A 100 LEGJOBE
csulkos recept




R 1PQ WEIEEE
Sorozatszerkeszto
Toro Elza

73. kitet

i, e '\'._.-' - . e gy ol B FiL
B i Il g : o N oy
e L lo A (9 2 ! I_:LI (=21

Fri R ), R
fad eAR) LA ERNO) BB

csulkos recept

STB Kényvek Konyvkiado
Kistarcsa, 2004




I MEYe) & TN oEiE:,
DG ORI GUOESR!

csiilk6s recept

Sorozatszerkeszid: Tord Elza
Szerkesziette: Bartfai Laszla

A boritdn lévd ételt elkdszitette: Korpadi Péter
0 Fényképezte: Patyi Arpad

ISBN 963 9266 75 2

@ STB Ronyvek Kanyvkiado Kfe.
Felelds kiado: Sajoo Miklos és Varadi Ferenc
Telefon: 06-30-9214-669
E-mail: kiado(@sthkonywek hu
Honlap: www.stbkonyvek, hu

Megrendelhetd postan:
STB Konyvek Honyvkiadd Kit.
2143 Histarcsa, Pf. 27

Elbszé

Aki evett mar sertéscsulkot pékné modra, aki kdstolta a tar-
konyos baranycsulkot vagy a tejfﬁljtis I:ﬂalaccgsﬂ]kt'}!., a}ﬂ csak
eqyszer is belakott méar a savanyu kapnsztaﬂ.fal késztlt ?.zé-
kely sertéscsilokbdl, az tudja csak igazan, mily mennyei fa-
lat a csilok!

Es ha mar tudija, hat bizonnyal bizsereg az inye, és a gyom-
ra izgatottan megremeg az olyan ételkilénlegessegek halla-
tan, mint a sertéscsiulok portugal marinddban, a marhalab-
szar sorben, a fugével toltott fustolt csilok, vagy a bajor
madra készitett borjicsiilok. A libanoni médra készitett ba-
ranycsilkot pedig mér csak félve merjitkk megemliteni, ne-
hogy az inyenc olvasé azt gondolja, hogy mi itt az izlelo-
idegeit pengetve valami biivos zenével kivanjuk befolyasolni
a jozan itélCképesseget. ..

A csulok — a parosujju patasok hiisos alsé labszara - a leg-
izletesebb husok kozul valo. Zsirszovettel lazan atszott hus-
rostjai puhabbak, omldsabbak a szarazabb és er6sebb rosta
comb vagy a lapocka rostjainal, ezaltal a cstlok kevesbé ter-
heli meg az emésztoszerveket. A csiilok kollagéntartalmu
szovetei pedig finom rugalmassagot kélcsondznek a his-
nak, novelve ezaltal élvezeti ertéket.

Kilénésen a fiatal allatok csilkén érdernes rajta hagyni a
(kelléképpen megtisztitott) bért is — ennek a legmagasabb a
kollagéntartalma, ettdl lesz igazén remegds” a csuldkhus.

Sok esetben a benne levé csontokkal egyiitt készitjiik a
csiilkét, s ez kilénosen jo izt ad az ételnek, azonkivil, a
csontveld is finom csemege.

Egy kis csiilbkhis — plane, ha flistélt — szinte .megbolon-
ditja” a babbdl, z6ldbabbél, sargaborsébal keésziilt leveseket,
fozelékeket, és a kocsonya is akkor igazi, ha (fustolt) csilok
is keriil bele.

Jelen vélogatéasunkban csupa olyan étel receptjét gydijtat-
tik tssze, amelyek valamilyen fajta csilokbol vagy csiilokkel
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készillnek. Az ismertebb, hagyomanyosabb receptek mellett i e

szamos kilonlegesség elkészitési maodjat is kbzreadjuk, biz- T g W erﬁ

va abban, hogy ,csllokrajongo” olvascink megtalaljak ko- / M Csi (t

zottlk az izlésuknek leginkabb megfeleldeket. Elkészitdsl dd: 2 bra, 20 perc
S ha valaki ketszer nyul az ételért, ne mondjak neki: Vidd gz fumlsk ¢ személyre. :

v CSUIt?l‘EiE‘! » 80 dkg csont nélkiili muflon csiildkhts * 1 dl olaj * s6
H Syagyn e « 1 dkg pirospaprika = 10 dkg voroshagyma * arolt bors

» 10 dkg zoldpaprika * 10 dkg paradicsom * 1 kiskanal liszt.

A SZERKESZTO

A voroshagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk, és felhevitett
olajon iivegesre piritjuk. Megszorjuk a pirospaprikaval, elke-
verjilk, és felengedjik kevés vizzel. A csiilkot megmossuk,
kézepes kockara daraboljuk, majd a hagymara tesszik. Hoz-
zaadjuk a kicsumézott, felszeletelt paprikat és paradicsomot,
maijd sézzuk, borsozzuk, és készre paroljuk. Zsirjara piritjuk,
megszorjuk liszttel, és felontjiik kevés vizzel. Jol bsszekever-
jilk, Gsszerotyogtatjuk, de forralni nem kell.
Sas vizben fott burgonyéval kinaljuk.

S

e 4 E s et
// Ozqulyds szeqedi mbdra
Flkdszitiel (ds: 2 bra, 10 perc
Hozzdvalsk ¢ személyre : :
* 1 kg csont nélkiili 6zlabszar * 10 dkg zsir = 5 dkg liszt
* 10 dkg voroshagyma * 1 dkg pirospaprika
* 2 cseresznyepaprika * 80 dkg burgonya * s0 * 1 tojas.

A hist nagyobb kockékra vagjuk, jél megmossuk, és lecsopog-
tetjilk. A vértshagymat felapritjuk, felhevitett zsiradekon meg-
dinszteljiik, majd meghintjiik pirospaprikaval. Jol elkeverjuk, bele-
tesszilk a hust, és megsozzuk. Felengedjik vizzel, lefedjik, majd
puhara paroljuk. Miel6tt a his teljesen megpuhulna, hozzaadjuk
a felkockazott burgonyat, és felforraljuk. A lisztbol és tojasbol
csipetkeét készitlink, a forrasnak indult ételbe szaggatjuk, és ki-
forraljuk. lzlés szerint morzsolhatunk bele cseresznyepaprikat.
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Csiilkss séskaleves

Elkészitisi tdd: 2 dra; 20 perc + databis
Hozzdvaltk 4

* 1 kg flstolt sertéscsiilck « 50 dkg séska « 2 dl tejfol
* 1 evékandl liszt * cukor » éralt bors = so * pirospaprika.

A csilkat megtisztitjuk, majd hideg vizbe tessziik, és egy éj-
szakan at azni hagyjuk. Ledntjik réla az aztatSlevet;, ismét
felengedjuk annyi hideg vizzel, hogy ellepje, majd puhara féz-
zik. Amikor a has elvalik a csontokrol, kivesszik, és metélt-
re vagjuk. A fozélevet kiegészitjilkk annyi vizzel, hogy egy liter
legyen. A séskat megmossuk, felengedjilkk harom deci f6-
zblével, €s megpéaroljuk. Turmixgépbe tesszik, pépesitjik,
majd allandd kevergetés mellett behabarjuk a liszttel csomé-
mentesre dolgozott tejfdllel. Feltntjik azzal a lével, amiben a
csiilok fétt, beletessziik a hist, majd dsszerotyogtatjuk. Cu-
korral, soval és borssal izesitjik, majd tanyérokra osztjuk. Te-
tejét meglocsoljuk tejfollel, friss soskalevelekkel diszitjiik, és
pirospaprikaval megszorva kinaljuk.

Talalhatjuk félbevagott rozscipéban is, melynek kdzepét ki-
vajtuk.

e
Hozzdvaldk 4 scemélyre :
* 50 dkg savanyl kaposzta * 1 kg fustolt sertéscsiilok
* 10 dkg langolt kolbasz * 10 dkg sargarépa
» 10 dkg fehérrépa » 15 dkg vordshagyma
* 2 gerezd fokhagyma * 1 marhahtsleves kocka
« 2 dl tejfol » 1 dl tejszin * 1 papozott evékanal liszt

* 5 dkg vaj * 56 * &rolt bors * Grolt tarkonylevél
* 1 kiskanal morzsolt safrany * kakukkfd.
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Elkészitéci idd: 7 dva, 20 pere. + datatds

A fustolt cstilkot egy éjszakan at hideg vizben éztatju?:, majd
Két liter friss vizben félpuhara fozziik. A voroshagymat meg-
tisztitjuk, finomra apritjuk, és felhevitett vajon megdinsztel-
iik. Beletessziik a pépesitett fokhagymat, a felkarikazott sar-
garépat €s fehérrépat, majd lefedjik. Tiz percig pé#mljuk,
megszorjuk liszttel, majd folyamatosan kavargatva, ket perc
alatt lepiritjuk. Sozzuk, borsozzuk, kakukkfivel, tarkonnyal és
safrannyal fliszerezzilk, majd felengedjuk a csulok fozdleve-
vel. Hozzdadjuk a leveskockat, majd a kimosott és osszeva-
gott savanyu kaposztat. Tejfollel és tejszinnel izesitjuk, majd
belerakjuk a cstlkét. Ha szitkséges, az elfott levet vizzel po-
toljuk, €s keészre paroljuk. A megfott cstilkét kicsunt.r:}zzuk,
hasat felkockézzuk, és visszatesszilk a levesbe. A kolbaszt ve-
kony karikara szeljuk, talalas elGtt kevés vajon megpiritjuk, és
a leves tetejére szorjuk. Diszithetjiik paradicsom és paprika
szeletekkel is, vagy megszérhatjuk aprora vagott petrezse-
lyernzdlddel. Szabadtiizon, bogracsban is elkészithetd étel.
Kinalhatunk mellé erds paprikat és voros rozet.

Borjicsilsk péknt wibdra

Etkészitési idd: 2 dray 30 perc

Pt
Hozzdvalbk 4 szeméblyre :

= 1 kg borjticstilok * 1 kg burgonya * 6rolt bors * 5 dkg zsir
» 20 dkg aytngyhagyma * fél csokor petrezselyemzold * so.

A csiilkét megmossuk, bérét lehtzzuk, hisat megsozzuk,
borsozzuk. Tepsibe rakjuk, korbelocsoljuk kevés zsirral, majd
kozépmeleg sitGben megsiitjik. A burgonyat meghamoz-
zuk, és a megtisztitott gydngyhagymaval egyutt felszeletel-
jile. A hus koré halmozzuk, majd zsirjaval locsolgatva készre
paroljuk. A hust kicsontozzuk, felszeleteljik, visszahelyezziik
a csontra, és talra fektetjuk.

Kéré tesszitk a hagymas burgonyat, megszorjuk aprora va-
gott petrezselyemzélddel, és kovaszos uborkaval kinaljuk.
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Elkészitisi tdd: 2 dra; 20 perc

Hozzdvalbk 4 szemblyre :
* 1 kg trticsilok * 10 dkg sargarépa * 10 dkg fehérrépa
* 10 dkg karalabé 15 dkg kelkaposzta
» 1 gerezd fokhagyma * 50 dkg burgonya * s0
* 1 husleveskocka » &rolt fehér bors = petrezselyemzold.

A csiilkot kicsontozzuk, bérét lehizzuk, hasat aprora dara-
boljuk. Jol megmossuk, majd hideg vizbe, takaréklangon,
foni tessziik. Sozzuk, borsozzuk, beletessziik a leveskockat
majd fokhagymaéval izesitjik. A zoldségeket megtisztitjuk, ki-
sebb kockékra vagjuk, majd a levesbe rakjuk. Amikor a hus
megpuhult, beletesszilk a feldarabolt burgonyat, es keszre
fézziik, kdzben a habot a leves tetejérdl tobbszor leszedjuk.
Télalaskor megszorjuk finomra apritott petrezselyemzolddel.

Eurjafym’; a?ifﬁklzv—;;

Flldezitést idd: 2 dra, 40 perc + detatis

Fﬂﬂiﬂﬂﬁﬁfw:
* 1 kg fustolt sertéscstildk = 50 dkg burgonya = 3 dkg liszt
* 20 dkg langolt kolbasz = 1 dl olaj * 2 dkg pirospaprika
* 15 dkg véroshagyma * 1 marhahisleves kocka
* 1 kiskanal majoranna * fél csokor petrezselyemzold
» 2 szél zellerzold « 10 dkg zoldpaprika * orélt bors
* 10 dkg paradicsom = 1 babérlevél = 2 di tejfol.

A csiilkét teléntjlik hideg vizzel, €s egy 6ran at aztatjuk. Leszdr-
juk, felengedijiik friss hideg vizzel, és foni rakjuk. A voroshagy-
mat megtisztitjuk, finomra apritjuk, és felhevitett olajon megpa-
roljuk. Megszérjuk a pirospaprikaval, borssal, majd hozzdadjuk
a kicsumazott, feldarabolt paprikat és paradicsomot. Majorén-
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és zellerzélddel izesitjiik, dsszeforraljuk, €s a
a csiilok teljesen puhara [6tt, kivesz-

aval, babérievéﬁlel :
Esﬁlﬁkhﬁz tesszik. Amikor a csil : ;
oziik, kicsontozzuk, majd huisét felkockazzuk. A burgonyat
megll'l&mﬂzzuk, feldaraboljuk, a levesbe tessziik, és készre foz-
Sk, Tetejét meghintjtk liszitel, hagyjuk, hogy az olaj beszivja,

majd elkeverjuk. A kolbaszt felkarikazzuk, olajon megpiritjuk,
majd a feldarabolt hissal egylitt a levesbe halmozzuk. Ossze-
forraljuk, tanyérokra osztjuk, €s meglocsoljuk tejfoliel. .
Megszérjuk finomra vagott petrezselyemzolddel, paradi-
csom és paprikaszelettel diszitjuk, majd vorosborral kinaljuk.

Csiilkos ba.ﬁ}m

Elkfszitéel ids: 2 bra, 20 perc + detatis

T

T

/

Hozzdvalbk ¢ szeméblyre :
= 1 kg fustolt sertéscsilok * 15 dkg voroshagyma
« 1 dlolaj * 2 dkg csemege pirospaprika
» 10 dkg zoldpaprika * 10 dkg paradicsom
s 20 dkg szarazbab * 2 gerezd fokhagyma = Grolt bors.
A csipetkéhez: 1 tojas * 10 dkg liszt * s6.

A csiilkét alaposan megtisztitjuk, majd egy €jszakan at hideg
vizben aztatjuk. Lesz(rjik, felengedjiik annyi vizzel, hDg}: el-
lepje, és puhara fézzitk. A babot megmossuk, és heéztatjpk.
Kézben a vordshagyméat apréra vagjuk, felhevitett olajon
megdinszteljik, majd megszérjuk a pirospaprikaval. A zold-
paprikét kicsumazzuk, és a paradicsornmal egyitt feldara-
boljuk. Orélt borssal és pépesitett fokhagymaval izesitjuk,
majd félretessziik. A megpuhult csiilkot kivessziik a 1€bdl, €s
nagyobb kockéra vagjuk. Az elSkészitett voroshagymat a
visszamaradt féz6léhez keverjilk, beletesszik a babot, és
készre f6zzitk. Elkészitjitk a csipetkét, a levesbe rakjuk, majd
felforraljuk és hozzaadjuk a hust.

Kékfrankos vagy burgundi bor illik hozza. A gulyast szabad-
tdzén, bogracsban is elkészithetjuk.
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Elkészitési idd: 2 dras 20 pere
Hozzdvalbk ¢ scemblyre :
* 80 dkg csont nélkili borjlesiilok
* 25 dkg vordshagyma « 2 dl tejfél « 1 di olaj
* 1 csokor friss tarkony * 0,5 dl széraz fehérbor
« 3 dkg liszt * s6 * Grélt bors
* 1 hisleveskocka * tarkonyecet.

A csllkdt megmossuk, leitatjuk rola a nedvességet, majd fel-
kockazzuk. A véroshagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk,
majd felhevitett olajon megpiritjuk. Ratessziik a hust, majd
folyamatos kavargatas mellett megdinszteljiik. Felengedijiik
4 dl vizzel, beletessziik a leveskockat, és félkészre paroljuk.
Sozzuk, borsozzuk, finomra vagott tarkonylevéllel fiiszerez-
zuk, majd az elparolgott levet annyi vizzel potoljuk, hogy a
fozole egy liter legyen. A lisztet és a tejfélt csomémentesre
keverjik, behabarjuk vele a levest, majd hozzaadjuk a bort és
a tarkonyecetet. Felforraljuk, és ha sziikséges, sdval utdize-
sitjlik. Citromgerezddel és tarkonylevéllel diszitjiik.

Piritott zsemlekockat, vagy felkockazott kemény tojast és
szaraz fehérbort kinalunk hozza.

e
e S

" Citromos, qombds borjiicsalsk leves

Elkészitési (dd: 2 bra, 30 perc

Hozzdvalbk ¢ személyre :

= 80 dkg csont nélkili borjucsilok

* 10 dkg csiperkegomba * 10 dkg burgonya
10 dkg sargarépa * 10 dkg fehérrépa « 2 dl tejfol
1 citrom * 10 dkg voroshagyma * 1 hasleveskocka
1 csokor petrezselyemzold # 1 dl olaj = érélt bors * s6
3 dkg liszt * csipetnyi cukor.

@ B 008 UiEDE0E criadlkds recept
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apro kockékra vagjuk, és felen-
djtik 6 dl vizzel. Beletesszitk a hisleveskockat, a hasabokra
gaf"gm sargarépat és fehérrépét, és puhara fozzik. Avoroshagy-

A borjucsilkot megtisztitjuk,

:-nét felapritjuk, forrd olajon tivegesre piritjuk, majd hozzaadjuk

a vékonyan felszeletelt gnmtf:&t. Sozzuk, bDT'SD?:LIk, reszelt cit-
romhéjjal izesitjiik, €s megparoljuk. A burgonyat feibc@k,
majd amikor a his teljesen meqpuhuit, a goml:taval egylitt a le-
yesbe tesszik. A petrezsely&mg::ﬂdet aprora vagjuk, és felét i?ﬂ]e—
vesbe szorjuk. A tejfolt és a lisztet csomomentesre }EEM'EI]I___]H,
majd behabarjuk vele a levest. Citromlével és C}lknrral izesitjik,
majd megszorjuk aprora végott petrezselyemzolddel.
Szaraz fehérborral kinaljuk.

y " Sajthabos borjlcsilsk leves

Elkészitése 1dd: 2 dra, 30 perc
Hozzdvalbk ¢ mé@m:
* 60 dkg csont nélklli borjucstlok
* 5 dl z6ldséges erdleves * 1 dl szaraz fehérbor
» 10 dkg sajt * 2 dl tejfol * 2 tojas * s6 * Orolt fehér bors
* 1 csokor petrezselyemnzold * csipetnyi kOménymag.

A cstlkit megtisztitjuk, kisebb kockakra daraboljuk, majd
felengedjik az erélevessel. Félkészre paroljuk, hozzaontjuk a
bort, és megszorjuk az aprora vagott petrezselyemzold ket-
harmadéaval. Sozzuk, borsozzuk, kéménymaggal izesitjik,
majd lefedve készre fézziik. Kozben elkészitjik a sajthabot: a
tojassargakat és a tejfolt csomomentesre dolgozzuk, meg-
szorjuk, soéval és borssal, majd megfiiszerezzitk a maradek
petrezselyemzolddel. A tojasfehérjét kemény habba verjuk,
és Osszekeverjiik a tejfolos habbal és a reszelt sajttal. A me-
leg levest csészékbe osztjuk, tetejére két-két evokanal sajtha-
bot halmozunk, majd forré siitében, negyed oran at sitjik.

Friss paradicsommal és sajtszelettel diszitjiik, majd félsza-
raz fehérborral kinaljuk.
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PR T 7 : ———_ » vardshagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk, majd felhevi-
/_,f- K s bﬂqm m;;c;rsiradékﬂn megdinszteljik. Megszorjuk pirospaprikaval,
gtitas e iic 8 sszekeverjik, majd feléntjuk fél deci vizzel. Zsirjara piritjuk,
czitéor (A 2 bray 20 pey

s beletesszilk a leforrazott, kisebb kockara vagott tirihist.

Hozzdvalsk ¢ szewélyre : ﬁ;‘egﬁﬁgzuk, és gyakran kavargatva ismét zsirjéra piritjuk. Ke-
* 1,2 kg borjucsiilok * 10 dkg sargarépa vés arolt };u:rrssedé1 babérh_—:_-véllel. kﬂméqymaggﬁal é? pépesitett

* 10 dkg fehérrépa * 10 dkg zellergumé fokhagyméval fiszerezzik. Felengedjik keves vizzel, lefed-

* 1 hisleveskocka * 5 dkg voroshagyma jiik, majd rovid leben, sajat Zsijaban es goeeher, KIESE pirit-

« 1 gerezd fokhagyma * 10 dkg eperlevél tészta * s6  va puhéara parcvljuﬂk. A kuckabn:rlr 1eyest k_esmtunk, majd be!g.

+ 4 adag s6s burgonya * &rolt fehér bors = kurkuma  tesszlk 2 felkockazott burgonyat és a kisebb darabokra tort

* 4 adag kapormartas. vajpabot. Majdnem keszre fézziik, a hishoz ontjik, és Ossze-

forraljuk. Keves zsirrfil és liszttel vilagos rantast llcészitﬁnk,
A sérgarépat, a fehérrépat, a zellergumot és a vardshagymé megszorjuk aprora vagott petrezselyemz6iddel, majd berant-
megtisztitjuk, majd négybe szeljiik. A csilkot megmossuk juk vele a levest. : g g
felengediiik hideg vizzel, és hozzaadjuk az elékészitett zoldse Készre f::v:zl:al-:, meglocsoljuk teﬁ::::llch ?s:&gerntyﬂgtat}uk, és
geket. Beletesszitk a leveskockat, sozzuk, borsozzuk, kurky forrén, felapritott kaporral megszorva kinaljuk.
maval és fokhagymaval izesitjilk, majd takaréklangon keszre _

_o—'—'_'_'_'_'_

fozziik. Ké sszitjiik a s6 nyat, és a kapormér ~_— (it huke S
ozzil dzben elkéeszitjilk a sos burgony pormar / J 0&9 P

tast. A megpuhult cstilkét kivessziik, kicsontozzuk, majd hu
sat felszeleteljiik. Raontiink kevés forré levest, és meleger’ Elkéczliéei idld: 2 dra; 30 perc
tartjuk. A tésztat enyhén sos vizben megfdzzik, leszOriik yoesdmlsl 4 szemblyre :
mEafgdy:z;::Sk?i;;iiE: Ii{éuest a hist, a koretet és a martast * 1,6 kg csont nélkilli héts6 cstldkhus
’ ’ " » 5 dkg zsir * &rolt bors * 56 ¢ 1 evékanal paradicsompliré
i S o —— * 2 dkg liszt * 2 gerezd fokhagyma.

/ Palo "A csiilok borét lehiizzuk, husat felgdngyoljik, majd vékony
Elkbszithei idd: 2 bra, 40 per kOtOzdspargéaval rogezitjuk. Sozzuk, borsozzuk, majd felhevi-

Hozzdvaldk ¢ scemblyre : tett zsiradékon eléstjik. Zsirjaval egyiitt tepsibe tesszuk,
« 60 dkg csont nélkiili triicsiilok * 7 dkg zsir majd kézépmeleg siitSben, sajat zsirjaval gyakran locsolgat-
+ 15 dkg voréshagyma * s6 va, f_donként megforgatva, angolosra sttjiik. Kivesszik a tep-
« 2 gerezd fokhagyma * 1 dkg pirospaprika sibdl, felszeleteljilk, majd melegen tartjuk. A visszamaradt
* 1 babérlevél * 6rélt komény zsiradekot elkeverjikk a paradicsompurével, majd pépesitett
+ 60 dkg burgonya * 40 dkg vajbab * 3 dI tejfél fokhagymaval izesitjilk, és megpiritjuk. Megszorjuk liszttel,
« 2 dkg liszt * 6rolt bors = fél csokor petrezselyemzéld felengediiik vizzel, majd kiforraljuk, és atsz(rjik.
« 2 szal friss kapor * 1 csontleveskocka. Melegen, burgonyakrokettel és cukros salatéval kinaljuk.

{:fj—) R 5@ EEIDER crdlkds recept R 900 WBIEEE csdlkis recept '@




o Borjhcsilldk bajorosan
Hozzdvaldk 4 IZ&HI{}/.@ :

* 1 kg borjucsilék « 30 dkg csaszarszalonna

* 10 dkg sargarépa * 10 dkg fehérrépa

* 10 dkg zellerguma * 4 dkg liszt * fél citrom

* 3 dl tejfol + fél csokor petrezselyemzold » so + ordlt bors,

Elkbczitécd dS: 2 dray 40 pey, |

A csulkét megmossuk, kicsontozzuk, és osszegongyoljitk
Atkotozzik, megszorjuk soval és Grolt borssal, majd tepsibe
rakjuk. A szalonnét négy egyenld részre vagjuk, a hus korg
fektetjlik, majd koréhalmozzuk a megtisztitott és felkarika.
zott zoldségeket. Kozépmeleg sitébe tesszilk, majd pecse.
nyelével és vizzel locsolgatva megpareljuk. A hist kivessziik,
leszedjilk rola a spargat, majd felszeleteljilk. A zbldségeke
megszorjuk liszttel, megpiritjuk, ratessziik a tejfolt, és a cit.
rom kifacsart, sziirt levével izesitjiik.

A hast talra rendezziik, rélocsoljuk a zoldséges martast,
majd megszorjuk finomra apritott petrezselyemzolddel.

f i i mgmmmmz;;&h

i
Elkészitési idd: 2 dra, 40 perc
Hozzdvaldk ¢ személyre :
* 1 kg borjacsilok = 1 dl olaj » s6 = &rolt bors
* 15 dkg voroshagyrna » 2 gerezd fokhagyma
* 20 dkg paradicsom * 1 dl széraz fehérbor
* 2 dkg liszt * borokabogy6 * borsikafii » tarkonylevél.

A csiilok bérét lehidzzuk, hisat sézzuk, borsozzuk, és tepsibe
tesszuk. Kevés olajat ontunk ala, majd vizzel és sajat zsirjaval
locsolgatva, kbzepmeleg sutdben megsiitjilk. A paradicso-
mot forré vizbe martjuk, héjat lehtzzuk, hiséat pedig aprora

@ fy gD MEGIEEE crddlkds recept

daraboljuk. A megtisztitott és felapritott véréshagymat felhe-
vitett olajon megdinszteljik, pepesitett fokhagymaval izesit-
1k, majd belerakjuk a paradicsomot. Megszorjuk liszttel és
fele;ngedjuka borral. A borokabogyot, a borsikafivet és a tar-
konylevelet t fszerzacskéba rakjuk majd a hagymas paradi-
csomhoz tesszik. Lefedjiik, €s puhéra paroljuk.

A hust felszeleteljuk, majd parolt rizzsel és a paradicsomos

martassal talaljuk.
Teffolbs-gombis borjiicsilok

..—'-"'_'_'_'_
Etkészitési tdd: 2 bra, 40 perc

bl

Hozzdvalbk ¢ személyre :
+ 1 kg borjucsulok * 1 dl olaj * 10 dkg vordshagyma
» 2 gerezd fokhagyma * s6 * Grolt bors * 25 dkg gomba
» 2 dkg liszt » 2 dkg paradicsomptiré
* 3 dl tejfél * fél csokor petrezselyemzold.

A csulkot alaposan megtisztitjuk, majd bérét centiméteren-
ként bevagdossuk. Beddrzsdljik soval eés borssal, tepsibe
rakjuk, €s meglocsoljuk olajjal. Készre sitjiik, kozben gyak-

" ran locsolgatjuk vizzel és sajat zsirjaval. A voroshagymat

megtisztitjuk, apréra vagjuk, majd a pépesitett fokhagymaval
egyltt, a hus mellé szérjuk. Megdinszteljik, majd kivesszik
a hist. Hozzaadjuk a felszeletelt gombéat, megszorjuk a fi-
nomra apritott petrezselyernzolddel, és zsirjara piritjuk. Meg-
hintjiik a liszttel, majd belekeverjitk a paradicsomptrét és a
tejfolt. A hast ovatosan kicsontozzuk, felszeleteljuk, majd
visszatesszilk a csontra, és talra fektetjilk.
Kilén csészében kinaljuk mellé a martast.

J tudnic!
< Az erdven fistilt exillit mindiq dztassuk ki
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Elkésitisi-tdd: 2 ora, 20 peic

Hozzdvalbk ¢ személyre :
* 1 kg borjacsiilék = 15 dkg vaj * s6 * drélt fehér bors
* 2 dkg liszt * fél csokor petrezselyemzold * kurkuma.

A csilkét megmossuk, kicsontozzuk, és bérét lehuzzuk. Ki-
teritjllk, dvatosan felgongyéljik, majd koétézospargaval rog-
zitjuk. Bedorzsoljiik soval és borssal, tepsibe fektetjik, majd
korberakjuk vajdarabkakkal. Kevés vizet Gntiink ala, és koze-
pesen meleg siitben megparoljuk. Vigyazzunk arra, hogy az
elparolgott vizet mindig pétoljuk. A hust kivesszik a tepsibol,
lefejtjitk réla a spargat, majd felszeleteljuk. Hasos talra ren-
dezziltk, megszorjuk finomra apritott petrezselyemzolddel,
majd talaldsig melegen tartjuk. A visszamaradt pecsenyele-
vet kurkumaval fiszerezziik, majd zsirjara sutjuk. Megszorjuk
liszttel, kissé lepiritjuk, és felengedjiik vizzel.

Addig forraljuk, amig martds sdrdségd lesz, majd kilon
csészében kinaljuk a has mellé.

.o—'—'__'_'_

/"’f Bhrdnycsilok veseraquual
Elkészitési idd: 2 dray 40 perc
Hozzdvaldk ¢ személyre :
* 1,6 kg baranycsilék = 8 dkg zsir » 2 dkg liszt
* 1 dkg paradicsompiré * so
* 20 dkg baranyvese * 0,5 dl olaj

* 15 dkg csiperkegomba * fél csokor petrezselyemzold
* 1 dl fehérbor * orolt bors.

A baranycsulok bérét lehtizzuk, hisat megmossuk, és leitat-

juk rola a nedvességet. Enyhén bedorzsoljik séval, tepsibe
fektetjilk, és meglocsoljuk zsirral. Kevés vizet éntiink ala, és
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kozépmeleg sutoben készre sutjuk. Kivesszuk, felszeleteljik,
maijd téalalasig melegen tartjuk. A lisztet €s paradicsompirét
felengediik kevés vizzel, csomomentesre cl::-lgcnzzu:ﬂ_{, majd a
visszamaradt zsiradékra locsoljuk, és martast keszitiink beld-
le. A baranyvesét kettészeljuk, kdzepet kivdgjuk, majd vékony
csikokra daraboljuk. Felhevitett olajon megfuttatjuk, hozza-
adjuk a megtisztitjuk, vékonyra metélt gombat, maj-::! sOzzuk,
borsozzuk. Finomra apritott petrezselyemzolddel izesitjiik,
felengedjik a borral, majd tsszedntjik a martasos pecse-
nyelével. Felforraljuk, gyakran kavargatva besdiritjik, majd a
hiisszeletek mellé talaljuk.
Karetként zoldborsos parolt rizst ajaniunk.

Sl Mr_bw_ ceillsk,

Elkészitést idd: 2 dray 20 peve

o

Hozzdvalbk ¢ scemélyre :
= 1,6 kg baranycsulok
* 8 dkg zsir = 2 dkg liszt
* 1 dkg paradicsomptré * s0.

A csiilék bérét lehizzuk, hisat alaposan megtisztitjuk, majd
kissé bedorzsoljik séval. Tepsibe fektetjitk, meglocsoljuk a
megolvasztott zsirral, majd kevés vizet ontiink ala, és készre
paroljuk. Vigyazzunk, hogy a his kilsé felilete ne égjen
meg, ezért kevés viz mindig legyen alatta. Kivesszik a tepsi-
bdl, azonnal felszeleteljiik, és talalasig melegen tartjuk. A
visszamaradt zsiradékot megszérjuk liszttel, hozzaadjuk a pa-
Lﬂ?{iﬁﬁsnmpﬁrét, majd kevés vizzel higitva, martast keszitink
eldle.

F; elokészitett hust meglocsoljuk a még meleg martassal,
majd vajban parolt sargarépat, szalonnas kelbimbdt vagy
francia zéldbabot kinalunk mellé. Az igazan jo, silt barany-
cgf.‘llijk omlods, puha, lédus, killsé rétege piros ropogosra
sult, a vagasfelilete pedig vilagos fehérhus szindi.
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/ m@x‘m W MEA. patoljuk az elparolgott folyadékot. A hust kivessziik a pecse-

nyelébdl, felazeleteljiik, talra rendezzik, és talalasig melegen
Elkészitési idd: 2 dray 40 perc gartjuk. A lisztet és a paradicsompiirét vizzel higitjuk, csomao-
o 4 : mentesre keverjiuk, majd a visszamaradt zsiradékhoz ontjiik.
rxdvalsl ;zamé{wa ; Megszorjuk finomra apritott tarkonylevéllel, és folyamatosan
* 1,6 kg béaranycsiilok = 8 dkg zsir * 2 dkg liszt kavargatva, besritjiik.
* 1 dkg paradicsompiiré * sé * 20 dkg varganya Rélocsoljuk a husszeletekre, korberakjuk téltott gombafe-

kg meriemoms - 2gmmtilboqme | gl vl i e ol ki

_'_'_._._'_,_,——'___ o T T e
A csiilkdket megtisztitjuk, bérét lehtzzuk, hasat enyhén / Wﬂ!&k fmmm

megsozzuk. Tepsibe rakjuk, meglocsoljuk a felolvasztott zsir- g G

ral, kevés vizet 6ntiink ald, és kizépmeleg sitében készre Elkceszitest tad: 2 pray 30 pere
sutjuk. Nagy gondot forditsunk a siitésre, mert a barany hu- Hﬂﬂ&mﬂkfmégw:

sa rendszerint fiatal, gyenge rostozatu, és mire megpuhul, a  « ] 6 kg baranycsulék * 8 dkg zsir * 2 dkg liszt

killsé feliilete megéghet. Kivesszik, felszeleteljuk, €s talra o | dkg paradicsomptiré * s6

rendezzilk. A visszamaradt zsiradékon megdinszteljik a fel-  « 30 dkg daralt sertéshis

szeletelt gombéat, megszérjuk zsemlemorzsaval, és lepiritjuk. = 20 dkg csiperkegomba * 10 dkg szarnyasmaj
Pépesitett fokhagymaval izesitjilk, majd hozzaadjuk a cso-  » 2 tojas * sertéshalo.

momentesre dolgozott paradicsomptrét és lisztet. Felen-

gedjiik vizzel, majd folyamatosan kavargatva, besdritjuk. A csilék bérét lehizzuk, hisat megmossuk, majd bedér-

Koretként petrezselymes Gjburgonyat ajaniunk. zsoljik soval, és tepsibe tessziik. Meglocsoljuk a felolvasztott
)SITE 6 tsirral, tepsibe tesszilk. Zsirjara piritjuk, majd kevés vizet 6n-
s ¢ ‘ink ala, és félkészre siitjitk. A hust kiemeljiik lé-
EOI i ala, I juk a pecsenyelé
f,/’ EW&J"MM&::&] talra tessziik, és hagyjuk kihdlni. A gombat megtisztitjuk,
i ol A .2pro darabokra vagjuk, majd zsirban megdinszteljitk. Hozza-
Elleészitési ids: 2 Gra, 40 perc oy e 1) e b i
? . ks i e 1djuk a felkockazott méajat és a sertéshiist, majd megs6ézzuk,
Hozzdvalsk W’ _ °S az egeszel lepiritjuk. A tojasokat felverjitk, majd a gombas
* 1,6 kg baranycsulok * 10 qu vaj wissal j61 6sszedolgozzuk. A csiilkét beburkoljuk a hisos
* 1 dkg paradicsompure * s6 ! nasszaval, majd az el6készitett sertéshéléba gdngyoljiik.
» 2 dkg liszt * fél csokor tarkonylevél. Jvatosan tepsibe fektetjiik, és kizépmeleg siitdben készre

i i ~ utjik. Kozben a paradicsompiirét és a lisztet csomémen-
A csiilék bérét lehizzuk, hisat megmossuk, és jol lecsopog- esre keverjiik, felengedjik vizzel, és behabarjuk vele a visz-

tetjiik. Enyhén megsozzuk, tepsibe rakjuk, majd rneg]qcsol— zamaradt pecsenyelevet.
juk a felolvasztott vajjal. HE“{?S vizet D“U-}Iﬂk ?15, mﬂjdrsutﬁbe Tu_flialﬂskor a hast meglocsoljuk a paradicsomos maértéssal,
tessziik, és készre siitjuk. Kozben, ha szilkséges, kevés vizzel najd burgonyapiirével és paradicsomsalataval kindljuk.
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i o7 | - ) T i tisztitott és felszeletelt vorashagymat, lefedjik, majd takarék-
g Bdrdnycsilok juhdiszné mbdryingon punira f6rik. Sirckandlal kiszeditk a voroshagy-
Sl mat, és a levet megszorjuk aprora vagoll tarkonylevéllel, A

Elkéslitési idd: 2 bray 20 p ) s a lisatbl vilagos rantést készitiink, majd kissé be-

Hozzdvalbk 4 szewblyre : tritjitk vele a hasos alaplevet. Felforraljuk, majd tejszinnel,
<ztirt citromlével és térkonyecettel izesitjlik. Ismét felforral-

* 1,6 kg baranycsilok = 10 dkg libazsir * 2 dkg liszt e : -
» 1 dkg paradicsompiiré * s6 * 15 dkg gyéngyhagymajuk, majd tojassdrgajaval elkevert tejféllel dusitjuk. Osszero-
« 20 dkg sonka * 15 dkg varganya gtatjuk, finomra apritott tarkonylevéllel fiszerezziik, majd

* 2 gerezd fokhagyma * &rdlt bors. oetrezselymes burgonyaval kinaljuk.

e T T TT————
A cslilok bérét lehtizzuk, husat megmossuk, és enyhén mﬂ/ - ¢ o
sozzuk. Tepsibe fektetjik, meglocsoljuk kevés zsirral, és kg Mﬁrﬁbméd:w
zepesen meleg siitdbe tesszilk. Zsirjara piritjuk, majd mindi Ellészitécl (d: 2 bra, 40
kevés vizet ontve ald, készre paroljuk. Kivesszik, felszelete, o0 g0 /58 ¢ szemblyre : il
jitk, és talra rendezziik. A visszamaradt zsiradékon megparaq bt Lt ’
juk a megtisztitott gydngyhagymét, majd hozzéadjuk a fe  * i'{f ciclgg ‘:Eg;ﬁ:'g‘;ggﬂf? S{;Seﬂugze.gfhmikg zsir

- 3 b 5 a - g f * ™ 7E
kockazott sonkat és gombat. Pépesitett fokhagymaval ¢ Bl fukhngyma, = 20.dkg kelképusztg e

borssal izesitjitk, majd gyakori kavargatas mellett lepiritjul o ;
Megszorjuk liszttel, beletesszilk a paradicsompirét, és feler 15 dkg kolozsvari huf 08 szalonna * 1 hisleveskocka
* 40 dkg burgonya * &rolt bors

gedjuk keves vizzel. . o _
Jol kiforraljuk, és a hidsszeletek mellé kinaljuk. 20 dkg langolt kolbasz * fél csokor petrezselyemzold.
T ————\ csulkdt megmossuk, lecsdpogtetjik, majd bedorzsoliil

i ; I B o0 ) juk

= Pm bmnﬁf) peslian fﬂkt’agl\‘“'ﬂ‘"’ﬂl- S6zzuk, borsozzuk, majd felhevitett

{ T2 siradékon elostitjik, és nagyobb ldbasba tessziik. A kelké-

Elkészitési idld: 2 dra; WPQP‘SHEIZ i&f?rrazzui«}, hagyjuk kihlni, majd felszeleteljiik. A v6-

Earednalil. ¢ W: _Ubhagymat megtisztitjuk, belet(zziik a szegfliszeget, majd a

« 1,6 kg baranycsiilok * 5 dkg vaj * 3 dkg liszt * 2 dl tejfthztspﬁaval egyltt a hﬁ? mellé rakjuk. A szalonnat vasta-
» 1 dl tejszin * 2 tojassérgéja * fél csokor tarkonylevél 5{'.]5]&::; ]kra szeljlik, a his mellé tesszik, és felengedjik a
* 0,5 dl tarkonyecet * fél citrom leve * 10 dkg voroshagymi K i a_Fﬂn' tESSEUk;,mﬂ]d mieldtt teljesen megpuhul-
ru;j q ;E?jﬂ J;:k a f?!kuqkaz?tt burgonyat. Készre paroljuk,
A csiilkdt kicsontozzuk, borét lehtzzuk, majd mindent jgojj4 ) ;’i iemeljuk, es Eﬂlfﬂ fEL‘Et'Et.IU}'L Koré halmozzuk a
megmosunk. A csontot és bort felengedjik hideg viﬂ%lsze?ete}ta ? b“rg‘?”}fﬂt €s a szalonnat, majd megrakjuk a
majd alaplevet féziink beldle. A huast kozepes kockakra val Megﬂér; iu f!; kolbasszal:
juk, leforrazzuk, majd lecsopogtetjiik. Felengediik an’gg] JUK Ninomra apritott petrezselyemzolddel, és kissé

alaplével, hogy ellepje, majd megsézzuk. Beletesszitk a me! ocsoljuk a visszamaradt fézslével.

®| BoaEe IEEDEERE o M M ¢ rece P’f- & 0502 [RESNEEE of ﬁ:ﬂ-fﬂilli-:-tj Liffe E/E:f?ﬂ-{.' (_z'?/ll




ossuk, majd leitatjuk réla a nedvességet. Na-

s ' = 2 ofs /oA hiist MEgM
i Pdooﬂt' Mﬁ%@hb darabokra vagjuk, sozzuk, borsozzuk, és megszdrjuk

III.' o 20 3 L 1= v &

| B0 ) o, o _ A vajat felhevitjilk, beletesszik a lisztes hisdarabokat,

. : Eg;_.g;mﬁm{a.zam, 20 perc + 3 ““P’P*f-ﬂéizz?{:?];:mainﬂﬂﬁ kavargatva, eldsitjik. Kivesszik, majd a
zzdialbk maﬁéga‘& /isszamaradt zsiradékon megfuttatjuk a megtisztitott, felkari-
» 1,6 kg uricsilék « 10 dkg sargarépa «azott sargarépat, fehérrépat és vordshagymat. Pépesitett
» 10 dkg fehérrépa * babérlevel fokhagymaval és durvara tort borssal izesitjik, majd meg-
« 15 dkg voroshagyma szérjuk liszttel. Hozzéadjuk a paradicsompiirét, kissé lepirit-
» 2 gerezd fokhagyma * egész bors uk, majd felengedjiik a borral, és simara dolgozzuk. A pet-
» 15 dkg filstdlt szalonna * almaecet * 50. -ezselyemzoldet, a zellerlevelet, a kakukkfiivet és a babérle-

selet fiszerzacskoba tesszuk, a boros z6ldségekhez adjuk,
A zoldségeket megtisztitjuk, és hasabokra vagjuk. Fazéktmjd egy perc alatt psszerotyogtatjuk. Rasntjik az eldsitott
rakjuk, hozzdadjuk a megmosott csiilkdt, majd meglocsqgsra, lefedjitk, €s takaréklangon paroljuk. Amikor a his
juk kevés almaecettel. Sozzuk, borsozzuk, tetejére szdmimajdnem puha, szirckanallal kiszedjik, és masik labasba
a felszeletelt voroshagymat, fokhagymat, babérlevelet, essaiik, A visszamaradt pecsenyelét martas siriségdre foz-
felengedjik annyi vizzel, hogy ellepje. Felforraljuk, mark, visszatesszitk a hust, meglocsoljuk a konyakkal, majd
B8-10 percen at fézzik, Kihdtjulk, majd a lében hagyjuk. xészre fézzlk.
hérom napon at érleljuk, Kivesszilk a pacbdl, leitatjuk rola Kidobjuk beldle a fliszerzacskot, tetejét megszorjuk vajda-
nedvességet, majd megttizdeljik a felcsikozott fistolt srabkakkal, majd melegen kinaljuk.
lonnaval. Tepsibe fektetjiik, majd kbzépmeleg sutébe rakju

Gyakran locsolgatjuk és forgatjuk, majd készre sutjuk. //— e
Burgonyapiirével talaljuk. W driicsiilsk

A AR SISO, & — Elkészitési idd: 2 bra; 20 perc
#T Raqu bogmmwf sxemdblyre
| ANl ~* 1,6 kg trrlicsiilok
Elkészitts idd: 2 ora; 205w 20 dkg fiistslt szalonna
Hozzdvalbk 4 szemdlyre : « 3 gerezd fokhagyma * s6.
» 60 dkg csontozott borjicsilok * 4 dkg vaj Y P
« 5 dkg véroshagyma * 10 dkg sargarépa  cstilkdt b, forrd vizzel leforrazzuk, majd meleg vizben ne-
» 10 dkg fehérrépa * 1 gerezd fokhagyma Z-;Ed oran at aztatjuk. Lecsépogtetjilk, majd megtiizdeljiik a
» 2 dkg paradicsompiiré = 2 dkg liszt - 'j:ﬂfﬂtiﬂlt szalonnaval és fokhagymaval. Megszorjuk soval,
» 3 cl konyak * egész bors 13jd hitébe tesszilk, és egy 6ran &t pacoljuk. Tepsibe rak-
+ 2 dl fehérbor * fél csokor petrezselyemnzdld 1k, és kevés vizet ontiink ald. Gyakran locsolgatva és forgat-
« 2 szal zellerlevél * 1 babérlevél * so 2 késare siltjik -
* 3 szél kakukkfu. urgonyaptirével talaljuk.
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P — ,.,&rashﬂgllmét megtisztitjuk, apréra vagjuk, majd felhevi-
: ﬁ:ﬂaﬁfﬁkﬁf it zsiradékon Uvegesre piritjuk. Megszérjuk pirospaprikaval,

/ Zﬂ:’ﬂ/ te d peletesszik a kicsumazott, feldarabolt paprikat és pa-
Fllkdrzitési (dd: 2 bra, ?ﬂlﬂﬁms{mmgt, Felengedijik keves vizzel, és lefedjuk. A cstlok

Hozzdvalbk 4 személyre : rbaﬁrét lehtizzuk, a lecsos alapba rakjuk, majd s6zzuk, borsoz-

i sl kKomé | és pépesitett fokha aval izesitjik
. alkali Gricsilék zuk. Orolt Ry e e U
ot e
* 5dk Ei? * 5 dkq vaj * 1 hiisleveskocka 1ec55p5§t&tju}f* ety Bikenea ad]yk. i e_lpé_rnlgc:tt Pty adFth
iz g seiilie L?a 'mes e 56 annyi vizzel potoljuk, hogy kevés I€ mindig legyen a husos
/ kg i P.l s e a k apuﬁﬂé“* Tetejére fektetjilk a négy részre szelt szalonnat és
1 tojassargaja * 10 dkg voroshagyma. colbaszt, lefedjiik, €s készre paroljuk.

A hast j6l megmossuk, majd finomlyuk( tarcsan keétszer § _MF]EQEF E?."fmkra SO BBl aRA L L K s
engedijiik. A véréshagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk, cipoval kinaljuk.

felhevitett zsiradékon tivegesre piritjuk. Beletesszik a dar; b L LENONOOC ST
hiist, sdzzuk, borsozzuk, majorannaval es pirc:spaprika\.ra! f / K éf o5 .
szerezzitk, maijd jol dsszedolgozzuk. Felengedjuk a kockab j I«‘M&WC{M
készitett huslevessel, majd strire paroljuk. Levessziik a ti Elkészitése idd: 2 dray 40 perc
rél, és belekeverjiik a tejfolt. A réteslap felét kivajazott tepiypredonldk ¢ W:
be fektetjiik, rakenjik a hismasszat, majd tetejet beb-?y%th
a maradék réteslappal. A vajat kikeverjuk a tojassargajavi
megkenjiik vele a tészta tetejét, majd forr6 sitében kesz
siitjiik.

Felszeleteljiik, és melegen talaljuk.

= — A csillkot megtisztitjuk, spargaval atkétjilk, és fazékba rakjuk.
e iriiesi ~elengedjiik annyi vizzel, hogy bdven ellepje, majd megsdz-
/ deo}'ﬂﬁ{ ’-Ukl Hozzaadjuk a kakukkfivet, a bazsalikomot, a babérleve-
Elkészitési idd: 2 bra, 30 pEL €S @ quékabng}rét, beletesszilk a meghamozott és félbe-

Hozzhvaldk ¢ rz!lﬂfél'r! - 'agott véroshagymat, majd meglocsoljuk ecettel. Puhara fdz-
MRG0 oo N ik, kivessziik a f6z61ébdl, és kissé hilni hagyjuk. Szalvétaval

¢ -}l;if?d }E] csu 'Dn o usg.]‘tta gym izarazra toroljiik, majd megkenijiik felvert tojassal. A kenyeret

« 20 dkg iaTazs{réri hPI:ISDS szalonna :ln'fmfsﬂﬁuk cukorral, fahéjjal és tort szegfliszeggel izesitjuk,

» 20 dkg fP f It kolbasz * 2 dkg pirospaprika .. osszekeverijiik. Megforgatjuk benne a hist, tepsibe fek-
iy dkggzslis*usé i -gﬁfﬁﬁ k%nﬁén}r etiik, és meglocsoljuk a felolvasztott zsitral. Kevés vizet 6n-

2 : unk ald, kézépmeleg siitébe tessziik, és pirosra sitjiik.
» 2 gerezd fokhagyma * 2 zéldpaprika P dffma'rtgssal e P ]

* 10 dkg paradicsom.

» 1,8 kg vaddiszno hatsocsiilok » 2 tojas » szegfiiszeg * s0
* 30 dkg fekete kenyér * 6 dkg cukor * csipetnyi fahéj

* 10 dkg voroshagyma * babérlevél * borokabogyo

* ] kiskanal ecet » kakukkfd » bazsalikom * 5 dkg zsir.

AT Lo iy 0 e UEEBDEEE cridkds recept f@
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g e EET Tl : 25 3 lis & tesre keverjlk, majd besii-
L i . =ehort €5 a lisztet csomomen TUK, jd besu
/ Vaddisznbesilok vordsborby ?&F;";,E . visszamaradt. fozolevet. Lesziriik, és a hisra
Elkészitési (dd: 2 bra, 70 g Stk e il el
Hozzdvalbk 4 szemdlyre : Burgonyafankot ajaniun j

* 1,8 kg vaddiszné hatsécsulok * 10 dkg sargarépa 2 e
* 10 dkg fehérrépa » 6rélt bors * babérlevél e / Urdicsiilok ]Wig/ wbdra
- N - 4o h I 1 =

15 dkg voroshagyma ¢ bordkabogyo ¢ borsikafl * s Elkbszitésiids: 2 bra, 40

* 3 dl vorosbor,
Hozzhvalbl 4 személyre :

A csilkot I'TIEgtiSZtitjUk, bérét lehazzuk, Hlﬂjd husat fElEI'Igﬂ: « 1,6 kg iirucsilok » fél csokor PE‘UEESE'}’EI"!’IZﬁld
jiik kevés vizzel. A zbldségeket és a viroshagymat megtiszt  , o gerezd fokhagyma * s6 * &rélt bors

juk, a hishoz adjuk, majd sézzuk, borsozzuk. Babérlevely 4 5 gkq pirospaprika * 6rolt kémény
borékabogydval és borsikaftivel flszerezzik, majd fe"f!“ti"'-—“’- » 25 dikg kolozsvari szalonna

vorosborral. Lefedjitk, és takaréklangon készre paroljuk. |« 20 dkg gyéngyhagyma

vesszitk a f6z61ébél, felszeleteljilk, majd csipkebogyo-, va,  « 60 dkg tjburgonya * 2 dkg liszt

afonyalekvarral kinaljuk. * 1 dkg paradicsompure * 6 dkg zsir.
A visszamaradt levet félretehetjik, és felhasznalhatjuk k
l6nbozé martasok készitéséhez, A cstilkét kicsontozzuk, borét lehtzzuk, majd finom lyuki
it : __hiasdaralon kétszer ledaraljuk. Sozzuk, borsozzuk, majd Srolt
2 ISR Vi b ” kémeénnyel, pépesitett fokhagymaval és pirospaprikaval ize-

ﬂjsitjﬁk. Jél 6sszedolgozzuk, majd lefedjik, és negyed éran at

ot : hitészekrényben pihentetjiitk. A h sszat tr.
Ellebszitéss idd: 2 Gra, 40 pIVILOS yben pihentet] Usos masszat a csontra
3 ~ kenjlk, beboritjuk a bérrel, majd tepsibe tessziik. Meglocsol-

£

Horedvalbl ¢ scomdblpre: juk a folmelegitett zsiiral, és kevés vizet ontiink ala. Kézép-
* 1,6 dkg vaddiszno hatsocsilok : meleg stitében készre siitjilk, kozben kevés vizzel pétoljuk az
» 20 dkg véréshagyma * bomkabc:»gyc_: elparolgott folyadékot. Kivessziik a tepsibdl, felszeleteljik, és
* 1 evékanal 5%-os almaecet * barnaliszt melegen tartjuk. A visszamaradt zsiradékon megfuttatjuk a

» 3 dl vérosbor * 1 szem kockacukor * s6 * babérlevelelkockéazott szalonnat és gyongyhagymat. Sézzuk, borsoz-

: s X i uk, majd megszérjuk a finomra apritott petrezselyemzold-

A csulkst kicsontozzuk, €s nagyobb kockékra vigjuk. Fazdel. Hozzéadjuk a paradicsompiret, lepirijuk, majd meg-

ba tesszilk, felengedjuk annyi vizzel, hogy ellepje, majd hzorjuk liszttel. Felengedjiik vizzel, csomdémentesre keverjiik,

zaadjuk a megtisztitott, feldarabolt voréshagymat. Megscis bestiritjiik,

zuk, majd babérlevéllel, borokabogyoval, ec’ettxel €s kﬂd{?{' A burgonyat sés vizben megfozziik, leszdrjiik, és aprora va-
korral izesitjuk. Lefedjik, majd takaréklangon késijott petrezselyemzélddel i

e . zesitjuk. A has koré halmozzuk, é
paroljuk. Kivessziik a fozolebol, és talaldsig melegen tartjuetejét megrakjuk a raguval, Ju us ko ozzuk, és

AR e e e Lo
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f,,..-f"'__l;,_ —_f I: o, mk’ ’mﬂﬂ;@ borsozzuk, €5 p‘;mspapri}{éval izesitjiik. Jol &sszekeverjik, fel-

/ engedjik a yorasborral, és az elparolgott levet vizzel potolva,
! Elkészitési-idd: 2 6ray 40 pey maidnem készre pémijuk: EeIer:akjulj a"felknckézntt burgo-
Hozzdvalbk ¢ szemblyre : nyat, felengedjik borral, és puhara f6zzik.
kil i Sl s > A tojasbol és a lisztbol csipetkét gyurunk, a levesbe tesz-
» 1,6 kg csont nélkuli vaddisznéesiilok « 12 dkg rizs A tojas™ sl
» 15 dkg voroshagyma  so * 3 dkg vaj sziik, €s 0SSZ d .
» 5 dkg trappista sajt * 2 tojas * 6 dkg zsemlemorzsa R . Bee
= 1 husleveskocka. / B E i {f : E
A hist megmossuk, majd nagyobb kockakra vagjuk. Feley Elkészitési ids 2 dray 30 pere

gedjiik vizzel, megsézzuk, és puhdra f6zzilk. A kockabd) le Hozzdvmlbk 4 személyre :

vest készitiink, beletesszilk a rizst, a felapritott voroshagy o gp dkg ézldbszar szinhds * 20 dkg csiperkegomba
mat, és a vajat. Megsozzuk, és gyakran kavargatva addigf . 3 4l tejfol * 10 dkg visrdbshagyma * 5 dkg liszt

zitk, amig a rizs megpuhul, leve pedig bes(risddik. Ekkn o 1 dkg pirospaprika * 6rolt bors * s6

belekeverjiik a lereszelt sajt felét és egy tojast. A hustvajjalk 10 dkg fistolt szalonna.

kent tepsibe fektetjik, rakenjuk a rizses masszat, €s meg

sz6rjuk a maradék reszelt sajttal. Megkenjilk tojassal, rahin A csulékhust megmossuk, majd kdzepes kockara vagjuk
juk a zsemlemorzsat, €s meglocsoljuk olvasztott vajjal. Kevé A fistolt szalonnat aprora daraboljuk, kiolvasztjuk, és zgfrjér;
huslevest dntiink ala, majd kozépmeleg siitdben, aranybailepiritjuk a lecsdpogtetett hiist. Amikor lepirult, bel:letesazﬁk 2

néra siitjik. felapritott voroshagymat, megdinszteljok, majd megszorjuk

Gombamartassal kinéljuk. pirospaprikaval. Felengedjlik kevés vizzel, hozzaadjuk a meg-
aeenriL tisztitott, cikkekre szelt gombat, majd sdzzuk, borsozzuk. Le-

S fedjik, és gyakori kavargatas mellett, vizzel locsol =
: cii by ’ gatva kész-
/ MW beﬂﬁﬂfﬁe paroljuk. A tejfélt és a lisztet csomémentesre dolgozzuk,
Flkisaitést ld6 2 dray 20 Féesdﬁvatosan behabarjuk vele a gombas hust.
Hozzdvalk ¢ W; sszerotyogtatjuk, de nem forraljuk, majd vajas galuskaval

kinaljuk.

« 80 dkg csont nélkili muflon csulokhus

« 10 dkg véroshagyma * 4 di vorosbor .

« 1 dkg pirospaprika * &rolt bors * s6 * 60 dkg burgony tudni !

e 1 tojas * 5 dkg liszt * 1 dl olaj.

#A kocsorydba, szdnt csilkst Ny
A csiilkét kis kockékra vagjuk, majd leforrézzuk. Az olajat f¢ mﬁﬁm! Mﬁpﬂ%’g ;ﬂﬁ_ﬁéﬁf&ﬁ;@ 1
hevitjiik, beletesszitk a hust, és addig pirftjuk, amig sajat ! kba Vigyiizzunk, ne kecaljin ciontscilink. a finom
étekbe.

r

ve elparolog. Hozzdadjuk a felapritott voroshagymat, s6zzu
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maradt zsiradékot megszorjuk a cukorral, és folya-

s s i s vissza :
/ VMP me f’lnatﬂﬁan kavargatva, karamellizaljuk. Beletessziik a felszele-

_ s g .., telt voroshagymat és a felkarikazott z6ldségeket, majd meg-
Elkdszlttst al: 2 broc + 2:3 tap picol dinszteljiik. Sozzuk, borsozzuk, meglocsoljuk a citrom kifa-

Hozzhvalbk ¢ seemélyre : csart, sziirt levével, majd pépesitett fokhagymaval izesitjiik.
* 80 dkg csont nélkuli 6zesulok 6 dkg fustolt szalonng Kakukkfiivel €s babérlevéllel fliszerezzilk, hozzaadjuk a sza-
* 5 dkg voréshagyma * 10 dkg sargarépa lonnabdrt, a gombat €s a paradicsompurét, majd lepiritjuk.
» 10 dkg fehérrépa = 3 dkg paradicsompuré ¢ 5 dkg lisy Keyés vizet Gntunk alé, felengedijik a vorosborral, lefedjik,
« 0,5 dl olaj * 6rolt bors * mustar és puhara paroljuk. Levesszik réla a feddt, zsirjara piritjuk,
+ 3 dl vorosbor ¢ fél csokor petrezselyemzold ¢ so. megszorjuk liszttel, és kevés vizet Ontink ra.

ol kiforraljuk, majd makardnival vagy burgonyaféankkal ki-
A sargarépét és a fehémrépat megtisztitjuk, felkarikazzuk, ¢ naljuk.

egy liter vizben megf&zziik. Sézzuk, borsozzuk, beletgsszuk_ izt ey A sl
megmosott, felkockazott hust, majd két-harom napig érle il , —
juk. Kivessziik, és szirébe téve jol lecsopogtetjik. A szal_c-r Temesvdre ;fmm
nét vékony csikokra szeljiikk, megfuttatjuk felhevitett olajor SEEAE L 5 0

maid beletessziik a hust. Lepiritiuk, hozzaadjuk a felaprita y

Uﬁrf':i-shagyrnét, iivegesre piritjuk, majd rarakjuk a parad MM4W'

csompiirét és a mustart. Séval és borssal utdizesitjik, bel:

keverjik a lisztet, felengedjiik a vorésborral, megszorjuk af

réra vagott petrezselyemzolddel, majd puhara paroljuk.
Melegen, burgonyakrokettel kinaljuk.

* 80 dkg csont nelkdli dzcsulok + 1 dl olaj « 4 dl tejfal
* 5 dkg fistélt szalonna * 10 dkg véroshagyma

* 30 dkg konzerv zbldbab * 1 dkg pirospaprika

* 2 gerezd fokhagyma * 5 dkg liszt » &rélt bors

* 20 dkg paradicsom * 20 dkg zoldpaprika * s6.

e —

_:-'__'_'-'_‘_'_'_ Fol 1a
,,,f"‘” Phrolt wmarhaldbszd?: 92<sulkot megmossuk, majd nagyobb kockakra vagjuk.
| ek Beddrzsdljitk séval és Grolt borssal, majd felhevitett olajon
Elkészitbsi id6: 2 bra; 40 pregfuttatiuk, és zsirjara piritjuk. Beletessziik a feldarabolt
) flistdlt szalonnat és vore ; i ) o
Hozzhvaldk ¢ !zmiéﬂ'& onnat €s vordshagymat, majd megdinszteljiik.

« 1,4 kg marhalabszar * 1 dl olaj * 20 dkg vegyes zamsé:kmef?é‘;i';?il P:ngﬁjprikéﬁ? jol atforgatjuk, és felengedjik

: as b o K . - . paprikat kicsumazzuk, a di

. g?jtg ‘{;c;;?i ?gdﬂamggf .ggpgﬁgfgfbrgf Eriakukkfﬂggﬁs;%;;"?jih mindkettot felszeleteljiik, éia;ap;'?{%j?l?é

» & W B « fé] ci PR okhagymaval izesitjitk, majd sajat levé

. é ?lﬁrgez{:a?‘;ﬂzgga' bast?érle?urré?lt t;")mgsamb;tg:ﬁ ) fé,tké:ﬁﬂe Pﬂfjﬂljui{. Hozzaadjuk a zf:':idjhabot. Iﬂafezljlf]lé e?fablf;

L ED]TISSEIDE készre fézzitk, A tejfolt és a lisztet csomémentesre

A marhalébszarat kicsontozzuk, nagyobb darabokra vagju ﬁsszel;n' €s folyamatos kavargatés mellet az ételbe ontjik.
majd megfuttatjuk felhevitett olajon. Szdrékanéllal kiszedjt tyogtatjuk, majd forrén, vajas galuskaval talaljuk.
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o) Gl e TR nﬂhalébﬂérat megmossuk, és vékonyan felcsikozzuk.
/ /‘/UUWW qu Jonnat kiolvasztjuk, zsirjat nagyobb labasba tessziik, és

ssirral egyitt felhevitjik. A véroshagymat felapritjuk,

4 ; ‘ Elkészitési (dd: 2 bray 30 pe, o 6 dKD aett zsiradékon megdinszteljik, majd hozzaadjuk a
zzdvalk személyre ; ?1, + Sezzuk, borsozzuk, kakukkfiivel és pépesitett fokhagy-
+ 80 dkg csont nélkili marhaldbszér * 1 dl olaj vl izesttjik, majd felengedjik a fehérborral. Gyakran ka-
+ 20 dkg vegyes zoldség * 8 dkg véroshagyma Ei:gatjukr és borral locsolgatva félkészre paroljuk. Zsirjara

* 3 dkg liszt * 3 dl tejfol » 3 dkg kapribogy6 iritjuk, rarakjuk a szalonnat és a paradicsompiirét, majd is-

+ 2 dl fehérbor * fél citrom * so * &rolt bors et meglocsoljuk borral, és puhara paroljuk.

» 2 dkg cukor * babérlevél * kakukkfii « ecet * mustar g ;én tanyérokra osztjuk, megszorjuk aprora vagott me-
té'ﬁhag}ﬂﬂé\fﬂl, és paradicsomkarikaval diszitve talaljuk.

A hiist megmossuk, lecstpogtetjik, majd kézepes kockaks .
vagjuk. Megfuttatjuk a felhevitett olajon, sozzuk, borsozzul [T
maijd sziirékanallal kiszedjiik, és felhasznalasig melegen tar qurécguéﬁ;
juk. A visszamaradt zsiradékon megdinszteljuk a felkarikazof T e L) o i
z6ldségeket, és a felapritott vordshagymat, majd felengedii SERETIRG: £ Ci e Pt
a borral. Sozzuk, borsozzuk, babérlevéllel és kakukkfuvel fi Hozzdynlbk -Fm&t;'ym
szerezzilk, majd felforraljuk. Hozzaadjuk a hust, rdreszeljik; = 80 dkg csont nélkili marhalabszar * 8 dkg zsir ¢ 8 dkg liszt
citrom héjat, majd készre paroljuk. Kézben a hist néhameg  ® 15dkg voroshagyma = s6 * 6rolt kdmeény * pirospaprika
forgatjuk, az elfétt levet pedig borral vagy vizzel pétoljuk  * 2 gerezd fokhagyma * 20 dkg zoldpaprika * 1 tojas
A huist télra fektetjiik, és melegen tartjuk. A visszamaradt i~ * 10 dkg paradicsom * 80 dkg burgonya * zellerlevel,
zélevet feldntjitk vizzel, majd mustarral, kapribogyoval, cu
korral és ecettel izesitjuk. Meglocsoljuk citromlével, és beha/ hust [negmnssuk, majd kisebb darabokra vagjuk, A vérds-
barjuk a liszttel csomémentesre kevert tejfollel, Besdritjilhadymat felapritjuk, felhevitett zsiradékon megdinszteljik,
atpasszirozzuk finomszald szitén, majd a hisra merjik. ~ Maid megszérjuk a pirospaprikéval. Felengedjik kevés vizzel,
Zsemlegombdcot vagy spagettit kinaljuk mellé. Zsirjara piritjuk, majd belerakjuk a hast. Megsozzuk, 6rolt ko-
meénnyel és zizott fokhagymaval izesitjilk, majd lefedjik. R6-

L

{0l st T TN ! vid lébe, szinte sajat zsirjaban és g6zében megpéroljuk, majd
/ &dééb M?'ﬂ tﬁéﬂsen megpuhulna, hozzéadjuk a felkockazott bur-
3rar A s gonyal. Lepiritjuk, beletesszilk a kicsumnazott és felszeletelt

' Elkészités idd: 2 briy fﬂf"’fﬁﬂpnkét es paradicsomot, majd felengedjik annyi vizzel,
Hozedvalbk 4 személyre ogy ellepje. Ha szitkséges, uténasézunk, felapritott zellerle-

» 80 dkg csontozott marhalabszar ¢ 1 gerezd fﬂkhag}m’HHEIl?I ﬁ-EEZErflEzﬁk, €s keszre fozzik.

» 5 dkg fustolt szalonna * 6 dkg szir : HiTaJalas elStt belekeverjiik a kiilon sés vizben fétt csipetkét,
« 20 dkg voréshagyma * 5 dkg paradicsompiiré dFSE]?I‘? len:rEﬁ talakba osztjuk, paradicsornmal és paprikaval
* 3 dl fehérbor * s6 * &rolt bors * kakukkf(. szitjik, és forrén kinaljuk.
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ST ' ™ e bokra vagjuk, megmossuk, és jol lecso-
- kisebb dara gjux, meg , €5 ]

/ IZ!jﬁd&j‘% A--r;::jﬁk. A voréshagymat felapritjuk, forrd zsiradékon

Elkészitést (dd: 2 0ra; 90 g, E,luegfgnnyasztjuk, mademEgs?.-erjuk pirospaprikaval. Felen-

vizzel, zsirjara piritjuk, majd beletessziik a hust,

Hozzdvalbk ¢ szemdblyre . gedjuk k és koménymaggal izesitjik. A fokhagymat pé-

» 80 dkg csont nélkili marhalabszar = 8 d}g Zsir “';‘i?,;’gf’; hushoz rakjuk, majd felengedjik vizzel, és fedd
* 15 dkg voréshagyma * 20 dkg vegyes zbldseg glatt. rovid lében paroljuk. MielGtt a his teljesen megpuhul-
* 2 gerezd fokhagyma * pirospaprika na, hozzéadjuk a felkockazott burgonyat, a felszeletelt kelka-
* 20 dkg zoldpaprika * lﬂ?fdkg paradicsom posztét, és a kicsumazott, feldarabolt paprikat és paradicso-
= 80 dkg‘ burgn::lya 2 1 tojas ; mot. Feléntjik Jann}fi w:zze!, hpgy ellepje, felapritott zellerle-
* 8 dkg liszt * s6 = 6rolt kdmény * zellerlevel. véllel izesitjiik, és készre paroljuk.

Kis fémbogrécsokba osztjuk, és forron kinaljuk.
A htist megmossuk, lecsopogtetjik, majd kisebb kockalg
vagjuk. A véroshagymat megtisztitjuk, felapritjuk, €s felhey e oo el
tett zsiradékon megdinszteljiikk. Megszorjuk a pirospapriks Meészdros m
val, felengedijik kevés vizzel, és zsirjara piritjuk. Beletesszy
a hust, megsdzzuk, majd pépesitett fokhagymaval és 6rg
kﬁ:ménnyelgfﬁszerezzﬁk,JLefedjﬂk, majd rovid lében megpi M*W :
roljuk. Ha sziikséges, az elparolgott folyadékot vizzel potc = 80 dkg csont nélkiili marhalabszar * 3 dl fehérbor
juk. HozzAadjuk a felkockazott burgonyat, a megtisztitott, fe  ® 20 dkg fustolt virsli = 5 dkg fustolt szalonna + 6 dkg zsir
karikazott zéldséget, és megpiritjuk. A paprikat kicsumazzul  * 20 dkg véroshagyma * 1 gerezd fokhagyma
a paradicsommal egyiitt felszeleteljik, majd a pérkoltbe ral  # 3 dkg paradicsompiiré * s6 * 6rélt bors + kakukkfd.
juk. Felengedjiik annyi vizzel, hogy ellepje, megsozzuk, aprt
ra vagott zellerzolddel izesitjuk, és készre paroljuk. A marhalabszarat vékony csikokra metéljiik, megmossuk, és
Talalaskor belerakiuk a kiilén sés vizben kifézott csipetké 1ecsopogtetjik. A szalonnat kissé kiolvasztjuk, majd zsirjét a
dk&[ zsirral egyitt nagyobb ldbasba tessziik. Belerakjuk a
it S ——— felapritott voréshagymat, megdinszteljiik, hozzaadijuk a hust,
, /’ _fw‘b jué/ﬂ majd 5'552'-3{. bq_rscuzzuk. Kakukkfivel és pépesitett fokhagy-
. 5 mﬁ:il fiszerezziik, felengedijitk a borral, és révid lében pa-
reroljuk. Gyakran kavargatjuk, és borral locsolgatjuk. A virslit

Elkéczitése idd: 2 dra, 20 perc

Elkérzitici cdd: 2 bray 40

| Hozzhvalbk ¢ szemdlyre : {]E!k?lfikézzqk, felhevitett zsiradékon megfuttatjuk, majd a
' » 80 dkg csont nélkiili marhalabszar * 8 dkg zsir ushoz adjuk. Amikor a his félkész, belerakjuk a paradi-
» 15 dkg véréshagyma » 20 dkg kelkaposzta Csompuret €S a kiolvasztott szalonnat, felengediiik vizzel,
» 2 gerezd fokhagyma ¢ pirospaprika * s0 m,?g?ﬁ'f;ﬁzfﬂ paroljuk.
» 20 dkg zéldpaprika * 10 dkg paradicsom &iénlottskm megszorjuk apréra vagott metéléhagymaval,

* 80 dkg burgonya * 6rolt koménymag * zellerlevél. kéret mellé a hagymas tért burgonya.
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S e

Vg S e . = <5t koménnyel és zazott fokhagymaval izesitjik.
Mm bDTSiai{F; ol locsolgatva félkészre paroljuk. Hozzaadjuk az
JE o tador i 3 & g beaztatott szarazbabot, kissé lepiritjuk, majd bele-
cpaaaillaly na?gldarabnu paprikat és paradicsomot. Felontjik any-

PMMBD o 'Hml' Eég’lk" 1 haldbazsr ;ﬂ;;'jvuij;zh hogy EI:]ETJ.% ha szﬂﬁéges, utdnasdzunk, majd fel-
. g csont nélkiili marha ; llerlevéllel fliszerezzuk.
e 3 B s al:{l;.lésmﬂ'eﬁ ik, majd talalas elétt belekeverjiik a kiilén, sés
* 20 dkg voréshagyma * 1 gerezd fokhagyma eatt csipetket.
« 5 dkg paradicsompiiré * 3 dl fehérbor * s6 ¢ &rélt borg vizben Kif p

» 20 dkg debreceni kolbasz. R TS e
/ Bagdkaaam
A szalonnét kissé kiolvasztjuk, zsirjat osszekeverjiik a 6 di Eldcdetot i 2 bray 30 perc

zsirral, majd felhevitjilk. Megfuttatjuk rajta a felapritott VO ;

hagymét, Lﬂzzéadjuk a hist, majd sézzuk, borsozzuk. Pép Hozzhvalbk 8 személyre :

sitett fokhagymaval izesitjuk, felengedjik a borral, majd ri 1 kg borjilab * 1 borjafarok = 30 dkg borjucstilok
vid 1ében paroljuk. A debrecenit felkarikdzzuk, forro zsiro 10 dkg sargarépa * 10 dkg fehérrépa

kissé lepiritjuk, majd a hishoz adjuk. Félkészre fézzitk, bele  » 10 dkg zellergumo * 2 kiskanal egész bors
keverjilk a paradicsompiirét és a szalonnét, majd felenged  « 2 voroshagyma * 3 gerezd fokhagyma * 4 tojas
jiik vizzel, és készre paroljuk. » 2 kiskanal petrezselyemzold * 2 kiskanal citromlé
* 1 csokor petrezselyemzild = so.

R —_—
/ Bd.bj A borjalabat és az uszélyt a tizhelyen leperzseljik, megmos-
o A suk, lecsdpogtetjilk, majd a csilokkel egyiitt hideg vizbe fo-
Elkbszlebsi dd: 2 bras #0 P4 i tesegiil Felforraljuk, tetejét 1Ehabﬂﬂl?€:ué5 takaréklangon
Hoxzdualbk 4 fﬂ“‘%‘"’ g tovabb fozziik, Beletesszilk a megtisztitott egész zdldségeket,
+ 80 dkg csont nélkili marhalabszar a csokor petrezselyemzoldet, megsozzuk, egész borssal ize-
* 15 dkg viroshagyma * 2 gerezd fokhagyma sitjlik, majd két éran at fézzik. Amikor sdrdbb tartalmi his-
| « 20 dkg zéldpaprika * 10 dkg paradicsom levest kapunk, atsz(irjik, és melegen tartjuk. A tojésokat ke-
» 20 dkg szérazbab * pirospaprika menyre fGzziik, lehdtjilk és meghamozzuk. A borjulabakat
* 1 tojas * 8 dkg liszt * s6 * Grélt kemény télbe, az uszalyt és a csiilkot szeletekre vagjuk, majd eloszt-
» 8 dkg zsir * zellerlevel * bors. juk nyole nagyobb tanyérban. Beletessziik a félbevagott toja-

sokat, felengedjiik a forro levessel, lehttjiik, majd hitébe té-
A véréshagymat megtisztitjuk, felapritjuk, majd felhevite!V¢ Megdermesztjiik.
zsiradékon megdinszteljik. Megszérjuk pirospaprikaval, fe dlaldskor tetejét megszorjuk apréra vagott petrezselyem-
engedjik kevés vizzel, majd zsirjara piritjuk. Beletesszilk a ety d‘:_lﬂls meglocsoljuk citromlével, és frissen reszelt tormaval
sebb darabokra vagott marhaldbszérat, megsozzuk, mal naljuk.

s,
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i S spesitett fokhagymaval izesitjiik,
/ WWB‘C{ majd Eﬁ;ﬂ#kéd?.;?}:s}?:;: : th;?'[rJ;.S és tal-;arél-ﬂ?r%on fﬁzzi.'lln]:. A
Elkbszitési (A5 2 6vay 20 pq, Hﬂfbﬁ eéﬁg a vesét megtisztitjuk, Fékkufﬂ:lia‘n thIEz?ji'EtEIj?‘?
Hossolbe  szomdle O ehet siedéion megpil A hishor adj o
* 80 dkg csont nélkiili marhalabszar - engediiik kevés l’ﬂ:'rp‘f'l;'E i bt k. s b
* 5 dkg fustolt szalonna = 6 dkg zsir juk a paradicsompuret €3 - ,
» 20 dkg vorishagyma * 1 gerezd fokhagyma paroljuk.

« 5 dkg paradicsompiiré * 3 dl fehérbor » s6 * Grolt bory - Alisziet €8 atejfolt csomomentes's BRYBRRR, SR

o SR . ; : anvt, hirtelen dsszerotyogtatjuk, és talalaskor meg-
TR B RO I o - L e st Eéﬁjﬂl?ﬂk:rﬁ?a vagott petrezselyemzolddel.

A szalonnat kissé kiolvasztjuk, zsitjat leszdrjik, majd a zsirr; SR -

egyiitt nagyobb labasba tejsszi.'lk. Felhevitjik, megdli{nsztﬁljﬂ; Pikdns siilt sertéscsiildk

rajta a felapritott viréshagymat, majd beletesszik a hus i ko

Eézzuk ]:nr:nlssq:auz.zu}{r zﬂznttg?;{:hagyrnéval, mustarral és bg Elkézitést idd: 2 dray 30 perc + 8 dra detatis

bérlevéllel izesitjik, majd felengedjilk a fehérborral. Jol 6s Hozzdomldl ¢ :zmjgvm:

szekeverjilk, és borral locsolgatva zsirjara piritjuk. Hozzéad 4 gg dkg fistdlt sertéscsiilok

juk a paradicsompiirét, a szalonnat, a citrom kifacsart, szlr & 1 dl szaraz vorésbor

levét és a tejfolt. Felengedjik vizzel, lefedjiik, és puhara pi . 10 dkg véréshagyma * 5 dkg fehérrépa

roljuk. * 5 dkg zellergumé = babérlevel * szegfiszeg
N * 5 szem szegfibors * borékabogyo

== TR %
—

e =

{/’f,,f : E E E E * | kiskanal 10 %-o0s ecet.

Elkészitésids: 2 bra, 20 pet A cslilkét vizbe tesszik, majd nyolc oran at aztatjuk. Leszdr-

- juk, felengedjiik annyi hideg vizzel, hogy ellepje, majd felfor-

Hozzdvalék 'FW p it raljuk. Meglocsoljuk a borral és az ecettel, majd beletesszilk
* 80 dkg csont nélkili marhalabszar a megtisztitott, egészben hagyott véréshagymat, zellergu-

* 5 dkg fustolt szalonna * 6 dkg szir mot és fehérrépat. Takaréklangon keszre fozzilk, majd a

* 20 dkg voroshagyma * 1 gerezd fokhagyma fézGlében hagyjuk, és kihdtjik. A hist kivessziik a levesbdl,

* 5 dkg paradicsompturé * 3 dl fehérbor * s6 * orolt bors majd évatosan kihtizzuk beléle a csontokat tgy, hogy a hs
* 20 dkg sertésvese * 20 dkg csiperkegomba * 2 dl tejfdl egyben maradjon. Tiizallo Givegtalba fektetjik, bekenjilk a
*» 5 dkg liszt * fél csokor petrezselyemzold. foz6lé tetején megdermedt zsirral, maijd kevés levet dntiink

_ ‘ - ala Forr6 siitébe tessziik, és tetejét pirosra siitjiik.
A szalonnét feldaraboljuk, kiolvasztjuk, majd zsirjat a tébt  Tiz percig pihentetjiik, felszeleteljik, majd sés burgonyéval

zsirral egylitt nagyobb labasba tessziik. Megfuttatjuk rajta kfl'[é]jyk. A visszamaradt f6261ébél készithetiink levest vagy
felapritott viroshagymat, beletessziik a csikokra vagott hus' Martast,

B 060 EEIEGE csialkis recept B 006 [EHIGHE ccilhic r @



- ot Sertéscsilsk veqyes kirette]
Elkcészitési idd: 2 dra, 30 per
Hozzdvalsk 4 ;i

* 80 dkg sertéscstildk ¢ 50 dkg burgonya

* 15 dkg voréshagyma * 20 dkg alma

* 25 dkg sérqarépa * 10 dkg fehérrépa

« 1 evikandl olaj * mustér * s * 2 gerezd fokhagyma
* 2 babérlevél * 5 szem borékabogyo * Orolt bors.

A sertéscsiilkét enyhén megsozzuk, majd felengedjiik annyg
vizzel, hogy ellepje. Babérlevéllel és borokabogyoval izesit.
jik, majd takaréklangon megf6zziik. Kivesszik a 1ebdl, leitat-
juk rola a nedvességet, majd borét bevagdossuk. Az olajat ki-
sebb talkéba ontjiik, mustérral, pépesitett fokhagymaval és
&rolt borssal fiiszerezzitk, majd jél kikeverjiik. A flszeres olaj-
jal megkenjiik a htst, tdzallo tvegtalba fektetjik, majd kor-
berakjuk a felkockazott burgonyaval, sargarépaval és fehér-
répaval. A voroshagymaét felszeleteljik, az almat kicsumaz-
zuk, husat feldaraboljuk, és szintén a his koré halmozzuk,
Aldontiink egy keveset a visszamaradt féz6leb6l, lefedjuk, |

és siitdbe téve készre paroljuk. Széraz fehérborral talaljuk.
|

f__mgmg_gm@”w;@;z

Elkészithsi. (dd: 2 dra, 40 perc

i
Hozzdvaldk 4 scemélyre :
+ 80 dkg sovany sertéscsilok » cukor
= 5 dkg fustolt szalonna
* 10 dkg sargarépa * 10 dkg fehérrépa
* 5 dkg zellergumo * 2 dl tejfél * babérlevél
» 1 pupozott kiskanal liszt * 3 evokanal ola]

» 1 kiskanal 10%-o0s ecet * 10 dkg vérdshagyma * s0
+ 2 gerezd fokhagyma « 6rolt bors.

@ B 0E6 EEIEER csidlbds recept

_ "

l

' scsilkét feléntjik vizzel, megsézzuk, majd babérlevél-
""..:és fokhagyrnaval izesitjik. Lefedjiik, félkészre fézzilk,

id kiemeljuk 2 f6261éb6), és lecsopdgtetjitk. Olajjal kikent

Wﬂﬁ. talba fektetjik, tetejét megrakjuk a megtisztitott, fej_
:Wgtt 26ldségekkel, majd megszorjuk borssal. Kevés fo-
sntink ala, lefedjik, és siitébe téve megparoljuk.

A hust kiemeljiik, mésik edénybe rakjuk, maijd a szalonnaval
-t visszarakjuk a sutobe és megpiritjuk. A zoldségeket
ixgépben pépesitjik, megszorjuk a liszttel, majd megpi-

k, és felontjuk a tejtollel. Ecettel és cukorral izesitjik, es
Fﬁ;ﬂ}fﬁﬂ;a locéluljuk. tetejére fektetjik a stilt szalonnat, maijd
wgunyagnmbdccal kinaljuk.

/,/ f;g}ﬁgr—h@mdi mﬁf;ﬂfﬁz

» Elkészitése idd: 2 drag 20 peve
Hozzhvaldk 4 szemblyre
_« BO dkg sertéscsiilok * 60 dkg burgonya
= 2 dl tejfol * s6 = orolt bors
* 15 dkg voroshagyma * reszelt szerecsendio.

A csiilkét kicsontozzuk, nagyobb darabokra vagjuk, majd
felengedjiik vizzel. Sozzuk, borsozzuk, majd takareklangon
puhara f&zzitk. A burgonyét és a véroshagymat megtisztit-
juk, majd mindkettét felszeleteljiik. Eldkészitink egy ttizallo
Uvegtalat, és beleteritiink egy sor burgonyat. Megsozzuk,
szerecsendidval izesitjik, majd befedjuk egy réteg voros-
aval, amit szintén megszorunk a fliszerekkel. A bur-
gonyat és hagymat addig rétegezzilk, amig a hozzévalok el
ﬁe“} fogynak, majd béros részével folfelé rateritjik a hudst.
Visszamaradt fézGlevet dsszekeverjik a tejfollel, a husra
k, majd befedijiik a télat.

TiEnig sttében készre paroljuk, majd levesszilk rola a fedat,

S tetejét pirosra sitjik.
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Elleészitési (ds: 2 éroy 40 pey,
Hozzhvaldk ¢
» 80 dkg sertéscsilok = 50 dkg savanyu kaposzta
* 40 dkg burgonya * 12 dkg fustolt kolbasz

« 10 dkg véroshagyma * 2 dl tejfél * 2 gerezd fokhagyma
« 2 evikandl olaj * 1 dkg pirospaprika * so.

A csiilkét kicsontozzuk, nagyobb darabokra vagjuk, majd
s6s vizben félkészre f6zzitk. A savanyl kaposztat €s az apro.
ra vagott voroshagymét felengedijiik vizzel, majd zizott fok-
hagymaéval és pirospaprikdval flszerezzik, es szinten fél-
készre fGzziik. A burgonyat megfézziik, és a kolbasszal egyitt
felkarikdzzuk. Egy kozepes tepsit kikeniink olajjal, majd bele-
rétegezzilk a burgonyat és a kaposztat. Ratesszik a csllok-
darabokat, majd tetejét befedjilk a felkarikazott fistolt kol-
basszal.

Meglocsoljuk tejféllel, sitében megsiitjik, majd pirospap-

rikaval megszorva télaljuk.
Tarhonyds csitlok

Elkedszités (A6 2 bra, 30 perc

T

sl

/

Hozzdvalbk ¢ scemblyre :
+ 40 dkg csont nélkilli, fustolt sertéscsulok
* 10 dkg tarhonya * 40 dkg burgonya
» 2 nagyobb zéldpaprika * 10 dkg véroshagyma
* 8 dkg paradicsom * 4 evikanal olaj
* | dkg pirospaprika * s0.

A vérdshagymat megtisztitjuk, felapritjuk, majd felhevitett
olajon megdinszteljilk. Megszorjuk pirospaprikaval, felen-
gedjiik kevés vizzel, és zsirjara piritjuk. Beletesszik a kocka-

yagott csiilékhusokat, majd a kicsumazott, feldarabolt

% rikat és paradicsomot. Lefedve puhara fézzik, kozben

?gel potoljuk az elparalgott levet. A tarhonyat kevés olajon

Eiégpiritjuk, majd a felkockazott burgonyéval egyutt a hus-

hot adjuk. Felengedjuk annyi forré vizzel, hogy egy ujjnyira
epje. majd fedo alatt, takaréklangon készre paroljuk.

: ﬁavanyﬂﬁéggm és vorosborral kindljuk. A tarhonyas cstil-

mbogféc:sban is elkészithetjiik.

Ellcécxitén. idd: 2 dra, 20 perc

R

_.-'-'—"'_._'_

/

Hozzhvalbk ¢ személyre :

» 80 dkg sertéscsiilok * csipetnyi 6rolt szegfliszeg
« 1dlolaj * 1 dl fehérbor * 40 dkg borizii alma * s0.

A sertéscsiilkot kicsontozzuk, megsozzuk, bedorzsoljuk orolt
szegfiiszeggel, és tepsibe tesszik. Meglocsoljuk olajjal, keves
vizet dntiink ald, majd vigydzva, hogy kevés 1é mindig legyen
rajta, megparoljuk. Az elparolgott levet vizzel potoljuk, stités
kézben pedig a hust sajat levével gyakran locsolgassuk. Az
almét meghamozzuk, kicsuméazzuk, hisat negyedekbe szel-
jiik. Megszorjuk 6rolt szegfiiszeggel, majd a félkész has kore
halmozzuk. Meglocsoljuk borral, majd keészre paroljuk.

16 tudni !

Hirves, coildlevdionek vals falatok a kinady cukorval bevond,
st sertéscsillk, a bajor kdposztis csilsk sivvel
és pereccel, a Pmmmﬁm,;m.:;mk, vagy
ax olasz &ﬂ{jirassgm:{ﬂ. I ajindjuk & mézes
sbrrel locsolgatott; vagy tlERtE crilokvnridciokat;

—
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s Zoldborsbs ceildkhiiy

Elkészitési ids: 2 4y,

Hozzdvalbk ¢ személyre :
* 60 dkg csont nélkiili sertéscstlok
* 40 dkg apro ujburgonya ¢ 30 dkg zoldborso
* 10 dkg véréshagyma * so * késhegynyi pirospaprika
= 2 gerezd fokhagyma * orolt bors.

A csilokrdl levagjuk a zsiros részeket, majd felkockazzyl,
A zsiros darabokat kiolvasztjuk, és zsirjan megdinszteljiik a fi-
nomra apritott voroshagymat. Megszorjuk pirospaprikaval és
arolt borssal, majd séval és pépesitett fokhagymaval izesit-
jiik. Hozzaadjuk a hist, majd kevés vizzel locsolgatva, fél-
készre fozzitk. A burgonyat megtisztitjuk, felkockazzuk, és
sos vizben félpuhara fozziik. Leszirjik, majd a zéldborsoval
egylutt a hushoz adjuk.
Készre paroljuk, és forrdon kinaljuk.

e a mi

LA T - GOCAT, 5y
e Sertéscsiilok pékné mbdra
Elkészitési (dd: 2 dray 40 perc
Hozzduvaldl ¢ scemblyre :
1,6 kg sertéscsilok = 8 dkg sertészsir
1,2 kg burgonya = 30 dkg vordshagyma * 2 dkg liszt

1 dkg paradicsompiiré * orolt fehér bors
1 csokor petrezselyemzold * so.

A sertéscsiilkdt megmossuk, lecsdpdgtetjlik, majd bedor-
zsdljiik séval. Tepsibe fektetjiik, és megdntozzik olvasztott
zsirral, majd kevés vizzel locsolgatva, kdzépmeleg sttoben.
pirosra sttjuk, Sités kézben néha megforgatjuk, és sajat pe-
csenyelevével is meglocsoljuk. Mieldtt készre siilne, mellé-
halmozzuk a cikkekre szelt burgonyat és voréshagymat:

& O [UREDERD cridcds recept

mﬂfd megszorjuk soval és Orolt borssal. Készre paroljuk,

TS 2 host és a hagymas burgonyat télra rendezzik. A visz-

wnaradt zsiradékot elkeverjik a siritett paradicsommal és
5 liszttel, majd kiforraljuk.
rjuk, ledntjlk vele a burgonyét €s a hast, majd meg-

ﬂél'jl.lk petrez.SE]yemzﬁlddEL

¥ I%WEMM

Elickszitési (el 2 dra, 20 perc

= e

« 80 dkg sertéscsulok
» 20 dkg kimagozott aszalt szilva
= 1,5 dl vorosbor * 2 evokanal olaj
= 10 dkg voroshagyma = 2 gerezd fokhagyma

* 0,5 dl sor = 3 dkg fiistolt szalonna
» 1 kiskanal étkezési keményitd * so.

A szilvat talba tesszlk, felengedjuk a borral, majd azni hagy-
juk. A csilkét kicsontozzuk, kissé megsézzuk, majd borével
lefele, tepsibe fektetjuk. Meglocsoljuk olajjal, alaontink 1 dl
vizet, és melléhalmozzuk a megtisztitott, felszeletelt voros-
hagymat. Megkenjik pépesitett fokhagymaval, letakarjuk
alufdliaval, majd elmelegitett siitben egy ora alatt készre
paroljuk. Megforditjuk, bérét éles késsel bevagdossuk, majd
10-15 percenként megkenjik sorbe martogatott, bevagdo-
S0tt szalonnaval. A stilés kozben keletkezd hélyagokat hustd-
Vel Kiszirjuk, és az elparolgott levet kevés vizzel pétoljuk.
*"‘Pﬂﬁt hossziikas talra fektetjik, felszeleteljik, és negyed
Orén &t pihentetjik. A pecsenyelevet leszdrjik, tetejérdl le-
Stedjiik az sszeqyrilt zsiradékot, majd tsszedntjik a boros
Séilvaval. Felforraljuk, majd belerakjuk a harom evékanal hi-
vizzel elkevert keményitst. Osszeforrésitjuk, de nem for-

k, majd a husra éntjik.

Burgonyapiirével kinaljuk.
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Seékely sertéscsiilsy
Elkészitési (ds: 2 gy
Hozzdvalbk 4 szemdélyre : bt
* 1,6 kg sertéscsiilok * 8 dkg zsir * 20 dkg vérasha
* 2 gerezd fokhagyma + 1 dkg pirospaprika .
* 80 dkg savanyl kaposzta * 5 dl csontlé leveskockabg
* 3 ditejfl = 2 dkg liszt * 6rolt kémény « s6.

A csiilkot megmossuk, lecsdpégtetjitk, majd megsdzzuk
Tepsibe fektetjiuk, meglocsoljuk forr6 zsirral, majd kézépme.
leg stitében elositjitk. Néha rmegforditjuk, és sajat zsirjaval
locsolgatjuk. Amikor kiilsé része kissé megpirult, kivessziik 5
zsirbol, és labasba tessziik. A visszamaradt zsiradékon Imeg.
dinszteljik a felapritott véréshagymat, megszérjuk pirospap-
rik#a'val, és felengediiik vizzel. Osszerotyogtatjuk, raontjiik az
eldstitott hasra, majd lefedjiik. Félkészre fézziik, zsirjara pirit-
juk, €s hozzaadjuk a kicsavart savany( kaposztét. Zizott fok-
hagymaval és 6rolt kéménnyel izesitjik, majd felengediiik a
csontlével. Lefedjiik, és takaréklangon puhara paroljuk.

:I“ejfﬁnliﬁs habarassal bestiritjitk, majd ha szitkséges, utdna-
sozunk.

f_ L ——
o L) ¥ -
/ Csopaki pincepdrkilt
Elkéczidési (s 2 dra; 30 perc
Hozzdvalbk ¢ személyre : |
* 40 dkg marhalabszar * 40 dkg sertésvel6 * 8 dkg zsit
* 15 dkg véréshagyma + 2 gerezd fokhagyma

* 8 dkg konzerv lecso + 1 dl Csopaki rizling
* 1 dkg pirospaprika * kéménymag * 56 * &rolt bors.

A voroshagymét megtisztitjuk, és felapritjuk. A felkockazott
hissal egyutt forré zsiradékon megdinszteljitk, megsézzuk.

@ & 005 WRESORE cridkds recept

.4ra piritjuk. Megszorjuk pirospaprikaval, kﬁm%nyrn?g-
ag Orolt borssal, majd pépesitett fokhagymaval I’EES%tjuk_
i gedjﬁk keves vizzel, ismét lepiritjuk, majd hnz{aaadjulf a
"o+ Felengedjiik a borral, jol &sszekeverjiik, majd puhara
A vel6t nagyobb darabokra szeljik, a hishoz tessziik,

% paroljuk.

ﬁﬁﬁs hazikenyérrel talaljuk. '

/ E_PAM ' cfm WCGM_—

: Elkcéczitéci ldf: 2 bra, 30 perc + 6-8 jﬂ"ﬂaFéfﬂM&' =
2 kg csontos sertéscsiilok * so. -
A marinddhoz: 15 dkg cukor ® 1 dl szojamartas
~ « | dl szezam vagy napraforgéolaj * 1 péréhagyma

~ » 3 gerezd fokhagyma * 0,5 dkg 6rolt gydmbeér * 6rolt bors.

A poréhagymat és a fokhagymat megtisztitjuk, aprora vag-
majd keverétalba tesszilk. Megszorjuk a cukorral, gyom-
beérrel, 6rolt borssal, szojaszosszal flszerezziik, majd meglo-
esoljuk az olajjal. Jol dsszekeverjilk, majd félretesszik, hogy
az izek Osszeérjenek. A csiilkét megtisztitjuk, felengedijiik viz-
zel, majd takaréklangon majdnem puhara fézziik. Sajat f6z0-
levében hagyjuk kihiilni, maijd lesziirjuk, és szarazra toroljik.
Az olajos, fiszeres pacba tesszik, lefedjik, majd szobaho-
mersekleten, 6-8 oran at pihentetjuk.
Grillen megstjitk, majd parolt rizzsel és a megmaradt, fel-
Mmelegitett marinaddal kinaljuk.

16 tudni !
Igen finome zamatii lesz a csiiddk, ha hagyomdnyos stddom.

Eerﬂre'pém rdivad talbar, vy kemencében 5“?‘“‘%‘
Hyenkor felidsben mellétehetjik a Kiretet .

il o
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T Serttscilsk portughl warinddbay,

Elkészitési idd: 2 6ra. + 40 ora paesiy,
Hozzdvalsk ¢ scemélyre :
* 2 kg csontos sertéscsiilok * so.
A marinadhoz: 2,5 dl vorésbor * 1 dl narancslé
* 8 gerezd fokhagyma * 1 kiskandl szegfiiszeg
* szegfiibors * fahéj » s6 * Grolt bors.

Elkészitjuk a paclevet: a bort elkeverjik negyed liter vizze| &
a narancslével, majd hozzéadjuk a flszereket és a pépesitett
tokhagymat. Félretessziik, és felhasznalasig erni hagyjuk,
A csilkot megtisztitjuk, bé vizben majdnem puhdra fozziik,
majd sajat levében hagyjuk kihdlni. Kivesszilk a féz6lébal
szarazra toroljiik, majd a marinadba fektetjik. Negyven 6ran
at pacoljuk, majd kivessziik, és ismét attordljik.

Sitében vagy grillen megsitjiik, majd télra tessziik, és me-
legen tartjuk. A marinadlevet besdritjitk, hozzaadjuk a siités-
bdl visszamaradt zsirt, majd jol elkeverjiik, és a hias mellé ki-
naljuk.

e ——

-l

e Marhaldbszdr sbrben

' Elkészitiési. idld: 2 dray 40 perc
Hozzdvaldk ¢ scemélyre :

* 60 dkg csont nélkili marhalabszér

* 5 dkg csipos mustar * 2 evikanal olaj

* 20 dkg voroshagyma = s6 * 6rolt bors

* 3 gerezd fokhagyma * fél csokor petrezselyemzold

* | babérlevel » 2 dl tejfél » 5 dl s6r * 1 ag kakukkfii

* 2 zsalyalevél = késhegynyi zellermag.

A labszarhist nagyobb kockédkra vagjuk, majd bekenjiik 2
mustarral. Felhevitett olajon megfuttatjuk, majd kivesszilk,

@ B e IREDEEE coddids rs&&lp{'

.. félretessziik. A voroshagymat és a fokhagymat megﬁ?,ztﬁ.—
§5 felapritjuk, majd a visszamaradt zsiradékon megpiritjuk.
,;iislg'ﬂu];{, borsozzuk, majd felengedijiik a sorrel. A babérleve-
‘l'l!te a kakukkfiivet, a zsélyat és a zellermagot filiszerzacskoba
: ik, majd a hissal egyiitt, a séros viréshagymahoz ad-
juk. Készre paroljuk, kézben az elparolgott folyadékot sorrel
- Gtoljuk. A fiiszerzacskét kidobjuk, a hust pedig sziirGkanal-
3 kiszedjik, majd melegen tartjuk.

A martast beforraljuk, belekeverjik a tejfolt, és jol tsszeke-
verjiilk. A husra ontjuk, megszorjuk aprora vagott petrezse-
wnzijlddel, majd burgonyafankkal kinaljuk.

T Marhalibsehr indonbe mbdra

Elkésxités ido: 2 dray 20 perc

Hozzdvaldl 4 seemblyre :
» 60 dkg csont nélkiili marhalabszar
» 5 gerezd fokhagyma * s6 * Orolt bors
» 3 evékandl olaj * 3 dl viz * 15 dkg voroshagyma
* 1 evékanal Worcester-szosz
» 2 evOkanal étkezési kemenyito
* 0,5 dl paradicsomlé * cayenne-i bors.

A hist megmossuk, fellletét korbevagjuk, majd beledug-
dossuk a meghamozott fokhagymagerezdeket. Bedorzsoljiik
séval, borssal és cayenne-i borssal, majd felhevitett olajon
mindkét oldalat megpiritjuk. Felengedjiik vizzel, és hozzaad-
Juk a nagyobb darabokra szelt voroshagymat. Lefedjik, @5
takaréklangon puhara fézzilk. Kivesszik, felszeleteljik, és
‘Mmelegen tartjuk. A keményit6t elkeverjik kevés hideg vizzel,
Majd besiritjiik vele a visszamaradt pecsenyelevet. Beleke-
Verjik a Worcester-szoszt és a paradicsomlevet, majd ha
Stikséges, utanasozunk.

Martasos csészében kindljuk a his mellé. Kéretnek parolt
Tizst ajaniunk.

B (00 WHIEEE crilkds recept @
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' Elkészitisi idd: 2 bra; 40 pey,
Hozzdvalbk. ¢ személyre :

« 60 dkg csont nélkiili marhalabszar * 2 evékanal liszt

* 0,5 dl olaj * 2 dl vérdsbor * 20 dkg véroshagyma

» 15 dkg csiperkegomba * 15 dkg sargarépa

« 15 dkg burgonya * 5 dkg zellergumo * majoranna

» 3 gerezd fokhagyma ¢ szurokfii » zsélya + kakukkft * s¢

= 5 szem egész bors.

A marhahist megmossuk, és nagyobb darabokra vagjuk.
Megforgatjuk lisztben, maijd felhevitett zsiradékon megfuttat-
juk. Meglocsoljuk annyi borral, hogy elfedje, majd lefedjiik,
és takaréklangon egy oran at fzzilk. A majorannat, a szurok-
fiivet, a zsalyat és a kakukkfiivet fliszerzacskoba tesszik,
majd a hishoz rakjuk. Hozzaadjuk a felkari kéazott sargarépat,
a feldarabolt zellert és burgonyét, majd addig paroljuk, amig
minden megpuhul. Sézzuk, borsozzuk, belerakjuk a felszele-
telt gombat, majd készre fozziik.

Megszérjuk felapritott petrezselyemzolddel, és forron talaljuk.

i

=T Vi , pie
/ Bhrdnypdrkslt erdélyi mbdra
Elkdgzitési (df: 2 fray 30 perc
Hozzdvaldk ¢ mm:
» 80 dkg csont nélkili baranycsilak
+ 10 dkg fiistolt szalonna = 8 dkg véréshagyma
* 1 gerezd fokhagyma * so * 1 dkg szegedi paprika

» 2 dl vérésbor
A puliszkahoz: 20 dkg kukoricadara * 3 dkg zsir.

A szalonnat felkockézzuk, kissé kiolvasztjuk, és zsirjan med-
dinszteljiik a felapritott véréshagymat és fokhagymat. Meg-

@ B 066 WBEIEER csilkds recept

5 A

rjuk pirospaprikaval, felengedjuk borral, és beletesszilk a
anycstilkot. Megsozzuk, és takaréklangon készre parol-
juk, majd megszérjuk a szalonna toportyGjével. FelfGzink
2 iezer annyi vizet, mint a kukoricaliszt. Kissé megsozzuk,
maijd allando kevergetes mellett beleszorjuk a darat. Felfor-
raljuk, majd levessziik a tiiztdl, és csomomentesre dogozzuk.
7Fsitba martott kanéllal tényérokra szaggatjuk, és a porkolt
mellé kinaljuk.

i Toleott fistilt coilbk

’ Elkészitisi idd: 2 dray 40 perc
M#W:

+ 1.4 kg fustolt csulok * 10 dkg voroshagyma

» 2 zsomle * 3 dl te] = 6rolt bors * s0

s 2 tojas * 2 evékandl paradicsompiire

* 2 dkg liszt * 4 dkg zsir.

A csillkét megmossuk, felengedjiik hideg vizzel, majd ha-
romnegyed részig megfézzik. Kivesszuk, lecsopogtetjik, és
kihtzzuk beldle a csontot. Lehizzuk réla a felsé bort, majd
lefejtjiik a zsiradékot is. A zsomiéket tejbe aztatjuk, maijd ki-
nyomkodjuk. A csiilokrdl leszedett zsiradekot ledaraljuk,
majd a lereszelt hagymaval és a zsemlével egyltt keverdtal-
ba tesszilk. Beleiitjik a tojasokat, majd s6zzuk, borsozzuk.
Jél 8sszedolgozzuk, a bér alé toltjikk, majd kétozdspargaval
régzitjiik. Kizsirozott tepsibe fektetjik, és mellétesszilk a fus-
tolt hist. Forrd sitébe rakjuk, és aranybarnara sttjik, koz-
ben tébbszor megforgatjuk. Kivesszik, kisse pihentetjik,
majd felszeleteljilk. A visszamaradt zsiradékot elkeverjik a
Paradicsompiirével, zsirjara piritjuk, majd megszorjuk liszt-
tel, &s felengediiik vizzel. Jél kiforraljuk, majd atsz(irjuk, es
ra ontjiik.

Hidegen és melegen egyarant talalhatjuk. Burgonyasalatat

Vagy gombis rizst kindlunk mellé.
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g Térkonyos birbnyesili;

' Elkészitési ids: 2 bra, 40 per
Hozzhvalbk ¢ seemélyre :
* 1,2 kg baranycsiilok * 2 tojas * 2 dl tejfél = 2 dkg liszt
» 3 evikanal tarkonyecet * 8 tarkonyleveél * so.

A hiist megmossuk, és felengedijiik annyi vizzel, hogy ellep.
je. Megstzzuk, majd féni tessziik. Addig forraljuk, amig csak
2 dl fézélé marad rajta, majd beletesszik a tarkonylevelet és
meglocsoljuk az ecettel. A tojdssargakat €s a tejfolt simara
keverjiik, felét félretesszik, a maradékot liszttel csomoGmen-
tesre dolgozzuk. Folyamatosan kavargatva besuritjuk vele a
tarkonyos levet, 6t percig forraljuk, majd raszarjok a felretett
tojasos tejfolre.
Beletesszik a hust, és azonnal télaljuk.

T Faatile cailik burgund mbdra

Elkbsritsi (dd: 2 bra, 40 perc
Hozzhvaldk 4 személyre ;
* 1,2 kg fustolt csiulok = 10 dkg sargarépa
* 10 dkg fehérrépa * 10 dkg zellergumo
* 8 szemn fekete bors = 2 babérlevél » fél citrom
» 2 5 dl testes vorosbor.

A csiilkét megmossuk, majd felengedjiik kevés vizzel. A sar-
garépét, a fehérrépat és a zellergumot megtisztitjuk, majd
felkarikazzuk. Fekete borssal és babérlevéllel izesitjiik, majd
lefedjiik, és takaréklangon puhéra f6zziik. Kivesszilk a f6z0-
Iébdl, borét lehizzuk, majd tepsibe rakjuk. Kevés olajat on-
tiink ala, majd forré siitében atsiitjitk. Télra tesszilk, és fel-
szeleteljik. A zoldségeket lesziirjik, majd hozzaadjuk a fel-
apritott bérkét, amit a hasrdl lehtztunk. A fézélé tetejer

@) By 950 REIERE csddkds recept
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It zsiradékot leszedjiik, felhevitjik, és megpiritjuk

_.ita a zoldségeket és a borkét.

“Feléntjiik a borral, szirt citromlével izesitjilk, majd kiforral-
k. Lesziirjiik, levét a hiisszeletekre 6ntjik, €s burgonyakro-
] kinaljuk.

g
"

Hozzhvaldk 4 szemdélyre :
» 1 kg malaccsulok = 10 dkg sargarépa
» 10 dkg fehérrépa * fél csokor petrezselyemzold

5 dkg zsir * 6rolt bors « 2 dl tejfol
» 2 evOkandl citromlé * so * liszt.

TW: walaccsilok

Elkészitésl dd: 2 dra, 20 pere

,9,]', esiilkit kicsontozzuk, nagyobb darabokra vagjuk, maijd
foreo vizzel leforrazzuk, és lecsopogtetjik. Felhevitjik a zsir
felét, megpiritjuk rajta a hust, majd felengedijlik annyi vizzel,
hogy ellepje. Megsozzuk, borsozzuk, hozzaadjuk a felkarika-
2oit sargarépét és fehérrépat, majd puhéra paroljuk. Sziré-
kanéllal kiszedjiik a zoldségeket, és félretessziik. A maradék
zsiron megfuttatjuk a lisztet, megszorjuk a felapritott petre-
2selyemzolddel, felengedjiik kevés vizzel, €s csomomentesre
dolgozzuk. A huishoz adjuk, jol kiforraljuk, belekeverjilk a tej-
fOlt, és citromlével izesitjiik.
Paérolt rizzsel kinaljuk.

] ] !,

A deq coiilleds ételek wellé igen sokfile mirtist
és Wm@ e.mkmiﬂﬁmbﬁgz k. a. neltéz,
hdisos falatokat, ér enelil. Slveweti brtdkiket. Jol harmorniedl
a Coiilblckel & wunstds, a toraa 4 kipositas & Raqywa;
Az éiefkéfrm%aﬂ:i; sdrtdsok, és ndhdny pikdis kbret.
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/"”’ﬁ  Sertéscsilsk kagao:%,;

Elkészitést (e 2 dra, 30 Bere

Hozzdvaldk 4 szemblyre :
* 1,2 kg sertéscsiilok
* 40 dkg savanyu kaposzta
* 40 dkg burgonya * 8 dkg véréshagyma
» 2 dl tejfél » Grolt bors * 0,5 dl olaj
* 8 dkg fustolt szalonna * sé.

Az olaj ketharmad részét felhevitjik, megfuttatjuk rajta a vé.
konyan felszeletelt véréshagymat, majd megdinszteljilk. Ra.
tessziik a kinyomkodott savanyii kdposztat, és lepiritjuk. Keéz-
ben a hist felengediiik vizzel, kissé megsdzzuk, borsozzuk,
es puhara fozziik. Kiemeljiik a féz6lébdl, lecsépogtetjilk, és
felszeleteljik. A burgonyat héjaban megfézzik, megtisztit-
juk, és felkarikazzuk. Egy mélyebb tepsit kikeniink olajjal, be-
letesszilk a kaposztat, rafektetjlik a hisszeleteket, majd be-
fedjik a burgonyaval. Meglocsoljuk a maradék felolvasztott
zsirral, megszérjuk az aprora darabolt szalonnaval, és al&on-
tink kevés fézdlevet. Tetején elsimitjuk a tejfolt, majd meleg
slitébe tessziik, és aranysargara sitjik.
Felszeleteljiik, és elémelegitett tanyérokon talaljuk.

ke Soprons fustolt csillsk
Elkcbszitésd (dd: 2 dra, 30 perc + 8 dra detabils

Hozzdvalsk ¢ személyre :

* 1,2 kg fustélt cstlék « 12 dkg szarazbab

* 10 dkg z6ldpaprika * 8 dkg paradicsom

* 8 dkg voroshagyma * 3 dkg liszt

* 2 gerezd fokhagyma

* 2 ev6kandl paradicsompiiré

* 2 evokanal olaj * &rolt bors * s6.

—

i

", pabot megmossuk, majd feléntjik hideg vizzel, és nyolc

rén 4t aztatjuk. Friss vizet ontink ra, beletessziik a csilkét,
majd puhara f6zzik. A hast kiemeljiuk, kicsontozzuk, €s fel-
ﬁeleteljﬂk- A vordshagymat megtisztitjuk, felapritjuk, és fel-
hevitett zsiron megdinszteljik. Pépesitett fokhag?_mévql,
sal izesitjuk, majd belekeverjik a paradicsompdret, es
¢ lepiritiuk. Megszorjuk liszttel, és felengedjik annyl
ével, hogy kiforralva, martas allaga legyen. A kicsuma-
sott paprikat €s a paradicsomot feldaraboljuk, a martasba
ik, és megparoljuk. ’ )
‘Hozzdadjuk a babot, dsszerotyogtatjuk, majd a hissal ko-
ritve kinaljuk.

e

Hozzdvaldk ¢ személyre :

~ + 1,2 kg sertéscsillék + 10 dkg fustélt szalonna
*» 10 dkg sonka = 10 dkg csemege uborka

. * | kiskanal paradicsompiireé * s * 6rolt bors
*» 1 ev6kanal olaj * fél csokor petrezselyemzold,

s iy S T

Elkészité idd: 2 bra, 40 perc

A esiilkét megmossuk, majd enyhén s6s vizben puhara pa-
roljuk, Kivessziik, lecsopéatetjik, majd szérazra toroljuk.
Kozben a fiistolt szalonnat vékony metéltre vagjuk, kiolvaszt-
Juk, és zsirjabol kivesszik a toportyit. A visszamaradt zsira-
dekot felengedjik az olajjal, felhevitjitk, majd megpiritjuk raj-
a8 a csulket. Sézzuk, borsozzuk, hozzéadjuk a felcsﬂmzf:ﬂ.
Sonkat és a paradicsompiirét, majd ismét atpiritjuk. A hust
kivessziik, felszeleteljiik, és talra rendezzitk. A sonkat meg-
S20rjuk a liszttel, és felengediiik f&z8lével. Belerakjuk a sza-
lonnadarabka kat, a csikokra szelt uborkat, €s meghintjlik ap-
Ora vagott petrezselyemzolddel. Osszeforraljuk, €s a his
mellé antjik.

Melegen talaljuk.
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Elkészitécl dF: 2 bra, 30 pere

Hozzdvaldk 4

» 1,2 kg sertéscsiilok * 10 dkg csiperkegomba

* 4 db csirkeméaj * 10 dkg véréshagyma * 1 tojas
*» 5 dkg vaj * s6 * grillfiiszer keverék * 6rolt bors
* 5 szem borékabogyé * 0,5 dl fehérbor.

A cstilkdt megmossuk, labasba tesszilk, és kisse megsozzuk.
Felengedjik bé vizzel, majd takaréklangon puhdra fozziik.
Kiemeljitk a f6z6lébél, lecsépogtetjik, majd szarazra torol-
jilk. Bedorzsoljik grillfdiszerrel, héallé Gvegtalba fektetjuk, és
elosztjuk rajta a vaj egy részét. Alaontjik a bort, mellészorjuk
a borckabogyét, majd lefedjuk alufdliaval, és forro siitcbe
toljuk. Kézben a voroshagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk,
és megfuttatjuk a maradék, felhevitett vajon. Hozzaadjuk a
felszeletelt gombat, félig megdinszteljik, majd beletessziik a
felkockéazott majat. Megszérjuk borssal, és zsirjara piritjuk.
Levesszilk a tdzrdl, hagyjuk kihdlni, majd &sszekeverjuk a
nyers tojasokkal. Negyven perc utan a hust kivesszuk a suto-
bél, és tetején elosztjuk a tojasos gombas masszat. Folia nél-
kiil visszatessziik a stitdbe, és erds tiznél addig sitjik, amig
a tojas kissé dssze nem all, és a hus teteje meg nem pirul.

Fétt burgonyéval kinaljuk, melyet talalaskor meglocsolunk
a his pecsenyelevével.

| e —_—
s Sajittal toltott fustilt csilok
Elkiszitisi tdd: 2 dra; 30 perc
Hozzdvalbk ¢ seemélyre :

* 1,6 kg fustolt sertéscstlok
» 20 dkg félkemény sajt
* 5 dkg vaj * bors.

B 06 MEGSIERD criddkis recept
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~ A csiilkot 1abasba tesszik, felengedjuk annyi vizzel, hogy el-

|epje, majd puhara fézzitk. Ovatosan kihtizzuk beléle a cson-
tot Ggy, hogy a his lehetéleg egyben maradjon. A sajtot le-
reszeljik, osszekeverjik kevés vajjal, majd a masszaval meg-
toltjilk a csont helyét. A csont két végét lefrészeljik, és
visszatessziik a helyére. A csiilok bérének feliiletét bevagdos-
suk, megkenjiik a maradék vajjal, majd megszérjuk borssal.

Siitébe rakjuk, erds tlizon megpiritjuk, majd burgonyapi-
rével, mustérral és tormaval kinaljuk.

T

//

Hozzdvaldk ¢ személyre :

2 borjulab * 1 babérlevél » 1 voroshagyma » sé
10 dkg liszt » 3 tojas * 10 zsemlemorzsa

3 dl olaj * csipetnyi porcukor

1 tojassargéja » 1 dl tejfol

1 mokkaskanal fehér bors

1 mokkéaskanal mustar * olaj a sttéshez.

Rintott borjiildb

Elkéczitée idd 80 perc

- ® % & % &

A borjilabat nyilt langnal leperzseljiik, lekaparjuk, leforraz-
zuk, majd hideg vizbe féni tesszilk. Miutan felforrt, leszedjik
tetejérdl a habot, majd takaréklangon tovabb fézziik. Hozza-
‘adjuk a négybe vagott voréshagymat, a babérlevelet, meg-
sozzuk, és félpuhéra fézzilk. Késébb kiemeljuk, kicsontoz-

2uk, megsozzuk, és lisztbe, felvert tojasba, végil zsemlemor-

‘zsa forgatjuk. Forrd, bé olajban aranysargara sutjuk, majd

lecsépogtetjilk, és melegen tartjuk. A tojassargéjat a mustar-
Ial habosra keverjiik, majd allandé kevergetés mellett csep-
penként hozzadntjilk az olajat. A kemény majonézhez hozza-
%hlt a tejfolt, megsézzuk, majd borssal és porcukorral ize-
uk,
A borjulabat hasdbburgonyéval koritjiik, mellé kilon mar-
Wsoscsészében majonézmartast kindlunk.

O [UEEEEE crilkds .F‘e/a.gfi-t
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Elkészitési dd: 2 dra, 30 pese

Hozzhvalbk ¢ személyre :
» 1,5 kg fOstolt sertéscsilok « 1 kozepes pf':réhf:gyma :
* 10 dkg ementali sajt * 6rélt bors * 1 evokanal mustar
» 5 szem borékabogyé * 2 babérlevél = ordlt bors.

A csiilkét megmossuk, leitatjuk réla a nedvesseget, majd be-
vagdossuk. Megkenjilk mustarral, megszorjuk orolt ‘}:-nrts‘sai\
és tiizall6 iivegtélba fektetjilk. A poréhagymat megtisztitjuk,
zoldjével egylitt vékony karikara szeljik, és a‘hﬂsraﬁtentjuk:
A sajtot lereszeljilk, a hagymara szorjuk, majd a hu_s mﬁﬂe
tessziik a babérlevéllel és a bordkabogyét. Keves vizet on-
tiink ala, lefedjik aluféliaval, majd kézépmeleg sﬁyﬁben pu-
héra péroljuk. Kivessziik a stit6bol, majd kdzepes langon ad-
dig piritjuk, amig a folosleges nedvessége el nem parolog, €s
a sajt teteje meg nem pirul.
Salatat és burgonyapiirét ajanlunk mellé.

L ¥ P -
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“ Fiigbvel tolestt fastsle csilok

Elléezitési (edé: 2 ora, 40 perc
Hozzhralbk 4 :uméffre,:
* 1,6 kg fiistolt cstilok = 1 koszor( aszalt fige

* 5 dl vorosbor * 1 citrom
* 6 szem szegfiiszeg * Grolt bors * olaj.

A fiagét talba tesszik, felengedjik a borral, majd hagyjuk.
hogy jél bedagadjon. Kozben a csiilkot hideg ﬁzbeq puhara
fozzitk, Kivessziik a f6z61ébdl, lecsopogtetjik, majd Dvat0§aﬂ
kihtizzuk beléle a csontot. Lefejtjiik réla a bort és a zsirreter
get, majd a zsirrdl dvatosan levesszilk a bort gy, hogy edy”

re toltjuk, majd a hust beburkoljuk a borrel. Kétézospargaval
rogzitjilk, majd felhevitett olajon kissé lepiritjuk. Meglocsol-

* iuk a borral, amiben a flige azott, citromlével, szegfliszeggel

‘65 borssal izesitjiik, majd lefedjiik. Takaréklangon puhéra pa-
roljuk, majd kiemeljiik a 1ébdl, €s levesszik rola a spargat.

Felszeleteljuk, meglocsoljuk sajat pecsenyelevével, majd
pérnlt rizzsel koritve talaljuk.

I

-

Hozzdvaldk 4 scemélyre :
* 80 dkg csontnelkiili borjucsiilék + 20 dkg sertésveld
» 10 dkg vérdshagyma = 1 dl olaj = 1 dkg liszt
~ » 2 dl tejszin = so = orolt bors * 1 csokor kapor
~ » ] kiskanal kurkuma,

Kapros bmjs‘éam

Elkészitécs (dd: 2 dra, 20 perc

A hust megmossuk, majd kisebb kockara vagjuk. A voros-
hagymat megtisztitjuk, felapritjuk, majd megdinszteljilk a fel-
hevitett olajon. Beletessziik a hust, atpiritjuk, majd kevés vi-
zet ontink ala. Kurkumaval fliszerezzilk, jol elkeverjlik, és
mielott a has teliesen megpuhulna, hozzaadjuk az apréra
vagdalt velét. Sozzuk, borsozzuk, és megszdrjuk a felapritott
kapor felével. Zsirjara piritjuk, megszorjuk liszttel, és felen-
gedijiik a tejszinnel.

" Rarakjuk a kapor masik felét, kiforraljuk, és burgonyafank-
kal talaljuk.

6 tudni !

A siiddber siblt sertbscsilkit rfacsa@mm&, strvel, ettol klvild
ﬁmm, repogés .n"cémﬂ kelethenik a bévén, belil pedt:g omedds,

ben maradjon. A fugérdl ledntjik a vorosbort, a csont helye- | 4 bt

py 3
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| ot 10t ol Cukkinis borjhcsilit,
' ( Elkészitési idd: 2 6ra 20 pey,
i Hozzdvalbk ¢ szemblyre :
1 + 40 dkg paradicsomn = 4 evikanal olaj

; » 60 dkg csont nélkuli borjacsiilok
| * 8 dkg voréshagyma * majoranna * s6 * 6rolt bors
! + 80 dkg apro cukkini.

A paradicsom héjat lehtzzuk, magjat kivajjuk, hﬁsétl pedig
felapritjuk. A hiist kisebb kockékra vagjuk. megfuttatjuk ke-
i vés felhevitett olajon, majd hozzdadjuk a paradicsomot €s a
}| felkarikazott hagymat. Erds tdzon lepiritjul, aléﬁptﬂnk 2 dl
| vizet, majd sézzuk, borsozzuk, és majorannaval flszerezzik,
| Lefediiik, és takaréklangon puhara paroljuk. A cukkinit meg-
i mossuk, megtéréljilk, majd ujjnyi vastagsagd hosszikas
| szeletekre végjuk. Forré olajon, megsiitjilk, majd sozzuk,
i borsozzuk.
A paradicsomos hist nagyobb tél kozepébe halmozzuk,
majd kéré rendezzitk a cukkini szeleteket, és megszérjuk ma-
jorannaval.

i ST

1 Elkészitési (dd: 2 dray 30 perc
| Hozzhvalbk 4 személyre :

» 80 dkg csont nélkilli borjicsiilék * 25 dkg gesztenye

* 20 dkg csirkemdj ¢ 10 dkg voroshagyma

* 6 dl hiisleves * kakukkf * majoranna

* 1 dl olaj * orolt bors * s0.

i A megmossuk, majd a csilékhist apré csikokra vagjuk

: A viréshagymat megtisztitjuk, felkarikazzuk, és a felhevitet!
olajon megdinszteljilk. Beletesszitk a hst, s6zzuk, borso®

(] @ W 66 EESDERE coidkds recept
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ok, kakukkfiivel és majorannaval fliszerezzlik, majd lepirit-
juk. A gesztenyét labasba tessziik, felengediik a huslevessel
s megfzziik. A gesztenye [Gzélevével locsolgatjuk a hust,

gs mieldtt teljesen megpuhulna, hozzdadjuk a felszeletelt
csickernajat €s a gesztenyét. Zsirjara piritjuk, majd melegen
Ira halmozzuk.
parolt rizst ajanlunk mellé koretnek.

Borjiicsildk pikantéria

Elkészitési (dd: 2 bra; 40 perc

_.--'—'_'_'_'_

Hozzhvaldk 4 személyre :
= B0 dkg csont nélkili borjucsilok

* 50 dkg siitotok * sa

» 10 dkg konzerv ananasz

+ 15 dkg voréshagyma

* 2 gerezd fokhagyma * 3 dl szaraz fehérbor
~ * 2 dkg mazsola * Grolt szegfiiszeg

¢ | evékanal mustar

* 3 evokanal olaj * cayenne-i bors.

A hast ujjnyis csikokra vagjuk, olajjal kikent tepsibe rakjuk,
majd megsozzuk. Megszorjuk az aprora vagott fokhagyma-
val, kevés vizet ontink ald, és majdnem puhéra paroljuk.
Mustarral izesitjilk, és megpiritjuk. Osszekeverjiik a megtisz-
@.ﬂtt, kockara vagott siitGtikkel és a felkarikazott vorashagy-
méval, majd felengedjilk a borral. Megsézzuk, cayenne-i
borssal és szegfliszeggel izesitjik, majd készre paroljuk.
.Hﬂzzéadjuk a mazsolat és az ananaszt, és néhany percre
ﬁ?ﬂzatﬁszﬁk a sitobe.

&
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Elkbcelttes ddd: 2 6v1, 20 po,
Hozzdvaldk ¢ mmég;m:

* 80 dkg csont nélkiili borjicsilok * 2 kozepes padlizssy,
* 15 dkg véréshagyma * 1 d paradicsomle

+ 3 evikandl olaj * 1 evikanal liszt * s6

» 2 dl tejfol » fél csokor petrezselyemzold.

A hust kisujjnyi csikokra vagjuk, és forré olajban hirtelen 4.
stitjiik. Hozzaadjuk a megtisztitott és fela!:ritntt \'UI'C'_ShE!g}’mat,
egy-két percig kevergetjik, majd megsnzzuk_, Kevés vizet an.
tiink ala, és puhara paroljuk. Zsirjara piritjuk, megszorjuk
liszttel, és jol asszekeverjitk. Felengedjilk a paradicsomléve|
és fél liter vizzel, és hozzaadjuk a megtisztitott, hosszikas
szeletekre vagott padlizsant. Készre fézzilk, hagyjuk, hogy a
leve besiirisadjén, majd meglocsoljuk tejfollel. iy

Megsz6rjuk aprora vagott petrezselyemzolddel, €s parolt
rizzsel kinaljuk.

T Sertbscsiddk kilonleges kirettel
: Elkészitést (do: 2 ra, 30 pare
Hozzdvalbk, 4 scemdblyre :

» 1,6 kg sertéscsiilok * 50 dkg apré szemii burgonya

* 6 kisebb voroshagyma = 20 dkg alma ;

« 20 dkg sargarépa * 1 evikanél olaj * 1 evékanal mustar

« 2 gerezd fokhagyma * 6rélt bors = 2 babérlevél
» 5 szem bordkabogyd * so.

A csillkét megmossuk, kuktdba tesszik, majd felengedéﬂf
1,5 dl vizzel. Enyhén megsozzuk, babérlevéllel és boroka X
gy6val izesitjiik, majd a jelzéstdl szamitva, 30 percig garﬂ|lu :
Kozben a fokhagymét pépesitjik, talkaba tesszik, és med™ |

ik orolt borssal. Meglocsoljuk az olajjal, majd a mustarral
: jol kikeverjik. A hust kiemeljik a lébdl, lecsopogtetjlk,
& porét bevagdossuk. Megkenjilk a mustéros és flszeres
olajjal, majd egy mélyebb tiizallé (ivegtalba fektetjitk. Kérbe-

kiuk a megtisztitott burgonyaval, sargarépéval, hagymaval
gﬁ& a kimagozott, félbevagott almaval. Alaéntjiik a visszama-
- odt csiilok fézolevet, lefedjik, és sitében készre paroljuk.

" Levesszilk rola a fedot, és tiz perc alatt révid lére siitjiik.

sebkely cilkhocsonya

Elkérzitin. ide 3 fra

W-’FW:
. * 2 sertéscsiilok ¢ 2 cikk fokhagyma « | sargarépa

.+ ] petrezselyemgyoker * 1 kisebb fej hagyma

= 6 szem bors * 2 keményre fétt tojas

e 1 savanyu uborka * 0,25 dkg zselatin * 1 evokanal so.

......

i vizben [oni tesszilk. Megtisztitjuk a zoldségeket, majd
jeszben hagyva a hishoz rakjuk. Hozzdadjuk a sét, a fok-
- flagymat és a borsot, és lassa tizon fozzik, mig a csontrol
levalik a hos, Kiemeljik a csiilkéket, nagyobb darabokra
'%\Jk, meélyebb talkakba osztjuk, és mindenikhez tesziink a
10tt zoldségekbol is. A tojasokat és az uborkét felkarikazzuk,
S elosztjuk ezeket is a talkékban. Felforrésitjuk az alaplevet,
N0zzaadjuk a felolvasztott zselatint, majd langyosra hiitve a
Nus 05 talkakba szdrjik.
_ Hiutdszekrénybe tesszilk dermeszteni, és talalaskor ecetes-
s hagymakarikakat kinalunk hozza.

tudni !

A csiilak ﬁzﬁwgt levesek, mdrtdsok (zesitécére is
haszsdlhatiuk,

| @ B {50 BEEOEEE cridkds recept
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Elkészitésl tdd: 2 dra, 30 pepy

Hozzdvalsk ¢ személyre :
= 1,6 kg sovany sertéscsiilok
* 3 evékanal olaj * s6 * 6rolt bors * 1 narancs

* 20 dkg félkemény sajt = 1 dl konyak.

A sertéscsiillkét megmossuk, majd szalvétaval leitatjuk rola
a nedvességet. Olajat hevitiink, minden oldalarol elosutjik
rajta a csiilkot, majd sézzuk, borsozzuk. Meglocsoljuk
narancs kifacsart, sziirt levével, kevés vizet éntiink ala, ég
befedjilk aluféliaval. Stitcbe tessziik, puhdra paroljuk, majd
kivesszilk, és tiz percig pihentetjik. A hust éles késse] fe.
lig bevagdossuk, a vagasok kozé egy-egy sajtszeletet te.
sziunk, majd meglocsoljuk a konyakkal és a maradék na-
rancslével.

Visszatesszilk a siitGbe, tiz percig magas héfokon piritjuk,
maijd burgonyapiirével kinaljuk.

_—

T

Ao Rises bhrdnyldbszir
Elkészitést idg: 2 bra; 30 perc
Hozdvnll 4 scencblyre

» 28 dkg rizs * 45 dkg baranylabszar * 6
* 6 dkg vaj.

A labszarhist keresztben bemetssziik, vigyazva arra, hogy @
his egyben maradjon. Forré vajon, gyakran forgatva arany”
barnéara siitjiik, majd megsozzuk. Forrasban lévé vizbe tes
szitk, majd takaréklangon megfézziik, és kicsontozzuk. A rizst
sés. forrd vizbe tesszilk, egy oran 4t aztatjuk, kézben néhd
megkavarjuk. A huasra éntjik, és puhara paroljuk.

Behitott joghurttal kindljuk.

@ 00D BEIEER crdlkds recept
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Elkbszltbsiids: 2 bra, 20 pere

gzhvalbk ¢ személyre :
« 50 dkg borjulabszar * s6 * 15 dkg csiperkegomba
« 2 citrom * fél csokor petrezselyemzdld

« 1 evékanal olivaolaj.

A hust labasba tesszik, felengedjik hideg vizzel, és megsoz-
quk. Puhara fozzik, kozben tetejet gyakran lehabozzuk. Ki-

emeljiik a lébdl, aprora vagjuk, és talra szedjilk. A gombat és
a Petrezse}yemzﬁldet felapritjuk, osszekeverjik, majd a his-
ra szorjuk.

Meaglocsoljuk olivaolajjal és citromlével, megszorjuk keves

‘séval, és hidegen talaljuk. Eloételként vagy koretkent egy-
arant kinalhatjuk.

e

e i CTKN o
Fit ldbszdriiis joghurrtal
Elkészitési idd: 2 dra;, 40 perc
Hozzduvalbk 4 személyre :
* 75 dkg barany labszarhis = 75 dkg baranycsont
* 2 fahéj » s6 * Grolt fehér bors * erds pirospaprika
* 3 gerezd fokhagyma * 3 dl joghurt.

Ahust felantjiik hat liter vizzel, felforraljuk, és lehabozzuk. Le-
ontjiik réla a vizet, majd a csontokkal egyiitt megmossuk hi-
deg vizben. A csontot felontjik 2,5 | vizzel, 20 percig forral-
Juk, majd hozzdadjuk a fahéjdarabokat. Negyed 6ran &t féz-
2k takaréklangon, néha megkeverjik, majd belerakjuk a

St, €s néhany percig egyutt forraljuk. Puhara paroljuk,
Majd s6zzuk, borsozzuk, és erds paprikaval fliszerezzik.
J6l Gsszekeveriitk, kivesszilk beléle a csontokat, tanyérok-
'8 0sztjuk és meglocsoljuk a fokhagymas joghurttal.

0 0EE WEIERE coidbds recept e



 Gombhs hiks joghurttal

Elkéswitst idd: 2 6ray 30 per

Hozzdvalbk ¢ személyre :
* 60 dkg marhalabszér * 30 dkg csiperkegomba
+ 2,5 dl joghurt * s6 ¢ 1 kiskanal mentapor.

A labszéarat kisebb, lapos darabokra szeljiik, majd felenged-
jitk hideg vizzel. Kissé megsozzuk, majd takareklangon pu-
héara fézziik. A gombat megtisztitjuk, felszeleteljik, és kevés
hiislében puhéara paroljuk. Labasba tessziik, majd hozzaad-
juk a hust, a joghurtot, a mentapor felét, és felengedjiik a
haslével. Erés langon készre f6zzik, majd megszdrjuk a ma-
radék mentaporral.
Melegen, rizskorettel talaljuk.

/ &EEA’}M{:&# Uhcnonimbdra

Elkszitést (dd: 2 fray 30 perc

Hozzdvalbk 4 személyre :

* 80 dkg baranylabszar

* 25 dkg csiperkegomba

» 3 gerezd fokhagyma * 40 dkg padlizsan

2.5 dl 5%-0s ecet * s6 * 17 dkg vaj * 2 evdkanal liszt

« 1 kiskanal pirospaprika * 1 kiskanal mentapor

» 1 kiskanal csipds pirospaprika

» 1 mokkaskanal frissen Grolt fahéj.

A hust felkockazzuk, majd felhevitett vajon aranybarnara siit-
jiik. Labasba tesszilk, majd a visszamaradt zsiradékon meg-
piritjuk a felszeletelt padlizsant. A gombét és a fokhagymat
apréra vagjuk, forré vajon megdinszteljik, majd a padlizsan-
nal és afiszerekkel egyiitt a hishoz adjuk. A visszamaradt
vajbdl és a lisztbél barna rantast készitiink, felengedijtik forr®

yizel, majd 6t percig forraljuk. A hisra ontjuk, takareklan-
on puhara paroljuk, majd meglocsoljuk az ecettel.
Mentaporral izesitjuk, egy perc alatt osszerotyogtatjuk, és

parolt rizzsel kinaljuk.
/ Elkészitése tdd: 2 ora, 40 pm-rz-sﬂﬁmjﬂdm&ia'

Hozzdvalbk ¢ szemblyre :
» 1 kg borjulébszar ¢ 6rolt fahéj
* 5 babérlevél * reszelt szerecsendio
» 1 kiskanal kardamommag * orolt fehér bors
» 20 dkg rizike- vagy rékagomba * 6rélt fekete bors
» 3 gerezd fokhagma,6 dl citromlé
» 30 dkg olivaolaj * 5 dl 5%-o0s ecet * szegfiiszeg * so.

i

A kardommagokat 6 6rén &t vizben aztatjuk, majd megorol-
jilk. Osszekeverjiik séval, a fliszerekkel és a pepesitett fok-
hagymaval. Meglocsoljuk citromlével, ecettel és olivaclajjal,
majd hozzaadjuk a nyers, dsszevagott gombat. A hust kerek,
fél crn-es szeletekre vagjuk, mindegyik szeletet bedorzséljuk
az bsszekevert izesitGkkel, majd (ivegtalba rakjuk, és radntjik
a maradék izesitét. HiitSbe tesszilk, és 5 °C-os homérsékle-
ten, 24 6rat pihentetjik. Kivesszitk a hiitébél, keét oran at
szobahémérsékleten pacoljuk, majd szorosan egymas mellé
rakva, nyérsra hizzuk. Minden negyedik szelet utan egy sze-
let fiistslt szalonnét tiziink, majd grillen egyenletesen meg-
sutjik.
Salatéaval és rozscipdval kinaljuk.

e
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Hozzdvaldk ¢ személyre :
* 1,6 kg trticstlok * s6 » ordlt fehér bors
» 2 gerezd fokhagyma * 1 evdkanal poritott menta
* 15 dkg juhtiro * 8 dkg vaj * 5 dkg libazsir.

Uriicsiilkdk Wm&}

Elkéczltési idf: 2 6ra; 30 pey,.

A hist megmossuk, szarazra toroljuk, és eles késsel jol be-
vagdossuk. Bedtrzsoljiik sés fokhagymapéppel, majd meg-
szorjuk borssal. A mentaport 6sszekeverjluk a tardval, majd
egyenletesen szétosztjuk a husok tetején. SerpenySben vajat
hevitlink, tiz perc alatt barnara stitjiik rajt a hust, majd elé-
melegitett talra fektetjak.

Meglocsoljuk forrd libazsirral, majd burgonyapiirével és sa-
lataval kinaljulk.

i ——

e Citromos warhaldbszir

f ElkSsitési ids: 2 bra, 40 perc
Hoxzdvaldk ¢ szemblyre :

* 50 dkg marhalabszar * 6rolt fehér bors
= 1,5 dl citromlé * késhegynyi orolt fahéj
* 10 dkg vaj * 25 dkg csiperkegomba

* 1 mokkaskanal pirospaprika

* 1 mokkaskanal poritott safrany

» 2 dkg 6rolt borokabogyo * so.

A vajat felhevitjiilk, beleszorjuk a bordkabogyot, majd arany-
barnara piritjuk rajta a felapritott gombéat. Beletesszilk a
hist, majd minden oldalarél elésitjik. Megsdzzuk, belerak-
juk a flszereket, és felengedijiik forro vizzel.

Puhéra péroljuk, majd citromlével izesitjik, és azonnal ta-
laljuk.

@ b 000E NS crddidrs recept
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A ; Szaudi zsldborsés b@
Elkbczitési (AF: 2 bra
. Hozzdvalbk ¢ személyre :

+ 60 dkg csont nélkiili barénycsilék = 3 evokanal olaj

+ 15 dkg voréshagyma * so * ordlt bors

» csipetnyi safrany * 1,5 dl hasleves leveskockabol

» 20 dkg paradicsompaprika * 3 evokanal joghurt

s 40 dkg mirelit zoldborso * fél csokor petrezselyemzold.

ﬁ hiist hideg vizben megmossuk, szérazra toroljik, kisebb
kockakra vagjuk. A voroshagymat megtisztitjuk, felapritjuk,
65 felhevitett zsiradékon megdinszteljuk. Beletesszik a I}ust,
‘majd allandéan kevergetve barnara piritjuk. A zoldborsosze-
meket dsszetorjilk, lecstpogtetjilk, majd a hashoz adjuk.
 Sézzuk, borsozzuk, safrannyal fiiszerezziik, majd felengedijik
' a hislevessel. Lefedjiik, és puhara paroljuk. A paradicsom-
’i]japrikéik szarat és maghazat kidobjuk, rr:.ajd hl:IS-E:lt vékony
szeletekre vagjuk. A joghurttal egyiitt a hishoz adjuk, majd
felmelegitjik, de nem forraljuk. {
Elémelegitett talra tesszik, és megszorjuk apréra vagott
- petrezselyemnzolddel.

il

6 tudni !

1 A sertbscsillslhal Efseilt érelek ixesitésive ka'm?ﬁ,

[fekete borsot, weafordmiddt, rozmaringot, p.:mramfm AL,
ﬁkﬁwﬂwmi haszidluik, A borjihoz jol dlik
a4 bazsalikomy Mﬂ’,{m, swerecserdid, zeller; o
a wearhadtelekhez a kapor, a pirog vha, a- chelds
- Peimzmé/mzﬁ&i FI L) i |
A birdicy- & dritételek filszere a kakulkfl, & rozmarig,
a éﬂam}’ca;ﬁa a curry, a tidrkony és ﬂa)@kﬁaﬁ}’m
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/f”””ﬁ Gazdag héisos @M?L

Elkészités (dd: 2 dras 40 pey,

Horzdvaltk ¢ személyre :
* 20 dkg rizs * 15 dkg spagetti * 1 kiskanal &rolt bors
+ 1,2 kg csontos barany vagy marhafartd
= 25 dkg apré gomba * 56 * 15 dkg vaj
* 1 mokkéaskandl pirospaprika * 6rolt fahéj = 3 dl joghurt.

A hast kozepes kockakra vagjuk, majd felhevitett vajon
aranybarnara piritjuk a csonttal egyiitt. Fazékba tesszik, fel-
engedjuk vizzel, megsozzuk, majd megszorjuk a flszerekke|,
és puhdra paroljuk. Kézben a rizst meleg vizben aztatjuk.
A visszamaradt vajon megpiritiuk a meghamozott gombat,
majd a majd harom evékanal forré vajjal egyttt a hushoz ad-
juk. A maradék vajon barndra piritjuk a spagettit, majd a his-
hoz adjuk. Puhéra f6zziik, majd a ledntott fozdlevében meg-
fozziik a rizst.

Talra rakjuk, majd rahalmozzuk a spagettis gombas hust.
Meglocsoljuk joghurttal, és azonnal kinaljuk.

R 056 MBEIOEE crilkds recept
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b5 mdrtdsok
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- Hozzdvalsk :

1 kg fehér kaposzta

1 kg voros kaposzta

4 evokanal so * 2 kiskanal kéménymag
4 evikanal cukor

2 dl ecet * csipetnyi tartositoszer.

Szines kdpommﬁm

* @ & @ B

Kiilon-kilon meggyaluljuk a kaposztakat, beszorjuk 2-2 eva-
kanal soval, s 24 oréan at pihentetjik. Masnap kicsavarjuk,
cukorral és koménymaggal izesitjiik, majd iivegekbe rakjuk
gy, hogy alulra a voros, felilre a fehér kdposzta kerlljén.
Felforraljuk a vizet, beletessziik az ecetet, és ha kihdlt, a ka-
posztara ontjiik. Tetejére csipetnyi tartGsitdszert szorunk, és
lekotjik.

A e

-

Hozzdvaldk :

* keésdi fejes kaposzta, tetszés szerinti mennyiségben
* kilogrammonként 2 dl fehérbor és 1 evékanal cukor

—

Borbaw eltett kﬁ'fom

A kdposztat legyaluljuk, majd a cukorral és a fehérborral fél-
Puhara paroljuk. Ezutén szorosan tivegekbe toltjiik, réontjiik
a f6zélevet, lekotjilk, majd 1 éra alatt nedves gézben ki-
dunsztoljulk.
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/”'— Hordds kdp:s'gn
Hozzdvaldk. :

« kés6i fejes kaposzta, tetszés szerinti mennyisegben
» kilénként 2 dkg konyhaso és 1 birsalma
* egész bors + borékabogyo * kémeny * kapor.

A kézepes nagysagu kdposztékat egészben hagyjuk, tor__zsé-_
jat kivagjuk, és par szem egész borsot teszi.]nk_ bele. Fu tobbi
kaposztat legyaluljuk, és besozzuk. lzlés szerint bumkal:fnn
gyot, koményt, szaras kaprot teszink bele, maI]cl fa!f_'lﬂrdok-
ba déngaljitk tigy, hogy a folyadék bdven ellepje. Kozéj rak-
juk a fejes képosztakat, és a meghamozott, cikkekre vagott
birsalmat. Tetejét befedjilk kaposztalevelekkel, €s egy ne:he-
zékkel lenyorntatjuk, hogy a kaposzia a I€ alatt marast‘iéf_m.
A horddt a pincébe allitjuk, és idonként tetejérdl leszedjuk a
nyalkat. A kaposzta koralbeldl 6 hét alatt erjed meg, ezutan
akar nyersen, akar féve fogyaszthato.

R
R

o Teli khpossinsaldts

Hozzdvaldk :

* 1 nagy fej vords kaposzta * 1,5 dl voros borecet
* 10 dkg cukor * 3 dkg s6 * 1 evokanal kbménymag
* 2 babérlevél * | kiskanal tartositoszer

A kaposztat legyaluljuk, megsézzuk, és mésf?l 6ran keresz-
till pihentetjilk. Ezutan levét kinyomkodjuk, €s tomatten az
tivegekbe rakjuk. Folforraljuk a vizet, kbménymaggal, cu-
korral, ecettel és babérlevéllel izesitjuk, majd a kaposztara
éntjuk. Tetejitket megszdrjuk csipetnyi tartositoszerrel, és at
tvegeket lekoOtjok.

@ i 056 MEEIOEE csilkds recept
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3 Hozzdvaldk 4 mé{wb

-+ 25 dkg majonéz * 0,5 dl habtejszin
Lf * 8 dkg torma * 1 dl pecsenye fehérbor

: * 7 dkg citrom * csipetnyi cayenne-i bors

.~ = 15 dkg alma * porcukor * s0.

- A megmosott almat meghamozzuk, maghazatdl megtisztit-
. juk, cikkekre vagjuk, és a fehérborban megparoljuk lass( tii-
- zon. Kihdlés utan finom szél( szdrszitdn atpasszirozzuk, hoz-
zaadjuk a citrom sz(rt levét és a cayenne-i borsot, és jol Gsz-
szekeverjik. A majonézmartast keverdedénybe tesszik, és
hozzavegyitjilk az atpasszirozott almat. A tormat megtisztit-
juk, megreszeljiik, és a martashoz keverjuk.

' Almdis hagymamdirtds

- Hozzdvalbk ¢ scemélyre :

. * 50 dkg alma * 2 lilahagyma * 1 evékanal cukor
* 2 evdkanal mazsola = s6 * bors

* 1 evékanal voros borecet

* 1 dl tejszin * csipetnyi fahéj

* 1 evfkanal ételkemeényito.

e

e ——

;
. Az almat meghamozzuk, magjat kiszedjiik, és kockara vag-
" juk. A hagymat nyolc cikkre szeljilk, és megsozzuk. Kevés
~ ecetes vizben megpéroljuk elébb a hagymat, majd hozzaad-
* juk az almat és a mazsolat, meghintjik cukorral, borssal, fa-
- héjjal, és levét majdnem egészen elfdzziik. Vegll belekever-
Uk a tejszint, a kevés vizzel feloldott keményitot, és besdirit-

i
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e | Csipds hagywa, |

Hozzdvaldk 4

* 1 kg apré hagyma * 4 dl fehér borecet
+ 3 dI fehérbor * sé = 2 chili * 4 evSkanal cukor
» 3 evokanal egész bors * 2 babérlevél,

Osszevegyitjitk a borecetet, a bort, a cukrot, a sét, a chilit és
a f(iszereket, majd féni tesszilk. Hozzaadjuk a héjatdl meg-
tisztitott aproé hagymaét, és 25 percig f6zziik lassu tuzon. For-
rén iivegekbe toltjitk és lezarjuk. Hideg, sotét helyen taroljuk.

Az desmT —
gm#w:

» 4 dkg liszt * 2,5 dl hasleves * 2,5 di tejfdl » fél citrom
« 2 gerezd fokhagyma * 1 dkg kristalycukor ¢ sé * olaj.

Az olajbdl és a lisztbél vilagos rantast készitlink, majd hozza-
adjuk a finomra vagott fokhagymat. Huslevessel felenged-
jiik, szdrt citromlével, séval, kristalycukorral izesitjik, hozza-
adjuk a tejfélt, és jol kiforraljuk.

e ———
P sl

Tammm

Hozzdvaldk ¢
« 10 dkg ecetes torma * 0,5 dl borecet * 2 zsemle
* 5 dl tej » 3 dl tejfdl * porcukor
* 1 mokkaskanal angol mustar.

A zsemlét hideg vizben aztatjuk, jol kinyomkodjuk és &ssze-

keverjilk az ecetes tormaval. Drétszitan atpasszirozzuk, €5
keverdedénybe tesszilk. Hozzaadjuk a borecetben elkeverl

R 000 UREEED crilkis recept
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angol mustart, a tejet, a tejfélt, a porcukrot, habverdvel jol
~ kikeverjik, és a hutébe tesszik.

MW

e,

. i B0 A2 5

-

l Hozzhvalsk ¢ személyre :

* 35 dkg ribiszkezselé * 1 mokkaskanal angol mustar

« 0,2 dl madeira bor * 1/4 dl konyak * 10 dkg narancs
i » 5 dkg citrom * csipetnyi cayenne-i bors
~ « 1 dlvérosbor

A ribiszkezselét drotszitan atpasszirozzuk, majd keverd-

edénybe tessziik. Hozzaadjuk a véréisbort, a madeirat, a ko-

" nyakot, a narancs és a citrom megszuirt levét, a felolvasztott

{ angol mustart, és cayenne-i borssal izesitjik. Az idékozben

~ vékonyra hamozott, finomra vagott, vorosborban kifozott

" narancs és citrom héjat is hozzakeverjilk. Porcelantégelybe
 tessziik, és a hdtében taroljuk.

e
il

. Hozzdvalbk 4 szembly részére :
.~ * B dkg gomba * 3 dkg vaj * 2 dkg liszt
' * 1 hasleveskocka * 1 dkg reszelt voroshagyma
* petrezselyemzold * 2 di tejfél « 0,5 dl tejfél
* csipetnyi s6 = késhegynyi orolt bors.

gamémw_;};

A fele vajon megpiritjuk a vékony szeletekre vagott gombat

€5 egy kis hislevessel feléntve megf6zziik. Elkészitjiik a hoz-

zavalo rantast a maradék vajbol és a liszthbdl, majd bele-

keverjiik a reszelt voréshagymat és a petrezselyemzoldet.

A hislevessel feleresztjiik, ismét fliszerezzilk, és addig foz-

2k, arnig a kell§ sirdséget el nem éri. Hozzakeverjik a tej-
- f6lt, és azonnal kinalhatjuk.
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o Edszeres Wwalé&
Hozzdialdk 4 még.m:

* 6 hagyma * 2 gerezd fokhagyma * 3 evokanal ola]
» 2 evokanal ecet * csipetnyi rozmaring * 6 * bors.

A hagymét és a fokhagymat finomra szeleteljik, és arany-
sargara siitjiik az olajon. Az olajat elkeverjiik az ecettel, hoz-
zdadjuk a flszereket, és a hagymahoz keverjuk.

S

_:—'—'_'_'_._'_

A o Paradicsommdbrtds
Hozzdvaldk ¢ még.m:

* 15 dkg vegyes leveszildség * 5 dkg vaj * 4 dkg liszt
» | kg paradicsom vagy 6 dl paradicsomle
» 4 dkg cukor * csipetnyi so.

A vajon megpiritjuk az apréra vagott zoldséget, behintjuk
liszttel, kissé megpiritjuk, feleresztjiik a paradicsommal, és
jél felforraljuk. Miutan az egészet szitan atszdrtilk, ismét ad-
dig forraljuk, amig a kell6 siiriséget el nem éri, mjd hozza-
adjuk a flszereket.

i

oy Ecetes hagywa

IFHMM#W:

* 4 lilahagyma * 2 evikanal ecet so.

A hagymaét vékony karikara vagjuk, és megsézzuk. Ot percig
alini hagyjuk, majd lazan kicsavarjuk. Az ecetet elkeverjuk egy
evokanal vizzel, majd a hagymara ontjik. J6l behtitve kinal-
juk.
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borjlicsilk
Vajas borjucsilok
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marhalabszdrbél

Babgulyas

Bogracsgulyas

Bonesi egytalétel

Citromos marhalabszar . .
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