaprikaval, fél percig piritjuk, maéf_jl kivesz-
szitk a zsiradékbdl, és melegen tartjuk. Megdinsztelj L{k az ap-
réra vagoit voréshagymaét és a paprikét, majd hnz:r::aadjuk a
pépesitett fokhagymat és a négybe vagott para::_ilcszﬂmcnt
Srii martast fézink beldle, majd behabarjuk a simara ke-
vert tejféllel és liszitel. : _
Visszatesszitk a halszeleteket, j6l dsszerotyogtatjuk, majd
tetejét megszorjuk aprora vagott zoldpetrezselyemmel,

@- B e EEIEEE aferd éfel
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Hozzdvalsh ¢ szemblyre :
* 650 dkg mirelit tokehal file = 2 dl tejfol
* 1 dltej * 1 evokanal liszt * 25 dkg édes szdl6
* | csokor kapor * 56 * bors * 1 evSkandl citrormnlé.

tial —

Elkészitési. idd: 90 perc

A tSkehalat meglocsoljuk citromlével, sdzzuk, borsozzuk,
majd felhevitett olajon elGsitjik. Kivesszik a halszeleteket,
£s melegen tartjuk. A szdldt leszernezzik, félbevdgjuk, majd
a visszamaradt zsiradékon megfuttatjuk az apréra vagott ka-
porral egyltt. Megszorjuk liszttel, felontjik a tejjel és a tejfél-
lel, majd visszatessziik belé a halat. Osszeforrdsitjuk, és te-
lejét megszorjuk néhany kaporlevéllel.

——

| // Brasséi M

Elkdemitécl idd: 50 pere

Hozzdualdk 4 mé{ym:
* 40 dkg pulykanyesedék * 2 fej viroshagyma
» 2 gerezd fokhagyma + 10 dkg fiistolt szalonna
= 1 csoker petrezselyemzéld « s6 = bors
* 1 kiskanal Erds Pista :
* 50 dkg burgonya ¢ olaj a siitéshez.

A burgonyéat héjaban megfézziik, majd kockara vagjuk, és
plajon megpiritjuk. A pulykahtst aprora vagjuk, sozzuk, bor-
sozzuk, s a megdinsztelt szalonnds hagymahoz tesszik.
Egyiitt piritjuk 10 percig, majd zGzott fokhagymaval és Erds
Pistéval izesitjuk. Beleszorjuk a zoldpetrezselymet, az eléke-
szitett burgonyat, és jol atforrésitjuk.

Mutatdsan tanyérra rendezziik és behdtott kovaszos ubor-

kat kinalunk mellé,
OGEE EEEEE olors Etel @



Hozzhvalbk. 4 személyre :
* 1,25 dkg pacal * 25 dkg rizs
* 5 dkg szalonna = 1 citrom * fokhagyma
* 3 evOkandl liszt = zoldpstrezselyem = s6.

A pacalt j6l megmosva feltesszik fEni. Fél éra fGzés utdn hi-
deg vizzel lehdtjik, 5 cm-es csikokra vagjuk, feléntjik vizzel,
megsozzuk, és 4 oran at fézzitk. Egy masik labasban kevés
zsiradékon kiolvasztjuk a kis kockakra vagott szalonnét, meg-
hintjik liszttel, vilagosra pirftjuk, hozzdtesziink 2 gerezd ziizoft
fokhagymat, finomra vagott zéldpetrezselymet, a citrom lere-
szelt hejat, kevés hideg vizzel feldntjlik, és simara keverjiik.
Hozzatessziik a pacalt, belecsavarjuk a citrom levét, megbor-
sozzuk, és allandd keveréssel még 15 percig fézziik. A rizst
megparoljuk, majd csipetnyl majorannaval atforgatiuk.

"l’;]ﬁlilésknr citrombkarikakkal és petrezselyemlevelekkel di-
szitjiik.

g

Hoxzdvalbk ¢ seemélyre. :
* 1,2 kg-os csirke * 1 kg konyhasé
* 1 csokor vegyes zoldfiiszer: zoldpetrezselyem
* zsdlya * snidling * citromfl * rozmaring.

CWI@

Elkészitisi idd: 60 perc

A csirkét megmossuk, szdrazra toréljitk, majd az Gsszekotott

zéldfdszer csokrot a hastiregbe helyezziik és dsszekdétjikk a

labait. A sOt tepsibe Ontjiik, kézepére rakjuk a csirkét, majd

eldmelegitett sitében, kizepes ldngon szép pirosra siitjiik.
Friss idénysalétaval és fiiszervajjal talaljuk.

@ & DD EEDEER slosd dfel

Mexikbe hiisos thl
Elkészitisi idd: 40 perc

Hozzdvalk 4 szemdblyre :

= A0 dkg sertés aprohis ® 20 dkg konzerv zdldborso

» 20 dkg konzerv kukerica = 20 dkg chilis bab

* 10 dkg paradicsomptré * 1 hegyes erds paprika

» 2 fej vOrdshagyma * oregand so

* hors = 2 evdkandl olaj.

Felhevitett olajon aranysérgara dinszteljiik a felapritott voros-
hagymat, raszérjuk az aprohust, sdval, borssal, oreganoval
izesitjik, majd egyltt piritjuk 6t percig. Beledntjlk a chilis ba-
bot, a kukoricat és a zoldborsot, majd jol Ssszevegyitjik. Fel-
antjiik vizzel elkevert paradicsompiirével, és Gsszerotyogtat-
juk. Végul belefdziink néhany karika heayes erds paprikat.

Mely talakba szedjik, és tetejét karikara vagott paprikaval
diszitjiik.

/,
MHM‘FIW:

» 80 dkg pontyfilé * 10 dkg fostolt szalonna
« 2 paradicsom * 3 paprika ¢ 2 voroshagyma
* 1 gerezd fokhagyma = 36 = 10 dkg liszt = 2 dl olaj.

Lecsos ponty

Ellcbezbtici idéi 30 pese

A pontyfilét besdzzuk, majd lisztbe forgatjuk, és forro olajon
kisitjiik. Elkészitjiilk a lecsét: a szalonnat kockékra vagjuk,
majd megpiritjuk. Hozzdadjuk a felkarikazott hagymat, a
kockara vagott paprikat, végll a szeletelt paradicsomaot, S56-
val és reszelt fokhagyméval izesitjiik.

Kdéretnek vajas burgonyat ajanlunk, mellé fektetjik a halat,

- majd bevonjuk lecsdval,

A
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tHozzdvnlbh ¢ seamélyre :
* 2 csokor zsalyalevél = 1 visroshagyma
» 5 evdkanal vaj * 1 evékanal snidling
* 8 dl hisleves * 56 * keshegynyl szerecsendié
* 1 mokkaskanal fehér bors of
= 0,5 di fehérbar * 2 tojéssérgdia
= 2 dl tejszin * 2 szelet kenyér

Ellcdrxitést ted 60 perc

Avoroshagymat apréra vagjuk, majd 4 evokanal vajon meg-
dinszteljuk. A zsalyaleveleket felapritjuk, es egy kiskanallal
felretesziink beldle. A tobbit az aprora vagott snidlinggel a
hagymahoz adjuk, két percig piritjuk, majd feléntjik a his-
levessel, Megsdzzuk, fehér borssal es szerecsendioval izesit-
juk, majd hisz percig forraljukk. Kdzben a tojassargakat Osz-
szekeverjiilk a tejszinnel, és felontjilk fehérborral. A levest a
tlzhelyrdl levesszik, 3-4 evikanalnyit a tojésos tejszinbe ve-
agyitink, majd allandé kevergetés mellett a levesbe dntjlik. A
tizhelyre visszatesszilk, félmelegitjik, és forrén, a megma-
radt zsalydval megszdrva télaljuk.

A kenyérszeleteket kockakra vagjuk, a megmaradt vajban
ropogosra sttjik, és kistAnyéron kindljuk a leves mellé.

o 2= Pérékrémleves

' Elkéswitiss, ids: 35 peve
Fozzdvnldl 4 seemélyre ;

+ 50 dkg porehagyrma

* 3 burgonya * majoranna

+ 2 evokanal va) = csipetnyi salrany

* 3 dl tejffdl * 2 evokanal citromlé

+ 1 baberlevél » 56 ¢ 1,2 | zéldségleves.

(Qu & LYESERD alord éted

A poré kiisé hejat lehlGzzuk, hosszéaban félbevagjuk, majd
felszeleteljilk. Felhevitett vajon livegesre paroljuk a hagymét,
megszarjuk a lisztiel, és felbntjik a zoldséglevessel. Babér-
levéllel, majoranndval és séfrdnnyal fliszerezziik, majd bele-
tesszitk a megfozott, kockara vagott burgonyat. Hozzdadjuk
a tejfélt és a citromlevet, kivessziik a babérlevelet, és a levest
osszeturmixoljuk.

S FOF A

Hozxdualdk 4 scewblyre :
* 1 kg kelbimbs + 20 dkg fOstélt sonka
* 1 evdkanal olaj « csipetnyi bors = s6.

A kelbimbd kilsS leveleit leszedjiik, torzsajat kereszi alakban
bevagjuk, majd sos vizben megfzziik, &s lesziirjitk. A sonkét
csikokra vagjuk, kevés olajon megpiritjuk, majd belekeverjiik
a kelbimbdt, és tetejét meghintjilk frissen Srolt borssal.
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e
'Hozzdonldk :
* B tojas * 30 dkg cukor = 25 ditg vaj = 10 dkg liszt
¢ 1 1tej » 2 zacsko vanilias cukor.
A tojasokat szétvalasztjuk, majd a cukorral, és vanilias cu-
korral kikeverjik a tojassargajat. Hozzaadjuk a felolvasztott
vajat, a lisztet, a tejet, a tojasfehérjékbdl vert kemény habot
Jol kdzsirozott, kilisztezett tepsiben kisttjok.

| Hamis wmées
Hozzdvaldk ;

* 7 eviokanal olaj * 1 csésze tej = 3 tojas

= 2 evgkandl lekvar = egy kiskandl szodabikarbdns

= 14 evékanal cukor ¢ 20 kanal liszt.
A lisztet Osszekeverjilk a szddabikarbonaval, és a cukorral,
majd gyarodeszkara boritjuk. Koézepébe mélyedést nyo-
munk, belelitjiik a tojasckat, hozzaadjuk az olajat, és a lek-
vart, Margarinnal kikent, és kilisztezett tepsibe ontjik, majd
eldmelegitett slitdbe tessziik. Addig sitjlik, mig a tészla nem
ragad a beleszirt tire.

——

J/”f;f ' Kékuszos kocka
' Hozzdvaldl :

* 2 tojas = 40 dkg cukor * 6 dkg vaj * 2 evdkanal mez
* B0 dkg liszt = 2 dl tej * 1 kiskanal szodabikarbéna
¢ 10 dkg kokuszreszelék * 1 citrom héja.
A mazhoz: 25 dkg margarin * 3C dkg cukor
* 4 dkg kakad » 2 evokanal tej * 1 dl rum.
A tojasokat kikeverjuk a cukorral, a vajjal, a langyos mézzel,
majd hozzaadjuk a lisztet, a tejet, a szédabikarbénat, a re-

i
i

TED [ReEnre olecd dtel

szelt citrom héjat, és Osszedolgozzuk. Margarinnal kikent,
kilisztezett tepsibe tesszik, majd lassa tdzén megsatjik.
Egy labasban felhevitjik a margarint, hozzaadjuk a cukrot, a
kakadt, a tejet és a rumot, majd 3 percig fozzik. Levesszik
a tlzrdl, és a mazba martjuk a kockara vagott piskétak min-
den oldalat, majd a kékuszreszelékbe hempergetjlk,

e = ——

Mafdam
Ho

* 20 dkg vaj * 2b dkg cukor * 25 dkg liszt

+ 1 kiskanal szodabikarbona * 5 tojas

+ 10 dkg porcukor = 10 dkg dardlt dio.
A vajat a cukorral habosra keverjik, hozzaadjuk a lisztet, a to-
jasokat, és a szodabikarbonat, majd dsszedolgozzuk. Ujjnyi
vastagsagura nyujtjuk, és margarinnal kikent tepsibe tessziik.
Megszorjuk porcukros didval, és elémelegitett stitdben készre
sutjik. Ha megsult, egy poharral félhold alakira szaggatjuk.

- PP ey

' Hozzdvaldt. :

* 2 tojas * 2 evokanal tejfdl = 15 dkg liszt

= 1 evokanal porcukor = a stitéshez olaj

* 1 csomag vanilias porcukor * s0,
A tojasckat elkeverjiik a tejféllel, porcukorral, egy csipetnyi
soval, és annyi lisztet adunk hozza, hogy nyljthaté tésztat
kapjunk. Ujjnyi vastagsagira nydjtjuk, majd derelyevagival
kb. 5x10 centiméteres darabokra vagjuk. A tészta kozepét
késsel bemetssziik, majd az egyik sarkat athazzuk rajta. For-
ro olajban kisOtjik, majd vanilidas porcukorral megszorva ta-
laljuk. Barackizt is kinalhatunk mellé.

/xx@ﬂﬂk:
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* 1 kg cukor * 20 dkg vaj * 10 dkg kakat -
* 3 dl viz * 50 dkg tejpor
* 10 dkg dié * mogyord vagy mazsola.
A cukorbdl és a vizbdl sind szirupot fziink. A tiizrél levesz-
szilk, hozzaadjuk a vajat, majd az tszitalt kakadval elkevert
tejporl, €s az dsszemorzsoit dist. Osszedolgozzuk, és celo-
fannal kibélelt tepsibe éntjiik. Elsimitjuk, majd ha mar ki-
hdlt, vékony csikokra vagjuk.
Celofanba csomagolva taroljuk a felhasznélasig.

Dardle keksz

e

//

Mozzdvalsk :

* 60 dkg liszt * 30 dkg cukor * 4 tojés

* 1 zacsks siitdpor * 1 zacské vanilidgs cukor

* 25 dkg margarin * 10 dkg zsir ;
A tujésg:k sargdjat habosra keverjik a cukorral, vanilids cukor-
ral, majd hozzaadjuk a siit6port, a margarint, a zsirt, és eldal-
gozzuk. A tojasfehérjét és a lisztet felvaltva adjuk hozza. A da-
ralora feltessziik a kekszformét, és 10 centiméteres darabolkaa
vagjuk. Margarinnal kikent tepsibe tessziik, és készre shtjilk.

» i Teasiitomény

Hozzdinldl, ;

* 70 dkg liszt * 50 dkg margarin

* 20 dkg porcukor * 1 zacské vanilids cukor.
.«‘f. margarint a cukorral habosra keverjiik, aztdn hozzadjuk a
lisztet, és dsszedolgozzuk. Keziinkkel kis gombdcokat for-
mazunk, villaval mintazzuk, majd margarinnal kikent tepsibe
tessziik, és eldmelegitett siitében készre siitjiik.

'Véguil porcukorba forgatjuk. '

@ R 106 EEIEEE olesd étel
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* 1 kg alma * 8 dkg margarin

* 20 dkg bizadara * 2 tojas

» 2 dltej » cukor * zsemlemorzsa

* 1 evSkanal citromlé » fahéj » so.
Az alméat megmossuk, meghamozzuk, maghazat kiszedjiik,
¢s apréra vagjuk. Osszekeverjik a margarinnal, a citromlé-
vel, a blzadaréval, tejjel, a cukorral, tojasokkal, izlés szerint
soval, és annyi zsemlemorzsaval, hogy gombocokat formal-
hassunk beldle. Konyharuhaval letakarjuk, és fél orat allni
hagyjuk, hogy a blizadara megduzzadjon. Kozepes nagysa-
gl edényben enyhén sés vizet forralunk, majd a gomboco-
kat megfézzink benne. Miutan feljonnek a viz tetejére, még ot
percig fdzziik, aztan szirGben lecstpogtetjiik, és hdalls talra
tesszik.

Tetejiitket megszorjuk fahéjas porcukorral, és tejszinhabot

kinalunk hozza.

e

Tojhshabos csereszye

* 3 tojas * 3 evékanal cukor

* 1 zacskd vanillincukor

* 30 dkg cseresznyebefdtt * vaj.
A tojasfehérjéket kermény habba verjiik, és kdzben beleszor-
juk lassan adagolva a cukrot. A tojassérgdjdt siméra kever-
jik a vanillincukorral, majd beleforgatjuk a lecsdpobgtetett,
aprora vagott cseresznyebefdttet, és Gvatosan hozzaadjuk az
el6készitett fehérjét. Egy lapos tepsit j61 kivajazunk,
megszorjuk cukorral, majd nagy lvuk( nyomozsakbol ra-
nyomjuk a gyliimdlcsis tojasmasszat.

Elémelegitett sutdben aranybarnéra sitjilk, és cukorral

megszorva talaljuk.
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* 40 dkag eper * 40 dkg cukor

= 2 evokanal citromlé.

A palacsintalészizhoz: 10 dkg liszt

+ 2,5 dl tej » 2 evokanal cukor * 50

« ] citrom lereszelt héja

* 1 tojas * olaj a siitéshez * porcukor,
Az epret jol megmossuk és lecsdpdgtetjuk. Szirupat fdzink
2,5 dlvizbél és a cukorbdl. Az eldkésrzitett epret felfdzziik, meg-
locsoljuk a citromlével, és Gsszekeverjik a szruppal. Palacsin-
tatésztat keverink a tejbdl, a lisztbdl, a tojasbdl, hozzdadjuk a
reszelt citromhéjat, a sot, és a cukrot, majd 20 percig pihen-
tetjlilk. Felhevitett olajon vastagabb palacsintakat slitiink belo-
le, majd rmindegyikre egy-egy kanal szirupos epret teszilink.

Talalaskor félbehaijtjuk a palacsintakat, s tetejiket meg-

szorjuk porcukorral.

 Seiluds leveles

!

Hozzdvalii :

* | csomag melyvhitott leveles tészta

= 30 dkg szilva *= 5 evibkanal cukor

* 1 tojas * csipetnyi fahgj ¢ 1 kiskanal rum.
A leveles tésztat szobahdmérsékleten kiolvasztjuk., Kozben a
szilvat kimagozzulk, aprora vagjuk, &s megdinszteljik. Fahéjjal
és rurnmal izesitjlik, majd kissé kihdtjik. A tésztat 3 mm vé-
konyra nyujtjuk, 12 négyzetecskére vagjuk, és mindegyik ko-
zepére szilvat halmozunk. Hettéhajtjuk a taskakat, tetejlket
megkenjlk felvert tojéssal, és elémelegitett sitdSben aranysar-

gara sitjuk.
i,

| & GEE UVSIEEY olosd dtel
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et Sucanni erdel qyiimdlesbdl
Howzdvaish ;

* 12 dkg liszt = 2,5 dl te]

* 2 tojassargéja * 3 tojasfehérje

* 1 evokanal vaj] * mélyhtitdit erdei gyimdlcs

= 30 dkg vegyes

« 1 evokanal cukor
A tojassargajst Osszekeverjlik a tejjel és a liszttel. A tojasfe-
hérjébdl kemény habot verlink, €s kézben beleszdrjuk a cuk-
rot, majd lazan dsszekeverjik az elSkészitett tésztaval, Kivaja-
zott tepsibe ontjlik, raszarjuk az erdei gylimolecsot, majd eld-
melegilett sutében, kdzepes héfokon 10 percig sitjiik.
3 "u"églﬂl villaval dsszetdrjiik, tetejét pedig meghintjiik porcu-

orral.

et - Dids-tokis siitemény

-
Hozzdvalii ;

* 16 dkg sutdtdk hiis = 12 dkg dardlt dio

* 5 dkg zsemlemorzsa

* 3 dkg liszt = 12 dkg cukor

* 4 tpjas ¢+ | zacsko vanillincukor

.2 evolkanal rum 1 citrom lereszelt héja

* | evSkandl vaj * porcukor

= 1 evOkanal liszt a sitoforméhoz.
A tojasokat szétvalaszijuk, a sargakat dsszekaverjik a cukor-
ral, a rummal, a citromhéjial és a vanillincukorral, a tojasfe-
hérjékbdl pedig kemény habot verink, Nagy keverdtalban
Gesrevegyitjik a lereszelt tokot a liszttel, a didval, a zsemle-
morzsaval és a tojasok sargajaval, majd lazén belekeverjiik a
habot. Egy dzgerincformat kivajazunk, megszorjuk liszitel és
belesimitjuk az eldkeészitett tesztat, Elémelegitett sitSben
kb. egy craig sttjlik, majd rdcsra téve kihdtjik,

Talalaskor tetejét meghintjik porcukorral,

. . oy e R - a o _i"-i-—-\-\-\"\.
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* 12 bodzavirag * 25 dkg liszt * 1 tojas

* 2 evfkanal cukor

« 2 kiskanal siitSpor « 1,25 dl tej

* 3 evSkanal rum * olaj a siitéshez

* 2 evikanal olaj * porcukor.
MNagy keverStalban Gsszedolgozzuk a lisztet, a sitdport, a to-
jast, a tejet, a rumot és az olajat, majd fél oraig pihentetjik a
masszat. Kozben megmossuk a bodzaviragokat és jél lecso-
pogtetjik. Sorra belemartogatjuk az eldkészitett palacsinta-
tesztaba, majd felhevitett olajon aranysargara sitjok.

ltatosra szedjik, és talalaskor tetejét megszérjuk porcu-

korral.

Hozzdvaldl. :

* 50 dkg mélna * 25 dkg kukoricadara

* 1,251 tej * 15 dkg mazsola

» 4 ev6kandl cukor * 5 dkg vaj * csipetnyi fahéj

* 3 evékanal porcukor * késhegynyi so.
A mazsolat beaztatjuk melegvizbe, majd negyeddéra miulva le-
sz(rjik. A malnat kivalogatjuk, megmossuk, és jol lecsipdg-
tetjik. Egy labosban felmelegitjik a tejet, megsdzzuk, majd
lassan beleszorjuk a kukoricadarat, és allandéan kevergetve
10 percig lassi tdzon fézzilk. Hozzdadjuk a mazsolét, a fahé-
jat, a cukrot és a vajat és siméra kavarjuk. Az elSkészitett

_-—'—'_'_._ E

Mélnatorta

masszat kivajazott formaba ontjik, tetejére szorjuk a malnat,

és aprd vajdarabkékat tesziink rd. Elémelegitett siitében,
220 "C-on sitjuk, 45 percig.
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| Saldthk z5ldsightl, qimsleshSl
gm:’ Paraszisaldt

* 1 fejes salata = 3 szél Gjhagyma

* 10 dkg gomba * 3 tojas

* 2 evikandl olaj

* 2 evokanal ecet * 1 kiskandl mustar

* 1 csipetnyi bors * 56

* 2 szelet szikkadt kenyér,
A tojésokat keményre f6zzik, majd héjuktdl megtisztitiuk, és
negyedeljliik. A fejes salatat alaposan megmossuk, lecséipég-
tefjik, és apréra tépkedjik. A gombét felszeleteljilk, az Gj-
hagymét rézsitosan felkarikdzzuk, a kenyérszeleteket megpi-
ritjuk, és apré kockakra vagjuk, majd mindezt Ssszevegyitjik.
Erdsen tsszekeverjik az olajat az ecettel, a mustarral, a séval
és a borssal, majd az el6készitett saldtdra ontjitk.

Talalas elStt 10 percig pihentetjiik, hogy az izek tsszeérjenek.

Hozzdvalsk : . bt -

* 1 kg burgonya * 1 lilahagyma
» 20 dkg hisos szalonna
* 2 tojas * 3 evikandl majonéz
* 4 evOkanal joghurt * s6 * bors
: * 1 csipetnyi pirospaprika. :
A burgonyét és a tojast megfézziik, majd kihdtjilk és kocka-
ra vagjuk. A lilahagymat felkarikazzuk, a szalonnéat csikckra
meteljik és ropogbsra siitjiik. A majonézt elkeverjitk a jog-
- hurttal, séval, borssal, pirospaprikéval fzesitjiik, és a fenti
hozzavaldkhoz adjuk.
Talalas el6tt negyed Sréra hiitSbe tessziik.
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y il Saldta sttt hallal
; :
Hozzdvals :
25 dkg konzery fustolt hal
20 dkg uborka * 20 dkg alma
1 lilahagyma = 20 dkg fétt burgonya
20 dkg majonéz = 1 dl tejfdl

* 1 kiskanal mustar

= 2 evOkanal citramlé = s6 * hors,
A burgonyat és az alméat kockéra vagjuk, a lilahagymat fel-
aprozzuk, az uborkat félkarikakra szeleteljok, a halrél pedig
lecsbpdgtetjilk az olajos levet, és kettévagjuk. A majonézt
dsszeveqgyitjik a tejfollel, a mustérral, a citromlével, a soval
és a borssal, majd a fentiekhez keverjuk.

Lefedve a hitdbe tessziik fél drara, hogy izei Osszeérje-

nek.

e r
r P | Nidrt veqyes saldta
Hozzdualsk, :

* ] salatauborka * 50 dkg paradicsom

= | lilahagyma * 1 hGsos z6ldpaprika -

» 25 dkg gomolyatird

* & evokanal olaj * s6 * bors

* 4 evokanal fehér borecet

* | evokanal oregéno.
Az uborkat meghamozzuk, hosszaban felbevagjuk, majd
felszeleteljik. A paprikat kicsurmézzuk, és vékony karikakra
vagjuk. A paradicsornot nyolcba, a hagymat félkarikara
vagjuk, majd az elokéeszitett z6ldsegeket nagy salatastalban
tsszevegyitjik. Hozzdadjuk ax apré darabokra csipkedett
gomolyatardt, és megszorjuk oregandval. Simara keverjiik
az olajat a borecettel, a soval és a borssal, majd a salatara
Bntjiik.

Friss fehérkenyérrel kinaljuk.

G'E} B LAEDEERE olosd Edeld

_ ¥ Szines MFLM ikl
' Hozzhvaldte :

» 20 dkg konzerv csemegekukorica
* 20 dkg konzerv zoldborsé
* 3 szal Gjhagyma = 1 piros paprika
» 20 dkg csirkeporkolt maradék
* 4 eydkanal majonéz
* 4 evckanal tejfol = 56 * bors
* 1 csokor zdldpetrezselyem.
A konzerv kukorica és borsé levét lecsopogtetjiik, majd dsz-

- szekeverjuk a felkarikazott Gjhagyméval, a kockéra vagott

paprikaval €s a porkoltmaradékkal. A majonézt elkeverjiik a
tejfdllel, a séval, a borssal és az apréora vagott zoldpetrezse-
lyernmel, majd az elokészitett hozzdvalokhoz adjuk.

Talalas elStt negyed éraig hdtdben érleljiik.

.: /}_____- 2 ; L T

' oz dvaldk :

« 25 dkg széles metélt

* 4 tojas * 1 poréhagyma

* 30 dkg mélyhiitétt brokkoli

* 2 gererd fokhagyma

* 1 evokanal bazsalikom = s6 * bors

* 5 evokanal olaj = 10 dkg sajt.
A szeles metéltet megfdzzik, lecsbpogtetjik, és kihdtjitk. A
tojasokat keményre fozzik, héjuktdl megtisztitjuk, és karika-
ra vagjuk. A brokkolit megparoljuk és apré rézséira szedjik.
Egy evokanal olajon regfuttatjuk a pépesitett fokhagymat
és a felkarikazott poréhagymat. Magy salatastalban Osszeve-
gyitjuk a fenti hozzavalokat, majd megszorjuk séval, borssal,
és bazsalikornmal, valamint belekeverjiik az olajat.

Tetejét meghintjiik frissen reszelt sajttal és negyed 6raig pi-

- hentetjik, hogy izei dsszeérienek.
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o Kotbdszos ?J;Ez]&

= 2 par debreceni kolbasz = 1 virshagyma

* 25 dkg konzerv bab ¢ 3 eviikanal claj

* 25 dkg savany( kaposzta * 30 * bors,
A kolbaszokat megfdzziik, kihGtjlik, és karikara vagjuk. A
bab levét lecsopdatetjiik, a voréshagymét félkarikéra végjuk,
a savanyl képoszta levét Kcsavarjuk, s felapritjuk, Ossze-
keverjiik a fenti hozzévalokat, meglocsoljuk olajial, majd le-
fedve hitébe tesszik fél Grara.

o Zld, qyancdicssaldin
Moerdraldk. : -

« 2 zdldalma = 2 kivi » 1 sargadinnye

* ] citrorn * tejszinhab

+ | narancs * néhany mentalevél.
A z8ldalmat megmossul, maghazat kiszedjik, majd hamo-
zatlanul vékony szeletekre vagjuk, A sdrgadinnyét kockara
vagjuk, a kivit felkarikdzzuk, a narancsot meghamozzuk, és
gerezdjeire szedjiik. Magy salatastalban Ssszevegyitjiik a gyil-
mlcsiket, és meglocsoljuk a citrom levével. Relyhekbe osat-
juk a gyumélcssalatat, mindegyikie tejszinhabot nyomunk,
megszorjulk reszelt citromhéjjal £€s megmosott mentalevelek-
kei diszitjiik.

Téalalas eldtt 10 percig a hdtdben érleljlle.
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SOROZ2AT] UNKSKOTETES!
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« bajor fogis

= bt és lekowir

o hurgonyis recept

o cgytiléoel

= ¢tel bogricsban

» gtel sertéshishal

o falusi el

« fokhagrmds recopt
= mhona- G5 sdldséedtel wokban
« poinbds crel

s pOIOE FoCCpt

= greors Cfel

o il osdds recepit
« hagymactel

= halérel

= husos jio Falat

« kaposzias nomsdip
= karcsisitd fogis

= kenviriele

o liinad ével

s mrtis

= mediterrin recept

« mezes [Anomsdg

« német recent

= alasz recepr

« paprilkis éiel

= pariadicsomos recepi
s wistétom és ¢lodiel
* e 65 lepeny

= recept darilt hiasbsl
= recopt sEarnyasokbaol
= recept tejfelékibdl

« rizses el

» skandinay reoept

e tiswty siilve-fone

» [ojiasérel Logq-%
= iR recept T

1 i 3 |T
= Ginnepi fogds ,}Jf U é|
« vegetirius érek | ol 5§ esgizesz ol |
= zildséges finomsig




