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Bevezeto

Konyvemet fOzni szeret6 kezd6 haziasszonyoknak, és gyakorldknak egy-
arant ajanlom. A kezd6k miatt részletesen irtam le az egyes ételek elkészi-
tését, hogy érthetd legyen az is, ami gyakorlott haziasszonyoknak mar ter-
mészetes.

A kilonféle ételek mellett néhany tippet is kbzreadok, hogy megkonnyit-
sem vele a haztartassal foglalkozok munkajat. ]

Kotetemben szerepl6 egyes ételféleségek nagy részét Edesanyam recept-
jeib6l valogattam, majd életem soran a ,Magyar konyha” ,N6k Lapja” —
~Fakanal” és mas korabeli magazinokbdl gy(ijtéttem Ossze, végiil az Inter-
netrdl is kolcsonoztem recepteket, amelyeket ki is probaltam.

A kotetet Gsszeallitottam: 2012-2013 évben.
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LEVES'

Becsinalt leves

Husleves-zoldséget: sargarépat, petrezselyem-gyokeret, karalabét,
zellert, — s ha kaphatd paszternakot — megtisztitva, karikara vagy
kockakra vagva, kevés vajon/margarinon megforgatunk, adhatunk
hozza aprdra vagott petrezselyem-zoldjét, majd allandé kevergetés
mellett megpuhitjuk, vigyazva, nehogy megégjen.

Hogy ne kelljen a levest megsz(irni, egy kisebb edényben foltehe-
tink megmosott hagymahéjat (a levesnek szép szint ad), petrezse-
lyem- és zellerszarat, zoldpaprika darabkat vagy a magjat, kisebb
paradicsomot, nyaron hagymaszarat, ide tehetiink néhany szem
egész-borsot, pici kdménymagot, s olyan fliszereket, amilyeneket a
husleveshez szoktunk hasznalni. Felforraljuk, és kis ideig fozzik.

Egy masik edényben foltesziink melegedni annyi vizet, amennyi a
leveshez sziikségiink lesz, belerakjuk a hust (ami lehet csirke- vagy
egyéb baromfi aprolék; sertés-, borju- és marhahus is, utdbbiak apré
kockara vagva), ehhez megsziirve adjuk hozza a megfozott izesitok
levét, s egy-két husleves kockat, megkdstoljuk, s annak megfeleléen
sbézzuk.

Forras utan lassu t(izon addig f6zziik, amig a his megpuhul. Ha
nem foztiink bele egész-borsot, akkor pici 6rolt-bors kellemes izt kol-
csondz neki. Aki szereti, f6zzon hozza valamilyen finom hazias tésztat.

A tanyérokban kandlka tejfolt 0sszekeverve egy kanal levessel, és
a tanyért megtoltve, citromlével izesithetjik. Ha nincs, mokkaskanal-
nyi ecet is megteszi. Finom laktatd leves.

Citromos gombaleves

4 személyre: 1 kis fej hagyma, 1 vékony szal poré-hagyma, 2
kbzepes sargarépa, és petrezselyem-gyokér, 25 deka gomba (lehet
csoport — rokagomba vagy sampinyon), 2 ev6kanal olaj, 1 liter his-

! Megjegyzés: nem haszndlok minden ételnél &8rolt paprikat, ezek az un. fehér-
levesek és fozelékek (legtdbbjiiket tejfllel készitem); sok ételt borssal, erdélyiesen
fliszerezek.
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leves, csontlé- vagy leveskocka, s, bors, 1 csipet 6rolt szerecsendio,
2 citrom, 1 kis csokor petrezselyem zdldje, 1 dl tejfol.

A hagymat, porét Osszevagjuk, a sargarépat-petrezselymet
karikakra aprézzuk, a gombat egyenként levagjuk a csomdbdl,
folyoviz alatt megmossuk, szeleteljiik.

Kevés olajon megfonnyasztjuk a hagymat, és a porét, néhany
percig t(izon megfonnyasztjuk, idonként kis vizet adva hozza tobb-
szor lef6zzik (hogy a hagyma elf6jon benne), radobjuk a sargarépat-
petrezselymet és gombat, majd feltoltjik levessel, szerecsendidval,
soval, borssal izesitjik, lefedve mérsékelt t(izon puhara fozziik a
gombat (kb. 20 perc). Ha tartalmasabbra akarjuk fozni, egy egész
tojasbdl soval-liszttel készithetiink aprd nokedliket (lasd levesbeté-
teknél), a végén azt belefézhetjik.

Belecsavarjuk a levesbe a citrom levét (csak éppen egyet forrjon),
végil hozzaadjuk a finomra vagott zoldpetrezselymet.

Minden tanyér aljara 1-1 evokanal tejfolt simitunk, arra merjik ra a
forrd levest.

Csontleves — majgaluskaval

Amikor kevés idonk van, percek alatt is készithetiink jo levest, ha
van a mélyh(itoben eltett csontlénk, és egy-két csirkemaj.

A csontlét feltesszilk a leveses-fazékba, de ha nincs, akkor két
husleves-kockaval helyettesithetjiik.

Az elkészitett majgaluska-alapbdl (lasd levesbetéteknél) apré6 gom-
bdcokat formalunk, és egyenként rakjuk bele a forrasban 1évo vizbe.
Zo6ldpetrezselyemmel és metéléhagymaval, feketeborssal izesitjik.

Frankfurti leves

> kg. kelkaposzta (kisebb fejet, erds zold szinlit valasszuk, mivel
izesebb), 2-3 par virsli, 1 evOkanal olaj, késhegynyi koménymag, kés-
hegynyi majoranna, 6rélt bors, 2 husleveskocka (ha van, helyette
csontlét hasznalhatunk) 1 gerezd fokhagyma, 1 dl tejfél, 1 csapott
evOkanal liszt.

Elkészités: A kelkaposzta felso leveleit leszedve a torzsajat vagjuk
ki, és a leveleket vagjuk fel egyenld darabokra, szorjuk meg soéval és
hagyjuk allni.
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2-3 literes leveses fazekat valasszunk a fozéshez. A fazékban forrd-
sitsuk fel az olajat, tegyik ré a koménymagot, pattogtassuk meg
rajta, hdzzuk le a tlizrdl, tegyiik hozza az 6rolt paprikat, s ontsik fel
1.5-2 liter csontlével, vagy vizzel, a kaposztat kissé kicsavarva tegyik
hozza, utana a leveskockat is, és lassan forraljuk fel. Egy-két kdzepes
méretd burgonyat nagyon aprd kockakra vagva tegytink hozza, majd
a tort fokhagymat, idényben egy zoldpaprikat és kis paradicsomot is
hozzdadhatunk az iz kedvéért. (En a télire fagyasztdba tett paprika-
magrészeket és kisebb paradicsomokat kevés vizben kilon meg-
f6z0m, és a lét hozzasz(irom a leveshez.)

Amikor a kel megpuhult, a virslit felkarikdzva adom hozza, s azzal
forralom 1-2 percig, végiil a borssal-majorannaval izesitem, s ha
sziikséges megsozom.

A tejfolt kis vizzel higitva, s egy kanal liszttel habarast készitek, azt
is hozzdadom, és ha felforr, talalom.

Gombaleves

Sampinyon-, kemény hatu tindrugombabdl, vagy csirke-rokagom-
babdl fézziik.

A 2 kg gombat megtisztitom, szeletekre apritom. 3-4 literes labas
34 részéig teszek vizet fOni, a megtisztitott gombat, 1-2 szelet
sargarépat és petrezselyemgyokeret megtisztitva és vékony karikakra
vagva hozzateszem. Egy kisebb paprikat és paradicsomot is teszek
hozza, és kis csokor zoldpetrezselymet, zellerlevelet és egy kisebb
hagymat, nyaron 0sszekotott néhany szal hagymaszarat.

Amig fo a leves, rantast készitek (ne legyen sotét), kevés papri-
kaval és borssal izesitve hideg vizzel 6ntom fel, és amikor a zoldség
megfott, akkor a leveshez 6ntom.

Gazdagithatd egy egész tojassal késziilt apré nokedlivel.

Néhany perc sziikséges hozza, hogy a tészta megfojon, jo, ha a
végén még vagott zoldpetrezselymet is adunk hozza.

Finom izes leves, gyorsan elkésziil.

Husleves — ahogyan én f6z6m

Akar baromfibdl, akar marhahlsbdl késziil, csak annyi a kiilonbség
koztiik, hogy a legfinomabb marhahlst (fartot-hatszint) vagy a
tyukot tovabb kell fézni. (Csirke-aprolékkal kuktdban Va2 dra elég
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hozza, mivel zart fedéllel tovabbi 10 percig f6 benne az étel, ha nem
nyitjuk ki korabban). Aki ismeri a kuktafazekat, abban készithet6 a
legfinomabb husleves, mivel az illatanyagok nem szallnak ki belGle,
raadasul negyedannyi ideig elkésziil, mint masként és a leve nem
lesz zavaros.

Elkészitése: A marhahust egészben f6zziik (kuktaban kb. 1 éra
alatt), a tylkot 34 6raig, csirkehls V4 dra alatt lesz puha — vala-
mennyi a zéldséggel egyiitt.

Hozzaval6 zoldségfélék kb. 1 kg-nyi hishoz szamitva — amelyeket
hussal egyiitt tessziik fel foni, tisztitsuk meg, nem kell felvagdosni, a
nagyobbakat esetleg kétfelé vagjuk.

Harom kbzepes sargarépa, (nem lehet mindeniitt kapni, de ha be
tudjuk szerezni, felétleniil tegyiink bele 1 szal paszternakot?), 3 kdze-
pes petrezselyem-gyokér, 1 karalabé, V2 kdzepes zellert, 1-2 gombat,
1 paradicsomot, 1 paprikat.

Ha nem kuktaban fozziik, kicsit késdbb tegyiik hozza, mivel hama-
rabb puhulnak a hdsnal: 1 db hamozott burgonyat, egy cikk kelka-
posztat, lehet hozzaadni karfiolt vagy brokkolit, 1 gombat. (utébbia-
kat kés6bb tegyiik bele, vigyazva, hogy ne menjen szét).

A husleves annal izesebb, minél tobbféle anyag-fliszer f6 benne!

K6zben kiilon, egy kisebb fazék vizbe a kdvetkez0 izesitbket fézziik
puhdra, amig a keményebb részek is megpuhulnak: egy kozepes
hagyma egészben, (a tiszta héjaval egyiitt, mivel egészséges, és
szép aranyszint ad a levesnek, nyaron elég a zoldje). 1-2 cikk
fokhagyma, csak megmosva, héjastdl, kicsit késlappal megnyomva, 1
kisebb paradicsom negyedelve, pici darab babérlevél, 1 mokkaskanal
majoranna, 1 mokkaskanal reszelt szerecsendid, 10 szem egész-bors,
1 paprika szétvagva, izlés szerint so, kdménymag, vasfl, lestyan, s ha
van, petrezselyem- és zeller-zoldje is johet hozza, mindenféle fliszer,
ami illik bele. Természetesen nagy adaghoz kell egy csapott evokanal
s6 is és (nem tréfa!) 1 csapott kavéskanal cukor is, mivel a levesbdl az
értékes fehérjeanyag nem csapddik ki, hanem benne marad.

2 Amit sokan 8sszetévesztenek a petrezselyem-gyokérrel, és mindkettét — helyte-
lendil — fehérrépanak neveznek. Sajnos, kevés helyen lehet kapni, pedig kilonle-
gesen finom zoldségféle.
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(Télre a lecsd eltevésénél megmaradt paprikanak a magos részét
nejlon-zacskdba téve fagyasztom, kisebb paradicsomokkal egyiitt, azt
hasznalom levesek izesitésére.)

A megf6tt vegyes izesitoket szlirjiik a leveshez, s forraljuk dssze,
igy nem kell az egészet lesz(irni.

Cérnametélttel, eperlevél-tésztaval vagy grizgaluskaval talaljuk
(lasd kiilon a levesbetétek kozott).

Izes rantott leves — galuskaval

Gyorsan elkészithetd, izes-vitaminos leves.

Sok a dolgunk, az ebéd masodik fogasa megvan, de nem maradt
sok idonk levest fozni. Ime itt egy jo tipp.

2-3 literes fazék aljan készitsiink vilagos rantast 3 kanal olajjal,
annyi liszttel, amennyit felvesz.

Ha kész, tegyiink hozza egy teaskanal 6rolt pirospaprikat (vigyaz-
zunk, nehogy megégijen!), gyorsan keverjik 0ssze, és lassanként hi-
gitsuk fel annyira, amennyi levesre sziikségiink lesz. Ha melegszik, ne
hagyjuk magara, mert szeret kifutni, és épp’ a java fut ki az edénybdl.

Ha felforrt a 1&, dobjunk bele nagy adag aprdra vagott zoldpetre-
zselymet és Orolt borsot, s amig f0, addig szaggassuk bele teaska-
nallal a levesbetétek kozott talalhatd galuskat. Ha kicsik a galuskak,
néhany perc kell hozza, hogy készre fojon.

Hamar elkésziil és tartalmas leves.

Kaporleves

Kisebb edényben friss-, szaritott vagy mélyh(itott kaporszarakat
Osszetordelve forralunk, hozzaadunk 5-6 szem egész borsot. 10 perc
forralds utan lezarjuk alatta a gazt.

4 személyre szamitva kb. 2 2 literes fazékban vilagos rantast ké-
szitlink (a rantas ne legyen sotét, mivel megvaltoztatja a leves izét és
a gyomrunkat égetve, visszakivankozik), beleforgatunk 1-2 evokanal
friss- vagy mélyh(itott, apréra vagdalt kapor-zoldjét, télre a mély-
h(itében tarolok néhany doboz 6sszevagdalt friss zold kaprot, ugyan-
olyan, mint frissen. Gyenge t(izon kis ideig kevergetjiik, majd hideg-
vizzel feltoltjiik gy, hogy a fazék kb. félig legyen. Lesz(irve hozza-
ontjik a kaporszar levét. Adunk hozza egy kanal vegetat, vagy mas
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leves-izesitot, esetleg leveskockat, és izlés szerint sdzzuk, borsozzuk
(ez is fehér leves, pirospaprika nélkiil).

K6zben kevés vizzel bogrébe adagolunk 2 dl tejfolbol egy részt, és
habver6vel vagy mas alkalmatossaggal jol elhabarjuk, amikor felforrt
a leves, allando keverés mellett a fazékba ontjiik. Ugyanugy jarunk el
a tobbi fejfollel. Ha kevés rantassal késziil, akkor a tejfollel dsszedol-
gozva, kevés (1 evokanal) lisztet adhatunk hozza, alaposan elhabar-
va vizzel-tejfdllel), s azzal is felforraljuk a levest.

Amikor forr, hozzaontiink még annyi vizet, hogy a fazékban kb. 2
liter legyen, 5 perc forralds utan izlés szerint hozzaontiink egy evo-
kanalnyi ecetet. Vigyazat! Amikor a leves forr, konnyen kifut, ha nem
kevergetjik! (J6 ha kéznél tartunk kevés hidegvizet, ha abbdl hozza-
ontiink 1-2 evbkanalnyit, lecsendesedik.)

2 kockara vagott zsemlyét, tepsiben vagy nagy lapos labasban,
kevés margarinon vagy olajon megpiritunk, és azzal forrdn talaljuk.

Megjegyzés: Gyorsan elkésziil és kilonlegesen finom leves!

Karalabé leves

Ugy késziil, mint a ,zoldségleves masként”, azzal a kiildnbséggel,
hogy nem vegyes zoldséggel, hanem csupan karalabé kell hozza.)
Legjobb tavasszal, nyar elején f6zni, amikor a hozzavald még nagyon
friss, nem szalkas.

A karalabét gyufaszal hosszisagu vékony szeletekre vagva készit-
stk eld. Folytatas: mint a zoldséglevesnél!

Karacsonyi kaposztaleves, felvidéki étel

1 kg finom (lehetdleg vecsési) savanyu kaposzta,

1-2 hosszu szal finom, lehetbleg erds és jol fliszerezett fiistolt kolbasz

3-4 (nagyméret(i) leveseskanal rizs,

fél marék szaritott gomba,

izlés szerint so és 6rolt bors.

A gombat kiilén edényben megfozziik, majd aprdra vagjuk.

A kissé 6sszevagdalt kaposztat nagy (4-6 literes) edénybe rakjuk,
hozzaadjuk a gombat, a kolbaszt (lehet nagy darabokban egyiitt
fozni). Amikor felforrt, megkdstoljuk, s ha kell, séval, orolt borssal
fliszerezziik. Ha a kolbdsz mar majdnem puha, hozzdadjuk a meg-
mosott rizst, s ha az is megpuhul, kész a leves.
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A kolbaszt kiemelve, kicsit lehiitve, éles késsel deszkan vékonyra
szeleteljik és tanyérokba rakva, szedjik ra a forrd levest.

Csaladunkban hagyomany, hogy karacsonyi vacsoranal ez az elso
fogas. Nagy adagot lehet beldle késziteni, mivel tobbszér melegitve is
ugyanolyan finom.

Krémleves karfiolbol

4 személy részére: 1 — 1.5 kg karfiol, s, bors, ételizesitd, 1 csokor
petrezselyem, 3 evokanal liszt, 2 evbkanal olaj/margarin, 2 dl tej-
szin/tejfdl, 2 tojas-sargaja.

A rbzsaira szedett karfiolt annyi vizben, hogy jol ellepje, feltessziik
foni, sdzzuk, borsozzuk, ételizesitot tesziink bele. Ha mar puha (né-
hany szép rdzsat tegyilink félre a diszitéshez), vilagos rantassal slrit-
siik. Osszeforraljuk, majd kissé kih(itve, turmixoljuk.

A tejszint elkeverjik a tojas-sargaval, dvatosan a levesbe keverjiik.

Barmilyen piritott levesbetétet tehetiink bele, a tetejét aproéra
vagott zoldpetrezselyemmel szorjuk meg.

Lencseleves

Y4 kg lencse, 1 hagyma, 1 babérlevél, 2.5 dl tejfol, egy kavéskanal
cukor, kis csokor zoldpetrezselyem, 1 gerezd fokhagyma, 1 liter
csontlé vagy husleves, két kavéskanal 6rolt paprika, ecet, mustar,
zsiradék, 2 kanal liszt, so.

(Ha a levest fistolt-hussal [sertéscsiilok, oldalas, marhaszegy,
debreceni kolbasszal] készitjik, akkor a csont leve felesleges.)

A lencsét atvalogatjuk, a hibas szemeket kidobjuk, lecblogetjik, és
fozés elOtt egy napig (vagy egy éjjel) hideg vizben aztatjuk.

A csont levében — vagy a f6tt fustolt his levében feltessziik fézni
babérlevéllel, zizott fokhagymaval, hagymaval (amit késobb kido-
bunk belGle), és soval puhara fozziik.

A cukorral barna rantast készitiink, Orolt paprikat és a zoldpet-
rezselymet hozzaadva, a levesbe ontjiik. Bogrében a tejf6lt atkeverve
szintén beledntjiik a levesbe, és felforraljuk vele.

Csipetkét is fozhetlink bele (aminek leirasat lasd az egytal ételek
kozt: Gulyasleves — bogracsban — csipetkével — cim alatt).

Ecettel és mustarral izesitjiik.
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Orjaleves husgombodccal

Hozzavalok: 1.50 kg karajcsont, 2-2 sargarépa és paszternak, 2
petrezselyemgyokér, 1 kis karalabé, 1 kicsi zeller, V4 kelkdposzta, 1
tojas, > fej hagyma (héjaval), 2 gerezd fokhagyma, zsemlyemorzsa,
s6, Orolt bors, 5 szem bors, borékabogyd, 1 babérlevél, 1 csokor
z6ldpetrezselyem, safrany.

A karajcsontot masfél liter vizben a fliszerekkel egyitt (kivéve az
orolt borsot) lassu tizon puhara f6zzik. A hust a csontokrol lefejtjik,
finomra vagjuk, kevés soval, 6rolt borssal izesitjiik, kozé keverjik a
tojast és annyi zsemlyemorzsat, hogy jol formazhaté legyen.

Vizes kézzel gombdcokat gombdlyitiink belble és félretessziik.

A leves tetejérdl eltavolitjuk a zsirt.

Beletesszilk a kockakra vagott a megtisztitott, finomra darabolt
zOldséget, a hagymat meg a fokhagymat beletessziik, és puhara
fozzik.

Amikor minden megf6tt, a hisgombdcokat a levesben addig foz-
zik, amig feljonnek a leves tetejére.

A zoldséggel, gombdccal egyiitt forron talaljuk a laktatd, zamatos
levest.

Egytal ételnek is boségesen megfelel.

Paldcleves

2 kg csont nélkiili sertéshus, 1 fej hagyma, 2 evokanal zsiradék,
40 dkg krumpli, 30-40 dkg zoldbab, 1-2 evokanal liszt, 2 dl tejfdl, so,
koménymag, babérlevél, fokhagyma, 1 csokor zoldpetrezselyem,
kevés ecet.

Elkészités: A kockara vagott husbdl paprikas-hagymas zsiron
porkoltet készitiink, majd babérlevéllel, koménymaggal, fokhagyma-
val izesitjik. Félretesszik.

Amig a porkolt készil, a tisztitott, kis kockakra vagott krumplit
kevés sos vizben megf6zziik.

Ugyancsak kevés sos vizben megf6zzik a 2 cm-esre darabolt zold-
babot is.

Amikor a porkolt elkésziil, megfeleld leveses fazékba tessziik, ra-
ontjik a megfétt krumplit és zéldbabot levével egyiitt, ha kell, potol-
juk annyi vizzel, hogy 2-2.5 liter legyen, és Osszeforraljuk.
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Egy bogrébe kevés vizet téve, belerakjuk a lisztet, jol dsszekever-
juk, hozzdadjuk a tejfolt, azzal is simara keverjik, beletntjik a
levesbe, hozzaadjuk az aprdra vagott zoldpetrezselymet, dsszeforral-
juk és forrdn talaljuk.

Tojasleves — masként (ez az igazi!)

Barkinek ajanlom Anyukam receptjét, laktatd, hamar elkésziil és
nagyon izletes.

Olyankor jo késziteni, amikor sonkat (vagy barmilyen fiistolt hist
foztiink, megmaradt a leve, vagy a mélyhiitoben erre a célra eltet-
tiink beldle). Ha nincs, vizzel is finom, csak azt er6sebben kell flisze-
rezni.

LegUjabb mddszerem szerint olyan filszereket, amiket ki kellene
szlirni a kész levesbdl, egy kisebb edénybe rakva vizben forralom kb.
Ya Ordig: Ehhez 2 nagyobb babérlevelet, egy mokkaskanal egész
borsot, két nagy gerezd fokhagymat héjastdl megmosva és késsel
kicsit 6sszenyomva (idényben nem art beletenni egy kisebb paradi-
csomot és kisebb zoldpaprikat).

Nagyobb edényben megfeleld mennyiségl vizet-sonkalét (ha ke-
vesebb a sonkalé, vizzel potolom) ontok, és amig a flszerek fonek,
ezt is folteszem melegedni. Négy személynek 2 litert szamitok. A jol
atforrt fliszer levét hozzasziirom a nagyobb edényben melegedd
léhez. Tehetiink hozza egy evokanal vegetat, vagy mas ételizesitot és
a léhez aranyban sét, egy kavéskanal 6rolt borsot (ezt legjobb a
legvégén hozzaadni).

K6zben magas teasbogrét félig toltok vizzel, belehabarok 1 evo-
kanal finomlisztet (amilyenbdl rantast szoktunk késziteni). Egy kis
ideig hagyom allni, akkor hamarabb szét lehet habardval dolgozni.
Ha felforr a leves, folytonos keverés mellett beleontom a habarast.
Utana ugyanabban a bogrében joél dsszedolgozok kb. 2 dl tejfolt,
majd azt is hozzadntdm a leveshez, kozben a fazékban kevergetem a
lét. Megkostolom, s ha kell, szom. Amikor legalabb 5-10 percig forrt
a leves, akkor adok hozza (fokozatosan) 1-2 evOkanal ecetet. Vigya-
zat, mert a |é az ecettel szeret kifutni, tehat kisebb langra allitom a
gazt (vagy a gazt kisebb homérsékletre), és kevergetem.

Személyenként egy-egy tojast szamitva, egyenként feltérom, kis
poharba vagy bogrébe téve, egymas utan vigyazva, nehogy szétes-
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senek, kdzelrél 6ntdm a forrasban Iévo levesbe — lehetbleg mindegyi-
ket egymastdl tavol. Ezt a mliveletet csak akkor végezziik (gyorsan
egymas utan), amikor az asztalt mar megteritettiik, mivel elég egy
percet forralni, azonnal talalni lehet (a forrd levesben is keményedik
a tojas), és vigyazva, egyenként kell kihalaszni, hogy ne essenek
szét. Olyan lesz az allaga, mint a lagy-tojasnak, mindenki kanalaval
maga vagja el a tanyérjaban, kicsit megszinesedik a leves, és nagyon
finom.

Ha tobb levest foziink, mint ami elfogy egy ebédhez, akkor a toja-
sokat — a levet Ujra felforralva — f6zziik csak bele. A maradék ugyan-
olyan finom lesz, mint elGszor.

Megjegyzés: A kezdd fO6zOcskézokre tekintettel részleteztem
ennyire.

Vetrecés leves — erdélyi étel

Ya kg sertéshust vegyiink hozza; barmelyik része jo, amit a por-
kolthoz is hasznalunk (ne legyen zsiros). A hust megmossuk, apro
hosszlkas szeletekre vagjuk. A leveses fazék aljara néhany kanal
olajon/zsiradékon egy kozepes hagymat aprora vagva, a meleg olajra
tessziik, és kevergetve vilagosra piritjuk.

Feketeborssal jol meghintjiik, kevés vizet ontlink ra, és folytonos
keverés mellett ezt tobbszor ismételve a hagymat minél jobban el-
fozzik (hogy majd ne Uszkaljanak hagymadarabok a levesiink tete-
jén), majd hozzaadjuk a darabolt hust, tébbszori keverés utan fel-
ontjiuk kb. masfél liter vizzel, tesziink bele 1-2 babérlevelet, megsdz-
zuk, és a lében a hust puhara fézzik.

Kb. 2 dl tejfolt simara habarunk, azzal is f6zziikk egy percig, egy
evOkanal ecettel izesitjiik és talaljuk.

Zellerkrém leves

Ha van csontlénk, vagy vasarolunk a hentesnél csontot, azt sds
vizben megfdzve és leszlirve hasznaljuk.

Egy nagyobb tisztitott zellert annyi sos vizben puhara féziink (a
csonttal egyiitt is fohet) amennyire sziikségiink lesz.

K6zben kbzepes szinl rantast készitsiink egy kanal olajjal — liszttel.
Borsot hintiink bele, hideg vizzel, majd ha puha a zeller, annak levé-

23



vel eressziik fel. A zellert elobb tobb részre osztjuk, pépesitjik, bele-
tessziik a lébe, aprora vagott zoldpetrezselyemmel egyiitt forraljuk.

1 tojas sargdjaval 1 dl tejfelt 6sszekeverve, hozzadadjuk a kész
leveshez, és talaljuk. Adhatunk hozza piritott zsemlyekockat, vagy
borsotésztat (utdbbit lasd a levesbetéteknél).

Zoldségleves

Altaldban olyan zoldségbdl késziilt, mint amilyet a hlsleveshez
hasznalunk. Tehat 2-2 szal sargarépa és petrezselyemgyokér kell
hozza, kisebb karalabé, fél zeller, tovabba petrezselyem- és zeller
z6ldje, hagyma.

2-3 literes (vagy a létszamhoz viszonyitott méret(i) fazékban vizet
tesziink melegedni. A karikdkra, vagy apro forgacsokra vagott
kilonféle zoldséget hozzaadjuk a vizhez, és sézva puhara f6zziik.
Rantast készitlink egy kavéskanal piros paprikaval, kevés borssal,
hidegvizzel fbleresztve, folytonos keverés mellett beledntjik a
levesbe. Izlés szerint s6zzuk és pétolhatjuk ételizesitovel.

A végén egy csomd petrezselyem-zoldjét aprora vagva hozza-
adunk, amivel még egyet forrhat a leves. Ha van otthon, snidlinget is
vaghatunk hozza.

Zoldségleves — masként

Az eldbb felsorolt zoldségek felhasznalasaval késziil, a kovetkezo
valtozassal.

A z0ldségfélét 6sszevagdosva, kicsit lecsopogtetve, nagyobb labas-
ban kevés vajon-margarinon kevergetve kicsit abaljuk, vigyazva, ne
égjen meg. Erre radobjuk az 6sszevagdalt zoldpetrezselymet, azzal is
megforgatjuk néhanyszor, majd egy kanal lisztet adva hozza, né-
hanyszor megkeverjik, de a liszt legfeljebb rdézsaszinli legyen, ne
barnuljon meg.

Egy csésze hidegvizet hozzaadva 0Osszekeverjik, és hozzaadjuk
meleged6 vizhez, 6sszef6zziik, izlés szerint sdzzuk és borsozzuk.

A végén kevés tejfellelt, citromlével (vagy kevés ecettel) dsszeke-
verve habarast készitlink egy kanal liszt hozzaadasaval, ezt beledntve
a levesbe, igen izletes és taplald levest kapunk.
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LEVESBETET

Borsotészta

Készitsiink slir( palacsintatésztat 10 dkg lisztb6l, 1 tojassal és
soval, a szokasos modon.

Olyan legyen a slirlisége, hogy atcsepegjen a reszelon. A palacsin-
tastitében forrdsitsunk kevés olajt, és lapos reszeld forditott oldalan,
a mély lyukakon keresztiil egy-egy kanalnyi tésztat ontstink bele.

Siilés kozben villaval kevergessiik a tészta-szemeket, hogy egyenld
pirosra siljenek. Ha megpirultak, szlirokanal segitségével szedjik ki
talra. A tobbit hasonldan készitsiik.

Ezt a tésztat turdval vagy reszelt sajttal meghintve is talalhatjuk
masodik tal ételnek, de levesbetétnek is kiilonleges.

Csipetke

Egy kisebb talba tesziink kevés lisztet, a kozepébe (tiink egy
tojast, adunk hozza kevés sot és alaposan 6sszegyurjuk, hozzaada-
golva a lisztet ugy, hogy minél keményebb tésztat kapjunk.

Egy nagy talcat beliszteziink, a tésztabol kisebb darabokat leva-
lasztva, balkézbe fogva, a jobb ujjainkkal apré darabokat csipegetiink
bel6le, és a lisztes talcara helyezziik. Kozben is mindig szdrjunk
lisztet a kész csipetkékre, nehogy Osszeragadjanak. Amikor kész, a
levesbe bef6zhetjik, néhany perc alatt elkészil.

Ha soknak taldljuk a tésztat, akkor kiilon sés vizben fozziik ki, s
egy kis talkaban, hiitében tarolhatjuk felhasznalasig.

Daragaluska (hus mellé koretnek is)

Kell hozza: 1 nagy tojas, 1 kavéskanal olaj, 1 mokkaskanal siit6-
por, és kevés (kb. 10 teaskanal) buzadara, so.

Nagyobb edényben kevés sdval vizet forralunk.

Mélytanyérba belitjik a tojast, villaval kezdjik felverni.

Hozzaadunk izlés szerint sot, az étolajat, a sitoport, s villaval
alaposan felverjik.

9-10 (nagyobb) kavéskanal darat adunk hozza, és azzal jol dssze-
dolgozzuk. Ha hig, akkor még adagolunk hozza darat.
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(Némi gyakorlat utan mar eltalaljuk azt a pontot, amikor jol 6ssze-
all a massza, tehat nem kemény és nem hig. Ugyanis ha hig, akkor
szétugrik a vizben, ha kemény, akkor nem lesz kénny(i, ahogyan
szeretnénk, vagy a kdzepe kemény marad.)

Amikor Osszedll a massza, a tetejét villaval kicsit megnyomkodva
mintazzuk, s egyenként nagy hal-formakat szakitunk ki belGle, és
sorban, a forrasban lévo vizbe helyezziik, lefedjiik, csendesen hagy-
juk forrni, kdzben egyenként megfordithatjuk. Forras utan kb. 5 perc
mulva villdval egyikbe beleszlrunk, s ha mar puha, akkor alatta a
gazt lezarhatjuk. Még hagyjuk alini fedével letakarva kb. 10 percig,
akkor lyukas-kanallal egyenként sz(irokanalba téve, lecsopogtetjik,
és talaljuk.

Egy tojasbdl 4-5 hatalmas kénny( galuska lesz.

En dupla adagot szoktam fozni, akkor a megmaradd részt lecso-
pogtetés és kihllés utan talcara vagy lapos talba téve, letakarva
mélyh(itobe teszem, és hasznalat el6tt kiengedve talalom.

Darakocka siitve

Fozelékhez vagy izes martashoz talaljuk.

Kétpoharnyi darat zoldség-lében, vagy enyhén sds vizben megfo-
ziink, mikor mar nem forrd, adunk hozza 5 dkg margarint, 1 egész
tojast és jol eldolgozzuk. Sutépapirral bevont, vagy alaposan kikent
és liszttel behintett tepsiben egyenletesen elkenjik. Megsiitjik és
kih{lés utan kockakra vagjuk.

Galuska levesekbe

Egy bdgrébe beleiitiink egy tojast, soval izesitjik és villaval fel-
verjuk.

Néhany kanal finomlisztet adagolunk hozza addig, mig kézepesen
kemény tésztat nyeriink beldle. ]I kidogozzuk, majd tedskanallal
apré galuskakat szaggatunk a forrd levesbe. Néhany perc alatt meg-
fO, utana lezarjuk a gazt az edény alatt.

Finom és kiadds levest kapunk — egyszer(ien.

Hasgomboc levesekbe
20-30 deka daralt hus (barmilyen megfelel, maradék fott hussal is
késziilhet), 5 deka (1 nagy szelet) szendvicskenyér vagy 1 zsemlye, 1
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kis fej hagyma, 1 tojas, 1 evokanal mustar, sd, bors, reszelt szere-
csendid, olaj a siitéshez (de fozve is jo).

A megdaralt hust talba tessziik. A kenyér héjat levagjuk, a belét
(vagy zsemlyét) vizbe aztatjuk, majd kinyomkodjuk, és a hushoz
adjuk.

Beletesszilk az aprora vagott hagymat, a tojast, a mustart, a
fliszereket, és jol 6sszegyurjuk.

Vizes kézzel didnyi nagysagl gombdcokat formalunk, amelyeknek
egyik felét olajban ropogosra siitjiik, a masikat forrasban IévG, sos
vizben megfdzziik.

Majgaluska/gombéc

konzerv szarnyas majkrémbal

Egy kis doboz majkonzervet elkeveriink 1 egész tojassal, 2 evo-
kanal zsemlyemorzsaval, apréra vagott zoldpetrezselyemmel, izesit-
juk séval, borssal, esetleg kevés reszelt voroshagymaval.

Készithetjik friss csirkemajjal is, akkor a megmosott majat késsel
kaparjuk el, s ugyanugy jarunk el, mint a konzervnél.

Vizes kézzel kis gombdcokat formalunk, vagy kavéskanallal galus-
kakat szaggatunk a forrd levesbe, s rovid ideig fozziik.
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MARTAS-SZ0SZ

Fokhagyma sz0sz

Vilagos, nagyobb rantast készitlink, mint a levesekhez, beletessziik
az el6re elkeszitett, nagyon aprora vagott, vagy ésszenyomott fok-
hagymat. En négy személyre egy kisebb fejet, a nagyobb fokhagy-
makbdl két-harom gerezdet hasznalok fol. A fokhagymaval lassan
kevergetjik a vilagos rantast, vigyazva, nehogy megégjen (mas ize
lesz). Utana borsozzuk, és lassan felontjik kb. fele mennyiségi vizzel
— ne egyszerre, hogy slirisodjon.

Amikor a fokhagyma megf6tt (puha, vagy eltiinik benne), akkor
behabarjuk 2 dl jol 6sszekevert tejfollel. Ha a tejfol kemény, akkor
kevés vizzel félengedve, alaposan Gssze kell keverni, és lassanként a
forr6 martashoz kevergetni. Ha nem elég siir(i, akkor még kilon
vizzel készitslink kevés liszttel habarast is hozza.

Még f6zés kozben izlés szerint fekete Orolt borsot, sét és vegetat
(ételizesit6t) adhatunk hozza. Amikor a tejfollel is felforrt, akkor izlés
szerint 10 %-os ecettel izesitjiik.

Mokkaskanalnyi cukorral lehet enyhiteni az ecet erds izét.

Gombamartas

Rantott szelethez is ajanlott.

A gombat alapos mosas utan (lehetdleg ne hamozzuk meg, csak
torolgessiik at és) csak a szaraz végét vagjuk le, majd nagy szele-
tekre vagjuk fel. Fehér rantast készitsiink, vegetaval is izesithetjik,
soézzuk, 2 dl tejfollel foleresztjiik, majd belerakjuk a gombat, s inkabb
razogassuk, vagy ovatosan keverjik meg. Ne fozziik sokaig, elég, ha
egyet-kettot forr, hogy ropogds maradjon a gomba. Kevés ecettel
izesithetjik.

Kapormartas

Hasonldan késziil, mint a fokhagymamartas, azzal a kiilonbséggel,
hogy a rantasba friss zold kaprot tesziink apréra vagva, s azzal kicsit
kevergetve, tovabb f6zzik. Tejfol, so, orolt feketebors, ecet, csipet-
nyi cukor kell az izesitéshez. Ha nem elég slir(, kanalnyi liszttel haba-
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rast is adunk hozza. Egyébként hasonlé a kapor leveshez, csak ezt
strdre kell fozni.

(Javaslom, télre tegyiink a fagyasztoba aprdra vagott kaprot és a
szarat szaritsuk meg, mert annak a fézetével szoktam pétolni a kapor
leves és a martas levét is.)

(Hasonldéan nekem mindig van a hiitoben, kisebb dobozokban z6ld-
petrezselyem is — aprora vagva.)

Paradicsom sz0sz

Készithetjik friss paradicsombdl vagy konzervbdl. A friss paradicso-
mot megmosva, 0sszevagdosva labasban folforraljuk, amikor puha,
attorjik.

Vildgos rantast készitiink (martasokhoz nagyobb adagot, mint a
levesekhez szokas), kevés hidegvizzel felontjik, Osszekeverjik, és
azonnal hozzdadjuk a paradicsom levét, vagy a készen vasarolt
purét. Utobbi esetben lassanként fel kell tolteni annyi vizzel, hogy
martas-siiriséget elérje. Kozben sot es/vagy ételizesitét adunk hoz-
za, egy teaskanal cukrot is, hogy ne legyen savanyu. En a végén egy
kisebb merdkanal tejet is hozzaforralok, kellemes izt ad a martasnak.
Fott-husokhoz kivaldan alkalmas.

Sdskamartas

Lehetdleg nagylevel( soskat vasaroljunk, mivel annak nincs olyan
vad ize, mint a masiknak.

Alaposan, tobb vizben kell atmosni, mivel sok homok és fold
rakddik ra. Nagy vagodeszkan vékonyra felvagdossuk, és apranként
rozsaszin(i rantasra tessziik, kevergetjik.

Kozben 2-3 fokhagymat megtisztitva, apréra torve-vagva, kozé
keverjik. Kevés ideig még kevergetjiik, utana lassanként feleresztjik
hideg vizzel, amig martas-siiriséget eléri. Osszehabart tejfollel még
egyszer felforraljuk. Ha nem elég sir(, akkor elobb kevés vizben egy
evOkanal lisztet jol elkeveriink, hozzaadjuk a tejfolt, és tedskanalnyi
cukrot is teszlink hozza, ami a tul savanyu izét mérsékli.

Onall6 ételnek is megfelel, talaljunk hozza bundaskenyeret (Lasd:
Kiegészitd ételeknél) vagy tiikortojast és burgonyapiirét.

Husleves aprolékhoz is talalhatjuk burgonyaval.
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Uborka sz0sz

Sokan nem gondoljak, milyen finom martast készithetiink savanyi-
tott uborkabdl, télen olyan jél jon, mikor nem jutunk hozza annyi
friss zoldféléhez, mint nyaron.

A savanyitott uborkat nagyon apro6 kockakra vagjuk, vilagos rantast
készitiink, majd abba belerakjuk. Tovabb ugyanugy készitem, mint a
kapor- vagy a fokhagymamartast, séval, borssal, leves-izesitOvel
fliszerezve, tejfollel félengedve. Ebbe természetesen nem kell ecet.

Kilonlegesen finom — fott hisok mellé — burgonyapiirével, mint a
tobbi martas.
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EGYTAL ETEL- FOZELEK

Betyargaluska

Onallé egytal étel.

30 dkg liszt, 2 tojas, 10 dkg fiistolt szalonna, 2 fej voréshagyma, 1
kavéskanal piros 6rolt paprika, 2 dl tejfol és so.

A lisztbol, tojasbdl sdval, kevés vizzel kozepesen kemény galuska-
tésztat keveriink, de nem dolgozzuk ki egészen, hanem allni hagyjuk.

Utana forrdé-lobogd sos vizbe galuskakat szaggatunk.

Az apro kockakra vagott szalonnat ropogdsra sitjik, a porcot ki-
szedjik beldle és félretessziik.

A megf6tt tésztat leszlrjiik és a szalonnazsirba szedjiik, meghint-
juk a paprikaval, raontjik a tejfolt, atforrdsitjuk, s a porcot a tetejére
szorjuk. Végil meghintjik lisztbe forgatott, b6 olajban ropogosra
sttott hagymakarikakkal.

Frissen salataval kinaljuk.

Gulka (husos gombdc leves, felvidéki foétel)

Felvidéki étel (mai Szlovakia), Anyukamtdl, aki a Rozsnyd melletti
Kisfeketepatakon sziiletett.

Elokészités: A gombocokhoz sziikséges fistolt hust lehetdleg
el6z6 nap megfozziik, apré kockara vagdaljuk.

Kell hozza 10-12 kozepes burgonya, ebbdl 6-7 darabot alapos
mosas utan héjaban, sbés vizben megfoziink, meghamozzuk majd
attorve, egy nagyobb talba téve, nyersen hozzareszeljik a tobbit.

A fustolt has levét nagyobb (legalabb 6 literes) fazékba ontve,
vizzel foleresztjiik, 1-2 babérlevéllel, sdval és 1 kanal leves-izesitovel
(vagy 2 leves-kockaval) foltessziik melegedni.

Osszeidllitjuk a gombécot. A tilban el6készitett burgonyahoz a
kovetkezOket adjuk:

25-40 dkg fott sonkat (vagy barmilyen fistolt hust-kolbaszt) aprd
kockakra vagva, 2 egész tojast, 2 kanal sot, borsot izlés szerint, egy
kdzepes voréshagymat olajban livegesre parolva, 2-3 gerezd fok-
hagymat torve és annyi lisztet, hogy az egészet dsszekeverve, dssze-
alljon.
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A jol osszedolgozott anyagbdl kicsi vagy kozepes gombocokat
formalva, a zubogd lében megfdzzik.

Etolajjal kevés vilagos rantast készitiink, 1 kavéskanal piros-papri-
kat adunk hozza, és beledntjiik a levesbe, néhany percig forraljuk.

K6zben nagyobb csészében kevés vizet ontiink, 1-2 evokanal lisztet
hozzatéve (hagyjuk allni, akkor nem lesz csomos), majd alaposan
osszedolgozzuk j6 adag (3 dl) tejfollel és lassanként a forrasban 1évo
levesbe Ontjik, allandd keverés mellett.

Véqiil izlés szerint (erdsségétol fliggéen kb. 1 evokanal) ecettel, s
ha sziikséges, még sdval és borssal izesitjik.

Nagy adag, kilonleges, laktatd egytal étel, akar 5-6 személy is jol-
lakik beldle, ha marad, mélyh(itében tarolva is kitlno.

Gulyasleves

Nagy adag, kondérban késziild gulyds receptjét adom kozzé, de
nagy fazékban is fozhetjik.

Akkor a legizesebb, ha marha- és sertéshussal késziil, de kilon-
kilon is finom. Az elkészitésnél csupan azt kell figyelembe venni,
hogy a marhahus lassabban puhul, mint a sertéshus.

A hentessel kozoljiik, hogy bogracsgulyashoz kell a hds, 6 tudja
legjobban, melyik részek a legjobbak hozza.

10 literes bogracshoz (otthon fazékhoz) legaldbb 1-1 kg marha-
hist, s ugyanannyi sertéshlst vasaroljunk, ledblitjik, utana kisebb
kockakra daraboljuk.

A kondérba tegyiink kb. 2 dI étolajat, fiistdlt szalonnat vagdossuk
apré kockakra, tegylik hozza, olvasszuk meg, majd apré kockakra
vagjunk o©ssze legalabb 2-3 nagy hagymat, dobjuk a kondérba,
kevergessiik j6 sokaig, de ne hagyjuk megégni, csak liveges legyen.
J6, ha tobbszor nagyon kevés vizet hozzadntve, mindig hagyjuk zsir-
jara siilni. Amikor mar nem darabos a hagyma, adjunk hozza 2-3 szal
paprikat aprora vagva, nem art, ha kissé erés, és 2-3 paradicsomot
darabolva, s dinszteljik tovabb.

Amikor mar mind megpuhult, akkor adjunk hozza j6 adag piros
Orolt paprikat és borsot. Azonnal Ontsiik fol egy bogre vizzel (vagy
huzzuk le a tlizrol, mert a paprika konnyen megég és elrontja a leves
izét), lassu tlzon kevergetve hagyjuk lefoni. Ezt ismételjik addig,
amig az egyveleg elfd, nem latszanak benne darabok.
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Hozzaadjuk a masszahoz a felapritott hust. Ha marhahus és sertés-
hussal készill, legalabb fél draval korabban tegyiik foni a marhahust,
s utana a sertéshust, és sdzzuk meg. El6szor csak kevés vizet adjunk
hozza, ugy forgatjuk meg benne a husféléket legalabb 10 percig.
Kevergessiik, csak ezutan ontsiik fel vizzel, ugy, hogy legyen maijd-
nem tele a kondér vagy fazék, (mivel mar csak a burgonyanak kell
majd a hely és a csipetkének, ami nem sok helyet foglal el).

Utdana mar magara lehet hagyni, hogy csendesen f6jon, csak idon-
ként nézziink ra, amig a hudsok puhara fonek.

(Sokan szeretik, ha sargarépa- és petrezselyemgyokér-karikakat is
rakunk bele. Nem rontja el, de nem az igazi.)

Kb. 1 kg burgonyat kicsi kockakra vagva adjunk hozza, azt is
fézziik puhara.

Kdstoljuk meg, s ha sziikséges, sdzzuk utana.

K6zben — nagy adaghoz 2 tojasbol, kisebbhez 1 tojassal — kis
edényben készitsiink finomliszttel, kevés soéval nagyon kemény
tésztat, kézzel jol gyurjuk Ossze. Sok liszt maradjon mellette, s
amikor a burgonya is majdnem kész, kezdjiik a csipetkéket belerakni
a gulyasba, jol megkeverve az egészet.

A csipetkét elore, folyton lisztezve lehet egy nagy talcan elkészi-
teni.

Nagyon laktato, igazi magyaros étel. Csaladi kirandulasokon, kerti-
partikon, és mas alkalomra érdemes megf6zni, sokan jdllaknak
belCle.

Erdélyi toltott-kaposzta (eredeti)

Végy hozza jé helyrdl vald 2 kilé savanyitott kaposztat, melléje leg-
alabb 10 levelet, egy nagy fistolt sertéscsiilkot, és tenyérnyi fistolt
szalonnat, mindkett6t folszeletelve, legalabb - liter j6 hazi tejfolt,
kdlon 1 — 1 2 kild sertéshust daralva, 1 ¢s6 erds paprikat.

A daralt hisbol készits finom tolteléket 8-12 evokanalnyi (nagy
bogrényi) megmosott rizzsel, kevés zsiron lvegesre parolt voros-
hagymaval, 5 gerezd aprdra vagott fokhagymaval. Fliszerezd jo adag
feketeborssal, sdval, (iss hozza legalabb 2 egész tojast. Keverd dssze
finomra, és toltsd meg vele a kaposztaleveleket.

Legalabb 10 literes cserépfazekat (esetleg romai talat, vagy vastag
régimodi edényt) kenjél ki hideg zsirral, tégy alulra egy sor vékonyra
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szeletelt szalonnat, majd rétegezd a kovetkez6 sorrendben: kaposz-
ta, flstoltcsilok-szeletek, toltelék, addig, amig az alapanyag elfogy.
A tetején kaposzta legyen.

Onts ra 1 liter vizet, majd locsold meg tejfollel, zérd le az edényt
szorosan, és tedd a folmelegitett kemencébe vagy nagyméretii
leerbe (siitObe), és hagyd lassan, legalabb 3 6raig foni. Utana kis id6
mulva kibonthatod és talad fol a csaladnak.

Ha nem akarod siitobe tenni, akkor a gazlangra tegyél vaslapot-
platnit, s ott is megfézheted, de akkor nagy, régimddi vastag alju
fazékban.

Karfiolos csirke becsinalt

Két csirkeaprolék kell hozza, néhany kanal étolaj, egy kisebb hagy-
ma, Y2 kg karfiol, 1 ev6kanal liszt, 2 dkg féz6margarin, zoldpetrezse-
lyem, 1-2 dI tejfol, sé és bors.

Aprélékot feldaraboljuk, sézzuk, majd 1 kanal olajban reszelt vagy
apréra vagott hagymaval egyiitt néhany percig piritjuk, utana 2 dl
vizzel felontjik.

A tiszta karfiolt rozsdira szedjiik, hozzaadjuk a csirkéhez és lefedve
egyltt paroljuk.

Amikor puha, kevés olajjal 1 evokanal liszttel vildagos rantast készi-
tink, hozzaadjuk a margarint, feleresztjiik a husos-karfiol levével,
hozzaadjuk az aprdra vagott zoldpetrezselymet, és tejfdllel izesitjik,
raontjik a karfiolos csirkére, még egyszer felforraljuk.

Finom egytalétel.

Karfiolos sertéslapocka — bogracsban

2 kg sertéslapocka, 2 kozepes hagyma, étolaj, 3 vastag sarga-
répa, 3 gerezd fokhagyma, husleves-kocka, 1 babérlevél, kakukkfi,
bors, sé, 6rolt kdmény, egy kozepes fej karfiol, nagy csokor zold-
petrezselyem.

A hagymakat aprdé kockakra vagva, az olajon megfonnyasztjuk, a
hust megmosva, vékony csikokra vagjuk, a hagymara pakoljuk, jol
atkavarjuk. Hozzatesszlk a megmosott, karikara vagott sargarépat, a
tort fokhagymat és annyi vizet ontiink ra, hogy jol ellepje. Izesitjik 2
husleves-kockaval, kakukkfivel, a babérlevéllel, koménnyel és a bors-
sal. Az edényt lefodjik és lassu tlz mellett a hust fél-puhara f6zziik.
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K6zben a karfiolt csap alatt jol megmossuk, rozsdira szedjik és le-
csOpOgtetjik. Mikor a hds mar puhulni kezd, a karfiolt is hozza-
tessziik. Az elf6tt levet nem kell potolni, hogy az étel a végén
porkoltsliriségd legyen.

Amikor a karfiol is megpuhul, megkdstoljuk a levet, és ha kell, még
soval izesithetjik, végil nagy csokor vagott zoldpetrezselyemmel
meghintve, talalhatjuk.

Lucskos kaposzta — eqgyszerlbben, habarva

Ehhez a fozelékhez legjobb a nyari kdposzta, amely kissé laza és
z6ldes, nem olyan s(ir( és kemény, mint a tartds, téli kaposzta.

4 személyre kell hozza: 1 fej kozepes kaposzta, 2 — 34 kg
sertéshus izlés- és pénztarca szerint, legjobb hozza az oldalas vasta-
gabb része. (Aki szereti, lehet sertés labbal vagy csilokkel is készi-
teni. A hust els6ként teszem fel foni (kukta-fazékban fél 6ra), majd
kés6bb adom hozza a kaposztat!

Fliszerek: so, valamilyen ételizesitd vagy husleves-kocka, Orolt
bors, kéménymag, 1 kisebb paradicsom, 2 z06ldpaprika, vagy télen
1-2 paprika-magja fagyasztva, kisebb hagyma vagy hagymaszar
(lehet szaritott), nyaron zold, télen szaritott vagy fagyasztott kapor.

El6szor a felsorolt fliszerek kozil a kapor szarat, a hagymat,
paradicsomot, paprikat kisebb edényben, vizben legalabb 15 percig
forralom, majd alatta a langot lezarom, fed6t rajta hagyom. (Azért
f6zom kiilon, hogy majd leszlirve, ne Uszkaljon mindenféle a f6zelék-
ben.)

5-6 literes mély labast vagy fazekat jo félig toltve vizzel, folteszem
melegedni.

A hust feldarabolom tetszés szerint (ahogyan a porkolthdz szokas),
bedntdm a labasba. Hozzadadok izlés szerint sét, ételizesitot, komény-
magot. (Az Orolt borsot altalaban a végén adom az ételhez.)

K6zben a kaposztat félbevagva, kb. 4-5 cm hosszu, ujjnyi széles
darabokba vagom, és azt is hozzaadom a mar forrasban 1évé vizhez.

A megf6tt zoldfliszer-félét lesziirve, hozzadntdm a tobbihez.

Lefodve addig kell fozni, amig a his a kuktaban megpuhul. (Addig
az Interneten megnézem, milyen hozzaszdlasok vannak a Napvilag
Férum kiilonbdzd részein, s ha van még idd, valaszolok is némelyik-
re.)
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Utdna az ételt tetszés szerint felontdm vizzel, megkdstolom, ha
kell, s6zom, hozzaadom az O6rolt borsot, nyaron 1-2 evdkanalnyi
frissen vagott kaprot, télen fagyaszottat (amit vajas dobozokba
szoktam eltenni a fagyasztdba).

Amikor ezzel is forr, habarast készitek 1-2 evokanal liszttel, sok
tejfollel, végll izlés szerint teszek hozza ecetet (vigyazat, ezzel szeret
kifutni az étel!), majd alatta a langot lezarom. Ha cstilokkel késziil, azt
kiveszem, foldarabolom, s visszateszem az edénybe, majd talalom.

Friss kenyérrel finom és laktato-egytalétel.

J6 étvagyat hozza!

Lucskos kaposzta — erdélyi recept

1 kg fehérkaposzta, 60 dkg sertés oldalas vagy dagadd, 1 kisebb
flstolt csllok, csombor (helyette kéménymag), 1 csokor kapor, 2
evOkanal liszt, 2 evOkanal zsir/olaj, kisebb voroshagyma, piros-
paprika, ecet, sO, bors, tejfdl.

Elkészités: El0z0 este beaztatom a csiilkot, masnap félpuhara
f6zom (kuktaban alig tobb mint % éra).

A kaposzta felsd leveleit leszedve kétfelé vagom, a torzsajat
vigyazva kioperalom ugy, hogy a levelei ne essenek szét, s kétujjnyi
vastag cikkekre szeletelem.

A nyershust megmosva nagyobb darabokra osztom.

A kaposztat nagy labas aljara rakom, a tetejére fektetem a csiilkét,
s koré rakom a feldarabolt hust.

Mellé teszem csomodban a kaprot és csombort, izlés szerint sézom,
megszérom Orolt borssal és felontdom a fiistolt hus levével Ugy, hogy
ellepje, és mérsékelt tlzon, lefodve lassan f6zom.

Nem szabad megkeverni!

Amikor megfott, paprikas rantast készitek, majd felontom (kb. 1,5
deci) hideg vizzel, simara keverem.

A labasbdl lapatkanallal 6vatosan kiemelem a cstilkét, a hlsokat és
a kaposzta-cikkeket. (A csombort és kaprot kidobom.) A labasban
marado léhez hozzadntdm a rantast, a tejfolt is, és 10 percig 6ssze-
forralom; izlés szerint ecettel savanyitom.

A kaposztat, a husokat és a kicsontozott csiilkét egy mélyebb talba
rakom, a tejfolos lével meglocsolva, forron talalom.

Friss kenyérrel finom, laktatd egytalétel.
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Lucskos kaposzta — rantassal

Egy szép darab sertésdagadot (vagy oldalast-lapockat) megmosva
sézzuk, majd lecsopogtetjik. Utana forrd olajban, mindkét oldalan
atsiitjiik, attesszilk masik edénybe. Az olajban kis fej aprora vagott
hagymat vilagosra abaljuk, kevés vizzel felengedjik és a hussal
egylitt félpuhara paroljuk.

Kozben a (lehetdleg nyari, minél zoldebb, annal jobb) kaposztat
kiilsd leveleit6l megtisztitunk, durvara vagva forrd vizzel leforrazzuk
és a félig fott hushoz keverjik.

Kevés olajban rozsaszin( rantast készitliink, finomra vagott friss
kaprot adunk hozza, és ezzel berantjuk, ha elkésziilt a kdposzta és a
hus is megpuhul benne.

Izlés szerint sdzzuk, borsozzuk, adhatunk hozza kakukkfiivet és
tejfelt, végil kevés ecetet.

Mindezt jol 6sszeforraljuk.

Talalaskor a tal aljara szedjiik a kaposztat, még meglocsoljuk
tejfollel, és a tetején koszoru alakban helyezziik el a felszeletelt hust.

Patisszon (csillagtok) toltve

Kell hozza:

kdzepes nagysagu patiszon,

2 kis doboz majkrém,

5 dkg langolt kolbasz,

2 dl tejfol,

5 dkg vaj,

1 tojas,

5 dkg reszelt sajt,

25 dkg zo6ldborsé,

1 nagy Oszibarack, 1-1 szal sargarépa és petrezselyem-gyokér,

1 nagy burgonya,

Fliszerek: 1 mokkaskanal paradicsompiiré, sé, csipetnyi Orolt
bors, majoranna, ételizesito, fél mokkaskanalnyi Piros arany krém és
(ha kéznél van: toltelék fliszerkeverék),

2 csokor zodldpetrezselyem.

A patisszont meghamozzuk, tetejét levagjuk, kimagozzuk és be-
sézzuk. A villdval 6sszetért majkrémeket elkeverjik az apréra vagott
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langolt kolbasszal, egy evékanal tejfollel, 2 deka vajjal és ugyanannyi
reszelt sajttal. Hozzaadjuk a paradicsompirét, az 6rolt borsot, a
majorannat, az ételizesito-port, a Piros arany krémet és a toltelék
fliszerkeveréket. Megszoérjuk az egyik csokor apréra vagott petrezse-
lyemmel, kissé megsozzuk, és dsszedolgozzuk a nyers tojassal.

Ezzel a keverékkel megtoltjik a patisszont, rafektetjik a tetejét, és
egy vaijjal kikent t(zallé talba tessziik.

A répat-petrezselyemgyokeret, a burgonyat meg az Gszibarackot
megtisztitjuk, kis kockdkra vagjuk. Osszekeverjik a zoldborséval, a
maradék vajjal, a tejfollel, a masik csokor Osszevagdalt petrezse-
lyemmel, megsdzzuk-borsozzuk.

Ezzel a keverékkel beboritjuk a patisszont, megszérjuk a meg-
maradt reszelt sajttal, és siitoben — lefedve — egy 6raig sitjik.

Forrdn talaljuk.

Patisszon gombaval toltve

K6zepes nagysagu (kb. 60 dkg-os) karfiol, ¥4 kg flistolt hus, 4 kg
gomba, so, 4 fot tojas, 1 nyers tojas, nagy csokor zoldpetrezselyem,
reszelt sajt, so, bors, kakukkfl, szerecsendio, étolaj, sitébmargarin.

A patiszont meghamozzuk, félbe vagjuk, mint a zsemlyét, és ki-
magozva, olajjal kent tlzallé talba egymas mellé lltetjik.

A flstolt hust apro kockakra vagjuk, egy edényben, kanalnyi mar-
garinon atsutjik. Hozzaadjuk a megtisztitott, felszeletelt gombat, és
ha kell, utana s6zzuk. Addig paroljuk, amig a gomba alatt elf6 a leve.

Levessziik a langrol, és a kovetkezOket adjuk hozza: a négy ke-
ményre f6zott tojast aprd kockakra vagva, a nyers tojast, a finomra
vagott zoldpetrezselymet, 5 deka reszelt sajtot; izesithetjik kevés
soval, borssal, csipetnyi kakukkftivel.

Az egészet Osszedolgozzuk, és ezzel toltjik meg a kivajt patiszo-
nokat.

A 2 dl tejfolt 5 dkg reszelt sajttal, kis reszelt szerecsendidval simara
keverve, raontjik a patiszonokra, és siitobe tolva, kdzepes lang
mellett megsitjlik.

Rakott kaposzta — erdélyi
Kell hozza: 34 kg jo (vecsési) savanyitott kaposzta, 2 kg fiistolt
sonka szeletelve, de jo masféle fiistolt hus is darabolva vagy jol
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fliszerezett fiistolt kolbasz, 20 dkg fiistolt szalonna vékonyra szele-
telve, 10 nagy evokanal rizs (30 dkg), sd, bors, nagy adag jo tejfol.

Egy nagy labast, vagy magas oldali siitotepsit-jénai edényt zsirral-
olajjal jol kikenilink. Szalonnadarabokkal béleljiik ki, és kissé Ossze-
vagott kaposzta felét szorjuk bele.

Utana az elbre kissé elofozott rizs felét ratessziik, soval, borssal
megszorjuk. Egy sor szeletekre vagott hussal beboritjuk, tesziink ra
egy sor kaposztat, tejfolt, majd ismét rizst, szalonnat, s folytatjuk,
amig a készlet tart, a tetejére kaposzta keriiljon, végil szalonna.

Nagy pohar tejfélt rakeniink, ha nagyon slir(, kevés tejjel vagy
vizzel felontve, jol 6sszedolgozzuk, és Ugy ontjik a tetejére.

Lefodve tesszik siitObe, és puhulasig sitjik. A flstolt hus lassab-
ban puhul, ezért kicsit tovabb siitjik, a végén a fed6t levéve, a
tetejét kicsit megpiritjuk.

Rakott-kaposzta — magyarosan

Ugy késziil, mint a székely-rakott kdposzta, de a fiistolt his helyett
daralt sertéshuissal, amit el6 kell késziteni. Hagymat livegesre pirit-
juk, 6rolt paprikaval, borssal, sval fliszerezve, tobbszor lesiitjik rdla
a vizet, hogy sirli leve legyen, utana a hust beletéve, kis vizzel fel-
toltve, félkészre f6zziik.

A rizst is megmosva, lecsdpogtetve kevés olajon piritva, majd soval
izesitve, vizzel félig megfozzik.

Utana a kaposztat kissé O0sszevagdalva, az olajjal kikent, szalon-
naval kirakott tepsibe-jénai talba rakjuk, majd rizs kdvetkezik, és egy
sor his, minden sort tejfollel boven meglocsolunk.

Utana megint kaposztaval kezdjiik a sorokat, amig a készlet tart, a
tetejére kaposzta keriiljon, és boven meglocsoljuk tejféllel; befedve
sitében puhdra paroljuk, a végén a fedot levéve, a tetejét kissé
megpiritjuk.

Friss kenyérrel talaljuk.

Rakott padlizsan (foételnek)

2 megmosott, lecsopogtetett kb. 50 dekas padlizsant 20 percig
stitében siitlink, kivéve meghamozzuk, kockakra vagjuk.

Amig sul, vékonyan folszeletelink 15 dkg fistolt szalonnat, ki-
olvasztjuk, de nem siitjik ropogosra, kiszedjik a zsirbdl. A zsirjabdl
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kikenlink egy mély t(izallé talat. Karikdkra vagunk négy paradicso-
mot, berakjuk a talba, majd két zoldpaprikat laskakra vagva. Meg-
sozzuk, borsozzuk.

Végil 22 deka f6tt, csikokra vagott fiistolt-hissal beteritjiik, erre
helyezzilk a padlizsan kockdakat. Ezt is behintjiik fliszerrel, tetejére
ismét paradicsom és paprika kerdil.

Két-harom gerezd fokhagymat aprdéra vagva raszoérunk, majd két
deci tejfolt simara keveriink egy tojas sargdjaval, s rakenjik a
masszara.

Tetejére fektetjuk a siilt szalonnaszeleteket, és siitbben addig
sutjik, amig a padlizsan magaba szivja a nedvességet. Addig a
tetején 1évé szalonnaszeletek is ropogds-pirosra siilnek.

Tokfozelék tejfollel

A tokot meghamozzuk, kimagozzuk, majd legyaluljuk, megsdzzuk,
egy ideig pihentetjiik. Addig egy labasba kevés olajon apréra vagott
hagymat lvegesre parolunk, friss kaporlevelet aprora vagva, hozza-
dobunk, csak atkeverjiik és azonnal raszorjuk a levébdl kicsavart
tokot. Osszekeverjiik, hozzadntiink kevés vizet, s megfézziik, (vigya-
zat, hamar kész, ne f6zziik szét, Ugy izletesebb lesz), egy csokor
vagy egy nagyobb szal friss kaprot is belefoziink, amit a végén ki-
emellink beldle. Ezt kiilon vizben is fézhetjik, kilonésen akkor, ha
mar nem friss a kaporszar, s a levét adjuk a f6zelékhez. S ha télen,
fagyasztott tokbdl készil a fozelék, akkor mindenképpen Kkilon
fozzik. Télen-nyaron zoldpaprikat és egy kisebb paradicsomot is
fozok bele, amit talalas el6tt el kell tavolitani. Ha sziikséges, vizet
ontiink hozz3, és izlés szerint sdzzuk.

K6zben vilagos rantast készitiink, ha kész, hideg vizzel felontve a
fozelékbe keverjik, majd kevés habarast készitlink, azt is hozza-
ontjik és 6sszeforraljuk.

Tokfozelékhez akar sertés- vagy baromfihisbdl porkoltet készithe-
tiink, abbdl adagolunk a fozelék tetejére, és puha kenyérrel talaljuk.

Toltott kaposzta (ahogyan én szeretem)

En nem f6z6m sokaig a toltott-kaposztat sem, mint valamikor a
nagymamaink, mivel a felforrastdl szamitva jo féléra alatt elkészil.
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Egyszerre tobbet f6zok, ha csak a szlik csaladnak késziil, mivel
h(itészekrényben, fagyasztoban (télen erkélyen) nagyon jol elall, és
tobbszor melegitve a legfinomabb.

Mi kell hozza? 6-8 literes fazékhoz: 34-1 kg daralt sertés-
combot haszndlok fel, amit egész darabban kérek a hentestdl, és
utana daraltatom meg, hogy ne legyen nagyon zsiros.

Tovabbi legalabb 34 kg sertéshus kell, amit kisebb kockakra vagva
vagy egyiitt teszek fol a kaposztaval, vagy porkoltet készitek beldle.
Ehhez leginkabb oldalast vasarolok, és nagyon j6, ha kevés, vala-
milyen fistolt his is fo benne. Ha éppen nincs otthon, akkor jo bele
egy darab izes, jol flszerezett hazikolbasz is, ami egyben majd szint
ad a kaposztanak.

Ahol jo vecsési kaposztat arulnak, 1 kg-ot vasarolok, és hozza leg-
alabb 10 nagy savanyitott nagy levelet (azokat kétfelé lehet vagni) a
toltelékeknek.

Izesitok: Egy csO egész erOs-paprika, Orolt paprika, étolaj, (ha a
kaposztaban nincs, akkor babérlevél), egy kdzepes fej voroshagyma
apréra vagva és parolva, bors és legalabb 20 dkg jé hazi fistolés(
szalonnat is teszek hozza, 7-8 nagy evOkanal jo mindség(i rizs.

Elkészitése: Az edény aljara szorom a fele mennyiség(i (kicsit
Osszevagott) kaposztat, a babérlevelet, arra rakom a hdsokbdl kivalo-
gatott csontosabb Osszevagdalt részeket, a szalonnabdl is néhany
szeletet, majd azt is beszérom kdaposztaval. Annyi vizet ontok ra,
amennyi jol ellepi az egészet, aztan folteszem foni.

J6, ha a félretett szebb husokbdl elore — félkészre — készitem a
porkoltet, mivel jo, ha azt még a toltelékek el6tt radnthetem a fovés-
ben levé kaposztara.

Porkolt: A szépen feldarabolt his egy részét kivalogatva, kis koc-
kakra vagom a szokasos mddon, porkoltnek. Nagy hagymat apréra
vagok, szalonnadarabokat is adok hozza, és (ivegesre parolom.
Utana oOrolt paprikaval, borssal beszorom, és azonnal kevés vizzel
felontdm, hogy a paprika ne égjen meg.

Kevergetve, amikor elfogy a viz, tébbszor felontom, folyton kever-
getve, hogy slir( leve legyen a porkoltnek, utana belerakom a hust,
és félig készre sitdom-fozom, majd a fové kaposzta tetejére kanala-
zom.

Kozben elkészitem a tolteléket.

41



Toltelék Osszeallitasa: Nagyobb talba rakom a megdaralt hust,
hozzaadok 20 dkg (egy kavésbogrényi) rizst megmosva és jol lecso-
pOgtetve, belelitok 1-2 tojast, alaposan megborsozom, 1 kavéskanal
pirospaprikat, apréra tort két nagy gerezd fokhagymat, sot, és az
el6készitett parolt hagymat. Jol dssze kell keverni, majd a félbevagott
levelekre egy-egy jo evokanalnyit téve, Osszetekerni. (A levelekrol
el6zbleg éles késsel le kell valasztani a vastag részeket.)

Amig elkészilok a toltelékkel, addig f6 a kaposzta a husokkal,
utana szép sorban, ahogyan elkésziilnek a begbdngyolt husok, egy-
mas mellé slr{in rahelyezem a toltelékeket. Lefedem, és hagyom
foni.

Ha forrastdl szamitott kb. fél 6rdig forrt az egész, akkor meg lehet
kdstolni, hogy a toltelékben a his megpuhult-e, mivel akkor mar las-
san készen is vagyunk, ha jol befedtiik az edényt. Akkor egy masik
talba (én jénaiba) atrakom a toltelék-tekercseket, s azt lefedve,
meleg helyen hagyom, ahol a rizs még tovabb puhul.

Az elkésziilt ételhez friss tejfolt kanalazunk a megrakott tanyérok
tetejére, és ugy fogyasztjuk a finom magyaros tolt6tt-kaposztat —
friss hazi kenyérrel.

Ha rovidebb id0 alatt szeretnék vele elkésziilni, akkor nem csinalok
hozza porkoltet, hanem a huis teljes mennyiségét Osszevagdosva
egyltt f6zom a kaposztaval. Akkor a toltelékbe kicsit tébb Orolt
paprikat teszek, hogy jo szine legyen az ételnek.

Az elkészités elég sokdig tart, de megéri, mert folmelegitve, tobb
napra elegendd, nem mindennapi izekkel késziilt ételt talalhatunk.

Toltott kaposzta — egyszeriibben

4 személyre: 2 savanyitott kaposztafej, 60 dkg savanyu kaposzta
(vecsési), 10 dkg fistolt szalonna, Y2 kg sertéshus — daralva, 15 dkg
(1 bogrényi) rizs, 2 nagy fej voroshagyma, 3-4 gerezd fokhagyma,
egy szal szaritott kicsit erGs paprika, 1 evokanal Orolt paprika, so,
bors, tejfol, 1 tojas. (Aki gazdagabban szereti, vegyen hozzad még
bontott csiilokhdst.)

A fiistolt szalonnat aprd kockakra, az egyik voroshagymat finomra
vagjuk, és kevés olajon Uvegesre piritjuk. Hozzaadjuk az Orolt
paprikat és azonnal felengedjiik vizzel.
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A dardlt hust 6sszedolgozzuk a masik fej lereszelt voroshagymaval,
a zUzott fokhagymaval, a rizzsel, a tojassal és ezzel a masszaval
toltjik meg a kaposztaleveleket.

A savanyu kaposztat kissé dsszevagjuk, a felét nagyobb edénybe
teritjiik; (aki hussal szereti, vagja kis kockakra a csilokhust, teritse
ra a kaposztara, majd arra) helyezze a toltelékeket és boritsa be a
maradék kaposztaval. Annyi vizzel kell felengedni, hogy ellepje a
sorokat. Adunk hozza sét, borsot, az er6s-paprikat, aki szereti, tehet
bele egy babérlevelet is. Lassu tizon kb. 50 perc alatt megf6. Tala-
laskor tejfdllel meglocsoljuk.

Toltott karalabé

Legjobb tavasszal, koranyaron késziteni, amikor a karalabé még
friss és nem fasodik meg.

Személyenként 2-2 db kozepes karaldbét vasaroljunk, s még
raadast is, hogy legyen elég fozelék mellette.

4 személyre fél kg sertéshust vasaroljunk (lehet baromfihis is). A
sertéshust mindig egyben vasaroljuk meg a hentesnél, s amikor
lemérték, utana kérjik meg, hogy daraljak le, akkor nem az dssze-
dobalt, zsiros hust kapjuk.

Kell hozza még egy nagy bogre rizskasa, sok zoldpetrezselyem,
egy kicsi fej hagyma, s0, bors, kevés olaj, nagy adag tejfdl, 1 tojas.

A karaldabékat meghamozzuk, és egyenként kivajjuk, amelyeket
tolteni akarjuk, a tobbit pedig apré forgacsokra vagdossuk.

Egy talba rakjuk a megdaralt hast, hagymat aprora vagva és kevés
olajon lvegesre abalva, hozzaadjuk a hushoz, a rizst megmosva,
megsdzzuk, megborsozzuk, nagy csokor zoldpetrezselymet ossze-
vagva, majd a tojast, s mindezt alaposan 6sszedolgozzuk, és bele-
toltjik a karalabékba.

Nagy tlzalld edényt siitdbmargarinnal jol kikenilink, alulra elteritjiik
a darabokra vagott karalabé-forgacsot, utana elrendezzik rajta egy-
sorban a megtoltott karalabékat. Annyi vizet ontiink ala, hogy csak a
karalabék legyenek vizben, a tolteléket ne érje el. Sitdbe is tehetjiik,
de az edénytdl fliggben langra tett vaslapon is készithetjik, az
edényt lezarva fedOvel. Lassu tlizon készre siitjiik-fézziik.
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Amikor megpuhul a karaldbé, akkor a nagy adag tejfélt jol dssze-
dolgozzuk, raontjik az ételre, s lehet még a tetejére szérni frissen
vagott zéldpetrezselymet.

Ezzel is 6sszeforraljuk, és talaljuk. Rendkiviil finom étel.’

Toltott kelkaposzta

Egy kilds szép fejes kelkaposztardl a nem szép fels6 leveleket el-
tavolitjuk, ha kell, megmossuk, forrd vizzel leforrazzuk, s olyan helyre
tessziik, ahol jol lecsépog és kihdil.

Toltelék: 30 dkg daralt hasbdl késziil (lehet baromfi vagy sertés-
his).

10 dkg rizst leforrdzunk, majd a hushoz adjuk. Hozza adunk egy
hagymat aprdra vagva, olajon megfonnyasztva, 1 egész tojast, sot,
borsot, mindezt alaposan 6sszekeverjik.

A kel leveleit széthajtogatjuk. Mindegyik kozé tesziink a toltelékbdl,
utana félidba takarva, rogzitjik vagy atkotjik cérnaval, és forrd, sés
vizben — hogy ellepje — megf6zziik (kb. 1 6raig).

Utana t(zallé talba kevés olajt ontlink, és elhelyezziik ra a kelt.
1 dl tejfollel ledntve, kb. 10 percre a siitobe tesszik, tetejére kevés
piritott morzsat téve piritjuk.

Toltott paprika — hagyomanyos

12 kg sertéshus daralva, 8 db zoldpaprika, 1-2 gerezd fokhagyma,
1 bogre rizs, kisebb hagyma, so-bors, vagott zoldpetrezselyem vagy
1 kavéskanal majoranna, 1 egész tojas.

Személyenként 2 db egyforma méret(i paprikat vasarolunk, amely
nem hegyes, nem keskeny. Megmosva a szaranal levagjuk, egyiitt a
csumajat kiemeljiik bel6le. A paprika ellenkezo végénél egy késsel kis
vagast készitiink. (Ez arra j6, hogy majd a tolteléket egyforman érje
a lé, amiben megfd.)

* Egy alkalommal olvastam olyan valtozatat, ahol rizs helyett zsemlyemorzsaval
készitették a tolteléket, le sem merem irni, milyen volt, mert a csalddom csalo-
dottan kelt fel az asztaltdl, akik az én receptem szerint kaptdk addig a toltott
karalabét.
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4 személyre fozésnél én hagyomanyos tejesbogrényi rizst szoktam
el6késziteni. Sz(irokanalba téve, a csap alatt alaposan ledblogetem,
és hagyom jol lecsorogni.

Kb. 2 kg csont nélkiili sertéshust (lehet baromfihus is lecsontozva)
ledaralok, s belerakom egy nagyobb talba, hozzaadom a mosott
rizskasat, 1-2 cikk fokhagymat Osszeziizva, egy kisebb fej hagymat
apréra vagva, és egy kanalnyi olajon livegesre parolva, majd a tojast
és sb6zom-borsozom, adok hozza 0Osszevagott zoldpetrezselymet
és/vagy kevés majorannat. Alaposan 0Osszekeverve megtoltom a
paprikakat.

Egy nagy labasban vilagos rantast készitek, némi vizzel felontém,
folteszem melegedni. Egy nagyobb doboz (vagy harom kicsi doboz)
paradicsom-konzervet kibontok, hozzaadom a vizhez, az egészet jol
megkeverve soval felforralom, s akkor adom hozza folyamatosan a
megtoltott paprikakat (ha nem elég a paprika, gombdcokat kell ké-
sziteni a maradék toltelékbol). Amikor mind benne van, megvarom,
amig Ujra felforr, akkor kisebb langra teszem (én mindig vaslapra he-
lyezem a labast), és lassu tliznél f6zom készre. K6zben 6rolt borsot is
teszek bele, s jo ize lesz a lének, ha olasz fliszereket adok hozza
(majorannat, oregandt). A megtoltott paprikak-gombdcok hamarabb
megfének, ha a rantast csak akkor teszem bele, amikor mar meg-
puhultak. Amikor puha a toltelék, ellen6rzom a paradicsomlé s(ir(isé-
gét, ha hignak taldlom, a rantason tul még kevés habarast készitek
egy fél bogre vizzel, s 1-2 kanalnyi liszttel, azt sszeforralom, ha
sziikséges, utana s6zom. Ha a paradicsom nagyon erds, kevés tejjel
meg lehet szeliditeni.

Aki szereti, 1 kavéskanalnyi cukrot tehet bele, de vigyazat, ne
legyen édes ize!

Friss kenyeret kinalok mellé.
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KIEGESZITO ETELEK, —
SZENDVICSEK, VACSORARA

Alfoldi paradicsom

Ko6zepes, vagy nagyobb paradicsomok tetejét levagjuk, belsejét
kivajjuk. Aprdra vagott silt tarja- vagy mas silt maradékot soval-
borssal, majorannaval izesitjiik, és az lreget megtoltjik vele. Tetejét
sajtszelettel lezarjuk, s eldmelegitett siitoben megsiitjik.

Bundaskenyér — Huszarkenyér

Nagyujjnyi vastag kenyérszeleteket enyhén locsoljuk meg tejjel.

Egy edénybe tojasokat Ussiink, sézzuk meg, tegyiink hozza szere-
csendidt és alaposan verjiik fel. Ebbe rakjuk egyenként a kenyérsze-
leteket, megforditjuk és a lecsopogtetett szeleteket bb, forrd olajban
kisttjuk.

(Ha a tojasba reszelt sajtot is tesziink, akkor Huszarkenyérnek
nevezziik.)

Currys husgombdc

Hozzavaldk: 80 dkg daralt sertéshus, 2 evOkanal olaj, 1 nagy fej
voréshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 2 tojas, so, bors, 1 pupozott
evOkanal currypor; a siitéshez olaj.

A finomra vagott hagymat és fokhagymat az olajon megfonnyaszt-
juk, a curryporral megszorjuk, és kb. egy deci vizet aladntve, addig
paroljuk, amig a viz elparolog beldle.

Amikor kihdlt, a hissal meg a tojassal jol 6sszegyurjuk, és séval-
borssal izesitjik.

Olajos kézzel didnyi gombocokat formalunk bel6le és bd, forrd
olajban, vagy a siitGben, kiolajozott tepsibe egymas mellé fektetve
megsutjik.

Melegen vagy hidegen izelitdnek, borkorcsolyanak talaljuk.

Ganca

Személyenként 20-25 dkg apréra vagott burgonyat fozziink meg
annyi sos vizben, amennyi éppen ellepi. Ha megfott, sajat levében
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Osszetorjik és allandd keverés mellett kevés lisztet hintiink bele, s
lassu langon tovabb fozziikk néhany percig. A tlzrél levéve tovabb
keverjik, hogy teljesen sima, pépszeri legyen.

Kozben bo, forrd zsiradékban livegesre parolunk egy nagy fej
apréra vagott hagymat, ebbe martogatott kanallal kiszaggatjuk a
gancat, és egy t(izallo talba rétegezziik; a megmaradt hagymas zsirt
a tetejére ontjik, meglocsolhatjuk tejfollel, és a siitben piritsuk meg
a tetejét.

Salatat kinalhatunk hozza. Egyszerdi, finom étel.

Gomba parasztosan

15 dkg ujjnyi csikokra vagott husos szalonnat néhany apro, egész-
ben hagyott hagymafejjel, kevés olajon vagy vajon aranyosra paro-
lunk. Hozzatesziink 1 kg jol megmosott rékagombat, borsot, aprora
vagott petrezselymet, 1 gerezd fokhagymat. Legalabb egy negyed-
oraig paroljuk. Rizst vagy burgonyapiirét és tobbféle salatat kinal-
hatunk hozza.

Gomba tejszinnel

10 deka husos szalonnat csikokra vagunk, 10 aprdé hagymaval,
kevés olajon sargara paroljuk. Nagyobb t{izallo talban olajon meg-
parolunk 1 kg tisztitott rokagombat.

Amikor elfétte a levét, hozzdadjuk a szalonnds-hagymat, 1 gerezd
fokhagymat, sét, borsot. 10 percig paroljuk, majd 1 deci tejszint
hozzaadva, ismét felforrositjuk, de mar nem szabad forralni.

Aprdéra vagott zoldfliszerekkel izesitjiik, mint pl. petrezselyem,
zsalya. Melegen talaljuk.

Gomba (varganya-tindru) téltve

4 nagy, keményhatl varganya gombat megtisztitunk, a szarakat
levagjuk, apréra vagjuk és Osszekeverijiik zoldpetrezselyemmel, 1-2
gerezd fokhagymaval, soval, borssal.

Ezzel a keverékkel megtoltjik a gombafejeket, majd boven meg-
olajozott t(izallo talra helyezziik, meglocsoljuk (oliva-) olajjal, és 20-
25 percig meleg sitoben sitjik. Zoldpetrezselyemmel diszitve
talaljuk.
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Gomba (varganya-tindru) téltve, masképpen

Nagy tinéru gombafejeket toltsiink meg a kovetkezo toltelékkel: A
szarakat aprdra vagjuk, hozzatesziink 2 gerezd zuzott fokhagymat,
petrezselymet, sét, borsot, paradicsomptirét, majorannat.

A gombafejeket ezzel megtoltjik, olajozott t(izalld talra helyezziik,
1-1 kiskanal paradicsom-piirével diszitjik, s legalabb fél 6raig sutjik.
Zo6ldpetrezselyemmel megszorva talaljuk.

Gombas rantott tojas

A hamozott kemény tojasok mindkét végébdl kicsit levagunk és
fogpiszkald segitségével egy-egy tisztitott gombafejhez erodsitjik.
Megsdzzuk és rantott szelethez hasonléan bundazzuk. Forrd olajban
kisitjik, majd ketschuppal vagy tartarmartassal talaljuk. Friss
kenyeret adunk hozza.

Gombavagdalék rantva

Y4 kg keményhatu tinéru vagy sampinyon gombat aprora vagva
egy kanal olajon megparolunk. Utana egy tejbeaztatott és kicsavart
zsemlyét (helyette lehet 1 db kozepes fott, attort burgonyat), 1
egész tojast adva hozza, megsdézzuk, megborsozzuk, jol dsszegyur-
juk, majd lapos pogdacsakat formazva belGle, lisztbe, tojasba és
zsemlyemorzsaba hempergetve, forrd olajban kisitjik.

Vegyes-salataval vagy savanyitott uborkaval talaljuk.

Hazi hamburger
(Mit csindljunk a maradék silt hissal?)

A Kkiprébalt receptet Biré Szabolcstol kaptam, aki hozzajarult
ahhoz, hogy szakacskonyvemben k&zzé tegyem.

Bizonyara minden haztartasban gyakori kérdés, hogy mit tegyiink
az el6z6 naprol megmaradt étellel, ami mar nem elegendd arra, hogy
rendesen jol lakjunk beldle. A resztli végil vagy a kukaban, vagy a
kutya taljaban végzi. Alabb egy alternativ megoldast kinalunk arra az
esetre, ha az el6z6 esti grillezésbol egyetlen darab his maradt meg,
semmi mas.
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Hozzavaldk:

1 szelet silt/kirantott-grillezett (stb.) hus, 1 zsemlye, 1-2 teaskanal
mustar, 2-3 vékony paradicsomkarika, 1-2 szelet fiistolt lapsaijt.

Az Un. ,hazi hamburger” elkészitése végteleniil egyszer(i. A zsem-
lyét félbe vagjuk, és mindkét felét vékonyan megkenjik mustarral.
Az alsé felére rahelyeziink egy szelet lapsajtot, erre johet a hus-
szelet, majd a vékonyra szeletelt paradicsom. Legfeliilre esetleg he-
lyezhetlink még egy lapsajtot, végiil a zsemlye felso fele kdvetkezik.
Az ételt még csak megmelegiteni sem sziikséges, hidegen is fensé-
ges!

Tovabbi variacié: A mustar helyett (vagy akar mellé) nyugodtan
hasznalhatunk tartarmartast, majonézt, kecsapot is. Akik tobb zold-
séggel szeretik, azoknak ajanlunk egy szép salatalevelet a hamburger
kdzepébe, merészebbek felkarikazott voréshagymaval is probalkoz-
hatnak. Inyencek kiprobalhatjdk egy szem tiikortojassal (a sargajat
egészen a zsemlye tésztajaba nyomva, nehogy harapas kozben
froccsenjen szét), vagy felkarikazott fott tojassal. 1-2 csepp Piros
Arany pedig csak fokozza az izhatast!

Hideg toltott tojas — tobbféle valtozatok

Személyenként 2 tojast sds-ecetes vizben fézziink keményre, és
szokasos moddon, két hideg-firdoben hitsiik le, majd megtisztitas
utan kétfelé vagva, kiszedjiik a sargdjat, majd annak felhasznalasa-
val, a kovetkezO valtozatos toltelékeket készithetjik, s azzal fogjuk
megtolteni a félbe vagott tojasokat. (Természetesen egyfélével is
megtolthetjiik, az adagokat nagyobb mennyiségben elkészitve.)

1.) 5 dkg juhtdrot, kandinyi mustarral, és egy-két tojas-sargat téve
hozza, alaposan 0sszekeverve rakjuk a fél tojasokra.

2.) 2-3 burgonyat héjaban megf6ziink, megtisztitjuk és Ossze-
torjik. Adunk hozza kevés reszelt sajtot, apré kockakra vagdalt sava-
nyitott uborkat vagy paprikat, majd hozzakeverjik a tojas sargajat is.

3.) Néhany kanal paradicsom-pirét elkeveriink daralt/apréra va-
gott (esetleg maradék) fott, fustolt nyelvvel vagy sonka-hulladékkal,
majd a tojas-sargajaval alaposan 6sszedolgozzuk.

4.) Mindenféle, a haznal talalhatd apritott savanyusagot: uborkat,
dinnyét, céklat, zold-paradicsomot, paprikat, stb. kanalnyi mustarral
és a tojas-sargajaval 6sszedolgozva hasznaljuk fol.
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Nagyon szép talat készithetiink, pl. vendégvaraskor, ha nem egy-
féle, hanem a felsoroltak koziil tébbféle toltelékkel toltjik meg a fott,
kétfelé vagott tojasokat, azokat talra rendezziik (diszithetjiik aszpik-
kal is), és majonézt talalunk hozza.

His- vagy majpastétom

Készithetjik maradék porkoltbol, silt- vagy fott hasbdl, vegyesen
majjal, vagy kulon-kilon.

Egy hagymat aprora vagva kevés olajon megpiritunk, hozzaadjuk a
hisféléhez.

Flstolt szalonnabdl néhany szeletet, 2-3 tojast keményre fozve a
hussal egyiitt ledaraljuk vagy masként pépesitjik; adunk hozza 1-2
savanyU uborkat nagyon aprora 0sszevagva, 1 kanal mustart, majd
izlés szerint s6zzuk, borsozzuk, s alaposan 6sszedolgozzuk. Egy tala-
l6edényben szépen elsimitjuk, zoldpetrezselyemmel, snidlinggel,
uborka-szeletekkel diszitve talalasig hiitdben taroljuk. Friss kenyérre
kenve igen finom étel uzsonnara-vacsorara.

Majas szendvics

Majkonzervet eldolgozunk zsirjara sitott flistolt szalonnaval és
kevés finomra vagott, fonnyasztott hagymaval. Vékony kenyérsze-
leteket egyik oldalukon megpiritunk. Masik oldalukat vékonyan meg-
vajazzuk. Megkenjiik ketchuppal, majd a majkrémmel. Séval, borssal
meghintjik. Vékony sajtszelettel befedjiik és forrd siitében, a sajt
olvadasaig sitjik.

Meleg gombas szendvics

Négy szelet kenyeret kevés olajban piritsunk aranyszindre.

Harom kanal olajban megparolunk 30 dkg felszeletelt gombat, 1 fej
aproéra vagott hagymat és 1 gerezd fokhagymat.

Kicsit késobb adjunk hozza 1 kanal paradicsompiirét, sot, borsot és
15 percig paroljuk.

A kenyérszeleteket t(izalld talra helyezziik, kemény tojaskarikakkal
fedjiik be, erre keril jol megpupozva a fenti keverék.

Néhany percig forrd siitGben tartjuk talalas el6tt.
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Meleg majas tojas

8 tojas, 1 kis doboz majkrém, 5 dkg reszelt sajt, 1 dl tejfol, 1 dkg
vaj, sO, bors, mokkaskanalnyi majoranna, kiskanal mustar.

Keményre f6zziik a tojasokat, majd hosszaban félbe vagva, a sar-
gajukat kiemeljik, villaval 6sszetorjik. Kikeverjik a majkrémmel, és
sdval, borssal, mustarral meg majorannaval fliszerezziik. A fél toja-
sokba toltjik pupozva, majd vajjal kikent siitblemezre vagy tdzalld
talra egymas mellé Ultetjiik. Megszdrjuk reszelt sajttal, tejfollel meg-
ontozziik, és kicsit megsdzva, a forrd siitbben 8-10 percig siitjik.

Melegszendvics — ,Foételnek is megjarja”

(A kiprébalt receptet Dooren-tol kaptam, aki hozzajarult ahhoz,
hogy szakacskdnyvemben szerepeljen.)

Tudom, érdekes neve van, de igaz ami igaz, a nagymamam taldlta
ki ezt a melegszendvics-fajtajat, és én réla neveztem el!

Hozzavaldk: 1 darab zsemle, 1 kis pohar tejfol, bajai uzsonna
szaldami (vagy masfajta szaldami*), trappista sait.

A zsemlét félbevagjuk, és mindkét felét megkenjik tejfollel. Ne
sajnaljuk, a végén annal finomabb lesz. A bajai szalamit kis kockakra
vagjuk, és elosztjuk a zsemle mindkét felén. Ezutan lereszeljik a
sajtot, izlés szerint, ki mennyit szeret, és ezt is a tdbbire rakjuk.

Fontos, hogy ne tegyiik egymasra a két fél zsemlét!

Ezzel végeztiink is, csak annyi dolgunk van, hogy eldmelegitett
stitében 10 percig sissiik egymas mellett. Mikrdba is rakhatjuk, de
akkor nem lesz ropogds, marpedig Ugy nem az igazi!

J6 étvagyat hozza!

Melegszendvics — szendvicskrémmel

10 dkg barmilyen, durvara reszelt sajt, 2 kozepes nagysagu alma,
2 evokanal tejfol, 10 dkg sonka vagy parizsi, esetleg egyéb felvagott,
vaj, fehérbors, 1 csokor 0sszevagdalt snidling, késhegynyi currypor,
s, mustar.

Az almakat meghamozzuk, és almareszelon lereszeljiik, Ossze-
keverjik a sajttal, a tejfollel és a fliszerekkel.

* Megjegyzés a kotet szerz&jétél, aki mar kiprobalta.
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A nagyon vékonyra szeletelt kenyereket megvajazunk, meghintjik
a vékony csikokra vagott husfélével, majd vastagon bevonjuk az
almas-sajtos krémmel.

Grill-stitében vagy forrd sitoben 5-6 percig sitjik, tgyelve arra,
nehogy nagyon megbarnuljon a szendvics teteje, mert a sajt kese-
r(ivé valna.

Nyarson siilt csirkemaj

6-8 csirkemaj, 20-25 dkg gomba, 5 dkg vaj vagy margarin, so-
bors.

A megtisztitott gombat és majat vastag szeletekre vagjuk és
valtakozva kis nyarsakra (hurkapalcakra) huzzuk. A kisebb gombakat
egészben hagyhatjuk. Megontdzziikk az olvasztott zsiradékkal, kicsit
megsodzzuk, és parazs folott 5-6 percig sitjik, kozben forgatjuk.

Készithetjik sitoben is, akkor a nyarsakat egy megfelelé méretli
tepsi peremén helyezziik el, de akkor is kell kenegetni és forgatni,
ezért a sités folyamata tovabb tart.

A nyarsakon talaljuk, sok zoldsalataval, puha kenyérrel.

Sajtos gomba

Teflon edényben — nagyon kevés vajon/margarinon 15 deka gom-
bat szeletekre vagva megparolunk. Sézzuk, borsozzuk, meghintjiik
finomra vagott zoldpetrezselyemmel, hozza adunk 15 dkg kockara
vagott zsiros sajtot és egyiitt siitjiik tovabb csak addig, amig a sajt
olvadni kezd.

Friss kenyérrel és teaval talaljuk.

Sajtos zoldséglepény

Kell hozza: Husleves-zoldség, vagy nyers zoldség, sé, személyen-
ként egy-egy tojas, reszelt saijt.

A megf6tt husleves-zoldségét hasznosithatjuk, vagy pedig a zold-
séget megtisztitva sos vizben puhara fozziik, apré darabokra vagjuk,
de pépesitve is készithetjik. Hozza adunk (személyenként 1 db)
tojast villaval felverve, ha kell, sézzuk és forrd olajos palacsinta-
sitében vagy talban adagonként mindkét oldaldt megsitjik,
(nagyobb adagot természetesen tobb részletben). Egyenként ketté-
hajtva, reszelt sajttal megszdrva talaljuk.
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Szendvics — paradicsompaprikaval

A kenyérszeleteket megkenjik vajjal/margarinnal, mindegyikre
tesziink egy szelet sonkat vagy tarjaszeletet, befedjiik nagy szeletek-
re vagott paradicsompaprikaval, végil trappista-sajttal. Forrd siit6-
ben addig hagyjuk, amig a sajt raolvad.

Tiikros sajtos szelet

Kenyérszeletek héjat levagjuk és tejbe martogatjuk, de vigyazva,
ne szividk magukat tele a tejjel. Egyik oldalan meghintjik reszelt
sajttal, 2-3 evbkanal tejfollel athizzuk és forrd siitében vagy grill-
stitbben megsiitjiik.

Talalaskor mindegyik szeletre 1-1 jél megsiitott tiikortojast helye-
zlink. Ketchuppal adjuk asztalra.

Tv-nézés kézben ajanlom

2 személyre: 2 szelet bacon szalonna, 2 nagy gomba, 20 dkg csir-
kemdj, 2 szal ujhagyma (télen egyéb hagyma), 2 dkg vaj/siit6-
margarin, 2 szelet kenyér, 1 evokanal mustar és 3 evokanal tejszin.

A bebOrozott szalonnat vékonyan felcsikozzuk, a gombat nagyobb
darabokra vagjuk. A megtisztitott majat is feldaraboljuk, a hagymat
felszeleteljlk.

A megolvasztott vajra ratesszilkk a szalonnacsikokat, 5 percig
piritjuk, belekeverjik a gombat és a langot fokozva, 3 percig piritjuk.

A szalonnat és a gombat a serpenyod egyik felére hizzuk, a masikra
tessziik a majat és megpiritjuk.

K6zben megpiritjuk a kenyeret.

A serpeny6t lehtizzuk a tlizrol, belekeverjiik a mustart és a tejszint,
alaposan Osszeforgatjuk. A majas keveréket a piritott kenyérre
halmozva, azonnal talaljuk.

Fortély: A csirkemajat sitéskor mindig forré serpenyébe tegyiik,
néhany percig siissiik az egyik oldalat, majd megforditva a masikat
is. A majnak kivil barnanak, belil rézsaszinnek kell lennie.

Tejfolos, paprikas tojas
6 tojas, 3 dl tejfél, 1 nagy hagyma, 2 evokanal olaj vagy mas
zsiradék, 1-2 szelet fiistolt szalonna, teaskanal pirospaprika, so.
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Egy lapos labasba tessziik a zsiradékot, a szalonnat Gsszeapritva
benne megolvasztjuk, hozzatesszilkk a kockakra vagott hagymat,
Uvegesedésig kevergetjilk, a tlizrdl lehlzva, hozzaadjuk az Orolt
paprikat.

A tojasokat egy talban feliitjik, és sdval felverjik, a hagymas-
anyagra ontjik, és razogatva addig sitjik, amig a fehérje megko-
csonyasodik. Akkor raontjik a tejfolt, és megvarjuk, amig forrni
kezd. Azonnal talaljuk. Burgonyaval kit(in6 vacsora, de gyors ebéd-
nek is megfelel.

Tocsni

Tetszés szerinti burgonya, liszt, s6 és bors, 1 tojas, fokhagyma.
Elkészités: A nyers burgonyat megreszeljik, sdzzuk-borsozzuk,
belelitjik a tojast, 2-3 gerezd zUzott fokhagymat, és annyi lisztet,
hogy kicsit higabb galuskas(r(iségii legyen.

SerpenyOben ujjnyi olajat melegitiink, s evokanallal, egyenként
rakjuk bele a masszat, ujjnyi vékonyra szétnyomkodva. Mindkét
oldalat aranybarnara siitjik.

Az olajat idonként potolni kell.

Onmagaban is finom étel, de megkenhetjiik tejfollel, vagy reszelt
sajtot szérhatunk ra.

Toltott langos

30 dkg finomliszt, 20 dkg burgonya, 10 dkg kemény sajt egy
darabban, 1.5 dkg éleszt6, 1 mokkas-kanalnyi so, olaj a siitéshez,
kevés langyos viz,

a tetejére 5 dkg reszelt sajt, vagy 2 dl tejfél és 1 gerezd fok-
hagyma.

A burgonyat jél megmosva, héjastdl, sds vizben megfozziik, majd
meghamozzuk, és még melegen attorjik.

Az élesztot 0.5 dl langyos vizben szétmorzsoljuk, simara keverjik,
felfuttatjuk, majd Gsszedolgozzuk az attdrt burgonyaval, a liszttel,
soval, és még annyi langyos vizet adunk hozza, hogy kenyértészta
stirGiségl legyen. (Tehat a galuskanal is sdriibb legyen.)

A tetejét meghintjik liszttel, és mély talba tessziik. Letakarjuk
tiszta konyharuhaval és langyos helyen (de nem tlizhely szélén)
addig kelesztjiik, amig duplajara no.
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Ezutan lisztezett deszkan vékonyra nyuijtjuk, és tenyérnyi darabo-
kat vagunk belOle. Egy-egy tésztadarab kdzepébe egy-egy sajt-csikot
helyeziink, egy masik tésztadarabbal befedjiik és a széleit kdrben jol
0sszenyomjuk.

BO olajat forrositunk, amelyben a toltott langosokat mindkét olda-
lan piros ropogodsra sitjik.

Felesleges olajat leitatjuk, reszelt sajttal meghintve (vagy fokhagy-
maval izesitett tejfollel megkenve) talaljuk.

Nagyobb adagot érdemes késziteni bel6le, mert a megsiitott
langos fagyaszthato.

(Kissé talan munkaigényes, de kiados €s olcso étel. Vacsordra is
megfelel egy csésze teaval.)

Toltott paprika porkoltbol

8 husos zoldpaprika, 30 dkg porkolt (lehet maradék is), 7 dkg fott
rizs, 1 tojas, 3 dl tejfol, 1 nagy csokor kapor (vagy zoldpetrezse-
lyem).

A porkoltet ledaraljuk, 0sszekeverjiik 1-2 evokanal tejfdllel, a fott
rizzsel, a nyers tojassal.

A paprikakat elOkészitjiik a toltéshez. A szarat eltavolitjuk a mag-
javal egyiitt, beletoltjik a masszat. Tizallé talat a porkolt-lével be-
kenjlik, s benne a paprikakat egymas mellé elhelyezziik.

A maradék tejfolh6z hozzaadjuk — ha maradt — a porkoltievet, és
vagott kaporral vagy zoldpetrezselyemmel izesitve, raontjik a talba
rakott paprikakra.

Forrd siitoben sitjik, vigyazva, hogy ne piruljon meg!

Toltott paprika tepsiben

8 nagy zoldpaprika, 2 dl parolt rizs (maradék rizskoret is jo),
reszelt flstolt sajt, 1 gerezd fokhagyma, 1 tojas, 3 dl tej, 2 dI tejfdl,
1 evokanal finomliszt, 1 pupozott mokkaskanal currypor, izlés szerint
so, bors.

A paprikakat elokészitjik toltéshez. A toltelékhez a tojast habosra
felverjik, dsszekeverjik a rizzsel, a reszelt sajttal, és a fliszerekkel,
valamint a zUzott fokhagymaval, jol 6sszedolgozzuk, majd megtoltjik
vele a paprikakat. Egy kikent tepsiben egymas mellé helyezzik a
megtoltott paprikakat.
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K6zben a martashoz az olajat habzasig forrdsitjuk a liszttel, majd a
meleg tejet és a tejfolt raontjik. Folytonosan keverve slirlire fozzik.
Séval-borssal, curry-porral izesitjiik és rakenjik a paprikak tetejére.

A tepsit eldmelegitett siitébe toljuk, és 30 percig kdzepes langon
fedetlendl sitjuk.

Forrdn talaljuk.

Toltott paradicsompaprika

8 kozepes paradicsompaprikat valasszunk ki, 20 dkg maradék silt
his vagy szafaladé, 10 dkg husos fiistolt szalonna, 1 kis doboz marha-
maj-krém, 3 kemény tojas, 1 dl tejfol, 1 kiskanal ételizesito-por, kevés
torott bors, kiskanalnyi Piros arany krém és 1 evokanal étolaj.

A hust vagy szafaladét ledaraljuk, 6sszedolgozzuk a majpastétom-
mal, a kis kockakra vagott f6tt-tojassal, a tejfollel meg izesitokkel.

A paradicsom-paprikak szar fel6li részérdl egy lapot levagunk,
csumajat kiemeljik, és a paprikdk Uregébe toltjik a husmasszat.
Toltott felével felfelé kiolajozott t(izalld talra egymas mellé ltetjik,
és mindegyikre egy-egy vékony szalonnaszeletet boritunk.

Forrd siitoben kb. 30 percig stjik.

Forrén adhatjuk asztalra, vagy a szalonnat levéve réla, a papri-
kakat leh(itjik, és hidegen is talalhatjuk. Kit(ind vacsora.

Toltott paradicsompaprika — tojassal

8 kozepes paradicsom-paprikat el6készitjiik a toltéshez: megmos-
suk, a szar feldli részét levagjuk, kiszedjiik a maghazat.

Elokészitjik a tolteléket: valamilyen maradék porkolt- vagy silt
hust nagyon aprora vagunk, 6sszekeverjik kevés tejfollel.

De készithetlink gombabdl is tolteléket, olajon parolva, s tejfdllel
gazdagitva.

Egy t(izallo talat olajjal kikeniink, abba lregiikkel folfelé, egymas
mellé Gltetjik a paprikakat, a hdsos masszabdl félig toltjik minde-
gyiket, utana mindegyikbe 1-1 kisebb tojast beleltiink, vigyazva,
hogy a sargajuk egyben maradjon, pici sot hintlink ra.

Az edényt forrd siitObe toljuk, s addig sitjiik, amig a tojasok fehér-
jéje kocsonyasodik, addig a paprika is megpuhul, s a toltelék is at-
forrosodik.

Melegen talaljuk.
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Toltott bundas zsemlye

4 szikkadt zsemlye, 8-10 dkg barmilyen reszelt sajt (lehet tébbféle
is), 2 evOkanal tejfol, 2 tojas, 1 dl tej, so, bors, késhegynyi currypor,
csipOs paprika; olaj a stitéshez.

A zsemlyéket lapjaban nagyon vékony szeletekre vagjuk. A reszelt
sajtot 0sszedolgozzuk a tejfollel meg a fliszerekkel, majd minden ma-
sodik szeletet vastagon megkeniink vele. Raboritunk egy (ires zsem-
lyeszeletet, 6sszenyomjuk, és megmartjuk tejjel elkevert tojasban.

BG, forrd olajban mindkét oldalat pirosra siitjlik.

Toltott zsemlye — melegszendvics

Ez is huslevesben f6tt zoldségbdl és hisbdl késziil.

4-5 nagy zsemlye tetejét levagjuk, a bels6 részét Ovatosan
kiszedjik, félre tessziik.

Az Ures részt és a tetejét dvatosan tejbe vagy vizbe martjuk, hogy
éppen nedvesek legyenek.

A huslevesben f6tt hist a zoldségekkel egyiitt ledaraljuk vagy
pépesitjik, utana kevés olajon megfuttatott aprora vagott hagymaval
és egy tojassal elkeverjiik, megsdézzuk és borsozzuk.

Ezzel toltjik meg a zsemléket, mindegyikre rahelyezzik a tetejét,
olajjal kikent t{zallo talba vagy tepsibe rakva, mindegyiket tejfollel
ontozve, szép pirosra sutjik.

Toltott zsemlye — masként

4-5 nagy zsemlye. A toltéshez felhasznalhatunk parizsit, krinolint,
fott- vagy fistolt tarjat, maradék virslit, felvagottat. Egyszerre tobb-
félébdl is késziilhet a toltelék.

A toltelékhez kell: kb. 25 dkg husféle (lasd elébb), 1 tojas, kevés
tejfol, sé és bors.

A tetejéhez kell: reszelt saijt, tejfol, so.

A zsemlyék tetejét levagjuk, a bels6 részét dvatosan kiszedjiik,
félretessziik. Az lires részét megtoltjik a kovetkezo toltelékkel:

25 dkg huasfélét megdaralva talba tessziik, belelitiink egy egész
tojast, utanasdzzuk, megborsozzuk, sziikség szerint tejfolt adunk
hozza. Alaposan dsszekeverjik, ha van ido, hitoben pihentethetjiik,
hogy az izek 6sszeérjenek.
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Ezzel megtoltjik a zsemlyéket, majd visszahelyezziik a levagott tete-
juket, mindegyiket bekenjik sés tejfollel, és megszorjuk reszelt sajttal.
Forrd stitdben 10-15 perc alatt ropogdsra siil, azonnal talalhatd.

Toltott zsirkenyér — vacsorara

2 kilds zsuUrkenyeret vasarolunk, felébe vagjuk és kiszedjik a
belso részét, talba rakjuk, kevés tejbe aztatjuk.

20 dkg gombat aprd kockakra vagva, petrezselymes, hagymas
vajon vagy margarinon megparolunk.

3 tojast keményre foziink, a sargajat kiszedjik, finomra torjik, a
fehérjét aprora vagva, 15 dkg habosra kevert vajba-margarinba
keverjik, utdna hozzaadjuk a tejes kenyérbelet, a parolt gombat,
séval-borssal izesitjiik, finoman dsszekeverjik, majd megtoltjik vele
az el6készitett kenyeret.

Amikor a toltelék megkeményedik, felszeletelve talaljuk.

Kocsonya

Télen, karacsony el6tt, Szilveszter tajan legalabb két alkalommal
meglepem a csaladomat kocsonyaval. Nagy adagot készitek, mivel a
h(itbben enyhébb fokozatra allitva, 3-4 napig is eldll, s laktatds
vacsoranak szamit.

(Ha kisebb adag kell valakinek, felezze vagy harmadolja a felsorolt
hozzavaldkat.)

A husfélét szeretem a hentesnél magam kivalogatni, most mar szé-
pen megtisztitva kaphatd, és kérésre a hentes feldarabolja. Kell hozza:

3-4 fl

2-3 db nagyobb sertéslab (a kérmos rész),

2-3 db sertéslab (a folotte Iévo rész),

1 db kisebb csulok.

Valamilyen fistolt hust is vasaroljunk hozza, elég egy kisebb
darab, ha nincs, akkor izes fiistolt kolbaszt egy kisebb szalat f6zziink
hozza, jé izt ad a kocsonyank.

(Aki nem szereti a sertés felsorolt részeit, vasaroljon hozza masféle
szinhist, de mondja meg a hentesnek, mihez kell. Ha elég nagy
edényben fozziik, sertéscsontot is tehetiink hozza, hamarabb kocso-
nyasodik meg.)
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Huson kiviil kell hozza: Egy nagy vagy 2 kisebb egész fej fokhagy-
ma, csak megmosva, és klopfoldval dsszetorve, egy nagy fej voros-
hagyma, megmosva, de héjastol (szép szint kap tole a kocsonya),
egy tedskanal egész bors, kés lapjaval kissé dsszetorve, 1 szal szari-
tott piros er6s paprika, €s so.

En a 10 literes nagy kuktafazekamban f6zém. Ha nem fér bele, van
egy kisebb, 4 literes is, akkor a kettdben f6zom.

Elokészités: A hlsokat hideg vizben megmossuk, ellendrizzik, hogy
van-e rajtuk szor. Lecsdpogtetve az eldokészitett edénybe (kuktafazék
vagy egyéb) belerakjuk. A felsorolt hozzavaldkat hozzaadjuk, felontjik
vizzel Ugy, hogy jol ellepje a husokat. Lefodve felforraljuk, utana a
lehetd legenyhébb fokozatra allitva az edényt, lassu tlizén hagyjuk foni.

Kuktaban kb. egy d6ra mdulva lezarjuk alatta a gazt, de hagyjuk,
amig a g6z magatdl elszall, csak %2 éra mulva nyissuk ki és vegyiik le
a foldelét. (Egyéb edényben sokaig kell lassu tl(izon enyhe forralas
mellett megfozni a kocsonyahust.)

Ha villaprobaval a hds megpuhult, kicsi edényben hideg helyen
megprébaljuk, hogy a leve megkocsonyasodik-e. Ha nem, akkor még
tovabb kell f6zni, de pl. a kuktafazekat mar ne zarjuk ra az edényre,
hogy a |é parologjon ki beldle.

Amikor a préba azt mutatja, hogy megkocsonyasodik a &, lezarjuk
alatta a langot, s kicsit hagyjuk hilni, majd a lét lesziirjiik (jo, ha a
szlir6be valamilyen ritka anyagot is tesziink, pl. gézt), hogy a ko-
csonyank szep tiszta legyen, akkor kezdhetjik a kocsonya elosztasat,
mélytanyérokba. En kisebb talkakat is készitek el6, hogy mindenki
étvagyahoz képest valaszthasson bel6le. Szlirés kozben a hust egy
nagy talra téve, vagy mindjart a kisebb edényekbe el kell osztani,
kdzben a nagy csontoktdl is meg kell fosztani a hisokat.

A nagy adag hus felhaszndlasaval legalabb 12 mélytanyérnyi
kocsonya lesz.

Amikor megteltek a tanyérok kocsonyaval, a gozt kiszell6ztetem, s
a konyhaban hagyom, hogy kih(iljenek.

Amikor mar nem g6z6l6g, mindegyiket letakarva, egymasra helye-
zem az edényeket a h(itészekrényben. Altalaban masnap reggelre az
este berakott edényekben rugalmas, finom kocsonya lesz.

Citromlével, vagy higitott ecettel meglocsolhatja, aki szereti, és
finom kenyérrel fogyasszuk.
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HUSETEL
Baromfi

Csirkepaprikas

A csirkét megmosva feldaraboljuk és megsozzuk. SerpenyGben
olajt forrdsitunk, s abban a csirkedarabokat pirosra sitjik, majd
onnan masik edénybe rakva, letakarva félretessziik. A zsirban 5
dekanyi fistolt, apréra vagott szalonnat megabalunk, hozzdadunk
egy kozepes hagymat aprdra vagva, livegesre piritjuk. Teszlink bele
egy teaskanal pirospaprikat, s hozzaadunk egy Osszevagott paprikat
és egy paradicsomot (télen 2-3 kanal lecsot), s jol elkeverve par
percig paroljuk. Beletessziik a megpiritott csirkedarabokat, és lefedve
puhulasig paroljuk.

(Ez a porkolt.) Ha paprikast készitiink, akkor, amikor a his meg-
puhult, a levébe 1 kavéskanal liszttel elhabart 1 dl tejfolt keveriink,
egyszer felforraljuk, apréra vagott zoldpetrezselyemmel még egyszer
felforraljuk.

A porkoltet krumpliplirével vagy rizzsel, a paprikast galuskaval és
salataval vagy uborkasalataval talaljuk.

Csirke kel-levéllel siitve

A megtisztitott csirkét kivil-bellil besdzva, tlizalld talba tesszik.
Néhany kanal forrd étolajjal és 2 dl vizzel ledntve félpuhara paroljuk,
félre tessziik, s ha kih(ilt, feldaraboljuk.

K6zben egy kdzepes nagysagu kelkaposztat, 1-1 szal sargarépat és
petrezselyemgyokeret sos, kdménymagos vizben puhara f6zzik, le-
szlirjiik a levét, ha kih(lt, a kelt leveleire szedjiik, a répat-petrezse-
lyemgyokeret karikakra vagjuk.

Az edény aljara, amiben a csirke parolddott, a zsiradékba helyez-
zik a kelkaposzta levelek felét, 1 par karikakra vagott virslit, és a
fott, karikakra szeletelt répat-petrezselymet, rateritjik a kel-levelek
masik felét, végiil flstolt szalonnaszeletekkel beszorjuk.

Az egészet ledntjiik 1 dl tejfollel elkevert 1 dl vizzel, siit6be toljuk, és
kb. V2 dra alatt el6bb fedd alatt, majd késobb fedd nélkiil készre siitjik.

Rizzsel vagy burgonyapiirével talaljuk.
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Foliaban siitott csirke

Kivil-bellil besézzuk az el6készitett csirkét, hasliregébe kevés
majorannat szérunk, és néhany szal zoldpetrezselymet. Vékonyan
bekenjik olajjal, dupla féliaba lazan becsomagoljuk, a széleit dupla
rahajtassal zarjuk le. (Azért nem szabad szorosra csomagolni, mert a
képz0d6 goz szétfeszitheti a foliat.)

A csomagot sitéracsra helyezziik, biztonsag kedvéért alatesziink
egy tepsit, hogy a Ié oda folyhasson. A csirke nagysagatdl fiiggben
25-35 perc alatt megsiil.

A csomagot olldval vagy késsel felvagjuk, a hust talra csusztatjuk,
felszeleteljlik és a levét is radntjik.

Vajas parolt zoldséggel, burgonyapiirével betegek, fogyokurazok is
nyugodtan fogyaszthatjak.

Foliaban készithetlink darabolt csirkét is, kiilonb6z6 izesitéssel.

Foliaban siilt szalonnas csirke

Négyszogletes fdliara papirvékony fiistolt szalonna szeleteket ra-
kunk, erre egy forgdjanal bevagott, besdzott csirke combjat helyez-
zUk, ratesziink 1-2 karika hagymat, egy szelet zoldpaprikat, a fdlia
széleit 6sszefogjuk, dupla rahajtassal lezarjuk és a siitd racsan kb.
15-20 percig sutjlk.

Burgonya- vagy paradicsomsalatat adjunk mellé.

Foliaban siilt csirke, masképpen

Folidra vékony szelet szalonnat teritiink, ra a forgdjanal bevagott,
megsodzott csirkecombot, beszdrjuk finomra vagott hagymaval, ra-
helyeziink egy vékony szelet sonkat, 6sszezarjuk a féliat és meg-
sutjuk.

Uborkasalatat vagy mas savanyusagot adjunk hozza.

Hizott kacsasiilt finom galuskaval

Hozzavaldk: 1 hizott kacsa, 2 kg liszt, 2 tojas, so.

A kacsa vagy liba hajat, szalonndjat apréra vagjuk (ha kevés,
vasaroljunk hozza). Kevés sdval talba rakjuk, kevés vizzel, lefedve
paroljuk. Késobb tessziik bele a majat (annak kevesebb ido kell). Az
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egészet pirosra sitjiik, a kockakra vagott majat pedig a tepertohoz
keverjuk.

Kozben a kacsahust sézva-borsozva, egy siitétalban pirosra sitjik.

A lisztbdl, tojasbdl soval kemény tésztat gydrunk, vékonyra nyujt-
juk, ha megszikkad, egy centis kockakra vagjuk.

Sés vizben kifozziik, lecsurgatjuk.

Osszekeverjiik a majas tepertdvel, és a his mellé kinaljuk.

Savanyusag nélkil érvényesiil a finom ize, de aki 6hajtja, savanyu-
saggal fogyassza.

A voroskaposzta is illik hozza.

Kacsamajat
és stilteket hasonldan készitjik, mint a libaét, lasd ott!

Kievi csirkemell

Csaladunkhoz mérten vasarolok csirkemellet. (Akinek csirkék sza-
ladgdlnak az udvaran, azok is jok hozza, csak elébb le kell 6ket gyil-
kolni és megtisztitani! Nekem ehhez a csirkevagashoz valakit mindig
meg kellett kérnem.)

A melleket minél nagyobb szeletekre osztjuk. Egy-egy mellbdl két
adagot lehet késziteni, ami két ember bd adagja lehet.

A szeleteket dvatosan kiverjik. S6zzuk, borsozzuk. Ehhez jol illik a
szerecsendid, azzal is meghintjiik. Utana vajjal vagy margarinnal
megkenjik a szeleteket, bOségesen meghintem reszelt (trappista)
sajttal, majd egyenként 0sszetekerem, kis rudda formalva, és mint a
rantott huast, megforgatom lisztben, felvert—sozott tojasban, végil
meghempergetem morzsaban. A mennyiséghez mérten kivalasztott
labasban (amiben éppen beleférnek) olajt forrdsitok, de nem kozvet-
len langon, hanem vas alatétre téve, belerakom a tekercseket,
amikor forr, leveszem a langot és nagyon lassan puhara sitom.

Ha kész, deszkara kiemelem, legalabb 10 percnyi allas utan felsze-
letelve rakom talra, és legjobb hozza a krumplipiiré, vagy zoldséges
rizzsel talalom. Valamilyen finom nagy adag salatat kinalunk hozza.

Langolo csirke — iinnepélyes alkalmakra
1 csirke, 5 dkg husos szalonna, 5 dkg margarin, 1 kis fej voros-
hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl hisleves (lehet kockabdl), 2,5 dl
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vorosbor, 10 dkg gomba, 1 csokor zoldpetrezselyem, 1 evékanal liszt,
1 dl konyak, sé és bors.

Elkészités: Az elOkészitett, megmosott egész csirkét kivil-beldl
megsdézom és borsozom. A margarint egy nagyobb labasban fel-
olvasztom, beleteszem a kockakra vagott szalonnat, aprora vagott
hagymat. Kicsit megpiritom. Hozzaadom a szeletelt gombat, séval-
borssal-zoldperezselyemmel izesitem, puhara parolom. Hozzakeve-
rem a zUzott fokhagymat, rahelyezem a csirkét és eldmelegitett
siitébe téve, elobb fedd alatt lassan siitéom. Kdzben a borral meg-
locsolom, a fedot réla levéve addig siitém, amig pirosodik. Akkor a
csirkét kiemelem és melegen tartom.

A labasba kevés lisztet szdrok, és slirlre forralom. Egy siiltes talra
merem a gombas szdszt, rahelyezem a meleg csirkét, ledntdm mele-
gitett konyakkal, és meggyujtom.

Langolva szervirozom, s hozza az elore elkészitett burgonyasalatat
ajanlom.

Libamaj finoman készitve
Megmeérjik a majat.
A maj méretéhez valasztunk edényt, amibe éppen belefér, kibélel-
juk libahdjjal, rahelyezziik a majat és betakarjuk a maradék hajjal.
Ledntjik néhany kanal libalevessel, csak annyival, hogy éppen
ellepje. Tlizre téve, annyi percig kell f6zni, amennyi a maj sulya volt.
Miel6tt levennénk a tlzr6l, gyengén meghintjik piros-paprikaval.
Ludaskasat ugy készitjiik, hogy a megfott rizzsel megagyazzuk a
talat, rdpakoljuk a levesben fott zoldséget, majd az aprolékot, és bo
zsirban kissé piritott hagymaval ledntjik.

Pulykamell-filé — toltve

Karacsony els6 napjara is ajanlom.

Egy kildnyi pulykamellet vékony szeletekre osztom, kiverve, egy
éjszakan at megsodzva-borsozva, nagy talban érlelem. Kb. Vi liter
tejpbe néhany kanal olajt teszek, majd kb. 3 nagy cikk fokhagymat
apréra vagva az egészet 6sszekeverem és a husra locsolom. Hit6be
téve, masnapig all.

63



Utana lecsopogtetem, és papirtorldvel leitatom rola a maradd lét;
minden szelet hisra egy-egy szelet gépsonkat boritok, majd minde-
gyiket félbehajtva, fogpiszkaloval vagy hustlivel 6sszet(izém.

Ezutan a szokott mddon lisztben, felvert sdzott tojasban és zsemle-
morzsaban megforgatva, forrd olajba helyezem és mindkét oldalon
szép piros-ropogdsra sitom.

A talon még kb. 10 dkg reszelt sajttal meg lehet hinteni.

Aki vigyaz az alakjara, elég hozza egy tal salata, de kinalhatjuk
burgonyapiirével és aszaltszilva-kompottal is.

Pulykamell — to6ltve — panirozva

60 dkg (4 nagy szelet) pulykamell, 1 jonatanalma, 5 dkg flistolt
sajt, so, bors.

Panirozashoz: liszt, tojas, zsemlyemorzsa, a kisiitéshez olaj.

Elkészités: Az almat megtisztitjuk, és vékonyan felszeleteljiik. Ha
nem elég puha, g6z folétt vagy kevés vajon néhany percig paroljuk.
Osszuk négyfelé.

A pulykamellbdl vagjunk négy nagy szeletet, és veregessiik egyen-
letesre. Sézzuk meg és borsozzuk.

Minden szeletre helyezziink almacikkeket, boritsunk ra fiistolt
sajtot, hajtsuk félbe, tlzziik 6ssze, majd szokasos mddon hemper-
gessiik meg lisztben, felvert tojasban és zsemlyemozsaban.

Forro olajban stissiik meg.

Gombas rizst talaljunk hozza, és idénysalatat.

Pulykapecsenye tejfolosen

Hozzavalok: Egy bébi-pulyka, 10 dkg fiistolt szalonna, 1 dI tejfdl,
1 dl fehérbor, 1-1 szal sargarépa és petrezselyem gyokér, 1 darabka
zeller és karalabé, 2 kanal olaj, 1 babérlevél, sé, bors, majoranna.

Az elOkészitett, egészben hagyott pulyka bore ala vékonyra vagott
szalonna-szeleteket csusztatunk, majd kivil-belil megsozzuk, a has-
Uregbe majorannat szérunk, labait zsineggel a plispokfalathoz kotjiik
(ne feledjiik a combokbdl az inakat kihuzni), tepsibe tessziik és
ledntjik forrd olajjal.

Mellé tesziink 1-1 szal tisztitott sargarépat és vékony szeletekre
vagva petrezselyemgyokeret, zellert és karalabét, izesitjik babér-
levéllel, néhany szem borssal, hozzaontiink 1 dl fehérbort, kevés
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vizet, foliaval — vagy fedbvel betakarjuk és a siitoben tobbszér meg-
locsolgatva puhara paroljuk.

Ha megpuhult a hus, a fed6t levéve, pirosra siitjik és kiemeljik a
tepsibdl, legalabb 15 percig vagddeszkan pihentetjik. (A forrd siiltet
nem lehet szépen szeletelni.)

A zoldséget a tepsiben Osszetorjik, 1 dl tejfolt tesziink hozza és
simara keverjik. Néhany kanalnyit a felszeletelt hus ala ontiink, a
tobbit kilon csészében talaljuk.

Burgonya krokett vagy valamilyen gombac illik mellé.

(Ldsd a koretek kozt a burgonya-gombdc és/vagy a zsemlye-
gombdc receptjét.)

Mackod” csirke

Egész csirkét megmossuk, utana sézzuk meg a belsejét. Készitsiink
tolteléket Mackd-sajtbdl és savanykas, kockakra vagott almaval tolt-
siik meg, majd zarjuk le a nyilast. Kivil is sézzuk és borsozzuk meg,
helyezziik kivajazott t(izallo edénybe, kevés olvasztott, felforrdsitott
vajjal/margarinnal, vagy olajjal forrazzuk le, és elémelegitett siitbben
sussiik, idonként meglocsolva a sajat levével.

A sités félidejében, kb. %2 dl konyakot ontsiik ala. Zoldborsds
rizzsel talaljuk.

Piritott csirke

Hozzavaldk: 2 kisebb csirke, 2 evokanal liszt, 2 evokanal olaj, 5
dkg vaj vagy margarin, so, zéldpetrezselyem.

A csirkét feldaraboljuk, megsdzzuk és lisztbe martva forrd olajban
pirosra sitjik. Az olajbdl ledntiink, kevés vizet ontiink ala, és fedo
alatt puhara paroljuk.

A csirke-darabokat talra tessziik, levéhez hozzakeverjik a marga-
rint, felf6zzik és a csirkére ontjik. Tetejét megszorjuk apréra vagott
z6ldpetrezselyemmel. Zsirban silt burgonyaval koritjik.

Részeges csirke almamartassal
A receptet Jonh von Sacchi-tél kaptam, aki hozzajarult ahhoz,
hogy kilonleges receptjét a szakacskonyvemben kdzzé tegyem.
Hozzavaldk: Csirkemell, s, egyéb fliszer, 1 kbzepes pasztinak.
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A sz6szhoz: 7 dkg liszt, 5 dl tej, 10 dkg vaj, 1 dkg sé, 1 db koze-
pes f6z6alma, 1.5 dI fehérbor.

A hus elkészitése: A megtisztitott kiklopfolt csirkemelleket
sbézzuk, izlés szerint fliszerezzik, majd egy megfeleléen nagy edény-
be tessziik, és felengedjik annyi tejjel, hogy maradéktalanul ellepje
a hasokat. Az edényt lezarjuk, lefedjik és, egy éjszakara hiit6be
tessziik. Masnap kevés zsiradékon (olaj, olivaolaj) hirtelen mindkét
oldalat megpiritjuk a hisokat, éppen csak addig, hogy egy vékony
réteg keletkezzen rajtuk, mely meggatolja a kés6bbi siités-parolas
soran az értékes zsirok eltavozasat. T(izall6 talba fektetjik, és a
megmaradt flszeres paclével, vizzel a siitoben kézepes (6-7-es foko-
zaton) puhara paroljuk. Mikor teljesen megpuhult a his, akkor a
foliat vagy tetot levéve zsirjara sitjik.

A sz0sz elkészitése: A vajbol és a liszthdl vilagos rantast készi-
tink, s fehér habzasig forraljuk. Ekkor forrd tejjel felengedjik, at-
forraljuk. GOz folé tesszilk az alapmartasunkat és hozzaadjuk a
finomra vagott almat és folytonos keverés mellett a bort. Addig
forraljuk, mig az alma megpuhul. Talalasig goz felett tartjuk.

Répa-chips készitése: A fehérrépat hamozoval meghamozzuk,
megmossuk. Aztan a hamozdval tovahaladva vékony répa csikokat
készitlink. Fontos, hogy hideg vizben taroljuk Kkisiitésig, ellenkez6
esetben a répa megbarnulhat. Tésztasz(iron lecsepegtetjik és forrd
olajban rovid ideig sutjik.

Talalas: A tanyérra parolt rizst halmozunk (megtdlthetiink egy la-
pos poharat rizzsel és egy hirtelen mozdulattal atforditva szép halmot
kapunk a tanyér kozepén) a csirkét melléhelyezziik, és a szosszal
gazdagon megontdzziik. Mellé répa-chips-szet halmozunk.

Petrezselyemmel diszitjiik.

Jo étvagyat!

Részeges csirke — egyszeriibben

4 csirkemell-filé (kb. 80 dkg), sd, bors, 40 dkg gyongyhagyma, 8
dkg vaj/margarin, 1 evokanal olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 babér-
levél, kakukkfli, 2 ev6kanal almapalinka, 1/8 liter almabor, 1/8 liter
szlirt zoldségleves (kockabdl), 1,5 dl tejszin, 1 kg alma (Idared), 1
citrom.
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Elkészités: A kissé kivert csirkemell-szeleteket soéval-borssal
fliszerezziik, a hagymakat megtisztitva hosszaban kettévagjuk.

SerpenyOben olajat, és 3 dkg vajat forrdsitunk, ebben mindkét ol-
dalan megpiritjuk a szeleteket. A maradék zsiradékhoz hozzaadjuk a
hagymat és kb. 5 percig kevergetjiik. Hozzatessziik az 6sszezuzott
fokhagymat, babérlevelet és kakukkfiivet. Beleadunk a palinkabdl 1
evOkanallal, hozzaontjik a bort, a levest és a tejszint, s 10-12 percig
forraljuk.

Az almakat meghamozzuk, maghdzukat kivajjuk, vékony gerez-
dekre vagdossuk, s a maradék vajon/margarinon aranysargara
piritjuk, majd meglocsoljuk a félretett 1 evékanal palinkaval.

Talra szedjik a kész csirkemelleket, a hagymaval, martassal és
almaval kinaljuk. Krumpli-koret illik hozza.

Rizses csirkeaproélék

A besdzott csirkeaprélékot 1 kanal olajban kissé megfuttatjuk,
borsozzuk, majd 1 dl vizet dntve ala, fed6 alatt félpuhara paroljuk.

Masik edényben 3-4 kanal olajt forrdsitunk, hozzakeverjik a meg-
mosott, lecsurgatott egybdgrényi rizst, kisebb hagymat reszelve, s
csak néhany percig hevitjiik, majd keverjik a hashoz, utana felontjiik
a rizs kétszeresének megfeleld (tehat kétbogrényi) vizzel, végiil
hozzaadunk egy csomag finomra vagott zoldpetrezselymet, és fedo
alatt, kis langon vagy stitében puhara paroljuk.

En néhany percnyi forras utan (amikor a rizs beitta a vizet), a
langot lezarom a serpenyd alatt, és a fed6re tdbbszor Gsszehajto-
gatott konyharuhat teszek, mivel a rizs a dunsztban is tovabb puhul.

Ezt az ételt valtozatosabba tehetjiik, ha a kész rizses csirkébe 10
dkg parolt gombat vagy 10-15 dkg parolt zbldborsét, vagy fozott
vegyes mirelit zoldséget keverink.

Rizses csirkeaproélék — egyszeriibben

Amikor csirkeaprolékbdl huslevest foziink, a f6tt hust masodik
fogasként talalhatjuk; ilyenkor fOzziink a zoldségek kozé néhany
gombat is.

A teflon vagy jénai edényt (jénai edényt ne tegyiik kdzvetlen
langra!) kenjiink ki margarinnal vagy olajjal. El6z0leg egy bogre (2.5
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dl) rizst megmosva lecsepegtetjiik, labasba tessziik, felontjik V> liter
forrd levessel, ha kell, gyengén sozzuk, s fedd alatt puhara paroljuk.

A levesben fott zoldségeket, gombat apréra vagva elkeverjik a
rizzsel, néhany margarin-darabkat szérunk a tetejére és a fott
aproélékot a tetejére téve talaljuk.

Rizses liba- és kacsaaprolék
Ugyanugy késziil, mint a rizses csirkeaprolék, lasd ott!

Sajtos csirkecombok

Egyforma csirkecombokat vasaroljunk, mossuk meg, s6zzuk-
borsozzuk és fedett jénai vagy mas edényben vajat/margarint hozza-
adva, paroljuk puhara.

Készitsiink Ontetet 2 dl tejfollel, 15 dkg reszelt sajt hozzaadasaval,
amit soval-borssal izesitsiink, és ontsiik a puhara silt hdsra, s ezzel
még forrdsitsuk fol.

Burgonyapiiré korettel és idénysalataval talaljuk.

Sajtos csirkemell

Négy csirkemellet megszabaditunk a csontjatdl, a bérét is leva-
lasztjuk, majd vékony szeleteket szabunk bel6liik. Ovatosan kiverjik,
besozzuk.

10 dekanyi trappista sajtot lereszeliink és annyi tejfolt adunk
hozza, hogy s(ir(i, kenhetd pépet kapjunk.

A csirkemelleket megkenjik vele, dsszehajtjuk és hustliivel meg-
tlzve, a szokasos mdédon bundazzuk.

BG, forrd olajban megsiitjik. Friss vegyes salataval adjuk asztalra.

Soros siilt csirkecomb

A kiprobalt receptet Biré Szabolcstol kaptam, aki hozzajarult
ahhoz, hogy ebben a kdnyvemben kdzzé tegyem.

Hozzavaldk (3 személyre): 6 csirkecomb, 2-3 nagy fej voros-
hagyma, 3-4 gerezd fokhagyma, szalonna, fél liter sér, 6rolt cseme-
gepaprika és so.

Elokésziiletek: El6rebocsatom, hogy ezt az ételt csak az fogja
tudni tokéletesen elkésziteni, akinek van egy jénai talja és egy sités-
re is alkalmas mikrd. Ha ezek megvannak, alig egy o6ra alatt fejedelmi
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ételt készithetlink! A csirke-combokat alaposan megmossuk, a
voréshagymat karikakra vagjuk, a fokhagymat apréra szeleteljiik.
Szalonnabdl annyi kell, ahany combot készitlink, jelen esetben tehat
hat vékony és lehetbleg hosszu szelet.

Gyomoszolés, fliszerezés... Els6 korben rendezziink el a tal
aljan harom csirke combot, sézzuk és paprikazzuk meg ezeket, majd
helyezziink rajuk egy-egy szelet szalonnat (ha elég hosszu szeleteink
vannak, korbe is gongyodlhetjiik a combokat, Ugy még izletesebb lesz
a végeredmény).

A felapritott voros- és fokhagyma felét szérjuk szét a combokon,
majd ontsiik le kb. 2 deciliter sorrel. Ha ez megvan, johet a masodik
réteg, ugyanugy: sos-paprikas-szalonnas combok, rd a sok hagyma
(minél tébb, anndl finomabb). Végiil a sor maradékat is raontjik,
majd ha lefedtiik a talat, mehet a mikroba (vagy siitébe)... és kész!

A soros csirkecombot mindéssze 40-45 percig kell siitni, Crisp Grill
fokozaton. Ez id6 alatt a fliszerek és a szalonna megteszik hatasukat,
a sor pedig mennyeien omldssa varazsolja a hust (mellesleg jelleg-
zetes izt kolcsonoz az ételnek).

Koretnek barmi johet, ami épp a keziink lgyébe akad. Javallott
hozza friss gyliimolcssalatat fogyasztani.

J6 étvagyat!

A kiprébalt receptet Bird Szabolcstol kaptam, aki hozzajarult ahhoz,
hogy szakacskonyvemben kozzé tegyem.

Hozzavaldk (4 személyre): 1 kg csirkemaj, 2 nagy fej hagyma,
3-4 gerezd fokhagyma, 1 citrom leve, kb. 3 dl s6r, szalonna, olaj, so.

Hagymas-szalonnas agy: Ahhoz, hogy ételiink alapja, a ma3j
»agya” finomra sikeriiljon, szikségiink lesz két jokora fej voroshagy-
mara (minél tobb, annal jobb), és egy jo darab szalonnara. A hagy-
mat felkockdzzuk, a szalonnabdl korilbelll 6-7 vastagabb szeletet
vagunk, majd ezeket felcsikozzuk.

Citrom, fokhagyma, csirkemaj: ElGszor is fogjunk egy nagyobb
edényt, és a megmosott majat helyezziik bele. Legegyszeribb, ha
Uzletben, fagyasztva, tasakokban vessziik a csirkemajat (leggyakrab-
ban félkilds csomagokban aruljak), mert ilyenkor mar nem kell attol
félntink, hogy epe lehet benne. Felapritani sem kell, csak jé alaposan
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megmosni, és mar mehet is az edénybe. Vagjunk félbe egy citromot,
facsarjuk ra a levét a majra. A fokhagyma sem fog neki megartani,
ugyhogy pucoljunk meg harom gerezdet, vékonyan szeleteljik fel, és
szorjuk a majra. Ne feledjik megsozni! Egy bator teaskanalnyi sé
boven elfér rajta...

Sercego serpenyo (Csirkemaijjal).

Lehetdleg a legnagyobb, legmélyebb serpenydnket vegyiik el6
ennek az ételnek az elkészitéséhez! Ontsiink bele egy kis olajat, majd
ha pattogni kezd, boritsuk bele a felaprézott hagymat és a szalonnat.
(Ennél az ételnél egyébként nem kell sokat manipuldlni a gazzal,
nyugodtan mehet végig erbs tlzon.) Jo par percig kavargassuk ezt
az alapot: ne siessiink sehovd, csak akkor lesz tokéletes, ha a
szalonna mar megpirult, és a hagyma is kezdi tullépni az Gvegesedés
allapotat.

Ha mar jol megporkolodott az alap, akkor mehet ra a citromos-
fokhagymas-sos csirkemadj. Ismétlem, ne hdzzuk le a langot, inkabb
dolgozzunk serényen azzal a fakanallal! Kevergessiik-forgassuk, hogy
sehol ne égjen oda, és mindenhol egyforman kezdjen siilni, puhulni.
Aki mar sitott-fozott életében legalabb kétszer, az érezni fogja,
mikor tart kb. felénél a mivelet (ilyenkor a maj mar kezd mas szint
Olteni, de még nem vette at teljesen az izeket). Nos, ha ennél a
stadiumnal tartunk, bontsunk fel egy tvegnyi sort, és batran ontsink
beldle a serpenybébe (nagyjabdl 3 deci az idedlis mennyiség). Nem
kell félni, az alkohol elparolog a siités kozben, csak a zamatos iz
marad meg, igy gyerekek is teljesen biztonsagosan fogyaszthatjak!

Ezutan mar nincs mas dolgunk, csak mozgatni, kevergetni tovabb
az ételt, mig elkésziil. Ez tovabbi tiz, maximum tizendt percet vehet
igénye, és készen vagyunk.

Izlés szerint lehet hozza rizst vagy burgonyapiirét fozni, én azon-
ban a kovetkez6 talalasi mddszert javaslom: a (mély-) tanyért bélel-
juk ki 1-2 salatalevéllel, erre szedjiink a majbol és a nagyszer(i Iébdl,
mellé pedig kenyeret, kiflit, zsdmlét adjunk — mindegy, csak jél ki
lehessen vele tordlni a tanyért! J6 étvagyat hozza!
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Siilt csirke

Egy nagyobb csirke, sd, kevés majoranna, torétt bors és 1 evo-
kanal zsir (olajjal is helyettesithetjik) kell hozza.

A siitésre elOkészitett egész csirkét kivil-bellil megsdézzuk, hastire-
gébe kevés borsot és majorannat szorunk, tepsibe vagy labasba
tessziik, ledntjik egy kanal forrd olajjal és — aldadntve kevés vizet —
siitébe helyezziik, sajat levével tobbszor meglocsolva, szép pirosra
sutjuk.

10 percig deszkan pihentetve szeleteljiik. Kompéttal vagy zold
salataval, burgonyapiirével talaljuk.

Toltott csirke — ahogy én készitem
— amolyan ,k6zépkord” baromfibdl késziilijon (se fiatal, se 6reg ne
egyen!)

Szokas szerint tisztitva, megmosva, egészben kell hagyni. Ha
készen vasaroljuk, meg lehet kérni a hentest, hogy szedje fel a csirke
borét, akkor kevesebb dolgunk lesz vele. Ha nem, akkor ligyesen a
villa (nem szlrds) oldalaval vagy kiskanallal a csirkének lehetbleg
minden részén, tehat a nyakanal, mellénél, combjainal a bore ala
nyulunk, s felemelgetjik a bort — vigyazva, ne maradjanak rajta
folosleges lyukak — hogy a tolteléket ala tudjuk nyomkodni (ez az
igazi, nem pedig a baromfi Gres hasaba tomkddni). Besozzuk kiviil-
bellil, megborsozhatjuk.

Kozben elkészitjik a tolteléket.

Vasaroljunk 4-5 el6z6 napi zsemlét (lehetdleg ne tejes, hanem
vizzel sitottet!) Ahany zsemlye, annyi tojas kell hozza.

A zsemlyéket félbe vagva hidegvizbe tessziik, néhany perc eltel-
tével atazik, akkor nagyon erdsen két keziink kozt kicsavargatjuk, és
egy talba helyezziikk. A kovetkezoket rakjuk hozza: egy kozepes
hagymat aprdra vagva, olajban parolva, sét izlés szerint, 1 teas-kanal
orolt borsot, j6 nagy adag frissen vagott zoldpetrezselymet (télre is
j6 az apritott, h{itdbe rakott valtozata, ha nincs otthon, akkor helyet-
tesithetjiik 1 kavéskanal majorannaval). Egy tojast egészben, a
tobbinek a sargajat, alaposan 6sszedolgozzuk, végiil a tojasok habjat
lazdn hozzakeverjik a masszahoz, gyenge tlizon az egészet jol el-
kevergetjiik, hogy kicsit 6sszealljon.
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Csak javitunk rajta, ha a csirke majat és/vagy kevés parolt gombat
darabolva is hozzakeveriink.

Valakit megkériink, hogy segitsen a toltésnél megfogni a csirkét,
gyorsabban elkésziiliink vele. A b6r ala pakoljuk a tolteléket minde-
nitt, a nyakrészt 6sszekotjik fehér cérnaval, vagy hustlvel tlizzik
0ssze, s mashol is, ahol esetleg kiszakad, befoltozzuk hustlikkel vagy
fogpiszkalokkal. Ha Gigyesen dolgoztunk, akkor a toltelék nagy része,
vagy legalabb a fele elfér a bér alatt. Ha marad, azt a hasiiregébe
tolthetjiik, s ha elfér, egy egész almaval zarjuk el a nyilast, a két
combot lazan cérnaval kossiik dssze.

Helyezziik el egy nagy (jol befedhet6 jénai- vagy egyéb) tiizalld
talban, amit el6zoleg olajjal kikentiink, én az egészet vékonyra szele-
telt flstdlt-szalonnadarabokkal kirakom, s abba teszem a megtoltott
csirkét, vékony szalonna-szeletekkel beboritom, végiil forré-olajjal
ledntdm. Ha nincs fedhet0 siit6tal, akkor alufélidval gondosan be kell
takarni. Forrd sitébe helyezve kell sitni, idonként megtekinteni,
tobbszor meglocsolni a levével.

Amikor puha a hus, az edény tetejét vagy a foliat levessziik, hogy
szépen megpiruljon.

A siit6bol kivéve, vagddeszkara kiemelve, 10-15 perc utan szeletel-
ni, talalé talon csirkeformara rendezve tenni az asztalra.

Koritésként tetszés szerint parolt rizzsel vagy burgonyapirével
talaljuk, tobbféle salata, kompdt, aszalt szilva is illik hozza.

(Ha sok a tennivaldnk, olyankor el6z6 nap készithetiink burgonya-
salatat, s azt hiit6ében tarolva adjuk hozza.)

Toltott csirke — gombaval

Hasonldan késziil, mint az el6z0, csak a tolteléke mas:

Az elOkészitett csirkén kivil 10 deka gomba, 20 deka daralt ser-
téshus, a csirke maja, 1 tojas, 1 db zsemlye, zsiradék, kavéskanalnyi
reszelt hagyma, bors, majoranna és so kell hozza.

A gombat aprdra vagva 1 kanal olajon paroljuk, dsszekeverjik a
kapart csirkemadjjal, a daralt hussal, az aztatott, kifacsart masnapos
zsemlyével, 1 tojassal, soval, borssal.

16l 6sszekeverve, a csirke bore ala toltjik, ha marad, a hasiiregébe
rakjuk, almaval lezarhatjuk.
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A csirke labait lazan Osszekotbzve, a tepsit vagy tlzalldé edényt
vékony szalonnaszeletekkel bélelem, elhelyezem a csirkét, majd kevés
forrd olajjal ledntdom, 1-2 kanal vizet dntve ala, szép pirosra sitom.

Talalas és koretek, mint elobb!

Marhahusbol

Chateaubriand (Ejtsd: Satobrion)

Husétel francia konyhakbdl.

Jonnek az lGnnepek, és hogy amig f6 az ebéd, kdzben pihen-
hesstink, ajanlok egy finom siiltet.

A csalad kedvenc ételét adom kozre. Mivel jé nagy adag, 10 ember
is jollakik beldle: kettdés tGnnep masnapjara ajanlom, vagy ha na-
gyobb tarsasagot kell vendégdil latnom. Elonye, hogy akar 2-3 nappal
elore elkészithetd, hiitében elall, és akkor tesszik a sitobe, amikor
kell, kdzben pihenhetiink, vagy a vendégekkel foglalkozunk. Igen
finom, egészséges étel sok zoldséggel, ezért kilon koret sem kell
hozza, mert az a husban parolodik.

Lehetdleg romai talban készitsiik, ha nincs, akkor nagy, lefedhet6
jénaiban is stthetjik, hogy a hus ne szaradjon ki.

Hozzavaldk: 2-3 kg marhafelsal (egy darabban, nagy szeletben
kérjuk, s lehet, hogy a hentes fel is vagja ugy, hogy tolteni lehessen
(egy zsakot kapjunk készen).

A toltelékhez: Vegyes zoldség (ami otthon taldlhato, vagy
kénnyen beszerezhetjiik a felsoroltak koziil, de ha valami hianyzik, az
sem baj). A z6ldség lehet friss, mirelit, de jo vegyesen is.

2-3 szal sargarépa karikara vagva,

2-3 szal petrezselyemgyokeér szintén karikazva,

1 kdzepes karalabé szeletelve,

1 kisebb zeller szeletelve,

1 kb. fél kilos karfiol rézsaira szedve, jo, ha egy kisebb fej brokkolit
is hozzaadunk,

10-15 dkg zoldborsé kifejtve,

10-15 dkg zo6ldbab apritva,

1 fej voroshagyma kockakra vagva,
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1-2 gerezd fokhagyma 6sszenyomva vagy aprora vagva,

15-20 dkg gomba szeletelve,

1 csokor zoldpetrezselyem apréra vagdalva,

2-3 evokanal rizs.

Fliszerek: s, tort feketebors, majoranna izlés szerint, 1 kiskanal
kéménymag, 1 kiskanal 6rolt pirospaprika,

majd a siitésnél: 1-2 babérlevél és kb. 10 dkg (lehetbleg husos,
pl. bacon szalonna, végiil 1 vagy 1,5 deciliter étolaj.

A taska formara elOkészitett hist megmosva és leszaritva kiviil-
belll sézzuk, borsozzuk. Kozben az elokészitett zoldségfélét, rizst,
fliszereket talban 6sszekeverjik. Az egészet beletoltjik a husba, és
hustlvel 6sszetlizziik vagy 6sszevarrjuk.

Az el6z6 este hideg vizbe helyezett rémai talat leszaritva vagy
szaraz ruhaval megtorolve, kibéleljik vékony szalonna-szeletekkel,
elhelyezziik benne a hust, mellédobjuk a babérlevelet, megforrositott
olajat ontlink a tetejére, és feliil is beboritjuk szalonna-szeletekkel. A
tal fedelét rahelyezve (ha romai talban van) hideg siitébe tessziik és
lassan, fokozatosan folmelegitve, folmelegedéstdl szamitott legalabb
egy vagy masfél éraig paroljuk. A siitési ido felénél egyszer dvatosan
megforditjuk, amikor a his megpuhul, a tetejét levéve még 10-15
percig piritjuk.

Ha elkésziilt, deszkara helyezziik, és legalabb 10 percnyi pihen-
tetés utan kb. masfél centi vastagsagu szeletekre vagva talaljuk. A
nagy szeleteket tanyérokra osztjuk.

Kisebb adagban is el lehet késziteni, de igy az igazi! Egyébként a
nagy adagot is részekre osztva el lehet tenni, mivel felmelegitve is
nagyon izletes.

Gombas marhapecsenye

40 dkg marhahus, 2 tojas, hagyma, so, bors, Orolt paprika, 56-60
dkg burgonya, 30 dkg gomba, étolaj, tejfol.

A hust ledaraljuk (vagy mar Ugy vasaroljuk), egy edénybe helyezve
hozzalitlink két egész tojast, a hagymat reszelve, izesitjiik séval,
borssal és Orolt paprikaval, és alaposan dsszedolgozzuk.

Apréra vagott hagymat Uvegesre piritunk, rateritjiik a megtisztitott,
apréra vagott gombat és kevergetve puhara paroljuk.

A krumplit héjaba megfdzziik, lehamozzuk.
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Zomancozott tepsit vagy jénai edényt kivajazunk vagy beolajozunk,
aljara teritjik a karikakra vagott burgonyat, erre kenjiik a huskrémet.
Tetejére ontjik a gombat (levével egyiitt), meglocsoljuk tejfdllel. A
befedett (vagy alufdlidval betakart) edényt sitobe tessziik, a vége-
felé levesszik réla a fodot és megpiritjuk.

Gombas szelet

4 nagy szelet rostélyos vagy felsdl marhahus, 30 dkg sampion-
vagy keményhatu tindru-gomba, 4 evbkanal olaj, so, 6rolt bors és
paprika.

A megmosott husszeleteket alaposan kiverjik, megsoézzuk és meg-
borsozzuk és lehet6leg hagyjuk pihenni, hogy a fliszerrel atérjen.

Teflon edényben kevés olajon a hulsszeletek mindkét oldalat
hirtelen atsitjik, masik edénybe atrakjuk. Ha kész, a visszarakjuk a
szeleteket és egymas mellett elhelyezziik a zsiros edényben. Kevés
vizet aladntve, (ne nyilt langra, hanem siit6lapra) helyezzikk az
edényt, a szeletekre raszorjuk a piros paprikat, és lassu tlzon kezd-
juk sttni.

K6zben a gombat megtisztitjuk, nagy szeletekbe vagjuk, és a hus
tetején elosztjuk.

Idonként megnézziikk, és megforgatjuk a szeleteket, és készre
sutjuk, burgonyapirével és idénysalataval talaljuk.

Kiilonleges histekercs
(Gundel-recept.)

4 személy részére: 40 dkg hatszin v. felsdl marhaszelet (ha kérjik,
a hentes négy darabra szeleteli), 25 dkg sertéshuis (daralt), 10 dkg
fustolt szalonna, 2 fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, so, bors, 6rolt
paprika, mustar, 1 nyers és 2 kemény fott tojas, zoldpetrezselyem.

A 4 szelet hust jol kiverjik, mindkét oldalan séval, borssal, mustar-
ral fliszerezziik.

A daralt hist 6sszedolgozzuk a fliszerekkel, az dsszevagott fél fej
voréshagymaval, petrezselyemmel, fokhagymaval, majd belekeverjiik
az el6zbleg kissé felvert tojast és az apro kockakra vagott paprikat.

A szalonnat vékonyan felszeleteljik.

A husszeleteket befedjik a szalonnaval, rakenjik a daralt hust, és
rafektetlink egy fél kemény tojast. Ezutan felgdngydljik, zsineggel
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Osszekotozziik. Hevitett zsiradékban elGsitjiik, majd hozzaadjuk a
maradék finomra vagott voroshagymat. Rovid piritas utan felenged-
juk 1.5 deci vizzel vagy fehérborral és fedo alatt lassu t(izon puhara
paroljuk. Az elparolgott Iét folyamatosan potoljuk.

Ugyeljiink, hogy a his ne piruljon meg. Amikor megpuhult, szaftja-
bdl kivesszik, zsinegeket eltavolitjuk. A visszamaradt parololét zsir-
jara visszasutjik, belekeverjik a paradicsompirét, liszttel megszor-
juk, rovid piritas utan felengedjiik 1 deci vizzel és kiforraljuk. A hus-
tekercseket 2-3 szeletbe vagva, a martassal ledntve, forrén talaljuk.

Krumplipiiré és savanyusag illik hozza.

Pacolt felsal

Kb. 3/4 kg (amibdl 8 tenyérnyi szeletet lehet vagni) marhafelsalt
vasaroljunk, kell hozza egy mokkascsészényi eros feketekavé, 1 2 dl
szaraz fehérbor, 1 evOkanal kecsap, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 hus-
leves-kocka, o6rolt bors, kevés késhegynyi szerecsendio.

(Figyelem! Egy napig pacolodik!)

A kavét, bort, kecsapot Osszekeverjik a tobbi flszerfélével, és
addig fozziik, amig a leveskocka feloldédik benne.

A husszeleteket alaposan kiverjiik, egy tlzallé talba fektetjik, s
mindegyiket megkenjik a martassal, a maradékot a tetejére ontjiik
és a talat fedével vagy folpackkal betakarva, masnapig a hiit6szek-
rénybe rakjuk.

Masnap legalabb egy draval elobb kivessziik a h(it6bdl, miel6tt a
forrd stitébe raknank, féleg, ha jénai edényben pacolddott!

Lefédve az el6re felforrdsitott siitObe rakjuk, és puhara paroljuk.
K6zben nem kell megbolygatni, s nem tévedés, hogy zsiradék sem
kell bele, mert a pecsenye sajat levén megpuhul.

Parolt rizzsel, vajas galuskaval tdlaljuk, és idénysalatat adunk
melléje.

Sajtos gongyolt rostélyos-hatszin

A husszeleteket vékonyra kiverjiik, sdzzuk-borsozzuk, mustarral vé-
konyan bekenijiik és zsiradékon elBsiitjiik, attessziik masik edénybe.

A zsiradékban 20 dkg gombat és egy kisebb fej hagymat megparo-
lunk, amikor mar majdnem kih(il, hozzaadunk 1 egész tojast, 1 ka-
véskanal lisztet, 10 dkg reszelt sajtot, 1 csomag finomra vagott pet-
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rezselyem zoldjét, és annyi zsemlyemorzsat, hogy kenhet6 legyen.
Sdval, borssal, esetleg még bazsalikommal izesithetjik.

Ezzel a masszaval kenjik be a szeleteket, 6sszegongyoljik. Olajjal
bekent alufdlidkra helyezziik, abba csomagoljuk, s eldmelegitett
stitében kb. 1 oraig sitjik.

Parolt zoldségkorettel talaljuk.

Vadashus — el6zdleg pacolva

Erdemes belSle két személyre is tobbet késziteni, mivel a meg-
maradt adagot mélyh(itGbe téve — a koritést is — késobb felmelegitve
ugyanolyan minéségben fogyaszthato.

En a vadas hust marhahlsbodl készitem részben az ize miatt, mas-
részt azért, mivel vadhust ritkan lehet kapni.

Legalabb egy nappal elobb vasaroljunk 1 %2 — 2 kg marhahust egy
darabban, az ismert hisboltban, pl. marha-felsalt, egyébként a
hentes tudja, melyik hus alkalmas vadas hus elkészitéséhez.

Otthon a hust megmosva, fiistolt szalonna-szeletekkel boségesen
megspékeljiik. (Ehhez lehet kapni spékel6t, de egy kicsi hegyes
konyhakéssel is (igyesen elvégezhetjiik.)

Elobb a paclét készitjiik, legalabb egy nappal elébb, mert addig
a lében kell érlelodni.

Olyan mennyiség(i vizet tesziink egy nagyobb méretli edénybe,
hogy a hust majd ellepje. (Ne feledjiik, hogy pacolasra fém edényt
nem szabad hasznalni, csak zomancozottat vagy porcelant.)

K6zben egy nagy karikara vagott voroshagymat, sargarépat, petre-
zselymet, paszternakot, darabka zellert, 10 dekanyi fistolt-szalonnat
kevés olajon puhara parolunk. Adunk hozza két babérlevelet, egy
mokkaskanal egész borsot, sot, kockacukrot, 1 kanal ecetet, s mind-
ezt puhdra f6zziik, majd azonnal leforrazzuk vele a hust, és masnapig
benne hagyjuk.

Masnap a lébdl ledntiink, a hust behelyezziik a siit6-edénybe, s a
z6ldséggel egyiitt lefodve, addig siitjik, amig puha lesz a hus. Ami-
kor kész, akkor a zoldségféléket kiszedjiik beldle, pépesitjik, majd
egy edényben kevés olajon megpiritunk egy kanal lisztet, kockacuk-
rot, folyamatosan keverve, hagyjuk megbarnulni, izesithetjik kapri-
bogydval, mustarral, citromlével, majd nagy adag tejfdllel Gssze-
forraljuk.
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A hust kiemelve, pihentetés utan vékonyra folszeletelve rakjuk a
talra, s ledntjiik az elkészitetett szosszal.

Ha gyorsabban szeretnénk késziteni, akkor masnap, kiemelve a
hist a paclébdl, tegyiik kuktafazékba zoldségekkel egyiitt, megf6 -
ora alatt, egyébként legalabb 2 6ra kell hozza.

De tehetjik masféle edénybe, s a siitbben puhitsuk meg. A huds
sitéséhez legjobb egy rémai-cseréptal (amit el6z0leg legalabb egy
éjszakan at hideg vizben aztattunk), megfelel egy nagyméretd, jol
fedhet6 jénai tal is.

Vadashis — pacolas nélkiil

Ha nincs idonk ra, hogy legalabb egy napig pacolddjon a hus, a
kovetkezOképpen jarjunk el:

A hast megmossuk, leszaritjuk, fiistolt szalonnaval béven megspé-
keljiik kizsirozott-olajozott talba téve, raszdrjuk a zoldségfélét-izesito-
ket Ugy, hogy legyen benne Ié is. Utana betessziik a siitébe, s ott —
egy-kétszeri alkalommal ellendrizve, siitjik. Ha sziikséges, lével fel-
engedhetjiik, puhara paroljuk, végén a fodét levéve, kicsit megpirit-
juk.

Kozben elkészitjilkk a martast.

1 nagy karikara vagott voroshagymat, sargarépat, petrezselymet,
paszternakot, kevés zellert, 10 dekanyi fiistolt-szalonnat kevés olajon
puhdra parolunk; adunk hozza két babérlevelet, egy mokkaskanal
sot, kevés ecetet, s mindezt hozzaontjik, s 6sszeforraljuk, borsot,
néhany kockacukrot és par kanal lisztet folyamatosan belekeverve,
hagyjuk megbarnulni.

Amikor puha a hus, kiemeljik nagy deszkara.

A tlizrol levéve, pépesitjiik a zoldségfélét, izlés szerint citromlével
izesithetjiik, nagy adag tejfollel 6sszekeverjik, egyet forralva, a talra
helyezett hasra ontjik.

Utana a hist 1 cm-es darabokra szeleteljiik, nagy porcelantalra
helyezziik s a kbzben elkészitett izesitett tejfolos ontettel meglocsolva
talaljuk.

Burgonyagombdccal vagy zsemlyegombdccal talaljuk (lasd a korité-
sek kozott).
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Vegyes his pecsenye

Hozzavaldk: 60 deka marhahus, 40 deka sertéscomb, 20 deka
sertésmaj, 20 deka fiistolt szalonna, 2 dl vordsbor, 2 gerezd fok-
hagyma, 2 evbkanal olaj, s6, bors, mustar, 1 babérlevél, 2-3 szem
borékabogyd.

A marhahust gy vagjuk (vagy jobb, ha a hentessel vagatjuk) be,
hogy kiteritve egy nagy szeletet kapjunk. Kissé kiverjiik, megsozzuk,
mustarral vékonyan megkenjiik, majd a hasonldan felvagott és kivert
sertéscombot rateritjik.

A vékonyra szeletelt majjal befedjik, feltekerjik, és a hlisgongyo-
leget vékony szalonnaszeletekbe burkoljuk.

Zsineggel atkotozzik, és a forrd olajon kordskoril hirtelen atsitjik.

A babérlevelet, a fokhagymat, meg a borokabogyot mellédobjuk,
és a bor, meg egy kevés viz keverékével meglocsoljuk.

Lefedve, a siitdbe toljuk és lassan addig sitjik, amig a his meg-
puhul, s akkor a fedot levéve rola, megpiritjuk. Az edénybdl deszkara
emelve, rovid pihentetés utan felszeleteljiik és burgonyasalataval
vagy voroskaposztaval talaljuk.

Melegen, hidegen egyarant finom.

Sertéshus

Alfoldi rakottas,

amit eredetileg kemencében, vaslabasban készitettek el.

Hozzavaldk: > kg sertéscomb kockakra vagva, 2 kg burgonya
karikara vagva, 3 nagy sargarépa karikara szeletelve, 1 nagy hagyma
apré kockakra vagva, so, bors, petrezselyem-zoldje, ételizesito és 1
evOkanalnyi zsiradék.

Nagyobb edényben, amiben valamennyi hozzaval6 belefér, zsiradé-
kon parolom az aprdra vagott hagymat, leveszem az edényt a tlzrol.
A huskockak felét, a karikara vagott sargarépa felét és a burgonya-
nak is a felét a leirt sorrendben berakom az edénybe, a hagyma
tetejére. Megsdzom, ételizesitovel, borssal és aprdra vagott petrezse-
lyemmel izesitem.
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Utdna a maradék hust, sargarépat, krumplit is elhelyezem az
edényben, a tetejére szérom a felsorolt izesitket, majd az edény kb.
34 részeig vizet ontok ra, és lassu tiizon, 2 éran at parolom.

A fed6t leemelem, és hagyom, hogy a leve elparologjon az edény-
bal.

Puha kenyér és ecetes savanyusag illik hozza.

Hozzavaldk: > kg sertéscomb, 10 dkg csaszarszalonna, 1 fej
voréshagyma, 2 gomba, kb. 1 dl étolaj, sd, bors, babérlevél.

Elkészités: Szalonnaval tlzdelt, fentiekkel készitett pacban érlelt
hust alaposan lecsopdgtetve, roston kisiitjiik.

A tetejét izes paradicsomkrémmel locsoljuk meg és siilt burgonya-
val talaljuk.

Ehhez kell: paradicsomkrém, paradicsom, zeller-zoldje, fokhagyma,
vOréshagyma, olaj, so, bors és vorosbor.

Borsos tokany

80 dkg sertéscomb, 10 dkg fistolt szalonna, 1 hagyma, Orolt
paprika, 3 kdzepes paradicsom, so, bors, liszt.

A hast megmosva, vékony csikokra vagjuk. A szalonnat hasonldan
daraboljuk, majd sajat zsirjdban kiolvasztjuk. Ratessziikk a finomra
vagott hagymat, és egyiitt megpiritjuk. Az edényt lehldzva, megszor-
juk a paprikaval és azonnal ratessziik a hust, jol elkeverjik, zsirjara
lepiritjuk, majd mindig egy kevés vizet ontve ala, rovid Iében parol-
juk, porkoljik.

Hozzatessziik a meghamozott, kis darabokra vagott paradicsomot,
sbval, orolt borssal fliszerezziik, és fedo alatt, tobbszér megkeverve
készre paroljuk.

Miel6tt levennénk a tlizrol, ismét megszorjuk borssal.

Parolt rizst adunk hozza, amit paradicsommal, paprikaval és petre-
zselyem-zoldjével diszitlink.

Csiilok — cipéban

Kell hozza: Egy kozepes sertéscsiilok, 15 dkg liszt, tojas, 1
nagyobb burgonya, s6, 2 dkg éleszto, tej.
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15 dkg lisztbdl, 1 db fott, attort burgonyabdl, 1 tojas sargajaval,
langyos tejben kelesztett 2 dkg élesztével, soval és kevés tejjel,
kemény tésztat dagasztunk, 2 éra hosszat pihentetjiik.

Kozben a csilkdt alaposan megmossuk, lehetdleg kicsontozzuk
(vagy mar gy vasaroljuk a hentesnél), s alaposan lecsdpdgtetjiik.

Utdna a tésztat 1 cm vastagra kinyujtjuk, és abba bundazzuk a
csulkat.

Tetejét megkenijiik tojassal, forrd siitbben megsiitjik.

Csiilok — gombaval

Vasarolunk: Kicsontozva vasaroljunk egy sertés csiilkét, ha nem
sikeriil, akkor otthon végezziik el ezt a feladatot.

Kell hozza: 2 kg gomba, s, bors, fokhagyma — és lehetbleg egy
cseréptal, amit egy nappal elobb hideg vizbe aztatunk.

A gombat megtisztitjuk, megmossuk. Az egyforma kisméretlieket
egészben hagyjuk, a nagyobbakat feldaraboljuk, és elhelyezziik a
cseréptalban és kb. 2 dl enyhén sbzott vizet ontiink ala.

A megtisztitott, megmosott, leszaritott csiilkot sdval, borssal elkevert
fokhagymakrémmel (ha nincs, akkor friss, Osszetort fokhagymaval)
bekenijiik, és a tal kozepére fektetjik. A talat lefedjik, hideg siitdbe
tessziik és kdzepes fokozaton legalabb masfél-két éraig paroljuk.

Utana a fedelet levessziik réla, és tovabb siitjik még kb. 34 draig,
amig megpirul rajta a bor.

Kiemelve a talbdl, deszkara helyezziik, s 10-15 perc elteltével fol-
szeleteljik, a gombaval és burgonyapiirével koritve talaljuk.

Csiilok — toltve

Vasarolunk 1 nagyobb sovany kicsontozott cstilkot (kb. 80 dkg),
1 fej hagyma, 2 cs6 paprika, 1 paradicsom (télen mirelit), 1 zsemlye,
2 dkg fustolt szalonna, 1 tojas, sd, bors, Orolt paprika, Cayenne bors,
2 babérlevél, 4-5 szem bordkabogyd.

A csiilokhis vastag belsd részét hosszaban kissé bevagdossuk,
vigyazva, hogy a kiilsO része ép maradjon, és husver0 kalapaccsal
kissé ellapitjuk.

Az aprora vagott hagymat a kis kockakra vagott, kiolvasztott
szalonnan vilagossargara siitjik, majd a pirospaprikaval meghintjik,
és a paprikat meg a paradicsomot beletéve, lecsét készitiink.
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Az aztatott, kicsavart zsemlyével, meg a nyers tojassal 6sszekever-
juk, megmossuk, borsozzuk (aki csipdsen szereti, Cayanne borsot is
szorhat bele), és a cstilok kdzepére halmozzuk.

A hus két szélét rahajtva, hustlvel osszetlizziik, nem baj, ha a két
végén a toltelék kilatszik.

A nyilassal lefelé, t(izall6 talba fektetjik, a babérlevelet és a
borékabogydkat mellédobjuk, egy kevés vizet ontiink ala, és lefedve
a siitobe toljuk.

ElGszo6r er6s langon, majd takarékkal puhara paroljuk, végil a
fedot levéve, a hast megforditjuk, és a pecsenyét a siitobe vissza-
tolva, kissé megpiritjuk.

Vizben f6tt burgonyat kinaljunk hozza.

Ha tobb lecsobdl és két-harom zsemlyébdl készitjiik a tolteléket,
ugy a folosleget a his mellé halmozva megsitjik, akkor ez lesz a
korete.

Unnepi asztalon is megallja a helyét.

Dagadod kelkaposztaval toltve

Hozzavaldk: 80 dkg dagado, 50 dkg kelkaposzta, 1 kis fej voros-
hagyma, 4 evOkanal olaj, 1 tojas, s, bors, majoranna, Piros arany
krém.

Vasarlaskor kérjik meg a hentest, hogy a husdarabot vagja fol
ugy, hogy tolteni lehessen. Ha ezt elmulasztottuk, akkor otthon kell
felszarni.

A hust kivil-belll jol megsdzom, borsozom. A kelkaposztat meg-
mosom, megtisztitom, a torzsajat és a vastag ereit kivagom, majd a
leveleket keskeny csikokra metélem.

A hagymat egy nagyobb labasban két evOkanal olajon (vegesre
parolom, a kelkaposztat beleforgatom, és borssal, majorannaval
fliszerezem.

Kevés vizet 6ntok hozza és fedo alatt puhara parolom.

Ezutan lehdzom a t(izrol, belelitok egy tojast (jobb, ha a fehérjét
folverve adom hozza), kevés Piros arany krémmel izesitem.

Lazan Osszekeverem, s beletoltdm a dagaddba, a nyilast Gssze-
varrom vagy hustlkkel tlizom Ossze.

A hust a forrd6 maradékolajon atsiitom, majd egy kevés vizet ala-
ontve, puhara parolom, végiil a sitoben pirosra stitém.
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A siiltet vagddeszkara helyezve, legalabb tizperces varakozas utan
szeletelem.
Szalmaburgonyat és savanyusagot kinalok hozza.

Daralt has baconnal

4 személyre: 1 szaraz zsemlye, 4 evokanal tejszin, 25 dkg gépson-
ka, 50 dkg daralt hus (lehet sertés vagy baromfi), 2 hagyma, 2 tojas,
sd, bors, rozmaring, 8 szelet baconszalonna, olaj a siitéshez.

A zsemlyét szétmorzsolva talba tesszik, raontjik a tejszint, és
hagyjuk puhulni.

A sonkat a kockara vagott hagymaval egyiitt ledaraljuk.

A daralt hist egy nagy talba rakjuk, a sonkat, tojasokat és a meg-
puhult zsemlyét, borssal, sdval, rozmaringgal fliszerezziik, alaposan
Osszekeverjuk. Révid ideig hideg helyen pihentetjlk.

Aztan nedves kézzel ellapitott gombodcokat formalunk bel6le. Min-
den huspogacsat egy-egy szelet szalonnaval korbetekeriink, fogpisz-
kaldval 6sszetlizziik, hogy ne essen le réla.

SerpenyOben olajat forrdsitunk és a pogacsakat mindkét oldalukon
ropogosra sutjuk.

Krumpliplirét és parolt sargarépat adunk hozza.

Hamburgernek is kitinG zsemlyében, kechuppal vagy mustarral.

Daralt hus — fasirt — svajci

20-20 dkg daralt sertés- és marhahust tejbe aztatott (2 el6z6 napi)
zsemlével, 1 egész tojassal, sdval, torott borssal, szerecsendioval, 1
gerezd zluzott fokhagymaval, apréra vagott hagymaval jol Ossze-
dolgozzuk. Kis pogdacsakat formalunk, majd bundazzuk. Annyi a
kilonbség a hazai fasirttdl, hogy a zsemlyemorzsahoz 10 dkg reszelt
sajtot keverink.

Burgonyasalata illik hozza.

Fasirt burgonyakarikan

3-4 nagy burgonya, 25 dkg daralt sertéshus, 1 zsemlye, 1 tojas, 1
gerezd fokhagyma, 2 dl tejfdl, sé, bors és olaj.

A zsemlyét hideg vizbe aztatva, kinyomkodva a dardlt hussal
egyltt talba rakom, hozzdadom a tojast, tort fokhagymaval, séval,
borssal fliszerezem és alaposan dsszegyurom.
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A meghamozott, a megtisztitott és megmosott burgonyat fél cm
vastagokra vagom, és alufélidval bélelt, olajjal alaposan kikent tep-
sibe szorosan egymas mellé helyezem. Mindegyik tetejére egy kisebb
halmocskat formazok a his-keverékbdl, meglocsolom tejféllel, és el6-
melegitett stitében lassu tliznél pirosra sitdm.

Idénysalataval vagy téli idoben savanyusaggal talalom.

Gombas-sajtos sertésborda (karaj)

Négy csont nélkili szelet bordat finoman kiveriink, besozzuk-
borsozzuk és kevés olajon hirtelen kisitjik. Kisebb apréra vagott
hagymat kevés olajon (vegesre parolunk, hozzaadunk kockakra
vagott gombat, sdzzuk-borsozzuk, zoldpetrezselyemmel izesitjiik.

Ebbll a husszeletekre halmokat rakunk, befedjik sajt-szeletekkel,
s grillsitében vagy hagyomanyos siitbben addig sitjik, amig a sajt
megolvad a tetején.

Vajas zoldborsd (vagy vegyes mirelit-zoldség) illik hozza.

Kassai szelet-panirozott

4 vastag kicsontozott szelet sertésborda, 15 dkg mirelit z6ldborso
(de lehet vegyes zoldség is), 1 nagy tojas, 2 evOkanal tej, vaj, kis
csokor zbldpetrezselyem, sé, bors. A panirozashoz: liszt, tojas, zsem-
lyemorzsa és a kistitéshez: olaj.

A hus vasarlasanal megkérhetjiik a hentes ismerdsiinket, hogy a
vastag karajszeletekbe vagjon minél nagyobb zsebet, hogy megtolt-
hessiik, ha nem, akkor magunk végezziik el a m(iveletet, de ligyel-
juink, nehogy oldalt is kiszurjuk.

Gyengén veregessiik ki és sdzzuk-borsozzuk kiviil és bell is.

A borsot/zoldséget kevés zsiradékon paroljuk meg és hintsiik be
friss zOldpetrezselyemmel.

A tojast a tejjel egyiitt felverjik, megsdézzuk és ontsiik a borsora.
Kevergessiik, s félpuhara paroljuk.

Ezzel a borsos-rantottaval toltsik meg a husokat, a nyilasokat
tlizzlik 6ssze, vagy fehér cérnaval varrjuk ssze.

A szokasos modon martsuk mindegyiket lisztbe, tojasba és hem-
pergessik meg morzsaban, majd bo, forréd olajban siissik meg.
Talaljuk burgonyapiirével és paradicsomsalataval.
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Ovari borda

4 személyre: 4 sertésborda (60-80 deka), sé, bors, 10 deka liszt,
10 deka vaj/margarin, 5 evbékanal olaj, 30 dkg sampinyon (csiperke)
gomba, 8 szelet gépsonka, 8 szelet ovari (félzsiros) sajt, 2 dl fél-
szaraz vorosbor.

A hust kissé kiverjik, fél orara besdézzuk, lisztbe forgatjuk és a
felforrdsitott vaj-olaj keverékén mindkét oldalan elGsiitjik, tepsibe
fektetjuk.

A visszamaradt zsiradékban megpiritjuk a felszeletelt gombat, a
tlzrél levéve sbézzuk, borsozzuk, aranyosan elosztjuk a hisszeletek
tetején, mindegyiket betakarjuk 2-2 szelet sonkaval és sajttal (fog-
vajoval ratlizhetjik), majd elomelegitett, forrd siitdben (220 °C) csak
addig sutjuk-forrositjuk, amig a sajt a tetejére olvad, és kissé meg-
puhul.

A pecsenyelé tetejérol eltavolitjuk a zsiradékot, feltoltjik borral,
felére beforraljuk, atszdrjik, és kiilon csészében kinaljuk.

Vajas parolt zoldséget, ribizlit kindlhatunk mellé.

Sertésborda erdészlany modra

5 szelet rovidkaraj, 5 dkg margarin, 2 kg mirelit zoldborsé, 30 dkg
gomba, so, bors, pupozott evékanal liszt, csipet cukor, zoldpetrezse-
lyem.

A szeleteket vékonyra kell kiverni, sézni-borsozni, és a margarinon
mindkét oldalukat pirosra siitni, és forrd tanyéron melegen tartani.

A visszamaradt zsiradékon cukorral és séval megparolom a borsét,
s amikor majdnem kész, hozzaadom a megtisztitott, felszeletelt
gombat. Izlés szerint még sdval-borssal izesitem, és puhara parolom.
Amikor zsirjara lesiilt, liszttel megszorom, kevés vizzel félengedem és
felforralom.

Talalasnal a gombas borsét a hisra merem, aprdra vagott zold-
petrezselyemmel megszérom.

Parolt rizzsel kdritem.

Sajtos sertésszelet
Négy szelet sertéskarajt kiveriink, sézzuk, és hirtelen kisutjik, at-
tessziik egy t(izall6 edénybe.
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Egy pohar tejfélben elkeveriink 1 tojas sargajat, soval, szerecsen-
dioval és borssal izesitjiik. Raontjik a husszeletekre, a tetejére kb.
20 dkg reszelt fiistolt sajtot szérunk.

A saijt olvadasadig sitjik. Petrezselymes vajas burgonyaval talaljuk.

Sajtos vagdalt — uborka agyon

Kell hozza 4 személyre, 30 dkg dardlt sertéshds, 1 db masnapos
zsemlye, 1 kdzepes hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 tojas-sarga, so,
bors, petrezselyem-zoldje, kakukkf(i és 8 dkg kemény sajt, kockakra
vagva és vaj/margarin a kisttéshez.

A zsemlyét hideg vizbe aztatjuk. A hagymat finomra vagjuk, vajon
megfuttatjuk, majd megszdrjuk az aprora vagott petrezselyemmel.

A hust talba rakjuk, 6sszedolgozzuk a kifacsart zsemlyével, hagy-
maval, a tojas sargajaval, és a fliszerekkel. A masszabdl gombdcokat
formalunk, és mindegyikbe belenyomunk egy-egy sajtkockat.

Kevés vajat tesziink egy serpenydbe és lassu tlzon pirosra sttjik.

Burgonya-korités illik hozza idénysalataval.

Sajttal-sonkaval toltott karaj

Kell hozza: 4 szelet sertéskaraj kicsontozva, 4 szelet gépsonka, 4
szelet trappista-sajt, bundazashoz: liszt, morzsa, tojas, étolaj.

A husszeleteket vékonyra kiverjiik, megsdzzuk. Beboritjuk 1-1 vé-
kony szelet gépsonkaval és trappista sajttal, feltekerjik és hustlivel
megtlizzik.

Szokasos modon bundazzuk és bd forrd olajban megsiitjik.

Burgonyapiirét adunk hozza.

Sertésborda sértésztaban

4 szelet sertésborda, 10 dkg fistolt sonka, 1 tojas, 10 dkg liszt, 2
dl sor, sb, bors, étolaj.

A husszeleteket vékonyra kiverem, mindkét oldalon sézom, meg-
borsozom.

A sonkat aprd kockakra vagom, majd elosztom a szeleteken, a
husokat félbehajtom és a széleiknél fogvajoval-hustivel 6sszetlizom.

A tojasbdl liszttel, sorrel, csipet soval slir( palacsintatésztat készi-
tek, a toltdtt hasszeleteket egyenként belemartom, és a felhevitett
olajban mindkét oldalukat rézsaszin(ire siitom.

Tetszés szerinti korettel talalom, pl. elore elkészitett burgonyasalataval.
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Sertés szelet Balkan-mddra, panirozva

4 nagy szelet sertéscomb, 10 dkg sds fehérsajt (lehet juhturo is), 1
gerezd fokhagyma, 5 dkg olajbogyd (aki szereti), egy csokor metélo-
hagyma (snidling). S6 és bors.

A panirozashoz liszt, tojas, zsemlyemorzsa, olaj.

A sajtot villaval Osszetorjik és 6sszedolgozzuk a zlzott fokhagy-
maval, a kimagozott, aprora vagott olajbogydval és a snidlinggel.

A combszeleteket vékonyra kiveregetjik, megsozzuk-borsozzuk és
mindegyikre halmozunk a toltelékbdl, majd félbehajtjuk és a széleit
Osszetlzziik vagy varrjuk.

Utana lisztben, tojasban és zsemlyemorzsaban megforgatva, forrd
olajban kisutjuk.

Hasabburgonyaval és vegyes salataval talaljuk.

Tordai lacipecsenye

4 személyre: 4 vastag szelet (80 deka) borés malacborda, so, 1
kg fehér kaposzta, 1 nagy csokor kapor, 1 nagy fej hagyma, 5 dkg
husos fiistolt szalonna, 2 dl olaj, 2 kdvéskanal pirospaprika, 2 gerezd
fokhagyma, 2 dI tejfol és 10 dkg liszt.

A bordakat kissé kiverjik, a bort éles késsel 1 cm-es tavolsagban
bevagdossuk, fél orara besozzuk.

A kaposzta torzsadjat kivagjuk, ujjnyi széles csikokra metéljik; a
kaprot aprora, a hagymat finomra vagjuk. A szalonnat felkockazzuk,
2 evOkanal olajjal egyiitt zsirjara piritjuk, megfonnyasztjuk benne a
hagymat. Radobjuk a kapor felét, a tlizr6l lehizva elkeverjiik a
pirospaprikaval és a kaposztaval, hozzaadjuk az attért fokhagymat,
izlés szerint sozzuk, és fedd alatt, mérsékelt t(izon, sajat levében
puhara paroljuk. A tejfélben 2 evbkanal lisztet elkeveriink, a kaposz-
tara ontjik, jol osszeforraljuk, végil megszdrjuk a maradék kaporral;
melegen tartjuk.

A maradék olajat felforrdsitjuk. A maradék lisztet 6sszekeverjik 1 ka-
véskanal pirospaprikaval, beleforgatjuk a malacbordakat, lerazzuk réluk
a folosleges lisztet, és az olajban, mindkét oldalukon pirosra siitjik.

Elomelegitett talra rendezziik, korberakjuk a kaposztaval és forrdn
talaljuk. Kilon talkaban tovabbi tejfolt kinalhatunk hozza.
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SALATA

Bab salata

Midta kedves baratnOmt6l megkaptam a receptjét, azéta gyakran
készitem — csalddom minden tagja dromére.

Hozzavaldk: 0.5 kg tarkabab, lehet szaraz vagy fejtett: frissen
vagy fagyasztott. En altalaban a fejtett (friss) babot hasznalom. Ha
szaraz, be kell aztatni el6z0 este.

Kell hozza: 1 babérlevél, 1 szal sargarépa, 1 petrezselyem-
gyokér, 1-2 marhahusleves kocka, 1 kisebb fej hagyma, idényben 2
szal zold Ujhagyma, 1 db zoldpaprika (minél keskenyebb, annal mu-
tatdsabb), 2 dl tejfol, 1 nagy tubus (nem izesitett) majonéz, izlés sze-
rint mustar, metéléhagyma (snidling), ha kéznél van és fiiszerek: so,
bors, izlés szerint, de lehet borsmenta, szarnyas-fliszer, tarkony, stb.

Elkészitése: A friss vagy bedztatott babot a husleveskockaval,
babérlevéllel, a megtisztitott sargarépaval és petrezselyem-gyokeérrel
puhdra fozziik. (Ne fojon szét! En kuktaba téve, kb. 10-15 percig
f6zom).

Amig f6 a bab, a hagymat vékony karikara felvdgom, megsdzom.

A paprikat is karikakra vagom, de kiilén, megsdzom.

Amikor puha a bab, levét lesz(rom, kih(tém, majd talalé talba rak-
va, kiemelem belGle a sargarépat, petrezselymet, s karikara vagom,
hozzaadom a babhoz.

A besozott hagymat és paprikat is hozzakeverem.

Ezt kovetOen egy talban Gsszekeverem a majonézt a mustarral,
tejfollel és a kedvelt flszerekkel, s ezt is lazan hozzaadom a keve-
rékhez.

H(it6be teszem, legalabb egy 6raig allni hagyom.

Rendkivil finom, laktato étel.

J6 étvagyat hozza!

Burgonya salata

Ehhez az ételhez legjobb a kiflikrumpli, ha kapunk a piacon vagy az
élelmiszer-boltokban. Egyébként olyat vegylink, ami nem f6 szét, és
valogassunk aprobb darabokat, s azt fézziikk meg alaposan lemosva-
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surolva, majd nagy edényben sos vizbe tegyiik fel foni. 34 kg 6
személy részére is elég koretnek.

Kell hozza 1-2 kdzepes hagyma, amit kétfelé vagva, keresztben
szeleteljink fel és sdzzunk be alaposan, amig a burgonya megf6 és
megtisztitjuk.

Fliszerek: kell hozza sd, Orolt bors és szerecsendid és olivaolaj.

Elkészitése: A krumplit meghamozzuk, vékony karikakra szeletel-
juk. Egy nagyobb talban leteritiink egy sort, megsozzuk-borsozzuk,
szerecsendidval is behintjiik. Rateritlink egy sort a megsézott hagy-
mabdl. Utana igy rétegezziik.

Salatalevet készitlink kevés ecettel, egy kavéskanal cukorral —
soval. Ledntjik a rétegezett burgonyat, a tetejét ismét megszdrjuk
borssal-szerecsendidval, végiil oliva-olajt csépogtetiink ra. Jo, ha hd-
toben vagy hideg helyen minél tovabb all. El6z6 nap is elkészitheto.

Burgonya-salata masként

4 személyre: 30 dkg burgonya (lehet6leg kiflikrumpli), 20 dkg
kovaszos uborka, 2 paradicsompaprika, 1 savanykas alma, 3 evé-
kanal citromlé, 1 kemény tojas, 1 csokor petrezselyem, 2 evbkanal
salataolaj, 1 kavéskanal mustar, 1 dl tejszin, so, bors, 1 csipet por-
cukor.

A krumplit enyhén sos vizben megf6zzilk, még melegen megha-
mozzuk, hagyjuk kihdlni, s utana vagjuk karikakra.

A uborkat vékonyan felszeleteljik, ha nagyok, akkor a magokat
eltavolitjuk belble. A paradicsompaprikakat megmossuk, kicsumaz-
zuk, vékony csikokra szabdaljuk. 10-12 félkarikat félretesziink diszi-
téshez. Az almat kockakra vagjuk, azonnal meglocsoljuk 1 evOkanal
citromlével (egyébként megbarnul).

A tojast meghamozzuk, a fehérjét és a petrezselymet finomra
vagdossuk, s az egészet egy mélyebb talba rakjuk.

Az olajat, a maradék 2 evOkanal citromlét, a mustart és a tejszint
simara keverjik a szétnyomkodott kemény tojas-sargdjaval, izlés
szerint sozzuk, borsozzuk, édesitjik, a salatara ontjik, és lazan 6ssze-
keverjik. Legalabb 1 érat hideg helyen pihentetjiik, hogy az izek
Osszeérjenek.

Talalaskor a tal peremét a félretett paradicsom-paprika-szeletkék-
kel diszitstik.
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Csalamadé nyaron és télire

(Ez a csalamadé recept jé télire is. Annak valtoztatasat lasd a
Télire eltevés cim alatt!)

Nagyobb adagot irok le, mivel eldll hetekig ez a valtozat is.

Kell hozza: 1.5 kg fejes-kaposzta, 1.5 kg paprika (vegyesen a
z6ld és piros), 1.5 kg uborka és, 0.5 kg voroshagyma.

Tovabbi kellékek: 0.5 kg porcukor, so izlés szerint, ecet izlés
szerint.

A kaposztat, paprikat, uborkat és hagymat legyaluljuk, vagy vé-
konyra szeleteljik (paprikat, uborkat karikara, a hagymat félbevagva,
majd karikara).

Az elkészitett anyagot nagyobb edényben (pl. vodor) kézzel jol
Osszekeverjuk.

A tetejére szorjuk a porcukrot, sot, és rafrocskoljik az ecetet.
Lefodjuk.

Néhany éra mulva az egészet fakanallal atkeverjik.

Legalabb egy egész napig allni hagyjuk, kdzben tobbszor meg-
keverjik. Ha frissen fogyasztjuk, elég egy-két orat pihentetni, s
utana talalhatjuk.

Masnap tisztara mosott (vegekbe (legjobb a 34 literes) rakjuk,
kicsit megrazogatva. Nem kell nyomkodni, lazan legyen az iivegben.

(Nyari eltevésnél néhany hétre nem kell ra tartdsitoszer!)

Ezt kdvetden szorosan lecsavarozom.

Rendkivil finom savanyusdg, szinte eteti magat!

J6 étvagyat hozza!

Franciasalata — tobbféle alapbdl

1. Készithetjik a készen vasarolhatd finom fagyasztott zoldség-
borsé felhasznalasaval.

2. Készithetjiik friss zoldséggel is, akkor az ismert zoldségfélét:
sargarépat, petrezselyem-gyokeret, karalabét, karfiolt, 1 burgonyat,
gombat, stb. kevés s hozzaadasaval megféziink, szeletekre, kockak-
ra vagjuk, s mindkét valtozatnal valamilyen sonkafélét adunk hozza,
ugyancsak apdra vagdosva.

3. Sokan nem szeretik a huslevesben f6tt zoldséget, egy otlet a fel-
hasznalasara:
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A zoldségeket, a husfélét lefejtve a csontokrdl, savanyitott uborkat,
esetleg paprikat nagyon apré darabokra vagjuk, talba rakva, izlés
szerint s6zzuk, borsozzuk.

Barmelyik valtozatnal kb. egy tubus majonéz kétharmadaval
elkeverjik az el6készitett anyagot, a tetejét elsimitjuk, villdval min-
tazhatjuk és a maradék majonézzel, egy-két f6tt tojast negyedekre
vagva, vékonyan szeletelt savanyitott uborkaval, zoldpetrezselyem-
mel és péréhagymaval diszithetjik.

Tegylik h(tobe, s csak lehdlés utan talaljuk.

Karfiol és brokkoli

1 kg karfiolt enyhén sos és szerecsendioval izesitett vizben meg-
fozlink, egy csomag brokkolit pedig sos vizben csak felforrdsitunk.

Lecsepegtetjik, a kétféle zoldséget talon szépen rendezve tessziik
az asztalra.

Karfiol salata

A megtisztitott karfiolt apro rézsaira szedve, hideg vizben, fél 6raig
aztatjuk, utana gyengén sbzott vizben félpuhara fozziik.

Ecettel, kevés vizzel, citromlével, sdval, 6rolt borssal, kevés cukor-
ral, néhany csepp oliva-olajjal és vagott zoldpetrezselyemmel pacot
készitlink, belerakjuk a lecsopogtetett karfiol-rozsakat, és talalas el6tt
legalabb 30 percig hitoben alini hagyjuk.

Karfiolos vegyes salata

2 kg karfiol, 2 kg fehér kaposzta, egy nagy péréhagyma, 3 dl
tejfol, sé, V2 citrom leve, snidling.

Fél karfiolt rézsadira szedve sbs vizben puhdra f6ziink, leszlrjik,
majd Oblos lvegtal kozepére halmozzuk. Kb. V4 kg kaposztat le-
gyalulva, vagy finom vékonyra vagva forrd, sos vizzel leforrazunk,
kih(tve kifacsarjuk, és a karfiol koré rakjuk.

Még egy kort készitlink vékonyra szeletelt, enyhén megsozott poré-
hagymabdl. Egy edényben Osszekeverjiik a tejfolt a citrom levével,
radntjik az elkészitett talra, és aprdra vagott snidlinggel megszorva
talaljuk.
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Paprikasalata

Valogassunk tébbféle szinl (piros-zold-sarga) husos paprikat, meg-
mosva kimagozzuk, és dobjuk lobogo-forrd vizbe, 1 perc mulva ki-
emeljiik, hideg vizben kihdtjik. Utana szeletekre vagjuk és a karfiol-
salatanal leirt salatalében 2-3 o6raig pacoljuk, s hidegen talaljuk,
ennél a zoldpetrezselymet elhagyva, snidlinggel potoljuk.

Padlizsan krém — uzsonnara

15 dkg juhturd, 1 kg padlizsan, 1 nagy fej hagyma, 2 nagyobb pa-
radicsom, 4-5 gerezd fokhagyma, so, bors, pici cukor (1 nagy kocka
vagy 1 teaskanalnyi).

A padlizsant (kb. 15 perc alatt) megf6zzilk. A hagymat aproéra
vagva, olajon vilagosra sitjik, hozzaadjuk az aproéra vagott paradi-
csomot, a zUzott fokhagymat, a kockara vagott padlizsant, cukrot és
kevés soval paroljuk, megborsozzuk, majd amikor kih{l6félben van,
hozzaadjuk a juhturét. Lazan dsszekeverjik.

Nagyon finom kenyérre kenve uzsonnara, vacsorara.

Tiroli salata
Az aproéra vagott, puhara fott csirkehust (lehet hisleves maradéka

is) reszelt zellerrel, fott, szeletelt gombaval, vagott kapribogydval és
reszelt sajttal elkeverjiik, majonézt adunk hozza, sézzuk, borsozzuk.

Tojas salata

Két személyre: 6 tojas, 2-3 dl tejfdl, majonéz, 1 kanal mustar,
sO, bors, esetleg szerecsendio.

A tojasokat sos és ecetes vizben fozzilk keményre, igy nem reped-
nek meg. Ha megfétt, leszlirjiik, hideg vizben hiitsiik le, kis id6 utan
cseréljik rajta a hideg vizet (akkor nem marad a tojas sargdja
mellett kék csik).

Egy talba beledntjik a tejfolt, majonézt, mustart, sot, borsot,
szerecsendidt, jol 6sszekeverjik.

A tojasokat vékony szeletekre vagjuk, apranként dvatosan, hogy
ne torjenek dssze, hozzaadjuk a keverékhez. Legalabb 2 napig hiito-
ben tartsuk, s utana friss kenyérrel talaljuk.

Rendkiviil finom, laktatd étel, vacsoranak is elég.
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Tojas tejfélben

Kell hozza egy mély tepsi, és ahany személyre késziil, annyi
csészét, vagy kicsi talkat készitsiink eld, tovabba személyenként 1-2
tojast — étvagytdl fiiggben, 2-3 dl tejfolt, reszelt sajtot, kevés soét.

A tejfolt elosztjuk a csészékben, belerakjuk a tepsibe, ahova annyi
vizet ontiink, hogy a csészék feléig érjen.

Sit6be tessziik, s amikor a tejfdl atmelegedett, mindegyikbe bele-
utink egy (esetleg 2) tojast, mindegyiket picit megsdzzuk és a
tetejére reszelt sajtot szérunk. Visszatessziik a siitObe, s ott kb. 10
perc alatt elkésziil.

A tejfél éppen hogy kocsonyas legyen. Vigyazzunk, ne tartsuk
tovabb a siitében, mivel az izét elveszti.

Zsidotojas

(Nem tudom, honnan ered az elnevezés, de én mar régen igy kap-
tam a receptet.)

Személyenként 1-2 tojast szamitva, fozziik keményre sbs-ecetes
vizben, s kétszer hltsiik hideg vizben, majd tisztitsuk le a héjat. (A
tisztitast a tojasok vastagabb végén kezdjik, ugy konnyebben le-
valik.) Vagjuk nagyon apréra, vagy villaval torjiik dssze, én tojas-
vagoval mindkétfel6l 6sszevagom, gyorsabban késziil.

Nagyon apro kockakra vagunk egy hagymat (mérete a tojasok
darabszamatol fligg), besdzva kicsit allni hagyjuk.

Néhany vékony szelet fiistolt-szalonnat is nagyon apré kockakra
vagva, az egészet egy talban osszekeverjik, ha kell, még izlés szerint
sdzhatjuk.

Lapos talon szépen ellapitjuk, a tetejét cikkekre osztjuk, és fel-
valtva Orolt borssal, pirospaprikaval, apréra vagott poréhagymaval
megszérva — diszitjik.
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KORET

Burgonya-gomboc — vadas hisokhoz

5-6 kdzepes méretl burgonyat alapos mosas utan héjastol, sos
vizben megfoziink, majd a héjat leszedve, krumplinyomén atprésel-
ve, nagy talba tessziik, 5-6 evOkanal liszttel és sdval 6sszedolgozzuk,
majd még apranként annyi lisztet adagolunk hozza, hogy lazabb
tésztaféle elegyet kapjunk ahhoz, hogy gombdcokat formalhassunk
beldle. Ha kemény, adhatunk hozza egy egész tojast, ha tul puha
lenne, akkor lisztet.

Forrd sos vizben fozziik ki, és lecsdpogtetve talalhatjuk.

Burgonya mustarral

4 személyre 50-60 dkg burgonya, 5 dkg zsiradék, 1 dl tejszin, 1
csokor metéldhagyma, 1 evékanal mustar, so és 6rolt bors.

A meghamozzuk, vékony karikakra vagjuk, megmossuk (hogy ne
ragadjanak majd Ossze, ezért b6 melegvizben ledblitjik, lecsopdg-
tetjlk).

Vajat vagy olajat egy serpenyOben megforrdsitunk, a burgonyat
belerakjuk, és idonként meg-megforgatva, megpiritjuk benne.
Amikor mar szép szint kapott, megsdézzuk-borsozzuk, és lefodve 20
percig lassu tliznél paroljuk.

Kozben a mustart a tejszinnel és az aprdra vagott snidlinggel
Osszekeverjik, majd raontjik a kész burgonyara. Néhany percig a
serpenyOt razogatva sitjik, és azonnal talaljuk.

Burgonyapiiré

Személyenként két kozepes burgonyat megtisztitunk, kockakra
vagva, sos vizben puhara fozziik, leszlirjik (a levét kilonféle levesek-
hez fel lehet hasznalni). Még forrén krumpli-térével finomra torjik,
hozzaadunk egy kanalnyi fozOmargarint, azzal is torjuk még, majd
kb. 1 dlI forrd tejet is hozzadntve nagyon finomra kidolgozzuk. Ha
nem talaljuk azonnal, az elsimitott tetejére ontsiink forrd tejet, és
talalasig fedjik le. (Lehet forrd tej helyett tejfolt haszndlni, de
kénnyebb masszat kapunk, ha tejjel késziil.)
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Nagyon finom piré késziilhet ugyanezzel az eljarassal, egyharmad
vagy negyedrész sargarépaval, amit megtisztitva és kis darabokra
vagva egyiitt fozziink puhara a burgonyaval.

Burgonya serpenyoben

Személyre: 34 kg burgonya, 40 dkg poréhagyma, 20 dkg f6tt, fis-
tolt sonka, 1 csokor Ujhagyma, 2 tedaskanal majoranna, 6-7 evokanal
olaj, so, bors (aki szereti: 10 dkg ementali sajt) és petrezselyem.

A burgonyat meghamozva, megmosva, vékony szeletekre vagjuk,
az Ujhagymat is, a sonkat pedig kockakra. Az egészet egy talba
rakjuk, raontjik a majorannaval elkevert olajat, és fiszerezziik,
Osszekeverjik és fél oraig lefedve allni hagyjuk.

Egy nagy serpenyét felforrdsitunk, beletessziik a burgonyakeveré-
ket, és a sitoben kézepes hofokon (kb. 45 percig) jol megpiritjuk.

Aki 6hajtja, nagylyuku reszelon rareszelheti a sajtot, és hagyja
rajta megolvadni. Mindkét esetben apréra vagott petrezselyemmel
szorjuk meg.

Gombas galuska

40 dkg liszt, 25 dkg gomba, 1 tojas, 3 dl viz, > dl olaj, 1 csokor
petrezselyem, 1 ki fej voroshagyma, 1 teaskanal sd, 1 mokkaskanal
torott feketebors, 2 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfél, 1 pupozott teas-
kanal vegeta.

Mély talban feliitjik a tojast, és a vizzel habosra keverjik. Hozza-
adjuk a finomra vagott petrezselyem-zoldet, a zizott fokhagymat, sét
és a borsot, utana hozzaadjuk a lisztet is, és kevergetve, szokasos
galuskamasszat készitiink beldle. Tegyik félre.

A gomba végeit letisztitjuk, megmossuk, leszaritjuk, majd vékony
szeletekre vagjuk. A felforrositott olajon megfonnyasztjuk a megtisz-
titott voroshagymat, majd megsozzuk, és azonnal ratesszilk a gomba-
szeleteket. Befedjiik, és sajat levében puhara paroljuk. Ha mar
zsirjara lesiilt, elfelezziik és kissé kih(itjuk.

Az egyik felét belekeverjiik a galuskatésztaba.

BG, soOs vizet forralunk, amelybe egy teaskanalnyi olajat is dntiink.
A galuskat a szokasos modon beleszaggatjuk a vizbe, és megfozziik.
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(Amikor az 6sszes galuska feljott a viz tetejére, kész van.) Ezutan
leszlirjiik, meleg vizzel ledblitjik, és melegen tartjuk.

A megmaradt parolt gombat visszatessziik a tlizre, raontiink egy
evOkanalnyi vizet, tejfolt és vegetat. Kevergetve forraljuk, majd talba
ontjik, s @ martasra boritjuk a galuskat.

Huasok mellé

/2 kg burgonya (ami nem fo szét), 2 dl tejszin vagy tejfol, so, 2
gerezd zUzott fokhagyma, 1-2 kanal olaj.

A burgonyat alaposan megmosva, sos vizben megf6zziik, melegen
lehdmozzuk. Ha kih(ilt, karikakra vagva, zsirral-olajjal vékonyan be-
kent tepsibe-edénybe rakjuk, izlés szerint sézzuk. Osszezizott fok-
hagymaval izesitett tejszint-tejfolt felmelegitiink, majd a burgonyara
ontjik. Forrd sitoben aranysargara sutjuk.

Rizottd

10 dkg gomba, kis fej hagyma, 2 étolaj, zoldpetrezselyem, 15 dkg
sonka, fél marék zéldborsd, 20 dkg rizs, 5 dkg kemény sait.

A megtisztitott, kockara vagott gombat, kevés reszelt voroshagy-
maval zsiradékon megparoljuk, hozzakeveriink 2 csokor finomra
vagott zoldpetrezselymet, 15 dkg kockara vagott sonkat, néhany
szem zO0ldborsot. Sozzuk, borsozzuk, néhany percig megfuttatjuk a
zsirban.

Egy masik edényben 20 dkg rizst puhdra parolunk. A két el6-
készitett anyagot és az 5 dkg reszelt sajtot 6sszedolgozzuk, és a
talald talban formazzuk.

Talalaskor megszorjuk a tetejét reszelt sajttal, és ledntjik olvasz-
tott vajjal/margarinnal. Készithetjilk sonka helyett szarnyas-majjal
vagy fott csirkehussal is.

Rizs-koret

Lehetdleg ,,A” minOségli rizst vasaroljuk, mivel az nem f0 szét, és
finomabb ételt készithetliink belGle. Négy-6t személy részére egy
tejes-bogre (kb. 2.5 dl) rizst szamitsunk.

Mindig legalabb fél draval eldébb nagy szlirében, folydviz alatt
hidegvizzel mossuk at a rizst és hagyjuk allni, hogy megszaradjon.
Kevés olajat tegylink egy labasba, és fél hagymat apréra vagva

96



futtassunk meg rajta. Utana tegyik bele a megszaradt rizst, és
néhany percig kevergessik folyamatosan, amig kezd szint kapni.
Utana ontsik fel kétbogrényi vizzel, sézzuk meg (ha éppen huslevest
fozlink, akkor azzal dntsiik fel) Ugy, hogy a folyadék a rizst 1 cm-rel
belepje. Ha felforrt a lével, hagyjuk maximum 10 percig lassu tliznél
foni, akkor zarjuk le alatta a langot, a fedot hagyjuk rajta, és tegyiink
ra 0sszehajtogatott konyharuhakat, hogy tartsa a meleget. A rizs igy
is megpuhul. Amikor a siité be van kapcsolva, a lefodott, betakart
rizst a racsok ala tehetjik.

Amikor megpuhult, egy kanalnyi siitémargarint tegyink a tetejére,
és villdval keverjik 0ssze. Legtobb alkalommal mirelit vegyes-zoldsé-
get szoktam hozza f6zni, és aprora vagott zoldpetrezselyemmel izesi-
tem. A husleves-zoldséggel is gazdagithatjuk a rizskoritést, és valto-
zatossa tehetjiik, ha kevés hagyman megpuhitott gombat keveriink
hozza.

Szalmaburgonya

A nyers burgonyakat meghamozzuk, lecsepegtetjiik, majd vékony
metéltre vagdossuk. Nagyon forrd, bd olajpan megpiritjuk, lyukas
kanalra szedjiik, hogy az olaj lecsurogjon réla, megsozzuk és forrén
talaljuk.

Vajban parolt kelbimbo sajtszészban

A recept ,Falevél-tol” szarmazik.

1 kg kelbimbdt megtisztitunk, megmossuk és hagyjuk, hogy le-
csepegjen rola a viz. Kozben 10 dkg vajat forrdsitunk egy megfeleld
edényben és hozzaontjiik a kelbimbét.

Frissen oOrolt tarka borssal, 1-2 gerezd zizott fokhagymaval, séval
és egy kis vegetaval izesitjik, majd lefedve villaprébaig paroljuk. Ha
mar kénnyen beleszirddik a villa, meghintjik egy kevés liszttel, fel-
ontjik kb. 2 dl tejjel és 10-15 dkg reszelt sajtot szoérunk ra, majd
ovatosan keverve Osszeforraljuk.

Parolt rizzsel koritve akar onallo féételként is talalhatjuk, de stiltek
mellé koretként ajanlom. Egyszer(, finom és gyors étel.
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Voroskaposzta

Kell hozza: Kozepes voroskaposzta (4 személyre elegendod), 1 fej
kisebb hagyma, so, bors, ecet, egy kanal cukor, kavéskanalnyi
kéménymag, egy alma, 1 pohar vordsbor, ecet.

A kaposztat vékonyra gyalulva-szeletelve talba tessziik, jol meg-
sdzva Osszekeverjik és legalabb 2 6rdig hagyjuk allni. (Minél tovabb
all, annal jobb.)

Egy labasban apréra vagott hagymat olajon megfuttatunk, fol-
eresztjik egy kanalnyi 10%-os ecettel, kevés vizzel, és ha van kéznél
vOrésbor, abbdl is egy borospoharral.

Raszorunk egy kandlnyi kristalycukrot, és egy meghamozott,
gerezdekre vagott almat, végil rahelyezziik az alaposan kicsavart
voroskaposztat. Osszekeverve és fedve puhdra paroljuk.

Készithetlink beldle nagyobb adagot is, akkor kihdlés utan kisebb
adagokban lefagyasztjuk, s hasznalat el6tt felengedve hasznaljuk.

Zsemlyegomboc

Kell hozza: Ahany zsemlye, annyi tojas, s6, 1 hagyma, kevés tej,
és kevés olaj, petrezselyem zoldje, so, bors, liszt. Lehetdleg mas-
napos, szikkadt zsemlyével készitsik.

Személyenként egy-egy zsemlyét szamitva, kockakra vagjuk, és
nagymeéretd, olajjal bekent t(izall6 talon, megpiritjuk.

A tojasokat kevés tejjel talban felverjiik.

Egy kis hagymat apré kockakra vagva, olajon fonnyasztunk, meg-
szorjuk zold-petrezselyemmel.

Hozzaadjuk a zsemlyekockakat, raontjik a tejjel elkevert tojast,
meghintjik liszttel, és sdzva-borsozva, alaposan 6sszegyurjuk, gombo-
cokat formazunk bel6le és bo, sos, forrasban Iévo vizben megfozziik.

Forrdn, alaposan lecsepegtetve kell talalni.

Vadas-husokhoz, nyulhoz kitind koret.

Zsemlyegombdc — gombas

20 deka gomba, 1 nagy fej voroshagyma, 2 zsemlye (vagy 2 szelet
fehérkenyér) 2 tojas, 2 dl tej, 15-17 dkg liszt, 1 csokor petrezselyem-
z6ldje, 4 evokanal olaj, 1 mokkaskanal torott bors, 2 gerezd fok-
hagyma, és izlés szerint so.
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A zsemlyéket vékony szeletekre, majd aprd kockakra vagjuk és 1
evOkanal olajon kevergetve, megsitjik.

Még tlizforron raontjiik a tejet, és befedjiik. 15 percig allni hagy-
juk, kdzben néhanyszor megkeverijik.

A megtisztitott gombat vékony szeletekre vagjuk. A hagymat fi-
nomra metéljiik, és 2 evékanal olajon Uvegesre piritjuk, majd hozza-
adjuk a zoldpetrezselyem felét és a gombaszeleteket. Megsdzzuk és
befedjik. Sajat levében puhara paroljuk, zsirjara lesitjik.

A tojasokat habosra verjiik, belekeverjiik a lisztet, gombat és a
tejes zsemlye-kockakat a tejjel egyiitt. Alaposan Osszekeverjik, és
annyi lisztet adunk hozza, hogy formazhatdé masszat kapjunk. 10
percig allni hagyjuk, utdna nedves kézzel kis gombocokat formalva,
forrasban Iév0 sos vizbe rakjuk. Kb. 15 percig hagyjuk foni, akkor
leszlirjik, és tejfollel meglocsolva talaljuk.

Magaban vacsorara alkalmas étel, vagy tnnepi hus korete lehet.
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TESZTAK (2. fogasnak)

Aranygaluska (kelt tészta)

Hozzavaldk: 0.5 kg siteményliszt (lehet egy része finomliszt
keverve rétesliszttel), 2-3 evokanal kristalycukor, 3 dkg éleszto, 10
dkg margarin, 3 dl tej, 1 tojas, csipet so, 5 dkg finomra tort did, 3
dkg porcukor, margarin vagy olaj az edény kenéséhez. Az élesztot 1
kavéskanal cukorral kevés tejben meleg helyen felfuttatni.

Talba szitdlom a lisztet, hozzaadom a tojast, az élesztot, a sot,
cukrot, a langyos margarint (félig olvasztva) és a langyos tejet
apranként, hogy hdélyagosodasig 6sszedolgozva lagy tésztat kapjunk.
Meleg helyen kelesztjiik. A keverdtalat melegvizbe allitva, negyeddra
alatt megkel.

Lisztezett gyurotablara helyezve kinyUjtom és kdzepes pogacsa-
szaggatdval vagy poharral kiszaggatva, tortaformaba vagy kerek
labasban rakom (amibdl kiboritva lehet talalni).

Hogy ne kelljen a gydrodeszkat eldszedni, kavéskanallal szaggatom
ki, s egyenesen a kikent stitéedénybe rakom bele Ugy, hogy minde-
gyiket kicsit olajozom.)

De lehet gyurddeszkan kinyujtani, pogacsaszaggatdval darabolva
rakni az edénybe, majd olvasztott margarinnal vagy olajjal bekenve,
minden sort beszorni az aprora tort dids-cukorral.

Fellil tészta legyen. Konyharuhaval letakarva duplajara kelesztem.

Utana meg lehet kenni felvert tojassal, és a tetejét megszdérni dids-
cukorral.

Elomelegitett siitébe téve szép pirosra kell siitni, kb. 40 perc alatt
elkésziil.

Bor- vagy tejsodoval talalhato (de anélkil is finom).

Kell hozza: 4 dl bor 4 tojas, 2-3 tetézett evOkanal cukor.

A bort labasban felforralom, langyosra h(itve, belelittm a tojasokat,
hozzaadom a cukrot, és hablistben hagyomanyos habverdvel felverem.

Lassu tlizre téve folyamatos keverés mellett hevitem, amig az
egész habba valik, és teljesen feljon. Nem szabad felforralni.

Mielott felforrna, a gazt alatta lezarom, de tovabb kell keverni,
amig langyosra hdil.
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Aranygaluska — egyszeriibben-gyorsan (Pizza-alapot hasznalva)

2.5 dl tej, 2 csomag élesztd, 5 evokanal étolaj, 40 dkg liszt (fele
rétesliszt), so, pici cukor, egy tojas sargaja.

A langyos tejbe beletessziik a cukrot, elmorzsolva az élesztét,
(6sszekeverjiik), majd az olajat, a lisztet, végiil a tojas sargajat. Csak
fellletesen keverjik ossze, a tal tetejét rahelyezzilk (nem szabad
légteleniteni), a talat napra vagy melegvizbe téve, 10-15 perc mulva
(amikor pukkan), dsszekeverijik, és Ujbdl letakarva kelesztjiik.

(Ha pizzat készitlink, akkor a szokasos moédon a pizzanal leirtak
szerint jarunk el, tojas nélkdl.)

J6 nagy adag, 4 személyre is elég.

Ha keltetd-talban késziilt, mindjart olajjal kikent nagy tepsiben
hideg siitobe tehetjik, mert ott kel majd tovabb.

Csokoladés palacsinta

20 dkg rétesliszt, 2 tojas, so, 2 dl tej, szdédaviz vagy asvanyviz, 2-3
evOkanal olaj.

Toltelékhez: 1 tojas sargdja, 1 kanal liszt, 1 csomag vanilias
cukor, 10 dkg cukorral, 2 evOkanal kakad, 4 dl tej.

Tetejére: 1 tojas sargaja, V2 liter tej, 1 evokanal cukor, 2 tojas
habja.

Elkészitése: Simara keverjik a lisztet két tojassal, pici soval 2 dl
tejjel, meg annyi szddavizzel vagy asvanyvizzel, hogy palacsintatész-
tat kapjunk. Belekeveriink 2-3 ev6kanal étolajat, s legalabb egy oraig
pihentetjiik, majd Ugy sitjik meg, hogy csak az elsd palacsinta ala
olajozzuk ki a siit6t, a tobbi a benne levd, ,sajat” olajan siil meg.

Elkeveriink egy tojas-sargat egy csapott evokanal liszttel, egy
tasak vanilids cukorral, 10 deka cukorral, két evOkanal kakadval, és
négy deci tejjel felengedve, sirl krémmé fozziik.

Ezzel kenjik meg a palacsintakat és haromujjnyi darabokra vagva,
egy tlzallé talban egymas mellé szorosan feldllitgatjuk.

J6 habosra kikeveriink egy tojas sargajat fél liter tejjel, egy evokanal
cukorral, egy masik tasak vanilids cukorral, allandéan kevergetve fel-
fozzilk, majd kodzékeverjik a két tojas habba vert fehérjét. Ezzel a
martassal ontjiik le a talba rakott palacsintakat, és siitoben megsiitjik,
de nem piritjuk meg. Nemcsak finom, de nagyon kiadds édesség.
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Dara-felfajt — koch
Anyukam receptje

20 dkg grizt (bUzadarat) 4 tojas sargajaval, 1 citrom reszelt héja-
val, 20 dkg cukorral, 4 evbkanal vizzel habosra keveriink. Hozza-
adunk 6-8 dkg mazsolat, majd a 4 tojas kemény habjat is lazan
hozzakeverjik.

Tortaformat (vagy 2 literes labast) jol kikenve és morzsaval hintve,
beledntjik a masszat, s abban kisutjik. A siitébdl kivéve talra
tessziik, és a tetején egy csésze hideg, forralt tejet lassanként szét-
locsolunk.

Vanilia-krémmel talaljuk (lasd alabb), de jé hozza valamilyen finom
gyumolcsiz is. Gyorsan késziil, hamar elfogy!

Dara-felfajt masként

(4 személyre)

> liter forrd tejbe apranként beleféziink 10 dkg buzadarat, és
allando keverés mellett s(ir(ire f6zziik.

Tizrol levéve hozzakeveriink 10 dkg cukrot, 1 csomag vanilias
cukrot, s amikor mar langyos, 2 tojas kemény habjat, majd teljesen
kihdlve, 2 tojas-sargat. Hozzaadhatunk mazsolat is. Hajszalvékonyan
kiolajozott formaba oOntjik, hideg helyen (h(tOszekrényben, de nem
mélyh(itoben) 2 napig hagyjuk dermedni. ]

A formabdl kiboritva, vaniliakrémmel ledntve talaljuk. (Izesithetjik
2 evOkanal rummal.)

Darapuding — mazsolas

1 liter tej, 2 dl buzadara, 6 evOkanal cukor, 3 tojas, 1 csomag vanilias
cukor, 1 csomag mazsola, vaj, zsemlyemorzsa, malnaszorp, gyimolcs.

A darat a tejben slrlire fozzik, miutan a tlzrol levessziik, allan-
ddan kevergetve hozzdadjuk a tojasok sargajaval kikevert cukrot,
vanilids cukrot, a megmosott mazsolat, majd a habba vert fehérjét.

Vajjal kikent, morzsaval meghintett jénai talba vagy kuglofformaba
ontjik, és elomelegitett stitében, kozepes homérsékleten kb. 40 perc
alatt megsutjik.

A formabdl kiboritva, friss gylimolcsokkel diszitve és/vagy malna-
szorppel meglocsolva talaljuk.
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Dids palacsinta
Szokasos modon siitlink palacsintakat két tojassal, tejjel, pici soval,
1 kanal étolajjal és 2 kanal mézzel jél 6sszedolgozott tésztabol.
Toltelékhez: 10-15 dkg daralt diot elkeveriink 2 evokanal tejjel és
4 kanal mézzel. Ha nem elég édes, akkor az 6sszesodort palacsin-
takra még mézet csurgatunk, vagy megszorjuk porcukorral.

Granatos kocka — grenadirmars

Krumplis-tésztanak és Grenadir-marsnak is hivijak. 40 dekanyi
kockatészta kell hozza, ezen kiviil: kb. %2 kg burgonya kis kockakra
vagva és sos vizben megfézve, 1 db nagy hagyma, sé, olaj vagy
stitébmargarin, 6rolt bors és 6rolt pirospaprika.

A tésztat sos, kissé olajos vizben fozziik ki, forrd vizzel ledblitve le-
csdpogetjuk.

Nagyobb talalétalnak is megfeleld edényben a hagymat aprd
kockakra vagjuk, kissé megpiritjuk, sézzuk, borsozzuk és a paprikat
is hozzakeverijik, de akkor mar a langrél vegyik le.

K6zben megfozzilk a burgonyat sds vizben, leszlirve hozzakeverjiik
a burgonyahoz, végiil a tésztat is hozzakeverjik.

Egyszer( és finom étel.

Hortobagyi palacsinta

30 dkg sertéshusbol paprikast készitiink. Kézben a szokasos mo-
don palacsintakat sitiink. Ha a hds puha, martasabdl kiszedjik, és
egész finomra vagdaljuk. Megborsozzuk és elkeverjik finomra vagott
z6ldpetrezselyemmel és annyi sajat levével, hogy kenhetd pépet
kapjunk.

A palacsintakra helyezziik a tolteléket, négyfelé hajtjuk, tlizalld
talban elhelyezziik. Ralocsoljuk a maradék paprikas levét, és néhany
percre forrd siitébe toljuk. Tejfollel meglocsolva talaljuk.

Huasos derelye

Derelyetésztat készitlink (lasd lekvaros derelyénél), majd el-
készitjiik a kovetkezod tolteléket:

20 dkg sertéstarjat (sonkat vagy maradék fott hust) finomra
vagunk, séval, torétt borssal, 1 dl tejfollel elkeverjik.
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A tésztat két részre osztjuk. Az egyik tésztalapon a toltelék-hal-
mocskakat lerakjuk egymastol kb. 5 cm-es tavolsagra. A masik lapot
rahelyezziik. A toltelékek kordl kicsit 0sszenyomjuk a tésztat, és
derelyeszaggatoval kiszabjuk.

Kb. 15 perces allas utan forrd, sés vizben kifézziik a derelyét.
FOzés utan olvasztott vajas edénybe szedjik és ledntjik 2 dl tejfdllel,
amelyet el6z6leg 1 db tojassargdjaval és 5 dkg reszelt sajttal el-
kevertlink.

Néhany percre siitObe tessziik, s forrén, reszelt sajttal talaljuk.

Kaposztas kocka

Természetesen lehet széles-metélt tésztabodl is késziteni.

30-40 dkg kockatésztat vasaroljunk, kell hozza kb. 2 kg kaposzta,
j6 kanal zsir/siitdbmargarin vagy 2 evokanal étolaj, 1 teaskanal cukor,
s, kis fej hagyma.

A finomra reszelt kaposztat besdzzuk, s fél éraig allni hagyjuk,
majd kinyomkodjuk.

Nagy talba rakjuk a zsiradékot, megbarnitjuk benne a cukrot,
hozzakeverjik a finomra vagott hagymat, kicsit kevergetjik benne,
végil hozzaadjuk a kaposztat, s addig kevergetjik, amig megbarnul,
majd megborsozzuk.

Kozben vizet forralunk a tésztanak, amelybe kevés sét és kis ét-
olajat vagy egyéb zsiradékot is tesziink, hogy ne ragadjon Ossze. A
forrasban lévo vizben puhara fott tésztat ledblogetjik, leszlirjik, s a
kaposztaval 6sszekeverijik, forrén talaljuk.

Kiflilepény — tojasos

2 személyre: 4 db egynapos kiflit karikara vagunk, ledntjik 3 dl
langyos, cukrozott, vanilidval izesitett tejjel, és igy allni hagyjuk. 4
tojas sargajat kikeverjik 2 evokanal porcukorral. A fehérjéket ke-
mény habba verjik és 6sszedolgozzuk a sargajukkal.

Amikor a kiflik a talban megpuhultak, 10 deka daralt didval, mazso-
laval, reszelt citromhéjjal egyitt hozzaadjuk a habos tomeghez.
Konnyedén eldolgozzuk.

Kivajazott, lisztezett t(izalld jénai edénybe toltjik, szép rdzsaszind-
re sttjuk.

Malna- vagy ribizli-izzel talaljuk.
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Lekvaros derelye

Kell hozza: 10 dkg cukor, 2 kg finomliszt, 2 db tojas, 10 dkg
zsiradék, Vs kg szilva- vagy barackiz, 10 dkg zsemlyemorzsa, pici so.

Ennél a tésztanal nem szabadulunk meg a tésztagyurastdl, mivel a
boltokban nem arusitanak olyat, mivel ehhez friss, hajtogathato
tészta szilkséges, de megéri a faradsagot.

Finomliszttel, 1 egész tojassal, és a masik sargajaval, pici sdval,
kevés viz hozzaadasaval kemény tésztat gydrunk. Két cipot forma-
lunk belble, az egyiket kicsit zsiros-margarinos kézzel bekenjiik (ne-
hogy kiszaradjon), a masikat vékonyra kinyujtjuk.

Félbehajtjuk, és az egyik felére kb. 3 cm tavolsagra egymastol
teaskanallal kis kupacokat rakunk szilva- vagy barackizbdl. (A lekvar
ne legyen lagy, mert kifolyik!)

A maradék tojasfehérjét villaval kicsit folverjik, és a lekvarok
kozotti részt keziinkkel vagy kendtollal bekenegetjiik.

Rahajtjuk a tészta masik felét, majd a lekvarhalmok kozotti részt a
kezlinkkel kissé 6sszenyomkodjuk.

Ezutan derelyevagdval kockakra vagjuk.

A masik cipdval hasonléan jarunk el.

Az elmetélt derelyéket jol kifozzik, lecsopogtetjiik, dvatosan bele-
hempergetjiik a kdzben el6készitett, kevés zsiradékon megpiritott
zsemlyemorzsaban.

Aki szereti, talalaskor megszdrhatja fahéjas porcukorral.

Talalasig feddvel letakart labasban, vizg6z folott tartsuk.

Maglyarakas

5 szikkadt zsemlye vagy 6t szelet kalacs, V2 liter tej, 2 tojas, 5 dkg
vaj/margarin, 10 dkg cukor, 1 csomag vanilias cukor. — 2 kg alma,
10 dkg mazsola, 1 citrom héja és leve, fahéj, porcukor.

A zsemlyéket vagy kalacsot felszeleteljik, talba rakjuk. A tejet fel-
forraljuk, beletessziik a margarint, vanilids cukrot. A tojasok sargdjat a
porcukorral jol kikeverve és tovabb verve, apranként hozzaadjuk a for-
ro tejhez. Raontjik a zsemlyékre, s legalabb 15 percig alini hagyjuk.
Mély t(izallo talat vagy tepsit kikeniink, kibéleljiik a zsemlyés tej felével.

Az almakat megtisztitjuk, szeletekre vagjuk, s a talon lévé anyagon
elteritjik. Megszorjuk mazsolaval, reszelt citromhéjjal, és meglo-
csoljuk a citrom levével.
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A kenyérféle masik felét a tetején elegyengetjik, forrd siitGbe
toljuk, és kb. 45 percig sutjik.

A tojasok fehérjét habba verjiik, hozzaadunk 2-3 evokanal barack-
izt és a tészta tetejére kenjlik, s legalabb 6t percig még siitjik.

A siit6bdl kivéve, forrdn, porcukorral megszodrva talaljuk.

Maglyarakas almaval, szilvaval, kortével

2 kg szaraz kalacs, 4 dl tej, 3 tojas, 15 dkg porcukor, 1 csomag
vanilids cukor, 2 alma, 6 szem szilva, 2 korte, fahéj, vaj, zsemlye-
morzsa.

A tojasok sargajat osszekeverjiik 4 evékanal cukorral, vanilids cu-
korral, hozzaontjik a tejet és meglocsoljuk vele a szikkadt, kockakra
vagott kalacsot. Megmossuk, és elokészitjikk a gyimolcsoket.

Kikeniink egy t(zalld edényt vajjal, zsemlyemorzsaval elosztjuk
rajta a beazatott kalacs felét.

Rarakjuk a feldarabolt szilvat, kortét, és megszorjuk mandulaval
(dié vagy mogyoro is lehet). Betakarjuk a maradék kalaccsal, alma-
darabokkal beteritjiik, és kevés fahéjjal megszérjuk.

Elomelegitett sitoben kb. fél drat siitjiik, majd bevonjuk a mara-
dék cukorral felvert tojasfehérje habbal és alacsony homérsékleten
néhany percig sutjuk.

Kockakra vagva talaljuk.

(36 tandcs: Kalacs helyett jé a péksiitemény is, s ha a kalacs friss,
akkor siit6ben felszeletelve kissé szaritsuk meg.)

Maglyarakas masként

Hozzavaldk: 5 zsemlye, 4 dl tej, 25 dkg cukor, 1 dl fehérbor, 3
tojas, ¥a kg alma, 7 dkg zsiradék, 5 dkg (2 evokanalnyi) barackiz,
teaskanal fahéj, 2 dkg mazsola, 2 kanal zsemlyemorzsa.

Elkészités: Az egynapos, szikkadt zsemlyéket vastagabb szele-
tekre vagjuk. Forralt, leh(tott tejbe keveriink 3 tojas sargadjat, 10 dkg
cukrot, mazsolat, vajat vagy margarint, s ebbe aztatjuk a zsemlye-
szeleteket. Egy mély tepsit kikeniink (olajjal, kendtollal), morzsaval
behintjik, erre helyezziik a zsemlyeszeletek felét.

Az almat megtisztitva, fahéjas cukorral paroljuk, majd a tepsiben
elhelyezett zsemlyére rakjuk, daralt didval megintjiik, majd a tetejére
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rakjuk a megmaradt zsemlyeszeleteket, meglocsoljuk a borral, és
langyos stitében 25-30 percig sitjik.

A 3 tojas fehérjét 5 dkg cukorral kemény habba verjik, bele-
keverjiik a barackizt, s a habmasszat a mar kisilt tésztara adagoljuk,
s néhany percig a meleg siitében szép barnara sitjik.

Ha megsiilt, azon melegen talaljuk.

Olasz galuska

2 dl tejet 10 dkg vajjal/margarinnal egyltt felforralunk, majd
apranként, alland6 keverés mellett hozzaadunk 15 dkg lisztet. Kihit-
juk, majd egyenként hozzaitve, jol eldolgozzuk 3 db egész tojassal.
Tovabb kevergetve 10 dkg reszelt sajttal izesitjik és egy evOkanal
paradicsompiirével, sdval-borssal. A szokasosnal nagyobb galuskakat
szaggatunk, és lobogva forrd, sds vizben kifozziik.

Leszlrjik és kivajazott edénybe tessziik.

2 dl tejfolt 1 db tojas-sargajaval, 5 dkg reszelt sajttal elkeveriink,
és ezzel athuzzuk a galuskakat.

Elomelegitett siitoben kb. 10 percig sitjik.

Pizza-alap (kelteto talhoz)

(Természetesen tal nélkiil is készithetd, akkor azonban hosszabb
ideig tart.)

Kell hozza: 2 dl langyos tej, /2 csomag élesztd, 5 evokanal étolaj,
40 dkg liszt (fele grizes), csipet s, 1 mokkaskanal cukor.

Elkészitése: A langyos tejbe belemorzsoljuk az élesztot, Ossze-
keverjik a cukorral, olajjal, végiil a liszttel. A talban csak feliiletesen
kell 6sszekeverni, utana lezarjuk és (nyari melegben napra vagy) me-
leg vizbe allitjuk. Kb. 10-15 perc mulva (amikor a tal pukkan) Ossze-
keverjik a tésztat és Ujbdl lezarva kelesztjiik. Amikor a tal teteje
megemelkedik, alaposan belisztezett gyurddeszkara helyezziik.

KinyGjtva, olajjal kikent nagy tepsi aljan elhelyezziik. A tetejét
pizzamartassal (amit egyszer(ien elkészithetiink, lasd a leiras végén)
vagy ,kechuppal” kenjik meg, amit erGsebben kell fliszerezni.
Olaszos fliszerekkel béven megszorjuk (én borsot, majorannat és
oregandt hasznalok).

Tetejére barmilyen pizza-tolteléket tehetiink, itt leirok egy kénnyd
valtozatot:
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20 dkg parizsit, sonkat vagy maradék fott hust aprd kockara vagva el-
osztunk a tészta tetején, majd 30 dkg durvara reszelt sajttal megszdrjuk.

Langyos siitObe helyezve siitjiik.

Megjegyzés: Nagyon kiadds és (3-4 személynek is elég) laktatd,
sokkal finomabb, mint a kész tészta-alap!

Kilonféle anyagbdl valtozatos, finom pizzakat tudunk késziteni,
maradék husokkal, f6tt tojassal, hagymaval megpuhitott gombaval,
tavaszi-nyari idényzoldséggel: friss retek, kilonféle szinli paprika, Uj-
hagyma- és poréhagyma-szeletekkel, télen lila- és/vagy vordshagy-
maval, maradék fott- vagy silt hudssal, kolbasszal, virslivel, hisos
szalonna-szeletekkel, sorolhatnam).

A paradicsomot helyettesithetjiik tejfollel, és a fliszereket is varial-
hatjuk.

Pizza-martas: Egy evokanal reszelt vagy aprdra vagott hagymat
két evOokanal olajon aranysargara sitiink, majd egy kis doboz para-
dicsompiirét, kétszer annyi vizet, sot, orolt borsot, csipetnyi babér-
levélport, oregandt, és majorannat adok hozza. Kb. 6t percig forral-
juk, majd leh(itve a tésztara kenjiik.

Pizza édes valtozata

El6bbi mddszerrel finom sitemény-tésztat is készithetiink azzal a
valtoztatassal, hogy egy-két tojas-sargajat, és 1-2 evbkanal cukrot
keveriink a tésztaba.

Amikor megkel, alaposan lisztezett deszkan kinyujtjuk, tolthetjiik
cukorral kevert daralt didval, makkal, kakadval, dsszetekerjik, mint a
bejglit, és tepsibe helyezve, a tetejét megkenve tojasfehérjével rovid
id6 alatt, egyszer(i sitemény késziilhet beldle.

Aranygaluskat is lehet ezzel a modszerrel késziteni, akkor a talbdl
étolajba martogatott kavéskanallal is adagolhatjuk a tésztat egyene-
sen a sitotalba-tepsibe és soronként megszorjuk cukorral kevert
daralt- vagy durvara tort didval, a tetejét megkenhetjiik tojasfehér-
jével és didval megszdrva sitjik.

Keményebb lekvarral is készithetd, akkor azonban a kinyujtott
tésztat elobb meg kell szorni morzsaval vagy daralt didval.
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Megjegyzés: Frissen jo fogyasztani, példaul bab- vagy gulyas-
leves utan ebédre, masodik fogasnak, vagy uzsonnara.

Nagyon gyorsan elkésziil!

Gyerekek kedvence!

Rakott (toltott) lekvaros tészta

Kell hozza: kb. 30 dkg (1 csomag) vékony metélt tészta, 1 kis
tveg (kb. 2-3 dl) barackiz (de készitettem mar malnaizzel is), 2-3
tojas, 1 dl tejfol, 10 dkg daralt did, 10 dkg cukor, 1 citrom reszelt
héja, 5 dkg margarin.

A tésztat enyhén sos vizben megf6zziik, ledblitjik, lecsdpdgtetjiik.

A margarint a tojasok sargajaval elkeverjiik, hozzaadjuk a cukrot,
citromhéjat, majd a tejfolt, hozzakeverjik a lecsurgatott tésztat,
végil a keményre felvert tojashabot is.

Egy alaposan (olajjal vagy margarinnal) bekent, morzsaval beszort
mély labasba vagy tepsibe simitjuk a massza egy részét, ra az Orolt
dids-cukrot, majd a barackizt, s tetejére a tobbi tésztat.

Sitében szép pirosra stitjuk.

Talalaskor vanilias cukorral megszorjuk.

Rakott tészta szalonnaval

10 dkg husos fiistolt szalonna, 25 dkg metélt tészta, 2 dl tejfol, 10
dkg kemény sajt, 1 tojas, didnyi vaj/margarin és izesitéshez kapor,
snidling vagy egyéb zoldféle.

A szalonnat apré kockakra vagjuk, felét egy tepsi aljan elteritjik.

A tésztat sos vizben megfozziik, leszlirjik, rateritjik a tepsiben
lévo szalonnara.

A tejfolt egy edényben elkeverjik a tojassal, a zoldféle fliszerrel,
majd a szalonna masik felével és raontjlk a martast, a tetejére
osztjuk a vajat/margarint, s megszorjuk a reszelt sajttal.

Elomelegitett sitoben kb. tiz percig sitjik, forrén talaljuk.

Rantott almas palacsinta

Szokasos moédon 12 palacsintat sitiink. Megtisztitunk egy kild
almat, vékony szeletekre vagjuk, harom deka vajon/margarinon —
kevés viz hozzdadasaval — puhdra paroljuk, > citrom levével és
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kevés reszelt citromhéjjal izesitjiik, utana turmixoljuk vagy fakanallal
Osszetorjik, és izlés szerint megcukrozzuk.

A palacsintak kozepére egyenként rahalmozzuk az almapépet,
0sszegongyoljik és kétfelé vagjuk. Az igy kapott révid palacsintak
mindkét végét kissé 6sszenyomkodjuk, hogy ne folyjon ki beldliik a
tartalom, majd lisztbe, tojasba és zsemlyemorzsaba forgatjuk.

BG forrd olajban ropogdsra siitjik.

Talalhatunk hozza valamilyen krémet vagy sodot.

ElGre elkészithetd, és talalas elott kisiitjik.

Nem rontja el, még izesebbé teszi, ha a toltelékbe beleszirunk
durvara tort vagy daralt diot.

Sonkas kocka

J6 minGségli, kb. 30-40 dkg kockatésztat vasaroljunk hozza. Kell
még hozza: 2 tojas, 2 dl tejfel, 15 dkg sonka vagy egyéb fiistolt hus,
s6, Orolt bors, zsir vagy vaj/sitémargarin.

A tésztat forrasban 1évo sos vizben f6zzik ki, forrd vizzel alaposan
oblitsiik le és szlirjiik meg.

A zsiradékot talba téve a 2 tojas-sargaval simara keverjik, hozza-
adjuk az aprora vagdalt fott husfélét, kevés borsot, sét igény szerint,
a tejfolt. Hozzaadjuk a kifott tésztahoz, majd dvatosan vegyitjik a
felvert tojashabbal.

Tlzall6 talat kikenlnk olajjal, beledntjik a masszat, s a tetejét meg-
hintjik morzsaval, majd elémelegitett, lassu tliznél szép pirosra stjik.

Stiriai metélt

Kell hozza: 30 dkg széles-metélt, (mindig tojassal késziilt tésztat
vasaroljunk, mivel az nem f0 szét, és sokkal jobb az ize is),

30 dkg tehénturo (lehetdleg hazi),

3 tojas,

3 dkg vaj/margarin,

1 teaskanal olaj,

1 evokanal zsemlemorzsa,

2 dl tejfol,

1 citrom,

10 dkg aszalt szilva (ami zacskdban kaphatd), vagy 3 evokanal
baracklekvar — és sé.

110



Elkészités: A margarint a 3 tojas-sargajaval, a cukorral, turdval és
a tejfollel jol elkavarom, belereszelem az a citrom héjat, hozzaadom
a szilvat vagy a baracklekvart, csipet sot.

A tésztat forrd sos vizben kif6zom, jol lecsurgatom.

Egy mély sitotalat kikenek olajjal, beleszorom a morzsat. A ki-
fozOtt tésztat dvatosan Osszevegyitem a turds keverékkel, és bele-
ontdm a formaba, forrd siitdben félig sitom, kiemelve a siitobal,
tetején tojasok felvert, kissé megcukrozott habjat elkenem, vissza-
tolom a siitobe és még rovid ideig készre stitom.

A talban cikkekre (mint a tortat) vagva, cukorral meghintve talalom.

Tehéntiro-gombdc — kb. 4 személy részére

Kell hozza: > kg friss tehénturd, 3 kicsi vagy 2 nagyobb tojas, és
kb. 12-15 dkg buzadara (griz), pici s6, 1 evokanal cukor, mokkas-
kanalnyi siitOpor, mazsola és kb. fél csomag zsemlyemorzsa.

A masszat pihentetni kell, ezért legalabb egy éraval elobb, de leg-
jobb 6sszedllitani reggel: ha délre készitjik.

Egy kOzepes talban a turdt villdval jol ossze kell térni (sokan at-
nyomjak szitan, szerintem nem fontos), hozzaadjuk a buzadarat, az
egész tojasokat egyenként belelitjiik, picit megsdézzuk, nagyon ala-
posan oOsszedolgozzuk; keverhetiink hozzad mazsolat, és letakarva
pihentetjuk.

Utana vizet forralunk nagyobb labasban 1 kavéskanal séval. Amig a
viz felforr, siitOlapra teszek egy lehetdleg vastag talpu nagy (vagy
mas tlzallé) edényt, abba kevés étolajat vagy siitémargarint olvasz-
tok, ha elolvadt és forrd, akkor hozzaadom a morzsat, és amig a gom-
bdcok forrnak, addig kevergetve, megpiritom. (Ha egy-két kavéskanal
kristalycukrot is rakok hozza, kellemes karamell-izt, és szint ad neki.)

Kozben az elOkészitett tird felébdl vizes kézzel didnyi nagysagu
gombdcokat formazok, s folyamatosan rakom bele a forrasban 1évo
vizbe. (Amikor a gombocok kezdenek feljonni a viz tetejére, egyet
kiemelve és kétfelé vagva a kozepén latni lehet, hogy megfott-e;
meg lehet kostolni.)

Ha kész, akkor lyukas-kanallal kiszedve, szlrokanalba teszem (nem
sokat egymasra, hogy ne nyomoddjanak ossze). Ha jol lecsopog,
akkor egyenként beleforgatom a piritott morzsaba. Ezért jo, ha nagy
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a tal, mivel az egyik felében megforgatom a morzsaban, a masik
felében pedig dsszegydjtom.

(Piritott grizbe is lehet forgatni, akkor két evokanal margarinon 3-4
evOkanal grizt kell megpiritani, majd hozzadntve kevés vizet, azt
lassu t{izon el kell parologtatni.)

Melegen kell talalni. A kész gombdchoz adhatunk valamilyen sodot,
vagy porcukorral meghintve j6 hozza valamilyen finom gyimolcsiz.
Aki nem szereti édesen, picit megsdzhatja, és tejfdllel fogyassza.

Tehéntiré-gomboc — eperrel
Gombdc-alapot készitiink (lasd elobb), legaldbb fél napig allni
hagyjuk. Utana vizes keziinkdn egy-egy kandlnyit elteritve, a koze-
pére megtisztitott epret (malnat, kimagozott meggyet, de lehet
sarga- vagy Oszibarack is) rakunk, és gombdcot formazunk bel6le.
Forrasban lévo kissé sozott vizben kifozziik, lecsopogtetjik és forrd
gyimolcsmartassal talaljuk.

Gyiimolcsmartas

Mindig abbdl a gyiimélcsbdl késziiljon, amivel a gombdcot toltottik.

20 dkg kimagozott gyiimdlcsot 2 dl tejszinnel (lehet tej is), kiskanal-
nyi rétesliszttel, 10 dekanyi cukorral (izlés szerint) 6sszeturmixolunk,
majd labasba téve — kevergetve — néhany (2-3) percig forraljuk.

A t(izr6l levéve, tovabb keverijiik kihdlésig. (Hidegvizbe téve hama-
rabb kihil.)

Igy készitjik a kilonféle gylimolcsmartast, azzal a kilonbséggel,
hogy a sarga- és Oszibarackhoz kevés citromlevet facsarunk, s forras
kdzben kevés citromhéjat is adunk hozza.

Zsemlyegombdc — pragai

A szokasos modon zsemlyegombdcokat készitiink (lasd a levesbeté-
teknél!), amelyeket kif6zés utan jol lecsurgatunk. Kivajazott edénybe
szedjik, és finomra vagott sonkaval elkevert reszelt trappista saijttal
vastagon meghintjik. Tejfollel meglocsoljuk és a sajt olvadasaig forrd
stitbben megsitjik.

Onall6 ételnek is talalhatjuk.
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SUTEMENY

Az én almaslepényem

Hozzavaldk: 40 dkg finomliszt vagy siteményliszt, 1 csomag
sttépor, 15 dkg margarin, 1 evokanal cukor, 1 dkg élesztd (kb. 1 dI
langyos tejben 1 kavéskanal cukorral felfuttatva, 1 tojas sargaja (ki is
maradhat)! csipet sé (sziikség szerint citromlé, tejfol vagy tej).

Toltelékhez: 1 kg (lehetdleg savanykas) alma hamozva, de ha
puha a héja, azzal egyiitt, 1 kiskanal 6rolt fahéj, 5 dekanyi did, fele
durvara vagdalva, a tetejére.

Izlés szerint cukor (kb. 10 dkg), a sitemény tetejének bekené-
séhez a tojasfehérije.

Elkészités: Az élesztot Osszemorzsolva, 1 teaskanal cukorral
langyos tejben felfuttatjuk.

A lisztet a sttdporral elvegyitjik, a margarinnal két kéz kozott 6ssze-
dorzsoljik, hozzaadjuk a felfuttatott élesztot, a tojas sargajat, csipet
s6t. Talban vagy deszkan lagy tésztava osszedolgozzuk. Ha nem all
0ssze, a fentiek kozil hasznalhatunk hozza citromlét, tejfolt vagy tejet,
ami kéznél van. Két cipdra osztjuk és liszttel megszérva, konyharu-
haval letakarjuk, s a meleg konyhaban letakarva, duplajara kelesztjiik.

Felét kinyujtva, kdzepes tepsibe teritjik, morzsaval kevert didbéllel
jol megszorjuk. Rahelyezziik az elkészitett almat, amit elére durvara
daralunk és tetszés szerinti cukorral, fahéjjal elkeveriink, kissé félme-
legitjlik, s kih(itve teritjlik a tésztara. (Nem rontjuk el, ha a toltelékbe
5 dkg mazsolat vegyitiink.)

Masik lehetOség, én ezt szeretem jobban: az almat megszaba-
ditjuk a maghazatdl, vékonyan folszeletelve rakjuk rd a morzsaval
vegyitett didra. Beszorjuk a fahéjjal vegyitett cukorral.

Barmelyik mddszerrel késziil, a toltelékre rateritjiik a masik tész-
talapot, kissé meglapogatva bekenjik a villaval felvert tojasfehérjé-
vel, és villdval slriin megszurkaljuk. Kissé eldmelegitett siitbben szép
barnara sitjik.

Kih(ilés utan megszorhatjuk porcukorral, és kockakra vagva talal-
juk. Olcso, gyorsan elkészithetd, finom siitemény.

Alma helyett lehet kimagozott meggyel vagy mas gyimoélccsel
késziteni. J6 étvagyat kivanok hozza!
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Bukta (kelt tészta)

Hozzavaldk normal siito-tepsihez: 45 dkg liszt (fele finom, fele
rétesliszt, vagy siteményliszt), 2 tojas, 8 dkg margarin, 3 evOkanal
kristalycukor, 3 dkg éleszt6, 3 dl tej vagy viz, csipet s6, margarin
vagy olaj a tepsi kenéséhez, 10 dkg orolt dié, 8 dkg cukor, vala-
milyen kemény lekvar. Az éleszt6t csészében kevés langyos tejbe
morzsolom, hozzaadva 1 kavéskanal cukrot, felfuttatom.

A lisztet talba szitalom (ha van, keleszto talba), belelittm az egyik
egész tojast, a masiknak a sargajat, apranként hozzadontdm a
langyos tejet, cukrot, sét, a lagy margarint (félig felolvasztom), s az
egészet fakandllal alaposan lagy tésztava Osszedolgozom, amig
hoélyagosodni kezd.

Ha van kever6tal, akkor azt letakarva, meleg vizbe allitom, (15
perc utan csak lazan atkeverve, s még 15 percig letakarva hagyom).

Kever6tal nélkiil a talat meleg helyen kelesztem, pl. parnak kozt
(ilyenkor a kelesztése egy orat vesz igénybe).

Utana alaposan lisztezett gyurotablara ontve, lehetdleg szogletes
formara, félujjnyi vastagra nyujtom. Derelye-metszovel vagy késsel
kb. 10x10 cm-es kockakra vagom, s mindegyik kdzepébe kb. fél evo-
kanal kemény lekvart helyezek (legjobb a savanykas lekvar: ribizli,
meggy, szilva). Egyenként buktdkat formalok beldliik (két oldalt
egymasra hajtom, és mindkét oldalon kicsit 6sszenyomom. Marga-
rinnal vagy étolajjal kikent tepsiben, harom sorban egymas mellé
helyezem Ugy, hogy az oldalait kenGcskével, étolajjal bekenem, hogy
megsiitve szétvaljanak.

Konyharuhaval letakarva ismét kelni hagyom.

A siitot eldmelegitem. A duplajara kelt tészta tetejét a maradék,
villaval felvert tojasfehérjével dvatosan bekenem, és az Gsszekevert
Orolt dids-cukor keverékkel béven beszérom.

Betolom az eldmelegitett siitébe, kb. 15-20 perc mulva megnézem,
ha kell, megforditom (enyém még hagyomanyos siit6). Kozepes
langon kb. 40 perc alatt megsdil.

Aki szereti, kihllés utan porcukorral megszérhatja.

En nagyméret(i tepsiben masfél adagot szoktam siitni, mivel
nagyon finom, és sosem elég.
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Kezd6 haziasszonyok, vigyazat! A kelt tészta elOkészitésénél ne
szelloztessiink, mivel ha megfazik, nem kel meg, és nem olyan lesz,
amilyennek lennie kellene.

Birstorta

6 tojas, 20-25 dkg porcukor és liszt, 12 dkg vaj/margarin, 80 dkg
birsalma, 15 dkg kristalycukor, 1 citrom, 5 dkg sz6I6, 2 dl tejszin.

A birsalmat meghamozzuk, egyforma szeletekre vagjuk, 7 dl vizben
a kristalycukorral, a citrom levével és reszelt héjaval megfozziik,
levében hagyjuk kihdilni.

Kozben elkészitjik a tésztat: a tojasokat a porcukorral habosra
keverjik, a lisztet és vajat kézzel 6sszedolgozzuk, hozzdadjuk a
reszelt citromhéjat és az egészet Gsszegyurjuk. Félujjnyi vastagra
nyUjtjuk, tortaformaba tessziik, rahelyezziikk a birsalma-szeleteket,
néhany szem sz0Ol6t, és kdzepes héfokon megsiitjik.

Ha teljesen kihdilt, talalas el6tt tejszinhabbal diszitjiik.

Csoda-torta

Kellékek: 30 dkg cukor, 4 tojas, 10 evokanal viz, 20 dkg liszt,
/> stitépor, 10 dkg dié vagy mogyoro.

Elkészités: A tojasokat szétvalasztjuk, a habot felverjiik és h{ito-
ben hagyjuk allni, amig a tobbit dsszeallitjuk.

A sargakat talba téve, hozzdadjuk a cukrot, és keverjik, kicsit
kés6bb fokozatosan, apranként adagoljuk hozza a vizet, majd a
liszttel sszekevert sitOport, ugyanugy lassanként, keverve, végiil a
daralt diét vagy mogyorét is.

A masszat megfelezve, két lapban siitjik meg, majd kihdlés utan a
kovetkez6 krémmel toltjiik meg.

Krémhez kell: 2 tojas, 10-15 dkg cukor, 1 adag er6s, slrlire
fozott feketekavé, 20-25 dkg margarin, 1 kavéskanal liszt és a diszi-
téshez dié vagy mogyord.

Elkészités: Az egész tojasokhoz hozzaadjuk a cukrot, el6bb hide-
gen, majd gyenge langra téve, lassan tovabb keverjiik, amig meg-
strsodik. (Vigyazni, mert ha felforr, csomdsodik!) Hozzaontjik a
szintén slrlre f6zott feketét, s a lisztet is apranként adagolva, ke-
vergetve, s amikor slir(i, levessziik a langrol. Beletessziik a darabokra
vagott margarint, és kih(ilésig kevergetjiik. H(itébe tehetjik néhany
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orara, majd ismét alaposan atkeverjik, mert azzal konnyebb, lazabb
lesz a krém.

Az egyik tortalapra helyezett, megsiilt és kihdlt tésztara kenjik a
krém felét, s ratéve a masik lapot, a tetejét és az oldalat is bekenjik.
Fél didkkal vagy mogyordval diszitve talaljuk.

Csokis kuglof

20 dkg margarin, 4 tojas sargdja, 1 egész tojas, 20 dkg porcukor,
2 evokanal tej, 35 dkg liszt, 1 csomag sitopor, 1 tabla tortabevond
csokoladé.

A margarint a tojasok sargajaval és az egész tojassal habosra ke-
verem, hozzdadom a porcukrot és a rumot kevés tejjel egyiitt, végil
a lisztet a siitOporral elkeverve hozzaadom, Osszekeverem. Végiil a
tortabevono felét tordelve, 6sszeforgatom a masszaval, és alaposan
Osszedolgozom az egészet.

Kikent, lisztezett kuglof-formaban siitom ki, s ha kihdlt, az olvasz-
tott tortabevonodval athlizom, fehér cukormazzal diszitem.

Xk

Karacsonykor vannak olyan stitemények,
amelyek elmaradhatatlan részei az (innepeknek.
Emellett be lehet vallalni egy-két Uj receptet, amivel
kedveskedhetiink a csaladnak, ajandékként a baratoknak.
Nagyon jo alap erre a csokoladé,
mert ugyan ki is tudna ennek ellenallni.

Csoki praliné

(Kb. 30-35 db lesz bel6le.)

1 dl tejszin, 3 evokanal instant kavépor (azonnal oldédd neszkavé),
13 dkg vaj (ehhez nem jé a margarin), 13 dkg étcsokoladé, 2 evo-
kanal kavélikor, 33-35 csokoladé babszem (vagy egyéb), a tetejére,
disznek.

Elkészités: A tejszint, a kavéport, a vajat és az eltdrdelt csoko-
ladét edénybe tesszilk és kis langon kevergetve felolvasztjuk. A
tlizrol lehlzva, hozzakeverjik a likort, és alaposan kikeverjk.
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Lehdtjik, majd kb. 15 percre a h(itészekrénybe tessziik.

Késobb a keveréket elektromos keverdvel atkeverjik. Egy cm
vastagsagban — fdlidval bélelt szdgletes talcan — szétteritjiik és a
h(it6szekrényben szilardra dermesztjiik.

Aprd, félhold alaki formaval kiszirjuk (Ha nem volna ilyen ki-
szurdnk, akkor pogacsaszaggatoval is meg tudjuk oldani, mert csak
az elsO lesz kerek, a tobbi mar félhold lehet.) és mindegyikre ra-
tesziink egy-egy szem csokoladébabot (vagy mas diszt), amit kissé
belenyomunk a tésztaba.

H(ivos helyen tartjuk.

Csokoladés cseresznye croissant

Forras: essenundtrinken.de, www.livingathome.de) Az Internetrdl
vettem le.

Hozzavaldk (kb. 35 darabhoz): 125 g aszalt meggy vagy cse-
resznye, 3 evOkanal cseresznyepalinka, 270 g liszt, 50 g kakadpor,
120 g porcukor, s6, 200 g hideg vaj, 1 tojas, 200 g tortabevond.

Az aszalt meggyet vagjuk
durvara és keverjlk ossze a
cseresznyepalinkaval. Aztassuk
1 6rdig, alkalmanként meg-
keverve. A lisztet, kakadport,
porcukrot, csipetnyi sot, a va-
jat darabokra vagva és a to-
jast a kézi mixer a dagaszto-
karjéval kezdjik el 6sszedol-

: : "2 gozni. Tegyik hozza az aszalt
meggyet és kézzel gyurjunk sima tesztat Tegyilk a tésztat foliaba
csomagolva két drara hiitobe.

A tésztabdl enyhén lisztezett munkafeliileten gyors mozdulatokkal
készitslink korilbelll 1,5 cm vastag rudakat, és vagjuk 10 centis
darabokra. Ovatosan hajlitsuk be a végeit és tegyik siitOpapirral
bélelt tepsibe. Egymas utan 180 fokos siitoben siissiik ki a kekszeket
12 perc alatt. Racsra téve hagyjuk kihdlni. Vizgdz folétt olvasszuk
meg a csokoladét (lehet ét-, tej- vagy fehér is, izlés szerint), és
martogassuk bele a kekszek végeit.
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Csokoladés csillag
(Forras: mint el6bb!)

Hozzavaldk (kb. 70 darabhoz): 300 g fehér csokoladé, 100 ml
tejszin, 1 tedskanal reszelt narancshéj, 4 evOokanal narancslé 280 g
liszt, 2 evbkanal kakadpor, 120 g porcukor, 200 g hideg vaj, 1 tojas
és so.

Elkészitése: 250 g fehér csokoladét vizgoz folott olvasszunk meg
a tejszinnel. Keverjik hozza a reszelt narancshéjat és a 4 evokanal
narancslevet, majd te-
gyik hitobe legalabb 3
orara. Addig keverjiik
Osszes a lisztet, kaka-
oport, porcukrot és a
csipetnyi sot. Egy talba
daraboljuk bele a hideg
" Vvajat, tegylk hozza a
tojast, és kézi mixerrel
keverjuk 6ssze. Tegylk
hozza a lisztes keveré-
ket, és kézzel gyurjunk
beldle tésztat. Csomagoljuk foliaba és tegyiik hlitobe 1 érara.

A tésztat egy enyhén lisztezett fellleten nyUjtsuk 3 mm vékonyra.
Szaggassuk kis csillagokat, és tegyiik egy stit6papirral bélelt tepsibe.
180 fokos siitében siissiik 6 percig. Racsra téve hagyjuk kih(lni.

A csokoladékrémet kanalazzuk egy zsakba. Egy csillagra nyomjunk
beldle, majd egy masik csillagot tegylink ra. Hagyjuk kicsit pihenni,
végil a maradék, vizg6z folott megolvasztott fehér csokoladéval
(kanallal csurgatva vagy zacskdba toltve) diszitsik a csillagokat.

Daras torta

Kell hozza: 4 tojas, 20 dkg porcukor, 14 dkg liszt, 10 dkg siit6-
margarin;

a toltelékhez: 2 dl tej, 2 evokanal buzadara, 22 dkg porcukor, 1
csomag vanilids cukor, 20 dkg gyiimolcs, 22 dkg margarin;

a tepsi kenéséhez: zsirféle és liszt, a tetejére porcukor.
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Elkészités: Kemény habba verjik a tojasok fehérjét, egyenként
belekeverjik a sargajukat, majd dvatosan kozékeverjik a cukrot, a
lisztet és a felolvasztott, de csak langyos margarint. Kikent, lisztezett
tepsiben vékony lapot siitlink bel6le, majd deszkara boritjuk, és ha
kihdlt, vagjuk hosszaban két lappa.

Kozben felforraljuk a tejet, és allanddan kevergetve beleszérjuk a
buzadarat. Tovabb keverve addig hagyjuk a tlizon, amig a dara meg-
fo és livegszer( lesz (ez kb. 5 perc), majd a tlzrol levéve, kbzékever-
juk a cukrot, a vanilias cukrot, és ha kih(ilt, az elére habosra kevert
margarint.

Ezt a tolteléket az egyik tésztalapra kenjik, belenyomkodunk meg-
tisztitott gyimolcsot (epret, cseresznyét, meggyet), és raboritjuk a
masik tésztalapot.

Egy kicsit lenyomtatjuk, és tetejét porcukorral meghintve, hosszu-
kas szeletekre vagva kinaljuk.

Dids lepény

40 dkg finomliszt, 25 dkg margarin, 1 evOkanal porcukor, 1 tojas
sarga, csipet sO, 3 evOokanal tejf6l, egy marék zsemlyemorzsa.

A béléshez: 7 tojas, 7 evokanal cukor, 1 citrom, 20 dkg daralt dio.

Tészta elkészitése: A lisztet a margarinnal két kézzel eldolgoz-
zuk, hozzaadjuk a cukrot, csipet sot és a tejfollel 6sszedolgozzuk, s
legaldabb 1 orara hitdszekrényben pihentetjiik (még jobb, ha egy
napig all a hitoben).

Ezutan kétfelé osztjuk. Egyik részét kinyuijtjuk, kibéleliink vele egy
kdzepes tepsit, megszérom egy marék morzsaval és a kovetkezd
toltelékkel boritom be: A hét tojas sargajat a cukorral, a citrom
reszelt héjaval és levével, a daralt didval alaposan Gsszekeverem,
hozzaadom a tojasok keményre vert habjat, és egyenletesen elke-
nem a morzsaval megszort tésztan, majd kinyujtom a tészta masik
felét, és raboritom a habos masszara. A tetejét s(irlin megszurkalom
éles villaval, és eldomelegitett siitébe tolva, 5 perc mulva mérsékelni
kell a langot, és lassu tiiznél addig legyen a siitében, amig a bele-
szurt tlire mar nem ragad a ragacsos massza.

A tészta teteje ne piruljon meg. Ha ugy latjuk, hogy szinesedik,
boritsunk ra egy tiszta papirlapot (lehet nedvesen).
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A megsilt tésztat még melegen hintsiik meg porcukorral és a
tepsiben hagyjuk teljesen kihdlni, s csak akkor vagjuk kockakra és
ugy helyezziik talra.

Sokaig elall frissen, ha addig nem fogyasztjuk el!

Dios-makos bejgli — (Nagy adag, 5-6 rud lesz belSle)

Elmaradhatatlan siitemény karacsonyi Ginnepeken!

A tésztahoz: 60 dkg siitemény-liszt, 40 dkg stitémargarin, 4 dkg
éleszt6, 1 tojas, 1-2 evokanal cukor, pici s6, /> csomag stitépor.

Dio-toltelékhez: 25-30 dkg 6rolt dio, 20-25 dkg cukor, 2 dl tej, 1
nagyobb savanykas alma reszelve (vagy 2 evokanal barack-lekvar),
5-6 dkg mazsola.

Mak-toltelékhez: 25-30 dkg daralt mak, 20 dkg porcukor, 8-10 dkg
mazsola, 2 dl tej, 1 csomag vanilias-cukor, 1 nagy citrom reszelt héja.

Izesithetjiik: reszelt citromhéjon kivil tort szegfiiszeggel, vagy aki
szereti, reszelt narancshéjjal is. Ehhez is adhatunk 1 reszelt almat.

A lisztet szitaljuk egy nagy talba, vagy gyurddeszkara téve, adjuk
hozza a siitOport, kézzel dolgozzuk 6ssze a margarinnal, adjuk hozza
a tojast, cukrot, vanilids-cukrot, csipet sét, langyos-tejben felfuttatott
élesztot, és kézzel jol dolgozzuk 6ssze. Utana osszuk 4 nagyobb vagy
6 kisebb darabra és gyurddeszkan kicsit meglisztezve, letakarva
(meleg konyaban) hagyjuk duplajara megkelni.

Kozben a daralt diét fél dl vizzel és a cukorral felforraljuk, t(izrol
levéve 6sszekeverjiik a reszelt almaval vagy a baracklekvarral.

A maktoltelékez labasba ontjik a tejet, ha meleg, hozzaadjuk a
dardlt makkal 6sszekevert cukrot, s forralasig keverijik, tlizrol levéve,
hozzaadjuk az izesitoket, amelyekbdl legfontosabb a reszelt citromhéj.

Amikor a tészta megkelt (s kihdlt a did és mak toltelék), akkor egyen-
ként kinyujtjuk a tésztakat, egyenletesen megkenijiik a toltelékekkel, és
sorban, az el6készitett, olajjal vagy margarinnal bekent nagy, stit6-
méret(i lapra helyezziik (kb. 4-5 kozepes siitemény-rud fér ra. (Egy-
mastdl legalabb 2-3 cm-re rakjuk, mivel még a siitében is dagadnak.)

Villdval felvert tojassal bekenjik a talcan 1évé rudakat, s hideg
helyen vagy h(itdben pihentessiik egy éran at. Utana ismét kenjik be
tojassal, és legalabb fél 6raig hagyjuk szobahémérsékleten.

Elomelegitett, forrd, gozos siitobe helyezziik (a sitd aljaban, ki-
sebb edényben vizet parologtassunk), szép barnds-pirosra sitjik. Ha
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netan egyik-masik oldalt megreped, amikor megnézzilk megforgatni
a tepsit, egy késsel visszasimithatjuk a kifolyt tolteléket a tésztaba.
16l slissiik meg, sokan a kelleténél korabban kiveszik a stit6bol.
Amikor teljesen kih(il, masnap alufdliakba lehet csomagolni, igy
akar egy hétig is eldll. (De lehet mélyh(itébe is rakni alufélidba cso-
magolva.) Ha korabban megsitom, s nem fogyna el karacsonykor,
egy-egy rudat szilveszterre is szoktam tartalékolni.

Dids szelet iinnepi alkalomra

A tésztahoz: 5 tojas, 10 dkg porcukor, 10 kavéskanal feketekavé
(fozott), 10 dkg daralt dio, 3 evbkanal liszt.

A krémhez: 3 dl tej, 3 evokanal liszt, 3 csomag vanilias cukor, 15
dkg margarin, 10 dkg vaj, 22 dkg porcukor, 1 tojas sargaja.

Mazhoz: 10 dkg étcsokoladé, 10 dkg margarin.

Elkészités: A tésztahoz a tojasok sargdjat porcukorral, kavéval
habosra keverem, majd Osszevegyitem a keményre felvert tojas-
fehérjével, fakanallal hozzakeverem a diét és a siitOporral elvegyitett
lisztet. Mint a piskotat, tepsiben kisiitom.

Krém: Amig hiil a tészta, 2 dl tejet felforralok, majd egy deci
tejben elkeverek 3 evOkanal lisztet, 3 csomag vanilids cukrot és a
felforralt tejjel slrlire f6z6m.

A vajat, margarint porcukorral, tojas-sargdjaval (amit két kanal
rummal lehet helyettesiteni), habosra keverem, majd a fozott krém-
mel 6sszevegyitem. A kihdlt tésztalapot ezzel a krémmel kenem meg.

A csokoladét goz folott felolvasztom, hozzaadom a margarint, majd
a krém tetején elkenem.

Fogyasztasig hiitoben tarolom, s forrd vizbe martott késsel szele-
telem.

Diotorta — olcson

Hozzavaldk: a tésztahoz 20 dkg rétesliszt, 20 dkg cukor, 1 tojas,
5 dkg daralt di6, 1 csomag siitopor, 1 kanal rum, 3 dl tejfol, késhegy-
nyi Orolt fahéj; a tortaforma kikenéséhez zsiradék;

a krémhez: 2 dl tej, 2 dkg finomliszt, 10 dkg cukor, 10 dkg daralt
dié, 15 dkg margarin, 1 kiskanal rum, késhegynyi 6rolt fahéj;

a tetejére fél didszemek.
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A tésztahoz a cukrot az egész tojassal, meg a siitéporral alaposan
kikeverem, a fahéjjal meg a rummal izesitem, és a tejfollel lazitom.
Utdna a lisztet hozzdadom, egy alaposan kizsirozott (morzsaval
hintett vagy papirral bélelt) kbzepes nagysagu tortaformaba toltém,
és a forro siitdbe teszem.

5 percig er6s, majd takaréklanggal, tliprébaig kell sitni. Az elzart
sitd nyitott ajtajaban még o6t percig pihenni hagyom, majd a széleit
meglazitva, deszkara boritom.

Kozben a krémhez a lisztet a tejjel simara keverem, kevergetve
strlre f6zom, majd a t(izrol levéve, azon forrén a cukorral, utana a
dioval, a fahéjjal, meg a rummal, dsszekeverem.

A margarint habosra keverem, gy adom a kihdlt krémhez, és (én
h(itébe teszem egy idore, és utana onnan kivéve) még egyszer ki-
keverem.

A tortat kétfelé vagom, elhelyezem a tortatdlon, megtoltém a
krémmel, kivil is bevonom, és szép ép fél-didszemekkel diszitem.

(Kossuth-kiflinek is hivjak)

Hozzavaldk: Lemérve pl. 4 vagy 5 tojas, ugyanannyi sulyu liszt,
margarin, cukor kell hozza és késhegynyi szddabikarbdna, vagy V2
csomag sitopor, a tetejére tetszés szerint kevés vagott dio.

Elkészités: A cukrot nagyobb talba téve, egyenként hozzalitjik az
(egész) tojasokat, kevergetjik, majd a szobahomérsékleti marga-
rinnal keverjiik tovabb, utana a liszttel kevert siitOporral alaposan
0sszedolgozzuk. Ha tul kemény, lagyithatjuk néhany kanal langyos
tejjel vagy tejfollel. Tetejét szérjuk meg vékonyra vagdalt didval.

Alaposan kikent-lisztezett, vagy sitopapirral bélelt kdzepes tepsibe
téve, aranysargara sitjik, tlipréba utan kivessziik a stit6bol.

Nagyon mutatds, ha nagyobb pogacsaszaggatdval hold alaki dara-
bokra vagjuk (ilyenkor a sok maradékbdl kdstolgathatunk).

Talra rakva, kevés porcukorral széjuk be.

Normal tepsiben siitve, kihdlés utan hosszaban kettévagva, torta-
nak is készithetjlik.

Nagyon mutatos és finom, kdnny(i piskdta.
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Eziist kenyér

Olyankor sissiik, amikor csak a tojasok sargajat hasznaljuk, és
megmarad a fehérje. Lehet izesiteni mazsolaval, vagott didval, man-
duldval vagy apro, darabolt csokoladéval. (Kevesebb vagy tobb
tojasfehérje esetén aranyositsuk a tobbi anyaghoz.)

Kell hozza: 5 tojas fehérje, 15 dkg cukor, 5 dkg olvasztott vaj
vagy sitémargarin, 10 dkg liszt, reszelt narancshé;.

A jol leh(itott tojasfehérjét felverjiik, kanalanként hozzaadva a
cukrot és olvasztott vajat, végiil a lisztet dvatosan hozzakeverijik,
majd az izesitOket.

Lehetdleg siitépapiron sissiik, vagy jol kikent és lisztezett tepsibe
téve tegyiik a siitGbe. Vigyazva figyeljiik, ne égjen meg, hamar kész.

Kih(ilve vagjuk apré téglaformakra.

Farsangi fank

50 dkg liszt (fele grizes liszt), 3 dkg élesztd, 3 tojas sargdja,
1 citrom leve, 3 evOkanal olvasztott margarin, 1 evOkanal rum, 1
kavéskanal porcukor az éleszt6 felfuttatasahoz, csipet sé.

A meleg helyen tartott lisztet megszitaljuk, az élesztot felfuttatjuk,
s a fentiekkel elegyitve ugy dolgozzuk ki, hogy az olvasztott marga-
rint kicsit késobb adjuk hozza.

16l belisztezett deszkan azonnal kinyujtjuk, vizespoharnyi szagga-
toval kiszaggatjuk, és kb. egy-masfél éraig konyharuhaval letakarva,
meleg helyen kelesztjlik.

A tésztak tetejét kdzépen kicsit benyomjuk, és a felsod feliikkel le-
felé, bo, forrd olajban — hirtelen — kistjik elobb egyik, majd megfor-
gatva a masik oldalon is.

A tdlra rakott fankokat porcukorral beszorjuk, baracklekvarral talaljuk.

Finom ,foszlos-kottes” rétes

(Eredeti erdélyi recept)

Végy hozza: 2 kg lisztet, 2 tojast, kevés cukrot, sot, 2 dkg élesztot
tejben melegitve.

Ezekbdl gyurj rétestésztat, hagyd kelni. Utana nyujtsd ujjnyi vas-
tagra, béven hintsed meg mazsolaval, csurgass ra olvasztott vajat.
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Keverj habosra 4 tojas sargajat 4 kanal cukorral, adj hozza vaniliat,
kevés sirli tejfolt és a 4 tojas habjat. Ezt az anyagot csepegtesd a
tésztara, csavard dssze és hagyd kelni.

Utana szeleteld kétujjnyi vastagra, rakjad vajjal-margarinnal kikent
tepsibe egymastdl megfeleld tavolsagra ugy, hogy a vagott rész
nézzen le- és folfelé, majd siissed lassu t(iznél. Ha kész, béven szord
meg vanilias porcukorral.

J6 étvagyat hozza!

Flddni (haromféle téltelékkel)

4 személyre: 60 dkg liszt, 33 dkg vaj/margarin, 5 tojas, 10 dkg cukor.

Didtoltelék: 25 dkg daralt did, 3 evOkanal piskéta-morzsa, 25 dkg
cukor, 2 citrom reszelt héja, 1 evokanal citromlé.

Maktoltelék: 25 dkg daralt mak, 25 dkg cukor, 1 marék mazsola,
/> citrom reszelt héja, 1 kavéskanal citromlé.

Almatoltelék: 4 reszelt alma, 10 dkg baracklekvar, fahéj, 1 evo-
kanal méz.

Elkészitése: A lisztet elmorzsoljuk a vajjal/margarinnal, beleltiink
4 tojast, hozzadadjuk a cukrot, jol dsszedolgozzuk. Hiitében néhany
oran at pihentetjik.

Utana o6t részre osztjuk, majd egyenként kinyuijtjuk. Az elsét vaja-
zott normalméret(, vajjal-margarinnal bekent tepsibe tessziik, meg-
kenjiik lekvarral, majd ratesszilkk a masodik lapot. Erre keril a di6-
toltelék, a kdvetkezOre a maktoltelék, a negyedikre az almatoltelék.

A tetejére tessziik az utolso tésztalapot, villdval megszurkaljuk, egy
felvert tojassal bekenjiik.

Mivel vastag a tepsiben 1év6 anyag, ezért lassu tiizon, kb. 75 percig
sitjuk, s ha kihdlt, megszdrjuk porcukorral és kockara vagva talaljuk.

Fliszeres torta

Gyorsan elkésziil, mivel nem kell bekenni tortakrémmel.

Kell hozza: 16 dkg margarin, 20 dkg porcukor, 1 tojas sargdja, 4
egész tojas, 1 csomag vanilids cukor, csipet s6, 28 dkg liszt, 1 csomag
sttépor, 1 dl tejszin, 1 savanykas alma, 2 mokkaskanal orolt fahéj, 1>
mokkas kanal orolt szegfiiszeg, /> mokkaskanal 6rolt gyombér.

A kézmeleg margarint keverotalba téve adjuk hozza a porcukrot,
vanilids cukrot, csipet sét és nagyon habosra keverjik, majd bele-
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tessziik a tojas-sargat és allandd keverés mellett, egyenként bele-
Utdgetjik az egész tojasokat, s tovabb habositjuk.

Az atszitalt liszthez hozzaadjuk a sitdport, az 6rolt fliszereket, jol
Osszekeverjik és a tojasos masszaba ontjik, majd a tejszint is.

Az egészet sima tésztava keverjik.

Tortaformat kikenlink margarinnal, belisztezziik, belesimitjuk a
tésztat. Az almat megtisztitjuk, kivajjuk a maghazat, nyolcfelé vagjuk
és a szeleteket gyengéden, korben belenyomkodjuk a torta tetejébe.

A sitot 180 fokra melegitjiik, és a masszat kb. 50 perc alatt meg-
sttjiik, a formaban hagyjuk kihdilni.

Porcukorral megszorva szeleteljik és kinaljuk.

Idénygyiimolcs-pite
Kisebb-nagyobb adag

Kimérek 20 vagy 30 dkg réteslisztet, hozzakeverek 1-2 késhegynyi
szddabikarbdnat.

4 tojast elvalasztok, elébb a fehérjét folverem, és hiitGbe teszem.

Utana a sargajat 25/35 dkg porcukorral habosra keverem, majd
apranként hozzaadom a tojashabhoz.

Utdana 4 evbkanal vizbe 1 evokanal 10 %-os ecetet adok, azt
megint lassanként hozzakeverem az el6bbiekhez.

Kikent (vagy papirral bélelt) tepsibe simitom, majd raszérom a ki-
magvazott és alaposan lecsopogtetett meggyet, de lehet cseresznyé-
vel, eperrel, malnaval is megszorni. Ha nedves, a gyimolcsét elébb
lisztbe kell forgatni. (Télen lehet fagyasztott, kiengedett, s jol lecso-
pOogott gyiimolcsét hasznalni. Ha nagyon nedves, akkor forgassuk
meg lisztben.)

El6bb forrd, majd kdzepes siitében lassan, tliprobaig kell sitni.

Porcukorral boven megszdrva kockakra vagjuk.

Nagyon finom és konny( piskétaféle.

Karacsonyi gyiimoélcskenyér — osztrak eredetii

60 dkg liszt, 4 dkg élesztd, 1 vanilidas cukor, 10 dkg porcukor,
csipetnyi s6, 1 citrom héja, 20 dkg vaj/margarin, 2 dl tej.

15 dkg mazsola, 10 dkg hamozott, apréra vagott mandula vagy
dio, 10 dkg apréra vagott cukrozott gyiimélcs, 10 dkg apréra vagott
narancshéj (rumban aztatva).
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Nagyobb edénybe szitdljuk a lisztet, kdzepén egy mélyedésbe
ontsiik a cukros tejben felolvasztott élesztét.

Amikor kétszeresére dagadt, hozzakeverjiik a vanilidscukrot, por-
cukrot, pici sot, a citrom reszelt héjat, a vajat feldarabolva, s a tejet.
Fakanallal jol kidolgozzuk, majd sorban, lassanként beleadjuk a ma-
zsolat, aprora vagott, hamozott mandulat vagy diét, aprora darabolt
cukrozott gyiimolcsot, és az aprdra vagott, aztatott narancshéjat.

Amikor a tészta rugalmas és elvalik a taltol, megkelesztjik.

Lisztezett deszkan kinyujtjuk, 6sszehajtogatjuk, és konyharuhaval
letakarva, még egyszer megkelesztjik.

Hosszukas bevajazott, lisztezett formaban, eldmelegitett sitoben
kdzepes langon kb. egy éra hosszat sitjik.

Még melegen kenjik meg vajjal és szérjuk be vastagon porcukorral.

(Ez a gyimolcskenyér Ausztridban olyan, mint nalunk a bejgli, nagy
tnnepekre sitik. Sokaig elall, nagyon finom, mindenki kedvence.)

Leveles béles

22 dkg liszt, 1 egész tojas + egynek a sargaja, 10 dkg zsir/marga-
rin, csipet so, 1-2 dl tej.

12 dkg lisztbdl egy egész tojassal és kevés tejjel rétestészta ke-
ménységl tésztat gyurunk. Jél kidolgozzuk és vékony lappa nyujtjuk.

A maradék lisztet dsszegyurjuk a zsirral és késsel a kinyujtott tész-
tara kenjik. Felgongydljik, mint a bejglit és négy darabba vagjuk.
Mindegyikbdl egy-egy cipdt formalunk, majd egyenként téglalappa
nyujtjuk, rahalmozzuk a tolteléket és a tésztat 6sszesodorjuk, mint a
bejglit szokas.

Barmivel tolthetjiik: cseresznyével, meggyel, almaval, turdval,
de didval és makkal is finom.

A négy rudat tepsibe fektetjiik, a tetejiket tojassargajaval meg-
kenjik és eldmelegitett siitbben aranysargara siitjik.

Ezzel a modszerrel konnyd leveles bélest készithetiink.

Londoni szelet

21 dkg liszt, 3 tojas, 8 dkg porcukor, 14 dkg vaj/margarin, 2
kavéskanal szédabikarbona, 15 dkg daralt dié, 12 dkg cukor, lekvar.
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A lisztet elébb a szddabikarbonaval elegyitjiik, 6sszedolgozzuk a
vajjal, hozzaadjuk a tojas-sargakat, 6sszegyurjuk, kinyujtjuk, vajazott-
lisztezett tepsibe helyezziik, majd megkenjiik lekvarral.

A daralt diét elkeverjiik a kemény habba vert tojasfehérjével, és a
tésztara simitjuk.

Kozepesen meleg siitében sitjik.

Magnas racsos didspite

Csaladom kedvence, a régi Vancza-kényvbol. (Normal méretl
magas oldall tepsi kell hozza.)

Tészta alaphoz: 30/45 dkg liszt (keverve finomliszt/rétesliszttel),

1 csomag stitépor, 1 csomag vanilids cukor, 16/25 dkg siitdbmarga-
rin, 2-3 evokanal cukor, 1 tojas, 1 citrom reszelt héja és leve, pici so.

A tetejére: Barack vagy valamilyen savanykas lekvar (ne legyen
nagyon folyékony), izlés szerint cukor (10-15 dkg), 2 tojas, 15 dkg
orolt did.

A tészta alaphoz a lisztet talba (vagy gyurddeszkara) szitalva, hoz-
zaadjuk a szobahOmérséklet(i, kisebb darabokba vagdosott marga-
rint, mindezt két keziink kozt alaposan Osszemorzsoljuk. Utana a
kdzepébe, kis fészekbe adagoljuk hozza a sét, siitéport és vanilias-
cukrot, belelitjik a tojasokat egészben, a cukrot, a citrom levét és
aprora reszelt héjat, alaposan 6sszegyurjuk.

Ha nem all 6ssze, barmivel, ami kéznél van (tej, tejfol, kefir,
citromlé, rum) pétolhatjuk, hogy lagy tésztat kapjunk.

Lisztezett deszkara téve, kb. a tészta 1/3 részét félretéve, a na-
gyobbat akkorara nyujtjuk, hogy a tepsi aljat ellepje. (A tepsit nem
kell semmivel kenni, elég a lisztezett tésztat beleigazitani; én a
széleit a tepsi oldalan picit fel szoktam hajtogatni.)

Egyenletesen bekenjik lekvarral, majd a két tojas sargdjat a
cukorral 6sszekeverjiik, hozzaadjuk a didt, és a tojasok habjat, majd
rakenjik a lekvarra.

A félretett tésztabol hosszd csikokat sodrunk, és racsokat rakunk a
tetejére. En a tepsit korbe szoktam szegni a kisodort tésztaval (a
lekvar nem ég a tepsi oldalara).

Ezutan lassan sitjik. Amikor szép szine van, nézziilk meg villaval
vagy palcikaval, hogy a habos rész megkeményedett-e.
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Ha kih(ilt, kocka- vagy rombusz alakban szeleteljiik. Aki édesebben
szereti, porcukorral beszorhatja.

A nagyobb adagbdl késziilt siitemény magasabb, és joval kiaddsabb.
Nagyon finom siitemény (s ha nem fogy el aznap), napokig elall.

Meggyes — cseresznyés pite
(6ntott siitemény)

20 dkg cukrot 2 egész tojassal jo elkeveriink, lassan adagolva,
hozza ontiink 8 dkg langyos margarint és 2 dl tejet. Jol 6sszedolgoz-
zuk, végiil részletekben hozzaadunk 25 dkg lisztet, amibe el6zbleg 1
csomag sitoport kevertiink.

Kb. V2 liternyi kimagvazott, lecsdpogtetett cseresznye vagy meggy
felét adjuk hozza. A masszat siitOpapirral bélelt vagy alaposan olajjal-
zsiradékkal kent kdzepes méretl tepsibe ontjik, s raszorjuk a gyi-
molcs tobbi részét. Ha nagyon nedves, a gylimdlcsot eloébb lisztben
megforgatjuk.

Mindent bele csokis siiti
A verses recept ,Falevél”-t8l (Napvildg Iroklub) szarmazik.

ElGszor is végy egy marék elszantsagot!
Taladba tegyed els6ként,
Aztan sorra mindent, mire versikém kér.

X

Eletet tégy tiz kanallal

ne sajnaljad, pupozva mérd

a hofehér liszttdl sose félj.
Szinesitsed két pupos kakadheggyel,
ettdl a szerelem vagya hidd el felkel.
Edesitsd tiz kristaly hdeséssel,

egy csomag stitépor a hora,

hogy a tésztad ne maradjon szalonna.
Keverd jol 6ssze a porokat,

lagyitsa stitid az indulatokat.

Uss a tetejére hét tylkaldast,
mosollyal adjunk érte halat.
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Ontsiik nyakon napfény olajaval,
masfél-két deci elég, de ne mérd,
csak kanalazz, onts... s bator legyél!
Egy Ontés citromlé, az lveges...
megadja savat az életnek.

Keverd ossze jol talad toltelékét,
tepsidet zsirozzad, szord ra életed,
boritsd bele édes kakads keverékedet.
Szord meg tetejét minden foldi joval:
étcsoki kockaval, didval, mogyordval,
hints ra mazsolat, aszalt szilvat, datolyat...
és mindent, amit izlésed megkivan!

%

Forrdsitsd a siitot, legyen kétszaz fokos,

kb. husz perc, s az illattél mar a nyalad is csorog!
Hagyd egy kicsit hdlni, azutan szeleteld,

aki megkdstolja, tudni fogja (hogy a)

szivedet is belesiitotted e csokoladés alomba!

Nap-est — Gyerekek kedvence

5 tojas sargajat 30 dkg cukorral, 20 dkg szobahOmérsékleti mar-
garinnal jol kikeveriink, majd lassan, kevergetés kdzben hozzaadunk
1 dl szobahomérséklet(i tejet, és 30 dkg liszthez vegyitett 1 2 cso-
mag sitoport, végil hozzaadjuk az 5 tojas lazan keményre felvert
habjat.

Megfelezziik. Egyik részét margarinnal jol kikent és morzsaval
behintett (vagy papirral bélelt) kdzepes tepsibe kenjiik, és kissé elo-
melegitett stitében megsitjik.

A masik felébe 2 evOkanal kakadt keverve, ugyanolyan méret(i
tepsiben sutjuk.

Kih(ilés utan a barna tésztat csokoladékrémmel vagy nagyon finom
baracklekvarral bekenjiik, a vilagos tésztaval beboritjuk.

Ha kihdlt, elobb hosszaban szétvagjuk, majd vékonyra szeleteljiik,
mint a hosszl tortat.
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Megjegyzés: Rendkivil kiadds sitemény; megfeleld krémmel
toltve, esetleg a tetejét is bevonva, nagy tortava varazsolhatjuk.
Népes csalad is jollakik bel6le. J6 étvagyat hozza!

Oszi lepény

40 dkg liszt, 25 dkg margarin, 10 dkg porcukor, 2 kis tojas sargaja,
2 csomag vanilias cukor, 1 pupozott teaskanal citromreszelék, 80 dkg
szeder és szilva vegyesen, fahéjas porcukor izlés szerint, édes
morzsa, 1 tojas.

A tésztahoz a lisztben elmorzsoljuk a hideg margarint, majd hozza-
adjuk a porcukrot, a tojas-sargat, reszelt citromhéjat, vanilids cukrot,
és gyorsan o6sszegyurjuk.

Legalabb fél orat pihentetjik.

Utana a kétharmad részét kinyujtjuk, és kibéleliink vele egy kerek
format ugy, hogy oldala is legyen. Villaval megszurkaljuk, és elémele-
gitett stitében félig sttjik.

Kiemelve a siitébol megszorjuk édes-morzsaval (@amit szétmorzsolt
babapiskotabdl készithetiink, de ha nincs, megfelel a zsemlyemorzsa
is. Azért kell ezzel megszomi a tésztat, hogy a gylimolcsok levét
magaba szivja), majd megrakjuk a megmosott és jol lecsopogtetett
szederrel, kimagvazott szilvaval. Fahéjas porcukorral meghintjik,
majd egy vékony tésztaréteggel betakarjuk.

A tetejét a tésztaval Ugy is diszithetjik, hogy kilonféle alakokat for-
makkal kiszdrunk, s azokat helyezziik ra a toltelékre, utdna a maradék
felvert tojassal megkenjiik. Visszatoljuk a siitobe, készre siitjik.

Ropogds csokoladés-keksz

24 dkg vaj/margarin, 36 dkg kristalycukor, 1 csomag vanilias
cukor, 2 tojas, 42 dkg finomliszt, 1 tedskanal so, 1 teaskanal siitdpor,
30 dkg étcsokoladé-reszelék, 24 dkg durvara vagott didbél, a tetejére
1 evOkanal porcukor.

Elkészitése: A siitot 200 fokra (kozepes langra) begyujtjuk. A
vajat habosra keverjik, utana hozzaadjuk a cukrot, s addig keverijik,
amig elolvad benne. Utana a tojasokat keverjiik a masszahoz.

A lisztet, a sot és siitdport egy talban 6sszevegyitjik, és apranként
a vajas-cukros masszahoz adjuk.

Végiil a csokoladét és a diot tessziik bele.
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Egy sitolemezt sitdpapirral vagy alufdlidval kibéleliink. Egymashoz
nem tul kozel, teaskanallal kis halmokat szaggatunk a papirra.
Kozepes langon 10-15 percig siitjiilk. Ha megsiilt, azonnal levessziik a
sutblemezrdl (késpengével kdnnyen levalaszthato), és kih(tjik.

Porcukorral gyengén meghintjik. (Erdekes, riicskds formaja van.)

Rumos piskota — egyszerii torta

Kell hozza:

4 tojas,

20 dkg porcukor,

10 dkg liszt és

1 evokanalnyi rum.

A forma kenéséhez: vaj vagy olaj.

Diszitéshez: finom porcukor.

Ha izesiteni akarjuk, akkor vanilidval vagy reszelt citromhéjjal
tegyik.

Elkészités: A tojasfehérjéket elvalasztjuk a sargajatdl, a fehérjét
hideg helyre allitjuk. A sargakat a porcukorral alaposan kikeverjiik,
hozzaadjuk a lisztet, rumot és sima tésztava kidolgozzuk.

A tojasfehérjét habba verjik, Ovatosan a tésztahoz forgatjuk.
Papirral bélelt vagy kikent-beszort formaba helyezziik, eldomelegitett
stitébe toljuk és mérsékelt t(izon (kb. 180 °C) 45 percig sitjik.

Ha megsiilt, a formabdl kiemelve, h(ilni hagyjuk.

Finom porcukrot szérunk a tetejére,” de valaszthatunk hozza vala-
milyen tortakrémet, s azzal tolthetjik, majd kenjik.

Szilvalekvaros kifli — élesztos

Ya liter tej, 3 dkg élesztd, 2 kg rétesliszt, 25 dkg sitomargarin, 12
citrom héja, csipet sO; a toltéshez szilvalekvar, a tetejére porcukor.

Elkészités: A tejben megfuttatjuk az éleszt6t, és dsszedolgozzuk
a liszttel, @ margarinnal, a reszelt citromhéjjal, meg csipetnyi séval.
Kelesztés nélkiil vékonyra sodorjuk, és négyzeteket vagunk beldle.
Mindegyikre egy kis halom kemény szilvalekvart rakunk és Kkiflikké

> A diszitéshez papirbdl tetszés szerint mintat vaghatunk, majd a siitemény tetejére
boritva, porcukrot szorunk.
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sodorva, sitdlemezre egymas mellé (ltetjiik. Azonnal a forrd siitébe
toljuk és szép vilagossargara sutjik.
Forrén porcukorba forgatjuk, amit6l szép ,,puderes” kiils6t kap.
Nagyon sok, kb. 50 db kifli lesz ebbdl a mennyiségbdl.

Tards pogacsa — gyorsan, egyszeriien!
(A tésztabdl stanglit is stithetiink!)

Egyenld aranyban (pl. 25 dkg) tard, margarin és liszt, 1 kavéskanal
s8, mokkaskanal siitOpor, pici cukor kell hozza, 1 tojas a pogacsak
bekenéséhez!

A lisztet, stitGport, sot-cukrot talban elvegyitjik, majd a margarin-
nal elmorzsoljuk. Hozzaadjuk a turét, és jol 6sszedolgozzuk, kinyuijt-
juk, tetejét késsel kockasra bevagdossuk, tetszés szerint pogacsa-
vagoval kiszaggatjuk, siit6lapra helyezve felvert tojassal bekenjik,
kevés pirospaprikaval szinesithetjiik, vagy kéménymaggal beszérjuk.

Forrd siitobe téve 5 perc mulva a langot mérsékeljiik és vilagosra
sutjuk kb. 20 perc alatt kész.

Vajas pogacsa

Hozzavaldk: 65 dkg finomliszt, 2 csapott kavéskanal so, 5 dkg
éleszt6 (felfuttatva 1 dl langyos tejben), 2 tojas sargaja és 1 egész
tojas, 2 dl tejfol, 25 dkg stitémargarin.

Sit6betétel el6tt: reszelt sajt.

A lisztet megszitalva keverétalba teszem, a saijt kivételével a tobbi
kellékkel 6sszedolgozom, fakanallal addig dagasztom, amig hdlya-
gosodik, utana legjobb agyban (egy 6ran at) keleszteni.

Gyorsabb megoldas, ha kelesztd talban csak lazan Gsszekeverem,
lezdrom és kb. 10 perc mulva, amikor pukkan, még egyszer Ossze-
dolgozom, és a tal tetejét kicsit megemelve kelesztem tovabb (gyor-
sabb, ha a mosogatdéba melegvizet engedve teszem a talat kelesz-
teni).

Ha jol megkelt, egymas utan, pihentetés nélkil haromszor hajtoga-
tom, majd kb. egy centire kinyujtom, tetejét nagy késsel kockasra
bevagdalom, majd kbézepes pogacsaszaggatdval kiszurkdlom. Utana
mindegyik darabot két kezem kozt kicsit fel-felemelgetem, nagy
tepsiben sorba rakva, még 10 percig kelni hagyom. Ezutan a meg-
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maradt két tojasfehérjét villaval félverve egyenként bekenem, reszelt
sajttal megszorva, eldmelegitett siitoben szinesre sitom.
Megjegyzés: legjobb frissen fogyasztani.
Kormi cicank mindig ellopott beldle egyet.

Vanilias kifli toltott

40 dkg liszthez hozzaadunk %2 csomag siit6port, elmorzsoljuk 20 dkg
vajjal/margarinnal, majd hozzdadunk V2 citrom levét, 5 dkg porcukrot
és kb. 1 dl tejfolt, konnyedén dsszegyurjuk, kinydijtjuk, kb. 10 cm-es
kockakra vagva, slir(i lekvarral megtoltve, kifli formara dsszetekerijiik,
lassu tliznél sitjik, még melegen vanilias cukorba forgatjuk.

Nem csak lekvarral tolthetjiik, hanem didval, makkal is.

25 dkg siteménylisztet (ha nincs kéznél, akkor finomlisztet és
réteslisztet fele-fele aranyban keveriink), > csomag siitGporral
osszevegyitjiik, utana 15 dkg stitémargarint hozzaadva két tenyeriink
kdzt 6sszedodrzsoljuk.

Hozzaadunk 10 dkg cukrot, 1 tasak vanilids-cukrot és 1 tojast,
végil 10 dkg dardlt és héjazott mandulaval vagy didval alaposan
0sszegyurjuk. Ha nem all 6ssze, citromlét, rumot vagy tejfolt adha-
tunk hozza, hogy puha, jol sodorhatd tésztat kapjunk. Deszkan
vastag hurkakat sodrunk bel6le, majd kisebb darabokba vagdalva,
lisztezett deszkan ujjnyi vastagra kisodorjuk és kiflicskéket vagy
perecet formazva beldle, nem kbzel egymashoz, tepsibe rakjuk és
lasst tlizon egészen vilagosra sitjuk. Sit6bdl kivéve azonnal por-
cukorba forgatva rakjuk talra. En dupla adagbdl szoktam késziteni.
Kiildnlegesen finom siitemény.

Zserbo-szelet

48 dkg liszthez hozzaadunk 2 csomag siitOport, 6sszedorzsoljik 20-
25 dkg margarinnal. Hozzaadunk 1 dkg élesztét, amit kevés langyos
tejben aztattunk (nem kell keleszteni!), 1-2 evékanal cukrot, csipetnyi
sét, 1 tojast. Mindezt alaposan dsszedolgozzuk, 3 részre osztjuk.

Egyenként kinyUjtva, tepsibe helyezve, megkenjik baracklekvarral,
utana 15 dkg daralt dié és 15 dkg cukor keverékével megszorjuk.
Rahelyezziik a kovetkez6 tésztalapot, ugyanugy bekenjik lekvarral és
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beszérjuk édesitett didval. A harmadik lappal befedjiik és jé, ha
legalabb egy 6rat ruhaval letakarva pihentetjik.

Villdval megszurkdlva tessziik langyosra melegitett siitObe és
lassan sutjuk.

Amikor teljesen kihdil, tetejét csokoladémazzal bekenjiik.

1. Maz a ladlab-torta bevondja (A zserbdhoz aldbbinak a
masfél-kétszeresét kell elkésziteni.)

2 evOkanal kakadt simara keveriink 2 evbkanal cukorral (mindig a
hagyomanyos, nem kiskanalat vegyiik figyelembe!), kevés vizzel,
allanddan kevergetve fozziik simara, majd gyors mozdulatokkal, ezzel
vonjuk be a tészta tetejét.

Utana jo, ha hit6ében all, akar egy napig is! Téglalap alakira szele-
telve rakjuk talra.

Aldbb kozlok még a bevondhoz két receptet, azzal a megjegy-
zéssel, hogy gyakorlattal sikeriil szép fényesre és simara késziteni a
mazat. Ha nem sikeriil, akkor legkozelebb adhatunk hozza kevés (2
dionyi) margarint, vagy 1 evokanal citromlevet). Sokak szerint attol
fényesebb és kenhet6bb.

(2. Maz: (valtozat) 12 dkg cukrot, 2 szelet csokoladét kevés mar-
garinnal olvasztunk. Radntve a tésztara, h(ilni hagyjuk.

3. Maz: 25 dkg cukrot 2 nagy szelet csokoladéval kis labasban
forralunk — annyi vizzel — amennyit a cukor felvesz. Kevergetve méz
slrliségig f6zziik. Gyorsan, egyenletesen a tészta tetejére Ontve,
konnyedén elkenjik. Vigyazva, gyorsan dolgozzunk, mert hamar
szarad, s akkor foltos lesz a maz.)

Krém — tortakhoz:

Kozepes méretli tortakrémhez sziikséges: 2 tojas, 15-20 dkg cukor és
1 dl erGs kavé vagy 2 kanal neszkavé, 15-20 dkg vaj vagy margarin.

Elkészités: A tojast kisebb labasba (tjik, hozzaadjuk a cukrot, és
nagyon alaposan még hidegen kikeverjik. Utana ne langra, hanem
sutblapra tegyiik, és csak utana gyujtsunk ala (ha gaztlizhelyen
végezziik) és eldbb mindig lassu tizon folyamatosan keverjik. Ne
hagyjuk felforrni! Hamar sdrlisodik! Ha kavéval izesitjik, mindjart
hozzaonthetjik, s addig keverjik, amig sir( lesz. Ha kakadval, akkor
vegylk le a melegrdl, lassan adagolva keverjik hozza és ugy tegyik
rovid id6re vissza a melegre. (Ha nem elég s(ir(, tegyiink hozza 1
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kavéskanal lisztet, de azzal legalabb fél percig még a t{izon hagyva
kevergetni kell.)

Ha mar slr(i a krém, az elore felvagdalt margarint adjuk hozza, és
ott olvasszuk fel, majd levéve, alaposan keverjik at, lehetdleg ki-
hlilésig. Utana tegyik a hitdbe, és ha jél lehdlt, ha van idG, vagy
masnap keverjiik at alaposan, hogy konny( krémet kapjunk.

A fozott krém egészségesebb, ezért ajanlom!

Ugyanezzel az eljarassal, didval vagy mogyordval is késziilhet a
krém. Akkor a kész krémet kettéosztjuk, egyik felébe tegyiink rumot
és daralt diét, vagy mogyordt, és ezzel toltsik meg a kétfelé vagott
tortat, a masik felével pedig kenjiik be a tetejét és az oldalat.

Krém — fehér — fozott

Kisebb tortahoz vald adag.

Toltelék: 1 tojas sargdjat, 1 evokanal cukorral, 1 pupozott evo-
kanal liszttel, 2 dl tejjel, 1 csomag vanilids-cukorral simara kevertnk,
majd felfozziik. Kozben kikeveriink 10 deka vajat/margarint 10 dkg
porcukorral.

Amikor a fozott krém kihdl, fokozatosan hozzakeverjik a vajas
krémet. Ezzel toltjiik a tortalapokat.

Maz: 10 dkg vajat/margarint 10 deka kristalycukorral, 2 evokanal
tejjel felféziink, amig a massza holyagosodni kezd, 2-3 perces hlités
utan bevonjuk vele a kész tortat.

Ha még hidegen hozzdadunk 2 evOkanal kakaodt, akkor csoki-
krémes lesz a krém és a maz is.

Mogyorokrém torta — kiilonlegesség!

Hozzavaldk a tortalaphoz: 6 tojas sargdja, 20 deka cukor, 1
evOkanal rum, 20 deka piritott, daralt mogyoro, 2 evokanal zsemlye-
morzsa.

A krémhez: 10 dkg vaj vagy margarin, 3 szelet étcsokoladé (vagy
10 dkg csokoladépor, lehet reszelék is), 10 dkg cukor, kevés fekete-
kavé vagy viz, 3 egész tojas.

Elkészités: A tojasok sargajat a cukorral habosra keverjik. Hozza-
adjuk a rumot, mogyordt, a zsemlyemorzsat, végil a tojasok ke-
ményre vert habjaval jol atkeverjik.
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Két alaposan kikent, morzsaval beszort (vagy papirral bélelt) torta-
formaban sitjik.

Kih(ilés utan a kovetkez6 krémmel toltjik és kenjiik be:

A vajat/stitomargarint habosra keverjik.

Habustben az étcsokoladét (vagy a felsoroltakat) a cukrot, fekete-
kavét vagy vizet a tojasokkal elébb hidegen kikeverjik, majd forras-
ban levo viz folé téve, lehetbleg lstben, slir(i krémmé fozziik.

Hozzaadjuk a kikevert vajat-margarint, azzal is, allandé keverés
mellett tovabbf6zziik, amig jo slir(i-krémszer(i lesz.

Kih(ilés utan hiitGszekrényben tovabb hiitjiik, majd ujbdl alaposan
atkeverjik, amit6l a krém konnyd lesz.

Bekenjik vele a tortat és mogyordval (vagy tetszés szerint
egyébbel) diszitjik.

A leiras egy normal torta receptje.

Eskiivore vagy egyéb iinnepi alkalmakra az adagot meg-
duplazzuk, és 3-4 kiilonféle méretl formaban (labasban) sitjik meg,
igy 3-4 emeletes tortat készithetiink.

A kisult tortakat nagysag szerint egymasra rakva kenjik be a
krémmel.

Utana mogyordval, vagy az alkalomnak megfelel6en, tetszés szerint
diszitjlik (cukraszdaban el6re megrendelhetiink kiilonféle diszeket).

Oriasi adag, sokan kostolgathatnak bel6le.

Csaladunkban eskiivéi vacsorak utan — a finom pezsgokon kivil —
mindig nagy tetszést aratott nemcsak férfiak, de ndk korében is a
kedvelt, hirneves szirdki Tramini, ha mas finom félédes bor mellett
fogyasztjuk. Magam is kellemes emlékként 6rzom a terités, talalas
szinpompajat, a sok finom étel-ital kiilénlegességét.

Megjegyzés: Rendkiviil laktatd, kiadds édesség, kiilonleges inne-
pekre ajanlom!

Csokitorta — 12 szelet

Tortalaphoz: 15 dkg vaj/margarin, 15 dkg cukor, 6 tojas, 15 dkg
csokoladé és 15 dkg liszt.

Bevonathoz: kevés cseresznyepadlinka (de lehet konyak vagy
eszpresszokavé is), 2 dl tejszin, 25 dkg étcsokoladé/tortabevond és
kakadpor.
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Tortalap elkészitése: A vajhoz fokozatosan adagoljuk a cukrot,
és addig keverjiik, amig aranysarga massza lesz.

Egyenként hozzdadjuk a tojas-sargakat, s tovabb keverjik, amig a
cukor teljesen feloldodik.

GOz folott felolvasztjuk a csokoladét, s amikor langyosra hdilt, hozza-
adjuk a masszahoz, és erételjesen belekeverjiik, hogy az egész barna
legyen.

A tojasok hiit6ében tarolt fehérjéjét felverjiik, a krém tetejére
tessziik, raszorjuk a lisztet, s lazan hozzakeverjiik.

A tésztat a papirral bélelt vagy bekent-lisztezett kerek tortaformaba
ontjik, s eldmelegitett siitdben (180 °C) kb. 40 percig sutjik.

Racsra boritjuk hilni.

Konyhaecset (kenétoll) segitségével atitatjuk a tésztat a palinkaval
(vagy konyak/presszokavéval).

Krém készitése: A tejszint felforraljuk, levessziik a t(izr6l, s bele-
apritjuk a csokoladét. 2-3 drdig hiitjiik. Utana a hideg csoki-masszat
habverdvel atkeverjiik, és bekenjik vele a tortalapot és az oldalat is.
Hideg helyen — ha nem fogy el — napokig friss marad.

Csokoladétorta (ez is osztrak, sacher-torta)

Alaphoz: 16 dkg vaj, 18 dkg cukor, 8 tojas, 15 dkg étcsokoladé, 6
dkg liszt.

Toltelékhez: 1 kis liveg sargabarack lekvar.

Mazhoz: 2 tabla tortabevond. Szobahomérséklet(i vajat a cukor
kétharmadaval habosra keveriink, majd egyenként hozzadolgozzuk a
tojasok sargajat.

Habot veriink a hidegben varakozd tojasok fehérjébdl a maradék
cukorral.

A csokoladét goz folott felolvasztjuk, s ezt keverjik elébb a vajhoz,
utana a tojashabot, s a végén a lisztet adagolva, konnyedén hozza-
keverjlk.

Nagyobb tortaformat elokészitiink (papirral vagy bekenve-lisztezve,
vagy morzsazva) beletoltjik masszat, s mérsékelt tlznél siissiik készre.

Boritsuk racsra, és kih(ilés utan vagjuk két- vagy haromfelé. Min-
den lapot kenjiink meg a baracklekvarral, rakjuk egymasra. Utana a
tetejét és oldalat is atkenjiik lekvarral, majd ledntjik olvasztott cso-
koladéval.

137



Ha megdermedt a maz, akkor a lefolyt csokit vagjuk le, olvasszuk
meg, s Ujbdl athdzhatjuk vele a tortat.

A maradékkal kis papirtolcsérbdl racsokkal diszithetjik a tetejét.
Szeletelve talaljuk, s aki szereti, tejszinhabbal fogyassza.

A kovetkez0 torta receptjét az Internetrdl masoltam ki, mert részletesen irja
le az elkészités modjat. A diszitéshez ajanlottak kézt akadnak nehezen be-
szerezhet8k, mint pl. a nadcukor, helyette j6 az altalunk hasznalt, minden
élelmiszerboltban kaphatd cukor is. Raadasul a készitmény DIETAS, mivel
Jteljes kiorlési” liszttel késziil!

Csupa-csoki torta
(Az Internetrdl vettem le, mivel ezt is kiilénlegesnek tartom.)

Mondhatni ez egy CSUPA-CSOKI TORTA. Annyira csokis, hogy mu-
szaj mellé valamilyen lagy krém, és valami savas gyiimolcs. Unne-
pekre, jeles alkalmakra ajanlom.

Hozzavaldk 12 szelethez:

Tortahoz: 6 tojas, csipet s6, 250 g 70 %-os étcsokoladé, 130 g
vaj, 120 g nadcukor, 50 g teljes kiorlési liszt, didnyi reszelt gyombér.

A mazhoz: 100 g 70 %-os étcsokoladé, 20 g vaj, 60 ml viz.

A tojasok fehérjét verjik habba a csipet soval.

A széttort csokoladét olvasszuk fel vizg6z felett a vajjal.

Figyeljiink arra, hogy 40 fok félé ne hevitsik.

Keverjik bele a cukrot, a tojasok sargajat, végiil a lisztet is.

Legutoljara keverjik bele a felvert tojas fehérjét.

Kivajazott, kilisztezett 22 cm atmérdjd kapcsos tortaformaba te-
gyik, és 180 fokra elémelegitett siitdben 25 perc alatt sissiik készre.
Még melegen kapcsoljuk ki a formabdl, forditsuk meg, igy hitsik
racson, langyosra.

A mazhoz alacsony héfokon olvasszuk fel a tort csokoladét a vajjal.
Amikor felolvadt, adjuk hozza a vizet, és 3-4 percig kevergetve fozziik.

Forditsuk vissza a tortat, és boritsuk nyakon a mazzal.

Tejszinkrémmel, esetleg vanilia fagylalttal, fanyar gyimolccsel
kinaljuk. Nem kell hatalmas szeleteket vagni, mert nagyon tomény.
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EDESSEG-NYALANKSAG

Almahab

1 kg almat megtisztitunk, vékony lapokra vagjuk, és 5 dkg vajon,
kevés szaraz fehérborral olyan puhara paroljuk, hogy a fakanal nyo-
masara szétmalljon. Belereszeljik egy fél citrom héjat, belecsavarjuk
a levét, és két pupos evokanal porcukorral elkeverve hagyjuk kihdlni.

Ezutan 2 tojas fehérjét beletéve, habverdvel nagyon habosra felver-
jik a masszat (elektromos keverdogéppel kdnnyebb!), és egy livegtalba
ontve, tetejét meggy- vagy cseresznyebef6tt szemekkel kirakjuk.

Talalasig jégbe h(tjik. Készithetjiilk narancsizesitéssel is, akkor
kevesebb cukrot adunk hozza, citrom helyett Jaffa-szorppel izesitjlk,
és narancskockakkal is diszitjiik a tetejét.

Borsodo

2 egész tojast habverdvel simara keveriink 3 kanalnyi porcukorral,
egy kiskanalnyi liszttel és V4 liter szaraz, fehérborral, majd gbz folott,
habverGvel addig verjik, amig emelkedni kezd. (Nem szabad fel-
forralni!)

Talba, vagy kis kancsdba toltjik, és azon forrdn kinaljuk.

Gesztenyegoly6k

Hozzavaldk: 25 deka mirelit gesztenyepiiré, 2 deka porcukor, 1
kupica rum; 13 szem rumos meggy. A bevonathoz: 20 deka étcso-
koladé.

A meggyet kimagozzuk, a levét gondosan leszlirjiik. A gesztenyét a
cukorral, meg a rummal alaposan 6sszedolgozzuk, 13 egyforma
darabra vagjuk, mindegyikbe egy-egy szem meggyet csomagolunk,
és vizes kézzel golydkat formazunk belble. A hiitdszekrényben egy fél
oraig dermedni hagyjuk, majd csokoladéval bevonjuk.

Gesztenyeszivek

Hozzavaldk: 25 deka mirelit gesztenye massza, 2 deka porcukor,
1 kupica rum; a bevonathoz: 10 deka étcsokoladé, 5 deka tejcso-
koladé.
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A gesztenyepirét a cukorral meg a rummal alaposan 6sszedolgoz-
zuk, és kézzel kis szivalaki darabokat formazunk beldle. Négyotod
résziikig olvasztott étcsokoladéba martjuk, ha megszaradt, az lresen
maradt részt pedig tejcsokoladéba.

Tojaskrém

4 tojas sargajat 8 dkg porcukorral jol kikeveriink, hozzaadunk 34
csomag vanilids cukrot, 2 cl rumot, valamint 2 dl tejszinhabot. El-
keverjik, és poharakba toltjik.

Daralt didval, mandulaval vagy csokoladédaraval megszorjuk és
néhany 6rara hidegre tessziik.

Vanilia-krém

3 evOkanal cukrot, 2 egész tojast habverdvel simara keveriink 6 dl
hideg tejjel, 1 csomag vanilias cukorral, egy evokanal liszttel, és goz
folott stirl krémmé f6zzik.

Gozrol levéve, még kis ideig habverdvel verjik, és hidegen ontsiik
a kiboritott felftjtra.

Ha gazdagabban szeretnénk, akkor a tojasok fehérjéje nélkil ké-
szitslik a krémet és kih(tve 1 dl tejszinhabbal keverjlik dssze.

140



Siités nélkiil

is készithetiink finom édességeket, siiteményeket. Néhany
receptet sikeriilt talalnom az Interneten is béngészve utana.
Ime, néhany finom recept, ajanlom kiprdbalni.

Dara (griz-) parfé

Habustben felforralunk 2 liter vizet 1 citrom levével, 5 nagy evo-
kanal porcukorral, 1 csomag vanilias cukorral. Amikor a viz forr,
akkor adagolva belefoziink 6 dkg grizt. Ha slirsodni kezd, levessziik
a tlizrdl, és addig verjik habverével, amig olyan fehér és koénnyl
lesz, mint a tejszinhab.

Kicsi edényekbe szedjik és 2 drara lefagyasztjuk.

Malna- vagy masféle gylimdlcsszorppel kinaljuk.

Dids kekszgolyd
10 dkg haztartasi kekszet daralva vagy torve, 10 dkg porcukrot, 10

dkg daralt diét, 5 cl rumot és annyi bef6ttlevet dolgozzunk Gssze,
hogy alakithatd anyagot kapjunk. Formaljunk belGle golydkat ugy,
hogy a kdzepébe 1-1 szem meggy-cseresznye vagy mogyoro keriil-
jon. Csokoladédaraba vagy porcukorba forgatva rakjuk talra.

Dids keksztekercs

1 dl tejbdl 1 evbkanal liszttel allandd keverés mellett masszat
foziink. Amig hl, addig 30 dkg haztartasi kekszet ledaralunk (vagy
nejlonzacskoban klopfoldval dsszetorjiik) 1 evokanal porcukorral és
annyi feketekavéval eldolgozzuk, hogy tészta keménységli legyen.
Ezutan megnedvesitett alufélidan 1 cm vastagsagura nyujtjuk.

Kozben a kihiilt tejkrémet eldolgozzuk 10 dkg vaijjal/margarinnal,
8-10 dkg cukorral, 1 csomag vanilids cukorral és 10 dkg daralt didval,
s ezzel megkenjik a kinyujtott alapot. Felgdngyoljiik, és néhany
6raig hiit6szekrénybe tessziik (legjobb, ha egy napig all).

Forrd késsel szeleteljik, karikakra vagva talaljuk. Izlés szerint meg-
szorhatjuk kdkuszreszelékkel vagy cukros kakadval.
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Haromperces siiti
Hopihétdl (Napvildg irdklub), aki hozzajérult ahhoz, hogy e kdtetben
megjelenjen.

Hozzavaldk: 1 kavéskanal siitopor, 3 evOkanal tej, 4 evbkanal,
liszt, — 4 evokandl cukor, 1 tojas, 3 evOkanal kakad, 1 csomag
vanilias cukor, 3 evokanal olaj és 3 perc idd!

Ez egy ,nagyon nehezen” elkészithetd siitemény, csak a legbat-
rabbak alljanak neki!

ElGszor is, fogjunk mindent, ami por allagu, azaz: siitOpor, liszt,
cukor, kakao, vanilias cukor, és kutyuljuk dssze. Utana fogjuk a tobbi
cuccot: tej, tojas, olaj, és ezt is keverjik hozza. Ajanlanam a kézi
habverdvel-kutyulast, mert akkor nem lesz csomos.

Na, most jon, amitdl még a profi szakacsok is megrémiinek:
fogjuk a talat és tegyik be a mikréba. A tal lehetbleg legyen elég
széles, hogy a (massza) kézepe is atsiiljon, de ne legyen annyira
széles, hogy ne férjen be a mikrdba. Allitsuk 3 percre az idozit6t és
hagyjuk stlni 3 percig!

Ha készen van, vegylk ki, varjunk vele néhany percet, hogy
lehdljon, igy nem fog atomjaira hullani, ha attessziik egy talra. Majd
egylk meg! Ez fontos — ahhoz, hogy finom legyen, mindenképp meg
kell enni!

Akik kiprobaltak, ajanlottak hozza lekvart, pudingot, tejszinhabot,
diot, gyliimolcsot, stb., tetszés szerint lehet tovabbfejleszteni!

S6t, ha kett6t siitlink, akkor kozepét megtoltve, torta is lehet
belSle!

En remoskaban® siitve prébaltam ki!

J6 étvagyat!

Macskagombadc

30 dkg keksz ledaralva, 15-20 dkg dardlt dié, 4 evokanal cukor, 1
evOkanal kakad, 5 dkg vaj/margarin, 1-2 evokanal szamdca- vagy
meggylekvar, cseresznye- vagy meggyszemek (lehet friss vagy télire
eltett, lecsOpogtetett is), kevés kristalycukor vagy kakad.

A kellékeket egy talban alaposan Osszedolgozzuk (ha sziikséges,
befott-lével vagy citrom levével higitjuk), majd tenyeriinkbe kis ada-

6 Szlovak elektromos siitdtal.
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gokat téve, kdzepébe egy szem cseresznyével vagy meggyel, gombo-
cokat formazunk.

A gombdcokat kristalycukorba vagy kakadba forgatva, cukrozott
stiteményes talra rakjuk.

Mandulas torta

Kész piskota-tortalapot vasarolunk, amit talra téve (10-15 dkg) fél-
bevagott mandulaval slirlin meghintiink. Csokoladémartast készitiink
tortabevond csokibdl, s azzal athdzzuk. Hideg helyen pihentetjiik,
majd felszeletelve cukrozott tejszinhabbal diszitve talaljuk.

Parfé-torta

3 dkg vaj/margarin, 1 doboz babapiskdta, a martogatashoz 2 di
rumos tej;

a krémhez: 5 tojas, 17 dkg porcukor, 2 evokanal tej, 3-4 evOkanal
kakad, 17 dkg vaj/margarin, 30 dkg meggy (vagy meggybefott);

a tetejére 2 dl tejszin, 5 dkg porcukor.

Elkészités: Egy tortaformat kivajazzuk, aljat és oldalat kibéleljiik
rumos tejben konnyedén megmartott (nem aztatott) babapiskétaval.

Habosra keverjik a tojasok sargajat a porcukorral meg a tejjel, goz
folott kevergetve krémmé fozzilk, majd a gbzrol levéve simara ke-
verjiik benne a kakadt, és ha langyosra hilt, az el6re kikevert vajat.

Végiil belerakjuk a megtisztitott, kimagvalt meggyet (vagy bef6t-
tet) és a tojasok habba vert fehérjét. A piskdtaval kibélelt formaba
ontjik, és 1-2 orara kamraba vagy mas hivos helyre, majd mély-
h(itébe rakjuk egy napra.

Talalas elott a piskotat késsel meglazitjuk, és a tortakarimat le-
huzva rdla, a tortalappal egyUtt csusztatjuk talra.

Edes, habba vert tejszinnel bevonva talaljuk.

Ripsz-ropsz siti

Hundidé adta kézre a Napvildg iréklub honlapjan (megjegyezve,
hogy nem a sajat receptje).

Ezt a sitit nem kell siitni, hamar kész és izletes.

Hozzavaldk: keksz, 2 nagy tejfdl (az egyik tejfél helyett lehet 1
nagy joghurt), vanilias-cukor, gyiimélcsok — izlés szerint.
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Egy csatos tortaforma aljat kirakjuk keksszel (lehet édes, lehet
haztartasi keksz is).

Egy nagy tejfolbe belekeveriink 5 csomag vanilidscukrot, rasimitjuk
a kekszre, arra tesziink a gyimolcsot, majd ismét egy sor keksz,
tejfol, gyimolcs kovetkezik, a tetején keksz legyen, az egészet dva-
tosan megnyomkodjuk. Egy napig alljon a formaban. Utana kinyitjuk,
és talra csusztatva, szeleteljlk.

En joghurtot tettem az egyik tejfél helyett, nagyon finom lett.

Rumos dibomba

15 dkg dio, 15 dkg haztartasi keksz, 10 dkg cukor, 5 dkg vaj/siito-
margarin, 4 evokanal forré tej, 1-2 kavéskanal rum, 5 dkg porcukor.

Az Orolt didt és kekszet forrd tejjel ledntdm, hozzaadom a cukrot,
rumot és a vajat/margarint s jél 6sszegyurom. Legalabb fél 6raig allni
hagyom, majd nedves kézzel golydkat formalok beldle.

Reszelt didba forgatom, porcukrozott siiteményes talra rakom s
tetejiikre fél didbelet rakok.

Ha kedvem van hozza, akkor az dsszegyurt masszat megfelezhe-
tem, egyik felébdl lapos korongokat készitek (azok kertiilnek alulra), a
masik részhez hozzagyurok egy evokanal kakaot, s azokbdl golydkat
formalva teszem feliilre, s erre keril a fél did.

LJiramisu”-torta

8 adaghoz: 1 pupos evOkanal instant kavé, 4 tojas sargaja, 12
dkg porcukor, 1 mokkaskanal orolt fahéj, 50 dkg tejszinkrém, 2 dI
rum, 30-35 db babapiskota, 1 evékanal kakadpor.

Elkészités: A kavét elkeverjik 1 dl melegvizzel, kih(tjik. A tojaso-
kat egyenkeént fellitjiik, a fehérjét félretessziik, a sargajat a porcukor-
ral és fahéjjal fehéredésig keverjiik, majd apranként hozzakeverjiik a
tejszinkrémet.

A feketekavét és a rumot mélytanyérba ontjik, s gyors mozdula-
tokkal, egyenként beleforgatunk 10-12 babapiskotat, és egy nagy
(24-26 cm) tal vagy tortalap aljara egy sorban lerakjuk.

10-12 piskétat kettétoriink, megmartjuk a rumos kavéban, s gom-
boly(i végiikkel felfelé, kirakjuk vellk a tal oldalat.
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A tal aljara simitjuk a krém felét, megmartogatjuk a maradék
rumos kavéban a megmaradt piskotakat, s a krém tetejére fektetjiik,
végll rasimitjuk a megmaradt krémet.

Félidval betakarjuk, 5 6rara hideg helyre tessziik (vagy el6z6 nap
készitjlk).

Talalaskor a tetejét vastagon behintjik kakadporral, és a talban
hagyva (ha tortaformaba raktuk, akkor abbdl kibontva) tortaszer(ien
szeleteljlk.

Kiilon talkaban tejszinhabot kinalhatunk hozza.

Toltott piskotaszeletek

Hozzavaldk: Készen vasarolt piskota,

a toltelékhez: 35 dkg haztartasi keksz ledaralva, 2 dl erbs fekete-
kavé, 20 dkg vaj vagy siitémargarin, 20 dkg porcukor, 1 csomag
vanilids cukor és 1 evokanal rum (vagy aroma). (Esetleg 1 kavés-
kanal szédabikarbéna vagy 2 csomag siitopor, ha a piskétat otthon
készitjlk).

A mazhoz: 1 csomag vagy 10 dkg ét- vagy tejcsokoladé, 2 evo-
kanal étolaj.

Piskota készités hazilag: a kovetkez6 alapanyagokbdl siitjiik: 6
tojas, 6 tetézett (hagyomanyos méret(i) evbkanal porcukor, toja-
sonként 1-1 tetézett evokanal finomliszt, késhegynyi szddabikarbdna
vagy Y2 csomag siitOpor.

A tojasokat valaszd szét. A sargajukat a porcukorral keverd ha-
bosra. (ha nem vagy gyakorlott a piskétasiitésben, el6z6leg keverd a
szodabikarbonat vagy sitoport a liszthez), majd apranként keverd
0ssze a tojasos anyaggal.

A (leh(itott) fehérjébdl készits habot, majd lassan, fakanallal lazan
keverve add hozza a sargahoz.

Sut6papirral kibélelt tepsibe simitva, eldmelegitett siitben kell
megsitni. (Sutés kézben ne nyitogasd a sitd ajtajat, csak kiviilrdl
figyeld az allapotat.)

Hagyomanyos siitoben a végefelé meg lehet forditani a tepsit és
hegyes szerszamot beleszirva (pl. kototlivel vagy fogvajoval) meg-
nézni, hogy megsiilt-e. Ha nem ragad ra tészta, akkor kész.
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A siitemény osszeallitasa barmelyik modszerrel:

(Amig sul) A kekszet didorlovel ledaralod, vagy zacskdba téve fa-
kalapaccsal 6sszezizod, majd locsold meg a feketekavéval és a
rummal, hagyd allni.

KOozben a vajat vagy margarint keverd 6ssze a porcukorral és a
vanillincukorral, utdna add hozza a jol atitatddott kekszhez, és
egyenletesen kenjed a kész vagy leh(itott piskota tetejére.

A mazhoz olvaszd fel a csokoladét g6z folott, alaposan keverd
Ossze, tlzrol levéve add hozza az olajt, majd ontsd a kih(ilt tésztara.
(Utébbi miiveletet gyorsan kell végezni, kilonben nem lesz sima a
fellilete.)

Amikor a maz jol megdermed, kockara vagy szeletekre felvagva
talald!

Megjegyzés: Kiados siitemény, gyermekek kedvence!
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Sutes nelkul!
A kovetkezo recepteket Andi konyhajabdl az Internetrdl vettem le:

Almatorta

1 kg alma, babapiskdtak, 2 csomag vanilia pudingpor, 4,5 dl viz,
cukor, fahéj, citromlé.

Egy kapcsos tortaformat kirakunk jo szorosan babapiskotaval.

A lereszelt almat puhara paroljuk 2 dl vizben. A pudingporokat elke-
verjik 2,5 dl vizben és az almara ontjik. Slr(isodésig fézziik. Megéde-
sitjlik izlés szerinti cukorral, fahéjjal és egy kevés citromlevet adunk
hozza. 14l elkeverjik és melegen a felét a piskotara ontjiik. Ujabb baba-
piskdta-sor kovetkezik (picit bele is nyomkodhatjuk az almaba), majd az
alma masik fele. Elsimitjuk és betessziik a hiitébe megszilardulni.

Mikor kih(lt, felveriink kb. 1,5 — 2 dl HULALA tejszint (masfajta is
j6) és vastagon az almara simitjuk. A tejszin tetejére csokit reszellink
vagy csoki tortadarat szérunk.

Par orat pihentetjik, miutan kivettiik a tortaformabdl, szépen lehet
szeletelni. Nagyon egyszer( elkésziteni, mutatds és nagyon finom siiti!
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Citromos alom (Illeskrisz receptje, NLC)

25 dkg cukrozott tetej babapiskdta (ez jobban puhul), 0.50 | tejfdl,
0.50 | tejszin, 2 db citrom, 12 evékanal cukor, 1 csomag vanilias cukor.

A tejfolt habosra keverjik a kétféle cukorral, belekeverjik a citro-
mok reszelt héjat és levét. A tejszint kemény habba verjiik, majd éva-
tosan beleforgatjuk a citromos krémbe. Egy jénai tal aljat kirakjuk
babapiskdtaval, rakenjik a fele krémet, majd ismét egy sor piskéta
jon, és a tetejére simitjuk a maradék citromos krémet.

Citromgerezdekkel diszitjik. Egy éjszakara hiitObe tessziik.

Nagyon finom, kénnyen elkészithet6 sités nélkili sitemény.

Vegyél kicsi kor alaku piskotatallért. Két piskotatallér kozé tegyél egy
kb. fél cm-es banankarikat. Kdzépen tlzd ossze fogvajoval. Készits
stir( vanilia pudingot. Martsd bele az elkészitett, 6sszet(izott bananos
piskotakat a meleg pudingba és helyezd a siitOpapirra.

Masnap a legfinomabb, amikor megpuhul a piskéta és dsszeérik a
banannal. Barmilyen pudingba vagy olvasztott csokiba is marthato.
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Gesztenyés tekercs (Andi konyhajabol

A tésztahoz: 25 dkg dardlt keksz, 18 dkg margarin, 10 dkg por-
cukor, 0.5 dl rum, 1 evékanal kokuszreszelék, 2 kiskanal kakaodpor.
(En kokusz nélkiil készitem, mivel allergias vagyok ra.)

A krémhez: 25 dkg gesztenyemassza, 12 dkg margarin, 10 dkg
porcukor, 1-2 kiskanal rum, kb. 10 dkg csokoladé a bevonashoz.

Elkészités: A kekszet a margarinnal, a cukorral, a rummal (a
kdkuszreszelékkel) és a kakaoval 6sszedolgozzuk. Akkor jo, mikor a
cukor eIoIvadt benne, jol 6ssze kell gyurni.

‘ A (krémhez) felengedett gesz-
tenyemasszat villaval Gsszetorjik
“ és a margarinnal, a cukorral, a
.~ 4 rummal addig kevergetem, amig a
.+~ cukor elolvad. Egy tiszta konyha-

- ruhat megvizeziink, kiteritjik és a
| kekszmassza felét 20x25-6s tégla-
lappa formaljuk, nyomkodjuk.

A toltelék felét rasimitjuk, majd

o felgongyoljik. (Egyszer(ibb siit6-
papirt hasznalni! Arra k|nyu1tan| és azzal feltekerni!)

A masik tekercset ugyanigy készitjik, majd legaldbb 1 orara
hiitébe helyezziik. Végil a tetejét olvasztott csokoladéval vékonyan
bevonjuk. Ecsettel a legkdnnyebb vékonyan csokizni.

Aki nem szereti tul édesen, kevesebbet hasznalhat az eldirt cukor-
mennyiségbol!

Kekszes-te folos siiti (Andi konyhajabal

1 nagy pohar te]folt elkeverek
6-8 evOkanal cukorral és egy vani-
lids-cukorral. Egy tepsiben sorba
' rakok haztartasi kekszet, ra cuk-
ros tejfélt, majd még egy réteg
kekszet. Minden keksz tetejére
egy banankarikat teszek, és tor-
tazselével ledntom. Legalabb fél-

\ / napig allni hagyom, hogy a keksz
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megpuhuljon, utana jol lehet szeletelni. Egy nagy tejfol kis tepsi
sitihez elég.

Megjegyzés: a cukros tejfolhdz tehetsz attort tardt, ugy is
nagyon finom! Barmilyen gyimolccsel készithetd, konnyl, finom
nyari édesség.

Puncsos keksz-szelet (Andi konyhajabal

Hozzavaldk: Haztartasi keksz, 1
csomag rumpuncs pudingpor, 1 cs.
csokoladés pudingpor, 25 dkg
margarin, 15 dkg cukor, 4-4 dl tej

A pudingokat a tejben, 2-2 evoka-
nal cukorral felfézziik. A margarint
izlés szerinti cukorral habosra ke-
verjik, elfelezziik, az egyik felét a
csokis, a masik felét pedig a
puncsos pudingba keverjik. Egy
tepsibe tesziink egy sor, mézzel elkevert langyos tejbe martogatott
kekszet, erre kenjik (még melegen) a csokis krémet, Ujabb sor keksz
kovetkezik és rakenjik a puncsos krémet. Tetejét megszdrhatjuk
tortadaraval, vagy reszelt csokival.

Sport szelet
Hozzavaldk: 50 dkg daralt keksz, 4 evokanal kakaopor, 25 dkg
margarln 20 dkg kristalycukor, 2 dl tej, rum vagy rumaroma.

. A daralt kekszet a
kakaoporral 6sszekever-
juk. Ezutan egy edény-
ben a margarint, a cukor-
. ral és a tejjel Osszeme-
! legitjlik annyira, hogy a
vaj és a cukor elolvadjon.
Ezt raontjuk a kakaod-
porral dsszekevert keksz-
re és hozzaadjuk a rumot
vagy a rumaromat. JOl
Osszekeverjik a masszat

Sport szelet
_ Andi konyhija
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és egy tepsibe vagy jénaiba nyomkodjuk. En egy 23x24 cm-es
format alakitottam ki bel6le. Nem kell sem siitGpapir, se mas aldja,
siman kijon. Betenni a hiitébe, mig a csoki-maz elkésziil. G6z felett 2
tabla tortabevondt 2 evokanal étolajjal felolvasztani, rakenni, hlitobe
rakni és forr6 vizbe martott késsel szeletelni.

Megjegyzés: En csak 1 tabla csokoladét hasznaltam hozza, mert
nem akartam, hogy vastag legyen rajta a csoki-maz. Nekem egy kis-
sé leragadt, pedig teflonos tepsiben készitettem. Késsel alavagtam,
igy azért szépen feljott. Aki fél a leragadastdl, annak azt ajanlom,
hogy folpack foliara nyomkodja ra a masszat.

Nagyon finom és egyszer( recept!
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EGYEB

Sajtkészités hazilag
A haboru utan készitettiik, mivel az Gizemek ledlltak a gyartasaval!

1 liter tej, 1 kg tehéntird, 15-20 dkg margarin, 2 csapott kavés-
kanal so, 1 kavéskanal szédabikarbona.

A tejet — lehetdleg tejforraloban — felforraljuk, beletenni a turét,
kb. 5 percig kevergetni — addig, amig a savd kicsapddik, majd sri
szlir6kanalba éntve jol le kell csdpdgtetni.

Hozzaadjuk a margarint, sét, szddabikarbdénat, jol 6sszekevergetjik,
és visszaontjiik a tejforraldéba, ott tovabb keverjiik, amig megsri-
sodik.

Tobbféle iz( sajtot készithetiink, pl. fustiz(it séval, kaporral, zoldpet-
rezselyemmel, kdménymaggal és nagyon aprora vagott kolbasszal,
szalamival, stb.

Amikor mar slrl a massza, vizezett formaba (talba) ontjik és
kih(tve azonnal fogyaszthatd, vagy hiitszekrényben tarolhato.
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FAGYASZTOBA, TELRE!

Csalamadé nyaron és télire

Ez a csalamadé recept jo télire is. Itt a télire eltevés modszerét
irom le. (A nyari receptet lasd a Salatak cimnél!)

Augusztus végén itt az ideje, amig lehet jo paprikat vasarolni a
piacon, addig tegyiik el, amit télire szanunk.

Kell hozza: 1.5 kg fejes-kaposzta, 1.5 kg paprika (vegyesen a
z6ld és piros), 0.5 kg voroshagyma és 1.5 kg kdzepes méretli uborka
és. (Amikor uborkat télire rakunk el, mindig kdstoljuk meg, miel6tt
kifizetnénk az arat. Egy alkalommal én sem figyeltem ra, és télen
vettem észre, hogy a sok liveg savanyitott uborka keser(i. Szamomra
j6 lecke volt, ugyanis nem lehetett megenni!)

Tovabbi kellékek: 30 dkg porcukor, izlés szerint sé, 7 dkg so, 1
mokkaskanal borkénpor, 3 dl 20%-os ecet.

Csak a téli felhasznalasnal: 1 csomag DEKO vagy mas tartdsito
(ami savanyusagokhoz hasznalhato).

A kaposztat, paprikat, uborkat és hagymat legyaluljuk, vagy vé-
konyra szeleteljik (paprikat, uborkat karikara, a hagymat félbevagva,
majd karikara).

Az eltennivalé anyagot legalabb 11-15 literes nagy edényben (pl.
vodor) kézzel jol bsszekeverjik.

A tetejére szérjuk a porcukrot, sot, borkénport, és rafrocskoljik az
ecetet. Lefodjuk.

Néhany éra mulva az egészet fakanallal atkeverjik.

Legalabb egy egész napig allni hagyjuk, kdzben tobbszor meg-
keverjuk.

Masnap tisztara mosott (vegekbe (legjobb a 34 literes) rakjuk,
kicsit megrazogatva. Nem kell nyomkodni, lazan legyen az tivegben.

Az lvegek tetejére vizes foliat teszek, és arra szorok egy kevés
tartdsitot: natrium benzonatot vagy szalicilt.

Ezt kdvetden szorosan lecsavarozom.

Rendkiviil finom savanyulsag.

J6 étvagyat hozza!
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Zoldpetrezselyem — kaporlevél

LehetOleg szogletes miianyag dobozokat (margarinosat) hasznal-
hatunk.

Nyaron, amikor sok petrezselyem-zoldet lehet beszerezni, mindig
teszek el télire. Megmosom alaposan, hagyom, hogy lecsop6gjon,
Utana kilonvalogatom, a vastagabb szarakat is kiiloén 6sszegy(jtom,
s csomokba rakva cérnaval Osszekotozve, talcan mélyh(itoben fa-
gyasztva, majd nejlonzacskdba rakva tarolom. Tobbféle leves izesi-
tésére kivalo.

Amikor mar alig nedves, a finomabb leveleket csomdkba rakva,
deszkan aprdra vagom, vagy ha van otthon petrezselyemvagé, azzal
apréra zlzom. Vagodeszkan vagy talcan hagyom masnapig szét-
teritve (ezért nem fagy Ossze), akkor rakom szogletes dobozokba és
a mélyh(tében tarolom. Télen kavéskanallal adagolom az ételbe.
Husleves- és egyéb ételnek, fozott rizskoretnek is jo izt kolcsonoz.

Ugyanugy tehetiink el friss kapor zoldjét télre, s a fagyasztobdl
elévéve hasznaljuk fel. Kitino (gyorsan elkészithetd) levest és szdszt
is készithetlink beldle.

Tolteni valé paprika — fagyasztdba

Augusztusban j6 elrakni, amikor még sok paprika kaphato.

En az un. lecsopaprikat leginkabb csak izesitésre hasznalom, mert
megf6zve olyan, mint a papir, s az ize sem olyan jo, mint a vasta-
gabb husu paprikdé. Azonban a toltelék készitéséhez ez is megfeleld,
s altalaban olcsobb aron kaphatd, csak a formajat figyelve valo-
gassuk. Megmosas utan kiszedem a magjat, a végét levdagom vagy
kicsit bevagom (hamarabb megf6 benne a toltelék).

Vizet forralok, abba lazan elhelyezve rakom be a paprikakat, sor-
ban, s amikor megf6 (elég 3-5 perc, nem kell sokdig fozni, mert
akkor szétmallik), sz(irokanallal kiszedem, kih(ittm és annak megfele-
I6en, hogy hany személyre f6zok, elosztom. A paprikakat egymasba
huzva, kicsit lenyomva rakom egymasra, majd kisebb nejlonzacs-
kdkba rakom, lezarom. Elobb a normal-h(itében teljesen kih(itém, s
ugy teszem a mélyh(itébe. Télen el6z6 este vagy reggel ki kell szed-
ni, s ha kiolvad, hasznalhato toltésre.
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Lecso eltevése hiitoszekrénybe

Az (vegekben eltett lecsonak mellékize van, mivel nagyon sok
benne a paradicsomlé, ezért én hiitdszekrénybe téve rakom el télire.

Vastagabb hisu paprikakat vasarolok, lehetdleg zold, sarga és pi-
ros szinlieket, vegyesen. Alapos mosas, lecsépdgtetés utan a magos
részeket levalasztom, a paprika tobbi részét tetszés szerint Gssze-
vagdosom, majd nejlon-zacskokba adagolom.

Kozepes paradicsomokat vasarolok hozza, azokat is megmosom,
lecsopdgtetés utan minden zacsko tetejére, a vagott paprikara, meg-
felel6 mennyiségben rakok beldle (ha nagyok a paradicsomok, akkor
kettévagom, Ugy kisebb helyet foglalnak el), utana a zacskok tetejét
0sszekotdm, majd elobb a normal h{torészbe téve, masnap rakom a
mélyh(tobe.

Mar tettem el Ugy is lecsot, hogy friss csillagtokot (patisszont)
hamozva és kockakra vagva hozzakevertem (1/3 rész lehet). A lecsd
izét nem befolyasolja, de szaporitja, és siriti a levét.

Télen egy labasban egy-két kanal étolajon j6 adag friss hagymat
durvara vagva (livegesedésig abalok, a labast lehlzva piros fliszer-
paprikaval meghintem, rahelyezem a fagyos vagy kissé kiengedett
paprikat, majd a kiengedett paradicsomot felvagva rahelyezem,
sdval-borssal fliszerezve készre f6z6m.

Aki nem diétazik, a hagyma el6tt megabalhat az olajon néhany
szelet flistolt szalonnat, s arra adagolja a tovabbiakat. Javithatja az
ételt karikakra vagott flistolt- vagy lecsdkolbasszal.

Friss kenyeret talalunk hozza. Aki szereti, sdban f6tt burgonyat
vagy rizst f6zhet hozza. Van, aki egy-két kanal ledblitett rizst ad
hozza, amikor a paprikat fézni kezdi.

Az igy eltett alapanyaggal a lecsénak megmarad az eredeti ize,
olyan, mintha frissen szedtiik volna a kertbdl.

Az eltevésnél megmaradd paprikamagokat tdlcara téve megfa-
gyasztom, dobozokba vagy zacskdba téve teszem a hiitGszekrénybe,
majd a fagyasztdba; télen levesek és fozelékek izesitésére haszna-
lom.
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ITAL

Bdlé vegyes gyiimolcsbal

Apréra vagott narancsot kiilonboz0 vegyes beféttel lecukrozunk,
raontiink 2 dl konyakot, 2 dI Tripli Sec-et. Egy éra mulva felontjik jé
minoségl fehérborral, hidegre allitjuk.

Fogyasztas el6tt szddavizzel (dusitott asvanyvizzel) higitjuk.

Eper-szamoca bolé
(Mirelitbdl is késziilhet.)

Bdlés talba beletesziink 1 kg epret, tetejére 25 dkg porcukrot
szorunk, majd 2 pohar Tripli Sec-kel meglocsoljuk (likoros poharakat
hasznalunk).

> liter finom vorosbor és egy liter konny( asztali bor sziikséges
még a keverékhez. Egy oran at jégen (fagyasztdban) tartjuk,
fogyasztas elott beledntiink 1 liter habzdbort, ha kilénlegesen jot
akarunk, akkor egy liveg pezsgét.

Poharakba ontjiik, Ugyelve, hogy minden poharba keriiljon az
eperbdl.

Eq6 borkorcsolya — kiilénlegesséq!

2 dI feher csemegebort, 1 kanal rumot, 3 tojas sargajat és 5 dkg
cukrot kell jol dsszekeverni. Atszlirve, talba tessziik (amiben majd
kinaljuk).

A talat forrd vizbe tessziik addig, mig a keverék megkocsonya-
sodik.

Ugyeljiink arra, hogy a viz ne forrjon, mert akkor ,lyukas lesz” a
massza.

Amikor teljesen 6sszeallt, kiemeljiik vizbdl és talaljuk.

Kevés rumot ontiink ra, és meggyuijtva helyezziik az asztalra.

Fehérvirag — koktél
,Teriel” sajat taldlmanya (Napvildg Iroklub), aki hozzajarult ahhoz,
hogy a receptjét a szakacskdnyvemben szerepeltessem!
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~,Rendhagyod” recept kovetkezik, mert nem ételrdl, hanem italrdl
lesz szo.

Végy egy deci szaraz martinit, csavarj bele kevés lime-ot vagy cit-
romot. Onts hozza egy deci dsvanyvizet vagy szodat, majd bolonditsd
meg izlés szerinti bodzaszorppel.

Citromkarikakkal diszitheted.

Varj kicsit, mig 6sszekeverednek az izek.

Nagy melegben elbir par jégkockat is.

Konny( és finom, Udito ital.

Gydgybor (Maria Treben kotetébol)

10 szal friss petrezselyem zoldjét (jo a lefagyasztott is) tesziink egy
liter jo borba, hozzaadunk 1-2 evokandl tiszta borecetet. Tiz percig
kis langon f6zziik (Vigyazat — habzik!), utana hozzaadunk 300 gramm
valédi mézet, azzal még négy percig fozziik.

Azon forrdn leszlirjik, és forréon palackokba toltjik, amelyeket
el6zbleg erbs alkohollal kidblitettiink.

J4l zarjuk le az livegeket!

Az lledék — amely képzbdik — nem art, és a borral egyitt nyugod-
tan elfogyaszthato.

Mindenki maga dontse el, hogy mézet hozzaad-e vagy anélkiil készi-
ti! Szivgyengeség-, szivpanaszoknal egy-egy evokanallal fogyasszunk
belCle.

Gyiimolcsos jégkocka — italokhoz

Unnepi alkalmakkor az italokhoz — udit6khéz — kinalhatunk gyi-
molccsel fagyasztott jégkockat.

A jégkocka-tartd minden kis rekeszébe tegylink egy-egy szem cse-
resznyét, meggyet, citromszeletet vagy mas gyimolcsot, és borral,
gyumolcslével vagy tonikkal ledntve, a mélyh(itdbe tessziik.

Kinalaskor a poharakba egy-két (az italokhoz ill6) jégkockat
teszlink.

Nem csak mutatds kiilonlegesség, de anélkiil, hogy az italt fel-
vizezné, kellemesen hdsit és izesit is.
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Karacsonyi puncs

Hozzavalok: 1 liter testes vorésbor (az olcsd is jo hozza), 1 di
konyak, 10 dkg cukor (lehet barna), 1 narancs vékonyan lehamozott
sarga héja, 1-1 darabka vanilia és gyombérgyokér, 15 szem szegfiiszeg;

a talalashoz 5-5 dkg jol megmosott mazsola és hamozott
mandula.

A sarga narancshéjat egy jol zarédd edénybe rakjuk és a konyakkal
ledntve egy éjjelen at hiitdben taroljuk.

A bort a cukorral és a fliszerekkel megmelegitjiik, majd leszlirve, a
szintén sz(rt narancshéj-iz(i konyakkal 6sszekeverjik.

A mazsolat és mandulat kilon edényben kindljuk hozza, és ebbdl
rakunk a poharak aljara, és a forro itallal ledntve fogyasztjuk.

Figyeljiink arra, hogy minden vastag fali poharba tegyiink egy-egy
kiskanalat, igy a forrd ital nem repeszti meg az liveget, és van mivel
kikanalazni a végén a mazsolat meg a mandulat.

Krampampuli
P. Judittdl kaptam a receptet (Napvildg Irdklub).
Korbejaros recept, amelyeket egymasnak adnak at a haziasszonyok.

Ime: Olyan, mint egy hatalmas t(izallé talba rakott gylimélcsegy-
veleg: flige, déli gyimolcs, cukrozott narancshéj, mazsola, datolya,
aszalt szilva, dié, alma, mindenbdl egy kicsi!!! és 2 doboz kocka-
cukor, 2 liter édes fehérbor, 2 liter forrd tea és 2 liter narancslé, 12
liter rum.

Elkészités:

A borhoz izlés szerint hozzdadunk szegfiiszeget, fahéjat, szegfl-
borsot, citrom karikdkat, vanilia-rid darabkakat, az egészet felforrd-
sitjuk, de a NEM forraljuk fel!)

A gyumolcsoket: mazsolat, diot, narancshéjat nagy talba tessziik,
tetején elosztjuk a cukrot, ledntjik a fél liter rummal, meggyujtjuk.

(VIGYAZAT! NEHOGY TUZET OKOZZUNK!! N

Amig az alkohol elég, az olvadt cukor a gyiimdlcsokre csepeg,
majd hozzadntjik az izesitett fehérbort, a forrd teat és narancslevet.
Ezutan par percig allni hagyjuk — tgyelve, hogy ne hiljon ki, s
puncsos talba szedjiik, és egyenlo aranyban osztozva a gyimoélcson,
megesszik. JO kedélyre deriti a tarsasagot!
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Téli tea
(Napvilagtdl: Nadja receptje)

Kell hozza: 1 liter viz, 2 narancs héja, V2 citrom héja, 5 cm
hosszi fahéjrid, 8-10 szegfiiszeg, 3 evOkanal méz, 2 db alma, 1
filter Earl Grey tea, cukor izlés szerint, 10 csepp rumaroma.

Elkészitése: A narancs és a citrom héjat lehamozzuk, labasba
téve hozzdadjuk a fahéjat és a szegfiliszeget, vizet ontiink ra, lassan
forralni kezdjik. Az almat megtisztitjuk, cikkekre vagjuk, s ha a viz
felforrt a flszerekkel, hozzaadjuk, és addig f6zziik, mig megpuhul
(kb. 15 perc). A narancs- és citromhéjat, valamint az almat kiemeljiik
belGle.

A tea-filtert egy h6allé livegkancsdba tessziik, majd a lesz(irt, forrd
gyimolcsos-fliszeres folyadékot dvatosan raszlirjik.

Hozzaadjuk a mézet, a rumaromat, és ha nem elég édes, cukroz-
zuk, s csepegtetiink bele citromlevet is. Tobbszér megkeverjik, és
2-3 perc elteltével a tea-filtert eltavolitjuk beldle.

Készithetjiik sima feketeteabdl is, de akkor adjunk hozza kevés
bergamottot. Forron az igazi, de aki kedveli, lehllve, jegesen is fo-
gyaszthatja

Megjegyzés: Az almat tejszinhabbal diszitve desszertként hidegen
vagy melegen kinalhatjuk, az italban nincs ra sziikség. Csupan az ize
miatt kell.
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EGYEB

Konyhai-haztartasi tritkkok
Hogyan leplezd a konyhai problémakat?
Jo tanacsok.

Az dtleteket a Reader’s Digest Magazinban olvastam.
Nem tudom megallni, hogy ne adjam tovabb!

A burgonya héja mérgezo, és a megzoldilt vagy csirdzasnak in-
dult gumok veszélyesek, ezért ezeket sosem f6zziik héjastdl, és vas-
tagabban hamozzuk.

Akar héjaban fozziikk a krumplit, akar hamozva, mindig tegyiink a
fazékba egy kis vaj- vagy margarindarabot, igy a fozoviz nem fut ki,
és a krumpli is gyorsabban megpuhul.

Els6zott leves: Az attetsz6 levesekbe f0zzon tésztat vagy egy szem
hamozott nyers burgonyat. A keményito felszivia a s6 nagy részét.
15-20 perc mulva el lehet tavolitani a tésztat vagy a burgonyat.

Fonnyadt leveles z6ldség: rovid idGre aztassa nagyon hideg vizbe
(de ne tegye jég kozé, mert az felsérti a leveleket), aztan csomagolja
be nedves konyharuhaba, és rakja a h(itészekrénybe.

Kormiink télen a vitaminhiany miatt kdnnyebben téredezik. Helyes,
ha egy félbevagott citromba mélyeszti, mert attdl nem csak egész-
ségesebbé, keményebbé valik, hanem szépen kifehéredik.

Langolo palacsinta készitése akkor lesz sikeres, ha a melegen tartott
palacsintakat porcukorral megszorjuk, az elSkészitett alkoholt is
felmelegitve ontjik ra, és azonnal meggyujtjuk. Igy biztosan szépen
langol, és a karamellizalddott cukortdl a palacsinta még finomabb lesz.

Odaégett siilt hias: csak talalékonysag kérdése az egész. Dorzsolje
be 0Orolt bors, csili- és fokhagyma keverékével, és talalja fliszeres
siltként. Vagy szeletelje fel Ggy, ahogy van, és hasznalja keverve
sitott fogasokhoz, salatahoz vagy tekerje tortillaba.
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Ragacsos tészta: azonnal szlirje és hitse le. Aztan tegye egy ser-
penyObe, adjon hozza legalabb egy evbkanal oliva-olajat, és razogas-
sa, amig folforrosodik.

Szaraz hal: Dorzsolije be vaj és citrom keverékével, aztan szérja
meg korianderrel, majorannaval vagy csomborral. A szdsz nedve-
sebbé, a fliszerek izesebbé teszik.

Szaraz péksiitemény: nedvesitse be az ujjat és frocskoljon a pék-
siteményre egy kis vizet, aztan rakja mikrézhatd f6zGtasakba, és
tegye be legfoljebb 6t masodpercre a mikrdba, vagy csomagolja
folidba, és tiz percig melegitse 250 fokos siitOben.

Talfott tészta: tegye jeges vizbe vagy folyasson ra hideg vizet
néhany percig, hogy megallitsa a fézési folyamatot és a benne Iévo
keményité 6sszeugorjon.

Egyébként a tésztakat sds vizben (kocka-tésztakhoz kevés étolajat
csepegtetve) fézziik, majd szlrjik le rola a vizet, amiben megfott. A
szlir6ben engedjiink ra forrd vizet, néhanyszor megrazogatva ismé-
teljik meg. Utana jol csopogtessiik le, és Ugy talaljuk megfeleléen
izesitve. A tészta nem lesz ragacsos és melegen keril az asztalra.

Talf6zott zoldség: amilyen gyorsan csak lehet, hitse le jeges
vizben, aztan rovid idore tegye forrd csontlevesbe (ha nincs kéznél,
husleves-kockabol pétolja), hogy folmelegedjen. Ha nem a levesbe
szanta, akkor tdlalas el6tt spriccelje be kevés savanyl gyimolcs
(citrom, zbldcitrom vagy akar narancs) levével, s Ugy talalja.

Vadhis pacolasahoz mindig liveg- vagy porcelan-edényt hasznal-
junk, fémet soha, mert ettél a pac ize megvaltozik, vagyis atveszi a
fém izét.

Ha régebbi mer6- vagy evOeszkozt hasznalnak, soha ne hagyja sava-
nyl — pl. ecetes ételben, mert fémizli lesz, s ha nem mossak el
hamar, megzéldilnek.
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Szaraz kenyér feljavitasa

Nem kell kidobni a tébbnapos, megszaradt kenyeret, kdnnyen vissza-
kapjuk frissesség hatasat.

Egy labasba-tepsibe tegyiik bele pl. a kukta-fazék racsat vagy egyéb
racsot, ontslink bele 1-2 mm vizet.

A felszeletelt kenyereket pakoljuk a racsra Ugy, hogy ne érjenek bele
a vizbe, fedjik le. Rovid melegités utan a vizgéz megpubhitja a kenye-
ret, visszavarazsolja frissességét.

Sosem dobjuk kukaba a (mindennapi) kenyeriinket!

Egett szag eltavolitasa

Ha a tlizhelyen valami kifut, és blizt araszt, akkor egy siitlapot he-
lyezziink a gaz f6lé, gyujtsunk ald, és a lapra csopogtessiink néhany
csepp ecetet. Ezt tobbszor ismételjik meg — természetesen kézben
szell6ztessiink ki — a kellemetlen égett szag megsziinik.

Ha kifut a tej, tavolitsuk el onnan a labast, s a tlizhelyet a kifutott
(még nem megégett) tejjel szivaccsal torolgessiik at, utana oOblitsiik
le a szivacsot, és ugy is torolgessiik at, a foltok is eltavolodnak, s a
tlzhely lapja tiszta és fényes lesz!

Ha nem tej fut ki, akkor sem mas tisztitdszert hasznalok, hanem egy
szedokanal tejjel ontdm le a leégett részt, s azzal tisztitom, s ha a le-
égés vastagabb-er6sebb, igénybe veszem az edény-surold kefémet.

Siito tisztan tartasa

Mivel nem kellemes a sitében a kiszaradt odaégett maradékokat
sikalgatni, én mindig kibélelem a siit6t aluféliaval. Igy ha valami ki-
frocskolodik, konnyebb a féliat idénként kicserélni, mint folyton tisz-
togatni az egészet.

Ha pirospaprikat hasznalok, évatosan kell eljarni. Lecséhoz, por-
koltfélékhez, miel6tt a megfonnyasztott hagymara (vagy a rantasra)
szérnam a pirospaprikat, a tlizrdl lehiizom az edényt, és ott keverem
bele a paprikat. Igy megmarad a paprika piros szine és a zamata.

162



A paprika forrd tlizon azonnal megég, és amellett, hogy a szine meg-
valtozik, raadasul keser(i lesz. Ezért kell lehUzni a labast, 6sszekever-
ni a hagymaval-rantassal, stb., a rantast hideg vizzel felonteni, a
hagymaféléhez hozzaadni a hust és egyebet.

Miért csomdsodik meg idonként a rantas, amikor a levesbe-féze-
lékbe kerdl?

Tudni kell, hogy a forrd rantast hideg vizzel folengedve, folyamatos
kevergetés mellett, gyorsan kell az ételhez onteni.

Viszont hideg rantasra el6bb forrd levet kell tenni, s azzal keverve
rakni a levesbe-fozelékbe, vagy apranként egyenesen a zubogd
folyadékba keverni.

Huasoknal figyeljiink a kovetkezokre: Személyenként altalaban
12-15 dkg csont nélkiili szinhdst szamitsunk. Mindig a rostokat ke-
resztbe vagva szeleteljlik — vagy mar szeletelve vasaroljuk a hentes-
nél. Altalaban gyengén ki kell verni a szeleteket; ezzel a rostokat
szétroncsoljuk, s nem ragds, hanem porhanyos lesz.

A silt hasokat lehetdleg azonnal frissen talaljuk, mert ha all, akkor
megkeményedik.

A burgonyat megtisztitva, megmosva és karikakra vagy kockakra

vagva meleg vizzel oblitsiik le, szlirjik réla le, csak utana tegyik a
zsiradékra siitni, akkor nem ragad ossze.
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JO tudni italokrol:

Szakértok szerint az italok kiralya a bolé. Télen-nyaron ké-
szithetd, mindenki szivesen fogyasztja. A bélé nem hat részegitGen,
fontos, hogy kénny( és izletes legyen.

FObb Osszetevoi: bor, pezsg6 vagy habzdbor, szddaviz, asvanyviz,
kilonb6z6 gylimolcs, cukor, izlés szerinti likorok. Mindig konnyd, de
kifogastalan mindségl bort hasznaljunk. A gyiimdlcs lehet konzerv is,
nem baj, ha aprd, de soha ne legyen tulérett.

Alapanyagokat hiitsiik le a kell6 hofokra, de jeget soha ne tegylink
bele.

Etvagygerjesztének égetett szeszesitalt vagy Urmdst, vermutot
kinaljunk.

Halakhoz, fehér hdsokhoz fehérbor, a vadhoz, pastétomhoz voros-
bor illik. Edességek mellé fehér csemegebort, a feketéhez konyakot
vagy likért adjunk.
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Mire jo a szodabikarbona?

Mar régebben e-mailben kiildte nekem valaki. Nagyon sok minden-
re fel lehet hasznalni, ezért itt is megosztom az érdeklddokkel. Le-
gyldnk mi is jo kornyezetvédok. Javaslom, prébaljatok ki, mivel eddig
én slteményeknek (stitoport helyettesiti), h(itd szagtalanitasnak, és
gyomorégés ellen is hasznaltam mar, s ott bevalt.

Barataim mar tudjak, hogy mennyire érdekel a kornyezetliink meg-
védése, ha hallanak valamit, rogton tajékoztatnak. En meg nem
allom, hogy tovabb ne adjam, mert hiszem, hogy csaladon beliil kell
elkezdeni a kérnyezetvédelmet, és senkire nem varhatunk.

Eddig is tudtam, hogy nagyon sok mindenre lehet hasznalni, de
most eddig ismeretlen Ujdonsagokat is megtudtam rdla.

Tudni kell, hogy ma mar nem csak néhany dekas tasakban, hanem
nagyobb kiszerelésben kaphatd, (1 kg 300-500 Ft, régebbi adat.)

Mosas: Nem kell mosdszert hasznalni, ezzel kell mosni. Mindenki
probalja ki, mi az az adag, ami a mosdgépének a legoptimalisabb,
utana tébbé mar nem fog az illetd6 massal mosni.

Raadasul nem szennyezi a kbrnyezetet, kornyezetbarat!

Folttisztitas: a nedves ruhara tessziik, hagyjuk allni egy kis ideig,
és garantaltan ki fog jonni a folt.

Kézre: Tisztitja a kezet. Nedvesitsiik be a keziinket, enyhén dorzsol-
jlik be szodabikarbdnaval, keziink tiszta és lagy lesz tole.

Cipo gondozas:

Beszdrhatjuk vele a cipbnket is, hagyjuk éjszakara benne, reggelre
nem csak szagtalanitja a labbelit, de megakadalyozza a késObbi lab-
gombasodast is.

Szagelnyelo, amikor tisztitjuk a hitot, a felhasznalt vizbe foltétlendl
szorjunk beldle.
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Konnyiti az emésztést, ég a gyomor? Nem kell bevenni a kelle-
metlen mellékhatasokkal bird gydgyszereket! Egy kavéskanallal (ne-
kem elég egy mokkaskanalnyi is) oldjunk fel gydgyszertarban vasa-
rolt szédabikarbonat, és igyuk meg. Azonnal hat. Ligos kémhatasa-
nak kdszonhetGen stabilizalja a Ph értéket, és megsziinteti a savanyu
kémhatast.

Etelek megérzik sziniiket, ha kevés szddabikarbonat tesziink a
f6zOlébe, és hamarabb megfének, pl. a bab, lencse, Ha kemény,
ragos a hus, tegylink hozza egy kiskanallal, csodalkozni fogunk az
eredményen.

Keményebb és tartésabb marad a tejszinhab tdle.

Siitemények készitésénél hasznaljuk felesben a siitOporral, egyen-
letesebb lesz a tészta.

Fertotlenito hatasa van! Fés(it, hajkefét, szivacsot tegyiink éjsza-
kara szddabikarbonas vizbe, a WC kagylot ezzel suroljuk ki.
Mindenféle rovarcsipésre tehetiink, vagy fajos, duzzadt testrészre,
mert fajdalomcsokkento hatasa van!

Ha leégett az edényiink, szérjuk be vele, masnap garantaltan ki
tudjuk surolni.

Csempére tapadt makacs szennyezédést nedves rongyra szort
szddabikarbonaval dorzsolhetjiik le.

Fogat lehet vele fehériteni. Ha kevés citromlével és pici vizzel
keverjlk, ragyognak tole a fogaink.

Hajmosas elott egy maroknyit bedorzsoliink a szaraz fejborbe,
megszabadulunk a korpatol.

Remélem sok megszivlelendd tanaccsal tudtam szolgalni.
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Kavézacc felhasznalasa

(Kovacs Orsi irasat az Internetrdl vettem le: — 2012. 09. 17.)
Ne dobd ki a kavézaccot, sok mindenre fel tudod hasznalni!
Ime 10 ok, amiért nem szabad kidobni:

Szagtalanitsd vele a hiitot! Helyezz egy talka szaraz zaccot a
h(it6szekrénybe vagy a mélyh(itobe, igy semlegesitheted az esetlege-
sen ott terjengl kellemetlen szagokat.

Tisztitsd meg a szerszamokat és az edényeket! Tégy néhany
teaskanal zaccot egy vékony mosogatorongyra és ezzel surold at az
edényeket, szerszamokat, igy maradéktalanul eltavolithatod a zsira-
dékot és a szennyezOdéseket. Egy alapos oOblitéssel fejezd be a
miiveletet.

Rejtsd el a batorokon lévo karcolasokat! Marts egy fiiltisztito-
palcikat beaztatott kdvézaccba, majd ezzel kend be a sotét szinl fa
butorokon éktelenkedd karcolasokat, igy minimalizalhatod Oket. De
el6szor nem feltlind teriileten kisérletezz a mddszerrel.

Készits antik hatasa papirt! Merits bele egy sima papirt vagy
egy szép levélpapirt viz és kavézacc keverékébe; aztasd benne egy-
két percig, hagyd megszaradni, majd seperd le rdla a zaccot.

Haritsd el a rovarok tamadasat! A kertben-teraszon [évo
novényeid védelmének érdekében vedd Oket koril ,,zacc-buckakkal”,
igy megoltalmazhatod 6ket a hangyak és a csigak tamadasatol.

Nevelj kék hortenziat! A hortenzia foldjébe dolgozz kavézaccot,
igy novelve a talaj savassaganak szintjét. Ez segit a cserjéknek, hogy
elnyeljék az aluminiumot és igy a viragok vibrald kék szinben fognak
pompazni.
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Szord a hamura! Szérj nedves kavézaccot a kandalldban vagy a
szalonnasitében |év6 hamura, igy amikor dsszeszeded, a por nem
fog annyira szallni.

Radirozd at a kezed! Egy gombdcnyi zaccot dorzsolj szét a te-
nyered kozott, majd masszirozd at vele a kézfejedet is. Egyfajta bor-
radirként is funkcional, amellyel eltavolithatod az elhalt hamsejteket,
és ha halat vagy éppen fokhagymat pucoltal, arra is gyogyir, hiszen
szaml(izheted vele a kezedrdl a szagokat is.

Készits csotany-csapdat! Egy konzervdobozt vagy egy félbe
vagott miianyagpalackot tolts meg egy-két centinyi megnedvesitett
kavézaccal, aztan a tartd nyakat tekerd korbe szigetelt-szalaggal. Az
illat bevonzza majd a csapdaba a csétanyokat.

Erositsd a novényeket! Adj a palantaknak egy jo erGs nitrogén-
I6ketet Ugy, hogy zaccot keversz a viragfoldbe, vagy a locsoldvizbe
hintsd bele!
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A Kiterjedt Finta-csaldd egyik taldlkozéjdn:
Rozépen a szerzd, lanydval és unokdjaval
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