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Elbses

A ciganyokat leginkabb a zeneszeretetiikrdl ismerjilk, Ez a
nép, amelyik muzsikaszéval kiséri a halottait, a zenélésnél job-
ban csak az evést szeretl. Vallasi, Gnnepi hagvomanyos étrend-
jiik nincs — mint Csemer Géza ija kénywében: Ha nincs mit en-
ni, 2z a bijt — ha akad labosba valo, az az (innep”. Ez a hajdan
Indiabdl elvandorolt nép fazési-éthezési szokésakat nem hozott
magaval, hosszd vandorlasuk sorén a ciganyok mindig azt ették
és Gigy, mint annak az orszagnak a lakoi, ahol éppen jartak. Ahol
pedia végleg letelepedtek, ott elsajatitottak a helyi kanvhamive-
szetet, s a maguk Zlésének meglelelden kissé atalakitottdk. Tulaj-
donképpen ételeik csak annyiban kiildnbéznek a befogadd or-
szag, videk ételeitdl, hogy nincsenek szigori receptek, a hozzé-
valdkat meglehetdsen szabadon wvaridlidk sokszor [éppen mi
van), illetve, hogy az erds flszereket (hagyma, paprika, bors) bé-
ségesen alkalmazzak. (Ez utdbbi oka, hogy mind a férfiak, mind
a nék kisrében altalanos szokas volt a bagdragés és a pipazas, igy
kevéssé érezték az izeket.)

Mint a véndor népeknél altalaban, a ciganysag kérében is elter-
jediek az egyszend ételkészitési médszerek: a nyarson siités, a pa-
razs folott grillezés, az agpyagban (,sarban”) siités, a bogracsozas.

Meglepden sok ,tri” ételt taldlunk a cigany ételek kazt, és ez
nem véletlen. A legmagasabb rangi férendekté] kezdve a bars-
kan, foldesurakon, nagypolgérokon &t egészen az elszegényedett
kisnemesekig, az uraknak mindig a cigdnyok szolgaltatiak a ze-
nét a mulatsdgokon. A zenészek pedig eltanultak az Gri éleleket,
5 otthon aztan megfézetiek feleségeiklel. vagy maguk alltak fa-
kanéllal a keziikhen a tizhelyhez. Az eredmény aztdn nem pon-
tosan ugyanolyan lett, mint a ,lemasolt” étel, hanem eagy kicsit
hiisosabb, eqy kicsit zsitosabb, fiiszeresebb, és olykor gazdagabb
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is, hiszen keriilt bele mas is - equszoval, a szenvedélyes cigany
lelkiiletnek jobban megfeleld, bohém” étel. (Ennek a szonak az
eredete is a ciganyolra vezethetd vissza: a regi Csehorszag@t
Bohémia néven ismerték a vildgban, s az onnan Francia-
arszagha vandorolt cigdnyokra raragadt a szo, bohémek. Ajbr::-
hém sz6 gy kapta a mulatozo, muzsikusvérd mavesz }elen’[esé"t;
s késabb mar bohémnak nevezték az ilyen, szabad lelkileti mui-
vészeket is — lett 1égyenek zeneszerzék vauy akar kiltok, irdk, fes-
ték, szobraszok. ) ey

Persze nemncsalt az tirias ételeket, hanem az egyszeru ciga-
nyok szémos ételét is megtaldlia az Olvastd mostani u:élngata-
sunkban, Olyanokat, mint a vakares, a sarban silt karasz, a l_rg—
csés bab tésztaval, a csuszas lecso, az lirgeporkolt (1], a filstos
hal, a csitlkéys kaposztaleves, a kaposztas ﬁrﬁcsﬂlﬁh, a roma 13ab-
qulvés, a babos kaposzta, a hagymas tort bab, a ciganyos koles,
a cigany csorba, az reg lebbencs és meg sok més, eqyszerti, de
finom étell, amit mind-mind érdemes kiprdbalni.

Hires ciganyok

» Barna Mihaly a kibujdosott fejedelem, I Rakdczi Péren::fuiiuaﬁ mu-
zsilisa volt. A haguomany szerint az ¢ szerzemenye a késidibh vilag-
hiressé lett Rakdczi-induld.

« Rihari Janos {1769-1828) és bandaja szolgaltatta a zenét az 1811.
évi pozsonyl orszagayiilés innepein, valamint a kn:}mnézésl{_m,rende—
selt balon. Nemesak zenész, de zeneszerzd is volt, miiveibdl tébb
nyomtatasban is megjelent. Liszt Fetenc személyesen ismerte, s
nagy elismeréssel emlékezett meg rdla.

« Cinka Panna [1711-1772) az egyetlen hires nd ciganyprimas :.{::ﬂt.
Magyarorszagon valosaggal dicsditették, de zenekaraval megjarta
Olahorszagot és Lengyelorszagot is. Férfimodra oltézdtt, s pipazott,

« Danks Pista volt a legismertebb primas. Halalat egész Magyarorszag
gyaszolta, s hires magyar kéltdk, irak is megemléhkeztek rdla egy-egy
frasubban (pl. Ady. Mdra).

+ Hegyi Aranka (1B55-1906] szinésnd, operaénekesnd volt. St‘r:ﬁtfrl
Alajos rala mintdzta Tancosnd cimi szobrat, ami sokaig a Pesti Vi-
gadoban allt.

» Rigé Jancsi {?-1927) ciganyprimas hercegndt vett fe!a;égiﬂ_. s arc-
képét a karjira tetovaltatta. Nevét ma egy siitemény orzi.

m:miwféﬁ-?mauégam

+ 2 kg karasz
' CEemede pimspaprlka
= 5.

Ebfdse ftdsl, i) 70 perc

A kifogott halat kizsigereljik. de nem pikkelyezziik le.
Kiviil-beliil bedorzsoliitk séval és paprikdval, majd 4 em
vastagon betekerjitk sarral kevert fliszalakkal. Beledobjuk a
parazsba, egyszer-egyszer meafargatiuk, és hagyjuk, hoay
kérgesre siljon. Kivessziik a parazsbol, meglittgetjiik egu
nagyobb kdvel, hogy megrepedjen, és lefejtiiik réla a kér-
get, amire ratapadtak a pikkelvek. Pardzsban silt burgo-

nvat kinalunk mellé koretnek. A sarban silt kérasz siitében
is elkészithetd,

Llkénltén idd: 40 perc
Hoxzdvaltk ¢ darabhoz:
= 40) dka liszt = 1,5 dl tej
» 2 dkg sertészsir
* 1 mokkaskanal sé.

A hozzédvalokat talba tessziik, 85 meglocsoljul 2.5 di viz-
zel. Tesztat goirunk beldle, majd négy lapos lendnnyé for-
mazzuk. és mindkét oldalat megsiitiiik & tizhely lapian. A
cigényok gy eszik, hogy lecstt tesznek va.

8 Sdrban, rﬁ&kb;z
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ot ~Putya” lecsbja
ElkdsnilEn idd: 70 pere
Hoxzdvalsk ¢ seomdlyre:

» 20 dkg kolozsvari szalonna

= 2 kg zdldpaprika

» 40 dkg paradicsom

= 3 nagyobb vérdshagyma

= 3 burgonya

» 2.3 evdkandl pirospaprika

« 2 cstves erds paprika * s0.

& szalonnat felkockazzuk, kiolvasztjuk, majd aranysar-
géra pirftjuk rajta az apré kockéra vagott véréshagymat.
Megszérjuk pirospaprikaval, majd ratessziik a felkarikazott
paprikét, a cikkekre szelt paradicsomot és a felkockazott
burgonyat. Megézzuk, lefedve puhéra paroljuk, és izlés sze-
rint erds paprikaval izesithetjik.

vt Lecsbs bab té;i:i:;!«

Ellcicuitdne idd: 80 peve + dafntds
Hozzdaldh 4 mm&:-yrw

» 60 dkg szérazbab

» 50 dkg zoldpaprika
« 20 dkg paradicsom
« 10 dhkg zsir

* Glelizesitd

« 40} dkg liszt

= 3 tojas

= drolt bors * s0.
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Az elézd este bedztatott babot ételizesités vizben puha-
ra f6zziik. A paprikit kicsumazzuk, feldaraboljuk, és a cik-
kekre szelt paradicsommal egyitt a megolvasztott zsiron
megparoljuk. A tojast oOsszedolgozzuk annvi liszttel,
amennyit felvesz, majd sés vizbe szaggatjuk. Kifézziik, le-
csOpoutetiik, és tanvérokba rakjuk. Tetején elosztjuk a le-
gsot, majd a babot, és melegen kindljuk. Szarazbab helyett
keszithetjiik zoldbabbdl vagy zéldborséhbdl is, de van, aki
kolbaszt is vag bele. ;

- Csuszds lecss
Etbérzitin (dd: 80 parc
Hﬂzz@mﬁk 4 ;u»rég.m

« /10 dkg csusza téseta

» 20 dkg Histélt szalonna

* 1 kg lecsapaprika = 50 dkg paradicsom
* 30 dhkg vordshagyma

« 2 ¢5ipds paprika

* 5-6 gerezd fokhagyma

* 1 evidkanal kristalycukor

+ pirospaprika * sd.

A felszeletelt szalonnakat kakastaréjszertien bevagdal-
juk, majd egy fazékban kisttjitk. Ratessziik az apréra vagott
vordshagymat, €s aranysargara sitjiik. Meghintjiik a piros-
paprikaval, majd hozzdadjuk a felkarikézott paprikat és a
cikkekre szelt paradicsomot. Zizott fokhagymaval, sowval,
cukorral és csipds paprikdval {zesiik. Lefedjuk, és 25 perc
alatt készre paroljuk. A tésztat sos vizben kifézziik, leszirjiik,
majd kéretnek kindliuk a lecsd mellé.
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. Hoxzdvalsk 4 szemblyre:

 Hozzhvalbk ¢ semélyrec

Elfdslti idd: 50 perc

* 1 kg liszt = 1 csomag sitGpor
- = caipetnyi so.

A lisztet dsszedolgezzuk a stitéporral, a soval és annyi
vizzel, hogy kiszepesen kemény tésztat kapjunk. 2-3 cm-es-
re lapitjuk, és elémelegitett sitében, 40-45 perc alatt kész-
re siitjilk. Fogyaszthatiuk kenyér helyett, lecsohoz, porkal-
tekhez vagy akar zsiros kenyerként.

e

v Jans® serchsparkile

Elfdsmitist- tdds 20 pere

» 1 kg sertéslapocka * 20 dkg sertészsir
» 3 vorashagyma * 3 evokanal lecsd

2 cstyves erds paprika

» 1 evokana) pirospaprika

1 kiskanal exrds paprika

1 kiskanal &rolt bors * so.

A hist megtisztitjuk, majd kézepes nagysagiira darabol-
juk. A felheviteil zsiron megpiritiuk az aprora vagott voros-
hagymat, majd megszorjuk a pirospaprikaval és az erds
paprikaval. Hozzéadjuk a lapockat, megsozzuk és eros pap-
vikaval fliszerezziik. Lefediiik, és takaréklangon félkészre
féaziik, kozben vizzel locsolgatiuk. Ekkor megborsozzuk,
heletessziik a lecsot, és készre paroljuk. Nokedlivel talaljuk.
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b’ Kuca” étele
Effdoxitde (s 90 perc
. Horzdialtk 4 ml{ym

* 30 dkg vese * 30 dkg sertéssziv
+ 30 dkg sertésmé = 10 dkg lép
» 25 dko sertésesit » 5 virdshagyma
* 3 kandl pirospaprika * 1 kanal erds paprika
* 1 kiskanal orélt bors * 3 evékandl lecsd
- » 2 db cséves erds paprika * s6.

A felhevitett zsiron megpiritjuk az apréra vagott véros-
hagymat, majd megszérjuk a pirospaprikaval és a csipds pi-
rospaprikaval. Hozzdadjuk a feldarabolt belsdséget, a cso-
ves paprikat, és lefedve parcljuk, kézben kevés vizzel lo-
csolgatjuk. Amikor félkészre féztiik, megborsozzuk, megsdz-
zuk, és beletessziik a lecsét. Készre paroljuk, majd forrén
tarhonyaval kinaljuk.

E Fistss hal
: Elddrzitist idd: 80 pere
Hozzdvnlok ¢ seemélyre
* ¥ kisebb torpeharcsa
+ 20 dkg fiistélt szalonna = kevés sé.

A torpeharcsdkat megtisztitiuk, kizsigereljiik, és belsejét
enyhén bedérzsaliiik soval. A szalonnat késsel elkaparjuk,
€s a bevagdosoft hal vagataiba kenjiik. Lehet serpenyében
18 késziteni, de az igazi, parézs folott, botra tiizve, Parazsban
vagy siitdben siilt burgonyéaval talaljuk.
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Elkdenitée idld: 110 peve
Hozzdvaldk ¢ seemblyre:

= 2 {irge * 25 dkg zsir

» 30 dkg vérdshagyma

* 15 dkg konzerv lecsd

+ pirospaprika * cseresznye paprika
» Gralt bors = 56,

Az tiraéket megnyizzuk, nagyobb darabokra vagjuk, és
alaposan megmossuk. A vordshagymat megtisztitiuk, felap-
ritjuk, majd a felhevitett zsiradékon megdinszteljuk. Meg-
szorjuk pirospaprikaval, hozzdadjuk a hist és a lecsol, majd
sGval. borssal és cseresznyepaprikaval izesitjiik. Készre f62-
21ik, majd galuskéval, vagy sos vizben fétt burgonyaval ta-
laljuk.

#y Kasost kdrdszhaldszlé
; Elkdraids celd: 2 dva
Hoxzdvalsk 4 mﬂ}!ﬁ

» 2 kg kardsz

» 20 dkg flstolt szalonna

= 3 nagyobb vordshagyma
+ 2 kiskanal pirospaprika

» 3.4 cstves erds paprika
* 5.6 kandl lecsé = sd.

A kardszt kizsigereljiik, fejét farkat levagjuk, a tobbit fel-
daraboljuk. A felapritott szalonnat a bogracsba tessziik, ki-

s 0

olvasztjuk, és megpiritjuk rajta az apréra vagott vordshagy-
mat. Megszorjuk a pirospaprika felével, ratesszitk a halak
fejét és farkat, jol Ssszekeverijlik, majd felengedjitk 2 | viz-
zel. Felforraljuk, measézzuk, hozzaadjuk a haldarabokat, és
a lecsdt, majd ontiink még ra két liter vizet. Amikor ismét
forrasnak indul, beleszorjuk a tébbi pirospaprikit, és csipds
paprikaval fliszerezzitk. Készre fézziik, és forron kinaljuk.

i

/__f A ; j e et

Elidrzitisr. idd 1o perc
Hozzdvaldk ¢ mdyam

+ 2 kg karasz

= 25 dkg husos, flstolt szalonna

+ 40 dka gomba

* 3 nagyobb virdshagyma

* 1 evdkanal pirospaprika

= 2 evokanal zsir * 4 cstves erds paprika

* 5 kandl lecso + 15 dkg finommetélt

* 50.

A halat elSkeszitjiik, feldaraboljuk, és meymossuk. A fel-
apritott szalonnéat megpiritjuk a felhevitett zsiradékon, meg-
dinszteljiik rajt az aprora vagott véréshagymat, és megszor-
juk a pirospaprika felével. Ratessziik a halak farkét és fejét,
felengedjlik két liter vizzel, és felforraljuk. Megsoézzuk, hoz-
zaadjuk a tobbi haldarabot, a megmaradt pirospaprikat, a
lecsot, a feldarabolt gombat és az erés paprikat. Ismét 6n-
fink r& 2 1 vizet, és keészre fdzziik. Kilon edényben kifdzziik

a tésztat, lesziinjitk, majd a tanvérokba mert halaszlébe
tessziik.
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Réchal cighnyosans

Elkdsxitin dddi 110 perc

Hoxxhvalbk ¢ szendblyre:

« 1 kg ponty, harcsa, sth.

+ 25 dkg fiistolt szalonna

» 2 kg burgonya * 2 vorashaguma

« 6 kanal lecsd * 3 evikanal zsir

« pirospapiika * érolt bors * 56,

A keumplit héjaban megfdzziik, meghamozzuk, felkari-
kazzuk, és zsirral kikent tepsibe vakjuk. A halat megtisztit-
juk, torzsét felszeleteljitk, majd bedérzsoliiik soval, horssal
65 pirospaprikaval, Elosztiuk a burgonyan, €s befedjiik a
vékonvyan felkarikazott véroshagymaval. Tetejére szalonna-
szeleteket terftiink, majd a réseket megtoltjiik lecsoval. Ka-
zepesen meleg siitében pirosra stitjtik,

_,.,——'_'_'_'_
T

T Culotfogt kalkdposetaleves

Elkdsmitiési tdd: 70 perc

Hozzhvalbk 4 seeméblyre:

« 1 kelképoszta » 40 dkg filstoli laja

. 1 viroshagyma ¢ 2 gerezd fokhagyma

« 10 dka gersli * 2 dl tejfdl

« 1 evokand! liszt * 1 evékanal serlészsir

o 1 kiskanél pirospaprika

« Grolt bors ¢ s6.

A tarjat fazékba tessziik, felengediiik 1.5 | vizzel, majd
félkészre fézzik. Hozzdadjuk a felapritott kelkaposztat és a

B 0 LEEI0EE clgdiny. Etet

gerslit, majd pépesiteit fokhagymaval és apréra vagott vo-
réshaqumaval izesitiilk. Készre fozziik, kiemeljik beldle a
tarjat, majd a levest bestiritjiik a lisztbdl, zsirbdl és pirospap-
rikahol késziilt rantassal. Megborsozzuk, ha kell ut6izesitjlk,
maid tejfdllel kindljuk. A tarjat felszeleteljiik, és a meleg le-
ves mellé talaljuk.

.--""_'-'-'_F'—._‘_ D2
// : R ] 5 j 1
L Eilkéseliée idd: 90 pere

= 7 tojassaradja * 2 tojas » 12 dkg liszl
» 12 dkg cukor = 5 dkg vaj

» 1 dkg kakadpdr

* 1 kiskanal reszelt cilromhéj

= 25 dkg tortabevond csokolade.

A kréemhez: 6 dl tejszin
= 7 dkg porcukor * 20 dkg kesertl csokolade
» 1 dkg zselatinpor.

A tojassargakat és a két egész tojast talba tessziik, hoz-
zéadjuk a listet, a cukrot, a vajat, a kakadt és a citromhé-
jat, majd jol osszevegyitiiik. A masszabdl két piskétalapot
stitiink, majd kiboritjuk a tepsibél, és az egyiket bevonjuk a
felolvasztott tortabevond csokolédéval. Elkeészitiak a kre-
met: a zselatint elkeverjiik kevés vizzel, felforraljuk, majd ki-
keverjiik a csokoladéval. A tejszinhabbdl és a porcukorbdl
kﬁ"mény habot verlink. majd beledolgozzuk a langyosra ki-
htltf_:':ti zzelatinos csokoladét. A krémet eloszijuk a tortalap
tetején, ¢s rafektetjilk a masik bevont piskétalapot. Hiitébe
téye megdermesztiiik, majd felkockézzuk.

®
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e Burgonyis csilokleves

Elkfrzitdsi idd: 2 dray 20 porc + dafadis
Hoxzdvalbk ¢ szemdlyre:

» 1 kg-os fistolt sertés csiilok

» 50 dkg burgonya

« 20 dkg langolt kolbasz

» 10 dkg zéldpaprika * 10 dkg paradicsom
» 15 dhkg vordshagyma

» 1dlolaj = 2 dl tejfdl

« 3 dkg liszt » 2 dkg pirospaprika
= 1 marhahisleves kocka

s 1 kiskanal majoranna

« 1 babérlevél * 2 szél zellerzbld
« fél csokor petrezselvemnzold

= Grilt bors * 86,

A besrtatott csilkot felengeditik hideg vizzel, megsoz-
zuk. majd féni rakjuk. Kézben a virtshagymat megtisziit-
juk, aprora vagiuk, és [elhevitett olajon meagdinszteljik.
Megszorjuk pirospaprikaval, majd hozzaadjuk a fe!fiargbull
paprikat és paradicsomot. Majorannaval, babérlevéllel,
&rélt borssal és zellerzolddel izesitjilk, deszeforraljuk, és a le-
veskockaval eqyiitt a csiilékhoz tessziik. Amikor a has meg-
f6tt kiemeljitk a levesbdl, kicsontozzuk, es hiisat feldarabol-
juk. A burgonyat megtisztitjuk, felkockazzuk, a levesben fél-
Lészre f6zziik. A tizet takarékra allitiuk, a leves tetejét meg-
hintjiik liszttel és hagyjuk, hogy az olaj beszivja, majd ﬁsfsze-
keverjitk. Készre f6zzilk, beletesszitk az olajon megpiritott,
vékony szeletekre vagott kolbaszt, és a csulokhast, majd
asszerotyogtatjuk. Talalaskor meglocsoljuk tejfollel, és meg-
szorjuk aprora vagott petrezselyemzdlddel.

B i Wi anE c;‘gw étel
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= Colkts kdpostaleves
Hozzdvaldk 4 nwuégaﬁ S

* 50 dkg savanyl kaposzta
= 1 kg Histdlt sertéscsiilok
* 10 dkg langolt kolbasz

* 10 dkg sargarépa

* 10 dkg fehérrépa

* 15 dhkg virdshagyma

» 2 gerezd fokhagyma

+ 1 marhahtsleves kocka
« 2 dl tejtdl » 1 dl tejszin

* 15 dkg sertészsir

+ 1 evikanal vaj

* ] pupozott evokanal liszt
* Grolt bors # s0.

A Histolt cstilkdt egy éjszakan at hideg vizben aztatjuk,
majd két liter vizben félpuhara fézziik. A megtisztitott, apré-
ra vagott vordshagymat megdinszteljiik a felhevitelt zsiron,
€s pépesitett fokhagymaval izesitjiik. Beletessziik a felkari-
kazott sargarépat és fehérrépat, majd lefedjiik, és 10 percig
paroljuk. Megszorjuk a liszttel, két perc alatt atpiritiuk, majd
soval, borssal s leveskockaval izesitjiik.
~ Felengedjiik a cstlok f6zdlevevel, majd hoztadjuk a
hiist, a kimosott kdposztat, a tejfélt és a tejszint. Készre pa-
roljuk, kozben az elfétt levet vizzel pétoljuk. Kiemeljitk a
csilkot, kicsontozzuk, hisat apréra vagiuk, majd vissza-
tessziik a levesbe.

A kolbaszt felkarikazzuk, a vajen megpiritjuk, és a leves
tetejére szarjuk.
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Elkdswiint cdd: 100 pere.

Hozzdvaltk 5 liter elkéczitésbher:

= 5§ kg érett bodzabogyd
= 3 kg cukor.

A bodzat megmossuk és leszemezzik. A cukrot dsszeke-
verjik 7 dl vizzel, felfézziik, majd hozzdadjuk a bodzét. Lek-
varstiriséglive fézzitk, majd elémelegitett tivegekbe osztjuk.
Lezarjuk, &t percre fejre allitjuk, majd kidunsztoljuk.

5 Colks babgulyhs

. Elkbrzitisi idf: 2 dray 20 pere +datatis
Hozzdvaldk ¢ mméfym

» 1 kg fiistolt seriéscsiilok

» 20 dkg szarazbab

* 15 dkg vordshagyma

» 10 dkg zaldpaprika

» 10 dkg paradicsom = 1 di olaj
» 2 gerezd fokhagyma

» 2 dkg pirospaprika

» Grilt bors » s6.

A csipetkéhez: 1 tojas

» 10 dkg liszt.

A hideg vizbe aztatott csiilkot puhara fazziik, majd ki-
csontozzuk, és nagyobb darabokra vagjuk. A vordshagy-
mét apréra vagjuk, felhevitett olajon megdinszteljik, majd
megszorjuk a pirospaprikaval. Réatessziik a feldarabolt para-
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dicsomot és kicsumazott paprikat, majd érélt borssal és pé-
pesitett fokhagymaval fliszerezziik. A lecsés alapot a beéaz-
tatott, lesziirt babbal eqyiitt a csiilék visszamaradt {Gz6levé-
hez adjuk, megsozzuk, és keszre paroljuk. A lisztet és a to-
jést Gsszegyurjuk, a levesbe csipkediiik, és két percig forral-
juk, Beletessziik a feldarabolt csilokhust, dsszekeverjlk,
majd tetejét paprika és paradicsomkarikalkal diszitjik.

Elfkészltde idd: 2 dray 20 peve
Hozzdvalbl ¢ szemdblyre:

» 1.2 kg borjacsiilék

* 10 dkg eperlevél tészta

« 10 dhka sargarépa

10 dkg fehérrépa

10 dkg zellerguma

1 vardgshagyma

1 husleveskocka

1 gerezd fokhagyma

kurkuma = dralt fehérbors = 50,

A sargarépat és a feharrépat megtisztitjuk, majd hasa-
bokra vagjuk. A leveskockaval, a zellergumdval és a ketté-

' szelt vordshagymaval equiitt a megmosott borjicsiilokhéz

adjuk, majd felengedjitk hideg wvizzel. Soéval, borssal,
kurkumaval és fokhagymaval izesitjiiik, majd készre f6zziik.
Kiemeljiik beléle a hust, kicsontozzuk, felszeleteljiik, és me-
legen tartiuk. Az eperlevél tésztat sos vizben megfézziik, le-
oblitiiik, lesziirjiik, és a levesbe tessziik, Talalaskor a leves
€s a hiis mellé sésburgonyat és kapormartast kinalunk.
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Elfdsmiténl (dd? 2 dra, 20 pere
Hozrdvalbk 4 szemdblyre:

¢ 1,6 kg bérnslkilli baranycstilok « 20 dkg sonka
s 10 dkg libazsir = 15 dkg gydngyhagyma

+ 15 dkg varganyagomba * 2 dhg liszt

« 1 dkg paradicsompliré-konzery

« 2 gerezd fokhagyma = Grolt bors * so.

A csiilkot bedorzsoljitk séval, meglocsoljuk a zsirral, és
kézben mindig kevés vizet dntve ald stitében készre pérol-
juk. A hiist kiemeljiik, kicsontozzuk, felszeleteljitk, és mele-
gen tartjuk. A visszamaradl zsiradékban megparcljuk a
meqgtisztitott gyéngyhagymat, majd megpiritjuk rajta a fel-
kockazott sonkat és a felszeletelt gombiét. Zuzotl fokhaay-
maval és borssal fiszerezziik, hozzaadjuk a paradicsompii-
rot, a lisztet és kevés vizet, majd jol Heszerotyogtatjuk. Me-
legen talliakba tesszilk, és a hus mellé kinaljuk.

o s »Dodi” bogrdcsa
Elkéselidol idd: 2 drag 0 pevc
Hozzdyalbk ¢ seemblyre:

« 1,6 kg bomélkilli bardnycsilék

+ 20 dkg baranyvese * 15 dkg esiperkegomba
e 1 dl fehérbor = 0.5 dl olaj * 8 dkg zsir

o 2 dkg liszt = 1 dlkg paradicsompiiré-konzerv
* &l csokor petrezselyermnzold

* orlt bors ¢ s0.

A bardnycsilkét enyhén besdzzuk, meglocsoljuk a felol-
vasztott zsirral, és kozépmeleg siitébe tessziik, Vizet éntiink
ala, amit ha kell, tobbszér potolunk, és pecsenyelevével lo-
csolgatva készre stitjlik.

Zsirjara piritjuk, felszeleteljiik, és melegen tartjuk. A lisz-
tet és a paradicsompiirét 6sszekeverjiik a visszamaradt pe-
csenyezsirral, a borral és 1 dl vizzel, maid kiforraljuk.

A baranyvesét kettészeljiik, kbzepét kivagjuk, a tébbit-
vekony csikokra metéljiik, és a feldarabolt gombaval egyiitt
megfuttatjuk a felhevitett olajon.

Sézzuk, borsozzuk, apréra vagott petrezselyemzolddel
izesitjiik. és felengedjiik a borral. Raontjiik a pecsenyelevet,
és martasstiriséglre forraljuk. Ciganykenyérrel kinaljuk,
vagy fétt burgonyaval talaljuk,

4 ' Fokhagmmide aricsilsk

Flldcrféel td 2 fra, 20 perc + drlelés
Mozzhvalsl ¢ mamlgm

* 1,6 kg triicstlok

= 20 dkg fistolt szalonna

= 3 gerezd fokhagyma

" 50,
: A csiilkot leforrdzzuk bé, forré vizzel, majd benne hagy-
Ik, és ol kidztatjuk. Kivesszitk, megtiizdeljitk szalonnada-
‘:ﬂbkﬁkkal és fokhagymagerezdekkel. Besozzuk. és eqy érén
at hiitdben érleljiik.

Tepsibe rakjuk, tobbszér éntiink ala kevés vizet, és
Svakran forgatva, locsolgatva készre siitjiik.
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: Elkérzittsi idd: 60 peve
Hozzdvalbk 4 seewblyree

« 1.2 kg fehérkaposzta

» 50 dkg darélt sovany marhahs

« 15 dkg rizs

» 2 gerezd fokhagyma

« margarin a siitéforma kenésehez

» 10 dkg vérdshagyma

v 1 evakanal olaj

» cayenne-i bors

* majoranna

» Srolt bors * s

A mértashoz: 50 dkg paradicsom

» 5 dkg vaj

+ 1 citrom leve

» 1 gerezd fokhagyma

« csipetnyi kristélycukor

+ dralt bors * s0.

A rizst 565 vizben megparoljuk. A kdposztat enyhén sos
vizben addig fézziik. amig a levelek meg nem puhulnak. A
leveleket Guatosan lefejtiiik a torzsardl, majd eqyenként be-
dérzstliik egy pépesitett fokhagymagerezd és st keveréke-
vel. Ttizalls ivegtalat kikeniink margarinnal, és kibéleljilk a
leghagyobb levelekkel. Az clajat megmelegitjiik, majdlll'.iuie-
geste piritjuk benne a megtisztitott, finomra vagott, words-
hagymét. Hozzdadjuk a hist, majd soval, borssal és majo-
rannaval fiszerezziik. Porhanyosra paroljuk, és dsszekever-
jiik a parolt rizzsel. A kaposzta visszamaradt nagyobb leve-
leit kettészeljiik, majd kivagiuk beldle a vastagabb ereket.

@) R (600 WRNEES ciqdny étel
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Mindegyik levelet megtditjiik egy evdkandl hisos tolteldk-
kel, felcsavarjuk, és az tivegtdlba sorjazeuk. Elkészitjiik a
méartést: a paradicsomot attérjuk, a vajat eqy serpenydben
megolvasztjuk. A paradicsomot, a citromlevet, az érdlt bor-
sot és a soval pépesitett fokhagymat osszekeverjik, maijd
takareklangon 10 percen at forraljuk. Cayenne -i borssal és
cukorral izesitjlik, majd a martast radntjitk a husos teker-
csekre, Lefedjik, a siitd also részébe rakjuk, és kdzepes -
ztin megsitjlik.

= 5 ] ?
/ Csiildk shrkdzi wbdra
' Edfcdszitéeis cld: 2 dras 30 perc
Hozzdunlbk 4 scemblyre:
+ 1,6 kg csontmélkiili hatsé csiildkhis
« 5 dkg 2sir
» evdkanal paradicsompliré
+ 2 dkg liszt :
» 2 gerezd fokhagyma
= oriht bors # s6.

A Kicsontozott Urlicstlkot felgdngyéljik, és vékony zsi-
neggel atkotozzitk, Sozzuk, borsozzuk, és a felhevitett zsiv-
ban vopogésra eldstitjik. Zsirjaval egyiit tepsibe rakjuk,
majd kozépmeleg siitében, gyakran forgatva, és zsirjaval
locsolgatva, 20 perc alatt, angolosra stitjiik, majd melegen
tartjuk. A paradicsompiirét és a ztizott fokhagymat megfut-
tatjuk a visszamaradi pecsenyezsiron, Megszérjuk a liszttel,
felengedjitk vizzel, kiforraljuk, és atsziirjiik. Ontiink beldle
keveset & talalotal aliara, és erre tesszitk a husszeleteket, A
t0bbi martast kiilén kinaljuk a csulék melle.

P

R G0 WIHIGEE clgdy sted | 2%




o  Cighnypecsenye

Y Elkészitsi idd: 40 perc
Fozzdvalbk ¢ scemblyre:

* B0 dkg tarja * so = bors
+ 5 gerezd fokhagyma * pirospaprika
* olaj a sttéshez » 4 szelet fiistélt szalonna.

A tarjabél szép szeleteket vagunk, kiklopfoljuk, sozzuk,
borsozzuk, enyhén paprikazzuk, bekenjik zazott fokhagy-
méaval, majd kis ideig allni hagyjuk. Ezutan a taréjosra va-
golt, kisiitott szalonna zsirjan megstitjiik mindkét oldalukat.
Talalaskor siilt krumplival, savanya kaposztaval koritjlik és
tetejére diszitésként paprikdba martott |, kakastaréjt” te-
sziink. Megiegyzendd, hogy eredetileg nyarson silt ez a fi-
nom étek, eqy szelet hiis, eqy szelet szalonna keriilt a nyars-
ra, ilvenkor vigydzni kell, hogy a fokhagyma miatt meg ne
égjen, keseredjen a hus.

Elkdcetedel. idd: 2 dray 40 pere
Hozxdvaldk ¢ ;wuég.m

+ 1,6 kg csontnélkiili hatsd csiilok

* 15 dkg kolozsvari szalonna

* 20 dkg hazi langolt kolbasz = 40 dkg burgonya
» 20 dkg kelkaposzta = 10 dkg vordshagyma

» 2 gerezd fokhagyma = 5 dkg zsir

* ( szem szegfliszeg + 1 husleves kocka

» fél csokor petrezselyvemzold = &rolt bors ¢ so.
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Az (Oriicsiilkot sdzzuk, borsozzuk, bedorzsoljik zizott
fokhagymaval, felhevitett zsirban eldsitjiik, és labasba
tesszlik. A kelkdposztét leforrdzzuk és lehiitjiik. A szegfiisze-
geket a megtisztitott véréshagymaba tlzzilk, amit a kész
gtelbdl talalas elott kiszediink. A kelkaposztaval és a csikak-

ra szelt szalonnéaval egyitt a hashoz adjuk. Felengediiik a

kockabdl készitett hiislevessel, és készre paroljuk, kozben
beletessziik a felkockazott burgonyat. A kolbészt néaybe
psztjuk és megsitjik. A hist felszeleteliiik, talra rendezziik,
majd a szalonnéval, kolbasszal, kelkaposztaval és burgo-

~ nyaval kéritjlik. Megszorjuk az aprora vagott petrezselyem-

zolddel, és forrdn kindljuk.

e I R i e

e Kétszersilt qombbcok
Elkdg it (dd 20 peve

Hozzdvalbk ¢ szencblyre: :

= 35 dkg daralt sovany marhahis
* 1 zsomle * 2 tojas

* 1 dlsér » 10 dkg liszt

* Grolt bors

* olaj a sliléshez *+ s6.

A marhahist Gsszekeverjiik a megdztatott, kicsavart
zs0mlével és egy tojassal. majd sozzuk, borsozzuk. A
masszabdl gombécokat formalunk, és forré olajban mind-
két oldalukat kistitjiik.

A lisztbdl, a sorbdl és egy tojasbol palacsintatésztat ke-
Vvertlink, belemartjuk a kisiilt, kih(itott gombécokat, és ismét

Kisiitjiik. Fozelékek mellé, mértassal vaqy savanyiisaggal ki-

Nalhatjul,
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P eade JEaju b kedvenc ldngosa,
Efldrmitén it 2 dva
Hozzhonlsk 10 db lingoshos:

» 6{) diig daralt sertéshis

« 25 dhkg voroshagyma

= 1{) dkg konzerv lecso

» 1.5 dl olaj * pirospaprika
= Groft bors * s0.

A ldngoshoz: 70 dhkg liszt
s 20 dkg burgonya

« 2 dkg éleszté

« csipetnyi cukor = 1dl tej
+ olaj a siitéshez * s0.

Az olajat felhevitiiik, ratessziik a daralt hist, és addig ka-
vargatiuk, amig leve el nem f{G. Hozzaadjuk az aprora va-
gott voroshagymat, atpirfiuk, majd megszoriuk a pirospap-
rlkaval. Sézzuk, borsozzuk, belerakjuk a lecsét, és meglo-
csoljuk kevés vizzel. Gyakran kavargaiva készre paroliuk,
maijd levesszitk a fizic], és hagyjuk kihiilni Az élesztot bele-
morzsoljuk a cukrozott tejbe, hozzakevenink 5 dkg lisztet,
és meley helven felfuttatiuk. A burgonvat felkockazzuk, sos
vizben megf@zziik, lesairik, és atpasszirozzuk. A liszitel és
a kovasszal egylitt talba tesszik, majd langyos vizzel locsol-
gatva kézepesen kemény iésztat dagasziunk beldle. Fé_l
ran at kelesztiik, hozzékeveritik a daralt porkoithust, majd
ismét kéteﬁztjﬂk fél oran at. Deszkara boritjuk, tiz darabra
szaguatiuk, és gombocokat formazunk beldle. Ujinyl vas-
tagra nyujtjuk, kerekre formézzuk, és bo, forrd oiajban
aranysargara sutjik. -
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Eflcderiffc. idd: 2 dray a0 fees
Hoxzhvalsk ¢ ﬂm&gﬂe

» 1.6 kg iriicsiilék

» 25 dkg kolozsvari szalonna
» 60 dkg Gjburgonya

» 20 dkg gvéngvhagyma

* 2 dkg liszt * 2 gerezd fokhagyma
* 1 dkg paradicsompiiré

» 6 dhkg zsir

= {8l csokor petrezselyemedld
= drolt komény

+ 2 dkg csemege pirospaprika
« orolt bors ¢ s6.

A csilkot kicsontozzuk, bérét lehiizzuk. Finomra darél-
juk, sézzuk, borsozzuk, majd kéménnyel, pirospaprikaval,
&s pepesitett fokhagymaval izesitjiik. Jol dsszedolgozzuk, és
htitébe téve, 15 percig erleljiik. A masszat a csontra kenjiik,
ovatosan beboritjuk a lefejtett bérrel, majd tepsibe rakjuk.
Meglocsoljuk a felmelegitett sertésesirral, és t6bbszér dntve
ala keves vizet, kiizépmeleg siitdben megsiitjiik. Kiemeljiik

- & tepsibdl, a visszamaradt zsiradékon megpiritiuk a felkoc-
kazott szalonnét és a megtisztitott gydngvhagymat. Sézzuk,
borsozzuk, megszdijuk aprora vagott petrezselyemzélddel,
es beletesszilk a paradicsompiirét. Lepiritjuk, megszérjuk a
liszttel, felengeditik vizzel, és @sszerotyogtatiuk, A burgo-
nyat megtisztitjuk, sés vizben megfézzik, és az aprora va-
gott petrezselyernzélddel megszort forrd zsirba forgatjuk. A
hist felszeleteljitk, mellééntjiik a ragut, és a burgonyéval
kéritjik.
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Elkérzitdsi (A 2 ray 30 pere

Hozzhvalbk 4 seemblyre:

» 1,6 kg iricsiilivk = 20 dkg kolozsvari hiisos szalonna

« 20 dkg fiistélt kalbasz * 40 dkg savanyi kaposzta

* 15 dkg vérdshagyma = 10 dkg paradicsom

» 2 z5ldpaprika * 2 dkg csemene paprika

+ 8 dkg zsir = &ralt kémény + 2 gerezd fokhagyma

» 3 dl tejfts] » Grolt bors = s6.

A megtisztitott hagymat apré kockara vagjuk, ésa felhe-
vitett zsiron livegeste paroljuk. Megszorjuk pirospaprikaval,
majd rétesszilk a feldarabolt paradicsomot és paprikat. Fel-
engedjiik kevés vizzel, és beletessziik a bérétdl megtisztitolt,
feldarabolt csiilokhist. Séval, éélt borssal, orolt k-
ménnyel, és a zizott fokhagymaval izesitjiik. Mielétt telje-
sen megféne, hozzaadjuk a kimosott kaposztat, a négybe-
szelt szalonnat, és a felkarikézott kolbaszt. Forrén, tejféllel
meglocsolva kinaljuk.

e

Hozzhvalsk 4 sxemblyre:

» 40 dkg dardlt sertésdagadd

+ 12 dkg kolozsvari szalonna + 80 dkg burgonya
» 20 dkg lecs6 » 10 dkg vardshagyma

« 2 dl tejfol * 3 evokanal olaj * pirospaprika

* drilt bors # s0.

e sy ——
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A burgonvat megmossuk, és meleg vizben foni tessziik.
A megtisztitott vérdshagymat aprd kockéra vagjuk, a felhe-
vitelt olajon lvegesre dinszteljiik, majd hozdadjuk a hist.
Sozzuk, borsozzuk, meghintjiik pirospaprikaval, és lepiritjulk.
A meafétt burgonyét hideg vizben lehitjiik, megtisztitjuk, és
felkarkdzzuk. Kiolajozott tepsi aljdra egy sor burgonvat te-
szink, ra lecsot, majd egy sor hist, ismét lecsét, majd a vé-
konyan felszeletelt kolozsvari szalonnat. Meglocsoljuk tejfél-
lel, rateritjiiik a tobbi burgonyat, és tetejét bevonjuk tejféllel.
Kozepesen meleg stutdbe tessziik és készre sitjuk,

. _ Hdisos derelye
Elkérzitén (Ad: 70 perc
Hozzdvalbk ¢ seemdblyre:

= 20 dkg daralt sertéshis = 50 dkg liszt
* 2 tojas * 1 kisebb voroshagyma = 6 dkg vaj
« 2 dl tejtdl « 20 dkg sajt « Srolt bors = s6.

A lisztet és egy tojast talba tesszik, majd vizzel locsolgat-
va félkemény tésztAva gyirjuk. Két részre osztjuk, és vé-
konyra nytjtjuk. A viréshagymat apréra vagjuk, a vajon
megdinszteljiik, majd hozzédadjuk a hist. Sdzzuk, borsoz-
zuk, megpéroljuk, levesszitk a tzrél, és belelitiink eqy to-
jast. Osszekeverijiik, és a tolteléket egyenld tavolsdgokban,
kis kupacokban, mint a derelyét, elosztjuk az egyik tésztala-
pon. Raboritjuk a masik lapot, amit megkentiink vizzel,
majd derelvevagoval feldaraboljuk. Bé sos, forrdsban levd
Vizhen kiféizziik, lesziirjiik, meglocsoljuk clvasztott vajjal, és
forrén kinaljuk tejfollel és reszelt sajttal.
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, »Pipds fasirija
Elfécmitics. ids: 9 peve
Hozzdunlbk ¢ sresmblyre:

+ 40 dkg sertéshiis = 2 zsomle * Z tojas

* 1 dl olaj = 1 kézepes virdshagyma

* 3 gerezd fokhagyma + pirospaprika

» Srolt bors = 56,

A hust finomra daréljuk, a zsémlét beaztatjuk, kicsavar-
juk, a voroshagymat apréra vagjuk, és kevés olajon meg-
| dinszteljiik. A fokhagymat pépesitjitk, majd a zsomlével, a
hiissal és a voroshagymaval egyitt talba tesszik. Belettjik
‘ a tojast. megsézzuk, majd borssal és pirospaprikaval izesit-

jiik, J6l Bsszedolgozzuk, és, hogy a massza elég kemény le-
gven, ha szitkséges zsomlemorzséval duisitjuk. Hiitébe téve
fél 6ran at érleljitk, majd kisebb pogacsékat formazunk be-
l&le, és forrd zsiradékban pirosra siitjik. Szalvétaval leitatjuls
rola a fblosleges zsiradékot, majd forrdn kinaljuk.

e e
/ Vaddisznbesidk barnakéregben
Elkkszitisi L8 2 Gray 40 perc
Hazzdwf&#m@m

+ 1,8 kg vaddiszno hatso csiilok

+ 30 dkg barna kenyeér * 2 tojas

* 6 dlg kristalycukor * 0,5 dkg fahéj

+ szegfiszeg * 10 dkg vérdshaguma

» kakukkf( = bazsalikom * babérlevel

* bordkabogyd * 1 kiskanal ecet = 5 dkg zsir » =5
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A megtisztitott csiilkét spargaval atkétiik, edénybe
tessziik, és felengedjik annyi vizzel, amennyi baven ellepi.
Megsozzuk, beleszorjuk a fiiszereket, és hozzaadjuk a meg-
fsztitott, {élbevagott virdshagymaval. Meglocsoljuk az
ecettel, és takaréklangon készre paroljuk. Kivesszitk a viz-
bol, kissé kihditjiik, majd szarazra toroljilk, és megkenjik a
felvert tojassal. A kenyeret elmorzsoljuk, Hsszekeverjik a
cukorral. a fahéjjal és a szegfiiszeggel, majd a cstilékre szér-
juk. Zsirt csopogtetiink ra, kevés vizet ontiink ald, és kize-
pesen meleg slitdben aranybarnara siitjik.

ahogy Kanalas Putya” fbzi
Elkdsritis. cdd: 2 dray 30 pevc
Hoxzdualbk ¢ seemblyre R

* 80 dkg Sezldbszér szinhis

* 10 dkg fusidlt szalonna » 20 dkg csiperkegomba
* 3 dl tejfol » 10 dkg vordshagyma

* 5 dkg liszt * 1 dkg pirospaprika * &rolt bors » sd,

A szalonnat feldaraboljuk, kiolvasztiuk, majd atpiritjuk
rajta a felkockdzott csilokhdst. Hozzaadjuk az apréra va-
gott vordshagymat, (ivegesre dinszteljiik, majd sézzuk, bor-
sozzuk, és megszdrjuk a pirospaprikaval. Felengedijiik kevés
vizzel, beletessziik a cikkekre szelt gombét, lefedjiik, és pu-
hdra paroljuk. Kozben guakran kavargatjuk, és levét vizzel
potoliuk. A teifolt siméra keveriik a liszttel, és lassan a his-
:‘ltlhz keverjlik. @ss:«:ei’c:rra]juk._ majd melegen, galuskaval ta-
aljuk.
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= Gecslok,vikSinsan
Hozzdvaldl 4 RW

Eciszitini idd: 2 fra + 2 ap-pdcolds
+ 80 dkg csontnélkiili dzesiilok his
» 6 dkg fiistolt szalonna = 5 dkg vordshagyma
» 10 dkg sérgarépa * 10 dkg fehérrépa
» 3 dkg paradicsomptiré * 5 dkg liszt
» (0,5 dl olaj » mustar * 3 dl virisbor
* fel csokor petrezselyemzald + orolt bors = 56,

A sargarépat és a fehérrépat megtisztitiuk, felkarikazzuk,
majd egy liter vizben megfézziik. A levet sézzuk, borsozzuk,
majd beletessziik a felkockazott 6zhust, és két napig érlel-
jik. A felhevitett olajon meapiritjuk a vékony csikokra szelt
szalonnat, majd atpiritjuk rajta a paclébdl sziirékanallal ki-
szedett hiist. Hozzdadjuk a megtisztitott és apré kockara va-
gott virdshagymat, livegesre dinszteljik, majd ratessziik a
paradicsompiirét, és megszorjuk a liszttel. Soval, borssal,
aprara vagott petrezselyemzolddel és mustamral izesitjilk,
felengedjiik a véréshorral, puhara paroljuk, majd burgo-
nyakrokettel talaljuk.

ST Bt Mbsekrkdis kshonl

Ellkdyeitiss (el 2 fray 40 perc
Hozzhvalbl ¢ seemblyrec

+ 75 dkg barany labszarhis
» 75 dkg csont * 20 dkg bizadara = 2 kisebb fahéj
* erds pirospaprika * érélt fehérbors * so.

A hist és a csontot felengedjlik 6 | vizzel, felforraljuk,
majd lesziirjuk. Felontjik 2,5 | hideg vizzel, beletesszilk a
fliszereket, és 20 percig forraljuk. Hozzaadjuk a fahéjdara-
bokat &s a buzadarat, majd idénként megkavarva takarék-
langon addig fézziik, amig a blizadara meg nem puhul.

F . Tonys” finom étele
Lk drnltdil oot 2 dra
Hozzdvalbk 4 személyre:

* 30 dkg daralt sertéshis = 10 dkg daralt flistélt tarja
* 50 dkg savanyi kaposzta

* B kozepes savanyi kaposztalevél » 6 dky rizs

* 15 dkg varéshagyma » 2 dl tejfél * 2 tojas

* 4 dkg zsir * 4 dkg liszt * 2 gerezd fokhagyma

* 1 kiskanal pirospaprika » &rolt bors = s,

A nizst enyheén sés vizben megfdzzik, majd a kétféle da-
ralt hissal equiitt talba rakjuk. Hozzaadjuk a lereszelt vérés-
hagymét, a tojast, a pirospaprikat, majd séval és borssal
Lzesitjlik. A savany( képoszta leveleinek vastag ereit kivag-
juk, majd a hisos masszat az elékészitett levelekbe csavar-
juk, a végeiket pedig visszadugjuk, A kimosott savanyi ka-
poszta felét az edeny aljara teritjiik, rarakjuk a toltelékeket,
@s befedjik az aprékdposzta mésik felével, Felengediiik
annyi vizzel, amennyi ellepi, majd megsdzzuk. Lefedjik, és
takaréklangon készre paroljuk. A zsirt felmelegitjiik, részor-
juk a lisztet, pépesitett fokhagymaval izesitjiiik, megpiritjuk,
majd pirospaprikaval fliszerezziik. Siméara dolgozuk kevés
Vizzel, és a kaposztara ontjiik. Osszerotyogtatjuk, majd
meglocsoljuk a tejfollel.
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o  Phleikis véndor mjmmfc
Flkfemithsd leld 20 peve
Hozzdvalik 4 :zaméévm 4

» 50 dkg sovany daralt marhahas * 20 dkg burgonya
» 10 dkg vordshagyma * ¢l csokor petresselyemzdld
« majoranna * pirospaprika * 1 evékanal mustar

+ 8 dkg zsemlemorzsa * olaj a stéshez * so.

A burgonyat megtisztitjuk. felkockézzuk, és enyheén sos
vizben megfézzitk. A dardlt hast sziirékanalba tesszitk, és 3
percre forrdsban 16vé, sos vizbe martjuk. Hozzaadjuk a
megfétt, villdval sszetért burgonyét, a finomra reszelt vo-
roshagymat, majd séval, majorannaval, pirospaprikaval,
mustarral és apréra vagott petrezselyemzolddel fiszerez-
2lk. A masszabdl vizezett kézzel szilva nagysagi gombaco-
kat formalunk, zsemlemorzsaba forgatjuk, és bd forrd olaj-
ban hirlelen kisufjitk. Négyesével hurkapalcara flzzuk,
majd kilonféle martasokkal kinaljuk.

s Bm’m, tHltstt p@n&@w

Elkfraidéss i 20 pare
torzdvnidk 4 sremblyre:

» ¥ kétzepes friss zoldpaprika = 30 dkg dardlt sertéshas
« 6 dkg rizs * 1 vérdshagyma * 1 tojas
» 3 dikg zsir = &rolt bors = 50,

A paradicsommadrtashoz: 6 dl paradicsomlé 3 dkg zsir
» 3 dkg liszt * 6 dkg véréshagyma
» 3 szal zellerlevél = kristalycukor = so.

-,fjvf\' ez LEEEERD ::fmmf:y ételd

Elkészitjitk a martast: a zsirbol és a lisztbél vilagos rantast
keszitlink, és felengediik a paradicsomlével. Megsdzzuk, ap-
rora vagott vordshagymaval, cukorral és a zellerlevellel ize-
sititik, majd kiforraljuk, és lesziujiik. A paprikal kicsurnéz-
zuk, és ereit kivagjuk. A felhevitett zsitban megpirituk a le-
reszelt vordshagymat, elkeverjiik benne a dardlt hiist, majd
sozzuk, borsozzuk. Osszekeveriiik a félkészre 6t rizzsel és a
tojassal, majd a tolteléket a paprikaba téltjitk. Belerakjuk a
forrdsban lévé paradicsommartasba, lefedjitk, majd lassa
tiznél puhara paroljuk. Sos burgonyéaval kinaljuk.

-~ ¥

e Paradicsomos hisos tszta
Eikésaitést idé: 20 pere
MHozzdvaldk 4 szeméblyre:

* 30 dkg nagvkockatészta -

* 30 dkg daralt sertéshis

* 15 dkg vérdshagyma

* 2 kis doboz paradicsompiire

* 3 evikanal olaj + 5 dkg reszelt trappista

* pirospaprika * orolt bors + =0,

A megtisztitott, apréra vagott voroshagymat az olajon
aranysargara dinszteljiik. Beletesszitk a daralt hist, és fedd
alatt 10 percig paroljuk. Megsdzzuk, megborsozzuk, meg-
hintjiik pirospaprikaval, hozzdadjuk a paradicsompiirét és
felengediiik 1 dl vizzel. Kozben a tésztat kifdzziik, lesztiriiik,
6s meglocsoljuk egy evikanal olajjal. A hissal valtakoztat-
Va tlizallo talba rétegezziik, majd tetejét megszdrjuk reszelt

sajttal. Elémelegitett siitébe rakjuk, és tiz perc alatt késare
siitjk.
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7 Teffblos-haqgymds his
Elfdrzitsl idd: 2 dray 20 perc
tHoxzhdvaldk ¢ személyre:

» 80 dkg sertéscsildk = 60 dkg burgonya

» 2 dl tejfal « 15 dhkg viréshagyma

« reszelt szerecsendié » Orélt bors * s6,

A esiilékhust lefejtjiik a csontrél, és nagyobb darabokra
vagjuk. Séval és borssal izesitett vizben puhara fézziik.
Ouatosan kihtizzuk belSle a csontot, és egyik oldalanal szét-
vagjuk. A burgonyét és vordshagymat felkarikdzzuk, kikent
Hizallé talba rétegezziik, kdzben mindegyik réteget megsoz-
z2uk, 8s megszdrjuk szerecsendioval. A burgonyat beboritjuk
a csillokkel, majd rélocsoliuk a tejféllel dsszekevert cstilok
fzélevével. Lefedjik, készre paroljuk, majd levesszik rola
a fedét, és pirosra sititk.

Fall Véndorok thlja
| Elkérzitici idd: 7 fray 40 pert
toezdvalik 4 ;zméém:

* 1.4 kg marhalabszar = 1 dl olaj

* 20 dkg vegyves zoldséy * 6 dkg vérdshagyma

« 1 dkg paradicsompiiré ¢ 2 dkg liszt

» 1 dkg cukor + 2 dl viriisbor » 1 gerezd fokhagyma

o habérlevél » kakukkfii » fél citrom + 3 dkg szalonnabér
+ néhany gombaténk ¢ éralt bors » 56,

A marhalabszarat kicsontozzuk, a hust nagyobb dara-
bokra végjuk, majd felhevitett olajon Atpiritjuk. Zsirjaban

—

cukrot karamellizédlunk, részérjuk a felszeletelt vordshagy-
maét és a felkarikdzott gombaténkot és vegyes zéldséget, Jol
atpiritiuk, megsdezuk, majd borssal, pépesitett fokhaoyma-
val, babérlevéllel, kakukkfiivel, és a szlirt citromlével izesit-
jk. Hozzaadjuk a szalonnabdrt és a paradicsompiirét,
majd két-harorm perc utin felengedjiik vérésborral és kevés
vizzel. Feddével letakarva puhara paroljuk, majd zsivjara pi-
ritjuk. Megszdrjuk a liszttel, ismét felontiik kevés vizzel, és
kiforraljuk. Makarénival talaljuk.

el e
4 .ra&ﬂms&t:mm&,
EkesTitsl idd: 2 dv, 30 perc + 1 nap datndsis

Hﬂndmﬁﬁfmégaw

= 80 dkg mellsé fiistdlt csiilok = 10 dkg virdshagyma
* 5 dkg fehérrépa » 5 dkg zellergumo

* 1 dl széraz varasbor * babérlevél » szegftiszeq

* 5-6 szem szegiibors * bordkabogys

* 1 mokkaskanal 10 %-0s ecet = so.

Az elozd nap bedztatott csiilkdt felengediiik annvi vizzel
amennyi ellepi, majd beledntjiik a vérasbort és az ecetet.
Hctzzéﬂdjuk a flszerekel, majd beletesszitk a megtisztitott,
eg:eszben hagyott vérdshagymat, fehérrépéat. és zellerqu;
ntmt. Lassil tiz¢in készre fozzik, majd a fézdlében hagﬁuk
kihﬁlni. A csillékbél évatosan kihtzzuk a csontot, a hst
Itlf.;éllffn talra fektetjik, és vékonyan bekenijlik a {62818 tete-
JE"‘!_H megdermedt zsiral. Aladntiink kevés fézélevet, forrd
Sitcbe tessziik, és megsiitjitk, Tiz percig hagyjuk htlni
Majd Gvatosan felszeleteljiik. Fézdlevébdl keszithetiink lei
vest vagy martast.
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g _Sumuka” toliste sertbsldba
I Elkdrzitéss tldh 2 dra, 20 perc
Hozrhvaltk 4 :zamég/m

e 4 db sertéslab » 25 dkg darélt sertéshis

+ 10 dkg fiistolt daralt tarja ¢ 10 dkg voréshagyma
v 1 zstmle * 1 tojas * fél csokor petrezselyemzild
* 1 dl olaj * &rolt bors * s0.

A sertéslabat megtisztiiuk, és s6s vizben puhara fozziik,
ugy. hbgg,r bére egyben maradion. A viroshagymat aprora
vagjuk, a felmelegitett olaj felén Gvegesre dinszteljiiks, majd ra-
tessziik a daralt hiisokat. Soval és borssal fzesitilik, majd kész-
re piritiuk. Hagyjuk kihtini, majd Gsszedolgozzuk, a beazta-
tott, kingomkodott zsomlével és a tojassal és az aprora vagott
petrezselyemzolddel. A puhara 16it l&bakbdl dvatosan kihiz-
2k a csontot, és helvét megtoltiiik a nyomdzsakba tett hisos
masszaval. Tlzallé talba tessziik, és mellérakjuk a vagdalmak
megformézott, megmaradt masszat. Meglocsoljuk olajjal, for
16 sittdbe tesszitk, &s sajat levével loesolgatva pirosra sutjiik.
Melegen, piritott burgonyaval és salataval kinaljuk.

e Mencsdri eledel
I Elfdszitéed idd: 30 pove
Hozzdvalbk ¢ szemdblyre:

« 1 fej édes kaposzta * 50 dkg dardlt serléshis

+ & dkg rizs = 10 dhkg vordshagyma * 2 tojas

e 3 dl tejfal « 2 evikanal olaj

» $8] csokar petrezselyemzold » &rélt bors = so.

3 & O LSRRG ae'ﬁ .:fﬂ'fi;p' étel
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A kaposzta felsd leveleit levessziik, torzsajat kivagjuk, és
a kaposztafejet s0s vizben puhara fézziik, Kozben elkészitjiik
3 tolteléket, A rizst puhara f6zziik, az olajban megparcljuk a
medgtisztitott, aprora vagott véroshagymat, majd tovabb pa-
roljuk a daralt sertéshissal. Osszekeverjiik a meqfétt rizzsel,
és sozzuk, borsozzuk. A képosztat leveleire szedjiik, megtolt-
jilk a hisos masszaval, és felesavarjuk, A toltelékeket tizal-
16 talba rakjuk, és ledntjiik a tojdsok sargaival kikevert tejfol-
lel. Megszorjuk az aprdra vagott petrezselyemzolddel, és eld-
melegitett siitében, kbzepes langon, 30 percig siitjik.

b Birsalmds tepsis hils
Elldrmiddn (dd 20 et
Hozzdvrlbk 4 seemblyre:

 » 20 dkg daralt sertéshiis « 10 dkg fistélt szalonna
* 50 dhkg burgonya * 4 nagy birsalma
* 10 dhkg vordshagyma * 1 evékanal zsdmlemorzsa
* 3 dkg vaj * 3 dkg liszt * 1 dl tejfcl * drélt bors + s6.

A fﬁstﬁﬂt szalonnat aprd kockara vagjuk, és kiolvasztjuk.
A zsir felével kikeniink egy tepsit, a masik részén megdinsz-
teljiik a megtisztitott és aprora vagott vordshagymat. Ra-

- tessziik a dardlt hist, sézzuk, borsozzuk, meghintjiik a liszt-

tel, és levessziik a tlizrél. Kozben a birsalma kozepét kivag-
juk, majd a burgonyaval egyitt meghému;—;zui{ ¢s felszele-
teliiik, A burgonva felét a tepsi aljara rakjuk, ra egy sor birs-
alméat tesziink. és elosztjuk rajta a hust. Befedjiik a birsal-
Maval és egqy sor burgonyéval, majd bevonjuk tejféliel.
Meghintjiik zsemlemorzsaval, meglocsoljuk az olvasztott
Vajjal, és kiizepesen meleg siitében aranysargéra siitiiik.
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e " Bableves savanyd kdposztival v
Hozzdoalbk 4 seemblyre:

= 50 dkg savanyl kaposzta = fehér bab
s 1 fiistalt csillok « 1 voroshagyma

+ 1 evékanal zsit * 1 evikanal liszt

» 2 dl paradicsomlé * so,

A beaztatott babot és a csiilkdt felengediik hideg vizzel,
megsozzuk, és miel6tt teljesen megfdne, hozzaadjuk a ki-
nyomkodott savanyt kaposzial. Puhéra fézziik, majd ki-
emeliiik beldle a csiilkét, és feldaraboljuk. A liszthdl, olaj-
bol, reszelt vérdshagymahiél és paradicsomlébd] rantast ké-
szitlink, bestrigik vele a levest, és visszatessziik a hust.

o Rowa bogrécsquiyds
Efkbszités (dd: 7 dra; 40 pevc
Hozzdvaldk ¢ scemélyre:

+ 80 dkg csontozott marhal&hszar

» 80 dkg burgonya * 8 dkg zsit

15 dkg vordshagyma * 2 gerezd fokhagyma
20 dkg zoldpaprika * 10 dkg paradicsom

20 dig gomba = 1 tojas = 3 dkg liszt

arélt koménumag * 1 csokor pemezselyemzold
* pirospaprika * s6,

L

A hist megmossuk, majd kisebb darabokra vagjuk. A
voroshagumat meatisztitjuk, felapritiuk. és a felhevitett zsi-
radékon meafonnvasztiuk. Megszdrjuk pirospaprikaval,

e
) #ﬂ\ R OEE [LEESEEE r:.:,e,:mlm -y stel

a
R, |

28

meglocsoljuk kevés vizzel, beletessziik a hust, majd meg-
sozzuk. Ordlt kdménnvel és pépesitett fokhagymaval izesit-
jiik, majd mindig kevés vizet éntve ala, fedd alatt, készre
paroljuk. Zsirjara piritjuk, hozzaadjuk a felkockazott burgo-
nyat, paprikat, paradicsomot és gombat, majd annyi vizet
ontiink ra, hogy ellepje. Megsdzzuk, apréra vagott petrezse-
lyemzolddel fszerezziik, és készre fdzziik. A lisztbdl és to-
jasbol tésztat kavarunk, a leveshe szaggatjuk, és ésszerotyo-
gatatjuk. :

S Roma babgulyds
: Elkdemitis (dd 2 b, 40 pere
Hozzdvaldk 4 sxemblyre:

* 80 dkg marhalabszar szinhis

* 20 dkg szérazbab + 20 dkg zéldpaprika

* 10 dkg paradicsom = 15 dkag vérdshagyma

* 8 dkg zsir * 2 gerezd fokhagyma

e 1 tojas = 8 dha liszt = &rélt kémény
* petrezselyemnziéld * pirospaprika * sé.

A voréshagymét aprdra vagjuk, felhevitett zsiron meg-
dinszteljiik, majd megszdérjuk pirospaprikaval. Feléntjiik ke-
vés vizzel, zsirjara piritjuk, és beletessziik a felkockazott
hist. Megsézzuk, érélt kéménnyel és zizott fokhagymaval
Hiszerezziik, majd vizzel locsolgatva, fedd alatt félkészre pa-
roljuk. Hozzdadjuk az elézé nap beaztatott, lecsdpbgtetett
babot, a feldarabolt paprikét és paradicsomot, majd felen-
gedjiik annyi vizzel, hogy ellepje. Megsdzzuk, finomra vag-
dalt petrezselyemzold izesitjiik, és keszre fozziik. Talalaskor
beletessziik a sos vizben kifézott csipetkét,
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Ellchenitbs. idd: 90 pere.

Hﬂm%#:m%

* 40 dkg daralt sertéshus » 50 dkn édes kaposzta

* 25 dka savanyl kaposzta » 2 evdkanal olaj * 1 tojas
* 5 dkg rizs * 10 dhkg voroshaguma

* 1 kis doboz paradicsompiiré * 1 evokanal liszt

* pirospaprika = Grdlt bors = 56,

A vordshagymat aprora vagjuk, kevés olajon megdinsztel-
jiik, majd tisszedolgozzuik a hissal, a rizmsel, a tojassal, soval
és borssal. A fehér kaposzta kiilso leveleibdl leszedink annyit,
ahéany tolteléket keszitlink, majd elosztjuk benniik a hisos tal-
teléket, A tobbi kaposztat finomra vagjuk, kézékeverjik az
alaposan kicsavart savany( képosztit és a paradicsompiirét,
majd az egészet eqy labas aljara teritiiik. Rafektetjik a toltele-
keket, kevés vizet dntink ala, és fedo alatt, lassi hizdn puha-
ra paroljuk. A maradék olajbdl, a liszthdl és a pirospaprikabol
rantast készitiink, és bestiritjiik vele a képoszta {ézélevét.

e

i » Thrhonds” csildkchiis

Elkdszmitine id: 2 dray 30 peve.
Hozedoalsk ¢ M&Eme

+ 40 dkg csontnélkili sertéscsilok

* 40 dkg csontnéllkili flistélt sertéscsiilok

+ 10 dkg tarhonya * 40 dkg burgonya

» 2 nagyobb zdldpaprika * 10 dkg vordshagyma
+ ¥ dkg paradicsom * 4 evékanal olaj

* 1 dkg pirospaprika = sd.
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Az aprora vagott viroshagymat megdinszteljik a felhe-
yitett olajon, megszorjuk a pirospaprikaval, és meglocsoljuk
keveés vizzel. Zsirjara pirijuk, beletessziik a felkockéazott hi-
sokat. paprikat és paradicsomot, majd megsézzuk. Lefed-
jiik, és kevés vizzel locsolgatva, gyakran kavargatva készre
fgzzitk. MielStt a hus teljesen megpuhulna, hozzaadjuk a
megpiritott tarhonyét, és a feldarabolt burgonvat. Felontjitk
annyi forrd vizzel, hogy ellepje, majd fedd alatt, takaréklan-
gon készre fozzitk. Talalaskor paprika és paradicsomszele-

_tel—:kel diszitjik.

Elkdrnitisi idd: 2 dra, 40 perc
Hozzdvaldl ¢ személyre:

* 60 dka csontnélkili marhalabszar

» 2 evokanal liszt « 0.5 dl olaj

» 2 dl vordshor * 20 dkg véréshagyma

* 15 dkg csiperkegomba * 15 dhkg sargarépa

* 15 dkg burgonya * 5 dka zellergumd

+ 3 gerezd fokhagyma * majoranna * szurokfa
» zsdlya * kakukkf( = 1 csokor petrezselyemzald
* 5 szem egész bors ¢ =0,

A hust felkockézzuk, lisztbe forgatjuk, majd felhevitett
zsiron eldsiitjik. Felengedjik annyi borral és vizzel, hogy
ellepje, majd takaréklangon, egy oran at paroljuk. Hozza-
adjuk a flszercket, a pépesitett fokhagymat. a feldarabolt
vorgshagymat, sargarépat, zellergumdt és burgonvat. Fél-
készre fozziik, és beletessziik a felszeletelt gombat. Tetejét
lezsirozzuk, séval és borssal izesitjiitk, majd készre fézziik.
Talalaskor megszérjuk apréra vagott petrezselyemzélddel.
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| Elkdecitéal (d 2 dra, 30 peec.
Hozedvaldk 4 ma«ég;m

* 1.6 kg sertéscsiilok = 50 dkg aprd burgonya

* & apro vordshagyma * 20 dkg alma * 20 dkg sargarépa

» 1 evokanal olaj * 1 evékanal mustar

+ 2 gerezd fokhagyma « 2 babérlevél

» 5 szom hordkabogyd = érolt bors * s6.

A estilkot kuktaba tessziik, és radmtink 1,5 dl vizet. Eny-
hén megsézzuk, babérlevéllel és bordkabogydval fliszerez-
ziik, maid a jelzéstdl szamitott fél éran &t péroljuk. Kivesszik
a pecsenyelébdl, bérét bevagdossuk, majd bekenjiik az olaj-
hdél, a mustarbél, a tort fokhagymabadl és a borsbol keszllt
izesitével. Mély tiizallé talba tesszik, kérilrakjuk a megha-
mozott burgonyéval, sdrgarépaval, vordshagymaval és a ki-
magozott almaval. Alaontink keveset a cstilék visszamaradt
pecsenyelevébdl, lefedjik, és siitében készre parcljuk. Le-
vesszitk réla a feddt, zsitjara pirftjuk, majd forrdn talaljuk.

—
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i Feftett bableves cighnyosary
Lkdrmidést fdd: 90 perc
Horzdvalbk ¢ személyre: o 5

+ 1.5 kg fejteni valé bab

= 50 dkg sovany sertéslabszar

» 2 csokor friss zoldkapor * 2dl tejfol

» 2 csapott evékanal liszt » 1 voréshagyma
» 5%-05 ételecet * 50,
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A voroshagymat apréra vagjuk, majd a felkockazott
hussal egyiitt fazékba tesszitk. Felengedjuk 2.5 1 wizzel,
megsozzuk, &s félkészre f6zziik. Ekkor hozzdadjuk a beézta-
tott, lecsépogtetett babot, és készre paroljuk. Finomra va-
gott kaporral izesitjilk, behabarjuk a tejic] felével és a liszt-
tel kikevert habarassal, majd ecettel savanvitjuk. Talalas
alétt hozzdkeverjilk a maradek tejfalt, és forron kinaljuk,

_—'_'_-_—

/ ¢ ..Bam’ﬁwm bablevese
bbb sl bl 130 pere
Hozzdvalsk ¢ ;mrégam

+ 1 kisebb fastalt csiilok

+ 15 dkg tarkabab * 15 dkg sargarépa

+ 10 dko fehérrépa = 10 dka zellergumé

» 10 dkg vordshagyma

» 2 gerezd fokhaguma

» 2 evdkanal olaj + 2 evdkanal liszt

* 1 kiskanal pirospaprika

= erdis paprika = csipethe * s6.

Az eltzd nap bedztatott babot a fustdlt cstlékkel annyi
vizben tessziik fel {éni, amennyi éppen ellepi. Felforraljuk,
megsozzuk, beletesszitk a kockakra vagott zildséoeket, és
készre fézziik. Az olajban enyhén megpiritiuk a lisztet, a pé-
pesitett fokhagymat és a finomra végott vordshagymat,
majd megszorjuk pirospaprikaval. Hideg vizzel csomomen-
tesre keverjiik, berantjuk vele a levest, majd beleszérjuk a
csipetkét, és készre paroljuk. Téalalaskor a csiilékhust ki-
vessziik a levesbél, aprdra daraboljuk, majd visszatesszik a
leveshe, és erds paprikat kinalunk mellé,

- ' - F _-H\'
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~ Ecates blrinyltbsehr libanoni wbdra

Elkdpmirdsl (A 7 dra, 30 parc
Horrdvalblc 4 seeméblyre:

* 80 dkg baranylabszar = 40 dkg padlizséan

» 25 dkg csiperkegomba

» 3 gerezd fokhaguma = 2.5 dl 5%-08 ecet

17 dkg vaj = 2 evékanal liszt

1 mokkaskanal frissen arolt fahsj

1 kiskandl poritatt menta * 1 kiskanal pirospanrika
1 kiskanal &rolt csipds paprika * s6.

A vajat felolvaszhiuk, majd barnara siitjitk rajta a felda-
rabolt labszarat. A hist kiemeljlik, majd a visszamaradt zsi-
radékon egumas utan megdinszteljiik a pépesitett fokhagy-
méaval izesitett, aprora vagott gombat &s a felszeletelt padli-
zsant. Mindent a hiishoz adunk, megfliszerezziik, majd a
visszamaradt pecsenvezsirbadl és a lisztbél barna rantast ke-
szitunk. Felengedjik forrd vizzel, 5 perc alatt Gsszeforraljuk,
és a ragura ontilk, Takaréklangon puhara paroljuk, majd
meglocsoljuk az ecettel, és raszérjuk a mentaport. Osszero-
tyogtatiuk, majd rizzsel koritve kinaljuk.

Va Babos kdposzta
Elkdsnita (olf: 60 peve + dutabis
Hozzdvaldk ¢ M&-
» 60 dkg savanyll kdposzta

* 30 dkg tarka szdrazbab = 20 dkg paradicsompiiré
» 2 dl tejfal » 3 dkg liszt * s6. '
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Az eldzd nap beaztatott babot leszlirjik, és annyi hideg
vizet ontiink ra, hogy bdven ellepje. Megsdzzuk, és puhara
fozzitk. A megmosott savanyl kaposztat kevés vizben 30
percig fézzlik, majd hozzékeverjiik a paradicsomptirét és a
f&tt babot. Beletessziik a tejttlle] Gsszekevert lisztet, és jol
osszeforraljuk.

il WM&&&
| Elkérzites idd: 60 peee
Horzdvaldk ¢ mmégm

= 50 dkg zéldbab
s 10 dkg fott fustolt sovany sonka
* I dhg flustélt szalonna * 10 dkg paradicsom
o 2 zdldpaprika *» 1 vérdshagyma
+ 10 dkg aprd szemil tarhonya
« 2 dl kelir = piros paprika
* 1 csokor petrezselvemnzild = so.
A szalonnat feldaraboljuk, kiolvasztjuk, kiszedjuk beldle
a porcit, és félretesszitk. A visszamaradt zsiron Uvegeste
fonnyasztiuk az apréra vagott hagymat, majd megpiritjuk
tajta a feldarabolt zoldbabot. Megszérjuk az aprora vagott
petrezselyemzilddel, és felontjilk egy liter vizzel. A sonkét
€s a zoldpaprikat metéltre vagjuk, és a tarhonvaval egyiitt
a zdldbabhoz adjuk. Kis langon, idénként megkavarva ad-
dig fézziik, amig a tarhonya meg nem puhult, kézben séval
és pirospaprikaval izesitjik. Belerakjuk a felszeletelt paradi-
csomot és a kefirt, felforraljuk, 8s a tetejére szérjuk a szalon-
napdrcot. Lefedjiik, 5 percig pihentetjik, majd forrén talal-
juk.
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o Hagqywdis torthab
I Efkdgritssl idd 110 pere + datatis
Hozzdvalbk 4 személyre:

= 40 dkg tarkabah

+ 1 baberlevél

* 1 evdkanal olaj

» 2 nagyobb virashaguma

* 1 evskanal liszt

* fokhagyma = borsikafd

* 5%-0s ételecet » kristalycukor
+ pirospaprika * s0.

A beaztatott babot kevés sdval és babérlevélle] izesitett
vizben nagyon puhéra fézziik. Az olajban megpiritjuk a fel-
kackazott vordshagymat, megszérjuk liszttel és pirospapri-
kéval, majd felengedjik a bab fézdlevével. Borsikaf(ivel és
pépesitetl fokhagumaval fliszerezzlik, majd gyakran kever-
getve jol dsszeforraljuk. Ecettel és cukorral izesitjlik, mele-
gen tanyérokba osztjuk, és friss barna kenyérrel kinaljuk.

f
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Efkéonitisi idd; 2 dra, 30 pere:
Hozzhvalbk 4 sceméblyre:

= 1,6 kg uricsiilok

* 15 dka juhiird

* 8 dkg vaj * 5 dkg libazsir
» 2 gerezd fokhaguma

= 1 ewdkanal poritott menta
» Grolt fehérbors = sé.
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A hiast megmossuk, majd szdrazra térsliiik. A cstlkoket
stirin bevagdossuk, és beddrzsoljitk sés, barsos fokhagy-
mapeéppel. A mentaport osszekeverjiik a tiréval, majd
egyenletesen szétosztjuk a his tetején. Olvasztott vajon 10
perc alatt barnéra sitjlik, elémelegitett talra rakjuk, és meg-
locsoljuk forré libazsirral. Forron burgonvapiirével és ve-
gyes salataval talaljuk, '
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/ Sutya” mébjashurkdjo
Efkérmiticl [l 2 dra
Horzdvalsk 10 semdblyre:
* 1.2 ka sertés Hids
* 50 dkg sertésmaj
* 70 dka hisos tokaszalonna
- » 20 dhkg rizs = 2 evikanal zsir
+ 25 dkg vordshagyma
* Grolt szegfiibors * majoranna
* rozsapaprika * &rilt bors * s6
* 2.5 méter hurkabél.

A tidét és a szalonnét bé vizben puhéra fézzik, majd a
nyers majjal eqylitt finomra daréljuk. Az apréra vagott vé-
Toshagymat felhevitett zsiron kissé megpiritiuk, majd a
Megictt rizzsel egyiitt a darélt hiisokhoz adjuk. Sézzuk, bor-
Sozzuk, majorannaval, rézsapaprikaval és szegfiiborssal fi-
s2erezziik, majd meglocsoljuk abalélével. Osszegyirjuk, és
az eldkeszitett bélbe toltjiik. A belet felhasznalas eldtt meg-
aztatiuk langyos vizben, mert hidegen a bél kéinnyen meg-
"epedezik és fézéskor konnyen kifakadhat. A hurkét dara-
bokra osztjuk, majd fézélevében megabaljuk,
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e Eriss hdwikolb da:z
Hozzdvaldk 10 scemélyre

Elkcdsmitir idd: 3 dea,

+ 1,8 kg sertés aprd szinhis

» rélt szegfiibors * 8 geread (okhagyma

» rozsapaprika ¢ Srolt bors = s

* 3 meter sozott kolbéaszbél.

A kolbasz készitéséher legalkalmasabbak a tarja, daga-
do, lapocka és a hiisokrdl letisztitott aprohidsok. A hisokat
megtisztitiuk az inaktél a nagyobb darabokat hosszikés csi-
kokra vagjuk, majd kozepes lyuki tarcsan ledaraljuk. Ez-
utdn edénybe tessziik, sdwval, borssal, szegfiiborssal, és ro-
zsapaprikaval fzesitjiik, majd raszirjitk az eldzbleg lereszelt
és langyos vizben aztatott fokhagyma levét. Jol Osszegyir-
juk, és ha a massza til kemény lenne, kevés langyos vizzel
higitjuk. A tolteleket a mar eldzdleg elkészitett tiszta bélbe
toltiiik, majd 25-30 cm-es tAvolsagokban a belet atcsavar-
juk. Ha sziikséges a kolbaszt lemossuk, majd felhasznalasiy
hiitdhen taroljuk.

f/‘f wa{ék drids szemil ﬁ/(énbdb&aé
Effcrzitds (Af: 60 perc. + dadafdr
Hozzhvalsk 4 nwui{mc

« 80 dkg libaapralék

» 15 dkg Grids szemii fehérbab = 1 evdkanal liszt

* izlés szerint majoranna * 1 csokor petrezselyernzdld
» Srolt bors * s6.
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A libaaprélékot megtisztitiuk, feldaraboljuk, és puhara
paroljuk. Kozben s6s vizben megfézziik az elézéleg bedzta-
tott fehérbabot, és lesztirjuk. A hist kiszedjiik, és a vissza-
maradt fézdlevet megszorjuk liszttel. Borssal, majorannaval
gs finomra vagott petrezselyemzdélddel izesitjiik, majd sdrd
martast fézink beldle. Hozzaadjuk a babot és az apréiékot,
&3 két perc alaft dsszerotyogtatjuk.

. Sutya” véreshurkdja
Elkdrzitée ide? 3 dra
Hozzdvalbl 10 szemdblyre:

» 1,2 liter sertésvér

* 30 dkg tokaszalonna

+ 60 dkg sertéstarja

= 4 zstimle = 25 dkg zsir
* 25 dkg virdshaguma
« Grolt szeafbors

* majoranna

* orolt bors * 50

* 2.5 méter hurkabél.

A megmosoft sertéstarjat és a tokaszalonnat bé vizben
puhdra fdzzik. Kihatik, a tokaszalonnat feldaraboljuk, a
tarjat ledaraljuk. A finomra vagott vérdshagymat felhevitett
zsiron megdinszteljilk, A szikkadt zsémlet felkockazzuk, és
megpirijuk. Az eldkészitett hozzavalokat a sertésvérrel
eguitt nagyobb talba tesszlik, Sézzuk, borsozzuk, majd el-
dérzsolt majorannaval és szegfiiborssal fiiszerezziik. Zsiros
abaldlével locsolgatva jol dsszedolgozzuk, majd bélbe talt-
juk, és a visszamaradt fézdlében megabaljuk.
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» 80 dkg csontozott bdrds sertéste]

» 20 dkg sertésnyelv * 4 gerezd fokhaguma
* majoranna * 1 tisztitott sertésguomor

= pirospaprika * Grolt bors + so.

A sertésfejet megtisztitiuk a szérétél, leperzseljik, jol
megmossuk, és lecstpdatetiiik. Besdzzuk, majd paclébe
rakjuk. A paclébd! kiszedjiik, meleg vizben megmossuk,
majd fazékba téve a sertés nyelvvel egyiitt, puhara fézziik.
A meafétt nyelvet, borkét, sertésfejet lepsire szedjiik és 5-6
dkg-os hosszitkds darabokra felvdgjuk. Keverdedénybe
tessziik, s6zzuk, Srolt borssal, csemege paprikéval, séval el-
dérzstlt fokhagymaval, majorannaval flszerezziik. A kifott
1ébdl keveset adva hozza az egészet jol elkeverjiik, megizlel-
jiik, ha szitkséges utana fliszerezziitk. Sozésnal tigyeljlink ar-
ra, hogy kissé erdsebb legven, mert a kifézésnél sokat ve-
szit sotartalmabdl. Ezutan a tolteléket a jol kimosott sertés-
qyomorba vagy hélyagba téltjiik, a nyilast kihegyezett hur-
kapalcaval attizziik, zsineggel elkétjik, hogy a téltelék ki ne
folyhasson. Ezutan 85-90 C-os vizben kb. 1122 dran at a
sajt nagysagatol fiiggéen fozzik, abaljuk. Tivel néhéany he-
lyen megszurkaljuk, hogy a zsiros 1é és az esetleg benne
maradt levegd eltdvozhasson beléle. Kifdzés utan hideg viz-
be szedjik, ledblitjik és tiszta deszkéra vagy tepsire,
tessziik. Tetejére deszhkat helyeziink, nehéz targgyal lepré-
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seljiik és szellds, hiiviis helyre téve kihiitjitk, majd hiitében
taroljuk. Ha a diszndsajtot tartésitani szeretnhénk, akkor fiis-
taljdk, mert egyben jé izt is kdlesonoz neki.

£ Rm;w__ wsily
hagywamdrtissal

Elkdszitin iad: 50 pere

Horzdvalbl ¢ seemdblyre:

» 50 dkg zéldbab = 2 tojas

* 1 evdkandl esir * 2 evékanal cukor

= 10 dkg virdshagyma = 2 evokanal liszt

+ 3 dl paradicsomlé * 1 evskanal reszelt sajt

= 5 dkg zsemlemorzsa * 2 evéakanal mustdr

* csipds pirospaprika * 1 csokor petrezselyemzald
* borsmenta * drélt bors = 56 * olaj a siitéshez.

A zoldbabot egészben félig puhéra fézzik, lecsopogtet-
juk, és kisebb darabokra vagjuk. A tojast felverjitk, sézzuk,
borsozzuk, majd hozzaadagoljuk a lisztet, a sajtot és a fi-
nomra vagott petrezselyemnzildet. Masik talban dsszekever-
jik a mustart és a zsemlemorzsét. A zoldbabot elészdr a to-
jasos masszaba martjuk, majd beleforgatjuk a mustar és a
zsemlemorzsa keverekebe. Forrd olajban mindkét oldalat
pirosra siitjlik. Elkészitiiik a martast: a lisztbdl, zsitbdl és cu-
korbél aranysargara réntast készitink, séval, borssal, bors-
mentaval aprora vagott vordgshagymaval, és csipds papri-
kéval izesitiik, majd felengedijiik a paradicsomlével. Jal
Osszeforraljuk, maijd a rantott bab mellé kinaljuk.
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Elkérzitis. toldh 2 dras 20 pore + 3 i picolis

Hoxzdvaldk 1 kj elkéczitécthen:
« 1 kg hasi fehér szalonna = 30 dkg s6.

A fiistolt szalonnat hasi szalonndbdl a legjobb kesziteni.
A szalonnat egészben haszndljuk fel, vagy két-harom
hosszi csikra daraboljuk. Konyhaséval minden oldalat jél
bedérzsoliitk, racsra rakjuk és a szalonna vastagsagatol fiig-
géen, kb. harom hétig allni hagyjuk. Két-harom alkalom-
mal meaforgatjuk, és ismét atddrzsoljik tiszta soval. Amikor
a szalonna atérett, meleg vizzel lemossuk réla a sot, zsineg-
re flizziik, lecsorgatiuk, megszaritjuk. majd sargasbamara
fiistoljilk. A flistolt csemege szalonnét, fiatal sertés hatsza-
lonn&jabél készitiiik. Egyenletes, 4-5 cm-es, négyszégletes
darabokra vagiuk, és ugyanigy pacoljuk, mint a fistolt sza-
lonnéat.

g Sutya” disenbsagiia
I Elkéraiiénd (dd: 3 drn
Hozzhvalsk 1 .(y alkbsxltécbher:

= 25 dkg sertésfejhus « 20 dkg sertésnyelv
» 25 dhg sertéssziv
= 10 dkg bérke * 20 dkg sovany sertéshiis
* majoranna
* 4 gerezd fokhagyma
» 1 tisztiloit sertésgyomaor
* pirospaprika * drolt bors * sa.
QI B (0 indEER ciqday étel
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A megtisztitott sertésfejet, nyelvel, szivet, bdrkét és a so-
vany sertéshist jol megmossuk, majd bé, sés vizben puha-
ra fozziik. Tepsire szedjilk, és 5-6 dkg-os hossziikds dara-
bokra vagjuk. Keverdedénybe tessziik, megsozzuk, majd
éroll borssal, pirospaprikaval, séval eldérzssit fokhagyma-
val és majordnnaval flszerezziik. Fézdlevével locsolgatva
jol tsszekeveriiik, és az elékészitett sertésguomorba téltjk.
A nyilast hurkapélcaval vagy zsineggel elkétiitk, néhany he-
lyen tivel megszurkéljuk, majd 85-90 C®-os vizben 1,5-2
oran &t abaliuk. Hideg vizbe rakjuk, tepsire szedjiik, desz-

- kaval és egy nehéz targgyal lepréseljiik, majd ott hagyjuk

kihtilni. Ha a disznésajtot tartositani szeretnénk, akkor fiis-
toljiik meg.
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f/’f Haqywds csupar-bab saldta
Ebichltéei idd: 60 pere + énlelés
Mozzdvaldk ¢ rzanég’pm

* 40 dkg tarkabab * 30 dkg vérés bab

* 1 nagyobb véréshagyma

* 3 evékandl ketchup

* 3 evckanal hidegen sajtolt olivaclaj

* 5%-0s almaecet * fokhagyma * majoréanna
* petrezselyemzold * drolt hors * so.

A ketfele babot bedztatjuk, majd enyhén sés vizben kii-
I6n-killén megfdzzitk. Leszirjiik, és mindkettét eqy talba
tessziik, Finomra vagott virdshagymaval, péppé zizott fok-
hagym.ivaj, almaecettel, soval, érélt borssal, majoranna-
val, ketchuppel és olajjal izesitjiik. Osszekeveriiik. és hiité-
be téve hagyjuk, hogy az fzek jol osszeérjenek.
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7 Kbles cighnyosan
Edkérzitisi cdd: 70 perc.
Hozzdvaldk 4 mud{ym

« 20 dkg kdles » 60 dkg z6ldbab

» 10 dkg voroshagyma

* 1 gerezd fokhagyma

» 1 csokor borsikafid

» 1 evikanal olivaolaj

= 5 dl z6ldségleves * 10 dka juhsajt

* cayenne-i bors * so. _

A zéldbabot megtisztiiuk, a vordshagymét és a fok-
hagymat aprora vagjuk, a borsikaf leveleit lecsipkedjik a
 szamrol és félretessziik. A vordshagymat, a fokhagymat és a
borsikafl szarat, felhevitett olajon, folyamatosan keverget-
ve megpiritjuk. Raszérjuk a kélest, felengedjiik a z6ldségle-
vessel, és takaréklangon 20 percig f6zziik. A babot 1 dl,
enyhén sés vizhen 15 percig paroljuk, majd osszekeverjiik
a péarolt kolessel. Megsozzuk, csipetnyi cayenne-i borssal
fiszerezziik, és tanvérokra szedjitk. Ramorzsoljuk a juhsaj-
tot 8s megszorjuk borsikafli levelekkel.

Kdsds hurka
Elkisnittn tdd: 90 pere
Hozzdvnldk f@a&ﬁtﬂiﬁﬁ&n

* 11 zsiros abalé * 50 dkg koles kasa
» 10 dkg fétt szalonna * 2 meter hurkabél
* drolt bors = s6.

@ 1, 060 B IE cigdny étel
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Az abalé zsiros tetejérdl leszediink egy litert. Felforraljuk
és beletessziik a megmosott kolest. Addig f6zziik, mig a sar-
ga szemek szépen kifakadnak, vigyazva, hogy teljesen pu-
ha ne legyen, mert akkor a hurka nem all dssze témdren.

Soval és Grolt borssal izesitiiik, majd ésszekeverjiik az aprd -

kockara vagott szalonnaval. Hurkabélbe toltjak, végeit el-
kotjik, és tiz percig fézziik. ;

Kiemeljiik a féz6lébél, hideg helyen megdermesztiiik,
majd forré zsiron pirosra sutjitk. A kasés hurka hideg idé-
ben sem all el tovabb par napnal, mert a kdsa megsava-
nyodik.

e Vi

Etkdszitin idd: 50 pere

Hozzdvnlsk 1 kg elkbseitésther:

» 2 | sertésyer

* 25 dkg voréshagyma

* 10 dkg zsir

* 1 dl viwdsbor

* majoranna

= ordlt bors = sb.

A sertés leszurasakor egy edénybe felfoqiuk a vért, és
megsozzuk. A megtisztitott vordshagymat apré kockara
vagjuk, a felhevitett zsiron tivegeste parcljuk, majd hozza-
adjuk a nagy kockéra vagdalt sertésvért. Séval, érélt bors-
sal &s majorannaval fliszerezziik, majd felengedjiik a vérés-
borral. Addig sttjiik, amig eqy darabot szétvagva, latjuk,
hogy a kdzepe is megsilt. Friss kenyérrel és savanylsagaal
kinaljuk, '
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i Fists-hisos kdposein
Hozzhvaldk 4 seemblyre:

Efldrzité. iddh 2 dra.

. las * 20 dkg dagado _

. gg gllzg Eliéjr?ﬁs aprolékhis * 1 kg fehérkaposzta

» majordnna * 3 tarkonylevél e

« 8 dkg zsfr * 5 dkg liszt * 3 dl tE]ffZI]

+ 1 mokkaskanal pirospaprika * sO. ‘

Az oldalast, a dagaddt és az aprékékhﬁst’sés vi%ben feé-
lig megfdzziik. Hozzdadjuk a csﬂmkrarsﬁte‘ttl }Fapoazt_zt,kr;ezi
sozzuk, majorannaval és féll'kﬂﬂ!'l.yal masu}]uk, 111121 o ké_.
paroljuk. A zsfrbdl, liszth&l és a pi‘t‘:}?lpaptlkéhﬁ ran s
szitiink, ¢és bestiritjik vele a levest. Talalaskor tetejere tej

locsolunk.

T Swafbos turjis thltitt kdposzin

I £l gerltdnt deld 2 dri

Hﬂuimﬁfo'FmW'u

s 50 dkg savanyi képoszta * 30 dkg flar'lr'::tlt“
« 40 dko sertésfil * sortésfarol * sertéskorom

« 10 dkg davalt fiistolt tarja : |

« B kizepes savanyd kaposztalevél * 6 dkg r_.lzst

e 15 dkg vérashagyma © 4 dkg gir ':L -'jllftg lisz

» 2 gerezd fokhagyma * 2 dl tejfo] « £ ’rﬂjiﬂs

« 1 kiskandl pirospaprika * &rolt bors * s0. |
szekeverjilk. Kevés enyhén G

sertéshnls

A ketféle daralt hust Os
vizben megpéaroljuk a rizst,

i o e —
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majd a reszelt voréshagymat®

egyutt a hishoz adjuk, Flszerezziik séval, 6rolt borssal, ke-
veés piros paprikaval, belelitjik a tojasokat, és jél dsszeke-
verjiik. A savanyi kaposzta levelek torzsait kivagjuk, majd a
télteléket a levelekbe csavarjuk, és henuer alakira formaz-
zuk, A levelek két végét visszadugjuk, hogy a toltelék szoro-
san megalljon benne. Erutan a kimosott savanyil kaposzta-
bél eay sort rakunk az edénvbe, rarakjuk a tdltelékeket, a
megtisztitott és felapritott sertésflilet, a sertéskérmét, a ser-
tésfarkat, majd befedjilk a téhbi kdposztaval. Felengediiik
annyi vizzel, amennyi ellepi, megsdzzuk, és takaréklangon,
egy oran at fézzitk. A zsirt felhevitjik, ratessziik a lisztet, be-
letessziik a pépesitett fokhagymaét és a reszelt vordshagymat,
majd megpiritjuk. Megszérjuk a pirospaprikdval, felenged-
jiik vizzel, csomémentesre dolgozzuk, és berantjuk vele a ka-
poszta fozélevét. Talalaskor tetejét meglocsoljuk tejfollel.

i i

i Sertichare pirksle

| Elichceitdsl dd 7 dra, 20 pere
Hoxzdvalsk ¢ I:ﬂ«ﬂ)mc

* 80 dkg serteshere = 15 dhkg zsir * 2 dl virishar

* 20 dkg véroshagyma * 3 dkg rozsapaprika

* 2 csipds cseresnyepaprika = drolt bors » 56,

A hust lehartydzzuk, megtisztiuk, és enyhén sés vizben
el8f6zziik, majd leszirjitk és Atmossuk, Az apréra vagott vb-

YOshagymét a zsiron aranysargara dinszteljiik, megszorjuk a
Plospaprikaval, és felengediiik a borral, Hozzdadjuk a sertés-

hel'ét. sozzuk, borsozzuk, és guakran kevergetve, puhdra pa-

- ™Oliuk. Ecetes zoldparadicsommal vagy dinnyével kindljuk.
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| Eldbérzitio idd: 80 perc + picold
Hozzhialdk 4 mmég,w:

=+ B0 dkg darali marhahtiz
» 12 szelet szalonna

s 10} dkg sargarépa

10 dkg ujhagyma

10 dkg zéldborsd

5 dkg zellerguma

= ] citrom

« 1,5dl oly

* 1 tojas

+ 1 kiskanal mustar

» 1 kiskanal bazsalikom
» csipetnyi bors * s6.

*

A husra raitjiik a tojast, sdzzuk, borsozzuk, és jol ossze-
dolgozzuk, Négy eguenld adagra osztjuk, és négy darab
zsirpapiron 15x10 cm-es téglalap alakot formalunk helﬁl?.
Osszekeverjiik a megtisztitott, lereszelt sargarepat, az apro-
ra vagott Gjhagymat, a zbldborsot és a zellert, majd séval és
borssal izesiik. Minden hisadagra halmozunk egqy-egy
z6ldségkupacot, és felgongyodljik. A tekercseket beburkol-
juk két-két szelet szalonnéval, és foguajoval roygzitjik. A ro-
ladokat alacsonyabb serpenyébe tessziik, és radntjiik az
olaj, citrom, mustér és bazsalikom keveréket, Szobahdmer-
sékleten eqy éran at pacoljuk, kozben tobbszor megforgat-
juk, majd kivessziik, és a levet félretessziik. A roladokat ko-
zepes parazson gyakran forgatva, 20-25 percig stitjik, éﬂ
kézben a péclével kenegetjiik, Talalas elott a foguajokat ki-
szedjiik.

ﬁ fon AT TR, 1VLTRNR, k |!{- ’f !:'
| & By e UsSLlase i:-l.ﬂ Nf;l,'v" 21
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/ TOEStE vesalica”
Elflderitdel (A5 70 e .
Hozxdvalbl 4 semblyre:
* B0 dkg sertéskaraj

* 12 dkg gépsonka + 12 dkg flistolt sajt
* olaj a kenéshez » a6,

A kicsontozott karajt vékonyabb szeletekre vagjuk, és
enyhén megsozzuk. Mindegyik szeletre teritiink egy-eqy
szelet sonkat és sajtot, majd befedjiik eqy masik szelet his-
sal. A hisszeleteket négy helyen Gsszetlizzitk fogvajoval,
meakenjiik olajjal, majd hirtelen kisiitjiik az elére felhevitett
kévon vagy grillen, kozben vigyazzunk, hogy a sajt ne foly-
jon ki. Tejszines hagymamartast kindlunk mellé.

-+ Torwds malac
Elkritdn idd) 2 dray 20 pere.
Hozzdvalbk 4 :zem&gvm

* 80 dkg malacfej, csiilik, labrész

* 20 dkg vordshagyma * 3 gerezd fokhagyma
* 10 dka sérgarépa * 10 dkg fehérrépa

* 10 dkg torma * 10 dkg mustar

* 8 szem egész bors » 56,

A hust leforrdzzuk, majd a megtisztitott zéldségekkel
=Oyutt fazekba tessziik, Felengedijiik vizzel, és sdzzuk, bor-
802zuk, fokhagymaval {zesitjiik, majd lassii tiizein készre féz-
ZUk. A hiist sziirékanallal kiszedjiik, majd reszelt torméaval,
Mustarral és ciganykenyérrel kinaljuk a forré leves mellé.
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T oodi? okhagywids tekercse

Flbdoriten tld 7 dra.
Hozzdialdl 4 :zmé{p’m

« 1 kg sertésdagad « 6 gerezd fokhagyma

+ 5 dhka 2sir * csemege pirospaptika

» Gralt bors = s6.

A regtisztitott, zizott [okhagymat asszekeverjik egy
mokkaskanal sdval, pirospaprikaval es arolt borssal. A ser-
tésdagadot hosszaban kettévagiuk és bekenjlk a fﬂsz:erke-
verdkkel, Felgngyoljik, spargaval megkotozzik, és Eél
&ran at hiives helyen pihentetjilk., Tepsibe rakjuk, lennt]jull:;
felhevitett zsirral, aladntink 1 dl vizet, és befedjlik al_ufuh-
aval. Kozépmeleg siitében egy oran at shtjik. ma!d le-
vessziik rola a foliat, és sajat levével locsolgatva pitosra
sitjiik. Hagymas tort burgonyaval és paroli képosztaval ki-
naljuk.

E ok W;r sertés kﬁw&rﬂ{t
.f Elbdszitbsl i 2 dra, F0 pert
Hozzdonldk ¢ W‘E

e 1,2 kg sertéskirdm + 20 dkg zsir |

+ 35 dkg vordshagyma = 1 kbzepes paradicsom

» 2 zoldpaptika * 5 gerezd fokhagyma

. Sralt kdmeny * 4 dkg pirospaprika

» Srélt bors = so.

A sertéskérmét alaposan megtisztitjuk. feldarabulju}j;
majd felhevitett zsiron megpiritjuk. Ratesszilk az aprora v

l'fﬁ_zh\'l i kare (S E{,a’:? .'ﬂ.-i"[? &t E-'ﬁ

gott vordshagymat, megszorjuk pirospaprikaval, és hozza-
adjuk a kicsumazoft, feldarabolt paprikét, és a felszeletelt
paradicsomot. Megsdzzuk, borssal, drélt komeénnyel és zi-
zott fokhagymaval fliszerezziik, majd &t perc alatt elgsitiiik.

Felengedjiik kevés vizzel, és gyakran kavarqatva készre pa-
roljuk.

4 Evdei rowatdl

Elfebenltdas idd: 70 perc
Hozzdvalbk ¢ scemdblyre:

» 20 dkg flstolt szalonna

» 24 dka sertés rividkara]

* 24 dky csontnélkili pacolt hatszin

» 20 dkg fiistélt kolbasz

» 20 dhkg csirkemell

» 1 mokkéskanal morzsolt metéléhagyma
* Grolt bors » s0.

A mdrtashoz: 4 gerezd fokhagyma
* 1dl ketchup * 1 evékanal mustar.

A bordat, a héatszint és csitkemellet négy szeletre vag-
juk, majd sézzuk, borsozzuk. Elékészitink néay nagvobb
alufoliat, és kibéleliitk vékony szalonnaszeletekkel. Rateri-
fink eqy szelet bordat, egy szelet mustarral megkent hat-
szint, egy szelet csirkemellet, és megrakjuk kolbaszkarikak-
kal. Mindeqyik rakast becsomagoljuk, majd a négy husra-
kast eqy nagyobb folidba tekerjiik, majd izz6 pardzsban
15-20 perc alatt megsiitjiiik. A ketchupét és a mustért
Osszekeverjiik a lereszelt fokhagymaval, majd a romatal
mellé kinaljuk.
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A zsirt megoluasziink, és meafuttatjuk rajta a felszeletelt

i o ﬁ ' m hagymat. LevesszUk a tizrdl, beleszdriuk az apréra vagott
| o M metélohagymat és petrezselyemzdldet, majd sdzzuk, bor-

Fifkchseidist idf: 60 perc + érialds sozzuk. A bordakat bevagdossuk, és a réseket megtltiiik a

I
mw%fum@vw fenti keverckkel, Felcsavarjuk, spargaval rogzitiik, majd

|

|
+ 1,2 kg csontozott baranycomb forrd rostlapon minden oldalukrdl megsitjiik. ldénysalata-
« 1 dl olivaolaj * 1 dl széraz fehérbor val talaljuk.

+ 1 citrom sziirt leve
« 2 mokkaskanal szaritott oregand _
+ 2 gerezd fokhagyma * 3 db babérlevel e

» 1 csokor petrezselyemzild / : W g . |
!
|
i
1
|
|
|
|

* &ralt bors * s56. Elfcberttdss idd: 130 pei

! A hust felkockazzuk, iivegtalba rakjuk, majd oregénd- mmmfm

i val, pépesitett fokhagymaval, aprora vagott petrezselyem- RO SR e
i | z6lddel. séval és borssal izesitjlik, Meglocsoljuk a citrom ki- o )l sirppron 10 g oo
it facsart, szdirt levével, az olajjal és a borral, majd jol ossze- + 10 dg zellerqumé
keverjiik. Kézzé tesszik a babérlevelet, lefedjik, és hitcbe « 15 dkg burgonya * 4 dkg rizs

4 téve legalabb 12 6ran at érleljitk, Lesztirjiik, kidobjuk bels- « 10 dkyg pm'ardicfzom : .
le a habérlevelet, majd garillsiitében vagy parazs folott, 15 : ?’Idl sa:an:u kiposztalé |
grh perc alatt megstitjitk, Petrezselyemlevelekkel és citromkari- " le zzkz: sztz;Zselyemzﬁ]d

_._

kéwval diszitve talaljuk. * 15 dkg paszternak = 1 parshagyma

* 10 dkg vordshagyma = s0.

e i T ey
e

i pao A A A felkockazott marhaszegyet vizoen felfdzzilk, tetejérdl

i ;”f WF@W | leszediiik a habot, és megsézzuk. Kozben a megtisztitott ;
II ' ELAb drzibdsi, idd 60 perc zoldségeket és a burgonyét nagy lyuk( reszeldn lereszeljiik. j'
#i A levesbe tessziik, 85 miel6tt teljesen @ 2 1
1k Hazz.imﬁﬁfrzmégm . be tesszilk, e,ls Imelu reljesen megpuhulna,'belerali E
4 juk a rizst és a meghémozott, vékony szeletekre vagott pa- 1
f g * 4 szelet marhaborda - 4 1 : |
i 2 4 radicsomot. Véglik hozzdontjik a killén felforralt kdposzta-

i « 20 dkg mogyordhagyma = 10 dhg sertészsir l i o : :

i P sl e | evet, maja megszorjuk az apréra vagott kaporral és petre-

.‘ » 1 csokor petrezselyemzdld » dralt bars = s6. zselyemzolddel. Osszerotyogtatiuk, riaid azonnal kindbuk,
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Elkdrzitis cdd: 90 peve
Hozzdvaldk ¢ szemblyre:

+ 1 kg-os csirke

* 15 dkg sonka

» 15 dkg sovany sertéshis

» 20 dkg fott apré rak

« 12 db fott kagvlé

= 12 dh ot kirdlyrak

+ 35 dkg rizs

+ 15 dkg edldborsé

« 3 evdkanal olivaclaj

» 4 gerezd fokhagyma

» 3 vérdshagyma

= 2 zoldpaprika

» 7 dl bakhiisleves

» 3 érettebb paradicsom

+ 1 mokkaskanal poritott safrény
+ kakukkfii

» 1 tedskanal oregand

« 1 evikanal apritott petrezselyemleveél
= 7 kiskanal pirospaprika

+ felkete bors * s6.

A csirkét, a sertéshist és a sonkat feldaraboljuk, majd
olajon megpiritjuk. Hozzéadjuk a pépesitett fokhagymat, az
apréra vagott virdshagymét, a felkarikazott paradicsomot
és paprikat, majd megdinszteljiik. Felengedjiik a husleves-
sel és 2 dl vizzel. majd pirospaprikéval, oreganoval, ka-
kukkfiivel, séval es borssal izesitjiik.

Lefedjiik, és takaréklangon késezre péroljuk. Ekkor séfr
rannval szinesitiiik, majd beletesszik a z8ldborsot és a ra-

G Ve LD -fxf'zﬁ .mirt;u dted

r

kot. Belekeverjiik az el6f6zott rizst, negyed éra alatt meg-
fdzzitk, rarakjuk a kagyldt, és tetejét megszérjuk aprora va-
gott petrezselyemzolddel.

- Gowbis borji
Edkdraitén 'HE:SE?PW
Hﬁtﬁmﬂk#m&m@m

* 40 dkg borjuhas

= 20 dkg borjlivese

* 1 evdkanalnyi liszt = olaj
* 1 evdkanal margarin

* 1 kisebb véréshagyma

* 20 dkg csiperkegomba

* 1 mokkéskanal citromlé

= 1 dl fehérbor

* 1 dl hisleves » 2 dI tejszin
* 1 evikanal kukoricaliszt

* 1 csokor petrezselyemzald
* orolt bors * s6,

A huist és a vesét keskeny csikokra metéljiik, majd séz-
zuk, borsozzuk. Meghintjiik a liszttel, jol dsszekeverjik, és a
felhevitett olajon hirtelen kisiitjitk, majd melegen tartjuk. A
margarint felmelegitjiik, és megfuttatjuk rajta az apréra vé-
gott vordshagymét és gombat. Citromlével izesitiik, felen-
gedjiik a borral, majd felére forraljuk. Beleontjiik a kukori-
caliszttel és tejszinnel kikevert hislevest, sézzuk, borsozzuk,
Kiforraljuk, visszatessziik a hust, és dsszerotvogtatjiuk. Mea-

szorjuk az apréra vagott petrezselyemzolddel, és forrén ki-
naljuk,
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‘H P Meditervin lazac
| Fikderitin. udd: 60 peve.

h Hozrdvalbk ¢ seewblyre:

« 80 dkg bérds lazactilé

I = 2 dl joghurt

g + 1 csokor apréra vagott kapor
] » 1 mogyordhagyma

» (0,5 dl olivaolaj

l *» bors * 0.
i A filéket négy darabra véagjuk és megfﬁsz:amzzﬁk.ﬁ _]Dg
I:E-E; hurtot sézzuk, borsozzuk, majd asszekeverjik az aprora vfi-
i gott kaporral és a finomra apritott mngy?réhagym%val.
JI Olajat forrésitunk, majd boros felukkel lefelé beletessziik a
i -"|' j halszeleteket. : .
i \astagsagtol filgaden 4-6 percig sutjitk, majd kapros
1 martassal kinaljuk.

e 2

il Edsths larac

' Elkdszitist ilf; 50 perc
Hoxzivaltk ¢ szemblyre:
i - 12 dkg flistolt lazac

5
FIl

3

¥
11
it
1k

i * 4 tojas

] J i = 2 dhg va]

|8 » 2 kiskanal tejfol

"’E = hors * sb. sl

5 1;: A lazacot kis kockdkra vagjuk, majd elosztiuk négy kiva-
I ﬁ| jazott stiléforméban. Mindegyikre {itiink eqy-eqy tojast, pa-
41
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roloedénybe tessziik, és hat percig paroljuk. A tejislt rmmeg-
borsozzuk, felmelegitjiik, majd elosztjuk a tojasok tetején.
Piritdssal kinaljuk.

- Oreglebbencs
Efldsmitde idd: 2 dra.
Hozedvnlsk 10 Wﬂ

» 60 dkg kockatészia

» 2 kg buraonya

» 60 dkg fustslt kolbész
* 15 dkg hiisos fistilt szalonna
» 20 dkg zsit

* 2 csevesnyepaptika

« 2 paradicsom

» 2 zéldpaprika

* 10 dhkg vordshagyma
* 1 csokor zellerzald

+ 2 dhg pirospaprika

it 2

A husos flistolt szalonnat keckaloa vagjulk. és a bogracs-
ban felhevitet! zsiron kisiifjiik, Beletesszitk a tésztat, meaypi-
ritjuk és felretessziik. Forrd zsirban megdinszteljik a finom-
ra vagott voroshagymat, pirospaprikdval flszerezziik, és
beletesszitk a kicsumazott, feldarabolt paprikat, paradicso-
mot &s burgonyat, Hozzaadjuk a felkarikézott fiistolt kol-
bészt, a cseresznyepaprikét és a piritott tésztat, megsdzzuk, -
majd felengedjiik vizzel.

Puhara fGzziik, és talalds elott megszorjuk az aprdra va-
gott zellerzdlddel.
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'. g T — A hist feldaraboljuk, a zsir felén atpiritjuk, majd hozza-
| ?, // W; W ' adjuk az apréra vagott véréshagymét és fokhagymat. Meg-
| l szarjuk pirospaprikéval, majordnnaval, a citrom reszelt hé-

Elleéczitis idd: 70 i A s
e ik javal, soval és borssal fzesitjlik. Felengedjiitk 2,5 dl vizzel. és

It i et
’:;, 4;:;1:(&9:& ~ két ora alatt puhéra paroljuk. Belekeverjiik a tejfélt, majd
' « 2 gudngylyik mell tikortojassal, siilt virslivel és uborkasalataval talaljuk.

1 « 1 virdshagyma
i ; 5 dkg ribizli e R VI
i & = 1 evikanal mez o
j|l » &l citrom reszelt héja ' / Tw Hfom
i = 1 evokanal bfilzsamecet Elkérzitisi idd: 96 perc
.; = Srolt bors = s6. : ut 5 fﬂwfm

[ A htist, a megtisztitott véréshagymat, a lelzht, a méazet, o 1 Kisebb Kdposziafe)

i a citromhéjat és az ecetet rizsf6z6 talba rakjuk. Megszdrjuk » 40 dkg daralt hus

1: séval és borssal, paroléedénybe tesszitk, és 30 perc alatt * 4 evdkanal sertészsir

'_i készre fézzik. * 2 virdshagyma

|| * 10 dkg rizs

Hi * 1 evdkanal ketchup

Tkl e T o * 1 dl hisleves

HiR = L A 2

L il * Srdlt bors + so.

i B ~Csompd” quiyds ’

il Eikésrbtisi tdd 2 ety 30 perc A kaposzta toresajat kivagjuk, a tébbit enyhén sés viz-
il Hozehvalbl ¢ 559‘ - ben félkészre fézziik, és leveleire szedjik. A zsiradékban

megpéroljuk az apréra vagott vérdshagymat, beletessziik a

e o - hahl : i i
75 dkg porkolinek valé marhahus rizst, felengedjiik a hislevessel, és takaréklangon 15 percig

* 50 dkg vérdshagyma

ik « 2 gerezd fokhagyma g =ik ? ; . ) :
; ) sl L e Levessziik a tlizrél, sozzuk, borsozzuk, maid beletessziik
i b a htist és a ketchupot. Jél dsszekavarjuk, majd a kdposzta-
B . 10 dkg colbitic - levelekbe osztjuk, és mindegyiket &sszehajtiuk.
lt; » diofds s 2 e vireh A toltott leveleket egymas mellé rakjuk, éntiink ra 1 dl
« 1 citrom * 2 d tejfal | s0s forro vizet, lefedjitk, és takaréklangon 30-35 perc alatt
rl . ! b o o késare fézziik,
1y

ll B 090 [ERNOED coghny étel % 900 BEREWS cighny stel @




T Borsos kmg

Elddzitics fddh 60 peic
Hozzhvalbk 4 mu«égim

-+ 40 dka sertéskaraj

» szernes bors * s0.

A maridshoz: 2 dl tejszin

¢ 0.5 dl voroshor

« 1 evékanal paradicsompire
* 50

A hust nyolc darabba vagiuk, megsozzuk, és megszorjuk
5 szemes borssal. ParolGedénybe tessziik, 12 percig fézziik,
majd tanyérra osztiuk. A mértashoz valakat jol osszekever-
jitk, és a karajra locsoljuk.

PR

-

T Eastle sonkas bormdrshsban,

torzdvaldk ¢ scemblyre:

» 30 dkg sovany filstolt sonka

v 4 dkg vaj

s 2 dl fehérbor

« 2 dl tejszin

» | evckandl liszt

« 3 gudngvhagyma

« 1 dl borecet

» § szemn bordkabogud

« 1 evikanal szaritott tarkonylevél
« Sralt bors * so.

Elkérzltts: idd: 70 perc

:"F H‘ﬂl, e LA LR .:::':.gwi.r{:y dtel

o

Az aprora vagott gudngyhagymat és a bordkat addig
tozziik a borecetben, amig a leve kétharmadara apad. A vaj
felebal és a lisztbdl vilAgos rantast készitiink, levesszitk a
tlizrol, es felengedjiik a borral, Sozzuk, borsozzuk, majd tiz
perc alatt dsszefdizziik, Raszirjitk a borecetes levet, hozza-
adjuk a tejszint, és jol elkeverjik. A maradék vajon megstit-
juk a sonkaszeletek mindkét oldalat, talra fektetjiik, meglo-
csoljuk martassal, és tarkonnval megszorva talaljuk.

Tl Faketrﬁyﬁkmx Mrbgz_
| Elkéraltésl tdd 170 perc
Hogzdvaldk 4 rzmégim

* 75 dka baranyhis * 3 vordshagyma

* 2 paradicsom * 2 csomd feketegyikér

*+ 1 feherrépa = 1 fej fokhagyma

= 2 evikanal ktmenylevél vagy 1 kiskandal kiménymag
» 2 kiskanal széraz menta

= 4.5 porzoszal safrany

+ {6l csokor petrezselyvemzold

* 1 mokkaskanal pirospaprika = &rolt bors * so.

A hist nagyobb darabokra vagiuk, 3 1 forré vizbe
tesszik, es 1.5 oran at fozztk. Hozzaadjuk a felapritott vé-
rishagymat, a paradicsomot és a felkockazott feketegyike-
ret és fehérrépat, majd enyhén megsdezuk. Fél dran at pa-
roljuk, sézzuk, borsozzuk, safrannyal, keménylevéllel, pi-
rospaprikaval és porra tort mentaval zesitjiik, majd ¢ssze-
forraljuk, és levesszik a tizrol. Beleszérjuk a pépesitett fok-
hagymat és az aprdra végott petrezselyemzoldet, dsszeke-
verjitk, lefedjuk, majd 15 percig érleljiik.

= . ﬁ
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< Saftos Usztleves
| Elkéseltés idd: 50 pare
Hozzdvalsk 4 rzané{pm

» 5 evikanal liszt

* 10 dkg sajt * 6 dkg vaj
= 1 véroshagyma

» 1 liter hisleves = s6.

A lisztet aranysérgara piritjuk és hagyjuk kihtlni. Hozza-
keverjiik a vajat, majd felmelegitjiik, beletessziik az aprora
vagott voréshagymat, és megdinszteljiik. Folyamatos keve-
rés mellett hozzaadjuk a haslevest, megsdzzuk, és 20 percig
fézzitk. Elémelegitett tanyérokba osztjuk, és tetejét meg-
szorjuk sajttal.

_— —

7~ Spanyolhoni roma bérknycomb
Elkérzitése il 80 perc + I.:.t:ﬁmﬁ.sia
MHozzhvalbk 4 seemblyre:

+ § szelet baranvborda vagy comb

» 3 dkg vaj * 15 dkg aprd gombafej

+ 2 dl almabor

* 1 kiskanal apréra vagott metéldhagyma
» 1 mokkaskanal pirospaprika

s Grolt bors = sd.

A husszeleteket bedérzsoljiik séval, borssal és pirospap-
rikédval. A metéléhagymabdl és az almaborbdl paclevet ké-
szitiink, belerakjuk a huast, és idénként megforgatva és ha-
rom oran at pacoljuk. Kivajazunk egy tizallo télat, bele-

@. 3, E LEEIEED r;.:',j.t d.n,}r ételd

sl

tesszitk a szeleteket, radntjik a paclevet, ratesszitk a gom-
bafejeket és a maradék vajat, és befedve a siitdben puha-
ra siitjlik. Burgonyapiirét kinalunk mellé,

/
Horrhvalbk 4 seemblyre:

* 25 dkg baranyszeqy

* 7.5 dkg farokfagayi

* 4 56 lejes-viaszos érettségi kukorica

= 4 vardshagyma * 2 paradicsom * 2 burgonya
* 2 db babérlevél » 2 evokanal korianderlevél

* 3 szem fekete bors * s6.

Elfedemitici odd: 110 perc

A farokfaggut kiolvasztiuk, és megsiitjik benne az ap-
ré darabokra vagott hist, vordshagymat és paradicsomot.
Felengedjiik 2 dl vizzel, felforraljuk, és hozzaadjuk a féibe-
vagott kukoricacsoveket. Negyven perc milva belerakjuk a
felkockazott burgonyat, megsdzzuk, beleszorjuk a fliszere-
ket, és készre fozziik.
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A sajthészités tudomanyat a borkészitéssel és a serfdzéssel
lehet csak oOsszehasonlitani. Nemcsak &sisége, hanem
tisszetettsége révén, tovabba, hogy a sajtkészitésnél is mik-
roorganizmusok jatsszak a foszerepet.

Véletlen felfedezések egész sora vezethetett odaig, mig az
ember rajstt, hogy tejelé hazidllatainak (szarvasmarha,
kecske, juh) tplalé nedve, a tej, ha megromlik, nem kell ki-
dobni. Csak varni kell. A tiirelmesek pedig, akik tovabb
vartak, valami csodaban részesiiltek. Sajtnak nevezik ezt a
csodéat.

Persze, ezek a legelsd sajtok mai, kifinomult érzékeinknek bi-
zonvara nem felelnének meg. Taldn dseinknek sem fzlett olyan
nagyon, de mindenesetre meg lehetett enni. Azutan rajottek
arra, hogy ha a szopdshorjak egyik gyomrénak (az oltégyo-
mornak, ami a négyszeres osztdsi kérddzégyomor-rendszer
nequedik gyomra) a nedvébdé! adnak a tejhez, az gyorsabban
megalvad, és elmaradnak a kellemetlen, romlott izek &s sza-
gok.

F OEE (SRR et M@Mz’mﬁ

Arnikor vendégvardshoz készilddink, felmeril a kérdes:
meleg étel vagy hideg étel kertiljon az asztalra? Amennyiben
nem kifejezetten lakomat szeretnénk rendezni, hanem in-
kéabb vendégeinkkel kivanunk foglalkozni, beszéigetni, szd-
rakozni, minél t6bb idét egyiitt tdlieni vellik, érdemmes a hi-
deg ételek mellett dénteni. Nagy elénve ugyanis a hideg-
konyhanak, hogy az ételek eldre elkészithetok, megpedig ta-
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lalasra készen, és nem kell vendégeinket magukra hagyva,
a konyhaban fdzéssel, stitéssel vagy melegitéssel foglalatos-
kodnunk. Amikor eljion az éthezés ideje, elég a hiitdszek-
renybdl eldvenni az ételeket, és asztalra adni, de azt is meg-
tehetjiik, hoqy elére az asztalva készitiiik az izlésesen talalt fi-
nomsagokat. Ez utobbi kiléndsen akkor célszerli, amikor
nem tartunk kiilon étkezést, hanem a vendégek - és termeé-
szetesen a hézigazdak is — tarsalgéds, szdrakozas kizben sze-
retnenek falatozni. Persze nemcsak otthon vehetjiik hasznat
a praktikus hidegkonyhai készitményeknek: rendezvények,
fogadasok, vallalati megbeszélések sib. alkalmaval is élhe-
tiink weliik.

Killonosen nyari melegben, ebédre, délutani étkezésre,
vacsorara szintén célszer(l a jéleséen hiivés, friss, kénnyen
emésztheté hidegétel. Az egyszer(ibb, ,bifé jellegd”
hidegételek, mint pl. a kaszinétojas, az asepikos sonkate-
kercs, az imbisz, a hissalata, franciasalata vagy a kénnyti
kocsonyak sth. mellett szdmitalan kompletiebb” ételt is ké-
szithetiink. llyenek példaul a hideg pastétomok, hideg stil-
tek, hideg halételek, tésztasalatak, majas készitmények, va-
jas tésztaba csomagolt bélszinszeletek, aszpikos marha-
nvelvtal, a borji-Stefania. hideg fasirozott, toltott libanvak
— hogy csak néhany inyencséget emlitsiink.

B SR T EESTIEEE r@tmﬁxﬂé‘riﬁéﬁ

Varazslatos hangulata van, amikor este koriililjiik a ta-
bortiizet, jokat beszélgetve, ndtazva, jolesden melegedve a
baratsagos ldngok mellett. Pattognak, szikrat vetnek a zsa-
ratnokok, s a felszdkd langnyelvekbe bamulva hatalmaba
kerit benniinket a iz misztériuma. Eldkeriilnek a boros-
flaskok, es valaki rakezd egy régi, nagyon régi térténetre.
Hallgatjuk, s kozben évezredek peregnek visszafele, bele-
mertiliink az &si multba. A tiiz villédzd fénye titokzatos, im-
bolyad drnvékokat vetit a fakra, a sator oldalara.
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Aztén, amikor a térténeinek vége, s a tiz lassan kihuny,
mér csak a vordsen izzd parazs fénye vilagit. ,Olyan, mint-
ha egy éjjeli nagyvarost latnank repildoéprdl!” — mondja
valaki, s ez visszarepit benniinket a huszonegyedik szézad-
ba. Felderiilnek az arcok, megélénkiilnek a parazsat koral-
ilék. Az eldre elkészitett nyarsakat most a parazs féle tart-
juk, hamarosan vidaman serceg a szalonna zsiija, s a csipds
fistszagba beleveayil a siilé hagyma illata...
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Eilfsz6 .

Bableves savanya

kaposztaval . . .. . ..

Babos kaposzta. . .

Barany erdei madra . | .
Birsalmas tepsis his . . . .
Bodzalekvér ...........
Bonesi equtalétel. . . . . .
<Bonza” finom bablevese .
Borsos hkaraj .. ........
Buba” tolttit paprikaja . .
Burgonyés csiilokleves .

Ciganvasszony eledele . . .
Ciganvesorba .. ... .. ..
Ciganykenyér . . .. ... ..

Ciganyos sertés

kordmporkalt . ... ..
Ciganypecsenye . ... ...
Ciganyzoldbab . .. .. ...

Csavofogd

kelkaposztaleves . . . .
Lsompd” qulvésa ... ..
Csiilkés babgulyas . . . ..
Csllkos kaposztaleves. . .
Cslék sérkézi modra . . .
Csdsras leesd o000,
-Dodi” bogracsa. . ... ..

LDodi” fokhagymas

tekercse, ... .......

Ecetes baranylabszar

libanoni madra . . . . .
Erdei romatal . ........

Fejtett bableves

ciganyosan . ... ....
Feketegydkeres barany . . .

od

. 39

18
43
45

cd

.23

Fokhagymés Griicsiilok . .
Fott labszarhas kasaval | |
Friss hézikolbasz . . .. ...

Fastolt sonka
bormartasban . . . .

Fastes hal ... .. oo i
Flistds lazae .. .... .0 ..
Flstés-hisos kaposzta | |
Gombés borjid .. ... ...
Gyiimélesos gydngyhnik. .

Hagymas csupa-bab

St e e g
Hauymas sertésver . . . .,
Hagymés térthab . . .. ..
Husos derelye. ... ... ..
Husos keumpli .. ... ...

wdano” fistolt

kenyérszalonnaja. . . .
LLand” sertésporkélte . .

LKalanyos Pelya™

kedvence .........
<Kanalasék” sertésfejsait

killénlegessége . . . . .
Kaposztas . ... ... ..
Kasas hurka . . ........
Kasosi kérdszhalaszle . . .
Kétszerstilt gomboook . . .
-Koles ciganvosan ... ...
0 L L = - (S
Kukoricas szeqy .. ... ..
Lecsos bab tesztaval . . . .
Libaaprélék orids szemid

fehérbabbal. .. ... ..
Lérinci halaszlé tésztaval.
Marhaborda hagymaval . .

1 X
.32
. 50

72
i |

68

. 58

67
70

25
a7
48

. 29
. 28

od

10

19

22
28
56

e
. 23

o6
11
75

8

50
13
64
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Marhatelercsel taszénen

Mari” étele . ..

l'n"[uhtumn lazac

Mencsin eledel. ... ... ..

Oreglebbencs

UdLbUll}ﬂ valkdiasan

Ozlabszar, ahogy ,Kanalas
Putya" fazi . i

<Faja ba” Leduenc
langosa

Palcikas vandor
hisgombdcok

Paradicsomos hiisos

ol

38
69
32
31
96

34
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.Pipas fasirtja”
LPutya” lecsdja
Rachal ciganyosan
.Rafi” trgeporkaltie . . . .
Rantott zéldpaszuly
hagymamaéartassal . . .
Rigé Jancsi. .. .........
Roma babgulyas. . . . .
Roma boaracsgulyas
Sahika" kaposztija
Sajtos lisetleves. .. .. ..

30
8
14

Nl V.

.53

15

.41

R

JSamuka” toltott
sertéslaba
Sarban silt karase
Satornsok eledele
Serpenycs biségtal

Sertéshere-pirkolt. . ... .. 4

Spanyolhoni roma
baranycomb . ... . ...
Siilt fiistolt sertésestilak. | .
Sutya” disznosajtia
JSubya” majashurkaja ...
JSutya” véreshurkdja .. .. 2
Szaftos tarias toltoi

Tarhonas” esiilékhas.
Tejfolés-hagymés his . . . .
Toltot ,,vesa!ica”
Taltétt kaposzta
Tonyd” finom étele
Tormés malac. ey
Unnepi alsé Eabsz.érhus
Uriestilkék nomad mfjdnn
Vaddiszndestilék
harnakéregben . . ...
Vakarcs . ;
Vandorok kapn':aztéja
Vandorok talia
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almis Minomsag
Prefiinr &5 lekvir
burgonyis recepl
woumibis eicl

guors crel
gvimolesos recept
higymadrel

hizi savanyisiy
karcsnsing fopis

e yar crel

martis
mikrobullimi recept
pliasy recept

olesa ctel

atlet hidegiilakihns
puprikis frel
paradicsomos recepl.
péstétom s eldate
pékstitemeny s desszent
pikins ctel

pizza €5 lepény
recept borjahusbol
reccpt daralt hioslal
recept erdel gyiimilesokbial
recept kiranduloknak
recept szabadifizdn
recept ejfelekhal
recepl hktélékbol
reformdesszert

sijtos [inomsig
salira

spanyol recepl
slitenény

Lsaia silve fove

tojiasctel

Torti ZEBN AL3-T444-95:2
irds recepr I!
innepi ogdas ‘ | il H
vendégvaro falat =P RLIT 45
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