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Altaldban Ggy célszerd, ha laktaté a masodik fogas,
akkor legyen kénnyt a leves, ha pedig a masodik fogas
kal6riaszegény, akkor maga a leves legyen taplalo.
Mindéssze arra figyeljiink, hogy lehetéleg ne ugyanab-
bél az alapanyagbdl késziljon a leves, mint a féétel.
Semmiképpen sem j6 mondjuk a krumplileves krump-
lif6zelékkel, vagy nem célszert zoldségleves utan parolt
brokkolit télalni... Valamilyen forméaban a levesbetétet
is szinkronba hozzuk az azt kovets fogassal: példaul, ha
gomboécot adunk mésodiknak, akkor ne legyen a leves-
ben fott tészta.

Koényviinkben most megpréobélunk kérképet adni a
killonb6z6 levesekrdl. Szaz igen j6 leves receptjét kinal-
juk, vannak koztiik egyszeriek és Osszetettek, kdnnyen,
gyorsan készitheték és 6rak hosszat fé6zendok egyarant,
csakigy, mint kénnylek és tartalmasak, hidegen és
melegen fogyaszthatok.

J6 kanalazgatast kivanunk hozza!
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Leveskalansk

Ha kulfoldén jarunk, gyakori, hogy az (egyes) ételne-
vek francidul szerepelnek az étlapon. Hogy ilyen eset-
ben ne jojjink zavarba, pér széval megadjuk, melyik el-
nevezés mit takar.

Buillon — tiszta, atlatszé leves tobbnyire hasbdl, leves-
csontbdl és zoldségbdl.

Creme — liszttel, burgonyéval vagy zoldséggel suritett,
lgynevezett krémleves.

Bisque — tenger gyiimolcseibdl, rakokbol kesziilt leves.

Consommé — ez a hagyomaényos erdleves marhahus-
bél és gyokérzoldségekbdl.

Giratinée — a leves tetején ,kéreg” van: pl. piritott ke-
nyérbdl, zsemlemorzsabol stb.

Potage — pépesitett, parolt zoldségekbdl késziil, esetleg
huslevessel felontve.

Soupe — olyan leves, amelyben darabolt zoldség, dara-
bolt has van.

Velouté — kikevert tojassargéjara merik a forré levest.

Alaplevel |

Sokféle étel készitésénél van sziikséglink az Gn. alap-
levekre. Fzeket célszerd nagyobb mennyiségben elké-
sziteni, és adagonként lefagyasztva tarolni.

Csirkealaplé

Hozzavalék 3,5 l-hez : 3 kg csirkehis (aprolék, a
majat kivéve), 30 dkg voréshagyma, 25 dkg sargarépa,
5.6 cikk fokhagyma, 4 zellerszar, 1 szal péréhagyma, 1
kis szél lestyan, 1 &g kakukkfd, 15-20 szem fekete bors,
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3-4 szem szegfliszeg, 2 szerecsendid-virag, fél mokkaés-
kanal szurokfi

A hagymat négybevagjuk, a péréhagymat felkarikaz-
zuk, a zellerszarat vékony szeletekre vagjuk. Az aprélé-
kot nagy fazékba tessziik, és felontjik 3 liter vizzel. Fel-
forraljuk, majd hozzaontink 1,5 1 hideg vizet, és taka-
rékra tessziik a langot. Beletesszik az dsszes hozzava-
I6t, félig lefedjlik, és 4 6ra hosszat f6zziik. Azutdn vész-
non atszdrjuk, és lefedve hagyjuk kihdlni.

Marhahus-alaplé

Hozzavalok 3,5 I-hez: 3 kg vel6scsont, 2,5 kg marha-
labszar, 50 dkg voroshagyma, 50 dkg sargarépa, 6 zel-
lerszar, 2 csokor petrezselyemzoldje, 2 szél péréhagy-
ma, 6 cikk fokhagyma, 15-20 szem fekete bors, 5 szem
szegflbors, 2 babérlevél, 1 kis 4g kakukkf(i

A feldarabolt velGscsontot és.az egészben hagyott
hagymat tepsibe tessziik, és kozepesen forré siitébe
toljuk. Masfél éra hosszat piritjuk, azutédn egy nagy fa-
zékba tesszuk, hozzédadjuk a kockékra vagott hust, fel-
ontjik 4,5 liter vizzel, és felforraljuk. Akkor hozzaéntiink
fel liter hideg vizet, takarékra vessziik a langot, és igy
fGzziik tovabb. A tepsiben maradt zsirt lébasba szedijiik,
€s kevés vizzel 3 percig forraljuk. Azutan hozzaszrjilk a
leveshez, hozzéadjuk a tobbi hozzavalét, majd félig le-
fedve, kis langon fézzilk 5,5 6ra hosszat. A levesbdl ki-
vesszilk a hust, a csontokat és a zoldségeket, majd az
alaplét vasznon atszlirjik. Tiszta kenddvel lefediik,
hagyjuk kihtlni, majd egy éjszakéra a htitébe tessziik.

Halalaplé

Hozzéavaldk 1,5 I-hez: 1 kg fehér hasu halfilé, 1 szl
péréhagyma, 2 zellerszar, 1 fej voréshagyma, 1 szél ka-
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wir, | szal petrezselyemzoldje, 1 citrom, 10-15 szem fe-
wile bors, 1 babérlevél, 3 dl fehérbor

A poréhagyma fehér részét felkarikazzuk, a zellersza-
ral, a voroshagymat és a citromot vékonyra szeleteljuk.
Az Osszes hozzévaldét egy nagy, zomancozott fazékba
tesszuk, 1,5 liter vizet ontink hozza, és felforraljuk. Mér-
sekeljik a langot, és félig lefedve, 30 percig f6zzuk.
Azutan leszdrjuk, majd lefedjik, és hagyjuk kihtilni.

Zoldségalaplé

Hozzéavaldk 2,5 I-hez: 50 dkg sérgarépa, 50 dkg vo-
ishagyma, 30 dkg fehérrépa, 1 szél péréhagyma, 5-6
clkk fokhagyma, 1 szél kakukkfd, 1 szél lestyan, 2 ba-
bérlevél, 1 csokor petrezselyemzoldje, 20-25 szem feke-
le bors

A fehérrépat kis kockakra vagjuk, a sargarépat kari-
lkakra, a megtisztitott voroshagymat és a poréhagymat
wzintén felkarikdzzuk. A hozzévaldkat nagy fazékba
lesszik, 4 liter vizzel felfjntjilk, majd felforraljuk. Taka-
rékra vesszik a langot, és félig lefedve, 4 6ra hosszat
lassan fézzik. Végul vasznon atszirjuk, lefed]uk és
hagyjuk kihdlni.
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ra Vishrhelyi libaleves

Elkészitési (dd: 3 dva

Hozzdvalble 10 fzemégfref:

egy 2,5 kg-os liba
2 szal sargarépa

1 szél fehérrépa

15 dkg zeller

10 dkg karalabe

15 dkg gomba

15 dkg zoldborso

1 fej voréshagyma
3 cikk fokhagyma

* 2 evékanal citromlé
* 1 csckor petrezselyemzoldje
* orolt bors ¢ sé

» 20 dkg gégetészta.

A megtisztitott, feldarabolt libat egy nagy fazékban, hi-
deg vizben feltessziik féni. Ha felforrt, a habjat leszed-
juk, majd lassa tizon, fedd alatt fézziik. Fél 6ra mulva
hozzatesszilk a megtisztitott zoldségeket, az egészben
hagyott hagymat meg a fokhagymat. Sézzuk, borsoz-
zuk, és egyutt fozzik tovabb. Kozben citromos vizben
megfdzzik a feldarabolt gombat, és egy maésik edény-
ben, gyengén sés vizben a zodldborsét. Amikor a his
mar puha, a leveshez ontjiik a levével egyltt a gombat
és a zoldborsét. Osszeforraljuk, majd a zoldségeket ki-
vesszuk, feldaraboljuk, és egy talra tessziik. Kiilon talra
rendezzilk a hast is. A hagymat kidobjuk. A sés vizben
megf6zott, majd leszlirt és ledblitett gégetésztat eloszt-
juk a tanyérokban, majd ramerjik a forro levest. A zold-
séges talat és a hiisos talat az asztal kézepére tessziik,
hogy mindenki kedvére vehessen beldlik.
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Elkészitést idd: 2 bray 30 perc

Horxdvalsk 4 személyre: |

* 70 dkg sertésgerinc (csigolya)
* 8 dkg sérgarépa

* 8 dkg zellergumo

8 dkg karalabé

| voréshagyma

| gerezd fokhagyma

| kiskanél pirospaprika

| kiskanél safrany ® so

| kiskanal egész bors

| csokor petrezselyemzold
| csokor zellerzold

3-4 szem szegftibors

| tojas * 10 dkg liszt.

A sertésgerincet j6l megmossuk, és két liter vizbe f6-
il tesszak. Miutan felforrt, tetejérél a habot leszedjik,
gyengén megsoézzuk, és takaréklangon 15 percig f6z-
sk, Hozzaadjuk a tisztitott voréshagymat, a fokhagy-
magerezdeket, majd egész borssal, szegfiiborssal, pi-
rospaprikaval fzesitjik, Fél 6ra elteltével hozzaadjuk a
ilsztitott  zoldségeket, a petrezselyemzoldet, a
rollerzoldet, majd addig f6zzitk, mig a his megpuhul.
Kozben a lisztbdl, a tojassal és kevés séval kemeny
lesztat gyarunk, és tiz percig pihentetjik. Késobb nagy
lyuli, durva reszel6vel lereszeljiik, és Gjabb tiz percig
szikkasztiuk. A levest slrd gézen Ovatosan merve éjt—
sedrjik. Ujra felforraljuk, belefézzik a reszelt tésztat,
imajd talalaskor a gerincet csigolydkra szedjuk. Mindig
forron talaljuk. A husos csont mellé ecetes uborkat ki-

nalunk.
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7~ Hisleves parmerdnos gmzd;z{é

Elkészitést idd: 35 perc

Hozzdvalbk 4 személyre:

* 12 dkg zsdmlemorzsa

* 3 tojas * 3 dkg vaj
8 dkg parmezén sajt
1 késhegynyi szerecsendi6
1 kiskanal reszelt citrornhéj
1 | htisleves * s6
6rolt bors,
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A megmosott tojasokat feltorjilk, és hozzékeverjiik a
zsomlemorzsat, a citromhéjat, a szerecsendidt és a sét.
A vajat habosra verjuk, beletessziik a reszelt parmezén
sajtot, és az egészet a fenti masszéhoz gyarjuk. A his-
levest felforraljuk, séval, érélt borssal izesitjiik, majd a
masszat galuskaszaggatén keresztiil a levesbe szaggat-
juk. Par perc forralas utén, amikor a tésztédcskak meg-
szivjak magukat a levessel, forrén talaljuk.

7~ Zildséges pulykanyak-leves
Ellészitési idd: 2 dra, 30 pere
Hozzdvalbk 6 személyre:
* 2 nagyobb pulykanyak
s leveszoldség ¢ 1 voroshagyma
* s6 * szemes bors ° ecetes torma
* 1 cikk kelkaposzta ¢ 1 bogre ceruzabab _
* 1 paradicsom ¢ 1 paprika * 2 gerezd fokhagyma.
A megtisztitott nyakat hideg vizbe f6éni tessziik. Ha fel-
forrt, habjat leszedjik, majd hozzdadjuk a nagy dara-
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hokra vagott zoldséget. Beletessziik a megtisztitott, dﬁe
s(jeszben hagyott voréshagymat, a ceruzababot, a sot
¢n 1 szemes borsot, majd kozepes ldngon fézziik. Koz-
ben beledobjuk a paradicsomot és a kicsumazott pap-
Hlkat, A f6zés utolsd harmadéban beletesszitk a kelka-
posztat, és készre fozziik. Kiemeljuk a paradicsomot,
paprikat, hagymat és a nyakat. Ez utobbit lefedvse mqle-
(en tartjuk télaldsig, majd kilon a leves mellé adjuk
pceles torma kiséretében.

T Galamdbleves rintott borsbval

F' Elkészitssis ids: 60 perc
Worzdvaldk ¢ szemblyre:
* | konyhakész galamb
* | sargarépa ® 1 fehérrépa
10 dkg karalabé
15 dkg kelkaposzta
| paradicsom e 1 paprika
56 ¢ 6rolt bors ¢ 1 tojas
* 5 dkg liszt = 1 dl tej.

A galambot hideg vizben féni tessziik. A megtisztitott
iOldségeket karikara, kockara végjuk, és a levesbe
lesszitk. Séval, borssal, paradicsommal, paprikaval ize-
uitjuk, és hozzaadjuk a késdbbiek folyamé.}nh a kelka-
posztat. Levesbetétként réntott borsét keszitiink: a te-
lot, tojast, lisztet soval izesitjitk, és jol t')sszekavar}ulf'
SerpenySben olajat hevitiink, majd reszelon ker_esztul
helecsopogtetjuk a tésztat. Miutan pirosra stilt, k_}emel—
ik, lecsopogtetjik, és talalaskor a levesbe tesszik.

&
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//?Wjim& tojhsos bdm';g/lwa:

Elkészitést (ds: 2 dra

tHozzhvalsk 6 rzsmééw&:

* 1 kg barényaprélék

* 1 voréshagyma ° 2 dl tejfél

* 1 kis csomag leveszdldség

* 3 gerezd fokhagyma ¢ 1 babérlevél

* pirospaprika * 2 ev6kanal olaj

°* 30 * szemes bors * kapor

* petrezselyemzold ¢ személyenként 1 tojés.

f\ fjﬂst kis darabokra vagjuk. A felapritott hagymat
sargara fonnyasztjuk az olajon, megszérjuk pirospapri-
kaval, zuzott fokhagymaval, majd ratesszilk a hust.
Megporkoljik, és felontjik béven vizzel. Megsézzuk, be-
letessziik a szemes borsot, a babért és a feldarabolt le-
veszOldséget. Mindent puhéra féziink, majd behabarjuk
a liszttel elkevert tejfollel. A feliitott tojasokat évatosan a
levesbe ,,buggyantjuk”, par pillanatig f6zziik, végiil bele-
keverjik a vagott zoldfliszereket.

// Csiilkss shrgaborssleves

Elkészitési tds: 90 perc + dztatds
Hozzdvalbk 6 személyre: -
* 40 dkg sargaborsé
* 1 kis fUstolt csulok
* 1 kis fej véroshagyma * 2 szem szegfiiszeg

* 1 babérlevél ¢ csipetnyi kakukkfd
* 1 kiskanal mustér * sd.

{-\ sargaborsot el6zé este beaztatjuk 1,5 liter enyhén
sOs vizbe. Masnap ledntjlk az aztatdvizet, és friss vizben
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lullesszik féni a sargaborsét. Ha forr, beletesszik a
calilkdt és a flszereket. (A szegflszeget a hagymaba
welirfuk, és ugy tesszik bele.) Addig fézzilk, mig a hus
megpuhul, és a sargaborsé pépesre szétf6. Talalas eldtt
A mustart a levesbe keverjiik. Forron talaljuk, a felszele-
it hust kilon talon adjuk asztalra.

 Erfleves finkocskikkal

Elkészitési ids: 2 bray 30 peve

—_—

Horidvaldk 8 szeméblyre:

* 20 dkg daralt marhahus
* 20 dkg marhacsont
* 10 dkg szérnyasaprolék © 4 tojasfehérje © 3 tojas
2 voroshagyma © 1 gerezd fokhagyma ¢ 10 dkg liszt
| sargarépa * 1 fehérrépa * 10 dkg zellergumo
10 dkg kelképoszta ® 10 dkg gomba * 2,5 | csontlé
| evékanal cukor ¢ 2 evékanél paradicsompuré
56 * 1 kiskanal egész bors © 1 tojasfehérje
| mokkaskanal szerecsendié ¢ 10 dkg margarin.

- - . L] L ] .

Az er6levest elkészitjik a szokasos médon , majd ta-
lalasig melegen tartjuk. A margarint félmelegitjik, hoz-
thadjuk a lisztet, felontjik 1 dl vizzel, és addig f6zzik,
imiq a massza elvélik az edény falatol. Levesszik a tlz-
helyrél, lehdtjik, hozzakeverjik a 3 tojast, és a kemény
habba vert tojasfehérjét. Simara dolgozzuk, majd hab-
akbol mogyord nagysagira nyomkodjuk egy kivaja-
solt tepsibe. Arra kell vigyézni, hogy siilés kézben ha-
(omszorosara fog néni az égetett fankocska. Forrd su-
lObe tesszik, és 230 °C-on, negyedoéréig shtjiik. Miutan
ollkésziilt, a sttét elzarjuk, és a zart ajtd6 mogott, tiz per-
tlg pihentetjitk. A fankocskékat talalaskor nem tesszik
a levesbe, hanem kulén kistanyéron kinaljuk.
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Hozzdvalbk 4 személyre:
e 30 dkg uborka
e 1] zoldségleves ¢ 2 dl joghurt
e fél citrom leve * csipet mentapor
* néhany friss mentalevél
° 30 * fehér bors.

Hideq uborkaleves
wentalevelekkel

Elkészitést (ds- 30 pere

Az uborkat meghamozzuk, kis kockéra végjuk, majd a
felforrositott zoldséglevesben megfézziik. Hozzéadjuk a
zazott fokhagymat, sézzuk, borsozzuk, majd a tdzrdl le-
hazzuk. Belekeverjiik a joghurtot, a citromlevet, és ke-
vés mentaport. Betesszik a hiitébe legaléabb félérara,
majd tanyérokba osztjuk. Tetejét friss mentalevelekkel
diszitjik.

i

Hoxzdvaldk € m&gn.-
* 60 dkg facanhus
* 10 dkg sargarépa
* 10 dkg péréhagyma
* 10 dkg zellerszar * sé
* 1 kiskanél egész bors ¢ 1 kiskanél borékabogyé
* 1 mokkéaskanal ecet * 1 mokkaskanal citromlé
* késhegynyi szerecsendié ¢ késhegynyi safrény.

Fhcdnleves

Flkészitést ids- 80 perc

A facanhust leforrazzuk, majd hideg vizbe féni
tesszitk. Miutan felforrt, lehabozzuk, és takaréklangon

|
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lowvabb f6zziak. Hozzdadjuk a tisztitott sargarépét, a p6-
01, a zellerszarat, megsozzuk, egész borssal, borékabo-
yyoval, szerecsendidval, safrannyal, ecettel és citromlé-
vl lzesitjuk. Takaréklangon addig fézziik, amig a hus
megpuhul. Levesszilk a tlizhelyrdl, tiz percig pihentet-
juk, majd lassan sdr gézen atszdrjuk. A csontokrol le-
jljuk a huast, majd a sérgarépéaval és a zellerszarral
suyltt vékony metéltre szeleteljiuk. A hast és a zoldsé-
yuhet levesestalba tesszik, felengedjuk hislevessel, és
lonon talaljuk.

Kukoricaleves plritott cstrikemellel
Elkdszitési ids: 30 perc
Woxxdvalsk ¢ szeméblyre:

* | csirkemell csont nélkil

* | sargarépa * 1 fehérrépa

| szelet zeller » 1 | husleves
| doboz konzervkukorica

| evokanal olaj

| kiskanal curry ¢ sé

* bors * gydombérpor

* chilipor = 1 dI tejszin

* petrezselyemzold.

I'elhevitett olajon pirosra sitjiik hirtelen a vékony csi-
kokra vagott csirkemellet, majd kiemeljiik, és melegen
lartjuk. A felkockazott zoldségeket megpiritjuk a vissza-
maradt zsiradékon, majd megszérjuk curryvel. Raontjuk
n levest, és puhara fézzilkk. Mixerben pépesitjik, hozza-
ndjuk a flszereket, majd sézzuk, és felontjik a tejszin-
nel, A forré levest tanyérokba merjik, beletesszik a
rulrkecsikokat, majd tetejét gazdagon meghintjik pet-
reeselyemzolddel.
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buﬂﬁmwtt tojdssal  Wamlab
Elkdrziissi. (als: 50 per
Hozzdvalsk. 4 mmég.ra:
+ 4 tojas + 1 dl tejfol
* 30 dkg friss spendtlevél
* 36 * bors * 1 evkanal liszt = 2 gerezd fokhagyma
« 10 dkg el6fGeétt rizs = 1,51 csirkeleves (kockabal),

A levest felfézzik, beleszdrjuk a kapart fokhagymat,
majd ovatosan beleengedjiik sorra a feltdrt tojasokal.
Hozzéaadunk 1 evikanal ecetet, majd beletesszik a csi-
kokra vagott spendtleveleket. Tiz perc alatt megfdzziik,
ha kell, utéizesitjuk, majd rizzsel és tejfollel kevert liszt-
tel sdritjik. Fokhagymas piritossal kinaljuk.

Etlkdszdtdnd (dd: 20 pevc

Horzdvaldk 4 személyre:
* 30 dkg sertéscsont
* 8 dkg sargarépa
+ B dkg zellergumd * 8 dkg karalabé
= | csokor petrezselyermzild
* 1 mokkaskanal Grolt bors
= 56 * 15 dkg sertésmaj * 4 dkg liszt
* 4 dkg zsiradék = 2 kiskanal zsomlemorzsa
» 2 dkg voroshagyma * 1 kiskanal majoranna
* 1 tojds * 1 zsémle.

A sertéscsontot atmossuk, majd hideg vizbe foni
tessziik. Ha felforrt, tetejérdl leszedjiik a habot, majd ta-

a 4

ieklangon tovabbfézzitk. Hasz perc forralas utan be-

ik a megtisztitott sargarépat, a zellergumat, a

él, a petrezaelyemzb[del majd soval, borssal fu-

(ik, és addig f6zzik, mig a 26ldségek megpuhul-

lIh arjilk, a zoldségeket kis kockakra vagjuk, és

helyen tartjuk. Kozben a vordshagymat aprora

Lk, és a zsiradékban megdinszteljik, A majat leda-

k, a beaztatott és 6l kinyomkodott zsomlével

Baneekeverjik, hozzdadjuk a dinsztelt hagymat, a tojast,

W lisatet, a zsomlemorzsat, majd séval, orolt borssal,

rannaval flszerezzik. Jol osszedolgozzuk, kis

bocokat formazunk beldle, és az atszlrt husleves-

Fmagﬁzzﬁk. Télalds el6tt hozzaadjuk a zoldségeket,
lorron kinaljuk.

 m—

Elkérzitéc (dé: 40 perc
Honrdvalsle ¢ szemblyre.:
* (0 dkg brokkoli
* | evokanal vaj
* | vordshagyma
* |.25 dl hdsleves = so * bors

* kalukkf( » szerecsendid
* fejszin.

A brokkolit rézséira szedjiik, vastag nyeleit levagjuk, és
slaposan atmossuk folyd viz alatt. Felhevitett vajon
megluttatjuk az aprara vagoett voréshagymat, ratesszuk
i brokkolit, majd felontjiik a levessel, Puhara féeziik, fii-

zzuk, mixerben purésitjik, és levesestalba ontjik.

Alalaskor a téanyérokba mert leves tetejére tejszincsiko-
hat csorgatunk.

0 e R L)
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T Mbrtalvisaldds fuszulyka

Elkészitést (d8: 2 bray, 30 per
Hozzdvalbk € szemblyre :
* 30 dkg tarkabab ¢ 3 gerezd fokhagyma
* 50 dkg fustolt sonka vagy fustolt hisos csont
* 1 nagy fej salata * 1 csokor kapor ¢ 1 dI tejfdl
* 2 ev6kanal liszt * sé ¢ szemes bors ° ecet.

A hust €s a babot el6z6 este beaztatjuk. Masnap tiszta
hideg vizben féni tesszuk a hust, és ha habja feljon, hoz-
zaadjuk a babot is. Séval, szemes borssal izesitjiik, majd
puhara paroljuk. A f6zés utolsé tiz percében hozzaadjuk
a mosott, széttépkedett salataleveleket, és a vagott ka-
por felét. Fokhagymas rantassal sdritjuk, a hast kiemel-
juk feldarabolni, majd visszatesszik a levesbe. Ha min-
den megpuhult, ecettel savanyitjuk, majd tetejére szor-
juk a vagott kaprot. Talalaskor tejfolt kinalunk mellé.

e Jiniugi zsldségleves

Elkészitési idd: 60 per:

Hozzdvalbl 4 személyre ;

e 2 sargarépa * 2 fehérrépa

* 1 (j karalabé ¢ 1 szelet zeller
2 Ujburgonya ¢ 15 dkg ceruzabab
15 dkg zdldborso ° 1 szelet Gj kaposzia
1 hagyma ¢ 1 evGkanal vaj * 2 | zoldségleves
1 csokor petrezselyemzold = 2 dl tejfol
s6 * bors ¢ 1 tojas © fél citrom leve.

* & @ L] L

A hagymat apré kockara vagjuk, és a vajon megfuttat-
juk. A megtisztitott répat, karalabét, zellert, kdposztat, 6
burgonyat nagyon vékony csikokra vagjuk, és a hagy-

@ A 00 WEEGICED leves

e tesszilk. Soval, borssal izesitjik, hozzaadjuk a ba-
bl ¢s a borsot, és felontjiik a forrd zoldséglevessel. A
ljlolt elkeverjuk a tojassargajaval, beleszérjuk az apri-
Il petrezselyemzoldet, majd ovatosan a leveshez ad-
jll. A kész levest lehtzzuk a tlzrdl, citromlével izesitjik,
njd ropogos magvas kenyerrel kinaljuk.

Lakodalmas leves
Elkészitést ids: 2 dva
Woxedvalsk 8 fwuéérre,:

* | konyhakesz tytk * leveszoldség

* nehany karfiolrozsa » 1 voroshagyma

* 2 gerezd fokhagyma ¢« so * szemes bors ® szegftibors
* szerecsendio-virdg ¢ 1 csokor petrezselyemzold.

A maceszgombochoz: b dkg paszka * 3 dkg libazsir

* | kis fejvoroshagyma © so ¢ bors ¢ petrezselyemzold.

Az elOkészitett, megtisztitott tyakot foni tessziik. Ha fel-
lonit, habjat leszedjiik, majd hozzéadjuk sorban a fok-
hagymat, a voréshagymat, a sot, a szemes borsot, és
werecsendio-virdgot. Amikor félig-meddig megpuhult,
holotesszilk a feldarabolt zoldségeket, és lasst tlzon
Wenzre fozzik. A karfiolrézsakat kilon megfézzik. A tyd-
Wil ¢s a zoldségeket kiemeljik a levesbdl, és melegen
lartjuk. A gombdchoz simara keverjiik a libazsirt a tojas-
wil, o dinsztelt hagymaval, a finomra tort paszkaval, majd
soval, borssal, apritott petrezselyemmel izesitjuk. Féléra-
il pihentetjuk, majd vizes kézzel kis gombocokat forma-
mink beldle, és b, sds vizben kifézzik. Talalaskor a fel-
durabolt tydkhast, a zoldségeket, a karfiolt és a gombé-
tukat leveses talba rakjuk, majd ramerjuk a forré levest.
latejét meghintjuk finomra vagdalt petrezselyemzolddel.
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Hozzdvalbk 4

* 11zéldségleves * 6 db édeskomény
* 2 fej voréshagyma ¢ 2 dkg vaj * 2 evékanal olivaolaj
* 5 dkg parmezan sajt * sé * 6rolt bors,

Edeskimény leves

Ellészitést (A5 45 pere

Az édeskoményt megtisztitjuk, leveleit félretessziik. A
voréshagymét apréra végjuk, a vaj és olivaolaj keveré-
kében aranysérgara piritjuk, majd hozzaadjuk a felapri-
tott édeskdményt. Tiz percnyi pérolas utén megsozzuk,
majd félengedjiik a z&ldséglevessel, és husz percig f6z-
ziik. A levest atszrjiik, tartalmat attorjik, és érolt bors-
sal fdszerezziik. A félretett leveleket aproéra vagjuk, és ta-
lalaskor a reszelt parmezan sajttal egyiitt a levesre szér-
juk.

_ Elkészitési idé: 3 bra
Hozzdmld/csrzeméé/r&:

* 2 kg-os tydk * 20 dkg kelvirag

* 10 dkg gomba ¢ 10 dkg zoldborsé

* 3 szal sargarépa * 2 szél fehérrépa

* egy kis darab zeller * egy kis darab karalabé

* 1 fej voroshagyma © 1 cikk fokhagyma

* 1 z6ldpaprika ¢ 1 paradicsom

* fél csokor petrezselyemzoldje

* 1 mokkaskanal egész bors

* egy kis darab gyombér ¢ s6.

A megtisztitott, feldarabolt tytkot egy nagyobb fazék-
ban, hideg vizben feltessziik féni (a méjjal és a zlzaval

@ A (0O (EEICHS loves

SVt Ha felforrt, leszedjiik a habjét, és a levest meg-
sk, Beletesszik az egészben hagyott voroshagymat,
M lillzacskoban vagy flszertojasban a borsot, a gydm-
BRIt ¢s a fokhagymat. Amikor a hus félig megpuhult,
hsnadjuk a megtisztitott leveszoldségeket, a gombit,
A [Oesaira szétszedett kelvirdgot, a zoldborsét, a paprikat
#8 1 paradicsomot, valamint a zoldpetrezselymet. Lassu
Wen, fedo alatt, éppen csak gyongyozs forrassal f6zzik
IBgalabb ket oran at. Kivessziik és eldobjuk a fdszereket,
i hagymat, a paprikat és a paradicsomot. A levest és a
Hst elosztjuk a tanyérokban, a zéldségeket és a gombét
Wl tessziik. Kulon téalon fétt cérnametéltet is kinalunk
leen, a zoldségekbdl és a tésztabdl mindenki kedvére
wlhet maganak a levesébe. .

e s
Kolbdszos krumplileves
Elkészitést ids: 50 perc
Moxxdvaldk ¢ személyre : |
* 15 dkg fustolt szarazkolbasz
* 4 nagyobb krumpli ¢ 1 sargarépa

* | babérlevél * s6 * szemes bors
* 2 dl tejfol » ecet.

A lelkarikézott kolbaszt masfél 1 hideg vizben féni
ennzik. Tiz perc milva hozzdadjuk a feldarabolt répat
o8 krumplit, majd szemes borssal, séval, babérlevéllel
WOItuk. Puhéra f6zz1k, liszttel kikevert tejféllel dusitjuk.
Kivessziik beldle a babérlevelet, majd a tdzr6l lehizva
lwves ecettel tessziik pikdnsabba.

A
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Elkészitést ids: 50 per
Hozzhvaldk 4 :zwtééwe/:
¢ 10 fej voroshagyma
» 2 gerezd fokhagyma
e 2 | hisleves * 2 evékanal liszt
* 6 evokanal olivaolaj

* 2,5 dl vorésbor ¢ 8 szelet kenyér :
* 8 dkg gruyere sajt ° 1 kiskanal 6rolt bors ® s6.

Felhevitink négy evékanal olajat és a felszeletelt hagy-
mat lassu tlizén negyed oréig piritjuk benne. Ezutan
megszorjuk liszttel, felontjiuk a huslevessel és a borral,
majd sézzuk, borsozzuk. Lefedve fézzilk még tizendt
percig. A maradék olajat kikeverjiik az sszezizott fok-
hagymaval, a kenyérszeletek mindkét oldalat megken-
juk vele, majd a stitében ropogésra siitjiik. A tanyérok
aljgra 2-2 szelet piritost tesziink, ramerjik a levest,
majd megszorjuk a reszelt sajttal, és forrén talaljuk.

/’/ Pacalleves
Elkészitéss, ids: 90 perc

tHoxzhvalbk 4 seemblyre:

e 20 dkg pacal

* 2,5 dkg zsiradék * 2,5 dkg liszt

* s6 * 1 tojassargaja * 1 evGkanal citromlé

* 2,5 dkg vaj * 1 mokkéaskanal pirospaprika

* 6 gerezd fokhagyma * 1 dl ecet * 3 szelet kenyér.

A pacalt hideg vizbe téve felforraljuk, majd lehaboz-
zuk, és 20 perc alatt puhéra fézzik. Séval izesitjiik,

@ A 100 EEICERD leves

el o tizrol levéve a lét atszdrjuk, és a pacalt metéltre
Wiluk, Kilon fazékban felolvasztjuk a zsiradékot, hoz-
Mml!uk a lisztet, megpiritjuk, és folengedjik a f6z6lév-
ol lakarékon 5 percig forraljuk, hozzdadjuk a pacalt,
il tjabb 5 percig fézziik. Kozben a fokhagymat pé-
peaitulk, majd elkeverjik a séval és az ecettel. A kenyér-
weleteket kockéara vagjuk, vajban megpiritjuk, majd
melegen tartjuk. A tojassargajat elkeverjik a citromlé-
vl keves lével folengedjuk, majd a fazékba téve éllan-
donn kevergetjik. Séval izesitjik, majd par percnyi for-
s utan levesszik a tlzhelyrdl. A vajat folhevitjik,
Wenadjuk a pirospaprikat, elkeverjuk, majd a levesbe
il A levest a fokhagymakeverékkel és a piritott ke-
myethockakkal talaljuk.

Pdrweéxwwaomlem

Elkészitést idd: 30 perc
Morxdvaltk 4 személyre:
* | citrom ¢ 1 | husleves
* | csokor petrezselyemzold
* /) tojassargaja
* | mokkaskanal 6rolt szerecsendio
* 3 szem szegftibors.

A petrezselymet megmossuk, és nagyon finoman fel-
apitjuk. A citromot megmossuk forro viz alatt, levét ki-
Laavarjuk, héjat lereszeljiik. A szegfliborsot mozsarban
porea torjuk. Kézben felforrositjuk a huslevest. Egy leve-
sontal aljaban simara keverjuk a tojassargakat, meg-
wonjuk szegfiiborssal és szerecsendidval, meglocsoljuk
vilromlével, megszorjuk petrezselyemmel és citromhéj-
jal, majd réamerjik a nagyon forré huslevest. Azonnal ki-

paljulk.
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Elleésmitést A 2 ovd
Hozzhvaldk ¢ ;;wwjé/m

e 40 dkg marhatlabszar

» 30 dkg burgonya ® 1 sargarepa

1 fehérrépa © 1 zellergumo * 3 gerezd fokhagyma
1 paradicsom ©® 1 paprika ® 1 nagy voroshagyma
s6 ® bors ®* kébménymag ° pirospaprika

3 evOkanal olaj ¢ izlés szerint csipetke.

L]

e 2 -]

Felhevitett olajon megfuttatjuk a felkockazott hagymal
és a kapart fokhagymét. Meghintjiik pirospaprikaval,
felontjiik fél dl vizzel, és megparoljuk. Ratessziik a falat-
nyi kockékra vagott marhahtst, majd a megtisztitot|
paradicsomot és paprikat. Séval, borssal, kémennyel
flszerezziik, és paroljuk. Attdl fliggéen, mennyire sdru
szeretjiik, felontjiik forrd vizzel. Amikor félig megpuhuilt
a hus, hozzdadjuk a kockéra vagott répéakat, majd kicsil
késébb a burgonyat. Végiil csipetkét szaggatunk bele,
és ha kell, utéizesitjik. Télalaskor kinalhatunk hozza
erds paprikat.

o

/

Hozzdvaldk 8 s'zemél}/r&

* 50 dkg okoruszaly ¢ 1 sérgarépa © 1 fehérrépa
* 10 dkg zellergumo ¢ 1 evékanal zsir

* 1 kiskanal egész bors ¢ 1 voroshagyma

* 1 mokkaskanal kakukkfd ¢ 0,5 dl borparlat

e 56 * 1 csokor metél6hagyma 2,5 1 csontlé.

 Ckirusddbyleves

Elksszitést idd: 2 bra; 30 peni

A faggyatél megtisztitott okoéruszélyt 3 cm-es dara
bokra vagjuk. A karikékra vagott sérgarépat, a fehérré

) Leves

@ A (@0 IEEIOEE
a”

I'P

val és a szeletelt zellerguméval egyitt tepsibe
setik. Raontjik a felhevitett zsirt, és sttSbe téve,
nanysargara piritjuk. Atontjiik egy fazékba, felengedjiik
tnontlével, majd sézzuk, borsozzuk, és kakukkfiivel
wmorezzik. A voroshagymaét félbevagjuk, a levesbe
Wnneil, és takaréklangon fézzik két éran at. Miutan el-
honsiilt, tetejérdl a zsirt leszedjilk, majd tiz percig pihen-
Wljul. Vizezett konyharuhan keresztiil dtszdrjuk, majd
Mu&ud]uk a borpérlatot. A csontokrdl lefejtjitk a hust,
vihony csikokra vagjuk, és a zoldségekbdl karalabévajo
Witségével, mogyord nagysagu golyokat vajunk. Tala-
I‘l i a forré levesbe tessziik, majd tetejét megszorjuk
Apiora vagott metéléhagymaval.

FOUIWA’ -mandulds
;drjaduugzdem

Elkészitési idd. 25 perc + drlelés

£

Merwdvalsk ¢ személyre :
40 dkg érett sargadinnye
* | szelet fehér kenyér * 1 gerezd fokhagyma
* [ dkg 6rélt mandula ¢ 2 dl olivaolaj
* 0 dl széraz fehérbor ¢ 8 jégkocka * so.

A sargadinnyét meghamozzuk, magjait kikanalazzuk.
A dinnyebelet kockakra vagjuk, egyharmadat félre-
lanztik. A tobbi dinnyehtst turmixba rak]uk a fehérbor-
ml, & manduléaval, a fokhagymaval és a kenyérrel
puytitt, majd s6zzuk, és krémesre puresitjik. Nagy leve-

stilba ontjuk, és a hitében masfél éran at érleljik.

Ialalaskor a behttétt leveses csészékbe 2-2 jégkockat
lmeiink, ramerjuk a krémlevest, és beletessziik a fel-
W kazott, megmaradt dinnyét.
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/ Burgonyds po'rﬂcrm

. Elkészitési, idé: 35 pen
Hozzdvalbk 4 szeméblyre :
* 50 dkg poréhagyma
* 3 burgonya ® 2 ev6kanaél vaj
* csipetnyi safrany
* majoranna * 3 dl tejfol * 2 evékanal citromlé
* 1 babérlevél » s6 » 1,2 | zbldségleves.

A poré kulsé héjat lehtizzuk, hosszaban félbevagjuk,
majd felszeleteljuk. Felhevitett vajon livegeste péaroljuk a
hagymat, megszorjuk a liszttel, és felontjik a zoldségle
vessel. Babérlevéllel, majorannéaval és safrannyal flsze
rezziik, majd beletessziik a megf6zott, kockara vagotl
burgonyat. Hozzaadjuk a tejfolt és a citromlevet, ki
vesszilk a babérlevelet, és a levest 6sszeturmixoljuk.

ST Atk pamdiceomderes

Elfcészitésl (ds- 80 peri

Hozzdvaldk 4 :,umélyre::

e 1 kg paradicsomn ¢ 1 voroshagyma

2 gerezd fokhagyma ¢ 2 evékanal olivaolaj

° csipetnyi chili ¢ 10 dkg rebarbara ¢ 1 avokadd
* 15 dkg juhsajt 2 dl tejfol » 1 citrom * sé

* 1 mokkaskanal 6rolt bors * 8 dl csontlé.

A voroshagymat apréra vagjuk, és a forrd olivaolajon
Uvegesre piritjuk. Hozzaadjuk a kis kockéra vagott fok-
hagymat, és egy percig piritjuk. A megmosott paradi-
csomokat nagyobb kockékra vagjuk, a hagymahoz ad-
juk, és 20 percig paroljuk. Felontjiik a csontlével, meg-

A 160 WEeICEB leves

sl a chilivel, az 6rolt borssal, megsozzuk, és Gjabb
N puiclg fézziuk. A rebarbarat és az avokadot megha-
Wik, kisebb kockakra vagjuk, majd a morzsolt juh-
wltial egyutt négy tanyérba tesszilk. Felengedjik a for-
1 lsvessel, minden tanyérba egy negyed citromot csa-
unlk, lecsopogtetjik tejfollel, és azonnal kinaljuk.

Citromos, _goméa&r borjileves

Elkészitést ids: 2 bray 30 pere
Wenndunisk ¢ személyre :
10 dkg csontnélkili borjacstlok
[0 kg csiperkegomba
[0 dkg burgonya
10 dkg sargarépa * 10 dkg fehérrépa
2 dl tejfol » 1 citrom » 10 dkg véréshagyma
| husleveskocka * 1 csokor petrezselyemzold
| dl olaj ¢ 3 dkg liszt » &rolt bors
w0 * csipetnyi cukor.

A borjucstlkot megtisztitjuk, apro kockakra vagjuk, €s
lengedjik 6 dl vizzel. Beletesszik a husleveskockat, a
hamabokra vagott sargarépat és fehérrépat, puhara f6z-
Wik A voroshagymat felapritjuk, forré olajon tivegesre
lilu'ljuk. majd hozzaadjuk a vékonyan felszeletelt gom-
Wl Bozzuk, borsozzuk, reszelt citromhéjjal izesitjik, és
mwgparoljuk. A burgonyat felkockazzuk, majd amikor a
hi lellesen megpuhult, a gombéval egylitt a levesbe
lantik. A petrezselyemzoldet aprora vagjuk, és felét a
Ibvenbe szorjuk. A tejfolt és a lisztet csomémentesre ke-
Wik, majd behabarjuk vele a levest. Citromlével és
suborral izesitjik, majd megszérjuk apréra vagoit petre-
melyernzolddel. Széraz fehérborral kinéljuk.
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Elkészitési ids: 95 pen

Hozzhvalbk 4 szeméblyre

* 30 dkg sertéscsont

* 8 dkg sargarépa

* 8 dkg fehérrépa
30 dkg rokagomba
10 dkg zsiradék
1 kisebb véréshagyma
10 dkg fustélt sonka
1 dl tejfol » 2 dl tejszin
1 kiskanal petrezselyemzold
3 evokanal liszt
1 csokor petrezselyemzold ¢ sé
1 mokkéskanal fehér bors * 1 tojassérgaja
1 evokanal liszt.

A sérgarépét és a fehérrépat a sertéscsonttal egyiill
hideg vizbe téve felforraljuk. Tetejérdl a habot leszedjiik,
majd séval, petrezselyemzolddel izesitjuk, és egy 6ran
at takaréklangon fézziik. Miutan elkészult, atszrjuk, ¢
a levet melegen tartjuk. Kozben a voroshagymat apra
ra vagjuk, kevés zsiradékon megdinszteljiik, hozzaadjull
a szeletekre vagott rékagombaét, a metéltre vagott fiis
t6lt sonkat, az apréra vagott petrezselyemzoldet, és pal
percig piritjuk. Megszoérjuk liszttel, félengedjik a meleg
alaplével, majd takaréklangon 15 percig forraljuk. So.
val, fehér borssal izesitjiik, majd belekeverjiik a tejfolt ¢4
felforraljuk. Beleontjiik a tejszint, és habverével elkever:
juk. A tojassargajat Osszekeverjuk a liszttel, majd forrd
vizbe kanallal apré galuskékat szaggatunk, és tiz per
alatt készre f6zzuk. Téalalaskor a galuskakat a leveshe
tessziik, és forrén kinaljuk.

@ B OEE EEDeEE
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Mok 8 szemilyre:
* 2 velds csont
* B0 dkg marhafelsal
* 30 dkg marhacsont
¢ voroshagyma
* laveszoldség ® so * bors
® mrerecsendio 1 tojas
* | evOkanal vaj * 1 tojassargéja
L]
L
.

| kiskanal biizadara » 1 kiskanal liszt
8 dkg zsemlemorzsa
0 szelet bagett

A Laontokat és a hust leforrazzuk, majd hideg vizben
Wl lesszik. Lehabozzuk, majd hozzdadjuk a feldara-
Wl 20ldségeket. A voréshagymat félbevagijuk, platnin
Wilgkapatjuk a vagott feluletét, majd a levesbe tesszik.
Bl borssal, szerecsendiéval fliszerezziik, és készre
WLk, Strd gézen atszirjuk, és melegen tartjuk. Koz-
W lelfézink maésfél | vizet. A vajat habosra keverjiik a
iﬁrﬂval, a liszttel és a zsemlemorzséval. Beletessziik a
MlAssdrgat, az egész tojast, majd sozzuk, borsozzuk, és

nemtvé dolgozzuk. Vizes kanallal a f6v6 vizbe szag-
Wuk. |5 perc alatt megf6zziik, majd leéblitjiik és a le-
walhiez adjuk. A bagettszeleteket megpiritjuk, a velésc-
sinthol kittogeett vel6t rakenjilk, megsézzuk, és a for-
W lsves mellé kinaljuk,
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Whlngon tovabb fézziik, beletesszik a megtisztitott

Lhta ﬁ!t'!l Wiepat, a fehérrépat, a zellerszérat, az erdei gom-
/ Kﬂffof.f Bl 0 o félbevagott voroshagymat. Megsoézzuk, egész

Etkészitési ids: 50 pa Binnal, petrezselyemzolddel, safrannyal izesitjiik, és

Hozzém&ik«?fuméé/r&: m oran at fozzilk. Hozzaadjuk a zéldborsét, puhéra
* 1 fej saldta * 2 gerezd fokhagyma L, majd a tdzhelyrél levéve, tiz percig pihentetjiik.
* 1 csokor kapor ¢ 2 tojas * 1 evékanal olaj LIMAAN, strd gézen atszdrjik. Kézben a z6ldségeket na-
* 2 dltej ® s6 ¢ szemes bors Wil darabokra, a hist kézepes kockakra vagjuk, és a

* borecet izlés szerint. Uboisoval egyiitt egy levesestalba tessziik. Felenged-
Wl 16116 hislevessel, és melegen kinéljuk.
Felf6ziink 1,5 1 vizet, majd beletessziik az aprora vi

gott fokhagymat, 1és a megmosott, falatnyira tépkedell

s}alj&’?tét; S.t?ZZUk, szemes borssal izesitjiik, és negyed Pamaﬁaamlwe: PVOW Mdfda
oraig fézziik. Beledobjuk a megmosott, csokorba kool

kaprot, 6t percig f6zziik. Lehizzuk a tiizrél, felontjik te) Elkészittsi, ids: 80 perc
jel. Kozben a tojésokbdl kevés olajon rantottat keési W‘i'm:

tlnk, és apréra szaggatjuk villaval. A levesbdl kidobjul * | kg érett paradicsom

a fUszercsokrot, kevés borecettel izesitjiik, és a tanyd * 2 vOréshagyma

rokba osztott rantottara merjik. Hidegen is, melegen s * | gerezd fokhagyma

kinalhatjuk. . * | csokor petrezselyemzéld » 1 babérlevél

* 2 Ag kakukkfid * 3 evSkanal olivaolaj
* 2 evékanal liszt * sé * bors.

7 Zildséges borjiahiisleve
A paradicsomokat négybe, a hagymat félkarikara vag-

R Ik A fliszerekbél kis csokrot kétiink, és tilllbe csoma-

H"W"““W‘” I. Felhevitett olajon tivegesre dinszteljik a hagy-
* 45 dkg borjulapocka WAl rdtesszik a paradicsomot, maijd a ztzott fokhagy-
° 1 csokor petrezselyemzéld WAL Jol megkeverjilk, majd 6t percig péroljuk. Bele-
* 2 sargarépa * 2 fehérrépa WAk a flszercsomagot és a petrezselymet, majd fel-

* 8 dkg zellerszar * 8 dkg erdei gomba
* 1 vOréshagyma © s6 ¢ 1 kiskanal egész bors
* 1 mokkéskanal safrany ¢ 8 dkg zoldborsé.

Ak 1 1 vizzel. Kozepes langon egy 6ran &t fézziik, ki-
Wik belle a fdszercsomagot, és sz(irén atpassziroz-
Wik A lisztet eldolgozzuk kevés levessel, majd a tébbi-

Alapockat megmossuk, majd szarazra torsljiik. Hide L'r k"l‘"frjﬁ}(;_is ,még néf‘}a’n’){ il?efCiQ f6zzik. Sézzuk,
vizbe f6ni tessziik, és miutén felforrt, lehabozzuk. Taka: MMMl izesitjiik, és azonnal talaljuk.

I 05 WEESEBD leves
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| urrt tetejerdl leszedjik a habot, maij soval ize-

.-—"""-'_._'_-__'___
/'/ Virisboros eperkrémie ® félpuhdra fSzzik Hozaadjuk a lencsét, a kis
Elkésaitis idd: 50 pere + hi f vdgr:-tt sargarépal, a fehére P:.I’E a zellergumot,
Hozzdvaldk ¢ személyre:

it fokhagymat, maijd egy dran 4t lefedve furcaljuk
s 30 dk.g eper * 3 d| félédes voroshor i ﬂgﬂﬂ Beletessriik a babérlevalet, horran: ” kk
= 5ditej *» 1dltejfcl = 1 dl tejszin

Bit, €s tjabb ot percig f6z771k. Kézben a zsirads-
* 1 evdkandl liszt » 1 tojéssargdja

: vitjik, karamellizaljuls berne a culirot, hozzdad-
« 2 evSkanal poreukor + 56, ietet, és 3-4 perc pirtés utén f' lantjlik hideg viz-

psbe keverjlik, hozzadntjik a tEch-It és kiforral-
flalds elott megszojuk apidra vagott zellerzold-

Az epret megtisztitjuk, megmossuk, zomancozott | ‘
forrén kinaljuk.

bosba tesszik, és felontjiik 2 dl borral. Lassa tdzon pi
héra fézziik, majd attorjik vagy turmixoljuk. Hozzaad
a tejet, felforraljuk, majd behabarjuk a liszttel elkeve
tejfol és tejszin keverékével. Nehany percig lassan o
raljuk, majd levessziik a tizrél, hozzdadjuk a maradd
bort, és kihitjuk. Azutan jol elkeverjilk tojassargav
izesitjiilk a cukorral és csipetnyi soval, és jol behditj

A Papf‘afcd; W_gﬁmécfdew;
Efféeritden £dd 30 e
bk, 4 scemélyre.:

'. piros es sarga paprika = 1 vérdshagyma

Levescsészékben talaljuk, . ¥ evékanal vaj = 7 dl husleves (kockabdi) « s6
Bors * 1 kiskanal edesnemes fliszerpaprika
//_,,.’ | csokor petrezselyermzild * 2 evékanal tejszin
LMM A db nyers kalbdszka.

/
Hozzdvaldk 4 személyre:

¢ 2 sertéscsilok = 10 dkg sargarepa

* 5 dkg fehérrépa * 8 dkg zellergumo

« 20 dkg lencse * 4 gerezd fokhagyma
» 1 evfkanal cukor = 2 kiskanal mustar
* 56 * | kiskanal zellerzéld

* 1 babérlevél » 2 dl tejfal

+ 2 evokanal zsiradék * 2 evokanal liszt.

A lencsét elGzé este vizbe aztatjuk. A sertéscsilkok
barddal félbevagjuk, majd hideg vizbe foni tesszik.

R 050 RSIENE feves

gmosolt paprikat félbeszeljlk, ereit, magjait ki-
-.‘ , 85 kockakra vagjuk. A hagymat nagyon finom-
ipritjuk. Egy fazékban felolvasztjuk a vajat, meg-
ik rajta a hagymat, majd hozzakeverjiik a felkoc-
_n aprikat. Lassu tdzon egyitt pirijuk, majd felont-
(huslevessel. Sézzuk, borsozzuk, és belehintjilk a
ﬂrlkat. Amig a fentiek parolodnak, a kolbaszkak

uzzuk, a masszabdl apré gombdcokat forma-
‘a a levesbe tessziik. Ovatosan a leveshez kever-
ejszint es az aprora vagott petrezselyemazald felét,

.- okba osztjuk, és telejél megszorjuk a maradék

uselyemzolddel.
B 06D (\MEDEEE levar @
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| / Zﬁ[d:é_g[ew: olasz mbdra

Elkészitési idd: 2 on

Hozzhvalbk 4 személyre:

* 30 dkg piros és zold kaliforniai paprika

* 1 kis fej voroshagyma * 15 dkg paradicsom

1 sargarépa ° 25 dkg szarazbab

* 2 gerezd fokhagyma * 2 babérlevél

* 10 dkg zeller = 6 zsalyalevél * 1 ag kakukkfi

s friss bazsalikom ® sé ¢ bors * 15 dkg csipetke

1 dl olivaolaj * 12 dkg reszelt parmezan sajt

* 11 maradék zoldségleves (kockabdl is lehet).

A babot éjszakéara beaztatjuk, majd levét ledntjuk o
atmossuk. Beleontjuk egy fazékba, hozzaadjuk a babci
levelet, zsalyat, a szétnyomkodott fokhagymat és 5 evi
kanal olajat, és felontjuk annyi vizzel, hogy négyujjnyii
ellepje. Lefedjik az edényt, és legalabb masfél oraiy
fézzilk a babot. A megtisztitott zellert, paradicsomot, r¢
pat és hagymat kis kockékra, a paprikatizléses csikok
ra vagjuk. Felhevitjilk az olajat, szalmasargara sutjul
rajta a hagymat, majd hozzékeverjiik a tobbi zoldséqel
Felontjik a zoldséglevessel, és 40 perc alatt minderil
puhara péarolunk. A babot leszirjik, felét atpassziro:
zuk, és visszakeverjik a f6z6lébe, majd az egészel i
z0ldségleveshez ontjuk. Séval, borssal és a zoldfisze
rekkel izesitjlik, végul belefézzilk a csipetkét. Talalaskol
reszelt sajtot szorunk tetejére.

@ B GG EENEEE leves

Burgonyaleves sok zildségqel
Elkészitést id: 2 dra, 30 perc
Wssdinltk ¢ szemblyre :
* 10 dkg sertéscsiilok
* 0 dkg sertéscsont
* 10 dkg szalonna
* | voroshagyma * 25 dkg burgonya
* Il dkg zellergumé = 1 kisebb karalabé
* Il dkg péréhagyma ¢ 2 sargarépa
10 dkg zoldbab ¢ 1 paradicsom
* | evokanal olaj ¢ s6
* | kiskanal 6rolt bors
* | kiskanal petrezselyemzold
* | kiskanal snidling
* kapor e turbolya.

A sertéscsiilkot a csontokkal egyiitt hideg vizbe féni
il Miutan felforrt, tetejérdl a habot leszediiik, sé-
| petrezselyemzolddel izesitjik, és takarékon, feds
WAl 16220k, A sonkat, a voroshagymaét, a zellergumét,
A liinlabét kockakra, a sérgarépat és a péréhagymat
Sulkakia, a babot 4 cm-es darabokra vagjuk. A paradi-
ot leforrazzuk, héjat eltavolitjuk, majd kockékra
ﬁ.mnh. Miutan a csiilok megfétt, a levest atsz(rjiik, a
Sillt és a csontokat kiemeljuk. Az olajat folhevitjlk,
Wsiadjuk a sonkat és a voréshagymat, megdinsztel-
I, najd hat perc piritas utan beletessziik a z6ldsége-
oh megparoljuk. Feldntjiik a haslevessel, séval, 6rolt
Wsal, snidlinggel, kaporral, turbolyéval fliszerezziik,
Wl addig fozzilk, amig a zoldségek megpuhulnak.
Wihen a csulkot kockékra vagjuk, és talalas elétt a le-
Walie tessziik. Tazforrdn kinaljuk, és a tetejét apréra va-
Wl petrezselyemzolddel diszitjik. ‘
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Fllkésaitest (Ad: 60 pe
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Hozzdvalbl. ¢ scemdblyre:
A leveshez: 4 fej voroshagyma © s6 ¢ 2 dl tejszin
» 12 dkg husos szalonna * 8 dl erdleves.
A betéthez: 4 palacsinta ¢ 12 dkg juhturo
* 1 csokor kapor.

A szalonnat apréra vagjuk, megpiritjuk, majd a porcd
ket kiszedjiik. A visszamaradt zsiradékban livegesre pd
roljuk a karikara vagott hagymat. Felontjiik a felforrogl
tott erélevessel, majd takarékiingon puhara péaroljulg

utélag sdzzuk izlés szerint. A juhtirot Gsszekeverjiik §

apréra vagott kaporral, majd a palacsintdkra kenjulg

Feltekerjlik, mikrohullamu késziilékbe téve hirtelen 4

forrésitjuk, majd mindegyik tekercset négybe vagjulf
Négy tanyérba osztjuk, felontjik a forré levessel, és (@

tejére tejszint csorgatunk.

o B
7 Barsalikomos sildpaprikarfrbulont

Ellbexitiss (do: 60 pé
Hozzdvaldl 4 ;umé{yref:

* 8 dl zéldségleves (lehet kockabdl is}

» 3 piros kaliforniai paprika * 6 lédis paradicsom
o 2 gerezd fokhagyma ¢ 1 lilahagyma

s 1 ev6kanal paradicsompaszta ® s0

e bazsalikom ® 3 evékanal olaj * 1 zsdmle.

A paprikékat félbevagjuk, magjait, ereit eltavolitju

majd a stitd racsan grillezzik, kozben egy ecsettel kisy

A 06 LEEIEER leves

Juhtvind

1.

k6 rzemég/m.-

* B0 dkg sérgarépa
| voroshagyma
* dionyi friss gydmbér

® 95 dl tejszin.

2 kiskanal curry * 11 husleves * sé
* koriander levelek ¢ 1 evékanal olaj

njozzuk. Ha a bére holyagosra sul, kivessziik a sii-
|, letakarjuk konyhakendd&vel, majd meghamozzuk.
lett olajon tivegesre dinszteljik a kockéra vagott
yinat, hozzékeverjuk a kapart fokhagymat, majd ra-
juil az elokészitett paprikat és a paradicsompasztat.
nnal beleforgatjuk a lehéjazott, 6sszevagott paradi-
mot, és erés tdzon Osszerotyogtatjuk 3 perc alatt.
nijuk a levessel, 10 percig fézziik, majd kihttjik, és
then pépesitjik. Séval, vagott bazsalikommal ize-
I, ¢s talalaskor kockara vagott piritott zsemlét szo-

@zﬁm&ér&: rdrjarépa,kréwdwu

Elhészitési ids: 30 perc + hités

16pat meghamozzuk, és vastagabb karikakra véag-

nder levelekkel.

0 hagymat finomra apritjuk, a gyombért lereszeljuk.
Jvitett olajon megdinszteljik a hagymat, megfuttat-
tjta a gyombért és a curryt, majd beletesszik a ré-
lelontjik a huslevessel és kevés vizzel, majd meg-
1k, A répa féléra alatt megpuhul, ezutén a levest le-

Dbeletoltjik a tejszint, és a hlitébe tessziik lefedve,
y Izei Osszeérjenek. Télalaskor tetejét megszorjuk



-

//’/_ ull, hozzdadjuk a csoméba kétott kaprot, sézzuk, eny-
Csomcboros, almds hurkalevel J ¥ 4

Il tukrozzuk, borsozzuk, és készre fézziik. Eltavolit-
Elkbszitési ids: 30 pan lull i ltszercsokrot, konnyd paprikas rantassal sdiritjiik,
Hoxzdvalbl ¢ seemblyre. ' Jlﬁllcl savanyitjuk, és télalaskor meghintjitk apréra
¢ 7wtk ot kaporral. Nyaron sa.vanyka'sabban, hidegen, —
+ 5 novemddnalms znnﬂl fcIJ{rron, parasztosan, friss kenyér letort csiicskével

uk.

2 nagyobb burgonya

-

1,2 | eréleves ¢ 2 ev6kanél olaj

* 1 evOkanal liszt  szegflibors U s : -
* 1 evékanal morzsolt csombor ¢ sé 4 Ké{kdfﬂsm WOMJCC&L

A 7 f /
csipet cukor ¢ szerecsendio Elkészitést ids: 60 perc

2 dl tejfsl ¢ 1 csokor petrezselyemzold. Wsrdvalst ¢ ‘M‘e”

s o ; . > * | koézepes fej kelkaposzta
A hurkat megsitjik az olajon, hagyoméanyos maodon, B ico bugonya

és melegen tartjuk. Masfél liter vizben puhara fézziik 4 B 5 hisleves
felkockazott burgonyat és almat. Kozben morzsoll 8 25 dkg darélt hiis
csomborral, szerecsendioval, szegfiiborssal fiiszeres
ziik, majd enyhén sézzuk, cukrozzuk. Behabarjuk tejf(
I6s liszttel, és forrén mély tanyérokba merjiik. Elosztjull
benne a vastagon felkarikazott véreshurkéat, majd tete
jét gazdagon meghintjiik petrezselyemzolddel.

| tojas © 1 zsdmle

| kiskanal majoranna

| kiskanal koménymag
| gerezd fokhagyma.

A kelképosztét leveleire szedjik, csikokra vagjuk, a

Hiigonyat meghamozzuk, és felkockazzuk. A fokhagy-
/ I@amm'gl toklevess W pépesitiiik, és kevés olajon megfuttatjuk. Ezutan

thadjuk a zoldségeket. Felontjik a felforrésitott his-

- "y . BeGE BE T sisel, majd koménnyel, majorannaval izesftjiik. A da-
A '“9' ) : Wil hist dsszekeverjiik a tojassal, séval, borssal, a be-
* 1 kg gyorsfagyasztott tok lott, kinyomkodott zsémlével, majd vizes kézzel ap-
* 1 csokor kapor © s6 ¢ fehérbors flumbaocokat formazunk beléle. Kifézzitk bé, sés viz-
¢ ecet * cukor * 3 dl tejfol ¢ 2 evékanal liszt i, majd a levesbe tessziik.

* 2 evOkanal olaj ¢ pirospaprika.

A tokot fagyott dllapotéban féni tesszitk masfél litel
enyhén ecetes, sos vizben. Mikor majdnem megpu

B G EGIDER leves B 100 EEICEE leves °




i hiitjiik, botmixerrel purésitjik, majd visszadntjiik
Blkkba. A tejfolt elkeverjuk a zhzott fokhagymaval, és
hez ontjik. Borssal, szerecsendiéval fliszerezzik,
Vassziik a tizrol, Citromlével savanyitjuk, majd a ta-
blkba merjiik. Tetejére aprora vagott pulykasonkat
gelt sajtot szérunk.

/ Diszndtoros |
' Elkészités ids: 80 pa
Hozzdvalbl 4 személyre :
* 25 dkg kelkaposzta ¢ 1 sargarépa
* 1 fehérrépa * 15 dkg sertésméj
* 15 dkg tiidé ¢ 40 dkg hisos csont
* 1 voéroshagyma ° 1 babérlevél

* 5 szem bors ¢ 1 ev6kanal morzsolt lestyan
e fél citrom leve.

-_— ——

__——'_'_——_._.__ ——

Bovscs
Elkészitést (dd: 110 perc

bk 8 :zw«,égzref:

1 50 dkg marhaszegy

| voréshagyma

¥ | sargarépa ¢ 1 fehérrépa

% | zellergumo * 4 cékla

* | szelet szalonna

% | evokanal paradicsompuré

% | evokanal ecet ¢ 1 kiskanal cukor
30 dkg-kaposzta * 2 szem burgonya

| csokor petrezselyemzold # 2 dl tejfol
4 gerezd fokhagyma © s6 ¢ bors

Elkészitést. idd: 60 pan # 3 evokanal vaj.

A csontot és a tudét feltessziik féni, majd ha féliy
megpuhultak, hozzaadjuk a majat is. A levest lesztirjul;
beletesszik a csikokra vagott kelkaposztat, a feldaraboll
zOldséget, és soval, borssal babérlevéllel fliszerezziik. A
belsdségeket kockara vagjuk, és a lefejtett hissal egyull
visszatesszUk a levesbe. Megszorjuk lestyannal, vequl
citromlével savanyitjuk.

Hozzdvaldk 4 .rwuéé/r&:

* 1 kisebb fej karfiol

* 2 gerezd fokhagyma

1,2 I hasleves (kockabdl)

12 dkg fustolt pulykasonka

12 dkg trappista sajt ® sé ¢ bors
szerecsendi6é * 1 evékanal ecet ° citromlé.

ingymat, répékat, zellert csikokra vagjuk, €s vajban
yparoljuk. A szalonnat felkockézzuk, a meghamo-
| ceklat metéltre, belocsoljuk ecettel, és a szalonna-
| ggyiitt puhdra paroljuk, hozzaadva a cukrot és a pa-
lcsompuirét. A kaposztat szalagosra, a burgonyat
lara vagjuk, és a huslébe f6ni essziik. A megpuhult
it kiemeljiik, falatnyi kockakra vagjuk, majd vissza-
srlik a levesbe. Beletessziik a képosztas, céklas egy-
srjet, majd negyed éraig f6zzik. Talalaskor tejfolt ki-
ink hozza.

A Kkarfiolt rozsaira szedjuk, alaposan atmossuk, és u
haslevesben foni tessziik. Enyhén sézzuk, ecetezzik 4
levet, hogy szép fehér maradjon a karfiol. Ezutan lan:

@ A 066 RBIR9E leves
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/’/' videg qyimslestovd

Elkészitési iAs: 30 perc + hiil
Hozzhvalbk 4 r

* 50 dkg gyumolcs (magozott meggy, malna, szeder, epui)
° 1,5 1tej » fahéj * 6rolt szegflszeg
* 4 evokanal vanilids cukor * tejszinhab.

A gyimoélcsét alaposan megmossuk, lecsopogtetilil,
majd turmixgépbe tesszilk. Hozzaadjuk a tejet, a sze(
fiszeget, a vanilids cukrot, majd az egészet Osszetu
mixoljuk. A hiit6be tessziik legaldbb egy 6rara. Télalas
kor gyiimélcsdarabkakat tesziink bele, tetejére tejszin
hab-viragot nyomunk, és megszorjuk 6rolt fahéjjal.

/, Thrkonyos almds csivkeleves
Hozzdvalok 4 szenblyre:
* 20 dkg csirkeaprélék
* 1 nagy savanykés alma
* fél citrom leve ¢ 1 dl tejfol
* 1 evokanal finomliszt * 1 evékanal olaj
1 teaskanal tarkony (széritott vagy ecetes-olajos)
I mokkaskanél reszelt citromhéj
1 késhegynyi 6rolt fehér bors
izlés szerint s6 * csipetnyi cukor.

Elkészitést (A 70/"';.

e e @& 9

A csirkeaprélékot megmossuk, leszaritjuk, és kis daru
bokra vagjuk. (A méjat félretessziik, azt csak a f6zés bo
fejezése el6tt fogjuk a levesbe tenni.) Fazékban felfori( |
sitjuk az olajat, majd kissé megpiritjuk rajta a hiisdara
bokat. Ezutdn raéntiink b6 egyliternyi vizet és mey

B (00 EEICEE leves

n:mk Belekeverjik a reszelt citromhéjat és az 6rolt fe-
borsot, majd befedjiik, és puhara f6zziik. Kézben az
alinat megmossuk, kicsumézzuk (nem hamozzuk
), és vekony szeletekre vagjuk. Azonnal beletesszik
A llvesbe, mielétt barnulni kezdene. A citromlével kells-
ol plkénsra izesitjuk, majd c31petny1 cukorral flszerez-
Wik, A méjat csikokra vagjuk, és a levesbe tessziik. Ep-

I csak egyet forralunk rajta, majd behabarjuk a liszt-

simara kevert tejfollel. Végtil a tarkonyt is hozzaad-
ik, s kevergetve ismét felforraljuk.

- Mazsolds birsalmaleves

Elkészitést (A5- 40 perc

ﬂutm{ékqfrumééxm:
* 30 dkg birsalma ° 1 tojas
* | evokanal liszt = csipet s6
* 4 evokanal cukor ¢ 2 dl tejszin
* 2 evOokanal mazsola
* 0,5 dl muskotalyos bor
* citromfl levelek.

A mazsolat megmossuk, és muskotélyos borba aztat-
w. mig a birs megf6. Ezutan leszdrjuk. A gyimolcsét
neleteljik, és enyhén sés vizben puhéra fézzik. Be-
ijuk a liszttel, tojassal, tejszinnel készilt habarassal,
zaontjuk a mazsoléardl leontott muskotélyost, majd
nsescsészékbe merjik. Tetejére szérjuk a mazsolat,
vitromftvel diszitjuk.

B 0@ WEEIeRD leves



Fenyeslarvestons

Elkészltési (8- 2 bra

S Konnyd eqreste
/ Bj (2 j
Etkészitési ids: 25 pil

Hozzdvalbk 4 scomélyre:
* 30 dkg savanykés egres * 1 ev6kanal liszt

° csipet 86 ¢ 1 tojassargéja ® 3 evSkanal cukor
» 2 dl tejfol vagy tejszin * petrezselyemzold.

! 'h4:mcé§/r&:

* (0 dkg szarvashus ° 1 sargarépa * 1 fehérrépa

* |5 dkg rokagomba * s6 ¢ szemes bors

* | evékanal vaj ¢ 2 kiskanal apritott petrezselyemzold
* 2 dl tejszin * 1 citrom * 2 evékanal liszt.

A yombdchoz: 2 burgonya * 5 dkg liszt

* | tojasséargéja ® sO.

Az alaposan megiisziitott, megmosott egrest enyhdll
s0s vizben megfézzik. Mixerben &sszeturmixoljuk, majil
visszatesszlk gyenge tlzre. Cukorral izesitjiik, liszttel @
kevert tejféllel behabarjuk. A levesestél aljaban simam
kevertink egy tojassérgéajat, ramerjik a forré levest,
petrezselyemzoéldet szérunk a tetejére. Hidegen is, fof
ron is talalhatjuk.

ibb elkészitjik a levesbetétet: a burgonyat héjaban
(lozziik, megtorjik, hozzaadjuk a lisztet, a tojasséar-
il, kevés vizet, s6t, és kis gombdcokat formézunk
dle. A kockéara vagott hist hideg vizben féni tesszik.
nadjuk a feldarabolt zoldséget, késébb a mosoitt,
wbb darabokra szedett rékagombat. Fiiszerzacskoba
tik a borsot, a voroshagymat, a fél citromot, majd
vesbe l6gatjuk. Vildgos vajas rantést készitlink, és
itan eltavolitottuk a kész levesbdl a flszercsokrot,
Uritjiik vele. Beletesszilk a gombécokat, és lassan
nljuk, mig megfének. Séval, citromlével, tejszinnel
ik, és tetejét megszorjuk apréra vagott petrezse-
wolddel. |

—
=
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Elkészitési ids: 90 pug
Hozzdvalbk 4 seemblyre:
* 50 dkg csontos fiistolt oldalas ¢ 25 dkg aszalt szilva

* 1,51 husleves ¢ 1 fehérrépa zéldjével egyiitt * culkol
° bors ® citromlé = 2 dI tejfol.

Az oldalast el6z6 este beaztatjuk. Mésnap feldarabal:
juk, és masfé] liter vizben megfézzitk. Kozben belu:
tesszilk a megtisztitott, de egészben hagyott fehérrépil
A f6zés utolsé harmadaban hozzéadjuk a kimagozoll
aszalt szilvat, az izesit6ket, majd ha minden megpuhull,
vékony réntassal sdritjikk. Kivessziik bel6le a fehérrépil,
belekeverjiik a tejfolt, citromlével savanyitjuk, és talalas
kor tetejére petrezselyemzoldet szérunk.

I s o B e R e &
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A Jaégjb" zavarossdgot okozd Waﬁo.-’o eltdvolitisa a ﬁé/adék.éd&

- Altaldban az erblevest, aszpikot, kocsonydt devitik fq;@’&ﬁmjweé

Kevds vizzel elkeverik a feheget, e;et(eﬁ kevds paradicsompiivét

adnak hozzd; majd a langyos devitends anyaghoz adjik,

és lassan felforvaljil. A tiizrdl levéve leszedik véla a zsivt,
majd, sedvérahdn diszivik,

B 000 EEIeEE leves e



/ Nydri lucskos kdposzta, 0%:41'

Ellcészitést ids: 60 Py
Hozzdvalbl 4 s
* 50 dkg husos oldalas ¢ 1 csokor kapor
* 2 kozepes fej zsenge Ujképoszta ¢ par szal csombol
* 1 evBkanal liszt * 1 evékandl olaj ¢ 2 dl tejfsl
* 1 paradicsom * ecet * sé ° szemes bors.

&

Az oldalast nagyobb darabokra véagjuk, és hideg vizboi
f6ni tessziik. S6zzuk, hozzaadjuk a szemes borsot, maj,
ha félig megpuhult, beletessziik a szalagosra metélt ki
posztat. Beledobunk egy megmosott egész paradicso
mot, a fele adag csombort és a véagott kaprot. Kézbel|
vilagos réntést készitiink, és a f6zés vége felé a leveshe
adagoljuk éllandéan kevergetve. Tejfollel, ecettel sava
nyitjuk, majd tetejére vagott kaprot és csombort sz
runk. Leveles nyéri kdposztabdl készitve a legfinomabh

-

tHozzdvalsk 4 .fzemég/re/.-

* 60 dkg csirkeaprolék

* 2 gerezd fokhagyma * 2 sargarépa

* 1 fehérrépa ° fél zellergumé 2 burgonya
* 1 véréshagyma ° 2 evékanédl liszt

* 2 dl tejfél » sé * szemes bors ¢ babérlevél
* citromlé ¢ 1 ev6kanal olaj

* 1 csokor petrezselyemzold.

Cstrkebecsindlt

Elkészitést ids: 60 pen

Felhevitett olajon megdinszteljiik a felkockazott hagy
mat, a kapart fokhagymat, majd radobjuk a megtisz!i

W

tsirkeaprolékot. Par percig egyiitt piritjuk, majd
adjuk a vastagabb karikdkra vagott répét, felkoc-
ott zellert, és felontjik masfél liter vizzel. Felf6zziik,
Iblessziik a fliszereket, majd a f6zés vége felé a felda-
Wholt burgonyat. Liszttel kikevert tejfollel bestiritjiik, ki-
uk bel6le a babérlevelet, majd talalas elétt citrom-
Wl tessziik pikansabba. Tetejét megszérjuk gazdagon
ol petrezselyemmel.

Halcsorba,

_( Elkészitési, ids: 70 perc
Werdvalék ¢ szeméblyre:

* 1,5 kg-os ponty

* 1 z6ldpaprika * 3 paradicsom

* 15 dkg rizs * 1 voréshagyma

* 5 dl savany képosztalé

* | csokor petrezselyemzold

* egész bors * s6

* lestyan.,

Masfél liter vizbe f6ni tesszitk a hal fejét, farkat, majd
thadjuk az apréra vagott hagymat, és megsézzuk.
nikor felfétt, lesz(rjik, majd Gjra forrni tessziik. Bele-
Whjuk a megmosott rizst, a kockara vagott, lehéjazott
ladicsomot, paprikat, a felszeletelt pontyhist, és a
not. Lassu tlizon fézziik negyed éran at, majd felént-
0 felf6zott és lehdtott kdposztalével. Beleszérjuk a
alyant, végul a petrezselyemzoldet.

¢
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, Kardo:o&gz&mmltrzdun— ,
Elkészizési, idd: 50

Hozzdvalbl 4 személyre

* 40 dkg aszalt szilva

* 5 dkg cukor ¢ 1,5 dl vérésbor

» 2 dl tejfél ¢ 2 evékanal liszt

o 1 ev8kanal vaj * fahéj * so
¢ citromfd ¢ reszelt citromhé;.

A j6l megmosott szilvat 1 1 vizben foni tessziik. Ha [

forrt, hozzéadjuk a bort, a cukrot, a fahéjat, csipet &

és puhéra fézziik. Liszttel elkevert tejfollel suritjuk, &
hizzuk a tdzrél és belekeverjik a vajat. Tanyérokli
osztjuk, majd citromfd levelekkel és reszelt citromhe|jal

diszitjik.

- —

Hazzémldk«nzmgfr :

* 2 voroshagyma

* 1 csokor zoldpetrezselyem

» 75 dkg halnyesedék (fej, farok, uszony)

* 1 babérlevél ¢ 5 szem bors * 20 dkg zeller
e 2,5 dl széraz fehérbor ¢ 2 evokanal vaj

» 40 dkg halhis (angolna, ponty)

* 1 kiskanal kakukkfd

» csipetnyi fehér bors © sé.

Pavasztos h

Elkészitést (s 70 p

A hagymat karikéra, a petrezselymet aprora vagjuk. A

halnyesedéket megmossuk, majd egy fazékban réteqe
sen lerakjuk a hagymaval, zoldpetrezselyemmmel, a b

@ A (00 EEICER leves

il és a borssal, majd raontjik a bort, és 1,2 [ vizet.
fige langon f6zziik fél 6réig. Kézben megtisztitjuk a
Il és felszeleteljik. A felolvasztott vajban negyed
fl paroljuk, majd raszdrjitk a hallevest. A halhust
.j' ara vagjuk, beletesszik a levesbe, megfiszerezziik,
|2 percig fézziik. Vigyazzunk, hogy a halhts ne tér-
il Bzct. Ropogds bagettel kinaljuk.

—

_-—‘F’_P._'_'_——

Tefszines halleves
Ellcészitést
’ k,é'rzemég/r&:

zitesy
% B0 dkg harcsa
* 20 dkg apré hal
* 3 voroshagyma ¢ 10 dkg paradicsom
10 dkg zoldpaprika © sé
* | mokkéskanal fehér bors
. 3 dl tejszin ¢ 2 burgonya
* | dl fehérbor,

(A8 90 pere

Hharcsat kifilezziik, hiasat sirtin bevagdossuk, kisebb
lokra vagjuk, és felhasznélésig hitébe tessziik. A fej-
h szemeket és a kesertifogat kivagjuk. A gerinccel
¢ apro hallal egyttt 3 | vizbe féni tesszik. A voros-
lymat félkarikara szeleteljik, majd a paradicsommal
il kicsumaézott paprikéval egytitt a levesbe tessziik. A
Ifjonyat meghamozzuk, a levesbe rakjuk, megséz-
, lehér borssal izesitjik, és egy 6ran at takaréklan-
I [Ozz(k. KésGbb stirt sziirén atpasszirozzuk, a tlizre
211k, €s Ujra felforraljuk. Beleontjik a bort, a tejszint,
nl utoizesitjik, és tiz perc alatt készre f6zziik. A hal-
eleket a levesbe tessziik, és nyole percig f6zzik. Té-
wkor friss, barna kenyérrel kinaljuk.

A (@00 IEEICER leves



, a chilipaprikat, és a voroshagymat, majd a halhoz
k, és egyltt puhara f6zzik. felapritott kakukkfével,
1ozselyemzolddel, séval, flszerezziik, és félora alatt
re fozzik.

/ .fzejeda' haldszld

Elkészitési (dS: 2 bra, 20 iy
Hozzdvaldk 6 szemblyre:
* 1 kg ponty ¢ 0,5 kg fogas
* 0,5 kg harcsa ¢ 20 dkg voroshagyma
* 8 dkg lecso ¢ 3 dkg pirospaprika © sé.

Kolozsvdre ;zab{qdlérlwa;

Elkészitési idd: 70 perc
6 fzemd/m:
* 2 | husleves (lehet kockabdl) ¢ 1 fej hagyma
* 3 marék liszt * 1 tojas = s6 * bors ° petrezselyem
* | marék buizadara.

A megtisztitott halakat kifilézziik, a hdsat 7-8 delas
darabokra vagjuk, besdzzuk, és félretessziik. Az ikral ¢4
a haltejet is besézzuk. A halfejeket és a csontokat &
megtisztitott, finomra vagott hagymaéval egyiitt fazélklh
tessziik, felontjik vizzel, megsézzuk, és fedd alatt, lasu
tlizén két oraig f6zziik. Azutan leszdrjik, a darabos ¢
szeket finomra attorjik, felontjik a leszdrt 1ével, hoza
adjuk a pirospaprikat, az ikrat és a haltejet, beletesszill
a haldarabokat és a lecsét, majd fedé alatt, lasst tizoi
10 percig fézziik. Nem keverjiik, hanem az edényt nél
megrazogatjuk. Forrén télaljuk, tgy osztva el, hogy
minden tanyérba minden halfajtabdl jusson.

// Afvikai a@&m

Elkészitése ide- 4(.",1»'”
Hozzhvalbk 4 .rzzmégo'e«:
* 1 kg filézett hal
* 1 voréshagyma
* 4 paradicsom

* petrezselyemzold ¢ 2 chilipaprika
* 1 kis csokor kakukkf( e sé.

Iy tojasbdl és a lisztbdl levestésztat gyarunk, kinyjt-
vékonyra, és letakarva pihentetjiik, mig a téltelék el-
il A hagymat aprora vagjuk, tivegesre paroljuk, ra-
Morjuk a buzadarét, kevés apritott petrezselymet, majd
tzuk, paprikézzuk. A blzadarédnak aranyszindre kell
lulnia. A tolteléket a kinyijtott tészta egyik felére kis-
nallal szétosztjuk, majd rahajtjuk a tészta masik felét.
A sorok kozét ujjainkkal évatosan lenyomkodjuk, majd
Hnielyevagoval kis kockakat szabunk beléle. Az igy lett
Jnllérokat” kifézzitk a levesben, majd tetejét meghint-
m aprora vagott petrezselyemzolddel.

_ Konphatechnikas kifsjerések

Pasczirozds, dttirés

Célja a durvibb rostszerkezetil élelmiszerek esmbszihetsbbé titele.
$z0r- vagy Arbtszitit; 5Wjowamét vagy passzirozs gépet
haszndlnak hozzd. Attivik a ﬁzdek és zﬂld;!ﬁ‘ddcbﬂ késziilt
krémleveseket; pitréket, de & haldszlé alapjit is,

A megmosott halat kis kockékra vagjuk, és egy litol
annak évdekében, !wjy ne maradjon szilka a leveshern.

vizzel foni tessziik. Apré kockékra végjuk a paradicso

@ B (@ LEEIORE leves



Elkcészitési tdd: 50 1z
Hozsdvalbl 4 személyre.
* 1 csomag kéménymag ¢ 1 voréshagyma
* 50 ® pirospaprika ¢ olaj » 1 dl tej.
Az eresztell laskahoz: 3 kiskanal liszt
* 1 tojas * sé.

Masfel liter vizben a forréstdl szamitva 10 percig (08
ziik a kdménymagot gy, hogy hozzéatesszitk a meqtiue
titott, de egészben hagyott hagymat is. Leh(zzuk a (il
rél, és lefedve hagyjuk 10 percig, hogy erds izt kapijunile
Ezutan leszdrjik. Kozben paprikds rantast készitiinh
felontjuk a kéménylével, felforraljuk, és beledntjiik a (¢
jet. Kikavarjuk a lisztet a séval és a tojassal, majd kislu
nallal belecsurgatjuk a folyékony masszat a gydngy(sl
levesbe. Még f6zzuk pér percig, majd levessziik a tuzidh
Fokhagymas piritossal télalva igazi téli 1élekmelegito

————

/ - Ir mfuguézé; b@m_’;fé
Hozzdvaldl 4 W&-:

* 80 dkg csontos uritihus ¢ 40 dkg kelkaposzta
e 1 véréshagyma ¢ 40 dkg burgonya

* 10 dkg sargarépa = 10 dkg fehérrépa

e 2 gerezd fokhagyma ¢ szemes bors ¢ s6

* 2 evokanal ételizesité * 1 evSkaknal ecet

* 1 csokor petrezselyemzold.

Elkészités (ds: 2 bra, 30 il

Az UrlihUst s6s, ecetes vizben forraljuk 5 percig, majil

hideg vizzel lemossuk, és felkockazzuk. A bogrécsba e

@ B 050 EEICER leves

Vizet ontlink, megsézzuk, beletessziik a hdst, és pa-

on felkészre fézzuk. A répékat, zellert, hagymat fel-
aboljuk, és ezeket is a bogrécsba tessziik. Sézzuk,
wzzuk, ételizesitével fliszerezzik, majd a négybe va-
| kelkaposztét, és a fokhagymaét is hozzaadjuk. Végtl
lesszik a felkockdzott burgonyat. Készre f6zziik, és
i kenyérrel kinaljuk.

| babérlevél = so.

T Nyddraguleves vaddsz mbdra
k ¢ szemblyre:

* 80 dkg nyulaproélék
* 8 dkg zsir

* 10 dkg sérgarépa
* 10 dkg fehérrépa * 5 dkg zeller

* 20 dkg véréshagyma

* szemes bors ¢ 1 kiskanél koriander

* 4 szem borékabogyé ¢ 1 dl vérésbor
* 0 dkg liszt * 1 ev8kanal mustér

* 4 kapribogyé

Elkészitési idd: 2 bra, 30 pere

hust megmossuk, a sargarépat, fehérrépét felkari-
uk, a zellert kockéra véagjuk, a véréshagymat felsze-
Ijik. Az el6készitett hozzévalékat bogréacsba tett zsir-
halmozzuk, sézzuk, borsozzuk, és beleszérjuk a fd-
eket. Felengedjik vizzel, és puhéra péaroljuk. A hust
mszuk, kicsontozzuk, és feldarabolva visszatessziik a
sbe. Megszorjuk liszttel, feléntjiik vérésborral, majd

¢ fozziik. Beleszérjuk a kapribogyot, és tetejét

=
Ll

jhintjlik apréra vagott petrezselyemzolddel. Friss ke-
[et kindlunk hozza.

% 966 1EEIDEE leves @



// Z.fdéléf{ ﬁW

Elkészitési ids: 50 pons
Hozzdvalbk 4 szeméblyre:
* | fej fokhagyma © 8 zsalyalevél ¢ 1 | er6leves

* 2 dl kefir * 1 ev6kanal liszt ¢ s6 © fehér bors
* csipet szerecsendio.

A fokhagymat cikkekre szedjiik, héjat lehtGzzuk, és
er6levesben puhara fézziik. Atszirjik a levest, villdval

pépesitjik a fokhagymat, és visszatesszilkk a leveshs
Hozzaadjuk a megmosott, csokorba kotott zsélyalevels
ket, és felforraljuk. A tizrél lehtzzuk, fedd alatt pihen
- tetjiik negyed 6raig, majd besiritjiik liszttel elkevert ke

firrel. Séval, borssal, szerecsendiéval fliszerezziik, ¢

forron talaljuk.

/ Csontleves velss plritbsal

Hozzdvalsk ¢ szeméblyre :
2 sargarépa ° 2 fehérrépa
* 1 zeller * 1 kisebb karalabé ¢ 1 voroshagyma
e 2 gerezd fokhagyma ¢ 1 kg vel6scsont
* 1 tojassargéja = 1 csokor petrezselyemzold
* 2 dl tejfdl = 2 evékanal liszt
¢ 1 kiskanal szaritott lestyan e szeletelt fehérkenyér

A csontbdl kiszedjiik a vel6t és félretesszak. Masfél |l
ter vizben odatessziik a csontot és a megtisztitott zol
ségeket foni, majd szemes borssal, séval izesitjiik. A I}
zés vége felé beleengedijiik a tullbe kotétt velst, és may
fézziikk. A levesbdl kiemeljik a csontot, a hagymil

" R 000 15696 leves

d liszttel és tojassérgéjaval kikevert tejfollel dusitjuk.
tl beletessziik a lestyant, ami kiilbnlegesen finom

anykas izt kolesondz neki. A kenyérszeleteket meg-
Htjuk, rékenjik a velt, és tetejére petrezselyemzéldet

lunk. Igy adjuk a forré leves mellé.

2 Nylrségi qombbcleves

Elkészitesi idd- 70 perc

iw 4 W&: .

~ * 20 dkg borjalapocka ¢ 1 kézepes sargarépa

* 1 kozepes petrezselyemgyokér ¢ 1 kisebb zeller
* 5 dkg gomba ™ 5 dkg zoldborsé * 1 citrom

~ * fél csom6 petrezselyemzold © 1 kisebb voréshagyma

* olaj » 1 dl tejszin * 1 evékanal liszt

* Orolt fehér bors * s6.

A burgonyagombaéchoz: 2 kbzepes burgonya

* fél csomd petrezselyemzold 1 kisebb voroshagyma
* 5 dkg liszt * 1 tojas © olaj * &rolt fehér bors * s6.

Kevés felhevitett olajon megfuttatjuk a finomra vagott

shagymat, ratesszitkk a kis kockéra vagott borji-
, S6val, borssal hintjiik meg, és félpuhara péroljuk.

esszitk a zoldborsot, valamint a szép egyenletes
abokra vagott zéldséget és a gombat. Feléntjiik viz--
s lassu forralassal készre f6zziik. Kézben a héjaban
burgonyét burgonyanyomén attorjitk. Finomra va-
, kevés olajpan megpiritott véréshagymat, apritott

zselyemzoldet, lisztet, tojast adunk hozz4, és kevés

al, séval izesitjik. A masszabol vizes kézzel kis

b6cokat formazunk, és a levesbe téve megfézziik.
nes habarassal s(ritjiik, és citromlével izesitjik.
laskor a nyirségi gombdclevest citromszeletekkel
petrezselyemzolddel diszitjik.

&a@@m@



IOt kockara vagjuk, és a huslevesben puhéra f6zzik.

‘ TAVASZL C5¢ enotot, a f}"}ei;etohagyr}}?"u es petr{‘ezs{e]ymet meg-

_ Bsuk, es finoman felapritjuk. A zsazsaval egyitt a

| Elkészités wdd: 2 0] lehiizott levesbe tesszilk, és tiz percig puhulni
H"Mk"’tfw e Wiuk. Mixerben purésitjiitk a levest, még egyszer fel-

ljuk, és scval, borssal izesiljuk. Végul belekeverjlik
Bghurtot. Tolalaskor a tanyérba tett leveshe félbe va-
i fOtt tojésokat tesziink.

* 20 dkg friss * zsenge csalénlevél
* 5 dl tej » 5 dkg arpaliszt ¢ 10 dkg vaj
* 1 tojas * 2 kiskanal s6 * szerecsendio.

A csalanleveleket bérkeszty(iben tépjuk le, a koou
nyokat a féérrel egyiitt kihtzzuk, a leveleket megman
suk, majd 5 dl forrasban 1évé vizbe tessziik. Nem (g
zuk, csak forrazzuk, majd a csalanleveleket leszdrjiilk, 64
a forrézo vizet félretesszitk. A lecsdpogtetett levelol
aprora megvagdaljuk. A forrd levet behabarjuk a tejh
elkevert liszttel, hozzdadjuk a vajat, megsozzuk, keves
reszelt szerecsendioval izesitjuk, belekeverjik a felapl
tott csalanleveleket, és par percig fézzik. Forron talal
juk. Lagy, krémszerQ lesz a leves, ha talalas elétt | 1
jassal vagy 2 dl tejszinnel behabarjuk.

e o

Hozzhvalbk 4 mmég/ref:

* 1 csokor petrezselyemzold

¢ 1 csokor metélchagyma ¢ 1 marék zsazsa
10 dkg friss spenodt ¢ 11 husleves

1 véroshagyma ¢ 1 lisztes burgonya

1,5 dI natdr joghurt © s6

bors ¢ 4 tojas.

Sonkagowmbicleves
Elkészitist ids: 60 perc
walbk 4 szeumélyre:
' | 5] hiusleves ¢ 1 fUstolt iz leveskocka
* | csokor petrezselyem » 2 gerezd fokhagyma
* 2 dl tejfd! « s6 » pirospaprika * 2 evokanal olaj.
A sonkagombéchoz: 10 dkg fUstolt fott sonka
* 2 burgonya ° 1 gerezd fokhagyma
* petrezselvemzold ¢ 2 tojas
* 10 dkg grizes liszt
* majoranna ® s * bors.

lforraljuk a hislevest, beletessziik a flistolt 24 leves-
tkat, majd megfdzzilk benne az egészben hagyott
[gonyat. Atszirjik, a burgonyat Osszetdrjik, majd
wevegyitjik az aprora vagott sonkaval, petrezselyem-
delel, fokhagymaval, tojassal és grizes liszttel. Soval,
wal, majorénnaval izesitjuk. Felhevitett olajon meg-
latjuk a két kapart fokhagymagerezdet, meghintjiik
uspaprikaval, felontjik a fé6z6lével. A masszabdl kis
mbocokat formazunk, és a levesbe tesszuk. Tejféllel
itjiik, és tetejét meghintjiik apréra vagott petrezse-
nzolddel. Hegyes erds paprikat kinalhatunk hozza.

A 066 WEEIOEE leves @

A tojasokat keményre f6zzik, meghamozzuk, és huilil
hagyjuk. Megtisztitjuk a hagymat és a burgonyat, mind

@ B 056 IEGUGED leves



B (e (G0 leves

wraadjuk a parajt, rdontiink 1 | vizet, és kozepes lan-
in fozziik 20 percig. A joghurtba belekeverjiik a pépe-
ett fokhagymat, a sét, majd a tizrdl levett leveshez
juk. Ha kell, utéizesitjilk, majd tdnyérokba merjlk.
ejére szorjuk a kis rombuszokra vagott bundaske-
jeret, €s azonnal talalhatjuk.

/’ Sphrgakrémleves

Elkdczitisl ids: 70 pai

l‘

* 50 dkg spérga

= 2 di tejszin = 1,5 dl tejfl

* 1 evdkanal vaj = 1 evdkanal liszt
* 2 di huslé * 2 tojas = 3 evékanal citromlé =2
* 1 evokanal cukor -

* 1 evokanal ételizesits.

T&rkoyw M

Elfcbsniddn (i 4 dray 30 perc

Levagjuk a spargak fejrészét, és kevés vizben meqlds . bk & sxemélyre:
ziik. A maradék spargét feldaraboljuk, sos vizben meg * | kg pontyfej és csont
[Gzziik, majd hozzaadjuk a citromiét, a cukrot, és puhg. * 40 dkg haltej * 40 dkg halikra
ra paroljuk. Felolvasztott vajon elkeverjik a lisztet, fol * 2 kisebb sargarépa ,
ontjuk tejszinnel és tejfollel, majd a levessel eqyull * | kisebb petrezselyemgydkeér
dsszeturminoljuk. A spargék fejrészét leviikkel egyiit! 4 * 1 kisebD zeller * 1 citrom

. , * 2 kozepes voroshagyma
E:;EEI keverjiik, sozzuk, borsozzuk, és azonnal talal b e fokhagyr » 2 dli s

* | evBkanal liszt * tarkonylevel
v Orolt fehér bors » sé.

..a--"'fr e " WL R
/ j 05 IMM bmw \ pontyfejet és csontot egy vékony szeletekre vagolt

Elkérrités idd: 30 po SlMgymaval egyiitt nagy fazékba tessziik, nagy léangon

Hozxdumlth ¢ szewdblyre: Hljuk rovid ideig, kozben alland6an kevergetjik. Fel-

* 60 dkg paraj lik 2 liter vizzel, és lassi forraldssal, 3-4 éran keresz-

+ 1 voroshagyma » 3 evokanal olaj Ozzilk. Az igy elkészitett hal-alaplevet sird szirdn at-

* 6 dl joghurt = s6 * fehér bors szirozzuk, beletessziil a szép egyenletes darabokra

* 3 gererd fokhagyma oit zdldséget, a sal, borsot, és felforraljuk. Amikor a

* 2 szelet bundaskenyér. ilseg megfdtt, beletesszik a haltejet és ikrat, liszthdl

lejfolbol késziilt habarassal sdritjik, citromlével és

A parajt megmossuk, vastag szarat €s ereit megtisz\il. onnyal izesitjilk, és gyorsan készre forraljuk. Téla-

juk, €s a leveleket aprora vagjuk. A hagymat finoman kor tejféllel disithatjuk a tarkonyos hallevest, majd fi-
felapritjuk, és felhevitett olajon Gvegesre dinszteljil nira vagott tarkonylevéllel és citrommal diszitjik.

R leves @



wrsan megfuttatjuk. Meghintjuk pirospaprikaval,
njd kevés vizzel felontve jol kiforraljuk. Rétessziik a ki-
bb kockéra vagott baranyhust, paprikat, paradicso-
ol és a varganyat. Séval, finomra végott kakukkftivel
sitjik, és megpéroljuk. Amikor a his és a gomba
Ar majdnem megpuhult, felontjik 1 liter vizzel, bele-

sziik a killén szérazon aranysargdra piritott, kisebb
itabokra tordelt csuszatésztat, és készre forraljuk. Tej-
Ibél és lisztb6l készlilt habarassal sdritjiik, majd még
wszer felforraljuk. Télalaskor a levest tanyérba szed-
k, és finomra véagott zellerzolddel hintjik meg.

......

Hozzhvalél 4 :w&eégzm :

. :20 dkg liszt * 10 dkg fuistélt kolbész

f‘l evGkandl olaj * 2 tojas « 2 dl tejfol
. zfge.rezd fokhagyma ° pirospapri‘ka
* 50 * petrezselyemzold.

A} .li.sztbc’ii és a tojasokbdl tésztat gyirunk, vékonyim
nydjtiuk, majd széles metéltre vagjuk. A felkarikazull
kolbés/zt forré vizbe tesszik, és negfyed dréig fozz(ll
Felhevitett olajon megpiritunk kevés lisztet, hézzamuuu
a__kapart fokhagymat, és a paprikét. Belekeverjiik a to)
folt, és lassan, allanddan kevergetve a kolbészos leves
.hie ontjuk. Beletessziik a tésztat, és készre f6zziik. Tele
jét meghintjik felapritott petrezselyemmel.

Palacsintaleves
Elkbszitési ids: 50 perc

albk 4 ;zemééwe::

* 1] erdleves
» 12 evékanal gyorsfagyasztott zoldborso

* 1 csokor metél6hagyma.

A levesbetéthez: 4 vékony palacsinta

10 dkg daralt sertéshis ¢ 1 evSkanal olaj
1 evSkanal liszt © 1 dl tejszin

1 csomé tavaszi hagyma ¢ 6rolt fehér bors
1 kis csokor petrezselyemzold © so.

~ Varghnyids birinyleve

Elkészitési ids: 80 e

Hozshdvaldk ¢ rwnégm.-

* 40 dkg baranylapocka
e 5 dkg fiistdlt szalonna
* 10 dkg varganya * 1 kdzepes voréshagyma
* 2 gerezd fokhagyma ¢ 1 kézepes zéldpaprika
* 1 kézepes paradicsom © 1 kis csokor zellerzéld
* 4 dkg hazi csuszatészta ° 2 dl tejfol
- * 1 evBkanal liszt = 2 szal friss kakukkfti
* pirospaprika ® so.

A felhevitett olajon megpéroljuk a daralt sertéshust.
Oval, borssal izesitjik, liszttel stritjiik, tejszinnel felont-
és kiforraljuk. A tdzrél levéve hozzéadjuk a finomra
ott tavaszi hagymaét és a petrezselymet. Elosztjuk a
acsintékra, és feltekerjilk. Az erélevesben készre foz-
Ik a zoldborsot, tanyérokba osztjuk, mindegyikbe te-
(ink egy-egy toltétt palacsintat, majd finomra vagott
\etéléhagymaval meghintve adjuk az asztalra.

& 000 LEGIGER leves @

A kis kockara vagott szalonnét kistitjiik, hozzdadjul i
finomra vagott hagymat és a zizott fokhagymaét, maj

A (o0 IEEICEE leves
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) Elkcsszitést tdd: 15 pan
Hozzdvaldk 4 seemélyre: N :

° 1 [z@idségleves (kockabdl) e 2 tojés

. 1_‘evqkanél ecet * 1 babérlevél ¢ s6

. komgnym’ag * pirospaprika * 1 evékanal liszt

* 2 ev6kanal olaj ¢ 2 gerezd fokhagyma.

Fe[heyIFett qlajon megfuttatjuk a kapart fokhagymuil
meqszorjuk liszttel, pirospaprikéval, majd felontjiil ]
forré leve'ssel. Kéménnyel, séval izesitjiik, és lassan b
lecsurgatjuk a felvert, sézott tojasokat. Ezektdl lons

~-rongyos” a leves. Véguil kevés ecettel izesitjiik, és a
nal télalhatjuk. esitjuk, és azor

T Toskdnkenyérlevn

- 4 ; : Elkészitési ids: 2 dm

50 dkg konzerv hdmozott paradicsom

2 gerezd fokhagyma © 5 evékanal olaj
1,5 | hasleves * s6 » bors

1 csokor petrezselyemzold
1 csokor _bazsaIikom * halvanyité zeller
15 dkg pirités kenyér © reszelt sait.

A paradicsomot szitén atnyomjuk, a zoldfd e
megmoss_uk, és lerazzuk réluk a v{zet’. Felhevftgftzglr;jlr :lll
megfuttat]uk a fokhagymat, a véagott petrezselymet, ba
zsalll-iongo}, zgllert, majd hozzaadjuk a paradicso;nul
Lassq tizon fgzzi]k negyed oréig. Beletessziik a kenye
ret, Kicsit egyutt piritjuk, majd feléntjitk a felforrésitoll

B (e IEGHSOEE leves

nessel. [ asst tzon fézzilk 1 6rén at, kozben gyakran
vargatjuk. Végul sézzuk, borsozzuk, és talalaskor
meghintjok reszelt sajttal.

| garpacho

Elkészitést idS: 60 perc + hiltés

Wozzhvalbk 4 személyre:

» 1 kisebb kigy6uborka

» 2 kozepes paradicsom

» 2 nagyobb z6ldhist paprika

» 1 csokor tavaszi hagyma

» 2 gerezd fokhagyma

¢ 1 citrom * 2 dl joghurt

* 4 dl hideg husleves

e 1 dl majonéz © 2 szelet rozskenyér

» 3 evSkanél olivaolaj

o 6rolt fehér bors © s6.

A barnakenyeret olivaolajon megsiitjik. A paradicso-
ot meghamozzuk. Az uborka, paradicsom, zoldpapri-
ka egy részét szép egyenletes kockakra vagjuk, és félre-
lesszilk, ez lesz a leves betétje. A maradek uborkat,
ﬁaprikét, paradicsomot, a piritott kenyérrel, tavaszi

agymaval, fokhagymaval egyutt siméra turmixoljuk.
[ Ikeverjiik a lezsirozott hideg haslevessel, joghurttal es
Inajonézzel, majd sziikség szerint citromlével, borssal,
yoval izesitjilk. Beletesszik az Osszevagott anyagokat,
majd hatsben jol lehdtjuk. Télaldskor a hideg gaz-
pachot talkakba szedjlk, és aprora vagott tavaszi hagy-
ina zolddel meghintve szolgaljuk fel.




P

Hozzdvaldk ¢ s

* 30 dkg burgonya « 2 zOldpaprika

* 1 nagyobb paradicsom ¢ | voréshagyma

* 5 dkg fistélt szalonna 10 dkg lebbencstészta
® pirospaprika kéménymag ¢ sé.

Lebbencsleve

Elkésrités (A 50 pan

A kis kockara vagott fiistélt szalonnat kisttjik, hozzi
adjuk a finomra vagott voréshagymat és megfuttatjul;
Meghintjik pirospaprikéval, majd megfelel6 mennyisé
gu vizzel felontve felforraljuk, kozben kevés soval és ki
meénymaggal izesitjiik. A lebbencstésztat kalon, szarg
zon aranysargéra piritjuk és félretessziik. A leveshez al
juk a szép egyenletes darabokra vagott burgonyat, 4
zoldpaprikat, a paradicsomot, a piritott lebbencstész|
és lasst forralassal mindent készre f6zlnk.

ﬁz{;ﬂ tydkleves széles metslttel
Elkészitést idd: 3 o
Hozzdvaldk 4 szeméblyre:

* 1 levesnek valg tyik » 2 sargarépa

° 1 po6ré ¢ 1 véréshagyma * 1 babérlevé]

* 80 * bors ¢ 25 dkg széles metélt

¢ szerecsendio * 1 csokor petrezselyemzold.

llIr

Hideg vizben féni tessziik a tyakot, majd ha felforit,
habjat folyamatosan leszedjiik. Megsézzuk, majd koze
pes langon 1 éran &t f6zzitk. Beletessziik a felszeletell
répat, porét, majd az €gészben hagyott hagymaval
egyltt a levesbe tessziik. Babérral izesitjlik, és még egy

Wian 4t fézzik. Kozben sés vizben ‘k’ifézzuk? S%Efglmfi:
Jltet és leszrjik. Kivess}z(i}}lf(c a ty;jtit Pa\ l;z:St g
i va :
ntozzuk, falatnyi dara kakra < i
“l? a zoldséget aprora vagjuk, €s a hgssaLn'}ljeac)%S% ztfuk
v:'ﬂl egyltt visszatessziik a levesbe. ’Sozzu h’ by apré:
yerecsendiéval izesitjuk, majd tetejet meghing

I vagott petrezselyemmel.
Allgini sajtieves

b

Mozzdvalsk 4 :zuué/yrex:
* 10 dkg ementali sajt
» 40 dkg t:-urgonyadié
. zerecsen
. %isgiigtsott s6 * frissen rolt bors
s 5 dkg voroshagyma © 2 dkg teavaj
¢ 1 csomé metélGhagyma
* 5 dkg liszt * fél dl tejszin.

g o . irftjuk. Az ap-
&t karikéra vagjuk, va]bar} megpiritjul P
T? I?a??lé?a vagott burgonyat hoz?a?djuk,l to‘fal;?feplgg_
Juk, liszttel megszorjuk, utana a tej§21111n§1 ?:s\gf?zesftjuk
Jii didval, séval, bo ;
edjiik, reszelt szerecsen e
s sajtot fél dl vizben fel/ozzu ; i
racﬁiienA?nikér a burgonyakarikatk ?fz%zglrwguél;gzlhé)ézg_
il leg sajtot. Ioja ava i
bntjiik az olvasztott meleg s e =il
‘ juk. Talalaskor felforrositott csesz Itjik,
llaggﬁakarikét, finomra vagott metéléhagymat szorunk
1 letejére.

; B
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* 4 dkg vaj * 1,5 dkg finomliszt

* 1 dl fehérbor + fé| | husleves (lehet kockabdl)

* 10 dkg ementali sajt = 2 dl tejfal = 1 di tejszin

* 2 tojassargdja * 5 dkg fistolt szalonna

* 5 dkg siilt hagymakarika * 1 csomé metéldhagyma
* izlés szerint 6rolt bors = jédozott tengeri s6.

e, -

Elkdenitésd iad 30 s

A vajbél és a lisztbél vildgos rantdst késztiink, fehés
borral és a huslevessel felontjiuk. A finomra reszelt sa
tot a tejfollel és tejszinnel, soval és borssal lassan bele
keverjik a forrasban levé levesbe. Kézben hagymakari
kakat siitink, amit Gsszekeveriink uvegesre fonnyass
tott flstolt szalonnacsikokkal, Talalds elétt a leves|
tojassargaval e€s tejszinnel dusitjuk, amit mar nem for
ralunk tovébb. A feltélalt sajtleves tetejére keriil a fiistall
szalonna, a hagymakarika és a durvéra vagott metéld
hagyma.

- Pikins rokfortleves
Elkéczitisi idd 4% pieny
Hozzdvalsk 4

* 30 dieg rokfort saijt = 2 fej vorashagyma

* 1 csokor zoldpetrezselyern * 6 szelet barna kenyer
* 2 sérgarépa * 1 fehérrépa * i@l zellergumo

¢ 7 dkg vaj * 1 kiskanal érélt bors » sg,

A hagymat felszeleteljuk, &s a felhevitett vajon, gyako
ri kavargatas mellett, barnara piritjuk. Masfél liter vizben

et
| 62 |/ A B Lagis
'\.__

-

ljuk, a
" v sldségeket. A kenyeret felszeleteljuk,
Egﬁtﬁnzt If?ncurﬁ?a vagjuk. A rokfortot kézzel bei:..h
1 rdeljilk a tzrdl lehuzott levesbe, ma}c! 4t percre r;e%
Wsszatesszilk a tizre, de mar nem forraljuk. Hu;zéa Luﬁ
ftszereket, a petrezselymet és a piritott kenyérkocka-
kat, majd forron talaljuk.

ST P—p——"
Vw Elkészitéss idd: 100 pere
3 W:

‘ « 80 dkg fiatal vadhus

* 2 evikanal vaj = 1 hagyma

. % :ener « 3 evokanal Ili -

. okanal sdritett paradicso

. ?,gvdl vorésbor * 20 dkg erdei gomba
« friss rozmaring * kalmldch;

» 1 citrom leve * 2 evikandl afonyaiz

« 3 ev6kanal véros borecet © s6 * bors
+ 4 cl cseresznyelikor * l_pabédmiél

« 1 csokor pe'tre:selyﬂ:mzu’ld

¢ 2 dl tejszin = 2 dl tej.

: it levagjuk,
| mossuk, inas, hértyas részeit lev _
mtj; li?:el:%elﬂxkélﬁa vagjuk. F'elhevitetlt vajﬁ;rt?r?neg;
e intiiik a felvagott hagymaval, zellerrel, maj
fitjuk, meghintjuk a felv r 'y i
-ké irités utan beletesszilk a paradicsomp
o ﬁtegp:ar;rjﬁk liszttel, felontjitk ui;qsb?frm Trifsﬁkleggl!}
- : inggal, kakukkfiivel izesitjux.
| i ik a felszeletelt, citrom-
Grén at paroljuk, majd beletesszil prola i
- ontozott gombdt. Végiil afonyaizzel, Dorecetiel,
';nﬁflre?n&tgz?tjﬂlﬂ hozzakavarjuk a tejszint, €s ezutan 1:ﬂnaf:.r
nem fozzilk, csak ssszeforrasitjuk. Tetejét jol meghi

jlik aprora vagott petrezselyemzoiddel.

B 56 MEHIGEE leves




ST rahbiss megglen

Elkészitést ids
Hozzé:m/ék*ﬁ fwnéé/re,: Uebsaitisi ids; 30 pn

* 60 dkg friss ma
] gozott me
o c1trqm * 15 dkg cukor o
. _;: g'l teésézfg * 2 evGkanal liszt
* 1 kise arab fahéj » i
® 86 ¢ Orolt fahé;, PR

. ggéajftf?lz E’?f \lnze_t felforralunk cukorral, fszerzacskahy
majd takarjg:il,é szegfiszeggel. Beletessziik a meggye
5 Hesthd ngon nehqny percig fézzik. Tejsz:’hln.i
St l:t';:esfzut habarasisal shritjiik, majd egy-ke
e o ”Iolrral!uk. A fdszerzacskot kiemeljiik a [e
l'zesftji.l.k b dO] i\ffy_? citromlével, reszelt citromhéjjl
et tén,é b.l e '!:lthlk.. Tf.:laléskor a hideg meg Ja
! anyerba merjuk, tejszinnel dusitjiuk. és &ré gy
ol e o Juk, és orolt fahe

T

Hozzdvalsk ¢ szemblyre Ellciezitdsi idf: 25 per

* 4 szelet szikkadt kenyér

8 dI'!‘]ﬂsleves ° 2,5 dl tejszin

* 4 tqgssérgéja * 2,5 dl fehérbor
2 eYokana’l liszt ¢ szerecsendié

* fehér bors * s6 * 1 evékanal vaj.

; ;?osr?}ékadt 1ken_yeret g_]pré kockéra vagjuk, és felhevitett
do}gouﬁen ﬁ?gsen l::orbepirftjuk. Habverdvel jol Bssze
a hideg huslevest, a tejszint, a bort, a toja’sdc

@ B 66 BEICEE leves

yirgajat, majd kis langon felforrésitjuk, de nem fézzik
lol. Séval, fehér borssal, szerecsendidval izesitjik, ta-
pyérokba merjilk, és tetejét megszorjuk piritott kenyér-
kockakkal.

B Tdrkonyos Szraquieves
( Elkészitési ids: 2 bra

Wozzdvalsk 4 mmél,vref:

* 25 dkg 6zcomb

o 1 sargarépa * 1 fehérrépa

e 1 zekller * 1 citrom

e 2 evékanal olaj © 1 dl tejfol

5 ev6kandl liszt © 1 evékanal musttar
1 babérlevél ¢ 1 vordshagyma

1 ev6kanal ecetben eltett tarkonylevél

sd * bors.

Felhevitett olajon megfuttatjuk a finomra vagott
hagymat, ratesszik a felkockéazott hist, majd babérle-
véllel, séval, borssal fliszerezzilk. Hozzaadjuk a kis da-
rabokra vagott zoldséget, majd felengedjik vizzel, és
beletesszilk a cérnéval 0sszekOtott ecetes tarkonyleve-
leket. Készre fézziik, majd tejfollel kevert liszttel sdrit-
Juk. Mustérral, citromlével tesszilk még pikansabba,
majd talalaskor petrezselyemzolddel, és citrom-

szeletkékkel diszitjik.
76 tudni !
Ne butsivk ki a sonka, émfjan}/@ bab, veqyes zbldséq ﬁ’m”éeuéf,
weert mds levesek, ﬁzaéék&’c alapjay Lresttbje siritdje Lehet.

. Lefagyasztva és kisebb a.da_«gos’cba, eltéve remekil eldll eqy a‘de{q,
mint ahogy & waradék bor is.

B 066 EEIHEER leves @
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Hozzdvalsk ¢ MW""'

° 1 I hisleves ¢ 2 evékanél vaj
. 4’sze[et toast * 4 tojasséargaja
® 80 * reszelt parmezan.

Zuppa, pavese

Elkészitést (dé 30 pen

A hu ard
Felh}ég?t}:;ei ;clc-:tejerol Iesz:edjfuk a zsirt, majd felforraljuk
et ¥ récjscrm taranysargara sutjuk a kenyérszelete
ke belefektat‘?sszu}{. Meghintjuk reszelt parmezan
torj’Uk a toias kea-'uk a’ leyeses téﬂYél"Okba. Sorban fel
san a ken Je,:re‘[l)z; t, szetvalasztjuk, és a sérgékat 6vato
tejiiket is fneghl}it?t?lg ?gég:ft Enyhén megsozzuk, és te
tizforro levest, és azonnal sz:r?:c?;zt,ll_‘l? Sl americy

o

Hozzdvaldk 4 személyre :
* egy 3-4 kilés gorégdinn
° 5 § -
. 5 dl tydkhusleves © 15 dkg csirkehs
15 dkg sertéshus © 10 dkg sonka

* 10 dkg bambuszri
‘ gy * 10 dkg z6l 5
5 dkg gomba = 1 mokkéskanglzs%fjborso

Elkészitési ids: 2 br

ey ; ;

i :p!rgjss\és;%ott csn_rke- es sertéshust 10 percig forral

Lt bamblj majd bf:letesszﬂk a csikokra vagotl

gox Las,s, o szrigyet és spnkét, a z6ldborsét meg a

e kimn meég 5 percig fézziik. Levagjuk a din

beletbltjﬁk’a levggf ﬁl;g;a?:e};iigkeﬂ r1:é S"Z:ét S
' etejet, egy nagy, fé

@ B 100 LEEGICEE Lleves

lig vizzel telt fazékba allitjuk, és masfél oraig forraljuk a
vizet. A dinnyét egészben tesszik az asztalra, és a husa-
bél is kanalazunk.

=

Hozzdvaldk 6 rwv.é/yr&:

e 1,5 | tydkhisleves (kockabol)

o 5 dkg stilt sertéshis

5 dkg megtisztitott garnélarak

« 5 dkg széritott siitake (fafillgomba)
2.5 g bambuszriigy * 2 szél ujhagyma
1 tojas ¢ 1,5 ev6kanal fehér ecet
1 evékanal kukoricaliszt

1 evékanal cukor

1 kiskanal chilisz6sz

1 mokkaskanal sotét széjaszosz

1 mokkaskanal szezémolaj ¢ sO.

Er&'sﬂ—muwdx leves

Elkészitést (do: 30 perc

e @ @ L] ® L] L]

A széritott gombat 1 dl forr6 vizben 5 percig aztatjuk,
majd kivesszik, és csikokra vagjuk; a bambuszrigyet
szeletekre vagjuk, az tjhagymat felkarikézzuk, a kukori-
calisztet 2 evkanal vizzel pépesre keverjuk. A tojas és a
kukoricaliszt-pép kivételével az 6sszes hozzévalot a has-
leveshez adjuk, és lassu t(zon 5 percig forraljuk. Beha-
barjuk a kukoricaliszt-péppel, és lassan tovabb forral-
juk, amig a leves siird, és opalosan éttetszo lesz. Ekkor
a tlizrél levéve, lassan keverve belecsurgatjuk a felvert
tojast. Azon melegében talaljuk.
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PR paroljuk par percig, majd felontjik atthrt’sjs;g\g;s;eélt. I?\ vlz:
. _ ‘ stsutjiik a karikara vagott U .
// Sorleves ke&yzérreﬁ jon hirtelen atsutjik a

: arésitiiik, és hozzékeverjuk a tejszint
botmixerrel pUFESltJEJk: €8 1 o 16ké-
Elkészitési idd: 30 peve + drtati, YF%SI'E érokba osztjuk, majd tetejet megszor]lykk gf rr?al
B i i szite%;t gjhagymaval és apréra vagott bazsaliko '
* 3 evGkanal reszelt

* szikkadt korpas kenyér

adt k Kor/teé}/m
* 3 ev6kanél porcukor teritbch idfh 85 perc
* fél csomag vanillincukor e
* 1 kiskanal citromlé

©:
* 1 kis darab fahéj « | tojassargéja mzzzimléfo‘ﬁwf‘d}” ;
* 1 dl tejszin * 7 dl barna sor. « 20 dkg sertésdagado

« 20 dkg fiistolt kolbasz . 12
: aposzta
A kenyér-reszeléket 1 evSkanal porcukorral és a vani| * 6 dkg rizs + 80 dkg savanyll #oP

af  wiapet ifol
lincukorral 2,5 dI vizbe aztatjuk. Mésnap hozzadéntiink * 2 evlkanal %Slradzkfikaz dbiggie
fél liter sért, 2 evékanal porcukorral, fahéjjal és citrom » 2 kiskanal pl;?;p 3
lével izesitjitk, majd mérsékelt ttizon pér percig fozziik. ? Lt
A tojassargajat habosra keverjitkk a maradék cukorral ) 1,kl.s f?igc}ntlé.
adagonként hozzééntjiik a megmaradt sért, majd foly: - B . Ara AL
ton kevergetve, a leveshez adjuk. A forré levest csészék. radékot folhevitjiik, beletesszik az apror veg )
be toltjiik, és mindegyik tetejére 1-2 kandl kemanvre i i P sargara dinszteljik. Meg
f Juk, gyl jére anal keményre ydroshagymat, majd arany. ol sk el prmid
elvert tejszinhabot tesziink. sz6rjuk pirospaprikaval, folengedjik keve '

; 2t ki s a
—— zsirjéra visszapirftjuk. A se r!;esdagaiot 1’1:;15 kr%%};lalizésé
b =71 WM&( fiistdlt kolbéaszt karikéra}vagjuk, majd a bgy'c’)l e
/ e megforgatjuk. A savanyu kap/orc.ztat bé viz kiﬁémetlenné
Elkészitési (ds: a5 pere suk, hogy az intenziv.savanYL_l fo 1S t,? Qliea csontlével, és
tozzdvalbk 4 személyre | 4 levest, a htishoz adjuk, majd ffil?n {gtt uhéra fézzlk.
* 3 kisebb cukkini * 2 gerezd fokhagyma 50 perc alatt takaréklangon, fedo alatt p
* 1 ev6kanaél olaj ¢ 2 sz4 z6ldhagyma :

j i itk a tejfolt, majd megsoz-
jadjuk a rizst, beleke\{e_zfrju a te mAIG et
:Iuokzzaéz érélt borssal izesitjuk. Miutan az izek jol Oss
forr,tak, t(izforrén kinaljuk.

&

* 2 dltejszin * 1| htsleves » 1

evokanal vaj
* friss bazsalikom.

Kevés olajon megfuttat;
mat, majd hozzdadjuk a

B 000 MEGICES leves

uk a finomra vagott fokhagy-
felkockézott cukkinit, Egytitt

G e et
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/A/&;{tﬁy-lwu kukmcape/w@eé
" » N Elkészitési ids: 15 per
* 1 I behitott aludttej
* 1 csokor kapor

° 2 gc?rezd fokhagyma ¢ s6
* 1 bogre kukoricapehely

Az aludttejbe belekeverii]

: elel rjik az apréra vagott -
i;zc;t;jfokhagynat €sa sot, Négy talkaba %sztj:ipgs)t,tc:’

j egszorjuk kukoricapehellyel. Azonnal kinéijuk |

Hozzhvalbk ¢

* 75 dkg birkacomb

* 40 dkg z6ldbab e

* 25 dkg voréshagyma

* 1 gerezd fokhagyma

10 szem fekete bors

% babké;ievél * 3 di tejfol
mokkaskanal &rolt komé

1 kévéskanal liszt » 1 cson'?é):(rl?:;?or

finomitott s6 * csipetke.

Palbcleves

E&e;zateﬂz tdd: 90 peri

Hozzg&rsc;;q_ E:'ago-tt voro§hagymat zsirban megpiritjuk
s hozzé;djjkkls l;oikfkrs vagott birkahust megséz-.
X, Juk a fekete borsszemeket az’ér"l g
lrgtzr;znjigot €s a pirospaprikat, felontjik 3 dl viz:e} li;{(:
e s ozu ha baleerlevelef}:. A megtisztitott burgonyét a

z hasonlé nagységu kockakra végjuk, a bat;orl

B 000 EICER leves

gy, ahogy a fézelékhez szoktuk, megtisztitva, 2cm-es
darabokra vagva kalon megfézzitk kevés soval, ugyan-
igy a burgonyat. A megpuhult birkahtshoz adjuk, a viz-
zel egyltt Ugy, hogy gulyasleves stirdségd legyen, €s
forraljuk még 15 percig. A tejfolt a kéavéskanalnyi liszttel
csomoémentesre keverjiik, ezzel behabarjuk a levest, €s
a finomra vagott kaporral meghintjik. A csipetkét bele-

' szaggatjuk a levesbe, azzal egyutt fézziik készre.

Hozzdvalbk ¢ szemblyre:

o 1 fiistolt csiilok (30-40 dkg)

+ 15 dkg tarkabab * 15 dkg sargarépa

» 10 dkg fehérrépa ¢ 10 dkg zellergumo

» 10 dkg voroshagyma

» 2 cikk fokhagyma

o 2 evékanal olaj ¢ 2 evSkanal liszt

« 1 kiskanal csemegepaprika * eros paprika

e z1és szerint: betétnek egy tojasbol gyurt csipetke.

Az el6z6 nap bedztatott babot a fustolt csulokkel annyi
vizben tesszik fel féni, amennyi éppen ellepi. Ha fel-
forrt, a megtisztitott kockakra vagott z6ldségeket hozza-
adjuk, és egyutt puhara f6zziik. Az olajban lisztet piri-
tunk, a zizott fokhagymat, és a finomra vagott voros-
hagymat hozzaadjuk, megszorjuk csemegepaprikaval,
a rantést hideg vizzel siméara keverjiik, és a levesbe ont-
jik. Megkéstoljuk, szitkség szerint sézunk es csipetkét
rstink bele. Aki szereti, ers paprikat is tehet bele. Ta-
lalaskor a csillékhust is apré kockara vagva adjuk fel. Az
izeket kevés tejfollel simithatjuk.

= F )
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Hozzdvalbk ¢ szeméblyre:

° ?Okdl;g sa}.ranyﬁ képoszta
° 1 kg tustolt sertéscsiilok « 10 dkq 14 4
: 10 dkg sérgarépa * 10 dkg fehérgrjé];: P
. 15 dkg vogoshagyma * 2 gerezd fokhagyma
1 marhahusleves kocka 2 di tejfol » 1 d tejszin
. ? c_:_lkg vaj ¢ 1 papozott evékanal liszt » sé
* Orélt bors ¢ 6rélt tarkonylevél
* 1 kiskanal morzsolt safrany ¢ kakukkfd.

A fUstolt cstlkot egy éjszakan at hi } Aztat]
melljd két Ii.ter/friss vfgger]i félpuheiartahfitglzez‘(-tqlI\::I.l %lﬂ:\)igriizstﬁgm(’
mat megtisztitjuk, finomra apritjuk, és felhevitett va'gy_
;negd‘mjszteljulg. Beletessziik a pépesitett fokhagymé%og
Hli-:‘f;karlk&!zottf sargarépat és fehérrépat, majd ]efedji,‘;k
Sanp}gcﬂg paroljulf, megszarjuk liszttel, majd folyamato-.
= kvl?rgat\ia, ket}perc alatt lepiritjuk. Sézzuk, borsoz-
ux, kakukkftvel, tarkonnyal és safrannyal fliszerezziik
majd fek)zngedj['lk a cstilok fézélevével. Hozzaadjuk a le.
veskogkat, .ngajd a kimosott és dsszevagott savajnyﬁ kg:
gocsszii?l:;jtTejlflc;“:l f:; t’ejszfnnel izesitjilk, majd belerakjuk
A CSulkot. Ma szidkséges, az elfétt levet vi Stolj

es készre péroljuk. A megfétt cstilkét k;:c;i;if:)zpzifu}ilgj

sat felkockézzuk, és visszatessziik a levesbe. A kolbéaszt

vékony karikara szeljiik, télalas el6tt kevés vajon megpi-

ritjuk, és a leves tetejé orj iszi

, : jere szorjuk. Diszithetjiik paradi-
csom es paprika szeletekkel is, vagy megszc‘yjrhat;:.ll;aad]~
rora vagott petrezselyemzélddel. Szabadt(izén bop
racsban is elkészithetd étel. K o

fam&gzd[é csiiddkkel

Elkéczitésl (A6 2 bva, 20 perc + dztatds

paprikat és vorés rozét.
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» babos finomsdig

» burgonyis recept

» cstilkos recept

» diszndtoros finomsag

» egytilétel

« erdélyi jo falat

» étel bogracsban

» étel romai tilban

« falusi étel

+ fogyokuris recept

« fokhagymas recept

« francia recept

« gabona- és zoldségétel wokban
« gombis étel

« gyors étel

« hagymacétel

+ Idposztas finomsig

o karcsusito fogas

» magyar étel

+ mediterran recept

o mikrohullimu recept
« német recept

» olasz recept

» olcso étel

+ paprikas étel

+ paradicsomos recept
+ pikins étel

e pizza €s lepény

« recept daralt hasbol

« recept invenceknek

e recept sorrel és borral
» recept szabadtdzon

e recept szarnyasokbaol
» recept tejfélékbaol

» reformdesszert .
» sajtos finomsag ISBN 963-9444-ul, 4
» saldta et ]l H” ||[|||| |
» tojdsétel .

» vegetarius étek ihiide

» zOldséges finomsig liﬁl
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