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Elfszs

Mitdl lesz egy étel pikans? A |, pikans” sz6 jelentése — csipds,
erdekes, szokatlan — elarulja, hogy mostani valogatésunk csu-
pa olyan ételt kinal kiprdbélasra, ami a megszokottdl eltéré
alapanyagokbdl, a megszokottol eltérd fdszerekkel, adalékok-
kal, vagy eltéré modon keszal,

A megszokottol elterd izek, anyagok, adalékok meghatéaro-
zasa mar korantsem ilyen egyszerd. Ugyanis, példaul az édes-
savanyll martas, az ugye nekiink, kozép-eurépaiaknak szokatlan,
de mindennapos, mondjuk a kinaiak szamara. Nekik viszont
a mi ételeink lehetnek , pikdnsak”, Ugyanigy lehet pikéns ne-
kiink a rendkivill csipds fliszerezésd mexikdi ételek sokasaga,
naluk viszont mindennaposak, megszokottak az ilyen ételek.
Ez utobbi dsszehasonlitas talén nem a legszerencsésebb, hi-
szen a magyar konyha is kedveli a csipds paprikdt, am a mi
Jangolé” csirkepaprikdsunk legfeliebb csak elismerd mosolyt
csal a chili paprikdhoz szokott mexikoi ajkéra. (A legerésebb
chili-fajtdk akér tizszer is erGsebbek a mi cseresznyepapri-
kénkndl.) Maradjunk tehat annyiban, hogy a nalunk szokatlan
alapanyagu, flszerezési vagy elkészitési modl ételek azok,
amiket mi pikansnak nevezunk.

Egy fontos dolgot azonban meg kell jegyezniink: a pikans-
sagnak, a massagnak valamiféle dsszhangban kell lennie az
adott étellel (még ha ez az 6sszhang szamunkra eleddig isme-
retlen is volt). Mert ugye, nem nagy miivészet megborsozni és
megsozni az édes cseresznyét, olvasztott sertészsirral meglo-
csolni, de ugyan ki enné meg azt?

Jelen koitetinkben olyan recepteket valogattunk dOssze,
amelyek szamunkra kildnleges izeket vonultatnak fel - akar
alapanyaguk, akar izesitoik, akar elkészitési madjuk miatt. Ki-
sérletezzunk batran, ismerkedjiink meg a szamunkra még ide-
gen izekkel, és ha valamelyiket megkedveljiik, az U] tapaszia-
latok birtokéban magunk is krealhatunk pikans eteleket.

Ehhez kivan zgalmas kisérletezést és jo étvagyat
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Az (zlelés fizioldgidja

Mi emberek, négyféle alapizt tudunk megkiilonbézrtetni: az
edeset, a savanylt, a sGsat és a kesertit. A nyelviinkéin (és ke-
ves szamban az inylinkon és a szajpadlasunkon) levd izérzékeld
receptorok ugyvanis pontosan ennyifélék. (A csipds “iz" valoja-
ban nem iz, hanem bizonyos savak okozta mard érzés.) Bér
mindegyik fajta ¢rzékeldk megtalalhatok a sz4j egésiében, az
egyes tipusu izreceptorok eloszldsa mdas és mas, terlletileg,
jol elhatarolhats egységekben gyakoribb az eléforduldsuk. Igy
példaul a sds izt érzélkeld receptorok disabban helyezkednek
el a nyelviink hegyén, az édes izt érzékeldk a nyelvink kéze-
pen, a kesend izt érzékelck hatul, a nyelvgyokon gyakoribbak,
a savanyu izt pedig leginkabb nyehunk két oldalan, kézéptéjt
érzékeljiik, és az inylinkon,

Errél kénnyen megbizonyosodhatunk, ha ilyen 20 alapanya-
gokat sorra a nyehlvink killonbézd részére helyeziink. Persze a
vald életben, a tapldlkozas sordn igen ritkdn taldllkozunk olyan
falatokkal, amelyek kizardlag csak az egyik féle izreceptorokat
ingerlik. Annal gyakoribb viszont, hogy a szankba keriild falatok
az osszes fajta receptort ingerlik, mas-mas erdsséggel. Mivel az
ételek ize a négy alapiz (és olykor a csipfs érzet) keverékébdl te-
vodik 0ssze, méltan hasonlithatjuk az fziiket egy zenemihdz,
leginkabb szimfoniahoz, A j6l megkompondlt ételek titka
ugyanaz, mint egy jol megkomponalt zenemé: a kilénbézd
alapizek, mint a zenében az alaphangok, sajatos rezonanciat
keltenek, és mint a zenében, az egyes alaprezgések kidombo-
rodhatnak, vagy szeliden kiemelhetnek méasfajta rezgéseket,
kolesdnhatasuk felerdsitheti vagy gyengitheti egymast.

Es ehhez még tessék hozzdvenni azt, hogy az fzek érzéke-
lésében kiemelt szerepet jatszanak az illatok: szajureglink
ugyanis a szajpadlason taldlhatd Jakobson-szery, és a garat
révén osszekottetésben all szagloszerviinkkel. Errdl kénnyen
meggydzodhetiink, ha befogott orral és bekététt szemmel
kostolunk kalénbazo falatokat: alig tudunk kilénbséget ten-
ni kozottik. (A nathas ember az ételek izét alig érzi.)
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Az izek és a viselkedés, avagy miért édes a cukor?

Az iz inger, és mint minden inger, alapvetden haromiéle le-
het a magatartasra gyakorolt hatas szempontjabdl: kozelitd
vagy tavolitd magatartast valthat ki, illetve lehet kdzdmbds,
a magatartast nem befolyasolo.

Az ember foemlos, és mint ilyen, eldnyben részesiti a ma-
ges cukortartalmi, tehat energladis taplalékot. Az érett
gyumaolcsok sok cukrot tartalmaznak, ezért az ilyenek ize, il-
lata, szine, alakja kizelitd, st megszerzd viselkedésstrateqi-
Aleat valt ki. Szintén kézelitd magatartast valt ki a sos iz: a
konyhasora és sok kilonféle dsvanyi sdra a szervezetnek
sziiksége van. Ezzel szemben tavolito, sot, egyes esetekben
menekild magatartéast valtanak ki a mergezo hatasu anya-
gok: ezeket ezért keser(inek, undoriténak érezzik.

A killdnbdzd izek érzékelése éppen azert kiloniilt el a nyelv
killinb6zd részein, hogy az Erzékelt izek szerint a taplalékot
a szervezet befogadhassa vagy kilokhesse, A nyelv legizmo-
sabb, legerSteljesebb kozépss része érzékeli az édes izt, és
|bki a garat felé, mig a nyelvgyokbe épitett keserdiz-recepto-
rok erdteljes visszalokést valtanak ki, €s ha valamely merge-
15 anyag ezen a szakaszon tiljutna, a garatban levs keserd-
receptorok leblokkoljak a nyelési reflexet — ezért nehéz le-
nyelni a cukormaz nélkiili gyogyszereket.
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Hozzdvalbl ¢ mndg.m-:
* 15 dkg rokfort (mérvénysajt)

* 11 erdleves (kockabdl) = 1 dl szdraz fehérbor
= 4 tojassargaja * 4 evdkanal tejszin.

Felforraljuk a huslevest, belemorzsoljuk a sajtot, az edényt
lefedjiik, és 10 percig allni hagyjuk, hogy a saijt teljesen fel-
oldddjon. Azutan hozzaadjuk a bort, és elkeverjilk. Mind-
egyik tanyérba egy tojassargat tesz(ink, amit 1 evSkanal tej-
szinnel felvertink, majd ramerjik a forro levest.

Vajon piritott zsernlekockat adunk hozza levesbetétnek.

i

i

Elkdszitis idd: 30 perc

4
Hozzdvaldk 4 szemdlyre :

+ 2 doboz konzerv bab (egy fehér és egy vords)
= 2 babérlevél = fél citrom reszelt héja
* 4 evokanal citromlé * s6.

A babkonzervet levével egyltt egy fazékba &ntjik, hozzdad-
juk a citromlevet és 8 di vizet, beletessziik a babérlevelet, iz-
Iés szerint sozzuk, és 10 percig forraljuk.

A forté levest tanyérokba merjiik, és reszelt citromhéjat
szorunk a tetejére.

6 tudnis!
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F Rongyos leves borval

Elkérnitést idd: 30 perc

Horwedvalble ¢ személyre :
*» b tojas = 4 erdleveskocka * 2 dl szdraz fehérbor
* | mokkaskanal koményrnag.

A leveskockakat 1 liter vizben felfézziik, hozzaadjuk a ko-

ménymagot, takaréklangon 5 percig f6zzik, majd allandd

keverés kdzben, vékony sugarban csurgatva, hozzaadjuk a

par evékanal vizzel felvert tojast. Par percig forraljuk, majd

hozzadadjuk a bort, és lefedve 10 percig allni hagyjulk.
Forron talaljuk.
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Elkészités dd: 75 pere

Hoxzdvalsk 6 személyre :
* | kg marhahis (rostélyos) = 10 dkg liszt
» 2 evékandl olivaolaj * 2 evikanal vaj
* 3 cikk fokhagyma * 0,5 dl borecet
» | csokor petrezselyernzéldje * sé.

A hist felszeleteljuk, megsézzuk, és lisztben meglorgatjuk.
I'gy labasban felhevitjik az olajat €s a vajat, €s megpiritjuk
rajta a husszeletek mindkét oldalat. Hozzaadjuk a zdzott fok-
lingymat, a borecetet és a finomra vagott petrezselyemzold-
jét, 1 dl vizet éntiink alé, és lefedve, lassu tdzon paroljuk egy
Grdn 4t Eleinte, ha kell, az elparolgott vizet potoljuk, majd a
mdartast strdre fozzik,

Forrén talaljuk, sos burgonyat vagy parolt rizst adunk hoz-
#h koretnek.
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Elkészitist ids: 7 fra, #0 perc

Hozzdvaldk 6 rzmégn:
* 1 hazinyil + 80 dkg voréshagyma
* 2 dl széraz fehérbor * 15 dkg liszt
¢ 0,5 dl olivaclaj * 5 dkg mazsola
* 3-4 szem szegfiiszeg * s6
* 5 dkg pisztacia # ardlt bors.

A hagymakat megtisztitjuk, az aljukat keresztben bemetsz-
sziik, forrasban levo vizbe tessziik, és 5 percig fGzzik. A ma-
zsolat langyos vizbe tessziik, és fél oraig aztatjuk. Kozben
megtisztitjuk és feldaraboljuk a nyulat, majd a hdsdarabokat
lisztben meglorgatjuk, és a felhevitett olajon, erds tizon
megpiritjuk. Egy nagy tizallo télba tesszuk a husdarabokat,
koré rakjuk az el6fozott hagymakat, alaontjuk a bort és fél dl
vizet, sozzuk, borsozzuk, elémelegitett stitdbe tesszilk, és le-
fedve, kbzepes tliznél 2 dra hosszat paroljuk. Amikor a hus
mar puha, hozzaadjuk a lecsOpogtetett mazsolat és a leda-
ralt pisztaciat, és fedd nélkil a zsirjara sitjik.
Forrén talaljuk.

vl Sertéssiile birsalmdval,

Elkécritél (AS: 2 dra

Hozzdvnlbk 6 személyre :
* 1 kg sertéshus * 1 kg birsalma
» 2 fej voroshagyma + 3 dkg vaj
* 2 dl vorosbor * 1 narancs reszelt héja
* 1 evékanal méz * fél csokor petrezselyemzdldje
*+ 2-3 kisebb darab fahéj * érolt bors * s6.

(\@ (B OEE MRE-REE Fd&,mr éfad

A feldarabolt hist megpiritiuk a vajon, majd kivessziik, és me-
legen tartjuk. A visszamaradt zsiradékon megparoljuk az apro-
i vagott hagymat, majd hozzéadjuk a bort és 1 dl vizet, a fa-
liéjat és narancshejat. Sozzuk, borsozzuk, és fedd alatt, kis lan-
gon 1 6rdig paroljuk. Azutan tizallé talba tesszilk, rarakjuk a
meghdmozott, kicsumazott €s vékony szeletekre vagott birsal-
miat, meglocsoljuk a kevés meleg vizzel elkevert mézzel, és for-
10 stitdbe tesszik. Kozepes tznél, 45 percig sutjik. Finomra
viigott petrezselyemzoldjével megszorva, forron talaljuk.
Koretnek burgonyapurét adhatunk hozza.

T Dhcolt csirke dismirthssal

Elkészitesc tdd: 40 pere + pcolds

Moxzdvaldk 8 scemélyre :
* 2,5 kq csirkefilé « 2 citrom leve és reszelt héja
* 1 evokanal apritott kalulkdefi
* | evokanal apritott oregano
* | mokkaskanal cukor * orolt bors * s6
* fél mokkaskanél 6rélt kdménymag.
A martashoz: 10 dkg daralt dio
* 15 dkg kenyérbél * 2 evokanal borecet
* 0,5 dl clivaolaj » 2 cikk fokhagyma.

A liszereket elkeverjitk a citromlével, a soval, a cukorral és a
vitromhéjjal, €s bepacoljuk vele a csirkehist. Lefedve, egy €
seakdn &t a hitdben érlejilk. Masnap a pacolt hast grillracs-
(o tesseiik, és szép pirosra sttjiik, kézben olajjal locsolgatjuk.

Flomelegitett talra tesszak, és a martassal ledntve talaljuk.
A martas elkészitése: a megtisztitott, feldarabolt hagymat, a
lukhagymat, a beaztatott, majd kinyomkodott kenyeret és az
peetet turmixgépbe tesszik. Osszeturmixoljuk, majd vékony
sugdrban hozzéadjuk az olajat, és lassu fordulaton 1 percig

heverjik.
[ O VR L R CY C P«i-kdﬁ-f el @
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/f"’ Citromos sillt b
Elkdcriticl idd: 35 per

Hozzdvnlbk 4

* G bardnyveld * | evfkanal citromlé
* 15 dkg liszt = 3 evdkanal olivaolaj
* 1 mokkaskandl egész bors * s6.

A lehartyazott veldket egy mélyebb serpenyabe tessziik, és
raontink annyi hideg vizet, amennyi ellepi. Hozzéadjuk a cit-
romlevet, a borsot, izlés szerint sozzuk, majd lefedjuk, és ta-
karéklangon 15 percig fdzzik. Azutan kivessziilk, és alapo-
san lecsopogtetjuk. Egy centi vastag szeletekre vagjuk, liszt-
ben megforgatjuk, majd a felhevitett vajon aranyszindre stt-
juk. Melegen, citromkarikakkal talaljuk.

e Rokfortos kbrtstorta
Ellcbsnitésl tdd: 2 bra

Hoxzdvalbk & scemélyre :
* 10 dkg finomliszt * csipetnyi so
= 4 eySkanal olvasztott vaj
* 4 evSkandl daralt di6
» 2 nagyobb korte * 12 dkg rokfort sajt
* 1 dl tejfdl » csipetnyi 6rolt szerecsendic
* 1 tojas * fehérbors * 6 szép diébél
* 2 evikanal citromlé
* | csokor metéléhagyma.

A tésztédhoz felfdziink 1 dl vizet az olvasztott vajjal, majd
hagyjuk lehdlni. A lisztet elkeverjik a darélt didval és csipet-
nyi soval, majd kézi mixer segitségével jbl 6sszedolgozzuk a

b SEE LEFEIGIE P&m dtad

vajas keverékkel. Egy 28 cm dtmérdjl tortaformat megszé-
munk keves liszttel, beletessziik a tésztarmasszat, és széleit 2 cm
magasra felhtizzuk. Hideg helyen pihentetjiuk haromnegyed
Orén at. A toltelékhez megtisztitiuk a kortét, félbevagjuk,
maghézat kiszedjuk, majd hasat kis kockakra vagjuk, és
meglocsoljuk citromlével. A felkockazott sajtot dsszevegyit-
Juk a felvert tojassal és a tejfollel, majd séval, borssal, és szere-
csendioval izesitjiik. A siitét elémelegitjiik 200 “C-ra, és az elé-
lészitett tésztat ot percig eldstitjik benne. Rasimitjuk a sajt-
krémmel elkevert kértét, majd 20 percre a sitébe toljuk,
miq teteje szép kérges-pirosra siil.

Kivéve, didbéllel és apréra vagott metélGhagyrmaval diszit-
jik, majd azonnal talaljuk.

Hozzdvalsk 6 személyre :
= 2 kg baranycomb * 3 cikk fokhagyma
* 0,5 dl citromlé * 2 evdkanal vaj
* 1 kiskanal oregand * érélt bors * so.

A hust lehartyazzuk, megmossuk, és tiszta kenddvel szaraz-
ra toroljik. A fokhagymagerezdeket hosszaban 3-3 szeletre
vagjuk. A baranycombot éles, hegyes késsel tébb helyen be-
szurkéljuk, és a nyildsokba bedugjuk a fokhagyma-szelete-
ket. Az igy megspékelt hist beddrzsdljik citromlével, meg-
sozzuk, bebarsozzuk, és eqy tlzéll tdlba tessziik, Raszarjuk
az oreganct, és kozepesen meleg siitdben 1 oraig siitjik.
Azutan kivessziik, a kisiilt zsiradékot leontjuk rola, 1 csésze
forrd vizet ontiink ala, a hist megkenijiik vajjal, és visszatesz-
szik a sutdbe. Addig paroljuk-sitjuk, mig a his egészen pu-
ha lesz, és szépen megpirul.
Forron talaljuk, koretnek sos burgonyat adunk hozza.
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= Téli torta

Elkbrziidii idé: 2 bra, 30 pere

Hozzdvaldk 4

» 25 dkg liszt * 12,5 dkg vaj * 1 tojas

¢+ 2 evokanal tejfol = s6.

A toltelékhez: 50 dkg savanyl kadposzta

* 20 dkg fustdlt sonka = 3 evékanal tejfol

* 1 dl tejszin * 4 tojas * csipetnyi kapor és borsikafii
* 20 dkg reszelt sajt = 0,5 dl fehérbor

Osszegylrjuk a lisztet, a tojast, a sot, a vajat, és a tejfolt, majd
cip6é alakura formazzuk, Letakarjuk, és a hitSszekrényben
pihentetjuk 6t percig. A savanyl kaposztat kimossuk, kicsa-
varjuk, majd kevés olajon megpiritjuk. Felontjik kevés bor-
ral, és puhdra péroljuk. Amikor leve elfétt, kihdtjuk, és dsz-
szekeverjik a csikokra vagott sonkaval, a tejféllel, a tejszinnel,
a felvert tojassal és a sajttal, majd kaporral és borsikaflivel
izesitjik. A tésztat kerekre nydjtjuk, tortaformaba tessziik, ol-
dalat felhuzzuk, aljat pedig villaval megszurkaljuk. Radntjik
a kaposztds keveréket, és elomelegitett siitében, kozepes
langon, egy 6ran at sitjik.
Melegen talaljuk, és tortaszertien szeletelve kinaljuk.

_ imesemmmes —
; il §i L tojds
‘ Elkdczitési idd: 30 perc + halités
Hoxzdvalbk 4 :zu«&;m:
* 40 dkg franciasalata* 4 tojas * 15 dkg libamajkrém
* 15 dkg majonéz * 10 dkg vaj * 0,5 dl vorosbor

+ 2 evokanal feketeribizli-dzsem = 1 evlkanal konyak
* fél csokor petrezselyemzbldje * &rdlt bors * s6.

@ R 000 IEBIEEE pikins tel

A tojasokat keményre fézzlik, lehdtjik, megtisztitjuk, majd
hosszédban kettévagjuk, a sargajukat kivesszik. A vajat ha-
bosra keverjiik, majd hozzaadjuk a kemény tojasok sargajat,
a majkrémet és a konyakot, sdzzuk, borsozzuk, és jél Hssze-
dolgozzuk. Egy lapos télra teritjuk a franciasalatat, raraljul
a fél f6tt tojasfehériéket, piposan megtdltjilk a masszaval,
¢s megszorjuk az aprora végott petrezselvemzdldjével. A
dzsemet elkeverjik a majonézzel és a borral, martasoscsé-
székbe toltjik, és jol behdtjiik.

i Seardellis wéjphstéton

Elkészltisi idd: 90 parc + hults

Hozzdyaldk 4 scemélyre :

* 50 dkg borjumaj

* 25 dkg zsiros sertéshis

* 5 dkg vaj * 10 dkg fistélt szalonna

* 2 tojas * 2 evokandl szardellapaszta

* | szikkadt zsemle « 2 evSkanal olaj

* 1 dl tej * majoranna * érolt bors * so

* | faj vardshagyma.

A mdjat és a hiist megfozziik, majd ledaraljuk. Egy télban ha-
bosra keverjuk a vajat a tojassal, majd hozzékeverjik a daralt
hist és majat. A megtisztitott, apréra vagott hagymét az olajon
megpiritjuk, majd &sszedolgozzuk a tejben aztatott, kinyom-
kodott zsemlével, és a szardellapasztaval. lzesitjilk majorén-
naval, séval és borssal, majd hozzdadjuk a hiisos keverékhez,
s robotgéppel j6l 6sszedolgozzuk. Egy labos aljéra rakjuk a
vékonyra szelt szalonna felét, ratsltjik a masszat, tetejét be-
ledjuk a maradék szalonnaszeletekkel, az edényt goz folé al-
litjuk, es 1 oran at paroljuk.

Végll egy talra boritjuk, kihdtjuk, és par 6rara a hitSbe
tessziik.
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Etkészitési (dd: 40 perc + dztatis
Hozzdvalbk ¢ személyre :
» 50 dkg borjimaj * 2 cikk fokhagyma
* 2dltej * 1 dl szdraz fehérbar = 0,5 dl ecet
* 1 kiskanal rozmaring * 0,5 dl olivaolaj
» 15 dkg liszt = s6.

A megtisztitott, lehartyazott majat vékony szeletekre vagjulk,
megsozzuk, és fokhagymas tejben (a fokhagymat szétzdiz-
zuk) 1 ordig aztatjuk. Azutan alaposan lecsépogtetjiik, liszt-
be forgatjuk, és a felhevitett olajon, hirtelen szép aranysar-
gara sutjuk. A méajat kivesszilk, és melegen tartjuk, az olaj
nagy részét a serpenycbdl kidntjik (csak egy evdkanalnyit
hagyunk benne). Egy evSkanal lisztet zsemleszindre piritunk
a visszamaradt olajban, majd a tizrél levéve, hozzaadjuk az
ecetet és a bort, beletessziik a rozmaringot, kissé megsz-
zuk, majd visszatesszuk a tlzre, és kevergetve besdritjuk a
martast. A kész martast a méjra ontjik, és lefedve 5 percig
dlini hagyjuk.
Sas burgonyét adunk hozzd kéretnek.

e
i

e

//"’ Haqymds-kapros uborkaleves

Elkéczitési. ds: 60 perc
Hozzdualbl 6 szemblyre :
= 20 dkg nyers uborka * 20 dkg savany uborka
* 1| husleves (kockabdl)
= 4 tojas = 2 dl tejfol » 2 evdkanal olivaclaj
* 1 evSkanal liszt * 1 fej voroshagyma
* 1 csokor kapor * orolt bors * s0.

@ R 600 LUBIGED pikdns itel

A megtisztitott, aprdra vagott hagymat az olajon lvegesre
paroljuk, majd hozzaadjuk a lisztet, és zsemleszintre pirftjuk.
Felontjik a forrd hislevessel, izlés szerint sézzuk, borsozzuk,
majd hozzdadjuk a meghamozott, kockékra végott uborka-
kat, és a finomra vagott kaprot, Addig fozziik, mig az ubor-
ka megpubul, majd az egészet turmixgépbe tessziik, és pl-
résitjuk. Egy télban felverjuk a tojasckat a tejfollel, labosba
toltjak, majd allandé keverés kdzben hozzaadjuk a purét. Kis
langon, kevergetve felmelegitjuk. Melegen vagy hidegen ta-
laljulk — mindenképpen finom,

-

Hozzdhvalsk 8 :zamég-m:
* 40 dkg lencse * 30 dkg birkahis
= 4 paradicsom * 3 fej voroshagyma
+ 1 padlizsan ¢ 1 kis rid fahéj
* 5 szem szegfiiszeg * egy negyed citrom
* b szem egész bors
» 2 eviskanal vaj * so.

 Kalstt lencels birkaleves

Elkészitési idd: 2 dra, 30 perc

A lencsét eldzd este hideg vizbe bedztatjuk. Masnap megtisz-
titjuk a voroshagymat, felapritjuk, a paradicsomot megha-
mozzuk, és felszeleteljik. A huast lehartydzzuk, megmossuk,
apréra vagjuk, majd a leszdrt lencsével egylitt egy nagyobb
fazékba tesszilk, és felontjik 2,5-3 | vizzel. Hozzaadjuk a
hagymét és a fiszereket, izlés szerint sozzuk, €s feltesszik
féni. Ha felforrt, lefedjiuk, és takaréklangon addig fozzik,
mig a lencse és a hus puha lesz. Mieldtt elkészil, a padli-
zsant meghédmozzuk, fakéssel felszeleteljik, és a szeleteket
megparoljuk a vajon.

A levesestdl tetejére rakjuk a pérolt padlizsénszeleteket és
@ citromaot.

B o0 LGS y@k&nr ifal @



P Szardinids ribizli
Elkészitési ids: 15 peve + huiltés

Hozzdvaldk ¢ seeméblyre :
* 135 dkqg ribizli * 1 doboz szardinia
* 4-5 galatalevél = 56
* 5 dkg vaj * 2 kemény tojés.

Az olajtdl lecsopbgtetett halat egy télban dsszedolgozzuk a

fott tojasokkal, a ribizlivel, a vajjal, és kevés séval, Az edényt

lefedjiik, és par drdig a hitdszekrényben érleljik.
Salatalevelekre halmozva talaljuk.

e

_.--""-._F-__ e

rd Részeqes eperleves
Elkészitécl (ld: 50 perc + hitéc

Eﬁuﬂmﬁﬁfrzgﬂign:

* 30 dkg eper * 3 dl félédes virdsbor

*5dlte = 1 dl tejfél

* 1 dl tejszin * | evdkanal liszt

* 1 tojassargaja

* 2 evdkanal porcukor = s6,

Az epret megtisztitjuk, megmossuk, zomancozott labosba
tessziik, és felontjik 2 dl borral. Lassi tdzon puhéra fézzik,
!'najd attérjuk vagy turmixoljuk, Hozzéadjuk a tejet, felforral-
juk, majd behabarjuk a liszttel elkevert tejfol és tejszin keve-
rékével. Néhany percig lassan forraljuk, majd levessziik a
tUzrdl, hozzaadjuk a maradék bort, és kihtitjikk. Azutan jél el-
keverjik tojassdrgaval, izesitjitk a cukorral és csipetnyi sGval,
és jol behiitjiik.
Levescsészékben talaljuk.

@ B (@D LEBDEEE pikdis btel

- Pikdns el

Ellcésaitési idd: 35 perc

Hozzdvalsk ¢ személyre :
+ 20 szem nagy, * [élkernény kékszilva
* 15 dkg husos fustslt szalonna
» 2 szal virsli.

A szilvékat hosszaban mélyen bevagjuk, magjukat kivesszuk,
és helyiikre egy-eqy virslikarikat tesziink. A szilvakat egy-egy
vékony szelet szalonnaba géngydljiik, fogvajo palcikaval dsz-
szetizziik, és forrd grillsiitében addig sitjuk, mig a szalonna
ropogds piros lesz.

Langyosan talaljuk.

—— T
// Argentin almaleves
Elkészitisi-tdd: 45 perc
Hoxzhvaldk & szeméblyre :
* 50 dkg alma
» 10 dkg kristalycukor

* 5 dkg mazsola * 1 tojéssérgéja
» f&| citrom reszelt héja.

A meghamozott, kicsutkazott almakat gerezdekre vagjuk, la-
bosba tesszik, és annyi vizet 6ntiink ré, amennyi ellepi, Hoz-
zaadjuk a citromhéjat, és fél oraig fézzik. Azutan turmixoljuk,
hozzdadjuk a mazsolét, a cukrot, és a tojédssargajat, és ha-
bosra keverjuk.

Melegen vagy hidegen talalva egyarant finom.,

h 000 IRBSEET pikdis dtel



T Kolbdszos rizskrémleves
Elkészitési idd 60 perc
Hozzdvaldk ¢

* 10 dkg rizs * 5 dkg cserkészkolbasz

* 5 dkg flstolt szalonna * 2 szal sargarépa
* 1 fej voroshagyma = 2 dl tej

» | evékanal vaj = éréit bors * so.

A hagymat megtisztitiuk, és felszeleteljiik. A szalonnét vé-
kony szeletekre vagjuk, és ﬂvegesre piritjul{, majd hozzadad-
juk a hagymat, €s egylitt aranysérgdra piritjuk. Beletessziik
a megtisztitott, karikdra szelt répat, egy-két percig péroljuk,
majd felontjilk 1,5 dl vizzel. Ha forr, hozzaadjuk a jol atmo-
sott, Iecs-‘i—pc‘.‘-gtetett rizst, sozzuk, borsozzuk, és lefedve, las-
su tizon puhara fOzziik. Azutan kivesszitk a kétharmadat, at-
torjik a vajjal, és elkeverjiik a tejjel. A pépet visszatesszilk az
edénybe, hozzaadjuk a vékony karikékra szelt kolbaszt, és j6l
dsszeforraljuk.

r IW_W‘1

Etkészltdsi ido: 50 pere

Hozzdvalsl ¢

* 1 kg halfilé *= 1 nagy fej voriishagyma
* b evGkandl ecet * 1 evdkanal liszt
* 1 ev8kanél olivaclaj * 1 babérlevél

* 6-8 szem egész bors * 56 * 6 szelet kenyér
* 2 evGkandl vaj.

A halszeleteket nagyobb darabokra végjuk, és megsézzuk.
Egy nagyobb labosba 2 | vizet 6ntiink, megsézzuk, hozéad-

& JEE LEEDRE pvé.oiiu-f éted

Juk az ecetet, a babérlevelet és a borsot, valamint a megtisz-
titott, karikara szelt hagymat. Negyed 6raig fzziik, majd be-
rantjuk a lisztbdl és az olajbdl készilt barna rantassal. Bele-
tesszik a haldarabokat, és lefedve, lassi tzon 20 percig
f6zzOk. A tdnyérokba egy-egy szelet vajon piritott kenyeret
tesziink, és ramerjuk a forrd levest.

f”'f W&—My ;M

Elkészitési idd: SO perc. + hulltés

Hozzdvaldk 4 mm.ég,m :
* 1 kg érett, zamatos sargadinnye
* Sdltej = 2 dl tejfol = 5 dkg gépsonka
* dionyi vaj * szerecsendid
* kakukkfd * drolt bors * s6.

Vékonyan meghamozzuk a dinnyét. A kilss, 1-2 cm-es réte-
get lefejtjik, kis kockakra vagjuk, és behditjiik. A megmaradt
dinnyehis-gdmbat félbevégjuk, kimagozzuk, és attarjuk. [ze-
sitjuk séval, borssal, kakukkfivel és szerecsendioval, majd jol
elkeverjiuk. A masszat 5 percig paroljuk a vajon, majd allan-
do keverés kézben hozzaadjuk a tejet. Ha kihilt, hozzdkever-
juk a tejfolt, és par drédra a hitészekrénybe tesszik.

Talalaskor a tényérokban elosztjuk a dinnyekockakat,
megszorjuk az aprora vagott sonkaval, és raéntjik a hideg
krémet.

76 tudni !
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( Hafﬁ.:ﬁ- M ﬁ(ﬂﬂu‘,

; Ke;ga&&e ot st
'\\ vk, iagel: stissik ropoqés pirosra
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T Alds-boros borjimd

Elfcészitést (ds- 50 pere

Hozzdvalbl 4 szeméblyre :
* 40 dkg borjumaj * 1 nagy alma
e 1 dl fehérbor * 1 evékanal vaj
* 1 dl tejszin * pirospaprika ® 6rolt zsalya ° so.

A méjat megtisztitjuk, megmossuk, szarazra toréljuk, majd
vékony csikokra vagjuk. A meghamozott almat kicsutkaz-
zuk, vékony szeletekre vagjuk, és a felhevitett vajon puhara
péroljuk. Hozzaadjuk a majat, és tobbszér megkeverve, ad-
dig stitjuk, mig a méj kifehéredik. Ekkor megfiiszerezziik pi-
rospaprikaval és zsélyéval, izlés szerint sézzuk, atforgatjuk,
majd szdrékanéllal kivessziik, és melegen tartjuk. A vissza-
maradt zsiradékot felontjik a borral, és addig forraljuk, mig
a fele elfé. Ekkor hozzéadjuk a tejszint, egyet forralunk rajta,
majd visszatesszik a maéjat, d&tmelegitjik, és forrén talaljuk.
Fétt burgonyat adunk hozza koéretnek.

/ Giimaless serthceslotels

Elkészitési cdd- 45 perc
Hozzhvaldk 4 :zemég/r& :

* 6 szelet sertéshus (tarja)

* 1 kg golden alma ¢ 2 dl tejfol

* 10 dkg kimagozott meggy

* 2 evGkanal olivaolaj * 1 evékanal liszt
* 1 evékandl citromlé ° &rolt bors © so.

A megmosott, szérazra torélt husszeleteket gyengén kiver-
juk, sézzuk, borsozzuk, majd a felhevitett olajon mindkeét ol-

@ B 0w IREIEEE p{/k,a’,m étel

dalukat pirosra sitjik. Azutan kivessziik, és melegen tartjuk.
Az alméakat meghamozzuk, maghazukat kiszurjuk, és vastag
uzeletekre vagjuk, Az almaszeleteket megparoljuk a pecse-
nyezsiron, majd kivessziik. A visszamaradt zsiradékot meg-
hintjik a liszttel, felontjik 1 dl vizzel, és belekeverjik a tejfolt.
lzesitjuk a citromlével, és megsdzzuk.

El6melegitett talra tessziik a husszeleteket, koré rakjuk a
meggyel diszitett almakarikakat, és a husra ontjuk a mar-
last.

ﬁymkad oLttt karaj

Ellcészitési ids: 70 perc

e

Hozzhvaldk 6 rumééw&:

* 40 dkg alma ¢ 1 kg sertéskaraj

* 40 dkg szilva ¢ 6rolt bors * sé.

A martashoz: 2 dl tejszin * 1 evékanal liszt
* 1 kiskanal feketeribizli-dzsem.

A szép, nagy karajszeleteket gyengén kiverjuk, majd sozzuk,
borsozzuk. Az almat meghamozzuk, csutkéjat eltavolitjuk, és
cikkekre vagjuk. A szilvat félbevagjuk, és kimagozzuk. A gyii-
molcsoket sézzuk, borsozzuk, majd 6sszekeverjlk, és a his-
uzeletek felére halmozzuk. Az Giresen hagyott szeletekkel be-
ledjiik, stt6fonallal 6sszekotozzik, és tizalld télba tesszik.
F'orré sttébe toljuk, és 1 oraig stitjik, majd alaontiink egy
pohar vizet, €s tovabb sutjik, amig a his megpuhul. Kézben
i levével tobbszor meglocsoljuk. Izlés szerint piros kérget is
slithetiink a hasra.

Elomelegitett talra tessziik, és barna martassal adjuk asz-
talra.

A martas készitése: a sult has levét a liszttel besdritjik,
hozzaadjuk a tejszint, sézzuk, borsozzuk, belekeverjik a lek-
vart, és az egészet Osszeforraljuk.
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Eflcdeziticl (dld: €0 pere

Hozzhvalbk. & személyre :
* 60 dkg konzerv ananasz (korszelet) * 2 facan
» 5 dkg fstolt szalonna = 1 fej varoshagyma

» 2 dl olaj = liszt * tojas * zsemlemorzsa * so.

A megtisztitott facanokat megtizdeljiik a vékony csikokra va-
gott szalonnéval, és besézzuk. Forré olajon minden oldalrél
megpiritjuk a tizdelt facanokat, majd hozaadjuk a megtisz-
titott, aprora vagott hagymat, aldontiink 1 dl ananaszlét, és
fedd alatt, lassd tizén puhéra paroljuk. Az ananaszkarikakat jol
lecsbpogtetjiik, szalvétan leszaritjuk, majd lisztbe, tojasba és
zsemlemarzsdba forgatjuk, €s forrd olajban megsitjik.

A facansiltet elémelegitett talra tesszik, és kdrilrakjuk a
réntott ananaszkarikakkal.

T Réomeges coirke sajtmdrtissal

Elkéscitisi idd: 90 perc
Hozzhualbk ¢ személyre :
= egy 1,5 kg-os csirke * 10 dkg fustolt sajt
* 15 dkg vaj = 2 dl husleves (lehet kockabal)
» 2 dl fehérbor * 2 evGkanal tejfcl
« 1 tojasséargaja * kakukkfi « 6rolt bors
« 2 evékanal liszt » szerecsendio * s0.

A megtisztitott csirkét feldaraboljuk, és 8-10 dkg vajon
aranyszintre satjik. Azutan behintjik a fele liszttel, €s tdbb-
szor atforgatva, még 1-2 percig sutjik, majd hozzaadjuk a
bort és a hislevest. S6zzuk, fliszerezzik borssal és kakukk-
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i Barackos csirkemell

fivel, majd kdzepes tlzon 1 6ra hosszat paroljuk. A megpu-
hult hasdarabokat tdzallo talba tesszik, és lefedve, melegen
tartjuk. A maradék vajat és lisztet dsszedolgozzuk, hozzs-
adunk 3 evdkandlnyit a his szaftjabdl, simara kikeverjiik,
majd Osszekeverjik a tdbbi szafttal. Erds tlizon, dllandé ke-
verés kozben sirdre f6zziik, majd hozzdadjuk a lereszelt sajt
kétharmadat, a reszelt szerecsendiGt, és még 1 percig kever-
getitik a tizon, de a langot kisebbre vesszilk. ‘A tizrél levé-
ve, kis adagokban hozzaadjuk a tejféllel felvert tojassarqgajat.
A kész martast a hisra ontjuk, és raszorjuk a maradék re-
szelt sajtot. Forrd siitdbe toljuk, és ropogds pirosra sitjiik
(tigyeljiink ré, hogy a sajt meg ne égjen).
Forrén talaljuk.

e

Elkésmitéd. cdo: 60 perc

f-lﬂzm&t#:zmtéﬂm

* 2 nagy csirkemell * 50 dkg kajszibarack * cukor
* 5 dkg vaj * 2 dl hasleves = 1 evékanal liszt * sé.

A kifilézett csirkernellet apro darabokra vagjuk, megsézzuk, va-

jon megparoljuk, majd pirosra sttjuk. A lisztbdl vajjal vilagos

rantast készitiink, hozzaadjuk a csirkemellhez, és egy kevés cu-

lorral megbarnitjuk. Felontjiik a huslevessel, és 10 percig las-

Wl Wiz6n forraljuk. A meghamozott barackokat félbevégiuk, ki-

magozzuk, és a csirkemellhez adjuk. Lasst tdzon felforraljuk.
Forrén talaljuk, pérolt rizst adunk hozzé kéretnek.

Tej ﬂft-a{yeétmzxé@m ;qg!mdnt
i ax btelek leesitécdhar, y W
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Elkészitése tdd: 35 perc

tHozzdvalbk. ¢ szewélyre :
= 60 dkg fatt marhanyelv * 10 dkg mandula
* 3 evdkanal zsemlemorzsa * 1 cikk fokhagyma
= | paradicsom ¢ 1 csckor petrezselyemzéldje
* 1 evdkandl olivaclaj * 5 szem olajbogyo
* 1 babérlevel * so.

Az apréra vagott fokhagymat megpiritjuk az olajon, majd
hozzaadjuk a felapritott paradicsomot, a félbevagott, kima-
gozott olajbogydt, az aprora tort babérlevelet, a daralt man-
dulét, és a finomra vagott petrezselyemzoldjét. Feldntjik
2,5 dl vizzel, és lassa tdzon 10 percig fézzik. Végul hozzaad-
juk a zsernlemorzsat, és a martast surdre fozzik. A fott mar-
hanyelvet felszeleteljiik, elémelegitett talra rakjuk, raontjik a
mdrtast, és azon melegében kinaljuk.
Vajas burgonyat adunk hozza koretnek.

el Argentin marhabecsindlt

' Elkérzitisi idd: 60 pere

Hozrhvaltk ¢ szemblyre :
* 50 dkg marhahuds
+ 10 dkg fGz6kolbasz * 20 dkg gomba
* 15 dkg paradicsompuré
* 1 fej voroshagyma = 3 cikk fokhagyma
+ 2 evékanal olaj * 2 babérlevél
* 2,5 dl széraz fehérbor * 2 paradicsormn
¢+ 1 csokor petrezselyemzéldje
* Grilit bors = s6 * kakukkfd.

@ R 066 IEHOEED P-.;:;am; ited

A hdst és a kolbédszt apré kockdkra végjuk, és a felhevitett
olajon megsiitjik. Hozzéadjuk a megtisztitott, lereszelt vo-
ihshagymat, a szétnyomkodott fokhagymat, és addig parol-
Juk, mig a hagyma tiveges lesz. Ekkor hozzdadjuk a felszele-
telt paradicsomot, a paradicsomptrét, a bort, a negyedek-
be vagott gombat, a babérlevelet, a kakukkflivet, és az apro-
i vagott petrezselyemzoldjét. Sazzuk, borsozzuk, majd fel-
ontjiik 2,5 di vizzel, és fedd alatt, fél 4rdig paroljuk. Ha kell,
ktizben kevés vizet adunk hozza.

- St csirkecomb taljin mbdra
f
Elkészitécl (dd: 65 perc

Mozzdvaldk ¢ személyre :

* B kisebb csirkecomb * 20 dkg spagetti

* 15 dkg filstolt his < 10 dkg reszelt sajt

* 1 tubus spagettikrém

= 1 fej voroshagyma = majoranna

* 1 cikk fokhagyma * rozmaring

* 3 evokanal olivaolaj = &rolt babérlevél
¢ 0.5 dl vordshor * sd.

A csirkecombok eqgyik oldaldt spegettikrémmel, a masikat
wival beddrzsoljik, és kiolajozott tizalld talban, alufdlia
alatt, sitében szép pirosra sitjik. Kézben forrd, sos vizben
ﬂ:lhéra fozziik a tésztat. A megtisztitott, apréra vagott voros-

gymat 2 evokanal olajon megfonnyasztjuk, majd hozza-
adjuk a kis kockékra vagott fiistdlt hast, és egyitt piritjuk.
Mozzéadjuk a maradék spagettikrémet, a zizott fokhagy-
nat, sézzuk, izesitjlk a flszerekkel, majd raontjiik a bort, és
par percig forraljuk. A kész martast a kifétt, lecsopogtetett,
¢n kevés olajjal elkevert tésztéra Ontjik, és rarakjuk a silt
tsirkecombokat.

A reszelt sajtot kilon kis csészékben kinaljuk hozza.
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Elkésmitést led 40 perc

Hozzdvalbk 4 szencdlyre. :
* 4 szelet bélszin = 4 szelet kenyer
» 35 dkg gomba * 10 dkg vaj
» 1.5 dl varésbor * orolt bors
* 1 csokor petrezselyemzdldje = s6.

A vaj felét serpeny6ben felhevitjik, megpiritjuk rajta a ke-
nyérszeleteket, majd kivessziik, és melegen tartjuk. A vissza-
maradt vajon megsitjilk a bélszinszeleteket. Mindket oldalukat
3-5 percig sitjiik. A kész husszeleteket a piritott kenyerekre
tesszilk. A serpenydben maradt zsiradékhoz hozzdadjuk a
tobbi vajat, felhevitjik, és megsitjik rajta a felszeletelt gom-
bat. Sézzuk, borsozzuk, hozzaontjik a bort, és par percig
lassi t(zon forraljuk.

A gombét a hisszeletekre halmozzuk, megszarjuk finom- b

ra vagott petrezselyerzolddel, és azon melegében talaljuk.

/*’f Ruumos marhasilt

Elkészitiéed idd: 3 dra

Hozzdvalsk ¢ személyre :
* 1 kg marhahus (felsal)
* 4 fej véroshagyma *+ 0,5 di rum
» 2 narancs * 2 savanyi uborka
« 2 szal sdrgarépa
» 2 szal petrezselyem * 1 zellergumo.
+ 2 evGkanal zsir » droélt bors » s6.

(28) & neo Weseee pikdns bted

A megtisztitott z6ldségeket és az uborkat keskeny csikok-
ra vagjuk, a hagymat megtisztitjuk, és négy részre vagjuk.
A megmosott, szarazra torolt hist bedérzsoljiik soval és
borssal, majd hegyes késsel beszurkaljuk, és a zoldség- és
uborkacsikokkal megspékeljiuk. (Ugy tdzdeljik, hogy majd
a szeletelés utan tetszetds legyen.) Az igy el6készitett hust
lzsirozott tizallo talba tesszik, mellérakjuk a hagymat, ke-
ves vizet dntlink ald, és forrd siitébe tessziik. Alufoliaval le-
lakarjuk, €s kézepes tiznél 2 6raig paroljuk. Azutan a foliat
levesszik, majd amikor a his pirulni kezd, par kanél hideg
vizzel meglocsoljuk. Szép pirosra siitjik (vigydzzunk, hogy a
hagyma meg ne égjen — ha kell, takarjuk le). A kész pecse-
nyet elémelegitett télra tesszik, és melegen tartjuk. A pecse-
nyelét atszdrjik, majd hozzdadjuk az egyik narancs levét, és
i rumot,

Télalaskor a szépen szeletelt pecsenyére éntjiik a méartast,
08 narancskarikakkal kérillrakjuk.

S

Efledrpitdsl. idd 50 perc

Hoxzdonldk ¢ szenblyre. :
* 30 dkg daralt has * 2 szikkadt zsemle
*2ditej * 1 tojas * 5 dl sdr
* 5 dkg vaj * liszt = drolt bors * so.

A zsemléket tejben megéztatjuk, majd kinyomkodjuk, és ke-
wittalban Gsszedolgozzuk a darélt hussal, a tojassal és a
Iwettel. Sozzuk, borsozzuk, majd tojasnyi fasirtokat forma-
lnk a masszabdl, vajjal kikent tdzallé talba rakjuk, és forré
Mitbbe tessziik. Kozepes tliznél negyed Gréig sitjitk, maijd
tntjik a sort, és 35-40 percig paroljul.

Melegen adjuk asztalra, koretnek hagymds siilt krumplit
adhatunk hozza,

P 4
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Normass csirke
Elkdszitisi-idd: 65 pere

Hozzdidbk ¢ seemélyre :
+ egy 1,5 kg-os csirke * 3 fej voroshagyma
« 3 sargarépa * 2 szél péréhagyma = fél zellerguma
+ | zoldpaprika ¢ 3 dl almabor
+ 2 evikanal claj * Grolt bors * s0.

A megtisztitott csirkét soval, borssal bedorzsoljiik, majd for-
6 olajon megpiritjuk. Tdzallo talba tesszik, rarakjuk a
megtisztitott, feldarabolt zoldségeket, a cikkekre vagott
hagymét és a karikara szelt poréhagymaét, rédntjlk az alma-
bort, forré sitdbe tesszik, és kozepes tiznél, alufdliaval le-
takarva, 45 percig paroljuk. Akkor levessziik a féliat, a csir-
kére rakjuk a felszeletelt zoldpaprikit, és még 10 percig stjok.
Azutan kivesszilk a csirkét meg a paprikat, és a zdldséges
martast attorjik. A csirkét eldmelegitett télra tesszik, ala-
antjiok a martast, és a tetejére rakjuk a stilt paprikat.
Melegen télaljuk, kéretnek burgonyapiirét adhatunk hozza.

R

Elkéseitési idds 45 perc
Hozzdvaldk 4 seemélyre :
* 4, egyenként 20 dekés pulykamell-szelet
* ] kg paraj * 1 hagyma * 5 dkg szalonna
* 4 szelet sonka * 5 dkg vaj * 6rélt bors * s6.

A vaj felét felhevitjilk, és a megtisztitott, aprora vagott hagy-
ma felét iivegesre paroljuk rajta. Azutan hozzdadjuk a meg-
tisztitott, megmosott és lecsopogtetett parajt, és feds alatt,

A 000 LIBIBE pikdur étel

Kis léngon 10 percig egyitt paroljuk. Végiil sézzuk, borsoz-
tuk, és a levétdl leszarjuk. A hiisszeletekbe éles késsel _zse-
bet” vagunk, majd mindegyikbe 1 szelet sonkat és 2 evika-
nal hagymas parajt tesziink. A nyilast dsszetiizzik. A vissza-
maradt zsiradekhoz hozzaadjuk a tabbi vajat, felhevitjlik, és
wldszor erds tdzon, majd a langot mérsékelve, a taltétt éze-
Ie!ek mindket oldalat pirosra sttjlk rajta. Azutan kivesszik a
hust, sozzuk, borsozzuk, €s melegen tartjuk. A visszamaradt
era:?éI-Eun aranyszindre piritiuk a kis kockéakra vagott sza-
InnnaE €s a tobbi hagymat. A megmaradt parajt elomelegi-
lett talra simitjuk, izlésesen rarakjuk a toltétt szeleteket,
mégszfmrjuk a szalonnas hagymaval, és meleqgen talaljuk.
urgonyapiirét, va etrez sirit i

o Ehﬂﬁz g Wl Ey petrezselymes piritott burgonyat

7o

Etkészitési tdd: 60 perc

Hu.tdm&é‘su»wgn-:
* 1 kg harcsafilé + 1 kg savanyi kdposzta

* 1 fej vorashagyma * pirospaprika » sé
* 2 dl tejfol « liszt * a siitéshez olaj,

A halszeleteket megsozzuk, paprikés lisztbe forgatjuk, és ba
loire olajban ropogdsra siitjie. A megtisztitott, apréra va-'
ott hag},nﬂat megszorjuk pirospaprikéval, hozzaadjuk a sa-
vanyu kaposztat, €s puhéra péroljuk. Egy nagy tizall6 télat
lufjal kikentink, az aljéra rakjuk a fele képosztat, rarakjuk a
Wilt halszeleteket, befedjik a tébbi kaposztaval, tejfollel
meglocsoljuk, és forré stitGben jol atsiitiik. '

Melegen talaljuk.
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Elkészitisi idd: 45 pen

Horzdvalbk. ¢ szemblyre :
* 80 dkg hek * 2 fej voréshagyma
« 5 dkg vaj * 2 dkg liszt « 2 dl tejszin
+ 1 dl fehérbor * 1 citrom
+ 1 kiskanal currypor * so.

A megtisztitott halat kivajazott labosba tesszik, rarakjuk
a megtisztitott, lelszeletelt hagymat, majd alaéntjilk a bort
és annyi vizet adunk hozza, hogy ellepje. Lasst tizon puha
ra fézzik. A halat kivesszik, és félretessziik, a levét leszdrjik
hozaadjuk a tejszint, izesitjik a curryvel, és felforraljuk. A
maradék vajat dsszedolgozzuk a liszttel, belemorzsoljuk &
tejszines |ébe, és allandé keverés kozben kissé besﬁrftjﬂk.

Végil citromlével izesitjilk, és a kész martast a halra ont
juk, majd azonnal talaljuk.

/ T Hallaltattstt palacsints

Elkcészitésy (dd- 40 pei

Hozzdvalsk ¢ személyre :
« 20 dkg halfilé = 4 palacsinta
« 2 fej voroshagyma * 3 dkg vaj
* | dl tejfol » 1 csokor petrezselyemzoldje
¢« | evokanal olivaolaj
+ fél csokor kapor * orolt bors * s0.

Osszevagjuk a megtisztitott hagymat és a petrezselymel

majd megparoljuk az olajon. Hozzéadjuk a felapritott halal
sézzuk, borsozzuk, és lasst tizon, kevergetve pépesre fdr

@ B g LNENEED Wﬂa‘ dtel

rilk. Ezzel a masszéval megtoltjik a palacsintdkat, négyrét
hajtjuk, és kivajazott tizall6 télba tesszik. Me ljuk a fi-
nomra vagott kaporral elkevert tejfollel, és forra sitében at-
stjuk.

— ” B TS
| 4 Migw#wﬁum't
Edkdcxitbe. idf: ¢ dra + pilcolds

Mm%f:umégﬂw:

* 1 kg marhahus (fartd vagy hatszin)
* 3 fej vardshagyma » 1 dl ecet

* 0,5 dl vorasbor # 1 dl tejfal

* | eviikanal liszt * 1 evékanal cukor
* 3 evokanal olaj * 3 evdkanal mustar
* 10 szem szegfibors

* 6 szem eqgész bors

+ 2 babérlevél * orolt bars = 56,

Az ecetet és a bort 2 dl vizzel Osszekeverjilk, majd hozzaad-
Ik & cukrot, a babérlevelet, az egész borsat, a szegfiborsat,
£ evokanal mustart, kevés sot, és jol kikeverjilk. Beletesziink
« megtisztitott, négybe vagott hagymat, és a hust. Az edényt
Iefedjik, és a hiitGszekrény alsd polcara tesszik. Harom na-

lg pacoljuk, kozben tobbszor megforgatjuk. A megpacolt

ust szarazra toroljik, sozzuk, borsozzuk, és forré olajon jol
Asiitjuk. Raontjik a leszdirt paclevet, mellétesszik a meg-
maradt, felszeletelt hagymat, hozzdadjuk a maradék mus-
lirt, és lefedve, kis langon 3 6ra hosszat paroljuk, A puhéra
parlodott hist kivessziik, felszeleteljik, és melegen tartjuk, A
visszamaradt szaftot leszirjik, majd hozzaadjuk a liszttel el-
habart tejfolt, simara keverjiik, és allandé keverés kozben
wirdre fézzitk.

A kész martast a hisra éntjiik, és azonnal télaljuk. Piritott
Iirgonyat vagy parolt rizst adhatunk hozz4 kéretnek.
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Seictlind hidssaldtn

Elkészitést idd- 30 pere

_—

Hozzhvalbk % személyre :
» 20 dkg maradék sult baranyhus
» 10 dkg metélt tészta » 10 dkg soska
» 5 dkg mandula * 2 dl majonéz
s 5 tarkonylevél ¢ s6.

A tésztat b6 sos vizben kif6zziik, majd lesz(rjuk, €s kihdtjik.

Ledaréljuk a bardnyhust, majd hozzakeverjik a majonézt, CA
apréra vagott soskat, a durvara apritott mandulat, €s a hi-

deg tésztat. Végul meghintjik az apréra Osszevagott tar-
konnyal.

 Gertbiid almiionl eokckel, b5 tormadond

Elhéswitési idd: 80 pen

Hozzhvalble ¢ személyre :
s 1 kg sertéshus (digja) * 80 dkg tok
o 4 alma * 2 szl sargarépa * 1 szal fehérrépa
e 1 zellergumo © 1 szél torma ° 1 hagyma
o 2 evokanal olaj * cukor ¢ ecet ° citromlé
» 1 kiskanal fokhagymasoé * 6rolt bors
» fél csokor petrezselyemzoldje.

A hast megmossuk, jol lecsopdogtetjik, majd bedorzsoljik a
fokhagymasoval, €s megborsozzuk. Forr6 olajon mi}nd?r?. olda
lat megpiritjuk, majd keves vizet 6ntiink ald, és lasst ttzén pu
héra paroliuk. Ha sziikséges, kevés vizet Ontiink utana. Kozbel
megtisztitjuk, majd felkarikazzuk a gyokereket, a zeliertlfeidaljg
boljuk, a hagymat karikara vagjuk, és az egészet hozzatessz(l

@ A 460 12

e pikdns étel

A parlédd hashoz. Fed§ alatt, lassa tdzén paroljuk. A megha-
mozott, hosszukas szeletekre végott tokét enyhén cukros, ece-
les, s6s vizben megpéroljuk. A kész pecsenyét felszeleteljiik,
elomelegitett talra tessziik, koré rakjuk a parolt zéldségeket és
0 tokot, és megszorjuk vagott petrezselyemmel. A meghédmo-
tott almat Gvegreszel6n lereszeljik, citromlevet locsolunk ré,
hogy ne barnuljon meg, majd lereszeljiik a tormat is.

A reszelt almét és tormat a pecsenyeléhez keverjiik, és
martasként adjuk a hishoz.

o

=

Réseqes ponty

Elkészitésl (ds- 60 pere

Mozzdvalsk ¢ fzwné(;./m:

1 kg-os ponty * 3 dl széraz fehérbor

1 nagy fej voréshagyma * 2 szél sargarépa
2 cikk fokhagyma 2 babérlevél

1 csokor petrezselyemzoldje

1 evokanal olaj * 10 szem egész bors * sé.
A rantashoz: vaj © liszt.

I'(Jy nagyobb labasba fél liter hideg vizet dntiink, beletessziik
i babérlevelet, az 6sszekotozott petrezselyemzoldjét, a meg-
lnztitott, karikara szelt répét és hagymat, a fokhagymat,
hozzaadjuk az olajat, a borsot, majd megsézzuk, és feltesz-
sl foni. Forrastdl szamitva 30 percig f6zziik, majd hozzé-
Antjiik a bort, és beletessziik a kiviil-beltil alaposan megtisz-
litott, egészben hagyott pontyot. Felforraljuk, és 20 percig
lnst tlzon fézz0k. Végul a halat kivessziik, elémelegitett tal-
10 lesszik, €s melegen tartjuk. A levét leszdrjiik, kevés vajas
Intassal bestritjik, és a martast a halra éntjik. Melegen ta-
lljuk. Hidegen is igen finom; ekkor csak a lesz(irt léhez egy
Wskanal zselatint adunk, leéntjiik a halat, és hideg helyre
lanszik, amig megkocsonyasodik.
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- Virashoros siil
' tonhal qombamdirtdssal

Elkészitést idd: 100 pen

Hozzdvaldl ¢ szemblyre :
* 80 dkg tonhal * 20 dkg gomba = 10 dkg vaj
* 5 dkg reszelt sajt = 1 dl vorosbor = 1 dl tej
* 1 evokanal liszt « 1 evdkanal clivaolaj
* 1 citrom leve » ordlt bors * so.

A felszeletelt tonhalat megsoezuk, citromlével meglocsoljuk
és 1 draig allni hagyjuk. Azutan kivajazott t(zdllo talba tesz
szilk, raontjik a bort, alufolidval letakarjuk, és forrd siitGhe
toljuk. Kozepes tiznél puhdra paroljuk, majd a halszeletekel
kivesszilk. A maradék vajon megpéaroljuk az aprora vagoti
hagymat és a felszeletelt gombat, hozzdadjuk az Gsszevag:
dalt petrezselyemzoldjét, 1 percig egyutt paroljuk, majd séz.
zuk, borsozzuk, és hozzadtntjuk a hal levét. Az olajjal és @
liszttel vilagos rantast keészitiink, felengediiik a tejjel, és a pa
rolt gombahoz adjuk. Visszatessziik a halszeleteket a t(izall
talba, radntjik a mértast, megszorjuk a reszelt sajttal, és o
stitdben megpiritjuk.

7 Towkabpikins mértisban

Elkésmitdci (dd: 60 pen
Hoxzdvalsk ¢ sxemélyre :
* 60 dkg tonhal * 5 dkg fiistolt sajt
* 2 dl bor * 2 evSkanal citromlé
* 1 tojassargaja * 1 evokanal vaj
* 1 csokor metéléhagyma * mustér * sé.

A tonhalat felszeleteljik, megsozzuk, citromlével meglocsol-
juk, és allni hagyjuk. Azutén vajjal kikent tizallo télba tesz-
ueilk, raszorjuk az apréra vagott hagymat, €s ledntjik a bor-
tal. Alufélidval letakarjuk, forrd sitébe toljuk, és negyed éré-
Iy paroljuk. Azutan levessziik a foliat, és a levél ledntve, a halat
mérsékelt tliznél 5 percig siitjiik. A tojassargajat kevés mus-
trral elkeverjik, majd hozzékeverjik a hal levét. A martast
mdntjilk a halra, megszérjuk a lereszelt sajttal, és |- 2 percig
sitjuk, hogy a sajt raolvadjon.

1 Mogyorés jaw
ketchupmdrtissal

Elkéseidést idd: 35 peve

Morrdvaldk ¢ szemblyre :

0 dkg kétszer daralt marhahus

5 dkg mogyord

kis fej viroshagyma

,2 dl ketchup = 2 evikanal almadzsemn
alma * 1 kiskanal reszelt torma
mokkaskanal koriander * 1 tojas

* 1 mokkéaskandl cayenne-i bors

* | csokor petrezselyemzoldje + s6

* a siitéshez olaj.

A daralt hast dsszedolgozzuk a finomra végott hagymadval, az
npritott mogyordval és a tojdssal. Sézzuk, hozzdadjuk a flsze-
feket, majd vizes kézzel didnyl golydkat formalunk a szabaél.
Hd, forrd olajban kisitjilk, majd az olajtdl lecsepegtetjik. A
ketchupét elkeverjuk a lekvarral, a tormaval, és az alma lere-
weelt huséval,

A hisgolyckat kis petrezselyemcsokrokkal diszitjok, és a
martast kilén csészékben kindljuk hozza,
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" Mexikbi bab

Lk deritési fdd: 70 perc + ditatds

Horzdvldlc 4 szemblyre :
+ 30 dkg fétt marhahts * 25 dkg szarazbab
» 1 zildpaprika = 1 doboz paradicsompiire
* 2 nagy fej voroshagyma ¢ chiliszosz
+ 3 evokanal olivaclaj = koriandergyoker
* babérlevél » kakuldfid = &rélt bors * s6.

Az eldz6 este bedztatott babot masnap sos vizhen félpuhara
fézziik. A megtisztitott, aprora vagott hagymat és a felapri-
tott zbldpaprikat livegesre paroljuk az olajon, majd hozzaad-
juk az aprora vagdalt hist és a paradicsompiirét. Megsoz-
zuk, fzesitjuk a fiszerekkel, felontjdk 4 dl hideg vizzel, és a
forrastdl szamitva fél Graig lassa tizon fozzik. Ha szukse-
ges, az elparolgott vizet pétoljuk, hogy bé lében maradjon.

e ——

- Jutdirts kenyiefelfi

Eflcdszitict. (ddr 50 pe

Hozzdplék 4 seeméblyre :
« 40 dkg juhtdrd = 10 szelet fehér kenyér * 2 tojas
» 4ditej * 5 dkg vaj * 5 dkg reszelt sajt * so.

Egy Lizalld talat vajjal kikentink, és az aljara tesziink 5 szele!
tejbe martott kenyeret. Réateritjik a juhtarét, és befedjuk a
tabbi, s7intén tejbe martott kenyerrel, Keves soval felverjik a
tojast, hozzdadunk 2 dl tejet, €s a kenyérre ontjak. A mara-
dék vajat ramorzsoljuk, megszorjuk reszelt sajttal, forré sii
t6be tesszilk, és szép pirosra sitjik.

Azon melegében talaljuk.

[ 000 EPIOED pikdins btel
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Hozzdvaldk & szemblyre.:
* 50 dkg paradicsom ¢ 40 dkg zéldbab
* 4 tojas = 2 fej voroshagyma
* 3 cikk fokhagyma = 4 evékandl olivaolaj
* | evékanal citromlé * Grolt bors * s6
*» 2 babérlevél « kakukkfd » ecet * cukor
* 1 csokor petrezselyemzoldije.

Nipolyi zbldbal

Elkdcritéi idd: 50 peve + haltés

Leforrézzuk a paradicsomot, lehtzzuk a héjét, harmat félre-
leszink, a tobbit feldaraboljuk. A zoldbabot megtisztitjuk, és
4 centis darabokra vagjuk. Harom evékanal clajat felhevi-
Iink, és megpiritjuk rajta az apré kockakra vagott hagymat.
Hozzédadjuk a feldarabolt paradicsomot, és addig paroljuk,
amig a paradicsom levet ereszt. Ekkor hozzdadjuk a zoldba-
bot, 2 cikk zazott fokhagymat, az 6sszevégott petrezselyem-
wldjet, megsozzuk, és 30 percig lefedve, lassi tlizon parol-
Juk. Végul levesszik a feddt, és elfézzik a felesleges lét.
Megborsozzuk, kevés cukrot adunk hozza, salatistélba tesz-
szilk, €s hagyjuk kihilni. Kozben sés, ecetes vizet forralunk,
¢s egyenként belecsiisztatjuk a feltitdit tojasokat. Ugyeljiink
i, hogy a tojasok ne folyjanak szét. Egészen lassu gyongyo-
10 forralassal 5 percig fézziik, majd sziirckanallal kivessziik,
@8 a paradicsornos zoldbab tetejére tesszik. A megmaradt 3
paradicsomot szétnyombkodjuk, és 1 evikandl olajjal, 1 cikk
muzott fokhagymaval, a citromlével, kevés sdval, és a flsze-
ekkel fedd alatt negyed oraig paroljuk. Azutan fedd nélkil
Mirdre fGzzilk, majd leszdrjuk, és a tojasokra éntjiik.
Alaposan behiitve talaljul.
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Efdedenitéil (d 60 pert

Hozzdvalk 4

50 dkg daralt hus * B télteni vald paprika

1 zsemle = 1 tojds = 1 dl tej

I fej véroshagyma * 1 szal sargarépa

1 szdl petrezselyemgydkér * 8 dkg liszt

1 baberlevél * 5 szem egész bors

1 citrom leve * 2 dl tejfdl * 2 evGkanal zsir
1 evékanal mustar = kakukkfii = cukor » sé.

&« & & & B8 - L]

A zsemlét beaztatjuk a tejbe, majd kinyomkodjuk, és tssze-

dolgozzuk a daralt hissal, a tojassal, kevés soval és kakukk-
fivel. A paprikakat megmossuk, csutkdjukat Kivagjuk, és
megtdltjik a masszaval, A hagymat és a zoldséget megtisz-
titjuk, karikara szeljik, és a felhevitett zsiron megfonnyaszt-
juk. Hozzaadjuk a mustart, a babérlevelet, a borsot, megséz-
zuk, felontjuk 1 | vizzel, és felforraljuk. Akkor beletesszik a
toltdtt paprikakat, fedd alatt, lass( tlzén 25 percig fézzuk,
majd kivesszik, és melegen tartjuk. A zéldséges fazdlét attdr-
juk, behabarjuk a liszttel elkevert tejfollel, cukorral és citrom-
lével izesitjlk, beletesszilk a paprikakat, és atforraljuk.

e —

Elkésnittsi (d6: 90 pen

Horzhvalbk, ¢ szemblyre. :
* 1 kézepes fejes kaposzta + 50 dkg daralt his
* 15 dkg rizs * 2 evdkanal tejszin
*+ 2 kiskanal vaj * 5 dkg méz
* 3 dl hisleves * majorénna * Grolt bors * s6.

&mmﬁmﬁé@m&e&
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A kiposztat megfézzilk, majd leveleire bontjuk. Félreteszink
|5 ép levelet, a tobbit dsszevagjuk. A daralt hist osszedol-
yozzuk a hislevesben megiGzott rizzsel, az Gsszevagott ka-

osztaval, és a tejszinnel. S6zzuk, majoranndval és borssal
E:esltjuh majd megtoltiilk a masszaval a képosztaleveleket,
lelcsavarjuk, és kivajazott tizalld talba rakjuk, szorosan egy-
mas mellé. Megkenjik mézzel, rdmorzsoljuk a vajat, majd
lorro siitébe toljuk, és jol atsatjik. Kézben tobbsztr meglo-
enoljuk a levevel.

Melegen talaljuk.

E Erancia lecss
| Elkészitési idé: 40 pere

Mozzdvalst. 4 személyre ;

* 50 dkg paradicscm

* 50 dkg paprika * 6 tojas

« 3 faj voroshagyma * liszt

* 4 evokanal olivaolaj * kakukkfd
» 2 gerezd fokhagyma

* érolt bors = so.

Megtisztitjuk a hagymat, karikdkra szeljiik, lisztben megfor-

ljuk, majd a felhevitett olajon szép aranybarnara sutjik.
i:utén Kivessziik, és félretesszilk, A megmosott paprikak
CuUtikajat és ereit eltavolitjuk, hdsukat csikokra vagjuk, majd
Alsiitjilk a serpenySben visszarmaradt olajon. A leforrazott
paradicsomokat meghamozzuk, majd feldaraboljuk, és a
paprikahoz tesszik. Hozzdadjuk a zizott fokhagymat, soz-
ik, kakukkfivel és borssal izesitjlik, majd fedd alatt, taka-
teklangon puhéra péroljuk. A tojésokat kevés soval felverjuk,
megborsozzuk, majd a lecsdhoz adjuk, és lassan keverjiik,
mig a tojas megdermed.

Télalaskor a tetejére tesszilk a stlt hagymakarikakat.

o pikdas dtel S



P Zelleres virssaldtn

Elkeeeiidal. idd- 40 pere

Hozzdvalsk 4 szemblyre :
* 15 dkg rizs * 4 kernény tojas * 1 nagy zellergumo
* 1 evdkanal ecet * 1 csokor petrezselyemzdldje
¢ 2 pritamin paprika ¢ 1 tubus majonéz
*+ csipds pirospaprika * 6rolt bors + s0.

A rizst és a zellert killén-kiilén, sés vizben megfézzik. A fott
zellert megtisztitjuk, vékony csikokra vagjuk, a pritamin hisat
felkockazzuk, a kemény tojasokat feldaraboljuk. Az egeszet
hozzékeverjitk a fétt rizshez, sézzuk, borsozzuk, megszorjuk
petrezselyermzolddel és csipds paprikéval. A majonézhez ad-
juk az ecetet, hozzaontink 1,5 dl vizet, jol kikeverjiik, a sala-
tara Gntjuk, és dvatosan atforgatjuk.

o~

I

Tolstt ;.-M o]

Elkészitési. idd: 60 perc

Hoxzdvaddl ¢ seemélyre :
» 18 s26p, egészséges szolSlevél » 50 dkg csirkemell-filé
* 10 dkg séska = 5 dkg rizs * 5 dkg vaj * 1 kiskanal liszt
= 2 evokanal tejfol = 1 fej voroshagyma « so.

A megmosott szolSleveleket leforrdzzuk, majd hideg vizzel le-
hitjiik. A hust ledaraljuk, hozzdadjuk a rizst, a megtisztitott,
finomra vagott hagymat, a vaj felét, megsozzuk, és kevés viz-
zel jol Gsszedolgozzuk. A masszéval megtoltink 12 szololeve-
let, feltekerjuk, és Gsszetlzzilk. A megmaradt levelek felével
kibélelink egy labaost, beletessziik a tSltott leveleket, rérak-
juk a megmosott, 8sszevagdalt soskét, és befedjik a tobbi

@ & G0E IEGHIEED p#:ém étel
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sz6lGlevéllel, Forrd vizet ontink ra, és fedd alatt puhéra foz-
ik, Azutdn a megmaradt vajjal és a liszttel vilagos rantast
készitiink, berdntjuk az ételt, és osszeforraljuk.

Melegen, tejféllel meglocsolva talaljuk.

o

-  Kukoricdval talistt paprika
Elkéseitdst idd: 3(7‘!!16-?1':

Hﬂmﬁmﬁﬁ#mﬁ&r&:

* 4 paradicsompaprika ¢ 25 dkg konzerv kukorica
» 4 dkg vaj * csipOs pirospaprika
* | csokor petrezselyemzoldje = so.

A paprikakat megmossuk, és a csutkdjukat kivagjuk. A vajon
r percig paroljuk a leszdrt, lecstpogtetett kukoricat, majd
mzzéadjuk a felapritott petrezselyemzoldjét, megsdzzuk, és
esips paprikéval izesitjilk. A paprikdk belsejét megsozzuk,
meghintjik pirospaprikaval, majd megtéltjik kukoricaval. A
paprikakat vajjal kikent tlzallo talba allitjuk, forré siitGbe
tesszitk, és kézepes Wiznél, 15-20 percig siitjok. dgyeljiink ra,
hogy a paprika meg ne égjen — ha kell, alufoliat tegyiink ra.

—_—

- Keleti, narancsmdbrtds

Elkéseitési (ds: § pere

« 2 kisebb narancs leve * 1 dl olivaolaj
* 1 molkkaskanal fokhagymapor
* 1 mokkaskanal cukor ® so.

Az olajat osszekeverjilk a cukrozott narancslével, 0,5 dl viz:
1¢l, a fokhagymaporral és csipetnyi séval. Silt halakhoz ki-
vhl6 ez a hideg martas.
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;- Pavadicsomos ;qtyoézék
Elkészitést idd: 15 pevc
Hozzdvaldk ¢ :zeu«.ég/re« :

* 50 dkg kemény paradicsom

* 5 dkg vaj * 2 evSkanal tejfol

* 10 dkg krémsajt ¢ 10 dkg parmezén sajt
* 1 csokor metélShagyma ¢ pirospaprika
* szerecsendid ° 6rolt bors © so6.

Osszekeverjik a tejfolt, a krémsajtot, a reszelt sajtot és a va-
ja:[. Sozzuk, izesitjiik reszelt szerecsendidval és borssal, majd
két részre osztjuk. Az egyik részt finomra vagott metéléhagy-
maval, a mésikat pirospaprikaval keverjik ¢ssze, majd go-
lyokat formélunk belélikk. A paradicsomokat félbevagijuk,
megfiszerezzilk, és fogpalcikaval mindegyikre egy zold és
gy piros sajtgolyét tdzink.
Jol behtitve talaljuk.

7 Olasz sajtos 5almkw
Elkészitési idd: 70 perc + hiités
Hozzhvalsk ¢ s&méélr& :

* 11tej » 5 dkg reszelt Karavan sajt

* 20 dkg b(izadara ¢ 5 dkg fistolt szalonna
¢ 5 dkg reszelt parmezén sajt

* 5 dkgvaj « 2 dl tejfol » 2 tojas

* 1 tojassérgaja © Orolt bors

* reszelt szerecsendio * sé.

A tejet felforraljuk, bérét leszedjik, majd éllandé keverés
kozben hozzéadjuk a grizt. Kis langon, &llandéan kevergetve

B 000 iEIEEE pikdns btel

addig f6zziik, mig elvalik az edény falatél. Akkor levesszik a
Wizrél, langyosra htitjuk, majd hozzaadjuk a tojassargajat,
kevés borsot és szerecsendiot, és 6sszedolgozzuk. Ha telje-
sen kihdlt, ujjnyi vastagon egy lapos, vajjal megkent talra te-
itjiik, és pér 6réra a hitébe tessziik. Azutan tésztavagoval
kis korongokat szirunk ki beldle, és kivajazott tizall6 talba
rakjuk. Osszekeverjik a tejfolt a reszelt sajtokkal és a két fel-
vert tojassal, sézzuk, borsozzuk, és a galuskakra ontjik. A
letejére szorjuk a kis kockdkra vagott flistolt szalonnat, forro
slit6be toljuk, és kozepes tdznél pirosra sttjik.

q  Rokfortos mdfjal
toltstt csirke

Elkészitos idd: 70 perc

Hozzhvalék 6 :zw«é{yr& :

» egy 1,5 kg-os csirke ® a csirke maja

» 7 dkg vaj * 5 dkg rokfort sajt * 5 dkg mazsola
2 szal sargarépa * 1,5 dltej » 1,5 dI tejfol

* 10 dkg zsemlemorzsa ® 1 tojas ® 1 dl bor

* 1 csokor petrezselyemzoldje ¢ so6.

A zsemlemorzsét kevés tejben megaztatjuk, hogy megpuhul-
jon, majd 6sszedolgozzuk a megdztatott mazsolaval, a rok-
lorttal, a tojassal, 2 evékanal tejféllel, 2 dkg vajjal, és az elka-
part majjal. Ha szitkséges, kevés séval izesitjik. A megtiszti-
lott csirke belsejét megtoltjik a keverékkel, a nyilast 6ssze-
lizziik, és a csirkét a maradék vajon jol atsutjik. Hozzédadjuk
n megtisztitott, karikéra szelt sérgarépét, az Osszekotozott
petrezselyemzoldjét, raontjik a bort, és az egészet puhara
wroljuk. A kész csirkét felszeleteljiik, a petrezselyemzoldjet
leesszi.'lk, és a levét a zOldséggel egylitt attorjik. A 1éhez ad-
Juk a maradék tejfolt, és a martést a csirkére ontjiik.
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Elkészitési idé: 25 perc

Hozzhvalsk :

* 10 dkg ribizli * 10 dkg meggy ¢ 10 dkg birsalma
* 1 kiskanal liszt * 1 evékanal 6rolt koriandermag
¢ 1 mokkaskanal fokhagymapor ¢ diényi vaj * sé.

A gyimélesok attort levében csomoémentesre keverjik a
lisztet, majd felhigitjuk 2 dl vizzel, és felforraljuk. A vajat fel-
hevitjuk, hozzaadjuk a koriandermagot, a fokhagymaport és
csipetnyi sét, allandé keverés kézben néhany percig piritjuk,
majd leszdrjik, és a forré gyiimélesmartashoz keverjuk.
Fott és silt hisokhoz valé maértas, amit hidegen télalunk.

L ffaj@ toltott sonka W;ﬂ
' Elkészitési idd: 30 perc

Hozzdvalbk 4 szemblyre :

» 20 dkg Karavan sajt * 8 szelet gépsonka

* 5 dkg parmezéan sajt * zsemlemorzsa ® liszt * 1 tojas.
A martashoz: 1 tubus majonéz * 10 szem kapribogyé
* 2 ecetes uborka ¢ 1 ev6ékandl mustér ® lestyédnpor

* Orolt bors ¢ a siitéshez olaj * s6.

A sajtot 8 hosszuikas szeletre vagjuk, begéngydljiikk a sonkaszele-
tekbe, pélcikaval 6sszetlzzik, majd lisztbe, tojasba és parmezan
sajttal Osszekevert zsemlemorzsaba forgatjuk. B6 forré olajban
mindkét oldalukat megstitjuk. A majonézt elkeverjiik a mustarral,
hozzéadjuk a lestyanport, sézzuk, borsozzuk, beleforgatjuk a
szétnyomott kapibogyodkat és a kis kockéakra vagott uborkét.

A tOltott sonkat a martassal leontve talaljuk.

& G EEIEEE ;w‘/ca’,m étel

// Tords bszibarack - saldtn

Etkészitési, ids: 15 perc
Hozzdvaldk 4 személyre :
e 50 dkg 6szibarack * 20 dkg tehént(rd
1 dl tejfol » 5 dkg diébél
e 2 ev@kanal citromlé ® &rolt bors ¢ sé.

A meghamozott, félbevagott barackot kimagozzuk, és a fél
gyimolesoket citromlével meglocsoljuk, hogy ne barnulja-
nak meg. Vagott feliikkel felfelé, egy talra rakjuk, a magok
helyére fél diokat tesziink. A turét 6sszekeverjiik a tejfollel és
A durvara apritott diéval, s6zzuk, borsozzuk, és a gyiimél-
tsOk kozé halmozzuk.

Behtitve talaljuk.

T S eweeesgesaamg
/////—— Kl e

Elkészitési idd 10 pere + hiités
Hazwraﬁk P

* 15 dkg ribizlidzsem * 4 kemény tojés
* 3 dkg reszelt torma © 1 dl olivaolaj 1 dI citromlé
* Orolt gyombér ¢ curry ® szdéjamértas * mustar © sé.

A kemény tojasokat villaval osszetorjik, majd siméra kever-
Jik a citromlével, a lekvérral és izlés szerint mustarral. Hozza-
adjuk a reszelt tormat meg az olajat, és alaposan kikeverjiik.
Végul izesitjik a flszerekkel, csipetnyi séval, és jol behditjiik.
Silt hisokhoz adjuk.

.
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T Aludstojpen f ol £k

Elkészitési tds: 30 perc

Hozzhvaldk 4 rzww’g/re/ :

o 2 1 aludttej ¢ egy kisebb, zsenge tok

» 20 dkg darélt f6tt hiis = 2 tojas « 0,5 dl tej

* 3 evékanal zabpehely ¢ 1 evokanal buzacsira
* 1 csokor kapor ¢ 1 csokor petrezselyemzéldje
* 1 mokkaskanal bazsalikom

* 1 mokkéskanal csombor ¢ sé.

A t6kot meghédmozzuk, hosszaban félbevagjuk, kimagozzuk,
és az Uregeket megnagyobbitjuk, hogy a toltelék beleférjen.
A villéaval felvert tojassargdkat Osszekeverjilk a tejpen megéz-
tatott zabpehellyel, hozzdadjuk a blzacsirat és a daralt hust.
Beledolgozzuk a finomra végott petrezselyemzoldjét és a
morzsolt fszereket, majd hozzékeverjuk a keményre felvert
tojasfehérjét. Ezzel a keverékkel megtoltjik a tokot. Nagy 1a-
bosban felforraljuk az aludttejet, és beletesszilk a tokot. Fe-
dé alatt, lassu tGzon 15 percig fézziik.
Friss kaporral megszorva talaljuk.

M%meuww
Elkészitbsi idd: 10 perc
Hozzdvaldk :

* 10 dkg mogyoré © 3 cikk fokhagyma
¢ 2 evOkanal citromlé ¢ 3 ev6kanaél olivaolaj * s6.

A mogyor6t megtisztitjuk, megdaraljuk, majd dsszekeverjik

az olajjal és a citromlével, hozzaadjuk a zazott fokhagymat,
megsozzuk, és simara kikeverjuk.

0. ORNEGN B p«:'rkd,m étel

/ Kapros almamdrtds

Elkészitéss idé: 35 perc
Hozzdvaldk :

* 50 dkg boriz(i alma * 2 dl tejfol * 1 evékanal liszt
* 1 tojassargaja ® 1 csokor kapor ¢ cukor ® sé.

Meghémozzuk az almat, kicsutkazzuk, és legyaluljuk Feltesz-
szuk foni, annyi vizzel, amennyi ellepi. A fele tejfolt a liszttel
simara keverjuk, kanalanként hozzékeverjiik az almahoz, &s
osszeforraljuk. Azutan hozzaadjuk a finomra vagott kaprot,
cukorral és csipetnyi soval izesitjik. A tejfolt elkeverjik a
tojassargaval, és allandé keverés kézben hozzadntjitk a me-
leg martéast.
Silt és fétt htisokhoz kivals.

4 j‘ajtmé tolLstt alma,
Elkészitési ids: 45 pere
Hozzdvalbk 6 személyre :

* 6 szép, egészséges alma ¢ 10 dkg camembert sajt
* 2 tojas © 1 dl fehérbor * 2 evékanal tejfol
e 2 evékanal citromlé * sé.

Meghédmozzuk az almékat, citromlével bekenjik, és levagjuk
a tetejuket. A maghazukat kivagjuk, belsejiiket kivajjuk, és az
almaforgacsot sszekeverjiik a villaval szétnyomkodott sajt-
lal. Az igy kapott keveréket beletéltjlik az almékba. A tojaso-
kat felverjiik a tejfollel, megsdzzuk, és a téltelékre ontjiik,
Visszahelyezzilk az almdk tetejét, a toltott almakat kivajazott
lizall6 talba rakjuk, meglocsoljuk a borral, és forré siitében
Atsttjik.
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// " Hdisos xoldbab
damaszhkuszi mbdra

Elkészitést ids: 90 perc

Hozzhvalbk 8 személyre :
* 50 dkg zoldbab ¢ 50 dkg paradicsom
¢ 40 dkg birkahis ¢ 2 fej voréshagyma
* 3 ev6kanal olivaolaj
* 2 szem szegfiibors ¢ 6rolt bors ¢ s6.

A gondosan lehartyazott és megmosott hist szarazra torol-
jiik, aprora véagjuk, és forré olajon meghevitjik. Amikor kife-
héredett, hozzdadjuk a megtisztitott, felapritott hagymat, a
meghdmozott, feldarabolt paradicsomot, izlés szerint soz-
zuk, flszerezziik, majd felontjik annyi vizzel, amennyi ellepi,
és fedd alatt, lassu tizon fézziik. Amikor a hus puha, hozza-
adjuk a feldarabolt zoldbabot, és egyutt készre f6zzik.
Pérolt rizst adunk hozza koretnek.

S Zelleres anamdsesaldtn

Elkészitési idd- 15 perc

Hozzhvalbk :

¢ 30 dkg ananész ¢ 15 dkg zeller
* 15 dkg alma ¢ 3 dkg mandula
¢ 10 dkg majonéz ¢ 1 citrom leve ¢ cukor * so.

A megtisztitott ananészt, a meghamozott, kicsutkazott al-
mat és a szintén meghamozott zellert vékony, keskeny csi-
kokra vagjuk. Meglocsoljuk a citromlével, izesitjuk cukorral
és csipetnyi soval, hozzéadjuk a felapritott mandulat, majd
hozzékeverjik a majonézt.

& 00 LEEIeEB Lprék,a:m: étel
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Hozzdvaltk ¢ személyre :

* 20 dkg daralt baranyhas ¢ 15 dkg rizs

* 5 dkg mazsola * 2 dkg vaj * 2 dkg mogyoré
* 2 dkg hamozott mandula * 2 dkg fenyémag
* 2 szem szegfiibors © fahéj * 6r6lt bors © s6,

Keleti myor&?dm

Etkbszitési idd: 40 perc

A rizst s6s vizben puhéra péroljuk, majd egy tal kdzepére
h?[mOZZUk. A mogyorét, a mandulat és a fenyémagot F;luru
vara apritjuk. A darélt hast forré vajon hirtelen megpiritjuk az
apritott magvakkal és a mazsolaval, majd sézzuk fszere

20k, €s a pérolt rizsre boritjuk. , “

. —

Hozzdvalsk 6 Swf.ééif'& :

* 1 kg bérdnycomb e 25 dkg aszalt szilva

* 2 fej voroshagyma ¢ 3 evékanal olivaolaj

* 2 evékanal méz ¢ 1 mokkéskanal kurkuma

* 1 mokkéskanél 6rolt koriander © 1 mokkaskang] fahéj
* 1 mokkaskanal érolt bors ¢ csipetnyi gyombér e -séj

Fy o v

Az aszalt szilvat el6z6 este beéztatjuk. A hust nagyobb dara-
boera véagjuk, forré olajon meghevitjiik, hozzaadjuk a finom-
fa vagott hagymat, sézzuk, izesitjiik a fiiszerekkel majd fel-
On’qul:{ annyi vizzel, amennyi ellepi. Fedd alatt, la;ss& tlzon
2 oralg_péroljuk, majd hozzdadjuk a kimagozott szilvat és
20 percig egyiitt paroljuk. Végil racsurgatjuk a mézet, és n,'lé

10 percig paroljuk. ’ 3
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o Yayla Corbasi (Fennstk leves)
Elkészitést (dé- 35 perc
Hozzdmlékﬂzemélym :
» 1 hasleves (lehet kockabdl) = 5 dkg rizs
* 2 dkg vaj * 2 dl joghurt ° 1 tojas
¢ 1 evékanal liszt * 1 csokor menta.

Felforraljuk a huslevest, és megf6zzik benne a rizst. A jog-
hurtot elkeverjik a liszttel, a tojassal, és egy:ket kapal kivett
hislevessel, majd a leveshez adjuk. A felhe\/l%ett vajon meg-
paroljuk a felapritott mentat, majd a levesestalba tessziik, €s
raontjuk a kész levest.

Forrén télaljuk.

—

/ I:ztnm.b——;t_((} P:(;?

Elkészitési ids: 50 perc
Hozzhvalbk 6 szemblyre :
¢ 40 dkg fétt tyGkmell * 30 dkg rizs
* 5 dkg zoldborsé ¢ 1 tyakmaj és z(za
* 2 evékandl hdmozott mandula
* 15 dkg vaj * 2,5 dl husleves /
o 1 kandl pisztacia ® csipetnyi safrany ¢ so.

A rizst sos vizben puhara fézzilk, majd a vajjal kevergetve,
tiz percig piritjuk. Azutan hozzaadjuk a }husleveist, a feldarl/a-
bolt mandulét, a zoldborsét, a szélkasra szétszedett fétt
tyakmellet, a feldarabolt majat és zGzat, z‘negs.éz_zuk, meg-
szorjuk safrannyal, és addig péaroljuk, amig a rllz\fs,fel/szwja}a
levest. Ekkor hozzdadjuk a durvéra daralt pisztaciat, és még
pér percig a tdzén tartjuk.
Forrén talaljuk.
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2 Shrgadiniyés w@;
Elkészitési idé- 20 pere
Hozzdvalsk :

* 1 nagy réteslap * 3 dkg vaj
* 1,5 kg édes sargadinnye
* 5 dkg porcukor  fél csomag vanillincukor.

A réteslapot kiteritjiik, és az egyik felét kivajazott tepsibe si-
mitjuk. Rarakjuk a meghamozott, felszeletelt dinnyét, rahajt-
Juk a tészta masik felét, olvasztott vajjal megkenjuk, és forré
stcbe toljuk. Negyed 6réig siitjitk, majd megszorjuk vanili-
as porcukorral.

e
N

/ gybmbles payasam

Elkészitési idd- 60 perc
Hozzdvalbk 6 szemblyre :
* 50 dkg hamozott banan
* 25 dkg barna cukor
* 5 dl kokusztej * 2 evSkanal vaj

* 1 mokkéskanal gydmbérpor
* 1 mokkéskanal 6rolt kardamom.

A banant felkarikézzuk, a forré vajon 10 percig paroljuk,
- majd szétnyomkodjuk. Hozzaontiink 2,5 di vizet, és addig
'~ lorraljuk, mig a banén teljesen szétf6. Akkor hozzdadjuk a
tukrot, addig kevergetjiik, mig sziruppé 6, majd hozzaont-
lik a tejet, és 20 percig fézzik. A tzrél levéve, megszoérjuk

i gyombeérrel és a kardamommal, megkeverjuk, és hagyjuk
Kihdlni.
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tozzhvalbk 4 személyre : _
o 2 1tej * 50 dkg cukor ¢ 1 kiskanal liszt
o 1 kiskanal buzadara ° 1 kiskanal ecet )
"+ 1 ev6kandl mazsola * néhéany csepp rozsaviz
¢ rozsaszirom.

RMOWM(W@

Elkészitést idd: 60 perc

Masfél liter tejet felforralunk, beledntjik az egetet, megkeyer-
jiik, és a tdzrdl levéve, allni hagyjlik, h/ogy”a_z“ossz’ement tej le-
{ilepedjen. Azutan VéSZOI’ikend(?{l atsm:nrjuk, es a csafpri
akasztjuk, hogy a savo kicsopogjon. Az igy kagotj: lagy tard |
elkeverjiik a liszttel és a daraval, I'T:lajd a r.nasszlabgl 12 pogla—-
csét formazunk. A cukrot 1,5 1 szzel sziruppa fogzq_k, bele-
tesszilk a pogacsakat, és 25 percig lassu tL}ZOﬂ _fozzuk. AZi:l—
tan kivessziik, és tivegtdlra rakjuk. A rparadek'tejet 20 Pergi{g
kis langon forraljuk, izesitjuk a rézsavizzel, majd a pogacsak-
0 '.'k‘ - - .
raR%r;tilgrjuk a mazsolat, és rézsaszirmokkal diszitve talaljuk.

m k: [ e s
s 6 réteslap * 20 dkg vaj * 15 dkg méz: "1 tojassargaja.
A t6ltelékhez: 30 dkg-dié ¢ 30 dkg kristalycukor ‘

s 1 mokkéskanél 6rolt fahéj
o 1 mokkaskanal 6rolt kardamom.

e |
I

Baklava

Elkészitést idd: 60 per

i6 alj 85 BssS korral, a fahéjjal
A diot megdaréljuk, és Osszekeverjuk a cukorral, 1€jj¢
meg a kargamommal. Vajjal kikent tepsibe teritink 2 rétes

@ & 106 EEJEE Md/l‘w étel
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lapot, olvasztott vajjal megkenjiik, vékonyan megszérjuk a
toltelékkel, lefedjuk egy réteslappal, ezt is megkenjiik, meg-
toltjik, és igy folytatjuk a rétegezést, mig az anyag elfogy.
Legfelulre két, vajjal megkent réteslapot tesziink. A tetejét
megkenjiik tojassargéval, és rombusz alak( szeletekre Vag-
juk. Forré sutébe toljuk, 10 perc mlva rélocsoljuk a mara-
dék olvasztott vajat, majd addig stitjiik, mig sz€p aranysarga
lesz.

A vagéasok mentén meglocsoljuk olvasztott mézzel, és a
stitében hagyjuk kihdilni.

—-‘_-_h_—-_‘_-_‘_-_'_'_'_‘—‘—-—-—
//—" Griwz didleves

Elkészitéss idd: 50 perc
Hozzdvaldk 4 s

* 12 dkg di6bél * 2 fej véréshagyma
3 dkg vaj * 3 tojassargaja

1 ev6kanal liszt

1 csokor petrezselyemzoldje

1 szél kapor

1 kiskanal ecet * s6.

(7

® & o @ e

A didbelet ledaraljuk, a hagymat megtisztitjuk, apréra vag-
Juk, és az egészet egy fazékba tessziik. Fél pohér vizet 6n-
link r4, és par percig péroljuk. Eqgy masik edényben egy két
evokanal liszttel elhabarjuk a lisztet, majd feléntjiik 1,5 | viz-
tel, hozzaadjuk az ecetet, és felforraljuk. A forré ecetes vizet
i parolt hagymas didra ntjiik, megsézzuk, és 15 percig for-
laliuk. Akkor beletessziik az apréra vagott petrezselyem-
tOldjét, a kaprot, és egy-két percig forraljuk. A levesestalban
lelverjiik a tojassérgékat, és allandé keverés kozben, lassan
1ontjik a levest.

Meghintjuk finomra vagott petrezselyemzslddel, és talalas
ulott hozzaadjuk a vajat.

I 000 WIS pikins stel @



Y sl Mﬁ&wxa&ﬁ
: Elicbszitéss idd: 60 perc

Hozzdvaldk 4 személyre :
+ 1 kg-os csirke * 6 erGs paprika
» 3 dl kékusztej « 1 fej voroshagyma
« 2 cikk fokhagyma * 2 kiskanal curry
« 1,5 kiskanal érolt koriandermag
+ | mokkaskanal kurkuma
. 1 evékanal sz6jaszosz » fél citrom reszelt heja
« | evikanal daralt mandula
« 1 evokandl olivaolaj * 1 kiskanal cukor * sO.

A megtisttitott hagymit finormra vagjuk, a paprikdt meg-
mossuk, kicsumdzzuk, és felapritjuk, a fokhagyrmat szet-
nyornkodjuk, majd az egészet megparoljuk az olajon. Hoz-
zéadjuk a daralt mandulat, a koriandert, a kurkumat €s a
curmnyt, és megpiritjuk. Hozzdontink a kékusztejet, beletesz
sziik a megtisztitott, feldarabolt csirkét, izesitjuk a cukorral,
a szdjaszosszal, a citromhéjjal es kevés soval, majd addig
fziik, mig a csirke megpuhul, és a martas besdrasddik.
Forrén télaljuk.

I

a " Zaldbab dibval (grite ét2l)

Elk dawitdsi iad: "Fﬁ'jﬂc“

tonedvaldk ¢ szemblyre :
+ 30 dkg z6ldbab = 10 dkg diobél
+ 3.3 szl bazsalikom * csombor * petrezselyemnzoldie
» 2 cikk fokhagyma = 1 ev{kanal borecet
« 2 szl zoldhagyma * kapar és koriander zoldje
« 2.3 karika csipés paprika * so.

@' & 000 (AEIOTE pikdns btel
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A megmosott, 2-3 centis darabokr
' 5 a vagott zoldbabot eny-
hén Sdgt vfz.hfgn megfGzzik, majd Ieszu‘gr;jﬁk. A didt, a ?2{
' COSOZIUK, adju i-
kdra szelt zoldhagymat, és hsszekeverjﬂjk a E{eﬂﬁ;&ﬂg e

-

mm&uzmigw:
+ 4 dl joghurt * 10 dkg fétt bur,
I . donya
* |1 evidkanal finomra vagott csing i
= 1 kiskanal r‘.m.ml.firmagg L
* 1 kiskanal olivaolaj » sé.

Joghurt- burgonya, raita

Elhészitési idd: 10 perc

:;ng:ymiﬁt ;-ssizkeverjﬁk az attort, fétt burgonyaval, a zéld
prikaval, s kevés soval. A mustarma it ,
‘ : ; ot meapl

olajon, a joghurtos keverékhez adjuk, és J%l éssﬁgﬁeifg;gkaz

Sedpajia (torok. édessig)

ElkEszitéss idd: 60 pere

e —

/’

Hozzdvaldk :

* 15 dkg cukor * 15 dkgliszt * 5 d '
e : * k
* 3 tojas * 1 kiskandl citromlé = a Sﬂ%gs?ez olaj

A cukorbdl 2 dl vizzel és a citromlé i

| dl vi vel sari szi oFal
:i ;a_]adt } dl Solf wlz:ben felforraljuk, majd rﬁasf;;ugigs:zzgg:?
Wsszedolgozzuk a liszttel, és a tojdsokat egyenként hozzaad.
r r - - - # nm =
E. téﬁz}a’fa gyurjuk. .Hudhkat sodrunk be!gfe, kettesével a?;lk
i rmajiva nyomkodjuk, €s bs forré olajban kisiitjik

A citromos sziruppal ledntve télaljuk, .
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mmnﬁksmééw:

» 2 kg-os csirke * 3 citrom © 1,5 dI olivaolaj
» 1 kiskanal finomra vagott véroshagyma

» 1 cikk fokhagyma

o 1 mokkéskanél 6rolt komenymag

+ 1 mokkaskanal 6rolt koriander

s 1 kiskandl chili ® 6rolt bors ¢ s6

» fé] mokkaskanél 6rolt kurkuma.

Elkészitési idd: 60 perc

A megtisztitott, feldarabolt csirkét az olajon él:st'xtjﬂk. Kivesz-
sziik, és félretesszilk. A visszamaradt zsiradékon megfony-
nyasztiuk a hagymét €s a szétnyomg’_@ fo’kha_gylpat, ma]/d
hozzaadjuk a fdszereket, jol megkeverjuk, és kis langon par
percig péroljuk. Azutan visszatesszik a csirket, rlneglocsol—
juk a levével, és fél oraig paroljuk. Egy citromot fafacsfarun/k
a csirkére, a tobbit feldarabolva adjuk hozza, és még par
percig egyltt paroljuk.

Jaen

Hoxzhvalbk 4 W& :

» 25 dkg cukor * 25 dkgrizs * 11tej
« 1 mokkaskanél kardamom ¢ csipetnyi safrany.

——

Elkészitési idd: 60 per

A rizst 2,5 dl vizben puhéra péroljuk, majd hozzadntjuk a _’Fe
jet, és fél 6raig forraljuk. Hozzaadjuk a cukrot, megkeverjuk,
par percig forraljuk, majd a tdzrél levéve, megszorjuk a kai

damommal és a safrénnyal, és hagyjuk kihdlni.

B 06 IEEIEER pr/k/a;m étel
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Citromos csirke

T Jdvaipirttott zildsty
Elhészitési ids: 50 pere
Hozzdvalbk ¢ rzwcéé/r& :

* 25 dkg zéldborsé © 2 erés paprika

* 1 fej voroshagyma ¢ 1 cikk fokhagyma

* 3 evGkanal olivaolaj ¢ 2 kiskandl curry

* 1 evokanal széjaszosz © fél citrom reszelt héja * sé.

A megtisztitott, apréra vagott voréshagymat a felapritott
paprikaval, a zGzott fokhagymaval, a citromhéjjal és a cur-
ryvel egylitt megparoljuk az olajon, majd hozzéadjuk a bor-
80t, puhdra péroljuk, végil megpiritjuk.

Hozzéadjuk a széjaszészt, megsézzuk, és melegen télaljuk.

/ b Fistdlt csirke kinai médra
Elkészitési idé- 2 éra
Hozzdvalsk 4 szemblyre :

* 1 csirke ¢ 5 dkg kristalycukor

* 2 evOkanal szdjaszész

* 1 cikk csillaganizs ° csipetnyi teafi
* késhegynyi gyombérpor.

A megtisztitott csirke bérét lenydzzuk, husat feldaraboljuk,
meglocsoljuk a széjaszésszal, megszérjuk tort csillaganizzsal
€s gydombérrel, majd révid lében megpéroljuk. Egy nagy 1a-
bost kibéleliink aluféliaval, az aljara szérjuk a kristalycukrot
meg a teaflivet, egy nagy drétszitét tesziink az edény széja-
1a, abba rakjuk a hisdarabokat, és az edényt fél éran at kis

laingon melegitjiik. Ezalatt az égé cukor és a tea megfiisto-
li a hiist.
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//""f KMdbwye[em
Elkészités ids: 2 bra

Hozzdvalbk 4 személyre :

egy 3-4 kilos gérogdinnye ¢ 5 dl tyGkhisleves

15 dkg csirkehus ¢ 15 dkg sertéshuis

10 dkg sonka * 10 dkg bambuszrigy ¢ 5 dkg gomba
10 dkg zéldborsd ¢ 1 mokkaskanal sé.

L] L] L] L]

Az aprdra vagott csirke- és sertéshust 10 percig forraljuk a
levesben, majd beletessziik a csikokra vagott gombat, bam-
buszriigyet és sonkat, a zoldborsét meg a sot. Lassu tlizodn
meég 5 percig fézziik. Levagjuk a dinnye tetejét, kimagozzuk,
a hisa eqy részét is kivessziik, beletoltjuk a levest, vissza-
tesszuk a tetejét, egy nagy, félig vizzel telt fazékba allitjuk, és
maésfél oraig forraljuk a vizet. A dinnyét egészben tesszik az
asztalra, és a hisabdl is kanalazunk.

Elkészitési ido: 10 perc

Hozzdvalbk :

* 4 evokanal kristalycukor

* 4 evékandl piros vagy fehér ecet

* 1 ev6kanal finomra vagott péréhagyma

* 1 ev6kanal kukoricaliszt ® csipetnyi s6

* 1 mokkaskanal vilagos szdjaszész

* 1 kiskanal megtisztitott, OsszezOzott friss gydombérgydkér.

A hozzévaldkat 4 dl vizzel elkeverjiik, és kis ldngon é&llandd

keverés kézben addig forraljuk, amig bestrisodik. A jol si-
kertlt martas csomémentes és attetszd.

v / 2
p P

R

e SR %-_‘_‘—‘——._.__‘_\___‘_‘_‘_‘_‘_
- Keleti, zoldséges hal

' Elkészitési (ds: 100 perc
Hozzhvaldk 6 :uméé/re, :

* 70 dkg tengerihal-filé » 1 sza] sargarépa
5 dl olivaolaj * 1 tojas

* 1 szal poréhagyma ¢ 10 dkg zoldborsé
1 evGkanal étkezési keményits

1 mokkaskanal flszerkeverék (6réit 4nizs
édeskémeény © bors ¢ fahgj gyombeér)
2 dl hisleves © 56 e ligzt,

A ha])sz)eleteket bedo6rzsoljiik séval és a flszerkeverékkel, és
egy oraig allni hagyjuk. Azutén keményitébe, liszibe rr;ajd
felver} tojasba forgatjuk, és a forré olajon a szeletek n;indkét
oldalat aranybarnara stitjik. A megtisztitott répat vékony csi-
kpkra, a poréhagymaét Karikakra vagjuk, leforrazzuk, és a
wsszan]aradt olajon a borséval egyiitt megpiritjuk. Ho:zzéad~
juk a huslevest, besdiritjiik a keményitével, Osszeforraljuk, és
az egészet a halszeletekre ontjiik. ’
Melegen télaljuk.

/ Gpombérmdrtis

Elkészitési ids: 20 perc

Hozzdvalsk :

* egy kis darab megtisztitott, friss gybmbérgyckér
* 2 szal Gjhagyma * 1,2 dI fehér ecet.

A gyi_i_ambért és az ujhagymét nagyon vekony csikokra vag-
Juk, Gsszekeverjiik az ecettel, és negyed oraig éllni hagy-

juk.
B 0LE LEGOOBE pikdns étel @



/ Elkészitési idd: 35 pere + datatibs
Hozzdvaldk :

+ 20 dkg kimagozatt szilva (befétt is lehet)

+ 20 dkg szaritott sargabarack

+ 5 dkg mazsola = 18 dkg kristalycukor

+ 4 evakandl fehér ecet = | kiskanal s0

« 2 szaritott chili paprika

+ egy kis darab megtisztitott és finomra
vagott friss gydmbergydker

A széritalt barackot el6z6 este beaztatjuk annyi vi zbe, amen-
nyi ellepi. Masnap belekeverjik a szilvat, a EnazsPlét €s a
gyombért, hozzdadjuk a cukrot, és lassa tizon ‘s}irure_fq:-
aik. Hozzdadjuk az ecetet és a durvéra daralt chili paprikat,
megsozzul, és j6l dsszekeverjik. Tovabb fozu‘._t_l-;, egeszer
addig, amig ragacsos lesz. Leh(itjiik, és fedeles Gvegbe tolt-
jiik.

# Evds-

f

Hozdvalbk € szemblyre ;
« 1,5 | tydkhusleves (kock&abdl) -
« 5 dkg silt sertéshuis ¢ 5 dkg megtisztitott garnélaralk
« 5 dkg szaritott siitake (fafiilgomba)
+ 2,5 dkg bambuszrigy * 2 szal Gjhagyma
+ 1 tojés * 1,5 evékanal fehér ecet
+ 1 evokandl kukoricaliszt * 1 evékanal cukor
» | kiskanal chiliszdsz * 1 mokkéskanal szezamolaj
« 1 mokkaskanal sotét szdjaszdsz » so.

savanyi leves

Elészitisi 1dd: 30 peri

@ & 05R IEIEEE pr.htm étel
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1

|
|

i;#. szaritott
kivessziik,
vagjuk, az
kanal vizzel pépesre keverjiik. A tojas
kivételével az dsszes hozzavalét a hiisleveshez adjuk, és las-
s tizon 5 percig forraljuk. Behabarj

- san attetszd lesz. Ekkor

lajat, pér percig piritjuk rajta

gombat 1 dl forrg vizben 5 percig aztatjuk, maijd
és csikokra vagjuk: a bambuszriigyet szeletekre
ujhagymét felkarikdzzuk, a kukoricalisztet 2 evo-
és a kukoricaliszt-pép

uk a kukericaliszt-pép-
a leves slirti, és opalo-

a tdzrdl levéve, lassan keverve bele-
surgatjuk a felvert tojast,

Azon melegében talaljuk.

. &5 lassan tovabb farraljulk, amig

|
| e
! Csirke Chop Suey

Elkészitési ids: 45 pere
f{ﬂﬂrm% ¥ :

* 45 dkg kicsontozott csirkehiis

* 25 dkg szdjacsira * 2,5 dl csirkehiisleves

* 2 evokanal vildgos széjaszész

* 2 evikanal kihevitett mogyordolaj

* 1 fej vordshacyma

* 1 evokanal kukoricaliszt * 2 kiskanal szezamolaj
* 1 kiskanal barnacukor * s6.

a csirkehist, majd kivesszik.
visszamaradt olajon megpiritjuk a megtisztitott, nagyobb
arabokra vagott hagymat, majd hozzdadjuk a széjacsirat.
obva-razva 5 percig siitjilk, majd visszatesszitk a wokba a
irkehist. A levest behabarjuk a kukoricaliszttel, megsoz-
k, és raontjiik a hidsra.

Pér percig kevergetve fézziik, majd forrén talaljuk.
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Hozzhoalbk :
* 25 dkg griz * 25 dkg méz ¢ 7 tojas
* 10 dkg feketeafonya-lekvér ¢ 6 dkg diobél
* 5 dkg cukrozott narancshéj * 2 evékanal rum
» 2 dkg kakadpor ¢ fél mokkaskanél szalalkali.

rumos-mézes dibtorta

Elkészitést idé: 60 perc

A tojésok sérgajat habosra keverjiik a mézzel, majd hozzaad-
juk az apréra vagott narancshéjat meg a szalalkdlit, és a
masszét két részre osztjuk. Az egyik részbe belekeverjik a ka
kact, a fele grizt, és kemény habba vert tojasfehérje felét. A
masik részhiez adjuk a dardlt diét, a maradék tojashabot, €s a
grizt. A kétf€le masszét véltakozva belerétegezzik egy kerek
tortaformaba, forrd siitébe toljuk, és kozepes tlznél kisttjlk
Ha kihdlt, lapjaban kettévagjuk, és megtoltjiik az afonyalekva
ral,

— e ——

/

{

Dalauzi
Elkészitési idd: 50 per
Hozm'aldk :

* 2dlméz » 15 dkg durvéra vagott diobél
* 2 dkg vaj * 15 dkg apritott mandula
* 7 dkg daralt mék « 2 ostyalap.

Barnara hevitjilk a mézet, belekeverjiuk a di6t, a mandulat ¢4
a mékot, hozzdadjuk a vajat, és jol 6sszedolgozzuk. A forio
masszat az ostyalapok kozé toltjuk, hagyjuk kihdlni, majd
felszeleteljiik.

A 400 1EeICBB pikdns itel

// Filgerid, (95754 csemeqe)

Etkészitési. Ldé 30;1,3;—0 + cEdvitds
Hozzhvalél :

* 50 dkg érett fiige ¢ 20 dkg porcukor
| * 5 dkg kristalycukor ¢ 15 dkg mogyoré
_ * 5 dkg mazsola * 1 narancs reszelt héja.

A megtisztitott fligét a mazsolaval a 5

I Né » @ INOgyoroval és a na-
rancshéjjal egytt ledaréljuk. Hozzaadjuk a Porcukrot, jol
Osszedolgozzuk, és a masszabdl ujjnyi vastag rudakat éod-

tunk. Megforgatjuk a kristalycukorban, e foous
Juk, majd szeletekre vagjuk. » €dYy napig szikkaszt-

—

Hozzdvalsk :

A lésztdhoz: 28 dkg liszt » 22 dkg vaij
* 2 dl tejfol © 1 tojas » 1 tojassargéja
* fél citrom leve * csipetnyi s6.

A toltelékhez: 75 dkg rebarbara e

Rebarbaratorta,

25 dkg Porcukor,

A hozzaval6kbdl tésztét gyurunk, és cipét forma 5
1 Hiivos helyre tessziik, és pér 6ra hosszaf pihentetjiinmzel?]e'
itjuk, meghamozzuk, és 5 centis darabokra vagjuk a' rebag?f;:
lit, a darabokat hosszaban kettévagjuk. Vajjal kikent lisztezett
lnrtaform}éba tesszlk, és részorjuk a porcukrot. A 6:7 cm V;S
hgra lapitott tésztat ranyomkodjuk a rebarbaréra Gay ho ;
llljelsen bef§dje, és a forma oldaléhoz mindeniitt jg| ?])ézzét?f
pad]‘prl. A tészta tetejét megkenjik a tojassargaval maid for-
I stitébe tessziik, és kozepes tdznél aranybaméra; sutjjﬁk

L
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Az aszalt gyimolcsoket beaztatjuk annyi vi i

_ Z asze 10lct : yi vizbe, amennyi elle-

//’ A': ¢ ér pi, majd megf6zziik. Az €lesztSt langyos cukros tejbenyf]elfut-
1'6619 tatjuk, majd Osszeallitjuk és meggytrjuk a tésztat (csak az

Elkészitési, idé: 40 perc egyi}:{”tojést _has;néljuk fel). Meleg helyen, letakarva megke-
lesztjiik, majd kinyujtjuk. A gyimdlcsoket ledaraljuk, cukor-

Hozzdvalbk : ra} 'és a fﬁszg:re!ikel izesitjlik, meglocsoljuk a citromlével és a
* 50 dkg alma * 25 dkg fehér kenyér palllpkaval, €s jol l{jsszedolgozzuk. A masszat rakenjiik a ki-
* 10 dkg kristalycukor ¢ 6 dkg mazsola nydjtott tésztara, €s feltekerjik. A megmaradt tojéssal meg-
* 6 dkg darélt di6 * 1 citrom héja és leve kenjuk, és forré stitGbe toljuk. Kézepes tiiznél siitjiik.

*5dltej » 2 tojas ° 2 evSkanal vaj
* 1 ev6kanal porcukor.

A vékony szeletekre véagott kenyér héjat levagjuk, az almal
meghdmozzuk, Kicsutkéazzuk, és vékony szeletekre vagjuk.
Kivajazott tizallé tél aljara rakunk egy réteg kenyeret, arra
egy réteg almat, meghintjik a kristalycukorral, di6val €s ma
zsolaval, reszelt citromhéjjal, megontozzik citromlével. Igy
folytatjuk a rétegezést, amig az anyag elfogy. A tetejére ke
nyér keriiljon. Az egészet meglocsoljuk a tojassal és cukor
ral elkevert tefiel, vajdarabkékat morzsolunk ra, majd forrd
sutdbe toljuk, és szép piros kérget stitiink a tetejére.

//, Bireweqqe (kirtekenyér)

Elkészitési (ds: 60 perc + kelesziii

Hozzhvaldk :

A kelt tésztdhoz: 25 dkg liszt © 1,5 dl te]

* 3 dkg zsit © 2 evkanal cukor ¢ 2 dkg élesztd
* 2 tojas * csipetnyi s6.

A télteléichez: 20 dkg aszalt korte 1
* 10 dkg aszalt almaszelet ® 10 dkg aszalt szilva

* 10 dkg mazsola * 5 dkg fiige * 8 dkg di6

*5 dkg cukor © 1 citrom © 1 dI cseresznyepalinka
* 6rolt fahéj  Grolt gyombér e Srolt szegfiiszeg.
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Kis filszertdy
Ebben a fejezetben a kényviinkben szereplé fiiszereket so-

roljuk fel, néhany szét ejtiink szarmazésukrol, hasznalatukrél,
€3 megprobdljuk felsorolni, milyen ételekhez valok.

Afonya :

Fekete dfonya (Vaccinium mirtillus)
Z5ld levelg félcserje, a savanyu talaju télgyesek és biikkdsok
lakoja. Kékesfekete, gdmb alakd bogyéja kizkedvelt lekvar,
Sfflrp, forméjaban, gyiimolesbort és likért is készitenek be-
I6le. Vadhisbol késziilt ételek diszitd- és izesité anyaga, ko-
rete. Gylimoleslevesek, gyimolcssalaték alapanyaga, siite-
menyek izesitGje, tolteléke.

_Voros afonya (Vaccinium vitis)
Orkzold félcserje, lisztes, eheté bogyéjat vadhisokhoz, pi-
kéns mértasban adjk.

Anizs (Pimpinella anisum)

“gyéves, lagy szérG novény, flszerként jellegzetes illatd,
€des aromaji magjat hasznaljak. A mediterraneumban &s-
h9n03 novényt mar az ékori Egyiptomban fliszerként hasz-
nalték. Ma mar a vildg sok tajan termesztik. Nalunk elsGsor-

t,’a“ dyumoleskompétok, gyiimélesrizs, stitemények, €s
€dességek fliszere.

Babér (Laurus nobilis)
Kis-Azsiaban honos, a Féldkozi-tenger vidékén vadon is ter-
MO, ma mar sokfelé termesztett drokzold fa vagy cserje.
Mint neve is mutatja, régen hirnév és a dicsGség jelképe volt.
Flszernek elsésorban a novény levelét hasznaljak, de bo-
gy6ja fontos alkotérésze tobb flszerkeveréknek is. A fényes,
Orszeru levelek aroméja enyhén kesernyés és csipGs. Leve-
sek, martdsok, pacok, pastétomok, savanyu és ecetes éte-
lek nélkiilozhetetlen fiiszere.
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Bazsalikom (Ocimum basalicum)

Dél-Amerikaban Gshonos cserje, ma mér a vildg sok részén
termesztik. Er6s, szegfliszegre emlékeztets, édeskés izd, illa-
tos leveleit elészeretettel hasznélja az olasz és a francia kony-
ha, régen a magyar konyhanak is kedvelt fliszere volt. Friss
salatakhoz, paradicsomos ételekhez, babhoz, gombéhoz
nagyon jo, martasok, eltett savanyisagok, fliszeres ecetek

kivalo izesitéje. Leveseket, f6zelékeket és pecsenyéket is ize-
sitenek vele.

Boroka (Juniperius communis)

A Karpat-medencében &shonos, 6rokzold gyalogfenyd
masodik éves, hamvas kékesfekete, hiisos tobozbogyéja a
fdszer. A borsnal valamivel nagyobb szem( bogyok ize ke-
serédes, zamatos. Frissen vagy széritva, egészben és 6rol-
ve egyarant hasznaljak, féként vadhitsokhoz, valamint

| martasok, pdcok izesitésére, és a hisok fiistdlésénél. Sala-

tak, haletelek, pastétomok, és a téltott kdposzta nagyon fi-

- nom izt kapnak téle. Palinkat is készitenek belle: gin, bo-

rovicska.

Borsikafii vagy csombor (Satureia hortensis)
Régota ismert flszernovény, Dél-, Délkelet- és Kozép-Euré-

- paban Gshonos. Mint neve is jelzi, csipés aromaja miatt a

bors helyettesitésére is hasznaljak. Hurkét, pecsenyéket, to-
Jas- €s gombaételeket, salatat, savanyisagokat fliszereznek

~leveleivel. Ovatosan alkalmazzuk, mert keserti lehet téle az

étel.

Bors (Piper nigrum)

Ennek a trépusi cserjének a bogyéja mér az ékor 6ta a leg-
keresettebb fdszer. Ennek megfeleléen é&ra is igen ,borsos”
volt. Ma méar mindenhol termesztik, ahol az éghajlat megfe-
lelS, és az egyik legéltalanosabb, legolcsébb #iszer. Az éret-
len, széritott termés a fekete bors - ez a legerGsebb aroma-
J0. Az erett, hantolt termés, a fehér bors kevésbé csipbs, sze-
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lidebb aromaja. A feketénél is éretlenebbiil szedett, ecetes
vagy ss lében kaphat6 termés a zéld bors. A bors a leguni-
verzalisabb fliszer, talan csak desszertek, stitemények izesi-
tésére nem hasznaljak.,

Borsmenta (Mentha piperata) i
Ezt a jellegzetes illatd, kellemesen hisité és enyhen csipos
level(i novényt mar a perzsék és az egyiptomiak is ismertek.
Szoszok, siiltek, toltelékek, tirtihts, gyimolcslevesek izesité-
sére haszndljék, kellemes, hiisit6 ize miatt teat is féznek be-
IGle, szeszes italokhoz is felhasznéljak.

Cayenne bors, chilipaprika (Capsici fastigiati) _
Ez a Dél-Amerikéban ¢shonos paprikafajta a hazankban is
termesztett cseresznyepaprika kozeli rokona. Hegyes, piros,
nagyon er6s fz(i termését Kozép-Amerikéban dgy hasznal-
jak, mint ndlunk a zoldpaprikat, mashol azonban fﬁszer!(ent.
A chili fiszerkeverékek és mértésok alapanyaga, mértaso/k,
salatak, siiltek, tojésos, sajtos ételekhez egyarant haszna:l-
jék. Nélunk tdbbnyire érolt valtozata kaphaté. Jol helyettesit-
hetd cseresznyepaprikaval.

Citromfii (Melissa officinalis)

Az Skor éta ismert, nalunk elfeledett fliszernovény. Citromra
emlékezteté illath levelével gyuimolcsleveseket, sa!étékat,
martésokat, f6zelékeket, gomba-, szérnyas- és vadételeket
izesitenek.

Csiliagégizs (llicium verum Hook.)

Ez a Dél-Azsidban sokfelé termesztett ndvény nem rokona az
anizsnak, de magjanak aromaja hasonlé. lgaz, az anizsénal
sokszorta erésebb: egy mokkaskanal anizst egyetlen szem
csillaganizzsal helyettesithetlink! A csontkemény, csillagsze-
rden nyolc részre osztott termésben 3-4 mm hosszi, 1-2
mm sz€les magok adjék a flszert. Felhasznalasa, mint az
anizsé,
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Curry levél (Murraya koenigii (L.) Sprengel, Rutaceae)
Délnyugat-Azsiabol szarmazo, kicsiny fa vagy cserje. Aro-
mas iz(, illatos levelét nemcsak az indiai, hanem az ango-
lok révén a nyugati konyha is kedveli és széles kérben hasz-
nélja. Alapja a megszamlalhatatlan valtozatban készitett
curry fliszerkeveréknek és sz6szoknak. Pikans ize jol illik le-
vesekhez, koretekhez, slltekhez, martasokhoz, az indiai
konyha kimerithetetlen valtozatossagban hasznélja — szinte
mindenhez.

Edeskomény, gumos édeskomény (Foeniculum vulgare)
A kdzdnséges vagy konyhakémény kozeli rokona. A kétnya-
ri névény hagymaszerlen megvastagodott széra a méasodik
évben lesz ehetd. Anizsra emlékeztets ize miatt f6zelékek,
salatak, halételek, sz0szok, salatadntetek, stitemények, liké-
rok izesitésére hasznaljak.

Fokhagyma (Allium sativum)

ElS- és Dél-Azsidban honos, nalunk is termesztett éveld no-
vény. A hagymaja gerezdekbdl all, az egyes gerezdeket kiilén
is héj boritja. Erds illatat sokan nem szeretik, ezért keveset
hasznalunk beldle. levesek, fézelékek, szészok, martasok,
stltek, vadételek, kolbaszok, hentesaruk, vagdaltak, vala-
mint paclevek szinte nélkllozhetetlen fliszere. Fert6tlenitd,
vérnyoméascsokkentd, érelmeszesedést gatléd és féreghaijtd
hatasa miatt a népi gyogyaszatban régéta hasznélatos. Az
ételekbe ritkan egészben, tobbnyire apréra végva, elkaparva
vagy soval szétnyomkodva teszik a gerezdeket.

Gyémbér (Zingiber officinalis)

Az 6kori Kindban mar idészamitasunk elétt ismert és hasz-
nalt flszert Marco Polo is emliti kdnyvében. A kdzépkorban
jelentés szerepet jatszott a nemzetkozi fliszerkereskedelem-
ben, igy jutott el hazankba is. Az utébbi évtizedekben errél
a fliszerrdl is ,megfeledkeztiink”, hasznélatét a kinai konyha
népszer(ivé vélasa élénkitette fel a legutébbi években. A fi-

B 100 EGICHDB F'M'ca’;m étel @



Szert a novény gydkértorzse szolgéltatja, sajatosan illatos,
kesernyés izét nemcsak a kinai, hanem a nyugati konyha is
kedveli. Levesek, levesgombécok, szészok, husételek, sét
sltemények izesitésére hasznaljak, a kinai konyha pedig
ugyszolvan mindenre. A friss gyokér és a széritott gydmbér-
por egyarant megtalalhaté {izleteinkben.

Izsp (Hys.sopus officinalis L)

Ezt a Foldkozi-tenger vidékén honos, de nalunk is termé és
termesztett fszer- és gyGgynévényt bencés szerzetesek hoz-
tak be Kozép-Eurépéba, A régi magyar konyha szivesen
hasznalta, mara mér elfeledett fliszereink kozé tartozik. Kis-
s€ kamforos, fiiszeres illat és enyhén kesernyés izd hajtasa-
it zOldség- és halsalatak, burgonyés ételek, pecsenyék és
.e%yéb hasételek fiszerezésére, paclevek izesitésére hasznél-
jak.

Kalkukkfii (Thymus species)

Hazank szarazabb fives rétjein vadon is el6fordul, de kertek-
ben termelik is ezt a Féldkozi-tenger medencéjébél szarma-
z6 fliszernovényt — pontosabban névényeket, mert t&bb faj-
tajat hasznaljuk, pl. a citromillatt és a keskenyleveld kakukk-
flvet. Az egyiptomiak is ismerték, és balzsamozasnal is
hasznélték. Csirkéhez, halhoz, meleg zoldségekhez, gyl-
molcssalatikhoz csakigy hasznaljak, mint f6zelékekhez, zsi-
ros és vadhdsokhoz, hurkéhoz, kolbészhoz, vagdaltakhoz.

Kapor (Anethum graveolens)

A magyar konyha régi, kedvelt fiszernévénye, amely 60 cm
magasra is megné. Mint sok mas fldszer, ez is a Foldkozi-
tenger vidékérdl keriilt hozzank. A névény zold, viragos része
nyersen és széritva-morzsolva, valamint magva hasznalhaté
flszerként,

Martasok, szdszok, levesek, fGzelékek, tésziak, siitemények,
rakok, csiga, tyik- és marhahus, sajtok, kérozottek, salatak
mind-mind jél izesithetGk kaporral, és a savany( meg a ko-

Gz B 1600 IEGIGS pi itel
) vt

vaszos uborkét el sem tudjuk képzelni nélkiile. Aromaja hé-
re érzékeny, ezért nem szabad f6zni, mindig csak a kész étel-
be, télalas el6tt tessziik.

Kapri (Capparis spinosa)

El6-Indiabdl és a Kaukazus teriiletérdl szarmazé, Dél-Euré-
paban és a Féldkozi-tenger partvidékén honos cserje. A
kapribogyénak nevezett fliszer valdjaban a névény még ki
nem nyilott viragbimbéja, ami tobbnyire sés ecetben tart6-
sitva kerill forgalomba. Kellemesen kesernyés és csip8s, kis-
sé fanyar iz( flszer. Halkonzervek, mértasok, pastétomok,
hidegtalak, vadas és vadételek izesitésére hasznaljak.

Kardamom (Elettaria cardamomum Maton)

El6-India, a malabéri partok, valamint Ceylon (Sri Lanka) az
6shazédja ennek a fliszernévénynek. Mér az &si szanszkrit {ra-
sok is emlitik. Fiszerként a névény magjat hasznaljak, mely
gyengen kamforos, aromas, csipds. Mézeskalacsot, marci-
pant, de kolbaszt is flszereznek vele. A svédek az almapu-
dingjukba, a norvégok hasok, darélt hasok izesitésére hasz-
naljék.

Kerti zsalya (Salvia officinalis)
A dalmat tengerpart karsztos vidékérdl szérmazé illatos, ke-
sernyés {z novény a kozépkorban kedvelt, becsilt fliszer
volt, nélunk kertekben is ultették. Zsiros husételek (kacsa,
sertés), toltelékek, hurka kedvelt fliszere, a leveleibdl késziilt
fézet pedig izzadés gatlé hatasu.

Kinai petrezselyem lasd Koriander

Koriander (Coriandrum satium)

Ezt a fGszernévényt mar az Ebers-papirusz és a Biblia is em-
liti. Eurépaban a rémaiak honositottak meg. Aromas levele
a kozel-keleti és zsiai konyhakban mint fliszer és koret egy-
arant kedvelt. A kinai petrezselyem néven is ismert korian-
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derzéld frissen porkoltbe, salataba, martasba is j’c’J.)Mag]alt
egészben levesekhez, zoldségételekhez és savanyusa:gokhoz
adhatjuk; 6rolve hasokhoz, kolbéaszokhoz, martasokhoz
hasznalhatjuk, és még almés pitébe is nagyszerd. Gyokeret
friss z6ldségként fogyasztjék.

Kémény (Carum carvi) o
Foldink legelterjedtebb és legkedveltebb fuszerei kozé tar’Eo-
zik. Mér a Bibligban is talalunk emlitést réla — ennek ellenere
Eurdpaban csak a XlIl. szézadban terjedt el. Erésen fL}SZE]‘F_:S
izi magjét kenyérbe, péksiiteménybe teszik, €des suteme-
nyekre szérjak; sajtok, korozottek, levesek, fézelékek, salefltalk,
huasételek, kolbaszok, kivald izesitSje, és sokféle savanyusag
nélkiilozhetetlen fiszere.

Kurkuma (Curcuma longa) )

Ez a Dél-Azsiaban honos fliszernévény a gyombeérfélék csa-
ladjaba tartozik. Mérsékelt égév alatt nem termesztheto. iMar
Marco Polo is feljegyezte, hogy ez a fliszer hasonlit a safrany-
ra, és helyettesfthet is vele. A novény gyokerei adjék a fd-
szert, széritva és &rolve kerill forgalomba. Etelek és ital?k
szinezésére hasznéljak, a curry egyik alkotorésze. Ellengeﬁ-
ben a séfrénnyal azonban, a kurkuma erds, jellegzetes izy,
tehét csinjan kell banni vele.

Lestyan (Levisticum officinale) R
A Délnyugat-Azsidban 6shonos névény termesztését a goro-
gok az egyiptomiaktdl tanultak meg, Pannénidba a/roma:ua‘k
hozték. Igy lett kedvelt magyar f(iszerré is, de az utébbi évti-
zedekben, sok mas fiszernévénnyel egyitt ez is ,kiment
a divatbdl” nalunk. R
A lestyén adja a Maggi készitmények jellegzetes 1z¢t, lllletalt,
ezért manapsdg szokas Maggi-flinek is nevezm.,A levél és
a gyokér adja a fiszert. Levesek, martésok, gulyasok, sala-
tak univerzalis fiszere. Erés aromaja miatt 6vatosan hasz-
naljuk.
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Majoranna (Majoranna hortensis; Origanum majoranna)
A gorogok ,oros ganos™-nak, a hegyek érémének hivték, és
nemcsak flszerként, hanem a beléle nyert illéolajat testépo-
lasra is hasznaltak. Kézép- és Nyugat-Eurépaba a kézépkor-
ban jutott el, és nalunk az egyik legkedveltebb fiiszer lett. A
névény szaritott levele €s viragzata a fiiszer, de levelét frissen
is hasznaljak. Levesek, fézelékek, martasok, pacok, huséte-
lek, huskeészitmények, pastétomok fliszerezésére hasznaljék.
Kiléndsen jo a grillezett hisokhoz, és jél ellenstlyozza a bir-
kahus jellegzetes izét.

Mustar (Sinapis alba) _
Nagyon régota ismert flszer, Gshazaja Délkelet-Eurépa. Az
asztali mustar a lagyabb fehér és a csipgsebb fekete mustar
keverékével keszul, mas flszerekkel és ecettel. A fehér mus-
tar magjat savanyusagok eltevéséhez, ¢ntetek, pacok, szé-
szok, pastétomok es hentesaruk készitéséhez hasznaljak.

Petrezselyem lasd Zoldpetrezselyem
Poéréhagyma lasd Voréshagyma

Rozmaring (Rosmarius officinalis)

A Foldkozi-tenger vidékén vadon termé névény nemcsak a
francia és az olasz, hanem a magyar konyhénak is jellegze-
tes flszere. A fszer az 6rokzold bokrocska illatos levele, fris-
sen vagy szaritva levesekbe, mértasokba teszik, szarnyas-,
bérany- és vadhusok, toltelékek, gombéas készitmények és
ecetes halféleségek izesitésére hasznaljak.

- Safrany (Crocus sativus)

Ez a legdragabb flszer: egyetlen kilogramm séfranyhoz
mintegy 200 ezer viragra van szitksé-. ;. ~Afrany ugyanis
nem mas, mint a liliomfélék csaladjiba tartozo névény bibé-
je, amit faradsagos munkaval, kézzel kell kicsipegetni. Na-
gyon erds a szinezé hatasa, mér egyetlen szal safrény is ké-
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Pes sdrgéra szinezni az ételt. Aromaés illat(, kesernyés izd.
Levesek, koretek, martasok, tésztak, siitemények stb. szine-
z€s€n til a zsfros hisételekhez is hasznaljak, mivel elﬁseg_;iti
azok emésztését, és hatésosan csokkenti a vér koleszterin-
szintjét. A spanyol konyha szinte mindenhez hasznalja. Jol
helyettesithet 4 safranyos szeklicével.

Séfranyos szeklice (Carthamus tinctorius) . "
P(')rSéfrénynak, vadséfranynak, festviragnak is nevezilk.
fszer a langvrss, gyenge illatd, kesernyés iz( virdgszirom.

A séfrany helyettesitésére hasznaljak.

Szegfiibors (Pimenta officinalis, Pimenta diocia) .

K&zép- ¢s Dél-Amerikaban honos cserje bors nagységu, éret-
len termése. Addig széritjak napon, amig a benn}e levé magok
razasra z6rognek. lllata a szegfliszegéhez hasonh*f, de sok@zor-
ta er6sebb anngl, ize égets. Martasokhoz, salatakhoz, pasté-

tomokhoz, pacokhoz, halételekhez, vagdalt hisokhoz hasz-
néljak.

Szegfiiszeg (Syzygium aromaticum) . )

kinaiak mar i, e. 300 évvel hasznélték ezt trépusi eredetd
faszert, kényvében a nagy utazé, Marco Polo is emliti. A fd-
SZ€r a még ki nem nyilt, piroslé viragbimbé, amit palmale-
vélbe csomagolva szartanak. Befitek, gytimolcslevesek,
tészték €dességek, stitemények fliszere, de pikéns’ marta-
sokhoz, boros ételekhez, paclevekhez, ritkan még hisokhoz
is haszngljgk, l6olaja fajdalomesillapité hatéasu, ezért régeb-
ben a fogészatban alkalmaztak.

Szerecsendig (Myristica fragrans) o
Muskatdionak is nevezik ennek a tropusi fanak a termését.
A széritott magkopeny a szerecsendio-virag, a magc_:at tobE:-
nyire egészben forgalmazzék, és hasznalatkor reszepk. fEr?s
illatt, nagyon zamatos fdszer. Levesek, fézelékek, hLliskesm—
mények, hentesaruk, halak, vadételek, kival6 izesitje.
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Szurokfii vagy oregané (Origanum vulgare)

Ez a régi fliszernévény a majoranna kézeli rokona. Az olasz
konyha kedvelt fiiszere, felhasznalasa majorannaéhoz ha-
sonl6, egymast helyettesithetik, de a szurokfd valamivel eré-
sebb zamatu, ezért az adagolédséaval vigyézni kell.

Tarkony (Artemisia dracunculus)

Jellegzetes illatti, kissé kesernyés iz feiszerndvény. Azsidban,

- Tavol-Keleten honos, hozzank Erdélybél jutott el. Salaték-

hOZ, mértésokhoz, PéC’@VEkhez, Savanyflsa’gokhoz’ vala-
mint levesek, szérnyasok, hal- és vadételek, birka- és ba-
ranysllt, és fézelékek izesitésére hasznéljék friss vagy szari-

tott leveleit. A térkonyecet az egyik legfinomabb izesitett
ecet.

Véréshagyma (Allium cepa)

Nyugat-Azsidbdl szérmazd, Gsi kultdrnévény, mér az egyip-
tomiak is termesztették. Fold alatti hagymaja, és fiatal ko-
raban, amikor a hagyma még nem fejlédott ki, levele is fd-
szer. ErGs illatd, édeskés-csipds izd, a hagyma apritasa
kdzben felszabadulé gézok a Szemet erésen irritaljak. Fel-
hasznalésa rendkiviil sokoldalu, Levesekbe, koretekbe, pé-
cokhoz, salatakhoz, egytalételekbe, porkoélthéz, raguhoz,
gulyashoz, vagdaltakhoz, pastétomokhoz, siiltekhez, nél-
kulozhetetlen, de fogyasztjék Oonmagaban is, nyersen vagy
sttve. Lila véltozata is elterjedt. A poéréhagyma is a voros-
hagyma egyik véltozata: ennek hagyméja keskeny, hosszi
és zsenge.

- Zeller (Apium graveolens)
- Azsia nyugati részén és Afrikdban honos névény. Gumdbja és

zéldje egyarant flszer. lllatos, aromas, kissé csipds ize érde-
kessé teszi az ételeket. Levesek, salatak, fézelékek, marta-
sok, hus- és tojasételek készitéséng] hasznéljak, a gumaébdl
finom krémlevest féznek. A levelek szaritva is meg0rzik za-
matukat, a gumé is sokéig eltarthate,

B 900 WBedens pp‘kaﬁm étel @



Zoldpetrezselyem (Petroselium hortense) .
A petrezselyem vagy fehérrépa levele, de létezik vastag gyoker TMWW?WK%
nelkili véltozata is, a metélS petrezselyem. Az egyik legéltala-
nosabban hasznalt fiszernovény. Gydkere leveszoldség, leve- ElOSE0 v vn cmmomn sr e 5 Keleti lencsés birkaleves . . . 17
lét levesekbe, martasokba, salatakba, hisételek izesftésére és Az izlelés fizioldgigja . ... 6 Kinai dinnyeleves ....... 60
diszitésére hasznaljak. A levek széritva vagy soban eltéve is Az [zek és a viselkedés, Kolbaszos rizskrémleves .. 20
megdrzk aroméjukat. avagy miét édesacukor? .. 7 Részeges eperleves . ... .. 18
Rokfortleves borral . .. ... 8
Eidételek, salatak Rongyos leves borral .... 9
Citromos stilt baranyvels . 12 Sargadinnye-krémleves
Hallal t6ltétt palacsinta . . . 32 sonkaval ............ 21
Joghurt-burgonya raita . .. 57 Savany( halleves . ... ... 20
Keralai tejberizs . . ....... 58 Yayla Corbasi
Kukoricaval toltott paprika . . . 43 (Fennsik leves) ........ 52
Mogyoros golyoeskak
ketchupmartassal . . . . .. 37 Egytalételek
Olasz sajtos galuska . . . .. 44 Aludttejben f6tt toltott tok . . 48
Paradicsomos sajtgolyék .. 44  Barany aszalt szilvaval . ... 51
Pikans sziva . vu sev on 50 19  Francialecsé .......... 41
Rokfortos kortetorta . . . . . 12 Husos zéldbab
Sajttal toltott alma . . . . .. 49 damaszkuszi médra .... 50
Sajttal toltott Isztambuli pilaf ......... 52
- sonka kaprimartassal ... 46  Juhtarés kenyérfelfijt . ... 38
Strasbourgi tojas . ... ... 14  Keleti
Szardellés majpastétom .. 15 mogyorés baranyhus . .. 51
Szardinias ribizli ........ 18 Mexikéibab ........... 38
Sziciliai hussalata ... .. .. 34  Mézes toltott kdposzta ... 40
TEForta s voneu i ey oy 14 Toltstt paprika vadasan .. 40
Zelleres ananaszsalata ... 50  Toltott szélblevél . . .. .. .. 42
Zelleres rizssalata .. ... .. 42
Husételek
Levesek Almas-boros borjimaj ... 22
.~ Argentin almaleves . .. ... 19 Argentin marhabecsinélt . . 26
. Citromos bableves gyorsan. .. 8 Barackos csirkemell . . . .. 25
. ErGs-savanyt leves . . . ... 62 Bélszinszeletek
- Grgz didleves . ......... 55 vordsboros gombéval . . . 28
- Hagymas-kapros Borjumaj pikdnsan ... ... 16
uborkaleves .......... 16 Citromos baranypecsenye .. 13
B 100 LaeIoEs pikdns étel B 900 LEGIGBB pikdns étel @




Tonhal pikdns mértasban . .
Vorosboros silt tonhal

Zéidségételek
Javai piritott zoldség
Népolyi zoldbab

Marhanyelv

mandulamartassal Martasok
Hapnann csirke Edes-savanyll mértas . . . .
MNydl gorogésen Gyombérmartas
Pacolt csirke Kapros almamértés

liidm&g&msﬁsal Keleti narancsmartas . . ..
Parajjal pulykamell . . .
Pikdns marhaszelet
Részeges

csirke sajtmartédssal . . . .
Rokfortos

majjal toltén csirke . . ..
Rumos marhasiilt
Savanyl marhasalt
Sertésdid almaval,

toklel és tormaval .. ...
Sertéssilt birsalmaval . . . .
Sorben siilt fasirt
Silt csirkecomb

taljan madra
Silt facén

rantott anandsszal

(indiai édesséq)
Halételek Rebarbaratorta .........
Hallal toltott palacsinta . . . Sérgadinnyés csemege . . .
Hek currymartésban .. ... 32  Szépajki (torok édesség) . . .
mﬂﬁs harcsa Turds Gszibarack-saldta . . .
zbldséges hal ..... 61

Részeges ponty
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