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ELOSZO

Hogy ez a kényv mennyire id8észer(, azt tudja mindenki. Segitségul
szantuk azoknak, akik a mindennapok harcaban az otthonok lelkes 6rei,
akiknek semmi fejtorés, munka sem sok, hogy csaladjukat a legnehe-
zebb kortlmények kozott is megfelel6 taplalékhoz, izes ételekhez jut-
tassak.

A konyv tébb fejezetre oszlik:

Els6 fejezetében étrendeket adunk a hustalan napokra, mégpedig
hénapok szerint beosztva, aszerint, hogy melyik hénapban mit kdnnyd
és olcso beszerezni, mi van otthon éltévé, tarolva. Minden hénapra négy
hastalan étrendet allitottunk &ssze, ebédet és vacsorat. Azt hiszem, ezzel
tettik a legnagyobb szolgalatot a fejtorésbe néha belefaradé hazi-
asszonynak!

Masodik fejezetében néhany s(rd, taplalo, jollaktaté leves elkészi-
tését irjuk le. Olyan levesekét, amelyeket kulondsen akkor f6zziink, ha
ebédlink két fogasbdl all; a leves utan csak tésztat talalunk.

Harmadik fejezetében elsésorban a huistalan napokon is beszerez-
het§ allati bels6 részek elkészitésének sokféle valtozatarol tajékoztatjuk
a magyar haziasszonyokat. Majd Kkitérink az o©nalléan talalhatd, hust
potlé ételek elkészitésére, amelyek mellé sem korités, sem f&zelék nem
kell. lgen sok uOgynevezett ,feltét" elkészitésének leirdsat is adjuk,
amelyek hus helyett' f6zelékkel, koritéssel talalhatok, izletesek, taplalok.
Végul kozoljuk azokat a tésztafélékb@l készitett, hust potld feltéteket,
amelyek vacsoraételeknek o©nalléan is jollaktatok, izesek, taplalok.

Fluggeléknek néhany, az ételekhez sziikséges izes martas leirasat és
hasznos tanacsokat adunk.

Végul olyan édességek leirasat kozoljuk, amelyekhez nem kell cu-
kor, csak méz vagy gyumolcslé.

Ezek a leirdsok nem inyencségek, nem is azoknak szantuk! Olcsd,
hétkdznapi, de nagyon izletes, valtozatos, jéforman megunhatatlan éte-
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lek. Es 347 leirasbdl mindig akad olyan, ami éppen megfelel izlésink-
nek, konyhank szokasainak. A hozzavalok beszerzése sem nehéz; ami
ma nehezen megszerezhet6, azt nem alkalmaztuk. Es van, amit hazaival,
otthon készulttel kitinden lehet pétolni! Pl. rizs helyett mindenitt ve-
hetlink burist, tarhonyéat, cs6tészta helyett metéltet, parmai sajt helyett
izes, hazai szaritott sajtot, stb.

A konyv szeretettel, gonddal készilt 1940 Gszén a magyar hazi-
asszonyok segitségére. Fogadjak szeretettel és valjék hasznara minden
dolgozé, otthonat szeret6 asszonynak és csaladjanak!

A SZERZO.



ELSO FEJEZET
HUSTALAN ETRENDEK

Januar havi huastalan étrendek:

l.
Ebéd: Vacsora:

Paradicsomleves galuskaval Déli f6zelék burgonyéas langossal
Sargaborsof6zelék sajtos lepénnyel
Aszaltszilva mézzel f6zve

1.
Ebéd:

Lebbencsleves Vegyes lerakott
Burgonya paprikasan, sajtgalus-

kéaval
Alma burokban

Ebéd: Vacsora:
Zoldségpuréleves gombdccal Burgonya tormamartéssal
Derelye Sult gesztenye
rv.
Ebéd: Vacsora:
Réantott leves Tojas toltve, bundaban, paradi-
Kelkaposzta gombaval csommartéssal
Palacsinta
Februar havi hdstalan étrendek:
I.
Ebéd: Vacsora:
Képosztaleves sajtgombdccal Buggyantott tojas hidegen, martas-
Tarhonya paprikds gombaval sal

Gyumodlcs Aproétészta, mézes



Ebéd: Vacsora:

Burgonyaleves
Cs(tészta sutve

Almaleves
Paraj sajtosan
Tejbenrizs

Zo6ldségleves

sajttal Toltott tojas melegen, tort bur-
gonyaval
Almahab
m.
Ebéd: Vacsora:
Rizsgombé6c paradicsommartassal
lestitve Almaleves hidegen
V.
Ebéd: Vacsora:

Lencsef6zelék o6korszemmel

Gombavagdalék rantva, lencsef6-

zelékkel

Kiflifelfajt gyumédlcsizzel

Bableves csipe

Marcius havi hustalan étrendek:

l.
Ebéd: Vacsora:
dettel Palacsinta juhtaréval

Kelvirag lerakva

Kelpuréleves

Ebéd: Vacsora:
Toltott hagyma, martassal

Burgonya zsirban lestitve, lerakva  Déli tészta
Meggyes pite mézzel

Gombaleves

1.
Ebéd: Vacsora:
Déli metélt sajttal lesttve

Metélttészta lecsésan
Aszaltszilva didval

6



AV
Ebéd: Vacsora:

Koménymagleves eresztett tészta- Taros feltét séskaval
val

Toltott kelkdposzta hustalanul

Alma vastag palacsintaban

Aprilis havi hastalan étrendek:

l.
Ebéd: Vacsora:

Kaporleves (eltett kaporbdl) sajt- Burgonyafézelék gombaval
gombdccal Déli tészta

Réantott tojas parajfézelékkel

Piskota narancsmartassal

Ebéd: . Vacsora:

Paradicsomleves Hollandi tojas déli f6zelékkel
Toltott gomba tejfeles burgonya-

val
Maékos metélt mézzel

Ebéd: Vacsora:
Zoldségleves buzadaragombdccal Palacsinta gesztenyével
Toltott tojas tésztdban sitve Narancssalata

Diés kifli mézzel

V.
Ebéd: Vacsora:

Toltott tok Olasz sajtosétel
Tejfeles fank

Majus havi hudstalan étrendek:

I.
Ebéd: Vacsora:

Szaritott gombaleves Ujburgonya juhtaréval
Csotészta lerakva
Pamahaj



Ebéd: Vacsora:

Toltott zoldkaposzta hustalanul Kiflirakas gombaval
Epres aprofank mézzel

Ebéd: Vacsora:
Zoldségleves Ujburgonya rantottasan
Salata toltve Déli tészta
Morzséka
V.
Ebéd: Vacsora:
Meggyleves Burgonya zoéldborséval toltve

Rizs zo6ldséggel lerakva
Mékosrétes mézzel

Judnius havi huastalan étrendek:

l.
Ebéd: Vacsora:

Ujburgonyalevés Gombéc sajtosan
Sparga martasban sitve
Palacsinta eperrel, mézzel

Ebéd: Vacsora:

Spargaleves Puliszka juhtaroval
Sargarépa toltve
Almastészta mézzel

Ebéd: Vacsora:
Toltott kalaradbé Ujburgonya sajtmartéassal
Maglyarakas mézzel
V.
Ebéd: Vacsora:
Paprikas gombafézelék toltétt biun- Tok izesen

déaskenyérrel
Zoldséges derelye
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Jaliusi havi hustalan étrendek:

l.
Ebéd: Vacsora:

Tojasgyumolcs rantva, parajjal Tojas zdldborséval sajtmartasban

Cseresznyés gomboc mézzel

Ebéd: Vacsora:
Kalardbé gombas toltelékkel Burgonyafank, finom, vegyes zoéld-
Barackos tészta mézzel séggel
Déli tészta
1.
Ebéd: Vacsora:
Tok rizzsel lerakva, sajtosan Tojasétel
Ribizlismetélt mézzel Gyumdlcs
V.
Ebéd: Vacsora:
Vegyes lerakott rizsfankkal Tojas buggyantva, izes martéssal
Almaspite mézzel és Ujburgonyaval

Augusztus havi hustalan étrendek:

l.
Ebéd: Vacsora:
Lecsé sajtgomboccal Gombasétel siitve
Darakocka sitve
Il.
Ebéd: Vacsora:
Zoéldbab rantva, zoldségfézelékkel Tuarés Gjburgonya
Malnahab mézzel
1.
Ebéd: Vacsora:

Toltott paprika huastalanul Paradicsom tejfelben sitve, piritott

Toltott dinnye daraval



Ebéd: Vacsora:

Gombagulyés Kalardbé sajtos burgonyaval toltve
Palacsinta vastagon sutve

Szeptember havi hustalan étrendek:

Ebéd: Vacsora:

Paradicsom tésztaval toltve Buggyantott tojas izes martassal
Toltott korte mézzel

Ebéd: Vacsora:
Burgonya zellerkrémmel toltve Hamis péastétom
Tarhonyafelfajt
1.
Ebéd: Vacsora:
Kaposzta paradicsomosan, zsemlye- Tojas toltve, paradicsomban

gomboccal
Sz616s rétes mézzel

V.

Ebéd: Vacsora:

Paprika zoldséges rizzsel toltve Buggyantott tojas lecs6ban
Sajtos kalacskak sutve

Oktoéber havi hustalan étrendek:

l.
Ebéd: Vacsora:

Zellerkrémleves Kel tejfelben siitve
Burgonya franciasan lerakva
Ujdio mézzel



Ebéd: Vacsora:
Kalarabéleves Rantotta diszitve
Sajtos lepények sargarépaf6zelékkel
Szilvaspalacsinta mézzel

Il
Ebéd: Vacsora:
Zoldségleves Paraj rantottéval sitve
Metélt almaval lerakva (nem édes!)
V.
Ebéd: Vacsora:
Fejtett bableves Sajtos palacsinta kukoricalisztbél

Gombas tojasétel talban sutve
Szilvasgombdc mézzel

November havi hustalan étrendek:
l.

Ebéd: Vacsora:
Bableves csipedettel Tojas finoman toltve és koritve
Toltott kel
1.
Ebéd: Vacsora:
Rizsleves Cs6tészta maradékja burgonyaval

Képoszta Osszerakva
Cs6tészta magyar maédra
1.
Ebéd: Vacsora:

Borsépuréleves sargaborsobol Puliszka 6sszerakva
Kelvirdg bevert tojassal
Aszaltgyimolcs féve, mézzel

V.
Ebéd: Vacsora:
Zoldségleves daragombdccal Tojaslepény spanyolosan, burgo-
Lencsef6zelék sajtoskockékkal (ba- nyaval

jor modra)
Makosmetélt mézzel
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December havi hustalan étrendek:

I.
Ebéd: Vacsora:

Lencseleves Silt burgonya burokban
Zeller toltve, tarhonyaval
Gesztenye mézzel

Ebéd: Vacsora:

Kéaposztaleves finom gombdccal Paprikéas rizs
Zobldséges pite
Toltétt alma vagy korte mézzel

1.
Ebéd: Vacsora:

Sargaborsoleves Zsemlyegombdc sajtosan
Kelvirag vastagmartassal
Diosmetélt mézzel lesttve

rv.

Ebéd: Vacsora:
Zellerpuréleves sajtos kockaval Sajtos morzséka
Feketegyokér tojassal lerakva Déli tészta
Kaposzta paradicsomosan, zsemlye

gombaccal

Almasrétes mézzel
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MASODIK FEJEZET

LEVESEK

sy

Néhany sdrd, joéllaktatd, taplalo
leves.






Srd leves

5 deka vajon megfuttatunk egy
nagy fej igen finomra vagott hagy-
mat. Akkor hozzdadunk egy-két
fiatal kelkaposztat megmosva és
csikokra vagva. Télen a kel Uj-
hajtasat is adhatjuk! 2 deci tejfel-
ben elhabarunk jo kanal lisztet és
5 deka reszelt sajtot, ezzel ereszt-
juk fel a megparolt kelt és talalas-
nal is adunk melléje sajtot re-
szelve.

Gyumaolcsleves

1 Készilhet  cseresznyébdl,
meggyb6l, malnabdl, ribizkébdl,

szederbdl. A gyumolcsot (kb. ne-
gyedkilonyit) kevés vizzel, cukor-
ral és darabka sarga citromhéjjal
féni tesszik. Mikor megfé6tt, 2 deci
tejfelbe kanal lisztet adunk, a gyu-
molcshdz  vegyitjuk, csak egyet
forrjon még, aztan talaljuk. Hide-
gen is kitind. 2. A megf6tt gyu-
molcsot attorjuk, az attort levet 3
deka burgonyaliszttel sdritjuk, az-
utan citromos cukorral izesitjuk.

Zoldségpuré-leves gomboccal

Mindenféle zoldséget megtiszti-
tunk, kevés csonttal feltessziik féni.
Szaritott zoldség is jo, de abbdl
tobb kell. Velef6zink két tisztitott
burgonyéat is. Mikor puhéara fétt,
az egészet a csontrdl lesziirve, at-
torjuk. Tiszta labosba ontjiuk, ke-
vés liszttel beszérjuk, elhabarjuk

és annyi vizzel felengedjik, hogy
szép s(rd legyen. Adunk bele ke-
vés tejfelt is, izesitének.

Kaporleves tejfelesen

A friss, gyenge kaprot nagyon
finomra  vagdaljuk. Készitiink
zsirral vagy vajjal fehérrantast, a
kaprot beleforgatjuk, két deci tej-
fellel felengedjuk és vizzel s,
amennyire kell. Mikor jol 6ssze-
forrt, rizst f6ziink bele, vagy apré
galuskat Talalaskor a talba egy
tojassargajat  keverink el, arra
ontjuk, keverés kozben, a levest.
Tiz perc alatt kész!

Halikra leves

A szépen megtisztitott ikrat ap-
ritott leveszoldséggel f6ni tesszik
Azutdn j6 kandl zsiron megfutta-
tunk egy fej reszelt hagymat,
adunk bele egy kanal lisztet és a
levessel eresztjuk fel. 2 deci tej-
felt elhabarunk 2 tojassargajaval,
a levesestalban, erre adjuk a levest
és azonnal talaljuk. Adhatunk
hozza piritott zsemlyekockat is.

Halleves zoldséggel

Barmilyen halat, ha a szokott
moédon megtisztitottuk, darabokra
vagjuk és besozva félretesszik.
Ezalatt a szukséges mennyiségU
vizben péar szal sargarépat és pet-
rezselyemgyokeret, par piros vagy
zold paprikat, egy-két fej voros-
hagymat vékony karikdkra vagva
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megf6ézink, ekkor a besézott ha-
lat hozzdadjuk és tovabb f&zzik
tizendt-hasz  percig. A s6s izét
meghagyjuk és par kanalnyi re-
szelt tormat hozzdadva, lehet té-
lalni. Tetszés és izlés szerint cit-
rommal vagy tejfollel is megsava-
nyithatjuk.

Burgonyapiiré leves

Negyedkil6 burgonyat meghamo-
zunk, megmossuk és  kockara
vagva, gyengén soOsvizben par sze-
let sargarépaval és petrezselyem-
gyokérrel megf6zzik. Mikor puha,
leszlirjuk jol és attorjuk. Azalatt
kanal zsirbol és kanal lisztb6l ran-
tast készitiink, a burgonya levének
felével feleresztjuk, hozzadadunk
egy deci tejfelt, amelyet egy tojas
sargajaval elkevertink, gyorsan
belevegyitjik a melegen tartott pl-
rét és talaljuk. Ha talsagosan s(rd
volna, a burgonyaléb6l adunk még
bele. Adhatunk hozza piritott
zsemlyekockaét.

Burgonyaleves majpurével

Ugyanugy készitjuk el, mint a
fenti levest, csak a feleresztett ran-
tédsba elébb beleadunk 15 deka
megkapart diszné- vagy marha-
méjat, azutan adjuk hozza a pu-
rét és egyutt forrjon egyet. Ezt is
a burgonyalével higitjuk, ha igen
slird. Vérszegényeknek remek étel!

Képosztaleves burgonyaval

Negyedkil6 savanyuképosztat fi-
nomra vagdalunk és savanyu tevé-
vel feltesszik féni. Benne f6zlnk
meg néhany meghamozott és koc-
kékra vagott burgonyat is. Mikor
minden puha, de szét nem f6tt, ka-
nél zsirral és liszttel rantast készi-
tink, a levest berantjuk vele és két
deci tejfellel izesitve, talaljuk.
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Rizsleves
Pohéarnyi rizst odatesziink féni
vizben, hogy jol ellepje, adunk
hozza leveszbldséget is, egészen

apré kockakra vagva. Mikor forr,
belecsavarjuk egy citrom tevét. Mi-
kor a rizs puha, két deci tejfelbe
belehabarunk kanal lisztet, ezzel a
levest feleresztjiik, a levesestalban
pedig egy tojas sargajaval habar-
juk el.

Morzsagombdc leves

Zoldséget feltesziink féni
vizzel, amennyi levesre sziksé-
gunk lesz. Sézzuk és egy egész
hagymat megmosva, kettévagva,
beledobunk. Tehetiink hozza egy
kanal paradicsompiirét vagy levet
is. Mikor a z6ldség puha, a levest
fehérrantassal berantjuk és bele-
adjuk az aldbbi gombdcokat,
apréora formalva. Mikor a gombo-
cok mind a felszinre jottek, a le-
vest egy tojas sargajaval habarva
talaljuk. A levesbe valé gombocok
(més levesbe is jok!): poharnyi fi-
nom szitalt morzsat jol elkeveriink
kanalka zsirral (tehet peesenyezsir
is!) és két tojassal. Allani hagyjuk,
mert megduzzad. Mikor a leves
kész, apr6 gombécokat formalunk
lisztes tenyérrel és belef6zzik. A
gombécanyagot is sézzuk kissé!

annyi

Gombahulladék leves

Mikor gombat készitiink, a le-
vagdalt részeit, héjat, szardt ne
dobjuk el, hanem gyengén sézott
hideg vizben é&ztassuk kissé, azu-
tdn vagdaljuk meg nagyon fi-
nomra. Kanal zsiron péaroljuk meg,
eresszik fel két pohar vizzel, azu-
tan 2 deci tejfelbe habart egy kanal
liszttel habarjuk be. Egyet forrjon
még, azutan apré galuskat f6zziink
bele, amit egy tojasbdl és annyi
lisztbél készitiink, amennyit a to-
jas felvesz.



HARMADIK FEJEZET

HUSTPOTLO ETELEK

1. Bels6 részek ésbirka-
hus.

1. Feltétek és korités
nélkdl is jéllaktato
ételek.

111. F6zelékek, amelyek
hust pétolnak.

IV. Tésztafélék, amelyek
feltétként talalhatok.

V.izes martasok a hust-
potlé ételekhez






I. Hastalan napokon is beszerezhetd &allati bels6részek
valtozatos elkészitési maédjai.

1. Méj

Majpastétom rantva

30 deka borju- vagy sertésmajat
apr6 darabokra vagunk, azalatt
kanal zsiron megfuttatunk jo fej
reszelt hagymat, hozzaadunk egy
levesbe val6 vegyeszoldséget tisz-
titva és apritva, késhegynyi piros
rézsapaprikat és végul a méjat,
egyutt paroljuk, mig a levét el-
fétte. Akkor az egészet atdaraljuk
a hus6rlon kétszer. Beledaralunk
egy tejben &ztatott és kinyomott
zsemlét is. JOl 0Osszedolgozzuk,
adunk bele kis szardellapasztat is
és egy egész nyers tojast. Azutan
kis szeleteket formalunk beléle,
felvert tojasba és morzsdba for-
gatjuk és forro zsirban kisutjuk.
Barmilyen f6zelékhez, még ven-
dégételnek is kitlné.

Majgaluska

Ezt a galuskat nemcsak levesbe,
hanem akéar kiféve, akar zsirban
kisUtve, feltétnek vagy sosvizben
fétt burgonyahoz adjuk.

Készitése: 20 deka csirke- vagy
kacsamajat vesziink, de ha az nincs,
j6 a borjumaj vagy sertésmdj is.
J6l megkaparjuk vagy attorjuk,
adunk hozza egy egész tojast, egy-
nek a sargajat, kis vagdalt zoldpet-
rezselymet, kanalka vajat és annyi
morzsat, hogy hig galuskatészta le-
gyen. Negyedérat pihentetjuk, ak-
kor akar forrdvizbe, akar levesbe,
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akar forrd zsirba galuskat szagga-
tunk bel6le.

Majropogos

30 deka borjumajat attorink és
hozzdadunk 3 darab nyersen, ha-
mozva megreszelt burgonyat is.
Egy tojassal, csepp soval elkever-
juk, adhatunk bele kis reszelt sar-
garépat is. Alaposan 0sszedolgoz-
zuk és forré zsirba galuskakat szag-
gatunk bel6le. Barmilyen f6zelék-
hez kit(ing!

Méjszeletek rantva

Félkilé borja- vagy sertésmaéjat
vékony, egyenld szeletekre vagunk,
lisztbe, felvert tojasba és morzsaba
forgatjuk, sét a tojasba vegyitink
keveset, aztan forr6 zsirban kistt-
juk. Azonnal talalni kell. Nagyon
finom téli f6zelékekhez.

Majpuré burokban

Félkilé sertés- vagy borjumajat
kis tejben megféziink, darabolva.
Azutan megdaraljuk, adunk hozza
izesit6ket: kis tejfelt, sét, citrom-
levet és egy egész tojast, meg egy
kinyomott, tejben &azott zsemlyét.
Rendes palacsintatésztat keveriink,
elég sdr(it. A majpurébdl kis szelete-
ket formalunk, a palacsintaba mart-
juk és hirtelen kisutjuk forré zsir-
ban.
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Méjropogés kelben sitve

A kel leveleit szépen levalasztjuk
és forrd sosvizzel leforrdzzuk. Az-
utan a jol dsszedolgozott majropo-
g6s anyagabol minden levélre ke-
nink, kissé 0Osszetekerjik, mint a
kaposztatoltelékeket és felvert to-
jasba, morzsaba forgatva, forro zsir-
ban kisutjuk. Feltétnek igen finom!

Méjaskenyér olasz moédra

30 deka borji- vagy sertésmajat
megkaparunk, a kaparékba adunk
egy kis fej reszelt hagymat és 4
kanal izes reszelt sajtot. Jol 6ssze-
keverjuk, félujjnyi vastag kenyér-
szeletekre kenjuk és forrd zsirban
hirtelen kisutjuk. Barmilyen f&ze-
lékhez kitlind.

Méjpéastétomos bundaskenyér

Készitink majpastétomot a ma-
sutt megadott leiras szerint (lasd:
majpastétom  rantval!). Egyenld
nagysagu kenyérszeleteket vagunk,
héjat lehdmozzuk, kissé megmart-
juk tejben, de csak alig és lecsur-
gatva, felét gyorsan megkenjik a
pastétommal. Masik szeletet rabo-
ritva, felvert tojasba, morzséba for-
gatjuk és forré zsirban kisutjuk.
Minden f&zelékhez, vendégételnek
is, igen finom!

Mé@j, tejfelben sutve

Szép darab borjumajat megtliz-
deliink fustolt szalonnacsikokkal.
Zsirt forrésitunk, beleadjuk a ma-
jat, aldja karikakra vagott hagy-
mat is teszlink és lassan sutjik.
Kozben tejfellel és kis citromlével
locsolgatjuk. Mikor a méj megstlt,
szeletelve talaljuk, levét megsz(irve,
raontjuk. Téli f6zelékekhez igen
finom!
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Méjas piheszelet

Nevét onnan kapta, mert nagyon
kdnnyed és kiadoés. 20 deka borja-
vagy disznémajat nyersen megda-
rédlunk, adunk bele 2 szép hamo-
zott, reszelt burgonyat, késhegynyi
reszelt hagymat, kanal finom szi-
talt zsemlyemorzsat, 2 tojas sarga-
jat és a felvert habjat. Serpenyé-
ben kevés zsirt forrésitunk és az
elég folyékony anyagot kanalan-
ként beleadva, pirosra sutjuk. Ki-
tin6 f6zelékekhez, de azonnal té&-
lalni kell.

Borjumaj sitve

Szép darab borjumajat megmo-
sunk, leéntjuk annyi tejjel, hogy el-
lepje és egy éjszakan at allni hagy-
juk. Akkor megtizdeljik vékony
fustolt szalonnacsikokkal és fele
liba-, fele sertészsirban kisutjuk.
Szeletelve talaljuk.

Majbab zoldf6zelékre

10 deka borja- vagy disznémajat
megkaparunk, beleadunk tejben
megaztatott és kinyomott fél zsem-
lyét, egy egész tojast, kanalka va-
jat olvasztva, kanalka zsemlyemor-
zsat és finomra vagott zoldpetre-
zselymet. Zsirt forrésitunk és na-
gyobb nyilast tésztasziirén at be-
lenyomogatjuk az anyagot, hogy
szép babszemeket kapjunk. Sz(iré-
kanallal kiszedjuk és szitan szik-
kasztva kicsit, behintjuk vele csino-
san a f6zeléket, vagy kulon talra
halmozva talaljuk.

M4j paprikasan, tarhonyan

J6 kandl zsirt olvasztunk, bele-
adunk jé fej hagymat aprora meg-
vagva, Kis rézsapaprikat és ha van
nyers paradicsom, abbdl is. Bele-
adjuk a csikokra vagott majat, jol



osszeparoljuk, azutan rdadunk po-
harnyi tarhonyét, azt is veleparol-
juk és fel is toltogetjuk vizzel. Mi-
kor minden puha, talaljuk. Készit-
hetjuk a tarhonyat kulon is és
utoljara vegyitjuk o6ssze. De ha
egyutt f6, izesebb!

Méjas rizs (rizotto)

Félkilé borju- vagy sertésmajat
kis szeletekre vagunk és forro zsir-
ban, sotalanul kisttjuk, mindkét
oldalan. Mikor kész, akkor s6zzuk
finom so6szoréval. Kulénben kemény
marad. Mar el6bb elkészitettiink
masfél poharnyi megmosott rizst,
melyet j6 kanal petrezselymes zsir-
ban, kis, apréra vagdalt leveszold-
séggel puhara paroltunk. Mikor a
méj kész, kockakra vagjuk, elke-
verjuk a szépen Uvegesre parolt
rizzsel és talra halmozva, beadjuk.
Sajttal is meghinthetjik, vagy ont-
hetiink rd nyers paradicsomlevet.

Méajpurével rakott burgonya

Elkészitjuk a ,Majpuré rantvall
leirds utan a purét. F6zink 40 deka
burgonyat héjaban, csepp séval,
meghamozzuk, karikakra vagjuk.
Kivajazott t(izallé talba rakunk egy
jo sor burgonyat, ra& a majpurébél,
rd4 burgonyat. igy végig, felul bur-
gonya kerul. Két deci tejfelt elke-
verink 5 deka olvasztott vajjal, a
burgonyara ontjuk és sutében at-
sutjuk.

Majjal toltott paradicsom

Készitink majpaprikast, megda-
réljuk, izesitjuk, ahogy a toltott
burgonyéanal leirtuk. A paradicso-
mot megmossuk, tetejét lemetssziik
és belét, illetve magjait kiskanallal
kikaparjuk, a majpurével megtolt-
juk. Kivajazott t(zall6 talba rakjuk
egymas mellé, mindegyikre kis vaj-
darabkat helyeziink és sut6ben at-

sutjuk. onthetink ra tejfelt is, de
nem muszaj. Készithetjuk nyers
paradicsomlével ledntve is.

Méajpiré kelben

30 deka borju- vagy sertésmajat
nagy darabokra vagdalunk, forré
zsirban atforgatjuk, hogy kissé at-
suljon, de nem sbézzuk! Azutan
megdaraljuk. Keveriink hozza egy
egész tojast, harom kanal szitalt
morzsat és két kanal tejfelt. Két
szép fej kelkaposztat megmosunk,
kulsd leveleit leszedjik, azutan
gyengén sés vizben kissé megabal-
juk. Lecsurgatjuk, a levelek kozeit
megtoltjuk majjal (azért nem sza-
bad soka fézni, nehogy a levelek
torjenek!), Kivajazott t(izallo talba
tesszik, j6 szorosan egymas mellé.
Ha kell, at is kotdzzuk fehér cérna-
val, hogy a toltelék benne marad-
jon. 2 deci tejfelt elkeverink 4
deka olvasztott vajjal, raontjuk, kis
szitdlt morzsaval meghintjik és
meleg stit6ben atsutjuk.

Majjal toltott tojas

Készitiink majpaprikast negyed-
kil6 majbol, veleparolunk kis leves-

zoldséget is, mikor levét elf6tte,
megdaraljuk. Azalatt megf6ziink
hat tojast keményre, meghamoz-

zuk, kettévagjuk és sargajat ki-
szedve, a méajpuréhez adjuk. Jdl
Osszekeverjuk, s6zzuk és izesithet-
juk tejfellel, citromlével, szardella-
pasztaval, amit szeretiink. A toja-
sokat megtoltjuk, kivajazott tdzalld
talba rakjuk, 2 deci tejfelt elkeve-
rink 5 deka olvasztott vajjal, a to-
jasokra ontjuk és sutében atsutjuk.

Majjal toltétt burgonya

A majat ugy készitjuk el, mint a
paprikast, csakhogy kis leveszdldsé-
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get is parolunk vele a paprikas Ié-
ben. Mikor levét elf6tte, megdaral-
juk és izesitjuk. A burgonyakat
meghamozva, megmosva, tepsiben,
stt6ben megsitjuk. Belét kikapar-
juk és a fél belet a majhoz adjuk.
A burgonyakat megtoltjuk, kikent
pecsenyesité tepsibe rakjuk és
alaja kis olvasztott vajat meg tej-
felt ontve, felul is kis tejfellel meg-
locsolva, sutében atforrésitjuk.

Méjas Oriasderelye (feltétféle)

Két tojassal, viz nélkil, de egy-
két kanal tejfelt is beleadva, tésztat
gyuarunk. Kinyujtjuk és derelyéket
készitiink bel6le a majtoltelékkel.
Zsirt forrésitunk és a derelyéket ki-
sUtjuk benne, szitara szedjuk, majd
sajttal meghintve, talaljuk akarmi-
lyen f6zelékhez. Toltelék: 30 deka
borju- vagy sertésmajat elkészitiink
paprikasan, megdaraljuk és sozzuk.

Méjas gombapaprikas

Félkilo roka-, szegfi- vagy uri-
gombat megtisztitunk. Negyedkild
sertés- vagy borjumajat csikokra
vagunk. J6 kandl zsirt forrésitunk,
megfuttatunk benne jé fej reszelt
hagymat, adunk bele piros paprikat
is, bele vegyitjuk a gombat és ma-
jat, paroljuk egyutt, de nem s6zzuk,
csak ha készen van.

M4jjal toltott kalarabé

A nyersen Kkivajt kalarabékat
ugyanugy készitjuk el, mint a maj-
jal toltétt paradicsomot, csakhogy
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nem sutjuk, hanem vizben megf6z-
zUk, azutan a levébe jo tejfeles ha-
barast adunk. A viz csak félig lepje
el a kalarabékat!

Majgaluska kaposztaban

Készitink valamelyik leirasunk
szerint maéjgaluskatésztat. Mialatt
pihen, savanyukaposztat megf6-
ziink, Kkis barnarantassal berantjuk
és j6 higan hagyjuk. Er6sen forr-
jon, akkor a galuskéakat beleszag-
gatjuk, nem nagyon apréra és fod6
alatt hagyjuk féni a kaposztaval.
Tejfellel meglocsolva talaljuk.

Majgaluska paradicsomban

Készitink valamelyik leiras sze-
rint majgaluskat (gombobcot) és ké-
szitink j6 paradicsommartést is,
kis rantassal. Mikor a martas meg-
fétt, a galuskakat beleszaggatjuk és
benne f6zzilk meg.

Méjjal toltott kelviragfej

Készitlink a tobbi toltelékhez ha-
sonlé 15 deka majpaprikast da-
ralva és izesitjuk tejfellel, adunk
bele egy egész tojast és daréalt le-
veszoOldséget is.

A kelvirdgot (karfiolt) megmos-
suk, megtisztitjuk, megf6zzik, le-
szlrjuk és torzsajat kivajva, annak
helyét megtoltjuk a majjal. Kivaja-
zott t(zall6 talba tesszik és 2 deci
tejfelbe 5 deka olvasztott vajat ke-
verve, azzal ledntjuk. Szitalt mor
zsaval is meghintjuk.



2. Nyelv

Borjunyelv martasban

A nyelvet forré vizben megabal-
juk, megnylzzuk. Azutan zoldséges
vizben puhéra fézziuk. Mikor puha,
kivesszik, a levét attorjuk. Készi-
tink kanal vajbdl és lisztbdl fehér-
rantast, a lével feleresztjuk, tejfel-
lel, citromlével izesitjuk és a felsze-
letelt nyelvhez adjuk. Minden f6ze-
lékhez kit(ing.

Ugyanigy készithetink el juh-
vagy baranynyelvet is!

Borjunyelv rantva
Lehet disznényelv is! A nyelvet
megmossuk, megfézzilk zoldséges
lében, megnylzzuk, és hosszaban
szeletelve, lisztbe, felvert tojasba,
morzsadba forgatva, forrd zsirban
kisttjuk. Minden fézelékhez finom.

Borjunyelv paradicsommartéasban

Borjunyelvet megabalunk, le-
nylzzuk és paradicsommartasban
puhara f6zzik. Lehet nyers paradi-
csomlébe is tenni, azutdn tejfellel
habarni be a levet. igy még fino-
mabb.

Borjunyelv finom lében

A megabalt borjlinyelvet meg-
nylzzuk. Azutan készitink ecetes

paclevet, beleadunk darabolt zold-
seéget, hagymat, babérlevelet, cit-
romhéjat, borsot, kis kaprot is.
Ebben f6zziik puhara a borjanyel-
vet. Mikor csaknem puha, Kki-
vesszik, a levét attorjuk és fe-
hérrantassal berantjuk. Adunk bele
maroknyi tisztitott mazsolat, hé-
jait és finom csikokra vagott man-
dulat, kis cukrot, citromlevet és
ebben is fé6zzik még. Mikor telje-
sen puha, felszeleteljik és a mar-
tast tejfelezve, raontjuk. Finom
f6zelékekhez  kitling, vagy bur-
gonyapurével.

Borjunyelv lerakva

A nyelvet megmossuk, zoldséges
vizben megfézzilk és megnylzzak.
Azutdn vastagabb szeletekre vag-
juk és levébdl leszilirve, azt fehér-
borral keverjik. Készitink fehér-
rantast, feleresztjik a kevert lével.
TGzall6 talat jol kivajazunk, a
martasbol ontink bele ujjnyit, be-
lerakunk egy réteg nyelvet, beszor-
juk reszelt sajttal, megint martast
tesziink és ra a nyelv tébbi részét,
megint sajtot. Adhatunk kozéje
parolt gombat is. Tetejére néhany
szelet nyelv jojjon, amire vajda-
rabkéakat teszlink, sajtot szérunk

és sut6ben atsutjuk.
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3. Veld

Vel§ tojassal

A marha- vagy borjavel6t meg-
mosas utan forré vizben megabal-
juk, hideg vizbe kivesszik és a
hartyajatél megtisztitjuk. Ekkor
tdblan apréra megvagjuk. Ezalatt
egy Kkis labasban egy tojasnyi
zsirt teszink és bele egy apréra
vagott voréshagymat. Ha a hagyma
a zsirban kissé megfonnyadt, ak-
kor beletesszik a vel6t, megs6z-
zuk, paroljuk vagy 15—20 percig.
Talalas el6tt rautink 2—3 tojast,
ha szikséges, még Kkicsi sot te-
szink ra és kavargatjuk a t(izon,
ameddig a tojas megkeményedik
rajta.

Veld becsinalt

A borjavel6t szépen megtisztit-
juk, hartyaitol megfosztjuk, meg-
mossuk és s6s vizben megfézzik.
Aztan készitink j6 kanal zsirbol
kis reszelt hagymaéval és liszttel
vilagos rantast, feleresztjuk vizzel
és egy levesbe val6 zbldséget ap-
ritva adunk bele. Citromlével ize-
sitjuk, s6zzuk. Ne legyen hig! Mi-
kor jol oOsszef6tt, beleadjuk a vag-
dalt vel6t is. Talalas el6tt a talban
egy tojassargajat elhabarunk egy
deci tejfellel, abba ontjuk kavar-
gatva a becsinéltat és talaljuk.
Zoldfézelékhez, burgonydhoz  ki-
tlné.

Vel6s bundaskenyér

A borjavel6t megabaljuk, har-

24

tyajatél gondosan megtisztitjuk,
azutan 1 kanal forr6 zsirban 1 fej
reszelt hagymat megfuttatva a ve-
I6t benne kissé megparoljuk. So6z-
zuk is. Kenyérszeleteket vékonyan
vagva, meghéjjalva Kkissé tejbe
martunk,, egyiket megkenjiuk véko-
nyan a vel6vel, méasikat raborit-
juk, felvert tojasba, morzsaba for-
gatjuk és forré zsirban kisutjuk.
Minden f6zelékhez Kkit(ing, izes
martassal kulon is.

Vel6s szeletek martassal

Borjuvel6t megf6ziink, megtisz-
titjuk és aprébb darabokra vagjuk.
Azalatt kenyér- vagy zsemleszele-
teket zsirban szép pirosra piritunk.
Sorra rakjuk kikent, tGzallo talon,
ra a vel6szeleteket és sir( tejfel-
martassal ledntve, morzsaval meg-
hintve, siUt6ben atsutjuk.

Vel6 bundaban

Két borjavel6t megféziink pac-
lIében, megtisztitjuk és ujjnyi csi-
kokra vagjuk. Azutan kis citrom-
lével és olajjal meglocsolva, allani
hagyjuk, meg is forgatjuk. Ne-
gyedéra mulva palacsintatésztaba
martogatva, forré zsirban KisUt-
juk. Martassal vagy f6zelékkel ta-
lalva egyforman kit(iné.

Vel6s taskak
Készitink j6 omlds tésztat, kis

négyszégeket vagunk bel6le, min-
deniket megtoltjuk a vel6s tolte*



lékkel, kettéhajtjuk és csinosan
kérulvagjuk. Forré zsirban mind-
két oldalan pirosra sutjuk. F6ze-
lékkel vagy burgonyapurével ta-
laljuk. Toltelék: Borja- vagy ba-

ranyvel6t megtisztitunk és péclé-
ben megf6zzilk. (Lasd: rantott

marhavel6nél!) Azutédn kanal vaj-
bél és lisztbdl fehérrantast csina-
lunk, feleresztjuk zoldséglével vagy
a megszlrt péaclével, és elkeverjuk
két tojas sargajaval. 10 deka csi-
perkegombat vajban megpéarolunk
és finomra vagjuk, beleadjuk a
Vagdalt vel6t és az egészet a mar-
tasba keverve, izesitjuk soéval és
citromlével. J6l 6sszevegyitjuk.

Marhavel6 rantva

A vel6t beaztatjuk b6 vizbe és
két Orat aztatjuk. Azutdn hartya-
jatol, ereitdl megtisztitjuk, jél meg-
mossuk Ujbol és péaclében megf6z-
zUk. PA&clé: erfsen ecetes vizben
megfézink karikara véagott hagy-
mat, feketeborsot, kis s6t adunk be-
le, babérlevelet is. Mikor a vel§ meg-
fétt, a lében hagyjuk kih(lni. Az-
utan lesz(irjuk, kissé megszikkaszl-
juk és lisztbe, felvert tojasba, szi-
talt morzsédba forgatva, forré zsir-
ban kisutjuk.

Vel6galuska, f6zelékhez

Szép borju- vagy baranyvelot
megtisztitunk jol, zoldséges lében
megf6ézzik. Azalatt 2 zsemlyét tej-
ben megéaztatunk, kinyomjuk és
a megf6tt, megvagdalt vel6h6z ad-
juk. Adunk bele 3 deka olvasztott
vajat, 2 egész tojast, kis sot és
annyi lisztet, hogy lagy galuska-
tészta legyen. A zodldséget f6ni tesz-
szik megint, a galuskakat bele-
szaggatjuk, lesz(rjiuk. A zoldséges
levet attorjuk, fehérrantassal be-
stritjuk, tejfellel izesitjuk és a ga-

luskdkra ontjuk. Barmilyen f6ze-
lIékhez finom.

Vel6skockak, fézelékhez

Nyolc deka vajat kissé megmele-
gitink, hozzakeveriink 3 tojas sar-
gajat, 2 tejben megaztatott és attort
zsemlyét és a borjavel6t, amelyet
jol megtisztitva zsirban megpérol-
tunk,  megvagdaltunk. Alaposan
0sszedolgozzuk, beleadjuk a toja-
sok keményre vert habjat, 3 kandl
szitalt finom morzsat és alaposan
kikent, kihintett tepsiben megsit-
juk. Nagy kockakra vagva talaljuk
forrén. Adhatunk hozza izes mar-
iast is.

Veld, tolteléknek

A vel6t nyersen megtisztitjuk,
finomra vagdaljuk, hozzadadunk
egy kis fej finomra reszelt hagy-
mat és zoldpetrezselymet is vag-
dalva, kiskanalnyi vajat és egy
tejpen &ztatott és jol kinyomott
zsemlyét. Serpenydben lassan meg-
piritjuk.

Hasznalhatjuk palacsinta, bun-
daskenyér, toltétt tojas, gomba,
paradicsom, silt burgonya tolté-

sére. Igen finom!

Vel6s palacsinta

Sutunk rendes palacsintakat so6-
talanul. Akkor megtoltjik a kovet-
kez6képpen elkészitett vel6vel: a
vel6t megtisztitjuk, nyersen meg-
vagdaljuk és ugyancsak aprora
vagott zoldséggel reszelt hagyma-
val, zsirban megparoljuk, majd ha-
rom kandl tejfellel kenhet6vé tesz-
szuk.

Az igy elkészitett
ki is ranthatjuk!

F6zelékhez vagy izes
talaljuk.

palacsintakat

martassal
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4. \Vese

Borjluvese parolva, izesen

A veséket nem tisztitjuk egészen
le, hanem a zsiradékot kordskorul
ujjnyi vastagon rajtahagyjuk. Da-
rab fustolt szalonnat bevagdalunk,
serpeny6be tesszik, ra darabka va-
jat és ra a veséket. Hozzaadunk
leveszoldséget, reszelt hagymat,
kis sot és fedd alatt paroljuk igy
fél 6ra hosszat. Kdzben sajat levé-
vel oOntozgetjuk. Felszeletelve ad-
juk fézelékhez, kitin6 és puha! A
levét is raontjuk.

Borjuvese kirantva

A ,Borjavese parolvall leiras sze-
rint megparoljuk a veséket, azutan
szeletekre végva, felvert tojésba,
morzsaba forgatva, kirantjuk forro
zsirban. A levét atszlrjuk és tej-
feles habarassal elkészitve, raont-
juk vagy meléje adjuk. F&zeléket
is adunk hozza.

Veseporkélt

A vesét megmossuk, megtisztit-
juk, szeletekre vagjuk. Azalatt ser-
peny6ben zsirt forrdsitunk, reszelt
hagyméat adunk bele, piros papri-
kat, nyaron paradicsomot és zold-
paprikat is, télen paradicsomvel6t
és paprikalekvart. A vesét belead-
juk. megparoljuk és fézelékkel ta-
laljuk.
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Vese vel6vel, finoman

A megtisztitott vesét szeletekre
vagva, hagymas zsirban paroljuk.
Megtisztitott és nagyobb darabokra
vagott vel6t is tesziink hozza, mi-
kor a vese mar megpirult. Jél 6sz-
szekeverjuk, 4 deci, kanal liszttel
elhabart tejszint vagy finom tejfelt
adunk bele, jol osszekeverjuk és
azonnal télaljuk.

Vese finoman parolva

A veséket tokéletesen megtisztit-
juk és vékony fustoltszalonna csi-
kokkal alaposan megtlzdeljuk. Az-
utan  bevagdalt fustdltszalonnat
serpeny6ben kissé atsutunk, ra-
tessziik a veséket, adunk hozza ap-
réra vagott zoldséget, reszelt hagy-
mat, kis citromlevet és jol meg-
paroljuk. Koézben sajat levével on-
tozgetjuk. Készitink barna ran-
tast, feleresztjuk fehérborral, a
vese levét beleszlrjik és a vesét
szeletelve, radntjik a martast.

Vese vajban sitve

A megmosott vesén rajtahagyjuk
a zsirréteget és igy vagjuk szele-
tekre. Mindeniket lisztbe martjuk
és igen forré vajban kisutjik. Min-
den fézelékhez, kulondsen zo6ld-
féléhez Kkitlin6. Hozatalaljuk a
megsz(rt vajat is, melyben siilt.



5. Mirigy — Sziv — Pacal

Rantott mirigy

Borjumirigyet megmosunk és lo-
bogva fov6é vizbe dobva, egyet for-
raljuk. Akkor kivesszuk, alaposan
megtisztogatjuk minden bdényétél.
Szép, vékony szeleteket vagunk be-
16le. Sézzuk, lisztbe, felvert tojasba
(amibe kanal tejet is adtunk),
morzsaba forgatjuk és forré zsir-
ban kisUtjuk. Minden f&zelékhez
finom, kuldn, izes martassal is.

Borjlsziv parolva

A szivet kettévagjuk és alaposan
kidztatjuk hideg vizben, tébbszér
cserélve a vizet, hogy a vér kiazzék
beléle. Azutdn fistoltszalonnéaval
megt(izdeljik, forré zsirba hirtelen
beleforgatjuk, hogy minden olda-
lan kissé lesuljon, majd reszelt
hagymat, s6t adunk hozza és pac-
lével vagy poharnyi fehérborral
megontdzve, fed6 alatt puhara pa-
roljuk. Levébe tejfeles habarast
adunk és azzal talaljuk.

Pacal burokban

A pacalt csak egészen frissen
szabad hasznalni! Félkilonyit le-

forrazunk bel6le, s6s vizben meg-
f6zzUk puhédra. Azutan kisebb da-
rabokra véagva, lisztbe, tojasba,
morzsaba forgatjuk és forrd zsir-
ban kisutjuk. Azonnal talalni kell!
F&zelékekhez jo.

Borjusriv paprikasan
A szivet gondosan kiaztatjuk,
elébb egészben, majd paprikasnak
apritva, azutdn rendes paprikéast
készitink bel6le. Olyan, mintha a
legfinomabb husbél készilt volna!

Pacal finom bccsinaltlében

A friss pacalt, kb. félkilonyit, le-
forrazzuk, azutan sés vizben fél-
puhara fézzik. Akkor leszirjuk és
csikokra vagjuk. Ezalatt kanal
zsirbol és lisztbdl fehérrantast keé-
szitlink, feleresztjuk vizzel és le-
veszoldséget finomra vagva, bele-
adjuk. Hozzaadjuk a pacalcsikokat
is és egy citrom levét. Mikor min-
den puhara f6tt, akkor 2 deci tej-
fellel behabarjuk.
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6. Birkahus

Birkahus savanyulében

A birkahast, barmilyen
gyengén sés vizzel, ami nagyon
forré legyen, leforrazzuk és le-
takarva allani hagyjuk a lében. Ez
elveszi jellegzetes szagat! Ha a
vizbe kis ecetet tesziink, még jobb!
— Ezalatt tisztitunk rendes leves-
zoldséget, felapritjuk, egy fej hagy-
méat megmosva kettévagunk, mind-
ezt egyutt tesszuk fel a hassal féni
annyi vizzel, hogy ellepje. Mikor
teljesen puhéara fétt, kivesszik a
1éb6l, a zoldséget attorjuk és kandl
zsirral, liszttel j6 barnarantast ké-
szitve, a zoldséglével feleresztjuk,
beleadva az attort zoldséget, egy
citrom kinyomott levét is. Talalas
el6tt 2 deci tejfelt habarunk a Iébe.
A 1é ne legyen hig! A hust felszele-
telve par percre visszatesszilk a sa-
vanyu lébe, hogy egyet forrjon
benne.

rész,

Birkahus rizsesen

A félkilé birkahast Ggy forraz-
zuk le, mint a ,Birkahus savanyu-
lében*“ c. leirdsban elmondottuk.
Azalatt készitink j6 paprikas le-
vet, elég nagy kanal zsirral és két
fej reszelt hagymaval. Adunk bele
Kis paradicsomlevet vagy purét is.
Es valami apritott vagy szaritott
zoldséget is. A birkahust apritjuk,
a lébe tesszik és feleresztve vizzel,
lassan forraljuk. Két poharnyi
rizst megmosunk, a vizet jol Kki-
csurgatjuk beléle, és mikor a hus
félpuha, hozzadadjuk. Lassan f&jon
és mindig legyen rajta elég Ié, de
el ne vizesitsik! Mikor a rizs is
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puha, talalhatjuk. Reszelt
meghintve még jobb!

sajttal

Birkahus vorosborban

A fenti leirasok szerint leforra-
zott félkilényi birkahist 5 deka
fustoltszalonna szeleteivel jol meg-
tlzdeljuk (spékeljuk), azutan fel-
tesszuk féni fele viz, fele vérdsbor-
ban (ha a bor er6s, negyedrésznyi
is elég bel6le!), amelybe leveszold-
séget is apritottunk. Adunk bele
egy fej hagymat is tisztitva, de
egészben. Mikor a has puha, a
hagymat kidobjuk, levét attorjik
és két deci tejfelbe kanal lisztet
habarva, ezzel a levet behabarjuk.
A hust felszeleteljuk, a szalonnat is
kozéje rakjuk és a lével leontve ta-
laljuk. Olyan finom, mint a legfi-
nomabb vadpecsenye!

Birkahus vagdalva

El6bb leforrazzuk, mint mas
birkaételhez, azutan teljesen ugy
készitjuk el, mint a rendes vagdalt
hust, csakhogy kétszer daraljuk at!
Akér egészben, akar pogacsaknak
sutve igen finom!

Birkahus paradicsomban

A leforrézott birkahist megtdz-
deljuk fustolt szalonnaval, azutan
pecsenyesiit6 tepsibe tesszik kanal
olvasztott zsirra, ontiink ra pohar-
nyi paradicsomlevet, ezzel locsol-
gatjuk sulés kdzben és mikor el-
f6tte, még egy poharnyit adunk
hozza. Mikor a hds puha, a levébe
egy deci tejfelt habarunk.



Il. Feltétek és korités nélkil is jollaktato, taplalo ételek.

1. Gomba

Gombas felvert galuska

Csiperke vagy méas j6 gombat
szukség szerint fél- vagy negyed-
kilényit, vagy aszalt gombabdl
felestly(t megtisztitds utan egész
apréra vagva, kevés zsirral, kis
hagyméaval és zoldpetrezselyem-
mel, séval, borssal és vizzel péarol-
junk puhéra. Ha vizét elsilte, ve-
gyuk le a tdzrél. Most kavarjunk
rendes, jol felvert galuskatésztat, a
gombat kozé kavarva, a szokott
maédon kanallal sé6s, fové, bd vizbe
szaggassuk bele és f&zzik nyolc-
tiz percig, kevés zsirba szedjuk ki.

Gomba bundéasan

Szép sampinyon (csiperke) vagy
Urigombat megmosunk, megtiszti-
tunk, szara végét levagjuk. Még-
szikkasztjuk. Készitink igen srd
palacsintatésztat, a gombékat
egyenként belemartogatjuk és
forré, b6 zsirban kisttjuk. Szitan
csurgatjuk kicsit, azutan talra rak-
juk és vagy martassal vagy bur-
gonyapurével, esetleg reszelt sajt-
tal hintve talaljuk, melegen!

Gombavagdalék rantva

Negyedkil6  finom varganyat
vagy sampinyont jé kanal zsiron
megpéarolunk apréra vagva. Azu-
tan egy tejben aztatott és kicsavart
zsemlyével, egy egész tojassal 6sz-
szegyurjuk, lapos pogéacsakat for-
malunk bel6le és tojasba, mor-
zsadba forgatva, forré zsirban Ki-
sutjuk. Zsemlye helyett adhatunk
bele f6tt és attdrt burgonyat is.

Csiperkegomba citrommartassal

Félkil6 csiperkét megtisztitunk,
de nem daraboljuk fel. 8 deka va-
jat felolvasztunk és két citrom Ki-
facsart levét beleadva, a gombéakat
benne megparoljuk. Azutdn maés-
félpoharnyi zoéldséglevet, x amit le-
szlirtink, elkeverink melegen 4
tojas sargajaval, beleadjuk a gom-
bak levét is, t(izall6 talba oOntjuk
és a gombaékat szépen belerakjuk.
G6zben (forré vizzel teli labosban)
hagyjuk, mig a martds megkemé-
nyedik, kocsonyas lesz.

Gomba, rostonsitve

Nyilt t(izon, faszénparazsra fek-
tetett roston sutjuk. Szép, nagy csi-
perke- vagy Urigombékat megmo-
sunk, megtorolgetjuk, azutan fe-
jukkel lefelé a rostra rakjuk, min-
denikre Kis vajdarabkat tesziink
vagy megkenjuk tejfellel kevert
liptéival, amelybe mustart is ke-
vertiink és megsutjuk. F&zelékkel
kit(ing.

Gombas szeletek

Zsemlyét vagy fehérkenyeret sze-
letekre vagunk, de a héjat levag-
juk. Azutan serpeny6ben par deka
vajat forrésitunk és benne pirosra
piritjuk a szeleteket. Vigyazzunk,
hogy ki ne hiiljenek! Majd 14 deka
csiperkegombat jol megmosunk és
mindenest6l aprora vagdaljuk, di6-
nyi vajat forrésitunk, beleadjuk,
hozzdadunk j6 kanal paradicsom-
purét, félpohar jé bort, félpoharnyi
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zsemlyemorzsat, vagdalt zoldpetre-
zselymet és kis reszelt hagymat.
Mindezt jol Osszef6zzilk, megken-
juk vele a kenyérszeleteket, talra
rakjuk és gomba- vagy sajtmar-
tassal talaljuk.

Gomba juhtaréval, sutve

Szép, egyenld nagysagu gomba-
kat veszlink, csiperkét vagy dri-
gombat. Megmossuk, megtisztit-
juk. TGzallo talat kivajazunk és a
gombékat kalapjukkal lefelé allit-
juk bele, hogy mindenik kalapjat
a szara korul juhtaréval rakjuk
meg. A tarét, ha széraz volna, kis
vajjal keverjuk. Olvasztott vajjal
is lednthetjuk és sut6ben atsutjik.
Pecsenyesiité tepsiben is készllhet,
abban tébb elfér.

Ugyanigy suthetjik a gombat
korozott liptéival készitve.

Gomba, toltve
A csiperke- vagy urigombéat meg-
tisztitjuk, de nagyon Ovatosan,
hogy Ossze ne torjuk. A lehamozott
részeket, szarat jol megmossuk,
egészen finomra megvagjuk és par

deka vajban paroljuk kis reszelt
hagymaval. Mikor puha, adunk
hozzd két-harom kanal paradi-
csomlekvart, ugyanannyi finom

morzsat. A gombékat gyengén cit-
romosvizben kissé megf6zzik, de
el ne puhitsuk, leszlirjuk és min-
deniket jol megtoltjuk a purével.
TGzall6 talat jol kivajazunk, bele-
rakjuk a megtdltott gombakat, ol-
vasztott vajjal, tejfellel kissé meg-
locsoljuk, morzsaval behintjuk és
sUt6ben atsutjuk. Téli f6zelékhez
finom!

Gomba, toltve
Késziilhet  csiperkébél  (sampi-
nyon), medve- vagy Urigombabdl
és kirdlygombabodl. A gombat meg-

tisztitjuk, szarat levagjuk és kiilon
tesszilk. A szép kalapokat gyengén
sésvizben megabaljuk. Azutan le-
szlirjuk jol. Azalatt a szarat és a
nem hibatlan fejeket megvéagva,
petrezselymes vajon megparoljuk,
adunk hozza f6tt és leszlrt, ap-
réra vagott vagy attdrt zoldséget
is, megs6zzuk és a gombafejeket
megtoltjiuk vele. TaGzallé talba rak-
juk, melyet Kivajaztunk és 5 deka
olvasztott vajjal kevert 2 deci tej-
fellel ledntve, reszelt sajttal meg-
hintve, sut6ben atsutjuk. — Hogy
kiad6sabb legyen, kortlrakhatjuk
héjdban f6tt és meghamozott bur-
gonyakarikéakkal.

Gombagulyas

J6 kanal zsirban megfuttatunk
két fej reszelt hagymat, adunk
hozza késhegynyi ro6zsapaprikat,
vizzel feleresztjuk és félkil6 gom-
bat megf6zink benne. Mikor fél-
puha, apré kockakra vagott nyers,
hédmozott  burgonyat is adunk
bele. Egy deci tejfelbe kanal lisz-
tet habarunk és talalas el6tti azt is
a gombahoz adjuk. A burgonya
szét ne f6jon.

Gomba, paradicsomosan

Félkil6 gombéat megtisztitunk,
feldaraboljuk. Egy Kkil6 érett para-
dicsomot megmosunk, 8sszetdrink,
megfézzik és attérjuk. Kanal zsir-
bél és kanal liszth6l hig rantast
készitiink, a paradicsomot berant-
juk vele, mikor siméara f6tt a ran-
tassal, beleadjuk a gombat is és
f6zzik, mig a gomba puha. Slrd
legyen!

Gomba, zoldborséban

Egy kilé fiatal z6ldbors6t meg-
tisztitunk. Negyedkilé gombat is.
J6 kandl zsirt forrésitunk, kanal
petrezselyemzoéldjét adunk  bele,



beleadjuk a gombéat és a zoldbor-
sot is és egyutt péaroljuk. Mikor
puha, feladhatjuk vagy behabar-
hatjuk egy kanal liszttel. Ugy ki-
addsabb.

Gomba, lecsdsan

Egy kil6 paradicsomot megmo-
sunk, osszetorjuk és féni tesszik.
Mikor megfétt, attérjik és Gjbol
odatessziik féni. 5—6 db piros para-
dicsompaprikat megmosunk, meg-
tisztitjuk és csikokra vagjuk. Mi-
kor a paradicsom s(r(isodni kezd,
beleadjuk a paprikat is, fézzuk.
Ezalatt kanal petrezselymes zsiron
megpéarolunk negyedkil6 gombat,
mikor puha, 1 deci tejfelbe kandl
lisztet habarunk, a gombahoz ad-
juk, egyet forrjon, akkor 0Ossze-
vegyitjuk a lecsoval, azzal is csak
egyet* forrjon és talaljuk.

Kiflirakads, gombaval

Harom Kkiflit karikara vagunk
és tejbe martogatjuk. 15 deka gom-
bat megtisztitva, felaprozva, petre-
zselymes zsiron megparolunk, nem
baj, ha leves! 3 tojast keményre
f6zink, meghamozzuk, karikara
vagjuk. A gomba levébe 2 deci tej-
felt habarunk. TGzall6 talat kiva-
jazunk vagy Kkizsirozunk, belera-
kunk egy sor kiflit, ami el ne az-
zék! ra egy sor tojast, majd gom-
bat és ezt ismételjik, mig elfogy.
Felul Kkiflit teszink, 1 deci tejfel-
lel meglocsoljuk és siitében pirosra
sutjik.

Gombasétel, sitve

Hasz deka j6 gombat — leg-
jobb hozza az erdei varganya vagy
arigomba, — petrezselymes zsiron
megparolunk, apritva. Azalatt két
zsemlyét tejben megaztatunk, jol Ki-

csavarjuk, a gombéhoz adjuk, hoz-
zdadunk sot, 3 tojas sargajat és
keményre vert habjat. Alaposan
kikent és morzsaval hintett tepsi-
ben sutjuk vildgosra és melegen
vagjuk tenyérnyi kockékra. For-
ron talaljuk. Adhatunk hozza zold-
ségmartast, sajtmartast is.

Gomba, kifliben

Kiflit hosszaban is, keresztben is
kettévagunk, belét kiszedjuk és
minden negyedet vajban vagy
zsirban  kissé megpiritunk. Az-
alatt 15 deka gombat ugyan-
csak petrezselymes zsiron vagy
vajon megparolunk, levét nem
nem fézzik el! A kifli belét tejbe
aztatjuk, kicsavarjuk és a gomba-
hoz keverjik, azutdn megtoltjuk
vele a fél kifliket. Talra rakva, ka-
nél vajbol, 2 deci tejfelbdl, csepp
lisztbdl, két tojas sargajabol ha-
bart martast készitlink, a kiflikre

ontjuk, sutében kissé atmelegit-

juk, 2—3 percig, azutan talaljuk.
Gombaspite

Barmilyen omléstésztat készi-

tink cukortalanul. Kinyudjtjuk, fe-
Iét a tepsibe tessziik, rakenjuk a
tolteléket, masik felével leboritjuk
és tojassal kenve kisutjik. Forron
vagjuk kockédkra és sajttal be-
szorva télaljuk. Toltelék: jo kanal
zsiron megfuttatunk egy fej re-
szelt hagymat és kanalnyi zoldpet-
rezselymet, adunk bele kis rozsa-
paprikat és  félkil6 tisztitott,
aprora darabolt gombat. Tejfellel
eresztjuk fel, mig megf6 a gomba,
a levét ne hagyjuk elféni. Ezalatt
4—5 burgonyat héjaban megf6-
zink, meghamozzuk, attorjuk és a
gombahoz keverjik. Adunk hozza
harom kandl reszelt sajtot is. Mind-
ezt jol elkeverve, megtoltjik vele a
tésztat.
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2. Tojasetelek

6zszem (tojas)

Kisebb zsemlyét kettévagunk,
belét kiszedjuk, de héjara vigya-
zunk, mert abbol koroket vagunk,
amelyeket olvasztott vajban vagy
olajban megpiritunk, illetve ropo-
gbsra sutlnk. izes paradicsommar-
tast készitink a leiras szerint, jo
srlt. TaGzall6 talba ontjuk, bele-
rakjuk a karikakat és mindenikbe
Ovatosan egy tojast atink, Kkissé
sozzuk, egy kanalka martast te-
szink ra és sut6ben atforrésitjuk,
mig a tojasfehérje megkeménye-
dik. Sajttal meghintve is adhatjuk.
Barmilyen f6zelékhez, burgonya-
hoz kit(ing!

Tukortojas diszesen

30 deka sargarépat megtiszti-
tunk, kockakra véagjuk. Poharnyi
sosvizben, melybe darabka vajat
is dobtunk, gyakran kavargatva,
szétf6zzik. Ugyanigy készitlink pu-
rét petrezselyemgyokérb6l és ha-
rom, négy zellerb6l is, mindeniket
kulén. Hat tojast megsutink to-
jassuté  serpeny8ben tukortojas-
nak. Hosszukas t(zall6 talat kiva-
jazunk, a sargarépabol kis fészke-
ket csindlunk, beletesziink egy-egy
tojast. A petrezselyempirébe par
kanalka paradicsomot habarunk,
kis csomokat rakunk bel6le a tu-
kortojasra, a zellert citromlével
izesitjuk és azt is rakenjuk. Sut6-
ben rovid id6re atforrositjuk és
talaljuk.
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Tojasfeltét, hirtelen

5 tojast elkeveriink 5 kanal stir(
tejfellel, kicsit sézzuk és vagdalt
metél6hagymat is adunk bele.
Forr6 zsirban, serpeny6ben hirte-
len kisUtjuk, kockakra vagjuk és
azonnal talaljuk.

Tojéas toltve, bundaban

Megf6ziink keményre hat tojast,
meghamozzuk, kettévagjuk, sar-
gajat kiszedjuk és elkeverjuk kis
mustarral, szardellapasztaval és
kevés fott és attort burgonyaval. A
burgonyat héjaban f6zziik, hogy
vizes ne legyen! Kanélka tejfelt is
adhatunk hozza. Megtoltjuk vele a
féltojasokat. Azalatt keverunk to-

jasbol, tejbdl és lisztbél jo slrd
palacsintatésztat, belemartogatjuk
a megtoltott féltojasokat és forro,

b6 zsirban azonnal kisutjuk. Azért
nem szabad a toltelékbe sok ned-
vességet adni, mert akkor nem sil
szépen! Azonnal télaljuk valami-
lyen izes martéassal.

Tojasétel kisltve

3 deka vajat felolvasztunk, bele-
adunk kanal lisztet és a fehérran-
iast masfél poharnyi tejjel fel-
eresztjik. Belejon 6 keménytojas
attért sargaja és vagdalt fehérje is.
Ujjnyi rudakat formalunk bel6le
és tojasba, szitdlt morzsdba for-
gatva, forré zsirban hirtelen ki-
sutjuk. F6zelékkel vagy martassal
talaljuk.



Buggyantott tojasételek

Buggyantott tojasnak nevezzik,
mikor a tojast valami hig, meleg
folyadékba eresztjuk bele, hogy
ott a fehérje megkeményedjék, de
a sargaja nem egészen. Tulajdon-
képpen ecetes vizbe szokéas ,bugy-
gyantani“, de mi igy nevezzik azt
is, mikor a tojast nem vizben ké-
szitjuk el és aztan ontjuk le mar-
tasokkal, hanem mindjart a mar-
tasfélébe buggyantjuk bele. Tébb-
féleképpen készilhet:

1. Készitink félliter paradi-
csommartast, akar tejfellel ha-
barva, akar berantva és mikor

forr, belebuggyantjuk a tojasokat.

Mikor a fehérje Osszedllt, akkor
kész.

2 Készitink vagdalt és fehér-
rantasba beleforgatott so6skabdl,

tejjel, tejfellel vagy vizzel feleresz-
tett, kis citromléver izesitett séska-
martast és abba Utjuk a tojasokat.

3. 6t deka vajbdl és lisztb6l fe-
hérrantast készitink, feleresztjuk
tejjel, simara dolgozzuk, adunk
bele 5 deka résztelt sajtot és 2 deci
tejfelt és ebbe buggyantunk.

4. Két deci tejfelt elkeveriink 2
kanal paprikalekvarral, megmele-
gitjuk és ebbe Gtjik a tojasokat.

Tojés, buggyantva, izes martassal

Személyenkint két tojast ecetes
vizbe buggyantunk, jol lesz(rjuk.
Paradicsomot attériink és nagyon
slirlire f6zzik, télen a kész para-
dicsomot  gyenge vajasrantassal
slritjuk be, keverink hozzad po-
harka vorosbort és két kanal tej-
felt. T@zall6 talat kivajazunk, a

tojasokat belerakjuk, a martassal
ledntjik és atforrésitjuk a sit6-
ben.

Tojas, buggyantva, tormamartéssal

Készitink minden személyre két
tojast ecetes vizbe buggyantva. Le-
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sz(irjuk és talra tesszik. Ki ne hdl-
jon! Ezalatt 5 deka vajbdl és liszt-
b6l sirl fehérrantast csinalunk,
beleforgatunk harom-négy kanal
édes reszelt tormat, 3 deci tejfellel
feleresztjuk, adunk bele csepp pi-
ros rozsapaprikat is és a tojasokra
ontjuk forrén. Azonnal talaljuk.

Tojas, buggyantva, tejfelmartassal

bugy-
gyantunk gyengén ecetes vizbe,
szlir6kanallal kiszedjuk és Kivaja-
zott talba rakjuk. Most 2 egész to-
jast 2 deci slrli tejfellel, csepp
liszttel habustben felforralunk, be-
leadunk kandlka mustart és 5
deka vajat is. Azutdn annyi cit-
romlevet, hogy j6 izes legyen. A

tojasokra ontjuk és talaljuk.

Személyenkint két tojast

Buggyantott tojas hidegen

Ez is tobbféleképpen készilhet,
akar a meleg. De ehhez a tojast
mindig  gyengén  ecetes vizbe
eresztjuk bele, mikor a viz forr,
vigyadzva, hogy a fehérje szét ne
fusson. Szlrékanallal szedjuk ki,
lecsurgatjuk jol. Azutan készitjuk
tobbféleképpen:

1. Vékony kenyérszeleteket vaj-
ban vagy zsirban megpiritunk.
Mindenikre tesziink egy-egy tojast
és slrli gombamartassal ledntjuk.
A martas: 10 deka gombéat megpa-
rolunk 3 deka vajon, 2 deci tej-
felbe j6 kandl lisztet habarunk és
ezzel eresztjuk fel a martast. Sard
legyen! Kihdtjuk, elkeverjuk re-
szelt sajttal és a gombéakra ontjuk.
Melegen is jo.

2. Talba rakjuk a tojasokat,
aldja adhatunk karikara véagott
nyers paradicsomot vagy f6tt zold-
séget. Azutan s(r(i tejfellel ontjik
le, amibe kis mustar- és szardella-
pasztat kevertink.
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Tojéaslepény friss paradicsommal

4 tojast alaposan  felveriink,
adunk bele két kanal j6 tejfelt és
pici s6t és serpeny6be, forro

zsirra ontjuk silni. Készitink ha-
mozott paradicsomot (forré vizbe
martva, héjat lehlGzzuk) és Kkari-
kékra vagjuk. Mikor a lepény félig
megsilt, rarakjuk a paradicsom-
szeleteket és azzal sutjuk készre.
Tehetlink kozéje néhany csik édes-
piros paprikat is.

Tojaslepény soskaval

6 tojast dsszehabarunk egy deci
tejfellel, finomra vagdalunk félkilo
gyenge soOskat, azt is beleadjuk és
serpeny6ben, zsirban lepényt si-
tink bel6le. Kockara vagva talal-
juk, reszelt sajttal meghintve.

Tojaslepény spanyolosan

Osszehabarunk 6t tojast, kis so-
val, keverink bele 3 kanal s(rd
paradicsomlekvart is és forro vaj-
ban hirtelen kisutjuk lepénynek.
Mikor kész, rdkeniink még kis pa-
radicsomlekvart és talaljuk.

Tojéaslepény kenyérrel

ot tojast elhabarunk kis séval
és két kanal reszelt sajttal. Két
szelet fehér kenyeret tejben meg-
aztatunk, kissé kinyomogatjuk és
a tojashoz keverjuk. Jol elhabar-
juk. Forr6 zsirba oOntve, lepényt
sutiink beldle.

Tojaslepény nyers paradicsommal
(masként)

Hat tojast, 3 kanal tejjel, kis so-
val és nagyon finomra vagott me-
tél6 hagymaval elhabarunk. 4 deka
vajat olvasztunk, azon megsutjik
serpeny6ben lepénynek. Melegitett
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talra boritjuk és szeletekre vagott
nyers paradicsommal  berakjuk.
Kettéhajtjuk és forré vajjal le-
ontve talaljuk.

Tojas finoman toltve és koritve

Megféziink hat tojast keményre.
Meghédmozzuk és keresztben ket-
tévagva, sargajat kiszedjuk. Az-
alatt megf6zink két kisebb kel-
viragfejet is sésvizben. Lesz(rjuk
és rozsadira szedjuk szét. Megf6-
zink még negyedkil6 apritott le-
veszoldséget is, amelyhez csikokra
vagott kelt is adtunk. Azt is jol le-
szlrjuk. A vegyes  zbldséghez
adunk egy deci tejfelt, kis vajat,
jol oOsszekeverjuk és a tojasokat
megtoltjuk vele. TGzallo talat jol
kivajazunk, a tojasokat belerak-
juk, koréje a rozsakra szedett kel-
virdgot. Most 4 deci tejfelt elkeve-
rink az attort tojassargédkkal, 5
deka olvasztott vajjal és a to-
jasokra ontjuk. Reszelt sajttal meg
is hinthetjuk, de nem muszaj. Su-
tében atsutjuk.

Rantotta paprikds gombaval

Akarmilyen izes gombéat vehe-
tink az olcs6bb fajtabdl is. Leg-
jobb a szekfi és roka (voros)

gomba. Megtisztitjuk, joI megmos-
suk, lecsurgatjuk és negyedkil6-
nyit 5 deka petrezselymes zsiron
puhéra parolunk. Azalatt 6 tojast
elhabarunk alaposan kanéalka tej-
fellel. A gombéara fovés kozben
késhegyni édes-piros paprikat is
adunk. Mikor a levét teljesen el-
fétte (elébb fedd alatt puhara pa-
roljuk), akkor ontjuk rad a tojas-
habarékot és meg-megkevergetjuk,
mig a tojas megkeményedett. Leg-
szebb a serpeny6ben téalalva, nyers
paprika- vagy paradicsomszeletek-
kel diszitve.



Rantotta diszitve

Hat tojast, egy deci tejet, kis
sot er6sen Osszekeveruink, akkor
kanal olvasztott zsiron serpeny6-
ben rantottat sutink bel6le. Az-
alatt  zsemlyeszeleteket zsirban
megpiritunk, talra rakjuk, mind-
egyikre halmozunk a rantottabol
és a rantottara nyers paradicsom-
szeleteket vagy parolt gombahal-
mokat tesziink, reszelt sajttal meg-
hintjuk és forrén talaljuk.

Réantottaszeletek paradicsomban

6 tojast és egy deci telfelt jol
Osszehabarunk. Serpeny6ben zsirt
forrositunk és a habarékot rantot-
tanak megsutjik. Mikor kész, nagy
kockakra vagjuk. Rendes sirl pa-
radicsommartast készitink kis fe-
hérrantassal, a szeleteket téalra
téve, a martassal ledntjuk. Melegen
talaljuk.

Rantotta féve

Négy tojast elhabarunk kis so6-
val rantottanak. Labosban po-
harnyi nyers tejet forralunk, mi-
kor forr, beledntjik a rantottat és
villaval jol elkeverjik benne. Mi-
kor a tojas megkeményedett, talra
boritjuk és olvasztott vajjal kissé
meglocsolva, talaljuk.

Olasz rantotta

Kiflit vagy zsemlyét karikakra
vagunk és tejben megmartjuk, de
elaznia nem szabad. T(zallo edényt
alaposan kivajazunk, kirakjuk az
aztatott szeletekkel, azutan szemé-
lyenként két tojast szamitva, azt
kis soval jol osszehabarjuk, keve-
rink bele reszelt sajtot is, a kiflire
ontjuk, tetejére is sajtot szérunk
és sUt6ben pirosra sutjuk.

Tojas, rantva

Tojast keményre f6ziink, megha-
mozzuk. Azalatt masik tojast felve-
rink, lisztet, morzsat szitalunk. A
kemény tojast reszelt sajttal kevert
lisztbe martjuk, majd tojasba és
végll morzsdba hempergetjik. Ez-
alatt a zsir megforrésodott és mint
a fankot szoktuk, kisutjuk. Kilén
is, de f6zelékkel még kitlin6bb.

Tojas rantva, gombaval

Két tojast szadmitunk egy em-
berre. Megfézzik j6 keményre,
meghamozzuk és hosszanti olda-
lan az egyik végét levagva, sarga-
jat ovatosan kiszedjuk. A sargajat
elkeverjuk kis tejfollel, mustarral
és szardellapasztaval és a tojaso-
kat megtoltjiuk vele. Tojasba, szi-
talt morzsdba forgatva, forrézsir-
ban kisutjuk. Azalatt 15 deka jo
gombat megtisztitunk, felapritjuk,
petrezselymes zsiron megparoljuk
és 2 deci jo tejfelb6l, kandl liszt-
b6l habarast készitve, azzal felen-
gedjuk. Mélyebb talba adjuk, a to-
jasokat belerakjuk és forrén talal-
juk.

Tojas burgonyatésztaban

6 deka vajat jol elhabarunk, hoz-
zahabarunk egy egész tojast és egy-
nek a sargajat, és annyi héjaban
foétt és atnyomott, kihitott burgo-
nyat, hogy jo6 nyujthato tészta le-
gyen. lzesitjuk soéval. F6zink 6
tojast keményre, meghamozzuk.
Hosszaban félbevagjuk. Morzsaval
hintett deszkéara tessziik, a tésztat
ujjnyi vastagra kinyujtjuk és ak-
kora szeletekre vagjuk, hogy min-
denikbe becsomagolhassunk egy fél
tojast. Felvert tojasba és mor-
zsaba forgatva, forr6o zsirban Ki-
sutjuk és paradicsommartassal ta-
laljuk.
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Tojas toltve, paradicsomban

Megféziink keményre hat tojast
és meghamozzuk, azutan félbe-
vdgva, a sargdjat kiszedjuk. A
sargajahoz adunk kis vajat, kanal
tejfelt, jo kanal paradicsomsurit
és kevés sot. Jol elkeverjuk. A fél-
tojasokat megtoltjuk vele. Tuzallé
talat kivajazunk, beleallitjuk a to-
jasokat és 2 deci tejfellel elkevert
3 deci paradicsomlevet 6ntunk
red. Sutében jol atforrositjuk.

Toltott tojas, tésztdban sutve

6—=8 tojast keményre fézunk, ki-
hitjuk, meghdmozzuk és hossza-
ban kettévagva, sargajat kiszedjuk.
Osszetorjuk, elkeverjuk dionyi vaj-
jal, kanal tejfellel, kis mustarral,
szardellapasztaval és j6 kandl szi-
talt morzsaval. Félretesszik. Ké-
szitink negyedkil6 héjaban f6tt
burgonyabdl, 2 tojasbol és liszthdl,
amennyit felvesz, hogy elég lagy
tészta legyen, tésztat, lisztezett
deszkdn kinyujtjuk, késfoknyira,
akkora négyszogeket vagunk be-
I16le, hogy fél tojast belecsomagoi-
hassunk, mindenikbe fél toltott
tojast tesziink és hosszukas gom-
bocokat formélva bel6le, forré
zsirban kisutjuk. Allnia nem sza-
bad sem sités el6tt, sem utana!
Reszelt sajttal hintve vagy izes
martassal talaljuk.

Tojés, olaszosan, zoldséggel

Kulénosen akkor kiadés, ha van
maradék f6étt leveszoldségink. A
z0ldséget felapritjuk. Kiflit Kkari-
kéra vagunk és tejben kissé meg-
aztatjuk. TGzall6 talat kikenunk
jol vajjal, erre rakjuk a lecsurga-
tott kifliszeleteket, rautink tojaso-
kat és tetejére adjuk a zoldséget.
Majd 2 deci tejfelt elhabarunk
4—5 kanal reszelt sajttal és 5 deka
olvasztott vajjal, ezt is radntjuk és
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sUt6ben gyengén rézsaszinre sut-
juk. Kb. 15 perc alatt kész.

Tojas paradicsomban, izesen

Szép kerek almaparadicsomo-
kat valasztunk, megmossuk, meg-
toroljuk, kettévagjuk, maghazat
kikaparjuk és alaposan kivajazott
tlizallo talba rakjuk. Azalatt meg-
f6zink annyi tojast keményre,
ahany paradicsomot feldolgoztunk.
Meghamozzuk, kettévagjuk ke-
resztben. A paradicsomokba te-
szink az aladbbi martasbél, réhe-
lyeziink egy fél tojast, tetejére me-
gint adunk kis martast és sitében
atsutjuk, mig a paradicsom meg-
rancosodik. Martas: 6 deka vajban
megfuttatunk egy reszelt hagymat,
beleadunk j6 kanal lisztet, fel-
eresztjuk kis zoldséglével vagy tej-
fellel, belekeverink péar kanal pa-
radicsompurét és tejfelt, hogy sird
martas legyen. Nem forraljuk so-
kaig. Mikor levettik, még Kkis
mustart is adunk hozza.

Tojas paprikdban sutve, martassal

J6é kanal forré zsirba adunk egy
fej reszelt hagymat, késhegynyi
piros paprikat, azutdn gyorsan
feleresztjuk négy deci, kanal liszt-
tel elhabart tejfellel. Mikor egyet
forrt, félrehGzzuk. Azalatt néhany
szép paradicsompaprikat megtisz-
titunk. Mindenikbe 6vatosan Utiink
egy tojast és szlir6kanalba allitva,
egyenkint, b6 forrézsirba tartjuk,
mig kistlnek. Talra rakjuk és a
tejfelmartassal ledntjuk. Rakha-
tunk koréje karikara vagott, héja-
ban fétt burgonyat is.

Tojaspaprikas paradicsomos
rizzsel
Rendes paprikas levet készitiink

reszelt hagymaval, egy kanal liszt-
tel behabart 2 deci tejfellel fel-



eresztjuk, beleadjuk a négyfelé va-
gott kemény tojasokat. Ekkor mar
nem kavarjuk, csak jol Osszeraz-
zuk. Azalatt zsiron megpiritunk
poharnyi rizst, paradicsommal lo-
csolgatva puhara péaroljuk, talon
fészket készitiink bel6le, a tojast
a kozepére Ontjuk és nyaron nyers
paradicsomszeletekkel, télen re-
szelt sajttal behintve, sut6ben at-
forrésitjuk.

Gombés tojas talban sitve

30 deka gombat petrezselymes
zsiron megparolunk. Jé, ha leves.
TGzall6 talat alaposan kikeniink,
kibéleljuk a gombéval, azutan to-
jasokat atink ra, hogy a gombat
eltakarja, par percre a sut6be tesz-
szik, kivesszik és az ezalatt elke-
szitett martassal leéntjuk. A mar-
tés: 5 deka zsirbol és lisztb6l s(rd
fehérrantast készitink, felereszt-
juk 2 deci tejfellel, bes(ritjuk f&-
zéssel, adunk bele kozben annyi
kanal reszelt sajtot, ahany toiast
beltottiink. Felét a tojasokra Ont-
juk, tetejére adjuk a tobbi gom-
bat, a maradék martast és sutd-
ben atsutjuk.

Tojas zoldborséval, sajtmartasban

Fiatal szép zoldborsét forré vaj-
ban serpeny6ben megparolunk.
Azalatt néhany tojast jol elhaba-
runk kis séval és kanal tejjel, a
zoldborséra ontjuk. Mikor atsilt,
melegitett talra boritjuk és a sajt-
martassal ledntve adjuk asztalra.
Sajtmartas: kanal vajbdl és liszt-
b6l fehérrantast készitink, bele-
forgatunk harom evékanal izes re-
szelt sajtot, feleresztjik 2 deci tej-
fellel vagy tejszinnel, csak egyet
forrjon. Vaghatunk bele kis kap-
rot vagy tarkonyt is.

Hollandi tojas

TGzallo talat kivajazunk és sze-
mélyenkint két tojast utink bele,
félig megsitjuk, azaz a sitébe
tesszilk és a tojasok fehérjét meg-
keményitjuk. Azalatt 6 deka vaj-
bél fehérrantast készitiink, 3 tojas
sargajat, harom kandl reszelt saj-
tot, a harom tojas kemény habjat
adjuk bele, a tojasokra ontjuk és
megsutjik a sut6ben egészen.

Savanyutojas

4 deka zsirban megpiritunk ka-
nalnyi cukrot, adunk bele jo ka-
nal lisztet és kevés reszelthagymat
is. Ez el is jnaradhat! Azutan viz-
zel vagy zoldséglével feleresztjik,
citromlével vagy ecettel izesitjuk
és személyenkint két-két tojast
buggyantunk bele, Ugyelve, hogy
a tojasok szét ne fussanak. lzesit-
hetjuk kis paprikalekvarral is.

Tojasporkolt tejfelesen

Hat tojast megf6zink keményre
és meghamozzuk. Azalatt 5 deka
zsiron megfuttatunk j6 fej reszelt-
hagyméat és adunk bele késhegy-
nyi édes-piros paprikat is. Nyaron
vagdalt édes zoldpaprikat és egy
fej kimagolt paradicsomot is. Té-
len izesithetjuk paprika- és para-
dicsomlekvarral.  Feleresztjuk 2
deci tejfellel és beleadjuk a félbe-
vagott tojasokat is. Egyet forrjon
és kész. Kulénosen burgonyaval,
tarhonyéaval kitlng!

Tojas paprikasan
Készitink zsirral, reszelt hagy-
maval rendes paprikas levet, ke-
vés vizzel felengedjuk. Kozben a
tojasokat keményre f6zzik, meg-
hédmozzuk. Mikor a fed6 alatt

fové lében a hagyma teljesen el-
foétt, akkor a négyfelé vagott ke-
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ménytojasokat beleadjuk, 5 percig
f6zzik benne, de kavarni nem
szabad, csak réazogatni.

Tojas tejfélben

TGzall6 talba tejfolt ontink és
pillanatra a sitébe allitjuk. Mikor
melegedni kezd, tojasokat dtlnk
bele, reszelt sajtot szérunk ra és
tiz percig atsutjuk. Ha nincs tiz-
allé6 talunk, csészékben készitjuk,
de akkor nem is kell sut6, mert
a csészéket forrd vizzel telt labas-
ban, fod6 alatt, a tlizhely lapjan
forrésitjuk at, mig a tojasok meg-
keményednek.

Hamis péastétom
5 darab burgonyat megf6zink

héjaban, meghamozzuk és csi-
kokra vagva, a csikokat forré
zsirban pirosra sutjuk. Benne

hagyjuk a serpeny8ben és az egé-
szet befodjiuk savanyukaposztaval,
kicsit sutjuk vele, majd 4 tojast
elhabarunk 2 kanal tejjel, soval
és raontjuk az egészre. Mikor a
tojas megkeményedett, dvatosan
megforditjuk a lepénykét és ma-
sik oldalat is sutjuk kissé. A ser-
peny&ben talaljuk.

Tojasétel
Két zsemlyét kockédkra vagunk
és 4 deka olvasztott vajban las-
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san pirosra sutjiuk a kockakat. Az-
alatt 5 tojast kis tejjel, soéval és
csepp piros paprikaval 6sszehaba-
nink, a zsemlyekockékra ontjuk és
megsutjiuk. Forrén talaljuk.

Tojas zoldségpurében

Mindenféle leveszoldséget meg-
f6zink gyengén so6s vizben, vele-
fézink egy hagymat is kettévagva,
de azt késébb kidobjuk. Mikor
megfétt, attorjuk a zoldséget és
elhabarjuk egy deci tejfellel. TGz-
allé talba ontjuk, amelyet kivajaz-
tunk és kis mélyedéseket készitve,
odahelyeziink négy-hat buggyan-
tott tojast, amelyet a zoldség le-
szlirt levébe buggyantottunk. Meg-
hintjuk sajttal, tesziink ra kis ol-
vasztott vajat és sutében atforré-
sitjuk.

Tojas részegesen

Fele viz, fele borba — az egész
kb. 4 deci legyen —buggyantunk
hat tojast. Kivajazott talba tesszik.
A levét fehérrantassal berantjuk,
adunk bele késhegynyi mustart,
egy deci tejfelt és bef6zzuk sdrdre,
azutan a tojasokra ontjuk és suté-
ben atforrésitjuk, de csak 3 per-
cig. Vizben f6tt burgonyat adha-
tunk melléje.



3. Burgonyaételek

Burgonyafank

4 deka vajat talban habosra ka-
varunk, beleadunk 20 deka szitalt
lisztet és 3 darab hamozva meg-
sutott és attért burgonyét. Pici tej-
ben feloldunk 1 deka éleszt6t és 4
tojas sargajat is. Jol osszedolgoz-
zuk és kelesztjuk. Ha megkelt,
lisztezett deszkan ujjnyi vastagra
nyUGjtjuk és kis fankokat szdrunk
ki bel6le. Suthetjuk igy is vagy
tolthetjuk péarolt gombaval, sajttal,
zoldségpurével. Akkor kett6t-ket-
tét teszlink egymasra, kozéje a tol-
teléket és kisebb fankszaggatéval
Ujra korulvagjuk. Forré zsirban
sutjuk ki, elészor fedé alatt, az-
tan, mikor mar szépen felpuffadt,
fed6 nélkdal.

Burgonyafank, finom

Megfézink héjaban negyedkild
burgonyat, azutdan meghamozzuk
és atnyomjuk a burgonyaprésen.
Jobb igy, mintha sosvizben f&z-
zik hadmozva, mert Ugy vizesebb és
az baj! Mikor a burgonya kész, tisz-
ta kisldbosban pohar vizet és 5 deka
vajat forralunk egyutt, mikor
forr, lassan poharnyi lisztet adunk
hozza, folyton keverve és mikor
teljesen bes(irisodott, hozzakever-
juk gyorsan a burgonyat, amely-
nek ezalatt nem szabad kih(ilni
egészen. Most 2 egész tojast és
kettbnek a sargajat keverjik
hozza. Nagyon b6, forré zsirban
kavéskanallal beleszaggatva, apré
fankokat sutink bel6le. Reszelt

sajttal hintjuk vagy sajtmartassal
talaljuk.

Burgonyalepény (omlett)

Félkil6 burgonyat meghamo-
zunk, megreszeljuk, a vizet Ki-
nyomjuk bel6le és adunk hozza
két kandl lisztet. Két tojas sargaja-
val jol elkeverjiuk, egy kanal tej-
fellel és a négy tojas keményre
vert habjaval is. Csepp s6 is jon
bele. Forré zsirban lepényt sitiink
bel6le, kockara vagva talaljuk
izes martassal. Adhatunk bele vag-
dalt kaprot is.

Burgonyéas langos

Félkilo lisztes burgonyat héja-
ban megféziink csepp séval, attor-
juk, adunk bele egy kanal fagyos
zsirt, 1 egész tojast és annyi lisz-
tet, hogy lagy tésztat kapjunk.
Alaposan 06sszedolgozzuk és 6 da-
rab kis lepénykét nyujtunk beléle.
Serpeny6ben, kevés zsiron min-
deniket mindkét oldalan megsit-
juk és vagy reszelt sajttal meg-
hintve vagy parolt gombaval be-
szérva talaljuk.

Burgonyapiré zoldségesen

Félkil6 burgonyat megf6zink
héjaban kis séval, meghamozzuk,
forrén attorjok, sézzuk és eldol-
gozunk benne 5 deka vajat. Mar
elébb elkészitettink  mindenféle
leveszoldségb6l, melyet megf6z-
tink és leszlirve megdaraltunk,
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purét, ezt most aprankint a bur-
gonyahoz keverjuk, de csak lazan.
A 1ébél is keverhetiink hozza va-
lamit, de azért elég slrli marad-
jon. Kis meritékanallal meritve
bel6le, talra félgdbmbdket boritunk
és téli f6zelékekhez adjuk his he-
lyett. Meghinthetjuk reszelt sajt-
tal is.

Burgonyaptiré gombasan, kisltve

Készitink félkil6 burgonyabdl
burgonyapiirét. Mindig jobb, ha
héjaban f6zzik meg hozza a bur-
gonyéat, azutdn meghamozva, for-
ron oOsszetorjuk, tejjel, vajjal el-
dolgozzuk. Mikor kész, lisztezett
deszkara elsimitjuk j6 vastagon
és megkenjuk a kozben petre-
zselymes 5 deka vajon megparolt
15 deka gombaval Most dvatosan
feltekerjuk. Lisztes kézzel, azutan
hosszu pecsenyesitd tepsit kike-
nunk jol vajjal, ratesszik a teker-
cset, de nagyon Ovatosan, mert
torik, 2 tojast elhabarunk 2 kanal
reszelt sajttal és ezt a tekercsre
kenjink, azutan sit6ben par per-
cig sutjuk, mig kulseje megpiroso-

dik. Adunk hozza valami izes
martast.
Burgonyapuré Kisutve

Félkil6 burgonydt meghamo-
zunk, daraboljuk és gyengén sos-
vizben megfézzik. Azutan at-
nyomjuk gyorsan. Azalatt mar
kissé megolvasztottunk 5 deka

vajat, azt sietve beledolgozzuk és
2 tojas sargajat is. Nagyon forré
zsirba  szaggatunk bel6le ev6-
kanallal nagy galuskédkat és Gvato-
san megsitjiuk mindkét oldalukon.
Szidr6kanallal kiszedve, télra hal-
mozzuk és gyorsan talaljuk f6ze-
lékhez. Igen finom, de fontos,
hogv gyorsan készuljon, mert az
allas art neki.
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Burgonyapuréfészek,
tobbféleképpen

Alapja az etelnek mindig a vaj-

jal, tejjel készult burgonyapuré,
ami ne legyen hig! Ebbél készil
jol kivajazott, tiizallo talban a

fészek. Lehet egy nagy, vagy Vaj-
hatunk bele tébb mélyedést is.
Toltelékek lehetnek: 1. A fent le-
irt vegyes, vajban parolt zoldség.
2. Vajban pérolt és tejfellel be-
habart gombafézelék. 3. J6l Gssze-
habart tojasbol, kevés sajttal ke-
verve sutdtt rantotta. 4. Zsirban,
reszelt hagymaval puhara parolt
és megdaralt borjumdj. 5. Szele-
tekre vagott nyersparadicsom. A
fészek tartalmat Uj, vékonyabb
piiréréteggel takarjuk le, amelyet
ledbntink olvasztott vajjal vagy
sajttal és tojassal kevert tejfellel,
azutan sutében jol atsutjuk.

Burgonyagombéc, daraval

Félkil6 burgonyat csepp soéval
héjaban megf6ziink, meghamoz-
zuk, Attorjuk. Adunk hozzad 5
deka vajat és félpohar darat. Fél-
pohar tejet is és jol Osszedol-
gozva, meleg tlzhelyen, de nem
langon, duzzadni hagyjuk. Fél-
6ra mulva fov6é vizbe gombécokat
szaggatunk bel6le kanallal, mikor
megfétt, forré vajba forgatjuk és
sajtmartassal vagy mas, izes mar-
tassal talaljuk.

Burgonyasgombéc, gombaval,
kisttve

Ugyanugy készul, mint a f6tt,
csakhogy ezt nem fovd vizbe dob-
juk, hanem b6, forré zsirba és
hirtelen kisutjik. Gombamartassal
vagy sajtmartassal talaljuk, de az
is elég, ha reszelt sajttal meg-
hintjuk.



Burgonyagombéc gombaval téltve

Negyedkil6 héjaban fétt és at-
tort burgonyabdl, 2 tojasbdl és
lisztb&l rendes burgonyéastésztat ké-
szitink, so6zzuk is. Lisztezett desz-
kan félujjnyi vastagra kinyudjtjuk és
kis négyszogeket vagva bel6le, a
gombaés toltelékbdl mindenikre te-
szunk, 6sszehajtogatjuk, gombdc-
nak formaljuk (lisztes kézzel) és
buzogva fové gyengén sdésvizben
kif6zzuk. Forré zsirba szedjuk és
tadlra rakva, sajttal hintve, vagy
sajtmartassal talaljuk. Igen finom.
Tolteléke: 15—20 deka gombat
(csiperkébdl tébb kell, erdei gom-
babél kevesebb), petrezselymes
zsiron megparolunk, mig levét tel-
jesen elfétte, akkor elkeverjuk kis
reszelt sajttal.

Burgonyafelfujt

6 tojas sargajat elkeverink 35
deka héjaban f6tt és attort bur-
gonyaval. Adunk bele 10 deka jol
elhabart vajat, kis sot és a 6 tojas

habjat. Vajjal jol kikent felfajt
formaban f6zzik 1 6rat. Gomba-,
sait- vagy mas izes martassal
talaljuk.

Burgonyas, sajtos felfujt sltve

Félkilo burgonyat héjaban pici
soval megf6ziink, meghamozzuk,
azalatt 5 deka vajat forrésitunk
és a darabolt burgonyat beleke-
verjuk. Majd negyedliter jo tejfelt
kanal liszttel és 3 deka olvasztott
vajjal elkeveriink, keverve 0ssze-
forraljuk, mikor felforrt, a bur-
gonydhoz adjuk és jol kivajazott
tGzall6 talba tessziik, 3 tojas sarga-
jat elkeveriink 3 deka reszelt sajt-
tal, 1 deci tejfellel és a burgonyéara
ontve, lassan megsutjuk.

Burgonya, sajtos rizzsel toltve

Szép, egyenlé nagysagu burgo-
nyakat, kb. 12 darabot, kereszt-
ben kettévagunk és kikent tepsibe
egymas mellé allitva, (j6 vizesen,
ahogy megmostuk!)  megsutjuk.
Akkor a kozepét kikaparjuk. Ez-
alatt poharnyi rizst kis zsirban,
vizzel feltoltdgetve, megparolunk
5 deka sajtot megreszelink. A
rizshez keverjuk, mikor az puha.
Hozzadadjuk a burgonya Kkikapart
részét is. Jol elvegyitjik, megtolt-
juk vele a burgonyékat és kivaja-
zott tGzall6 talba rakva, 3 deka
olvasztott vajjal kevert 2 deci tej-
fellel ledntjuk, azutan sit6ben
atsutjuk.

Burgonya, zoldséges purével toltve

Veszink egyenl6 nagysagii szép
burgonyédkat, meghdmozzuk és
kalardbévajoval kivajjuk. A Ki-
Vajt részt mindenféle apritott
zoldséggel zsirban megparoljuk.
A z0ldség lehet: leveszoldség, kel,
kalarabé, spéarga, feketegyokér,
zoldbors6, ami éppen van, egy
vagy tobbféle. Ha kevésnek Ilat-
szik, adjunk még hozzd egy-két
apritott burgonyat is. Kanallal jol
toritk Ossze, soOzzuk izlés szerint,
toltsik meg vele a burgonvakat.
Azutan allitsuk egymas mellé szo-

rosan l&bosba, és kevés vizben
f6zzik puhara. Mikor puha, szed-
juk ki a levébdl, abbol annvit,
hogy b& martads legven, habar-

junk el kis liszttel kevert tejfellel,
hagyjuk egyet forrni, a talra ra-
kott burgonyat ontsik le vele. Ha
par gombat is adunk a toltelékbe,
annal jobb!

Burgonya, gombés tarhonyaval
toltve

Ugy késziil, mint a sajtos rizs-
zsel toltott, csakhogy itt a pohar-
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nyi tarhonyat paroljuk meg elére,
a 10 deka gombat kiilon, paprikas
lében és mikor mindkett6 puha,
Osszevegyitjuk. Ha a gomba leves
volt, nem baj, a tarhonya felissza
a levet. Ezzel toltjuk meg a toja-
sokat és kivajazott tdzallé talba
téve, 2 deci tejfellel locsoljuk meg
és Ugy sutjuk at.

Burgonya, burgonyaval toltve

10—12 darab szép, egyenld
nagysagl burgonyat meghamo-
zunk, megmossuk és megtorol-

getve, keresztben kettévagva, koze-
pét kikaparjuk. Ezt a hulladékot
még harom-négy hamozott és
apritott burgonyaval so6s vizben
kifé6zzik, 3 deka vajjal, kandl
tejfellel és 3 jo kanal reszelt sajt-
tal eldolgozzuk. Megtoltjuk vele a
burgonyakat, = pecsenyesit§  zo-
mancos tepsibe rakjuk, vajdarab-

kdkat adunk aldja és tejfellel
locsolgatva, pirosra sutjuk. Tala-
las el6tt a levébe kanal lisztet

habarunk és aki szereti, kis rézsa-
paprikaval szinezheti.

Burgonya, zellerkrémmel téltve

egyenl6 nagysagu fél-
burgonyat meghamozunk
és tepsiben jé nedvesen, gyakran
megrazogatva, pirosra  sutjuk.
Akkor mindeniknek a belsejét ki-
kaparjuk és megtoltve a krémmel,
kivajazott t(izall6 talba téve, ol-
vasztott vajjal és tejfellel meg-
locsolva, atsutjuk. Toltelék: 3 szép
zellergumo6t meghédmozunk, gyen-
gén sosvizben megf6ézzik és at-
torjuk. Adunk bele kis citrom-
levet, egy toids sargaiét, a kikapart
burgonya felét, tejfelt és harom
kanal reszelt sajtot. A kikapart
burgonya megmaradt részét tej-
fellel elkeverve, a burgonyak kozé
rakjuk a talban, vagy alajuk, hogy

Szép,
kilényi
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magasabban alljanak. Barmilyen
f6zelékhez kit(in6, ©nmagaban is.

Burgonya, sajtosan lerakva

Héjaban megfézink félkilé bur-
gonyét, kis sot is adunk a vizbe,
azutdn- meghadmozzuk. TGzallo ta-
lat kivajazunk. 3 egész tojast el-
habarunk 2 deci tejfellel, 5 deka
olvasztott vajjal és 5 deka reszelt
sajttal. A burgonyat karikara
vagva Ugy rakjuk le, hogy minden
sort meglocsolunk a fenti keverék-
kel. Felul a keverékb6l jusson.
Forré sut6ben atforrésitjuk, mig a
teteje rozsaszin.

Burgonya, franciadsan lerakva

Legjobb hozza a kifliburgonya.
Héjaban megf6zzik, csepp soval,
meghamozzuk és karikéara vagjuk.
Félkilo burgonyadhoz 3 deka zsirt
elkeverunk 3 deka friss vajjal,
adunk bele 2 deci jo tejfelt, két
kanal reszelt sajtot és kanéalka
mustart. Alaposan 6sszedolgozzuk
3 tojas sargajaval és a burgonyat
beleforgatjuk, majd a tojasok ke-
ményre vert habjat is belevegyit-
juk. Alaposan kivajazott t(izallo
talba tesszik, felul néhany da-
rabka vajat adunk ra, behintjuk
morzsaval és megsutjik.

Burgonya, lecsésan lerakva

Télen is készithetjuk eltett lecso-
val. Félkil6 burgonyat megfézink
héjaban, pici soval. Meghadmozzuk
és karikara vagjuk. F6zink harom
tojast is keményre, ugyancsak
meghamozzuk és karikara vagjuk.
T(zall6 talat kizsirozunk és nya-
ron a kovetkez6képpen készitjik
tovabb: egy sor burgonyat, egy
sor karikara vagott paradicsomot,
egy sor tisztitott és csikokra va-
gott paprikat rakunk le, meglo-



csoljuk olvasztott zsirral vagy vaj-
jal és tejfellel, azutan folytatjuk
igy végig. Tetejére tejfeles zsir jon.
A zsirral ne banjunk nagyon bé-
ségesen! Sutében megsutjuk. Té-
len az eltett lecsét elkeverjuk a
tejfellel és minden sor burgonyat
azzal alaposan belocsolunk, vajat
olvasztva locsolunk ra. Felll bur-
gonya jon, tiszta tejfellel és vajjal
meglocsolva.

Burgonya lerakva, paradicsommal

Félkilé burgonyat hajaban, csepp
soval megfézink, megtisztitjuk,
karikara vagjuk. 3 tojast keményre
f6zlnk, megtisztitjuk. T(zall6 talat
jol kivajazunk, rakunk bele egy
sor burgonyat, ra vajdarabkakat,
majd karikara vagott tojast és igy
végig, legfelilre 2 deci tejfelt el-
keveriink 3 deci s(rd paradicsom-
lével, a burgonyara ontjuk, adunk
ra néhany vajdarabkat és sut6ben
atsutjuk.

Burgonya, zsirban sutve, lerakva

Forré zsirban megsitink bur-
gonyaszeleteket szép pirosra. Arra
vigydzzunk, hogy a burgonyaszele-
teket el6bb szarazra toroljuk és
egyszerre ne halmozzunk sokat a
zsirba, hanem aprankint sissik
meg, szlir6kanallal szedjik ki.
Tdzall6 talat kirakunk a burgonya-
szeletek egy részével, négy tojast
elhabarunk 2 deci tejfellel, felét a
burgonyara 6ntjuk, meghintjuk re-
szelt sajttal, megint burgonyat ra-
kunk ra, megint tejfeles tojast,
sajttal hintjuk és sut6ben atsutjik.
A burgonya j6 meleg legyen, mi-
kor @sszerakjuk!

Burgonya, kellel lerakva

Félkil6 burgonyat csepp soval
héjadban megf6ziink, meghamoz-

zuk, karikara vagjuk, fézink 3
tojast is keményre, meghamozzuk,
karikara vagjuk. Ugyancsak meg-
f6ziink gyengén soésvizben két kis
fej szép kelt. Cikkekre vagjuk.
Azutan t(izallé talban uagy rakjuk
Ossze, hogy egy sor burgonya, egy
sor kel, egy sor tojas, minden sort
meglocsolunk olvasztott vajjal és
tejfellel, tetejére egy tojas sargajat
elhabarunk 2 deci tejfellel és par
kanal olvasztott vajjal, ledntjik
vele és sut6ben jol atsutjik.

Burgonya tehéntaroval

Legjobb hozza az uajburgonya,
de régivel is izletes, ha az ép, szép,
lisztes. Félkil6 burgonyat megf6-
zink héjaban csepp séval, meg-
hédmozzuk, karikakra vagjuk. Ne-
gyedkilé tarét elkeveriink 2 deci
tejfellel. Tdzallo talat jol kivaja-
zunk, rarakjuk a burgonya felét,
alaposan meglocsoljuk olvasztott
vajjal, ratesszilkk a tur6 felét, ra a
burgonya tobbi részét, megint a
tarot, ra bdéven olvasztott vagy da-
rabos vajat és sutében atsutjuk.

Burgonya, kevert (liptéi) taréval

Félkilo burgonyat megfézink hé-
jastol. A vizbe kevés s6t is te-
szink, igy a burgonya nem f§
szét. Azutdn meghamozzuk. Az-
alatt 10 deka liptéi tarét elkeve-
rink kis mustarral, 5 deka vajjal
és aki szereti, vagdalt metéléhagy-
maval is. F6zink még 2 kemény-
tojat is. Mikor a burgonya kész,
karikara vagjuk és t(izallo talba
ugy rakjuk le, hogy a talat kivajaz-
zuk, azutan egy sor burgonyat te-
szink, majd rakenlink a tarébdl,
rateszink par tojaskarikat, megint
burgonyat stb. 10—15 percig jol
atmelegitjuk. Finom, izes étel.
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Burgonya nyers paradicsommal

Félkil6 burgonyat meghamo-
zunk, négyfelé vagjuk és gyengén
sosvizben megf6zzik, azutan le-
szdrjuk jol. Azalatt félkil6 friss
paradicsomot  nyersen  attorink
(el6bb jol megmossuk), agy, nyer-
sen keverink hozza 2 deci édes
tejfelt és a burgonyara ontjuk. A
burgonya j6é forré legyenl

Burgonya paprikasan, sajtgaluska-
val

J6 kandl zsirt forrésitunk, meg-
futtatunk bele egy fej reszelt
hagymat, hozzadadunk késhegynyi
édes-piros paprikat, ha van pap-
rikalekvarunk, abbél is és azonnal
feleresztve poharnyi vizzel, bele-
adunk félkil6 hadmozott és dara-
bokra vagott burgonyat. Kissé soz-
zuk is. Amig f6, készitunk két to-
jassal és liszttel jo galuskatésztat,
mas nedvességet nem adunk bele.
De harom kanal izes reszelt sajtot
is hozzékeverink a tésztdhoz, ak-
kor lobogva févé vizbe apré galus-
kékat szaggatunk és leszirve, ke-
vés forré zsirba forgatjuk. Mikor
a burgonya puha, de szét ne f6-
jon, hozzékeverjik a galuskat is.
Ugy talaljuk. Igen finom!

Burgonya torve, gombaval

A burgonyat héjaban megf6zzik
és burgonyanyomén atnyomjuk.
Azalatt félkil6 burgonyahoz 15
deka gombat megmosunk, meg-
tisztitunk, ha szaritott, akkor csak
jol megmossuk és feldarabolva,
jo kanal vajban, kis petrezselyem-
zoldjével megpéroljuk. Leves ma-
radjon. A gombat a burgonyaval
jol  osszekavarjuk. Ha szaraz
volna, kis tejet is kavarhatunk
bele.
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Burgonyaf6zelék gombaval

Félkilé szegf(i-, csiperke- vagy
rokagombéat megtisztitunk, meg-
mossuk és jo paprikaslevet ké-
szitve hozza (reszelt hagymaval!)
abban megparoljuk jo bd lében!
Azalatt félkil6 burgonyat héjaban
megféziink, megtisztitjuk és ha pu-
ha, a gombat 3 deci tejfellel fel-
eresztve, a burgonyat Kkarikara
vagva, hozzaadjuk. Csak egyet
forrjon egyutt és kész.

Burgonyaf6zelék paradicsomosan,
csGtésztaval

Egy kil6 paradicsomot meg-
mosunk,  dsszetorjik, megfézzik
és attorjuk. Télen vesziink egy fél-
liter kész levet. A félkil6 burgo-
nyat héjaban megf6zzik kis soval,
leszlrjuk. Azalatt kanal zsirbol és
kanal lisztb6l rantast készitink, a
paradicsomlével feleresztjik, kissé
f6zzik, belevagjuk karikakra a
burgonyat, beledobunk egy fej
hagymat is és f6zzik par percig.
Azalatt negyedkilé cs6tésztat ap-
ritunk, megf6zzik lobogva fovo
sésvizben, leszlrjik és a burgo-
nyahoz adjuk. Azonnal téalaljuk,
mihelyt 06sszekevertiik. Adhatunk
hozza reszelt sajtot is.

Burgonya, tejfelben parolva

Félkil6 burgonyat meghamo-
zunk és kockakra vagjuk. 6 deka
vajat forrésitunk, kanal liszttel
fehérrantast készitink bel6le, fel-
eresztjuk 3 deci tejfellel, amelybe
csepp mustart vagy Kkis citromle-
vet is kevertink és fedd alatt,
meg-megrazogatva, lassan meg-
paroljuk benne a burgonyat. Slrl
legyen! Parajjal, zO6ldbabbal ki-
ting, de téli f6zelékhez is jo.



Burgonya, martasban

Félkilo burgonyat csepp soval

héjadban  megf6zink és vastag
szeletekre  vagjuk.  Letakarjuk,
hogy ki ne hiljon! Azalatt elké-

szitjuk a kovetkezd martast: For-
résitunk 8 deka vajat, adunk bele
jo kanal lisztet és lassankint fel-
eresztjuk masfél poharnyi zoldség-
lével, amelyet megszlrtink. Mi-
kor elég srd mar a martas, akkor
keveriink bele kandlnyi szardella-
pasztat, kis s6t és mustart és a
burgonyat beleforgatjuk. ,Unal-
mas* f6zelékekhez remek étel,
mert izes!

Burgonya tormamértéssal

Félkilé burgonyat héjaban meg-
f6zink kis so6val, meghamozzuk
és kockakra vagjuk. Azalatt készi-
tink meleg tormamartéast (lasd a
leirdsat a martasoknal!), de ne le-
gyen hig! Adunk bele kis citrom-
levet is, a burgonyat beleforgat-
juk és talaljuk. Meleg legyen! K-
Iondsen  télifézelékekhez ~ finom
haspotlo.

Burgonyas s6s ropogos

El6z6 este allitjuk ossze. 1 deka
éleszt6t jol eldorzsolink 25 deka
fagyos zsirral, 30 deka f6tt és at-
tort burgonyaval és 35 deka liszt-
tel. S6t is adunk bele. Reggelig
pihentetjuk, akkor ujjnyi vastagra
kinydjtjuk, pogacsdkat szagga-
tunk bel6le, kett6-kett6t az alabbi
keverékkel kenve 0Osszeragasztjuk
és forré zsirban hirtelen kisutjuk.
Kendkeverék: 15 deka liptoi tuarot
elkeveriink kis mustarral és 5
deka vajjal.

Burgonya, kirantva

Félkilé burgonyat héjaban meg-
féziink, attorjuk, adunk bele 2 to-

jast és 3 evlOkanal darat. Sozzuk,
alaposan 0Osszedolgozzuk és  kis
hengereket formaélva bel6le, mor-
zsdba forgatjuk és forré zsirban
hirtelen kisttjuk.

Sult burgonya burokban

Szép  burgonydkat meghamo-
zunk és egyenld vastag darabokat
vagunk bel6le. Megmossuk és jo
vizesen, tepsiben, sitében megsit-
juk pirosra. Koézben razogatni kell,
hogy le ne siljon. A suté jé forro
legyen, mikor betesszuk. Azalatt
keveriink két tojassal sGrl pala-
csintatésztat, fele bor, fele vizzel és
a kisult burgonyékat hirtelen bele-
martogatva, forré zsirban kisut-
juk. Fézelékhez vagy izes martés-
sal talaljuk.

Burgonya, tepertfsen, kisttve

Félkil6 burgonyat héjaban meg-
f6zink, meghamozzuk, &attorjik
és elkeverjuk 15 deka jo, aprora
vagott tepertével. Megs6zzuk-
Adunk bele egy egész tojast is,
kis gombécokat vagy szeleteket
formalunk bel6le, tojasba, mor-
zsaba forgatjuk és forré zsirban
hirtelen kisutjuk.

Burgonyastészta siutve (nem édes!)

5 deka vajat talban elhabarunk,
adunk hozza hat tojas sargajat és
hat jokora sult burgonyat, amit
attortink. Hamozva sussik, gy
jobb. Négy kanal szitalt lisztet,
két deci jo6 tejfelt és a hat tojas
kemény habjat adjuk még hozza.
Alaposan kikent és Kkihintett tep-
siben megsutjuk és még melegen
megkenjik vagy péarolt gombaval
vagy tejfellel kevert reszelt sajttal
0sszegdngyoljuk, forré vajjal meg-
locsoljuk, sajttal megszorjuk és
forron talaljuk.
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Burgonyarakas izesen

Félkil6 burgonyat héjaban meg-
fézink séval, meghamozzuk és
kockéakra vagjuk. Azalatt 10 deka
vajat elkeveriink kanalnyi szardel-
lapasztaval, vagdalt tarkonnyal és
késhegynyi mustarral, séval, ser-
peny6ben felolvasztjuk, de nem
forraljuk, a burgonyat beleforgat-
juk és meleg helyen, de nem lan-
gon, allani hagyjuk, mig a martast
teljesen felszivta. Akkor talra hal-
mozzuk csinosan, téli f6zelékhez
izes huspotlé.

Ujburgonya gombaval

Barmilyen gomba j6é hozzal 30
deka gombéat megtisztitunk és fel-
aprézzuk, azutdn megmossuk és
lecsurgatva, petrezselymes zsiron
vagy vajon puhéara péaroljuk. A le-
vébe kanélka liszttel elhabart 2
deci tejfelt adunk, csak egyet forr-
jon vele. A burgonyat megtisztit-
juk, megmossuk és gyengén sés-
vizben megf6zzik, leszirve talra
halmozzuk és a gombaval lednt-
juk.

Ujburgonya tejfelesen

A félkilé burgonyat megtisztitva,

gyengén soésvizben megf6zzik, le-

szlirjuk és petrezselymes vajba
forgatjuk, de t(izall6 talban, le-
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ontjuk 2 tojas sargdjaval elhabart
2 deci tejfellel és par percre sitébe
tesszik.

Juhtarés Gjburgonya

Az Ujburgonyat megtisztitjuk,
gyengén sos vizben megfézzuk, le-
szlirjuk, azutan petrezselymes
forr6 vajban jol megforgatjuk és
rahintve a szétmorzsolt juhtarot,
abban is megforgatjuk. Azonnal
talaljuk!

Ujburgonya sajtmartassal

A burgonyat megtisztitjuk, meg-
mossuk, gyengén sbsvizben meg-
f6zzuk, leszlirjuk és a talon adjuk
r4 a sajtmartast. A martas: 6 deka
vajat megforrésitunk, adunk bele
kanal lisztet és mikor felforrt 2
deci tejfelt, majd utoljara négy
kanal reszelt sajtot. Ezzel egyet
forrjon csak!

Burgonya réantottasan, Ujburgo-
nyabol

Az (jburgonyat megtisztitjuk,
gyengén sésvizben megf6zzik, le-
szlirjuk jol és alaposan kivajazott
tGizallé talba rakjuk. Felvert toja-
sokat ontink ra, sutében megsit-
juk, mig a tojas kemény. A tojasba
adjunk egy deci tejfelt, akkor sok-
kal jobb. Sajttal is beszérhatjuk
sutés elétt, még finomabb.



4. Rizs-ételek

Rizsfank

Félliter tejben megfézink két-
pohamyi rizst, megsézzuk. Mikor
kih(lt, adunk bele 3 tojassargat és
két kanal reszelt sajtot. Lisztezett
kézzel kis fankokat formalunk
bel6le, felvert tojasba és szitalt
morzsaba forgatjuk, forré zsirban
kisutjuk, sajtmartassal talaljuk.

Rizsgomboc

Negyedkilé rizst megf6ziink fél-
liter tejben. Adunk bele kis so6t és
darabka vajat is. J6 s(r(ire f6z-
zilk. Mikor megfétt, kihdGtjuk. Ke-
verink hozza két tojast, két kanal
zoldségpurét, két kandl reszelt
sajtot és kis gomboécokat formalva
beléle, lobogva févé vizben Kiféz-
zUk. Sajtmartassal vagy mas izes
martassal talaljuk. Vagy f6ézelék-
kel.

Rizs, izletesen

6 deka vajat forrésitunk, két-
pohamyi rizst megforgatunk, az-
utan megparolunk benne. Mikor
félpuha, hozzdadunk vagdalt z6ld-
séget is. Egyutt paroljuk egészen
puhéra. Azalatt szép, ép paradicso-
mokat tepsibe rakva, sitében meg-
sutink. Mikor a rizs kész, télra
halmozzuk, reszelt sajttal jol meg-
hintjuk és a silt paradicsommal
korialrakva, talaljuk.

Rizs, lecsb6san

Negyedkilé rizst megmossuk és

gyengén sésvizben félpuhéara, uve-
gesre fézzuk. Akkor lesz(irjuk.
Félkilo érett paradicsomot meg-
héjalunk és kimagozzuk, negyed-
kil6 édes-piros paprikat megmo-
sunk, megtisztitjuk és feldarabol-
juk. J6 kanal zsirt forrésitunk, a
paradicsomot, paprikat raadva, jol
Osszef6zzlk, azutan beleadjuk a
rizst is. Azzal méar ne f6zzik so-
kaig.

Rizsfészek tobbféleképen

Alapja mindig a zsiron megpiri-
tott és vizzel locsolgatva puhara,
Uvegesre parolt rizs, amelybdl a
tlzallé és jol kivajazott vagy Ki-
zsirozott tadlon fészket készitunk,
kozépen jokora mélyedéssel. Ezt
megtoélthetjuk:

1. Paprikas lében pérolt és ke-
vés liszttel elhabart, tejfellel fel-
eresztett gombaval.

2. Kanal zsiron péarolunk, majd
vizzel locsolgatva puhara fézink
mindenféle leveszoldséget, jol ap-
ritva. Levét f6je el!

3. A zoldséget ledntjuk sajttal
elhabart tejfellel.

4. A rizsfészekbe rendesen elké-
szitett és reszelt sajttal elkevert
rantottét toltink, azutan tejfellel
meglocsoljuk.

5. Frissen készitett lecséval tolt-
juk meg a fészket.

6. A masutt leirt paprikas tojas-
sal toltjuk meg.

Minden esetben a megtoltott
fészket siut6ben atforrositva talal-
juk.
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Rizs, fézelékkel lerakva

Vesziink hozza: fél kil6 zéldbor-
sot, két-harom kalardbét, néhany
darab karottat, feleannyi petrezse-
lyemgyotkeret, mindezt megtisztit-
juk, a zoéldborsot egészben, a tob-
bit kis kockakra vagva, 5 deka
vajban puhéara paroljuk. Vehetiink
hozzd még 5 deka tisztitott, apri-
tott gombat is. A 25 deka rizst 3
deka vajban és vizzel feltoltdgetve,
puhéra paroljuk. Azutan tdzallo
talba kis vajat teszlink, ra egy sort
a rizshél, majd a zoldfélébdl,
megint rizst, megint zoldfélét. Leg-
feltl rizst. Végul 5 deka vajat meg-
olvasztunk, beleadunk 5 deka re-
szelt sajtot, a rizsre kenjuk, raon-
tink egy deci tejfelt és sutében
jol atforrositjuk. A tejfelbe kever-
hetlink tojassargéajat is.

Rizs, paprikasan

Zsirban reszelt hagymat piri-
tunk, édespaprikat, kanal slrl pa-
radicsomot adunk bele és jo ma-
roknyi megmosott rizst. Csepp sot.
Vizzel lassan feltdltdgetjik, mig a
rizs megf6. Még izesebb, ha a lébe
zellert is reszellnk.

Rizs, halvagdalékkal

Igen olcs6, izletes és Gjszerdi étel!
Akarmilyen apré hal jo6 hozza vagy
nagy hal hulladéka, maradéka.
Ezenkivil kell még leveszoldség,
két poharnyi rizs, 2 deci tejfel és 5
deka vaj vagy zsir. Készitése: a ha-
lat megtisztitott és apritott z6ldség-
gel f6ni tesszik. Mikor jél megfétt,
a zoldséggel egyutt vigyazva attor-
juk, hogy semmi szalka at ne
csusszék, vagy el6bb kiszalkazzuk
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és Ggy torjuk at. igy koénnyebb!
Azalatt a rizst zsiron vagy vajon
megpiritjuk kissé, azutan a zo6ldsé-
ges hallével felontdgetve, puhara
paroljuk. Veégil elkeverjik az at-
tort anyaggal és tejfellel meglo-
csolva talaljuk.

Rizsrakasok, finoman

Zoldséges lében  megparolunk
negyedkilé rizst, szép Uvegesre.
Melegvizbe martott evékanallal kis
halmokat rakunk bel6le kerek tal-
ban koriul. Kozépre 4—6 tojasbol
készllt rantottat ontink és az egé-
szet jol belocsoljuk a kovetkez6
izes martassal: J6 kanal zsirbol és
lisztb6l barnarantast készittink, fel-
eresztjuk 3 deci tejfellel, amelyet
elhabartunk  kanalka mustarral,
kanalka baracklekvarral és két ka-
nal vorosborral. Adhatunk bele té-
len kis narancslevet is. Mikor a
martast a talra ontottik, mindjart
talaljuk be.

Rizsrakasok, majonézzel

Zsiron kissé megpiritunk harom
poharnyi rizst, azutan zoldséglével
feltdltogetve, Uvegesre paroljuk,
kissé s6zzuk is. Majd melegvizbe
martott'ev6kanallal talra halmocs-
kakat rakunk bel6le és majonézzel
ledntjuk, amit a kovetkezOképpen
készitlink el: 3 tojas sargajat és
egynek a fehérjét is, elkeveriink
kanalka cukorral, kanalka mus-
tarral, egy citrom levével és félka-
nal liszttel Mikor jol eldolgoztuk,
adunk bele egy deci tejet és harom
deci tejfelt, azutan g&zben s(rlre
verjuk, de felforrni nem szabad!
Hidegre keverve ontjuk a rizshal-
mokra, amelyek melegek legyenek.



5. Sajt-ételek

Sajtoskockak bajor moédra

28 deka lisztet aprankint elke-
verink % liter nyerstejjel, bele-
keverlink 4 tojassargajat is és két
kanal citromlevet. Azutan folyto-
nosan keverve, s(r( pépnek f6z-
zik. Nagyon jol kivajazott talra
kenjik, mennél laposabb legyen a
tal. Jégre allitjuk. Mikor jol ki-
fagyott, vizes késsel kockakra vag-
juk és kivajazott t(izall6 talba
Ugy rakjuk le, hogy minden sort
béven meghintiink reszelt sajttal.
Tetejére 8 deka olvasztott vajat
ontink és meleg stt6ben 20 percig
sutjuk.

Sajtlepény tojassal

Negyedkil6 emmentéali vagy zsi-
ros trappista sajtot feldarabolunk
és 3 deka vajjal serpeny6ben, ka-
vargatva, felolvasztjuk. Négy tojast
jol 0Osszehabarunk 2 kanal tejjel,
sozzuk és a sajtra ontjuk, Ossze-
keverve kisUtjuk. Negyedkilé hé-
jdban f6tt burgonyat meghamo-
zunk, karikakra vagva, talra hal-
mozzuk laposan és a lepényt ra-
boritjuk, igy talaljuk.

Sajtgdmbok

Két tojasfehérjét kemény hab-
nak veriink, belevegyitiink kis sét
és negyedkilé reszelt sajtot, forrd
zsirba golydkat szaggatunk bel6le
és 5 percig sutjuk. Szitan szik-
kasztjuk, f6zelékhez kitlinG.
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Sajt, palacsintaban

Jofajta sajtot, — trappistat, tea-
sajtot stb. — szeletekre vagunk és
2 tojashol kevert palacsintatésztaba
martogatva, forré zsirban Kkisut-
juk. A palacsinta ne legyen s(rdi
Azonnal talaljuk.

Sajt, kelben rantva

A kelt leveleire szedjik, a levele-
ket leforrazzuk. Lesz(rjuk, minde-
nikbe szeletke sajtot csomagolunk,
felvert tojasba, morzsaba forgatjuk
és forrozsirban kisutjuk. Martés-
sal vagy fézelékkel talaljuk.

Sajtszeletek sulve, rantva

Kuldnosen téli f6zelékekhez, len-
cséhez, sargaborséhoz, babhoz Kki-
tind haspotlé!

Vesziink jo zsiros sajtot, trappis-
tat, teasajtot stb. Félujjnyi vastag
szeleteket vagunk beléle és serpe-
ny6ben, kevés zsirban, hirtelen ki-
sUtjuk. Aranysarga legyen! Forrén
kell talalni!

Ugyanez kiadosabb, ha felvert
tojasba és szitalt morzsaba forgat-
juk a sajtszeleteket!

Sajt, tejfelben, sutve

Trappista vagy ementali sajtbol
ujjnyi csikokat vagunk, t(izallo
talat kivajazunk jél, belerakjuk a
sajtot, 3 deci tejfelt elhabarunk
két kandl liszttel és 3 tojassal, a
sajtra oOntjuk és sut6ben megsit-
juk.
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Sajtos lepények

2 egész tojast elkeveriink 1 sar-
gajaval, kanal liszttel és negyed-
liter tejjel. Kavargatva, slrld pép-
nek f6ézzuk. Végil belekeverink 4
tetézett kanal jo reszelt sajtot is.
3 zsemlyét szeletekre vagunk, vas-
tagon megkenjik a sajtos péppel.
A megmaradt tojasfehérjét habnak
verjuk, azzal is bekenjuk a szele-
teket, azutan serpenydben zsirt
forrésitva, a szeleteket megkent
oldalukkal belerakjuk és pirosra
sutjik. Ugy boritjuk talra, hogy
megkent részik kerul feltl. Téli
f6zelékekhez remek, izes ételi

Sajt, zsemlyében

JO hazai sajtot apréra vagda-
lunk. Zsemlyét fiigg6legesen ketté-
vagunk (ahogy az asztalon fekszik,
felulr6l) és belét kiszedve, a sajt-
hoz keverjuk, kis mustart is vegyi-
tink hozza és a zsemlyéket megtolt-
juk. Azutan tepsibe rakva, olvasz-
tott vajjal kissé meglocsoljuk és
forré sutében hirtelen atsitjuk. Ki
ne szaritsuk!

Sajt zsemlyében, rantva

A fenti médon készitjuk el§, mi-
kor megtoltottik, langyos tejbe
martjuk, de nem A&ztatjuk, azutan
felvert tojasba, morzsaba forgatjuk
és zsirban kisutjuk. Aprébb zsem-
lyéket vegylink hozza.

Sajt, purében

Készitiink  félkil6 burgonyabdl
tejjel, vajjal rendes purét. Elég s(-
rit! Lisztezett deszkara elsimit-
juk, kockara vagjuk és minden
kockaba hosszukas szelet sajtot
csomagolva, hirtelen felvert to-
jasba, morzsaba forgatjuk és forré
zsirban kisutjuk.

Sajt, paprikasan

J6 kandl zsirt forrositunk, bele-
adunk egy fej finomra reszelt
hagymat, késhegynyi rdézsapapri-
kat és ha van, kis paradicsomlevet
is. JOl Osszef6zzlk, azutadn két deci
tejfellel izesitjuk. Ugyanakkor bele-
adunk kockakra vagott magyar
sajtot, 15 dekat és néhany burgo-
nyat szeletelve, amit maéar elébb
megf6ztiink gyengén sosvizben, hé-
jdban. A sajttal egyet forrjon a I¢,
azonnal talaljuk.

Sajt, burgonyaval sttve

Megf6ziink héjaban félkilo bur-
gonyat. Meghadmozzuk és szeletekre
vagjuk. Tazallé talat jol kivaja-
zunk, beleadunk egy sor burgo-
nyat, rarakunk egy sor kockékra
vagott izes hazai sajtot, kissé meg-
locsoljuk tejfellel, beboritjuk bur-
gonyaval és olvasztott vajjal meg-
ontozzik. Forrd sutében 10 percig
sutjuk. Kb. 15 deka sajtot adjunk
bele, de lehet tébb is. J6 hozzad a
régebbi, kiszaradt sajt is!



F6zelékek, amelyek martassal, koritéssel hust

poétolnak és feltétként is talalhatok

Feketegyokér, lerakva, tojassal

Egy kil6 feketegyokeret meg-
mosunk, megtisztitjuk és jo b6
vizben, ujjnyi darabokra vagjuk,
melybe kis s6t és egy citrom levét
csavartuk, megf6zzik. Lassan pu-
hull  Mikor megf6étt, leszdrjuk.
F6zunk harom tojast is keményre,
megtisztitiuk és Osszerakjuk a
megfé6tt feketegyokérrel, meglocsol-
juk egy deci tejfellel és 6 deka ol-
vasztott vajjal. Sutében atforrosit-
juk.

Kalardbé, gombasrizzsel tdltve

Fiatal, cseppet sem fas kalara-
bét, minden személyre kett6t sza-
mitva, megtisztitunk, gyenge leve-
leit is félretesszik és belsejlket
kikaparva, a csikokra vagott leve-
lekkel has»naljuk fel. Poharnyi
rizst parolunk és 10 deka gombat
is. Kulon, kuldn, azutan osszeve-
gyitjuk és megtoltjuk vele a kala-
rabékat. Labosban egymas mellé
rakjuk, kozéje a kikapart és leve-
lekkel vegyitett részt és vizben pu-
héra f6zzuk. A viz csak a kalarabék
feléig érjen! Sbézzuk is. Mikor
puha, 2 deci tejfelbe habart kis
liszttel behabarjuk.

Kalarabé, gombastoltelékkel

Apro, gyenge, egyforma kalara-
békat vesziink, 8 darabot, megha-
mozzuk és kivajjuk a kozepét. A
kivajt részeket megvagdaljuk és

petrezselymes zsiron, 10 deka apri-
tott gombaval megparoljuk. Ehhez
adunk egy egész tojast, kis tejfelt,
kanal morzsat és megtoltjuk velik
a kalarabékat. Kivajazott t(izallo
talba rakjuk, tetejére vajdarabka-
kat teszunk, tejfellel meglocsoljuk,
morzsaval meghintjik és a suté-
ben megsutjuk.

Kalarabé, sajtos burgonyaval téltve

Ugyanugy készitjuk el6, mint a
gombas rizzsel toltottet és a kovet-
kezd toltelékkel toltjuk: néhany
burgonyat megf6zink héjaban, az-
utdn meghamozva, attorjuk és 3
jo kanal sajttal és kanal tejfellel,
meg 4 deka vajjal, alaposan el-
dolgozzuk purének. Megtoltjik vele
a kalarabékat, kivajazott tiizallo
talba rakjuk, mindeik tetejére is
adunk kis vajdarabkékat, leontjuk
2 deci tejfellel, amibe 3 deka re-
szelt sajtot és egy tojast habartunk
és sutében lassan megsutjuk. Ko-
zéje adjuk a kikapart vagdalékot
és gyenge leveleket is. Csak na-
gyon fiatal kalarabébdl jo!

Kalarabé, rantva

Ugyanugy készil, mint a ,,paraj-
szeletek rantva**.

Almas kéaposzta, tésztaban

2 tojasbdl keverunk tejjel elég
slirii  palacsintatésztat, de csak
sozzuk, nem édesitjuk! Allani
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hagyjuk. Azalatt egy fej szép ka-
posztat meggyalulunk, ugyancsak
meggyalulunk négy boriz(i almat,
a kaposztat kissé les6zzuk, majd
kinyomva, 5 deka zsiron megpa-
roljuk. Mikor levét elf6tte, Ossze-
vegyitjuk az almaval és az egészet
a palacsintatésztaba keverjuk, kis
palacsintakat sutliink bel6le és for-
ron talaljuk. Nagyon finom.

Képoszta 0Osszerakva (hamis ko-
lozsvari képoszta)

J6 savanyuUkaposzta kell hozza,
félkilonyi. Ezenkivil zsirban félig
megparolva, rizs, néhany szép, ha-
jaban fétt burgonya hamozva és
karikara vagva, paradicsomié (nya-
ron nyers paradicsomszeletek) és
3 deci tejfel. T(zall6 talat kike-
nink jol, beleadunk egy sor ka-
posztat, rd paradicsomot, majd
burgonyat, tejfellel alaposan meg-
locsoljuk, él6ir6l kezdjuk a sort.
Tetejére képoszta jon, tejfellel
meglocsolva. Forrd sit6ben félérat
‘elitj k.

Kaposzta paradicsomosan,
zsemlyegomboccal

Nyéaron: j6 fej kaposztat meg-
gyalulunk, talban lesézzuk, féléra
mulva kicsivarjuk és jo kanal zsir-
ban megparoljuk fédé alatt, kever-
getve. Friss paradicsomot megmo-
sunk, forrévizbe martva, héjat le-
hizzuk és magjait is kiszedjuk,
azutan a kaposztdhoz adjuk, leg-
alabb 8 darabot. Egyutt f6zzuk,
azutan kevés fehérrantassal be-
rantjuk vagy tejfeles habaréssal
behabarjuk. Ne legyen s(lrl! Ez-
alatt két zsemlyét kockakra va-
gunk, zsirban megpiritjuk, majd
egy tojast, poharnyi liszttel és
annyi vizzel, hogy galuskatészta
legyen, elkeveriink, belekeverjuk
a piritott szemlyét is és lobogva
fov6é vizbe kis gombodcokat szaki-
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tunk bel6le. Mikor megf6tt, lesz(ir-
juk, kevés forrézsirba forgatjuk és
tadlra halmozva, a képosztaval le-
ontjuk.

Télen: a meggyalult és s6bdl ki-
csavart kaposztat kanal zsirba for-
gatjuk, azutdn paradicsomlevet 6n-
tunk ra és egyitt f6zzik. Habaréas-
sal vagy rantassal készitjuk el. Es
ugyanugy folytatjuk, mint a nya-
rit.

Kelkaposzta, toltve

A szép, ép fej kelkdposztat meg-
tisztitjuk kils6, sargult leveleitdl,
megmossuk  és  soOsvizben  kissé
allani hagyjuk, mert igy a szoro-
san zart levelek kozébdl is kibu-
jik, ha van benne él6sdil Azutan
lecsurgatjuk, kuls6 leveleit o6vato-
san szétvalasztva, hogy le ne tor-
jenek, a kovetkez6 toltelékkel tolt-
juk meg, azutan a leveleket vissza-
hajtva, fehér cérnaval a kelt ko-
rulkotjuk. Toltelék: egyik fej kelt
apr6 csikokra vagjuk és kevés
zsirban megparoljuk 10 deka rizs-
zsel egyutt. Adunk bele 5 deka ap-
ritott, parolt gombat, egy tojassar-
gajat és két kanal reszelt sajtot is.
Az Osszekotozott kelfejeket labosba
tesszilk, gyengén soésvizben meg-
flizzik, mikor puha, a levélbe egy
kanalka liszttel elhabart egy deci
tejfelt adunk. Talalasnal a cérnat
levesszilk, a kelt felébe vagjuk és
levét raontjuk.

Készithetjuk sut6ben sltve is,
akkor a kelt el6bb félig megf6zzik,
ugy toltjuk meg és kivajazott tliz-
allé talba téve, egy deci levét, ami-
ben f6 2 deci tejfellel elhabarva, ra-
ontjuk, morzsaval behintjuk és
sut6ben sutjuk meg.

Kelkaposztaszeletek

Két kisebb fej kelt megtisztitunk,
megmossuk és gyengén sdsvizben
megfézve, megvagdaljuk. 4 szép



burgonyat meghamozunk és nyer-
sen megreszeljik, hozzad adjuk a
kelhez és 2 tojast is. So6zzuk és
annyi morzsaval keverjuk, hogy
kerek szeleteket formalhassunk
bel6le. Akkor lisztbe forgatjuk és
forrd zsirban szép pirosra sutjik.
Kelkaposzta, tejfelben, sitve
Két szép fej kelkdposztat meg-
tisztitunk, csikokra vagjuk és 10
deka vajban puhéra péaroljuk.
TazAall6 talba halmozzuk, 3 deci
tejfelt elhabarunk 2 kanal liszttel,
3 tojassal és 5 deka reszelt sajttal,
a kelre ontjuk és sutében pirosra
sutjuk.
Kelkaposzta, paprikdsgombaval
A kelt megmossuk, megtisztit-
juk és cikkekre vagva, gyengén
sosvizben megfézzuk. Leszdrjuk.
Azalatt készitink 20 deka roka-
vagy szegfligombabdl jéiz papri-
kast. Tdzall6 talat kivajazunk
és a kelt a gombaval 0Ossze-
rakjuk, mindig beleadva a gomba
levébdl is. Tetejére a gomba ma-
radék levével elhabart 2 deci tej-
felt dntunk.

Kelkaposzta gombaval, lerakva

15 deka gombéat megtisztitunk,
megmossuk, apritjuk és 5 deka
petrezselymes zsiron megparoljuk.
Azutan egy deci tejfellel elhabar-
juk. Két szép fej kelt is megmo-
sunk, gyengén sosvizben, cikkekre
vagva, megfézzik. Lesz(rjuk. T(z-
allé talat kivajazunk, egy sor kelt
adunk bele, rajon egy sor gomba,
a levébdl is adunk ra, igy rakjuk
végig, feldl kel jojjon. Két deci
tejfelt elkeveriink 3 deka olvasztott
vajjal, meghintjuk kis morzsaval
és sutében atsutjuk.

Kelfézelék gesztenyével

Szép két fej kelt megmosunk,
megtisztitjuk és cikkekre vagjuk.

Gyengén soOsvizben félpuhara meg-
fézzuk. Ugyanakkor félig megf6-
zink héjaban negyedkilé geszte-
nyét is, meghamozzuk és a kelhez
adjuk. Készitink fehérrantast és a
kel levével feleresztjuk, beleadjuk
a gesztenyés kelt és egészen meg-
f6zzuk. Talalas el6tt egy tojassar-
gajaval elhabart 2 deci tejfellel
izesitjuk.

Kelvirag (karfiol) felfujt, sutve

A kelviragot megtisztitva, gyen-
gén sobsvizben megfézzik, lecsur-
gatjuk és rézsaira szedjuk. 5 deka
vajbol fehérrantast készitink, de
j6 sdrdt, mikor kihdlt belekever-
juk négy tojas sargjat, az apritott
kelvirdgot, j6 kanal /'szitdlt mor-
zsat, a 4 tojas habjat és alaposan
kikent és morzsaval hintett kis tep-
siben vagy felfujtformaban harom-
negyedérat sutjuk. Forrén talal-
juk, forré vajjal vagy sajtmartas-
sal.

Kelvirag (karfiol), lerakva

Akkor készitjuk, mikor
olcs6 karfiolhoz jutunk. Megf6z-
zUk soésvizben, roézsaira szedjuk,
azalatt kevés petrezselymes zsiron
parolunk 10 deka gombat, meg-
fézink Kkevés sosvizben harom-
négy Ujburgonyat is, kanallal
Osszetdrve, a gombaval elkeverjuk.
F6zzink két tojast is keményre,
meghamozzuk és karikara vagjuk.
Most t(izall6 télat jol kivajazunk,
belerakunk egy sor karfiolt, majd
néhany tojasszeletet tesziink r3,
azutan rakeniink a gombéas burgo-
nyabol, megint karfiol kovetkezik
és igy tovabb, feltl karfiol legyen.
2 deci tejfelt elkeveriink 3 deka
olvasztott vajjal és aki szereti, 3

apro,

kanal reszelt sajttal, a karfiolra
ontjuk és sut6ben rozsaszindre
piritjuk.
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Kelvirag (karfiol), vastagmartéssal
(gratinirozva)

A megtisztitott, megmosott kelt
gyengén soOsvizben megfézzik, az-
utan lecsurgatva, t(izall6 talba
tesszik, melyet vajjal jol kiken-
tink. A vastagmartas: 5 deka vajat
felolvasztunk, de forrnia nem sza-
bad, beleadunk j6 kanal lisztet,
azutdn, mar nem a t(izén, 2 teté-
zett kanal reszelt sajtot, két egész
tojast és két deci tejfelt. A talban
Iévd karfiolra ontjik és sutében
szép roézsaszindre piritjuk.

Kelvirag (karfiol), bevert tojassal

A kelvirdgot megtisztitjuk, meg-
mossuk, azutan gyengén soésvizben
megfézzik. Ezalatt gyengén ece-
tesvizben buggyantunk 4—56 tojast.
Szlir6kanallal kiszedjuk. A meg-
fétt kelviragot O&vatosan roézsaira
szedjuk, Kkivajazott t(zallé talban
korberakjuk, kozépre adjuk a to-
jasokat és 5 deka vajban piritott
3 kanal morzsaval meghintjik, 2
deci tejfellel ledntjuk és siut6ben
atforrositjuk. Vagy 5 deka reszelt
sajtot keverink el 2 deci tejfellel
és 5 deka olvasztott vajjal és azt
ontjuk ra.

Kelvirdg paradicsomban

Készitink félliter paradicsomlé-
b6l j6 martast fehérrantassal. Az-
alatt két-harom kisebb fej kelvira-
got megtisztitunk, gyengén soésviz-
ben megf6zziik. A paradicsomot a
kivaiazott t(zall6 talba ontjuk, be-
leallitiuk a kelviragfejeket. vajban
piritott morzsaval meghintjuk és
sUt6ben atsutjuk.

LecsO, sdritve

Megtisztitunk hat darab piros
paradicsompaprikdt és csikokra
vagjuk. Jo kanal zsirt forrésitunk
és beledobjuk a csikokat, meg-
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mosunk és magjatél megtisztitunk
6 szép paradicsomot és Osszetodrve
azt is a zsirba dobjuk. Mikor a
paprika megpuhult, raéntiink négy
Osszehabart tojast, amit séztunk is,
végll hozzdkeverink egy pohéarnyi
fott rizst, vagy tarhonyat.

Lecsd, sajtgomboccal

Készitink nyari vagy téli lecsot.
Nyéri: jo kandl zsiron megfutta-
tunk egy fej reszelt hagymat, az-
utan beleadunk félkil6 paradicso-
mot megmosva, magjat kiszedjik
és 0Osszetorjuk. Ugyancsak 6—8
darab piros paradicsompaprikat
megmosunk, kimagoljuk és csi-
kokra vagjuk. Mikor jol Osszef6tt,
akkor kész. Gyengén sézzuk is.
Gombéc: 2 tojasbdl  és lisztbdl,
meg négy kanal reszelt sajtbol
tésztat keverink, fové vizbe Kkis
gomboécokat szaggatunk beléle, le-
szlirjuk, kanal forré zsirba forgat-
juk, talra halmozzuk és a lecsét
raontjuk.

Télen: kész lecs6t 6ntiink a hagy-
maval futtatott zsirba és megfor-
gatjuk benne, Ggy o6ntjuk a gom-
bécokra.

Paprika, toltve

Kétféleképpen készilhet:

1. Az édes paprikadkat megmos-
suk, maghazat és ereit Kkivagjuk
Azalatt hagymas, paprikas Iében
megparolunk pohéar tarhonyat és
mikor levét teljesen felitta, vegyi-
tiink hozza egy egész tojast és a
paprikakat megtoltjik vele. Ren-
des paradicsomlében f6zzuk pu-
hara.

2. Zsiron pohar rizst parolunk
és mikor félpuha, hozzadadunk ap-
rora darabolt zoldséget és két ka-
nal reszelt sajtot. Mikor minden
puha, megtoltjuk a paprikakat és
paradicsomlében paroljuk puhéra.



Talalas el6tt egy deci tejfelt haba-
runk a levébe.

Paprika, zoldséges rizzsel toltve

Az  édes-nemes  zoldpaprikat
megmossuk, megtisztitjuk, ereit
jol kikaparjuk. Azalatt rizst vagy
tarhonyat (ami majdnem mindig
helyettesitheti a rizst) kevés zsi-
ron megforgatunk, a zsirba vagdalt
petrezselymet is adunk, majd hoz-
zdadunk megmosott, tisztitott és
apritott zoldséget: petrezselyem-
gyokeret, sargarépat, kevés zellert,
ha van még, zoldborsot is. Ezzel
péaroljuk félpuhéara, kis viz hozza-
adésaval. Mikor a vizet felszivta,
megtoltjuk vele a paprikat és ren-
des paradicsommartasban puhéara
f6zzuk.

Paradicsom, zoéldborséval téltve

A z6ldbors6t megtisztitjuk és kis
petrezselymes zsiron puhara parol-
juk. Akkor a paradicsomokat meg-
mossuk, tetejuket levagva, magju-
kat kiszedjuk és megtoltve a zold-
borséval, kivajazott tGzall6 talba
rakjuk, alaja olvasztott vajat on-
tink és suUt6ben atsutjuk. Diétas
ételnek is kiting, valamint hus-
pétlénak friss fézelékekhez.

Paradicsom tejfelben, sltve

TGzall6 talat alaposan kivaja-
zunk, j6 vastagon. Beledllitunk
hat-nvolc szép, egyenld nagysagu
paradicsomot, amelynek tetejét le-
vagtuk és magjait kiskanallal ki-
kapartuk. Szét ne roncsoljuk! Most
3 deci tejfelt elhabarunk 5 deka
forré vajjal, adunk bele két kanal
reszelt saitot, a paradicsomra ont-
juk és sut6ben megsutjuk.

Paradicsom, tésztaval toltve
Szép, egyenl6 nagysagu almapa-
radicsomokat megmosunk, tetejét

levagjuk és kiskanallal kiszedjuk
a maghazat, magjait, de el ne ron-
csoljuk. Azalatt finomra vagott
metélttésztat kif6zunk, forré vaj-
ban megforgatjuk és a paradicso-
mokat megtoltjuk vele. J6 teteje-
sen. Alaposan kivajazott t(izallé
talba rakjuk sorba, mindenik tete-
jére kis vajdarabkat teszink, az
egészet ledontjuk 3 deci tejfellel és
sutében atsutjuk. Sajtot is adha-
tunk ra.

Paradicsom, gombas tarhonyaval

toltve

Tarhonyat félpuhara parolunk,
adunk hozza petrezselymes zsiron
parolt gombat. A paradicsomokat,
— szép, érett, de teljesen kemény-
hast legyen mégl — megmossuk,
lecsurgatjuk és tetejét levagva, ko-
zepét és magjait Ovatosan kiszed-
juk. Helyébe to6ltjuk a tarhonyat.
Akkor tepsibe vagy labosba rak-
juk, mindegyik tetejére és alaja
kis vajdarabkat teszink és meg-
sutjuk.

Paradicsom toltve, tejfelesen

Szép, egyenld almaparadicsomo-
kat, 6—8 darabot, kdzépen Kkiva-
junk, hogy minden magja is Ki-
jojjon. Akkor megtoltjuk a kovet-
kezd keverékkel: 10 deka péarolt
gombat osszvegyitiink két tojassal,
amit jol felhabartunk, adunk bele
vagdalt és félpuhara f6tt zoldséget
is, izesitjuk soéval és adunk bele
egy kanal finom morzsat is. Jél
Osszevegyitjuk, megtoltjuk vele a
paradicsomokat és tdzallo tal al-
jara vajdarabkakat téve, a paradi-
csomokat rarakjuk. 5 deka vajbdl
és kanal liszthdl fehérrantast csi-
nalunk, feleresztjuk kevés tejjel és
siméara keverve, adunk bele 2 deci
tejfelt meg 3 kanal reszelt sajtot.
Ezt a paradicsomokra ontve, forré
sttében megsitjik.
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Paradicsom tdltve, paradicsomban

Szép, egyenl6 nagysagu almapa-
radicsomokat lemosunk, kozepét
kivagjuk és magjait is Ugyesen Ki-
kaparjuk, de szét ne roncsoljuk.
T(zall6 talat jol kivajazunk, a pa-
radicsomokat beleallitjuk. Minde-
nikbe 6vatosan Utiink egy tojast,
amit meghintiink reszelt sajttal.
Most  félkil6 nyers paradicsomot
attorink, 1 deci tejfellel behabar-
juk, a paradicsomokra ontjuk és
sutében megsutjuk.

Paradicsom, burokban

Ehhez a korteparadicsomot vesz-
szik, mert az husos és éretten sem
puhul el. 2 tojassal és fele bor, fele
vizzel (Osszesen egy poharnyi le-
gyen), liszttel kozepes s(ir(iségli pa-
lacsintatésztat keveriink. Amig pi-
hen, szép, egyenlé nagysagu korte-
paradicsomok vastagabb végén le-
szelunk Kicsit, a magokat kiskanal-
lal kikaparjuk és a paradicsomo-
kat a mar tobbszor leirt zoldség-
purével (mindenféle leveszdldség
apritva, gyengén sésvizben meg-
f6zve, attdrve) megtoltjuk. Minde-
niket beleforgatjuk a palacsinta-
tésztdba és bd, forrd zsirban Kisut-
juk. A zsir nagyon forrd legyen,
mikor beletessziik! Szitara, majd
talra téve, f6zelékkel talaljuk. Bur-
gonyapurével is Kitling.

Parajvagdalék

Félkil6 szép parajt megfézunk,
megdaraljuk, hozzadaralunk egy
tejpen megaztatott és Kkicsavart
zsemlyét, hozzakeverink Kkis sot,
egy egész tojast, apré6 pogacsakat
formalunk bel6le, szitalt morzsaba
forgatjuk és forré zsirban hirtelen
kisutjuk. izes martassal talaljuk.

Paraj, bundéaban
Félkil6 parajt megtisztitunk,
gyengén soésvizben megfézzik, le-
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sz(irjuk jol és  megvagdaljuk.
Adunk hozza tojast, 4 kanal mor-
zsat, 10 deka vajban parolt gom-
bat Kis szeleteket forméalunk be-
16le, slr( palacsintatésztaba mart-
juk és forré zsirban kisutjuk. lgen
finom.

Paraj rantottéval, sutve

Egy kg parajt megféziink gyen-
gén soésvizben, lesz(irjuk, megda-
raljuk hisdaraléon. 5 deka vajbdl,
kandl liszttel fehérrantast készi-
tink, a parajt beleforgatjuk. Ké-
szitiink 5 tojasbol sirld rantottat.
T(izall6 talat vastagon kivajazunk,
beletesszilk a paraj felét, r4 a ran-
tottdt, arra a paraj masik felét,
meglocsoljuk olvasztott vajjal és
sutében atsutjuk.

Paraj sajtosan, lesitve

Egy kg parajt megtisztitunk,
gyengén sosvizben megf6zzuk, le-
sz(irjuk. Nagyon jol kivajazott t(iz-
allé talba rakjuk ugy, hogy min-
den rétegét olvasztott vajjal locsol-
juk meg, tetejét kulondsen. igy le-
sutjuk meleg slt6ben és sajtmar-
téssal talaljuk.

Salata, toltve

Csak nagyon fiatal fejeket lehet
tolteni, amig nem keser(ek. Ogy
készlil, mint az egészben toltott
kel.

Séargarépa, toltve

Kerek sargarépakat (karottni)
veszlink, megtisztitjuk és gyengén
sosvizben félpuhara f6zzik. Le-
sz(irjuk, belsejét 6vatosan kikapar-
juk. Ezalatt poharnyi rizst vagy
tarhonyat kevés zsiron, vizzel, fed6
alatt megparolunk és ugyancsak
megparolunk zsiron vagy vajban



10 deka gombat is. A gombat a
rizshez vegyitjuk, megs6zzuk és
hozzaadjuk a kikapart sargarépat
is. Megtoltjik vele a répakat, tliz-
all6 talat alaposan, kivajazunk, be-
lerakjuk a répéat, raontink 3 deci,
6 deka olvasztott vajjal elkevert
tejfelt és sutében atsutjuk jol. Ha
a tejfelt elf6tte volna és még nem
puha, adunk bele még tejfelt. De
lehet6leg kisebb, egyenld karottnit
vegylnk, akkor elég a 1é a sltés-
hez!

Adhatunk hozza z6ldség- vagy
sajtmartast.

Sparga, bundasan

Szép spargat megtisztogatunk,
egyenlé hossz(sagu, ujjnyi dara-
bokra vagjuk. Gyengén sbsvizben
megf6zziik, de nem egészen pu-
hara, inkdbb csak megabaljuk,
azaz egyet forrjon a vizben. Akkor
nagyon joél lecsurgatjuk. Azalatt
keverink sir( palacsintatésztat, a
spargadarabokat  belemartogatjuk
és igen forré zsirban hirtelen Ki-
sutjuk. Télra rakva, reszelt sajttal
meghintve talaljuk.

Sparga, martasban sutve

A spargat megtisztitjuk, keser(
részét eldobjuk és gyengén sbsviz-
ben puhéra f6zve, lecsurgatjuk. A
martas: 5 deka vajat felolvasztunk
és j6 kanal liszttel fehérrantast ke-
szitiink bel6le. A sparga megsz(irt
levével feleresztjik, hogy kb. 2
deci legyen az egész, akkor harom
kanal reszelt sajtot adunk bele, egy
deci tejfelt, kis mustart és a spar-
gara ontjuk t(izallé talba, beszor-
juk szitadlt morzsaval és sitében
atsutjuk.

Tojasgylmolcs, rantva

A tojasgylmolcs6t meghamoz-
zuk, kissé meg is paprikazzuk

édes-piros paprikaval, azutan fel-
vert tojasba és morzsaba forgatva,
nagyon forré zsirban vagy vajban
kisttjuk. Vajban jobb!

Toltotthagyma, hastalanul

Szép és nagyobb hagymakat va-
lasztunk, meghamozzuk, tetejét le-
vagjuk és kis Ureget kaparunk
benne. Poharnyi rizst vagy tarho-
nyat megparolunk kis zsiron, lo-
csolgatva puhéra f6zzuk. Ugyan-
csak parolunk petrezselymes zsi-
ron 10 deka gombéat, a tarhonya-

hoz vagy rizshez adjuk, megtolt-
juk vele a hagymakat. Készitiink
kanal zsirbél és lisztb6l vilagos

rantast, feleresztjuk vizzel, a hagy-
makat belerakjuk, hogy félig el-
lepje és egy citrom levét is bele-
csavarjuk. Mikor a hagyma puha,
2 deci tejfelt habarunk bele

Tok, rizzsel lerakva, sajtosan

Szép fiatal spargatokdt megtisz-
titunk, kétujjnyi darabokra vagjuk
és gyengén sosvizben félig megf6z-
zuk, szlir6kanallal szedjuk ki, hogy
el ne torjon. Hosszukas tlzallo ta-
lat kivajazunk. F6ziink még j6 ma-
rék rizst is szép Uvegesre, azt is le-
szlirjuk jol. A talra egy sor tokot
tesziink, rd egy sor rizst, meglo-
csoljuk olvasztott vajjal és kis tej-
fellel, szérunk ra reszelt sajtot is.
Igy rakjuk, mig a tal megtelik vagy
az anyag elfogy. Tetejére béven
adunk tejfelt és sajtot és stt6ben
atsutjuk. Nagyon finom!

Tok, toltve

Kisebb spargatok jé hozza. Ke-
resztben kettévagjuk és magvas be-

lét kiszedjuk. Azutdn poharnyi
rizst megmosunk, jo fej reszelt
hagyméat kanal zsirban megpiri-

tunk, adunk bele késhegynyi édes-



piros paprikat, ha van, kis paradi-
csomlekvart és ebben a rizst meg-
forgatva, kis vizzel fel-feleresztve,
puhara paroljuk. Mikor puha,
adunk hozza két j6 kandal reszelt
sajtot, egy egész tojast és megtolt-
juk vele a meghamozott féltokoket.
Labosban vagy pecsenyesiuté tepsi-
ben tesziink aldja kanal olvasztott
zsirt, meglocsoljuk jo béven tejfel-
lel és sutében puhara paroljuk,
kdzben folyton locsolgatva. Ha a
levet még izesebbre akarjuk, ak-
kor vegyitsink bele paprikalek-
vart vagy kevés paradicsomot. Fel-
szeletelve talaljuk, levébe kanalka
lisztet habarunk és atforraljuk az-
zal, azutén ledntjuk vele a talra
rakott tokot. Vigyazzunk, hogy
agyon ne paroljuk, mert akkor
szétesik.

Tok, izes martassal

A gyenge spargatokdt meghé-
mozzuk, ujjnyi szeletekre vagjuk
és gyengén soOsvizben Uvegesre f6z-
zUk, de vigyazzunk, szét ne f6-
jon. Levét leszdrjuk. A szeleteket
tizallo talra rakjuk és a kovetkezd
martassal 6ntjuk le: 6 deka vajat
forrésitunk, beleadunk kandl lisz-
tet, mikor a fehérrantas Osszeforr,
harom deci tejfellel feleresztjik,
félrehtzzuk, hirtelen belehabarunk
két tojas sargajat és harom kanal
sajtot és a tokre Ontve, sut6ben at-
sutjuk.

Rantott zeller, kuldnlegesen

Két, harom szép zellert megtisz-
titunk, megmossuk és sésvizben
puhéra f6zzuk. Hidegvizbe dobjuk,
meghamozzuk, egyenl6 szeletekre
vagjuk és talba rakjuk, olajjal
meglocsoljuk. Azutadn tésztat ké-
szitiink hozza: 25 deka lisztbél fele
bor, fele vizzel slr( palacsintatész-
tat keveruink, kis rumot is adunk
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bele. Allani hagyjuk hideg helyen.
Majd sutés el6tt két tojas kemény
habjat is beleverjiuk a tésztdba, a
zellerszeleteket belemartogatjuk és
forré zsirban ropog6s pirosra siit-
juk. Fézelékkel talaljuk.

Zeller, toltve

A zellergumékat meghéamozzuk,
gyengén sosvizben félpuhara f6z-
zUk, azutan kozepét Ovatosan Kki-
véjjuk. A kivajt anyagot elkever-
juk parolt zoldséggel és par deka
reszelt sajttal, a zellergumokat
megtoltjik vele, mindenik tetejére
darabka vajat adunk és kivajazott
tGzall6 talba rakva, vagy igy csak
vajasan, vagy tejfellel ledntve at-
sutjuk.

Zoldkéaposzta lerakva, sajtos
burokban

A friss zoldkdposzta helyett ve-
hetiink salatat, podlupkat, gyenge
sz6l6- vagy ribizlilevelet is! A leve-
leket jol megmossuk és gyengén
sosvizben kifézzik. F6zzink vele
kevés kaprot' és tarkonyt is! Tiz-
all6 talat jol kivajazunk és ugy
rakjuk bele a leveleket, hogy min-
den sort meglocsolunk olvasztott
vajjal és kis tejfellel. Vaghatunk
kodzéje keménytojast is. Mikor kész,
3 deci tejfelt elhabarunk harom
tojas sargajaval és 10 deka reszelt
sajttal, a tetejére ontjik és sutében
sutjuk, mig a burok ropogés pi-
ros.

Zoldkaposzta, toltve (hus nélkal)

Készilhet sz6l6levélbdl, ribizli-
levélbél is, meg podlupkéabodl. Csak
az a fontos, hogy a levelek fiatalok
legyenek! A legnagyobbakat kiilon
vélasztjuk, leforrdzzuk. A kisebbe
két csikokra véagjuk. Akkor a na-
gyobb leveleket megtoltjik, 0Ossze-
sodorjuk, két végén behajtogatjuk



és labosba rakjuk. Kozéje rakjuk a
csikokra véagottat is és vizet dntve
r4, hogy félig ellepje, hozzdadva
kis csombort, petrezselyem zoldjét,
megf6zzik. Mikor puha, kiszedjuk
a toltelékeket, talra rakjuk, a tob-
bit 2 deci tejfellel, kanal liszttel,
kis citromlével behabarjuk és a
toltottekre oOntjuk. Toltelék: po-
harnyi rizst vagy tarhonyat zsiron
megpéarolunk. Ugyancsak megpa-
rolunk zsiron 10 deka gombat, de
vele parolunk kis vagdalt leves-
zoldséget és kelt is. Mikor minden
puha, Osszevegyitjik és a leveleket
megtoltjuk.

Zo6ldborsé, tojasosan

Egy kg friss, fiatal z6ldborsét
megtisztitunk, 5 deka vajban pu-
hara péaroljuk és kivajazott tlzallo
edénybe tessziik. 4 tojast elhaba-
runk egy deci s(r( tejfellel, a bor-
sora ontjuk és sutébe tesszilk, mig
a tojas megkeményedik. Akkor
sajttal beszorva vagy forré vajjal
lebntve asztalra adjuk.

Zo6ldbab, paradicsommal lerakva

Fiatal, szép zOldbabot megtiszti-
tunk, gyengén sosvizben megf6z-
zik és leszlrjuk. Nyaron vesziink
ugyanannyi nyers paradicsomot,
megmossuk, karikakra vagjuk és a
babbal lerakjuk, egy sor bab, egy
sor paradicsom. Tetejére 5 deka
olvasztott vajjal elkevert 2 deci tej-
felt ontlink és stt6ben atsutjik.
Télen a babot kivajazott talra tesz-
szuk, az olvasztott vajat raontjuk,
tetejére harom deci jo s(ir( paradi-
csomlevet és igy sutjik at sutében.

Zoldbab, paradicsomosan

Ez nem nagyon ismert étel! A
zoldbabot megtisztitjuk, gyengén
sosvizben puhara f6zzik, jol le-

szlirjuk, azutan t(izallé talat kiva-
jazunk, a babot belerakjuk. Koz-
ben friss paradicsomot megmo-
sunk, héjat vékonyan lehlzzuk,
magjait Kiszedjuk és 0sszetoro-
getve, vagy szeletekre vagva, a
z6ldbabra rakjuk. Az egészet lednt-
juk olvasztott vajjal és kevés tejfel-
lel, sutében atsutjuk, forrén talal-
juk. Aki szereti, reszelt sajtot is
szérhat ra.

Z6ldbab,

A friss, szép zoldbabot megtisz-
titjuk és gyengén sésvizben meg-
f6zzik. Nagyon alaposan lecsur-
gatjuk, azutan kis csoménként
Osszefogva, felvert tojasba és mor-
zsaba forgatjuk és forré zsirban
hirtelen kisutjuk.  Szlir6kanallal
szedjuk, kis sajttal meghintve ta-
laljuk  azonnal. Megmarthatjuk
slrd palacsintatésztdba is és uUgy
is suthetjuk.

rantva

Zold-tal

Gombat, zoéldborsét, sargarépat,
zellert kalén-kulon  megtisztitunk,
megmosunk, amit kell, daraboljuk
is és kulén-kulén vajon puhéra pa-
roljuk. Rizst is parolunk, kb. any-
nyit, amennyi az 0Osszes zoldféle
egyharmada. Ha van mar, spargat
is darabolunk megtisztitva és meg-
f6zzik. Burgonyabdl burgonyava-
joval gomboket vajunk Ki és ezeket
vizben dvatosan megf6zzik, hogy
szét ne essenek. A burgonyat kerek



tal kozepére halmozzuk, petrezsely-
mes olvasztott vajjal ledntjuk, de
jo béven, koréje a rizshdl kis fész-
keket készitink és mindenik fé-
szekbe mas zoldfélét rakunk feltor-

nyozva. Adhatunk hozza reszelt
sajtot is.

Vegyes lerakott
Mindenféle zoldséget: sargaré-
pat, petrezselyemgyokeret, zellert,

kelt, zdldborsét, stb., ami van, ve-
gyesen megf6zink, az egész kb.
félkilonyi legyen. Megf6zink négy
szép burgonyat héjaban és megha-
mozva, karikdkra véagjuk. A zold-
seget lesz(irjuk, talra halmozzuk,
kdzben kis olvasztott vajjal locsol-
gatjuk. F6zink két keménytojast
is, azt is meghamozzuk és Kkari-
kadkra vagjuk. A zbldséget beborit-
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juk a burgonyaszeletekkel, arra ra-
rakjuk szépen a tojaskarikéakat.
Most 2 deci tejfelbe belehabarunk
két tojas sargajat, 2 kanal jo re-
szelt sajtot és a rakasra Ontve, si-
tében atforrésitjuk 15 percig.

Zoldséglepény rantva, tejfelmartés-
sal
Mindenféle zbldséget puhara pa-
rolunk, lehet6leg apréra apritva.
Azutan atdaraljuk vagy megvag-
daljuk és adunk bele egy tejben
aztatott és jol Kicsavart zsemlyét,
meg egy tojast. Lepénykéket for-
malunk bel6le, tojasba, szitalt
zsemlyemorzsaba forgatjuk és forré
zsirban kisUtjuk. Ha nedvesnek
éreznénk nagyon, adhatunk bele
keverés kozben szaraz zsemlyemor-
zsat is! Tejfelmartas: fehérrantast
készitiink, tejfellel  felengedjuk,
csak egyet forrjon.



IV. Tésztafélék, amelyek feltétként talalhatok
és a husételt potoljak

Burgonyagombdckak

12 deka vajat habosra keverunk,
adunk bele 3 tojast, két kanal re-
szelt sajtot és negyven deka héja-
ban f6tt, attért burgonyat. Kis
gombocokat formalunk bel6le, na-
gyon erdsen fové gyengén soésvizbe
dobjuk, mikor megfétt, 6 deka ol-
vasztott vajba forgatjuk és reszelt
sajttal behintve talaljuk.

Darakocka, sutve

Két poharnyi darat zéldséglében
vagy vizben megf6ziink, adunk
bele 5 deka vajat, egy egész tojast
és egynek a sargajat, ezzel jol el-
dolgozzuk. Alaposan kikent és liszt-
tel kihintett pecsenyesitd tepsiben
elkenjuk egyenletesen. Megsuitjuk
és kockakra vagjuk. Fozelékkel
vagy izes martassal talaljuk.

Darakocka, hirtelen kisttve

Liter nyerstejet f6ni teszink,
beleadunk 4 deka vajat is, sot és
mikor forr, lassan, kavargatva, be-
leengediink negyedkil6 darat. Egé-
szen s(rlre f6zzik. Még forron be-
lekeverink} 2 tojas sargajat és ala-
posan Kkivajazott tepsibe kenjuk
ujjnyi vastagon, tetejét is bekenjiuk
olvasztott vajjal. Hideg helyre tesz-
szuk és mikor jol kihdlt, megke-
ményedett, kockédkat vagunk be-
16le, melyeket felvert tojasba, mor-
zsadba forgatunk és nagyon forro
zsirban vagy vajban hirtelen kisu-
tink. Barmilyen f6zelékhez finom.

Cs6tészta, magyar modra

Készilhet rendes, gyart metélttel
is! Készitése: 25 deka csOtésztat
ujjnyi darabokba tordelink, lo-
bogva fové sésvizben kifézzik, le-
sz(irjuk és kanalnyi forré zsirba
forgatjuk. Azalatt kanalnyi zsiron
megfuttatunk egy fej reszelt hagy-
mat, beleadunk vagdalt zéldpetre-
zselymet, kaprot, kis majorannat,
csombort, tarkonyt (egyszéval ma-
gyar fuszerfuiveket!) és csak addig
paroljuk 6ket, mig szép zdld szi-
nik megmarad, akkor kanal lisztet
adunk hozza, 3 deci tejfellel fel-
eresztjuk, adunk bele négy kanadl
paradicsomlevet vagy egy jo kanal
paradicsomlekvart, ha van, papri-
kalekvart is, és a csOtésztat bele-
forgatjuk. Azonnal, forrén talaljuk.

Cs6tészta, finom tavaszi f6zelékben

Negyedkild cs6tésztat megtorink
és lobogva fové sésvizben megféz-
zik. Leszlrjuk és kanal forré
zsirba forgatjuk. Készitink min-
denféle tavaszi f6zelékféléb6l —
sargarépa, petrezselyemgyokér,
z6ldborso, kel, sparga, stb. vegye-
sen félkilét, megmossuk, mindeni-
ket felapritjuk, ahogy szokas, viz-
ben megfézzik, lesz(irjuk és 5 deka
zsiron vagy vajon kissé még parol-
juk. Fehérrantast készitunk, a zold-
séglével feleresztjik, beleadjuk a
zbldséget, de ne legyen hig! A télra
ontott cs6tésztara ontjuk. Nagyon
finom! Télen is készithetjuk eltett
fézelékfélével.
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Cs6tészta-fészek, kagyldban

A kagylotanyérokat jol kimos-
suk, megszaritjuk és vajjal alapo-
san kikenjuk, sajttal kihintjuk. 30
deka cs6tésztat félujjnyi darabokra
térve, forré sosvizben kifézunk, le-
szlirjuk és olvasztott vajba forgat-
juk, elvegyitiink vele 5 deka reszelt
parmai sajtot is. Mindenik kagy-
léba kis fészket formélunk a tészta-
bol, évatosan beleltink egy tojast,
az egészet jol behintjuk reszeli sajt-
tal és tetejére darabka vajat téve,
tepsibe rakva, sutében atsutjuk.
Mikor van nyers paradicsom, ab-
bél is tesziink egy szeletet ra.

Cs6tészta gombaval, sitve

Negyedkil6  cs6tésztat megtor-
delve, gyengén sésvizben kif6ztink
és jol lecsurgatjuk. Azalatt 15 deka
gombat 5 deka vajon, vagdalt zold-
petrezselyemmel megpéarolunk. Ka-
nal liszttel habart 2 deci tejfellel
elkeverjuk és a cs6tésztat elkever-
juk vele. Keverink hozzd 2 egész
tojast is. Jol Kkivajazott tGzallo
talba tesszik, egy deci tejfelt elke-
verink egy tojassal és két kandl
reszelt sajttal, ezt a tetejére ken-
juk és sut6ben jol atsutjuk. A sajt
el is maradhat.

Cs6tészta, sutve

Negyedkil6 cs6tésztat gyengén
sosvizben megf6ézink, leszlrjuk,
azutan 5 deka vajbél fehérrantast
készitink, nyolcadliter j6 tejfellel
feleresztjuk, beleadunk 2 tojas sar-
gajat, 10 deka reszelt sajtol és a
csOtésztat beleforgatva, a 2 tojas
kemény habjaval elkeverjuk. Ki-
kent formaban pirosra sutjik,
forré vajjal ledntve és reszelt sajt-
tal meghintve talaljuk.

Csdétészta, lerakva
Negyedkilé cs6tésztat megtorde-
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link, elég rovidre és sésvizben ki-
f6zzuk, lecsurgatjuk és olvasztott
vajba vagy zsirba forgatjuk. Az-
alatt néhany szép paradicsomot
megsutink egészben. Néhany édes-
piros paprikat megtisztitunk és csi-
kokra véagjuk. T(izall6 talba te-
szink a csO6tésztabol, ra egy sor
silt paradicsomot paprikacsikok-
kal vegyesen, meglocsoljuk tejfel-
lel, megint tésztat teszink és igy
végig. Tetejére tészta keruljon, tej-
fellel meglocsolva. Sut6ben atsut-
juk. Ha a paradicsom apré, nem
is kell elére megsitni, hanem fél-
bevagva (keresztben) rakni a tészta
kozé.

Derelyetészta, gombaval

30 deka j6 gombéat jo kanal pet-
rezselymes zsiron megpéarolunk,
eléggé apréra vagva. Levét egészen
f6je el. Készitink azalatt két to-
jassal derelyének val6é gyart tésztat
és gombéaval megtdltjuk. De a
gomba ne legven meleg! Sésvizben
kif6zzuk, lesz(irjuk, utana szitan
szétteritve szikkasztjuk és forré
zsirban  nemcsak beleforgatjuk,
hanem kissé ropogdsra is sutitk.
Reszelt sajttal meghintve talaljuk
melegen.

Derelye, zo6ldséggel toltve

A rakott rizsnél leirt médon pa-
rolunk zoldfélét és gombéat, min-
dent lehet6leg apréra apritva. Ké-
szitink rendes gyuGrttésztat, ki-
nydjtjuk és a kih(lt zoldséggel
téltve, nem nagyon nagy derelyé-
ket készitiink bel6le. Gyengén sos-
vizben kifézzuk, leszlrjuk és vaj-
ban megforgatjuk. Reszelt sajttal
hintve talaljuk, forrén. Forr6é ol-
vasztott vajat adunk hozza.

Galuska, sajtmartassal
Két tojast elhabarunk pohar tej-



jel és annyi liszttel, hogy galuska-
tésztat kapjunk. Ne legyen sem
hig, sem kemény! Lobogva forrd
vizbe apré galuskékat szaggatunk
bel6le, 5 deka olvasztott vajba for-
gatjuk, talra halmozzuk és a mar-
tasokndl leirt sajtmartéassal lednt-
juk. Forrén talaljuk.

Galuska, svéd moddra

Negyedkil6 j6 tarot attorink,
adunk hozza, négy egész tojast, 4
deka vajat és annyi lisztet, hogy
galuskakeménységil tészta legyen.
Lobogva fév6 vizbe apré galuska-
kat szaggatunk bel6le, leszlrjuk.
Azalatt négy tojas sargajat elkeve-
runk 4 deka vajjal, beleadjuk a
négy tojas kemény habjat is, a le-
sz(irt galuskdkat beleforgatjuk és
alaposan kikent t(izall6 talban, re-
szelt sajttal jol meghintve, atsut-
juk.

Galuska, sajttal, sitve

5 deka vajat felolvasztunk és
két poharnyi lisztet, majd lassan-
kint félliter tejet keverink hozza.
Folyton keverjuk! Azutan 4 tojast
egyenként beleveriink. Jo6l eldol-
gozzuk és lobogva fové vizbe ga-
luskakat szaggatunk bel6le. Le-
szlirve 10 deka forr6 vajba kever-
juk és 15 deka reszelt sajtot is
szérunk ra. Kikent tdzallo talba
tesszilk és pirosra sutjuk a sit6-
ben.

Galuska, lees6san

Készitink egy kil6 paradicsom-
b6l rendes martast, de rantas nél-
kil, beeleadunk 5 darab szép
piros paradicsompaprikat megmos-
va, ereit Kkivagva, csikokra vagva.
Mikor a paprika megpuhult, félre-
tesszuk. Azalatt 2 tojasbol, 4 kanal
vizb6l és annyi lisztb6l, amennyit
felvesz, galuskatésztat keverink,

lobogva fové gyengén sosvizbe
apré galuskédkat szaggatunk, mi-
kor megf6tt, leszlrjuk és a lecséba
forgatjuk vagy talra rakva, azzal
ledntjik. Azonnal talaljuk.

Daragombdc, piritott darabol

A darat — poharnyit, — b6 zsir-
ban megpiritjuk, azutdn keveés viz-
zel feleresztjuk és f6zzik, kavar-
gatva, mig a vizet elf6tte. Kozben
meg is sézzuk. Ha sok a viz, cso-
mos lesz! Mikor kész, hozzdadunk
2 tojas sargajat, 3 jo kanal reszelt
sajtot, a 2 tojas kemény habjat és
akar forrasban 1évé  sbsvizbe,
akar zsirba kis gombocokat szag-
gatunk bel6le. Sajtmartassal vagy
gombamartassal talaljuk.

Daragomboc, paradicsomban

Poharnyi darat elkeverink 2
egész tojassal, kis soval és annyi
vizzel vagy tejjel, hogy hig legyen.
Negyedorat allani hagyjuk, hogy
dagadjon. Akkor adunk bele any-
nyi lisztet, hogy galuskatészta ke-
ménységl legyen. Most gyengén sos
forr6 vizbe gombdcokat szagga-
tunk bel6le és kifézzik. Leszdrjuk.
Azalatt készitink rendes paradi-
csommartast, akar beréntva, akar
kis tejfellel behabarva, beleadjuk
a gombodcokat és egyet forrjon
egyutt.

Gombdc sajtosan, sitve

30 deka burgonyat héjaban,
csepp séval megféziink, meghamoz-
zuk, attérjuk. 4 deka vajat elhaba-
runk 3 tojas sargdjaval, 15 deka
reszelt izes sajttal, hozzdadjuk a
burgonydhoz és a 3 tojas kemény-
re vert habjat is Dbelevegyitjuk.
Kézzel lapos gombdcokat forma-
lunk beléle, zsirban pirosra sutjuk
és martassal vagy f6zelékkel talal-
juk.
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Gomboc, sajtosan

4—5 zsemlyét kockara vagunk, jo
kanal zoldséglével meglocsoljuk,
adunk hozza 7 deka vajat, s6t és
tlzon addig paroljuk, mig az edény-
tél elvalik. Ha kihdlt, adunk hozza
2 egész tojast, 2 tojassargat, a két
tojas kemény habjat és 7 deka re-
szelt sajtot. Forrd vizbe gombodco-
kat szaggatunk beléle és forrd vaj-
jal ledntve talaljuk.

Bundaskenyér, sajtosan

A zsemlyeszeleteket tejbe marto-
gatjuk, azutan olyan felvert tojasba
martjuk, amibe reszelt sajtot kever-
tink. Hirtelen forré zsirban Kkisut-
juk. Koritésnek is pompas, meg fel-
tétnek is.

Bundaskenyér, toltve

Nagyon vékonyra véagjuk a ke-
nyeret vagy zsemlyét. Azért jobb a
zsemlye, mert egyenletesebbre vag-
hatjuk. 15 deka gombéat apritva va-
jon megparolunk és levét teljesen
felszivatjuk. Akkor a szeleteket tej-
be martogatjuk, kett6t-kett6t agy
boritunk egymasra, hogy kozéje
adunk a gombabdl, felvert tojasba
és morzsaba forgatjuk és forrd
zsirban kisutjuk. Kitling, de nagyon
gyorsan kell késziteni a tejbemar-
tastol, mert eldzik! Ha mindent el6-
re kezink ugyébe készitink, ugy
igen hamar meg is van.

Ugyanigy tolthetjik a bundas-
kenyeret parolt zoldséggel vagy
juhtaréval is! Igen finom.

Hamis vagdaltszelet

J6 kanal zsirban megfuttatunk
két fej reszelt hagymat. 5 zsemlyét
tejpen megéztatunk és jol ki-
nyomva, a zsirhoz adjuk. Adunk
bele egy egész tojast is, ha van kis
zbldségunk fézve, azt is, vagdalva.
Jol 6sszedolgozzuk, lapos pogacsa-
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kat formalunk bel6le, lisztbe for-
forgatjuk és forré zsirban kisutjuk.

Juhtaroéskenyér, rantva

Vagunk, lehetéleg barna rozs-
kenyérbél, vékony szeleteket, héjat
vékonyan lehantjuk. Azutan liptdi
tarot elkeveriink kis vajjal, izesitjik
mustarral, szardellapasztaval, meg-
kenjuk vele a kenyereket, kett6t-
kett6t egymasra boritunk és tojas-
ba, szitdlt morzsdba martva, forré
zsirban hirtelen kisutjuk. Azonnal
talaljuk feltétnek vagy martassal
kuldn ételnek.

Tarods feltét, barmilyen f6zelékhez

Fél kg. friss, nem nagyon nedves
tehéntirot elkeveriink két tojas sar-
géjaval, két kanal liszttel, pici so-
val és a két tojas keményre vert
habjaval. Ha nedves volna, tobb
lisztet tegylnk bele! Lapos poga-
csédkat formalunk bel6le, lisztbe,
tojasba, szitalt morzsaba forgatjuk
és b6 zsirban hirtelen atsutjuk. Mi-
kor megcsinéltuk, nem szabad élla-
ni hagyni, kisttve is azonnal téalal-
juk. Adhatjuk kulon ételnek s,
gombamartéassal vagy sajtmartés-
sal.

Metélttészta, lecséval, atsttve

Készitiink jo tojasos metélttész-
tat és sosvizben kifézve, forrd zsir-
ban megforgatjuk. Készitink le-
csoOt is a kovetkez6képpen: a para-
dicsomot megf6zzik, attorjuk és
slrlre f6zzuk, belefézink édes-pi-
ros, husos paprikat tisztitva, csi-
kokra vagva. Mikor a paprika pu-
ha, kész. A tlzall6 talat kizsiroz-
zuk, beleadunk egy sor metéltet, ra
par kanal lecsét, megint tésztat,
mig a tal megtelik, feltl tészta joj-
jon, amelyre egy deci tejfelt on-
tlnk egy tojassal elhabarva. Adha-



tiink belehabarva par kanal paradi-
csomlevet is. Sutében atsutjuk, de
el ne égessuk.

Metélttészta, z6ldségesen, sutve

Készitink egy tojassal, jo ke-
mény metélttésztat és vékonyra
nyUjtva, széles metéltnek vagjuk.
Kif6zve, lesz(irve, zsirba vagy vaj-
ba forgatjuk, azalatt nagyon apré-
ra vagott leveszoldséget zsiron meg-
parolunk és mikor levét elf6tte, a
metélthez keverjik. Adhatunk hoz-
z4 gombat is. Par kanal reszelt
sajttal is lekeverjuk, azutan t(izallé,
jol kizsirozott vagy kivajazott talba
tesszilk, reszelt sajttal elhabart tej-
fellel ledntjik és megsutjuk.

Metélttészta, almaval, lerakva

Készitunk vékony metélttésztat,
kif6zzik és meleg zsirban megfor-
gatjuk. TGzall6 talat kizsirozunk,
kibéleljuk a metélttel, racsurgatunk
két kanal mézet, majd egy sor csi-
kokra vagott alméat, kevés darélt
diot és igy folytatjuk, mig a tél
megtelik. Tetejét meglocsoljuk ol-
vasztott vajjal vagy zsirral és a su-
tében atsutjuk. Nagyon finom!

Metélttészta, paradicsommal, sltve

Készitiink két tojasbdl metéltet,
vékonyra nydjtva, szélesre vagjuk.
Kif6zve, lesz(irjuk és 10 deka vajjal
elkeverve  pecsenyesité  tepsibe
tesszilk szépen elsimitva. Megszor-
juk héjait, kimagolt nyers paradi-
csom darabjaival, de jo slrin bo-
ritjuk, 4 kanal reszelt sajtot sz6-
runk ra és sut6ben 15 percig sut-
juk. A suté forré legyen! Télen
nem nyers paradicsomot, hanem
slrd levét ontjuk a laskara és ugy
szérjuk be sajttal.

Gyumolcsds mctélttészta

Kitlné nyari tészta. — Barmilyen
gyumolcsdt megparolunk, azutén a
kozonséges, elég szélesre vagott ki-
fott és vajban megforgatott metélt-
tésztara ontjuk. Raonteni csak koz-
vetlenll a télalas el6tt szabad, ku-
16nben a tészta elazik!

Metélt, parajosan

Negyedkilé parajt megf6zunk, jol
leszlirjuk és megdaraljuk. 2 tojas-
sal és a parajjal gydrunk metélt-
tésztat, kinyujtjuk és széles metél-
tet vagunk bel6le. Sésvizben kiféz-
zUk, lesz(rjuk, hidegvizbe martjuk,
lesz(irjuk gyorsan és 10 deka forro-
sitott vajba forgatjuk. T(zallo tal-
ba ugy rakjuk le, hogy minden so-
rat meghintjik reszelt sajttal. Sut6-
ben atforrésitjuk jol.

Metélt, tejbenfézve, sajttal

Két tojasbol készitink szép, ke-
mény metéltet, viz nélkil. Vékony-
ra nyUjtjuk, keskenyre vagjuk és
egy liter tejbe lassan belef6zzik.
Egészen magéba szivja a tejet!
Akkor tzall6 talat jol kivajazunk,
beleadunk egy réteg tésztat, jol
meghintjik reszelt sajttal, majd
megint metéltet és sajtot tesziink
bele. Tetejére sajt jon, egy tojast
sargajaval elkeverve. Siuit6ben kissé
atsutjuk.

Metélt, sajttal, megsitve

Metéltet gydarunk két tojassal, viz
nélkal. Vékonyra nyujtjuk, széles-
re vagjuk. Sosvizben kif6zzik, le-
szlirjuk és petrezselymes zsirban
megforgatjuk. Keveriink hozza két
jO kanal reszelt izes sajtot is. Ki-
kent tGzall6 talba halmozzuk, tete-
jére egy tojassal elkevert harom ka-
nal sajtot adunk és a siut6ben meg-
sutjuk, mig teteje szép piros.
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Palacsinta, tojasos gombaval

Készitink rendes palacsintakat
cukortalanul, sozva. Azalatt 20 deka
csiperkegombéat megtisztitunk, da-
raboljuk és petrezselymes zsiron
megpéroljuk, egy Kkis fej reszelt
hagymaval egyutt. Mikor kész, hir-
telen hozzékeveriuink 3 0Osszehabart
tojast, megkenjuk vele a palacsin-
tékat, tGzallé talba rakjuk a teker-
cseket, 3 deci s(rl tejfellel lednt-
juk és sut6ben pirosra sutjuk.

Palacsintarakott, kiados

Sutunk soval, két tojassal, de
cukortalanul palacsintakat. Azalatt
kanal zsirban megfuttatunk jo fej
reszelt hagyméat, harom zsemlyét
tejben megaztatunk, joél kinyomva,
a zsirhoz keverjik és kissé f6zzik
benne. Folyton kavarva! Mikor le-
vét elfétte, keverlink hozza két
egész tojast és a palacsintakat meg-

toltjuk vele. izesitének adhatunk
bele sajtot, z6ldséget, ami éppen
van maradék! Ha semmi sincs,

akkor kis mustart vagy szardella-
pasztat keveriink a toltelékhez. T(z-
allé talat kizsirozunk, belerakjuk a
palacsintakat, két deci tejfelt radn-
tink és sutében atforrositjuk.

Palacsinta, szardellaval

A rendesnél Kicsit slrlbb pala-
csintatésztat keveriink. Szardella-
pasztat elkeverink kis vajjal és
kevés morzsaval. A palacsintdkat
megkenjuk vele, 0Osszetekerjuk és
sajttal beszorva talaljuk.

Alma, vastag palacsintdban (nem
édes)

Készllhet édesen, tésztanak vagy
savanydan, his helyett! J6, bor-
iz almakat meghamozunk, min-
den személyre kett6t szamitva, az-
utan keresztben karikakra vagjuk,
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maghazat oOvatosan Kkivagjuk. Az-
alatt keverink 3 tojassal, tejjel,
liszttel, csepp séval jo slrl pala-
csintatésztat, amiben a kanal meg-
alljon! Ha nem tésztanak készil,
hanem huas helyett, akkor a tej
helyett készithetjuk tejfellel is a
tésztajat, vagy oOsszehabart aludt-
tejjel. Serpeny6ben vagy labasban
zsirt forrésitunk, legalabb ujjnyi
magasan alljon az edényben és az
almaszeleteket a tésztdba martva,
mindkét oldalukon hirtelen kistt-
juk. Szitdra szedjuk, majd talra
rakjuk és forrén talaljuk.

Palacsinta gesztenyével toltve (nem
édes)

Sutunk rendes palacsintakat cu-
kortalanul. 10—12 darabot. Geszte-
nyét is megf6zink, kb. 30 dekat.
Meghémozzuk, attorjuk és elkever-
juk kis soval, kanal tejfellel és da-
rabka vajjal. Ezzel rakjuk 0Ossze a
palacsintakat, mindenikre véko-
nyan kenve a gesztenyébdl. Tetejét
jol meglocsoljuk tejfellel és stitében

atsutjuk.
Palacsinta, zOldséggel 0Osszerakva
Mindenféle zoldfélét, ami van,

apritunk és gyengén sésvizben meg-
paroljuk. Ha nincs tobbféle, az
sem baj! Sutunk cukortalan pala-
csintdkat és a lesz(rt zoldséggel
gy rakjuk o6ssze, hogy minden
masodikra kerul zéldség, kdzben
pedig sajttal kevert tejfellel locsol-
juk! meg. Tetejére is sajtos tejfelt
ontink és sutében atforrésitva ta-
laljuk. Kb. 2 deci tejfel és 5 deka
sajt kell hozza, hogy izes legyen.

Palacsinta, f6zelékesen

Készlilhet kalarabéval, kaposz-
taval, spéargaval, parajjal, soska-
val, sth. A fézelékfélét kockakra
vagy csikokra vagva (melyikhez
mi illik!) gyengén sés vizben meg-



abaljuk, de el ne puhitsuk! Azalatt
két tojassal, tejjel és liszttel elég
s(ir(i  palacsintatésztat keverink.
A megabalt fézelékfélét lesz(irjik
jol, a palacsintahoz keverjuk és
serpeny6ben, zsiron a rendesnél
vastagabb palacsintakat sitiink be-
I16le. Talalhatjuk sajttal meghintve
vagy pikans martassal.

Palacsinta juhtdréval, lerakva

Sutiink rendes palacsintakat cu-
kortalanul. Ugy rakjuk 6ssze, hogy
minden masodikat megkenink jol
juhtaréval. Tazben atforrositjuk,
ha levet ereszt, anndl jobb.

Palacsinta, gombas zoldséggel,
lerakva

Sutink szép palacsintdkat, cu-
kortalanul. Azalatt 10 deka meg-
mosott, vagdalt gombat és 15 deka
vagdalt, félig puhéra f6tt zoldséget
jo kandl zsirban puhéra péarolunk,
mig a levét elf6tte. Ha van, adha-
tunk bele édes zoldpaprikat s,
meg paradicsomot (nyersen, Ki-
magolva, meghamozva!). A pala-
csintakat Ugy rakjuk Kizsirozott
tlizallé télba, hogy mindenikre
adunk a zoldséges gombabol és
meglocsoljuk  kevés tejfellel is.
Legfeluil palacsinta jon, tejfellel
meglocsolva. Sutében atforrositjuk.

Palacsinta, gombaval

Kuondsen akkor gazdasagos, ha
maradék palacsintank van. Cukor-
talanul sitink bel6le palacsinta-
kat, azutdn 10 deka meegtisztitott,
meegmosott gombat kevés zsirban
megparolunk, radtunk négy tojast,
amit jol osszehabarunk és mikor
rantotténak sir(isodott, megtdltjuk

vele vékonyan a palacsintékat.
Sajttal hintve talaljuk.
5*

Palacsinta vastagon, toltve

Készitink 2 tojassal sdrt pala-
csintatésztat és vastag palacsinta-
kat sutink bel6le. Azalatt meg-
f6zink 4 burgonyat héjaban, meg-
hamozzuk és attoérjuk. 10 deka
gombat is parolunk reszelt hagy-
maval és petrezselyemmel egyitt.
A gombat és attért burgonyat
Osszekeverjuk, adunk bele pér
kanalka tejfelt, megtoltjuk vele a
palacsintakat, egymasra rakjuk és
tejfellel meglocsolva, finom mor-
zsaval hintve, sutében atsutjuk.

Palacsinta-felfujt, sajtosan

Két tojasbél készitink jo pala-
csintatésztat tejjel, de nem cukro-
san. Sutink bel6le palacsintakat.
Mikor kihltek, csikokra vagjuk.
Készlilhet maradékbdl is! 2 tojas
sargajat elhabarjuk 2 deci tejfellel
és két kanal reszelt sajttal, és
a két tojas habjaval tGzallo talat
kikenve, morzsaval kihintjuk ésa
palacsintaanyagot beleadva, siit6-
ben hirtelen atsutjuk. Tetejére
szoérjunk még sajtot.

Palacsinta sajtosan, kukoricaliszt-
b6l

3tojassal jo slrd palacsinta-
tésztat készitink finom kukorica-
lisztb6l. Vastag palacsintakat su-
tink bel6le, azutan 5 deka olvasz-
tott vajjal kevert 10 deka reszelt
parmai sajt keverékével minden la-
pot megkenlink, egymaésra rakjuk.
A tetejére is ezt kenlink, egy deci
tejfelt is ontink ra és sutében at-
forrésitjuk.

Parnacska, toltve

2tojassal gyurunk tésztat, s
gyuras kozben két deci tejfelt
adunk bele aprankint. Sézzuk is.
Kozepes keménységli legyen. Te-
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esyérnyi négyszogeket vagunk be-
16le, a tolteléket egyik oldalara
tesszik és a masik felét rahajtva,
mint a derelyét, jol koérilnyom-
kodjuk. Aztan forrd zsirban hirte-
len Kisutjuk, kézben meg is forgat-
juk szdrékanallal, nem villaval,
mert ha beleszirunk, &sszeesik.
Kulénben olyan szép magas lesz,
mint a parnacskak. Toltelékek le-
hetnek: 1. apritott, petrezselymes
zsiron pérolt gomba, de levét el-
f6jje. — 2. Juhtird, csak ne le-
gyen nedves. — 3. Tehéntuard, re-
szelt sajttal és 1 tojassal eldol-
gozva. — 3. Zsiron parolt vagdalt
vegyes zoOldség. Sajttal beszoérva, ta-
laljuk igen gyorsan!

Pogacsa, zoldségkrémmel toltve

jo burgonyastésztat,
akarnank csi-
deszkan fél-

Készitink
mintha gombdcot
nélni, jol lisztezett
centisre kinydjtjuk, pogacsaszag-
gatéval Kivagjuk és sut6tepsiben,
amelyet kikentiink, j6 forré sut6-
ben gyorsan kisutjik, tetejét tojas-
sal kenjuk el6bb. Mikor Kkisult,
fele mennyiséget még forrén meg-
kenjuk a krémmel és mindeniket
letakarva egy kenetlennel, talra
rakjuk. Sajtmartast vagy maés izes
mértast adunk hozza. Krém: Min-
denféle zoldséget, Osszesen 30 de-
kat, megfézink puhéara, jol le-
szlirjuk, attorjuk, adunk bele ka-
nalnyi olvasztott vajat, két kanal
részelt sajtot és annyi tejfelt, hogy
jol kenhet6 legyen. Kis mustart és
szardellapasztat is tehetink bele
izesitének.

Sajtos kalacskak, sitve

12 deka vajat forrésitunk, bele-
adunk 12 deka lisztet és masfél
deci téjjel feleresztjik. Ha kihdilt,
hozzaverink  egyenkint  harom
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egész tojast és 12 deka reszelt
parmai sajtot. Azutan belekeve-
rink 6 deka apr6 kockakra vagott
magyar sajtot is. A tepsit kiken-
juk és a keverékbdl apré kerek
kalacskakat rakunk ra, egyméshoz
nem nagyon kozel, megkenjuk
Osszehabart tojassargajaval és ki-
sutjuk jo forrd sutében.

Sajtos morzsoka

Készitink 4 tojassal, tejjel és
liszttel jo slrl palacsintatésztat,
de olyat, hogy a kanal csaknem
megalljon benne. So6zzuk, de cuk-
rot nem adunk bele. Helyette négy
jo kanal reszelt sajtot. Pecsenye-
siité, zomancos tepsiben, ami ne
legyen igen nagy, két kanal zsirt
forrésitunk, mikor forrd, belednt-
juk a tésztat és a tlzhely tetején,
de nem nyilt langon, hagyjuk ke-
ményedni, kozben villaval folyton
tépjuk, szaggatjuk, mint a morzsé-
kat (smarnit) szokas. Mikor mor-
zsakra szaggattuk, akkor is hagy-
juk még pirulni, kézben a villaval
kevergetve. Ha szép morzsas és pi-
ros, talra halmozzuk és vagy sajt-
martassal vagy paradicsommar-
tassal talaljuk! A martast kulén
adjuk hozza, jo forrén.

Sajtos morzsaszeletek

20 deka reszelt, izes sajtot (ha
lehet parmait) elkeverink negyed-

kilo szitalt, finom morzsaval,
adunk bele kis sét és késhegynyi
édes, piros rozsaprikat, 15 deka

vajat és négy tojas sargajat. lgen
jol osszedolgozzuk, de allania nem
szabad. Azutan olyan pogacsékat,
szeleteket formalunk bel6le, ahogy
daralt huasbdl szoktunk, felvert to-
jasba és morzsaba forgatjuk és
forro zsirban hirtelen kisutjuk.



Sajtos pogéacsak, Kislutve

5 deka vajbdl és par kanal liszt-
b6l slrld fehérrantast készitlink,
feleresztjuk félliter tejjel és kavar-
gatva sUr(re f6zzik. Egészen olyan
legyen, mint a slr( tejbendara.
Akkor adunk hozza 20 deka fi-
nom reszelt sajtot, kihdtjuk és po-
gacsdkat formalva bel6le, felvert
tojasba, morzsaba forgatva, hirte-
len KisUtjuk forré zsirban.

Sajtostészta (kottes), zsirban sutve

Készitink félliter lisztb6l 2 to-
jassargajaval, darabka vajjal és 2
deka élesztvel kéttes tésztat. Soz-
zuk is. Mikor megkelt, ujjnyi vas-
tagra nyujtjuk, tenyérnyi darabo-
kat vagunk bel6le, megtoltjik és
kettéhajtva, forré zsirban hirtelen
kisutjuk. Meg is forgatjuk a zsir-
ban, mint a fankot. Szitdra szed-
juk, majd talra rakjuk és sajttal
hintve talaljuk. Allania nem sza-
bad! Toltelék: 5 deka vajat, 3 to-
jassargjat, kis sét és 10 deka re-
szelt sajtot habosra 6sszedolgo-
zunk kanéllal.

Zsemlyegombéc, sajtosan

Két zsemlét kockara vagva zsir-
ban megpiritunk. Azalatt 2 tojast
elkeveriink annyi liszttel, hogy
gyenge galuskakeménység(i legyen.
Beleadjuk a piritott zsemlekocka-
kat, kis sot és harom kanal reszelt
sajtot. JOl dsszedolgozzuk. Lobogva
fové vizbe evékanallal gombdcokat
szaggatunk bel6le, mikor megf6tt
(a viz szinére jott), 5 deka olvasz-
tott vajba forgatjuk és sajttal meg-
hintve, kevés melegitett tejfellel
meglocsolva, talaljuk.

Zsemlyegombéc, finom

2 zsemlét kockakra véagva, zsir-
ban megpiritunk, 3 kisebb burgo-

nyat héjaban megféziink, megha-
mozva attorjuk, beleadunk 5 deka
darat, 8 deka lisztet, kis sot, 3
egész tojast, jol Osszekeverjuk,
beleadjuk a piritott zsemlekocka-
kat és félorat pihentetjuk. Akkor
forr6 so6svizbe szaggatjuk, mikor
megfétt, lesz(irjuk, forré zsirba
forgatjuk és sajttal meghintve vagy
gombamartéssal talaljuk.

Puliszka, juhtaréval

Félliter vizet forrni teszlnk,
adunk bele csepp soOt is, azutan
annyi kukoricalisztet  eregettink
bele, mikor forr, hogy a kanal
megalljon benne. De félkilényinal
tobbet nem! Vizes deszkara bo-
ritjuk, ujjnyi vastagra elsimitjuk,
jo vastagon megkenjuk vajjal,
majd a taréval és megint vajjal.
Gyorsan felsodorjuk tekercsnek és
azonnal asztalra adjuk. Nem kés-
sel, hanem fonallal véagjuk szele-
tekre. Csak nagyon forron jo!

Puliszka, dsszerakva

Félkilo kukoricalisztb6l lobogva
fov6 sosvizben, folytonos kavaras
mellett puliszkatésztat fézink. Mi-
kor olyan sir(i, hogy a kanal meg-
all benne, még kicsit f6zzik. Mi-
sen kavarva, mint a burgonyapu-
rét. TGzall6 talat vastagon kivaja-
zunk, belekeniink ujjnyi puliszkat,
ra vastagon vajat, erre vagy juh-
tarot vagy kockara vagott magyar
sajtot, megint puliszkat és igy vé-
gig. A sort a vagdalt sajttal fejez-
zUk be és sutében jol atsutjuk.

Rétespite, zoldséges toltelékkel

Készitink rendes rétestésztat, de
nem rétesformaban sutjik, hanem
a tepsi nagysaganak megfelel6 la-
pokat vagunk bel6le, minden lapot
meglocsolunk olvasztott vajjal (a



tepsit is kikenjuk) és kozéjuk rak-
juk a tolteléket. Tetejét is meg-
locsoljuk vajjal, kisutjuk és forron
felvagva, sajttal hintve téalaljuk.
Toltelék:  mindenféle  leves- és
idényzoldséget (spargat, zoldbor-
sot, kelt, kelviragot, feketegyoke-
ret, fiatal kaposztat, kalarabét)
gyengén soOsvizben, apritva meg-
fézink, gondosan leszirjuk és jo
kanal vajban megparoljuk. Semmi
leve ne legyen! Mikor kész, egy
deci tejfelt keverink hozza. Ezzel
toltjiik a réteslapokat. Allani meg-
toltve nem szabad, mindjart sit-
juk forré sut6ben és azonnal ta-
laljuk is.

Sajtosétel, olaszosan

Negyedkilé darat tejben egészen
stirire megfézink. TGzallo edényt
kikenunk vastagon vajjal, 5 deka
vajat labaskaban felolvasztunk, a
darat kis kanallal galuskdknak
szaggatjuk, minden galuskat meg-
martunk a forré6 vajban és ugy
rakjuk egymas mellé a talba. Min-
den sort jol behintink reszelt sajt-
tal és kissé meglocsoljuk tejfellel
is. Tetejét is megdntdzzik az ol-
vasztott vajjal, sajttal behintjuk,
tejfellel locsoljuk és sutében szép
sargara sutjuk.

Tarhonya, tejfeles zoéldborsoval

A tarhonyéat zsirban piritva és
kevés vizzel locsolgatva puhara pa-
roljuk. Azalatt egy kilé zo6ldborsét
megtisztitunk vagy félkilés kon-
zervet Kinyitunk. J6 kandl zsirban,
z6ldpetrezselyemmel puhéara péarol-
juk. Mikor puha, 3 deci tejfellel
habarést készitink, a borséra ad-
juk. Egyet forrjon. A talra halmo-
zott tarhonyara ontjuk.
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Tarhonya paprikds gombaval

Félkilo roka-, szegf(i- vagy uri-
gombat megtisztitunk, megmos-
suk és daraboljuk. A szegfiit egész-
ben hagyjuk, j6 kanal petrezsely-
mes zsiron megfuttatunk egy fej
reszelt hagyméat, a gombat és kés-
hegynyi rézsapaprikat beleadunk,
megparoljuk, de j6 leves maradjon.
A levébe két deci tejfelt habarunk
kis liszttel egyutt. Azalatt két po-
har tarhonyat kis zsiron megpiri-
tunk, majd vizzel vagy zo6ldséglével
locsolgatva, puhéara paroljuk, de
ne locsoljuk talsdgosan, mert ra-
gacsos lesz! Mikor puha, télra hal-
mozzuk, a gombéaval ledntjuk és
talaljuk.

Tarhonyafelfujt

ot deka zsirban megfuttatunk fél-
fej reszelt hagymat, adunk bele kés-
hegynyi piros, édespaprikat és egy
j6 pohéarnyi tarhonyat, amit kissé
porkélink, azutan  vizzel fel-
eresztve, puhara f6zunk a Iében,
fod6 alatt. S6zzuk is. Kozben viz-
zel kell feltltdgetni. De ha van
paradicsomunk, azzal a lével lo-
csolgassuk. Mikor a tarhonya
puha és felitta a levet egészen, ak-
kor kihGtjuk és adunk hozza 5
tojassargat, a tojasok kemény hab-
jat, ha van eltelt paprikalekva-
runk, abbdl egy késhegynyit. A
habot jol beledolgozzuk! Kikent,
morzsaval hintett formaban a su-
t6ben megsutjuk és vagy tejfellel
habart paradicsomlevet vagy sajt-
martast adunk hozza.

Tejfeles fank

3deci édes tejfelt harom tojas
sargajaval elhabarunk, beleadunk
két deka tejben oldott élesztét és
annyi szitalt lisztet, amennyivel jo



fanktésztat készithetiink  bel6le.
Lisztezett deszkan Kkinyujtva, ki-
sebb fankokat szaggatunk beldle,
kelni hagyjuk, azutan forré zsir-
ban kisutjuk, mint a fankot és
sajtmartassal talaljuk.
Tarés karikak

Harminc deka tehéntdrot at-
torunk, kicsit sézzuk, adunk hozza
2 tojast és 30 deka lisztet, jol el-
dolgozzuk és kis karikakat for-

malva bel6le, forré zsirban Kisut-
juk. Martéssal vagy fézelékkel jo.

Zoldséges bélés

Tésztaja: 26 deka lisztet, 22 deka
vajat, 2 deci slrli édes tejfelt,
csepp s6t nagyon jol &sszedolgo-
zunk, négy Kkis cipét formalunk
bel6le és legalabb négy orat hideg
helyen pihentetjuk. De még jobb,
ha el6z6 este allitjuk 0Ossze. Mas-
nap kinydjtjuk, de ha kinyujtot-
tuk, Osszegyurni nem szabad, hat
formésan, négyszegletesre nydjt-
suk, amekkora a tepsink. A leg-
alsé lap legyen kicsit nagyobb,
hogy a tepsi oldalara is jusson be-
I6le! Akkor a négy lap kozé a ko-
vetkezd tolteléket adjuk: minden-
féle zoldséget (sargarépat, petre-
zselyemgyokeret, zellert, kalarabét,
karfiolt, apréra vagdalva vajon

megparolunk. Jon még hozza zoéld-
borso, ha van, sparga, feketegy®-
kér is darabolva és parolva. 10
deka finom gomba is. Ezenkivil
3 keménytojas osszedarabolva, par
kandl tejfel, hogy mindez Osszeall-
jon, kis mustar izesitének bele.
Minden lapot vastagon megkenink
vele, az utols6 lap tetejét kanal tej-
fellel elhabart tojassal kenjuk.
Forré sutében sutjuk, forrén vag-
juk fel kockékra és sajttal beszorva
talaljuk. Lehet a toltelékbe is adni
par kanalka reszelt sajtot.

Zsemlyeszeletek, sutve

4 allott zsemlye héjat lereszeljuk,
szeletekre vagjuk és so6s tejbe az-
tatjuk. Azutan forré zsirban Kki-
sutjuk egyenkint és izes martassal
vagy sajttal hintve talaljuk.

Felfujt-alap

Ezzel az ,alap*“-pal készithetiink
gombas, sajtos, kelviragos, stb. fel-
fujtat. 6 deka vajbol és 4 kandl
lisztb8l fehérrantast készitink, 1
csésze tejjel feleresztjuk, egyenkint
6 tojas sargajat adunk bele, mikor
kihdlt, és 15 deka mas anyagot
(amit fent elsoroltunk), majd a
hat tojas kemény habjat. Kikent és
morzsaval hintett forméban 3/4 6rat
f6zzUk.
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V. izes martasok a hustpotlo ételekhez.

Almamartas erdélyiesen

Borizi almat, kettdt-harmat
meghamozunk és apr6 kockakra
vagjuk. 4 deka vajbdl és lisztb6l
fehérrantast készitunk, tejfellel fel-
eresztjik és az alméat gyakori ka-
varassal belefézzik. Kis vagdalt
kaprot adunk bele, gyengén meg-
cukrozzuk, de ez el is maradhat és
talalaskor a talban egy tojassargat
elhabarva, a martast belevegyitjuk.

Afonyamartas, izes

Nagyon s(rd majonézt készi-
tink olaj nélkdl. (Ahany tojas sar-
géja, annyi kanal sGr( tejfel, jo
kanal mustar, kis porcukor, kanal
liszt, mindezt g6z6n verjuk, de fel-
forrnia nem szabad!) Néhany ka-
nal eltett afonyat ugyanannyi ka-
nal finom, erés vérosborral elkeve-
rink, hozzdadjuk a még meleg
majonézhez és hidegre keverjuk. A
legfinomabb martas.

Halmartas

Burgonyara, rizsre, tarhonyara,
csOtésztara stb.  kitn6  izesit6i
Egészen apré halat vagy halhulla-
dékot veszink. Ha lehet, nyersen
kiszalkdzzuk és zoldséges lében
megf6zzik. Mikor minden puha, a
levet leszlrjuk, a z6ldséget és hal-
hulladékot apréra vagdaljuk vagy
daréaljuk. Ha a szalka benne volna,
attérjuk Ovatosan. Kanal zsirbol
és lisztbdl barna rantast készitink,
a lével felengedjik, beleadjuk a
vagdalékot, adunk hozza citrom-
levet és par kanal tejfelt is.
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izes gyumolcsmartas

Készulhet friss afonyabol, sze-
derbdl, vorosszilvabol, ribizlibél,
meggybdl, vagy ugyanezen gyu-
molcsok lekvarjabél. Narancs és
citromzsembdl is. Készitése: A gyu-
molcsot megtisztitjuk és kimagolva
vagy attdérve poharnyi vorosborral
és ugyanannyi tejfellel forraljuk.
Ha lekvarral készil, akkor csészé-
nyi lekvar kell hozza. Mikor forr,
adunk bele két kanal j6 mézet és
kanalka mustart is. Sokaig ne for-
raljuk!

Paradicsommartasok

1. A paradicsomot jél megmosva
és megtorolgetve, nyersen attorjik
és levét feleannyi tejfellel elkever-
juk. Vitaminos és nyersétrend dié-
tahoz is kitling!

2. A paradicsomot megmossuk,
Osszetorjuk, féni tesszik, azutan
attorjuk és igy keverjuk el tej-
fellel.

3. A f6tt és attért paradicsom-
levet elkeverjiuk j6é kanal paprika-
lekvarral.

4. Készitink zsirral vagy vajjal
fehérrantast, a paradicsomlével fel-

eresztjik (lehet a 1é nyers vagy
fétt).
5. A réntassal készilt paradi-

csomlébe egy deci tejfellel elkevert
3 deka reszelt sajtot keverunk és
egyet forraljuk.

6. LeveszoOldséget f6zink és at-
torjuk vagy a huslevesben f6ttet
attorjuk (sargarépa, petrezselyem-
gyokér, zeller) és nyers paradi-



csém levet adunk hozza béven. Jol
osszeforraljuk. Ha rantassal készit-
juk, még szaporabb.

Sajtmartas
4 deka vajbdl és jo kanal lisztbdl

fehérrantast készitink, beleforga-
tunk 5 deka izes reszelt sajtot, fel-

eresztjuk 2 deci tejfellel. Egyet
forrjon egyutt.
Tarkonymartas

A tarkony leveleit lecsipkedjik,
azzal készil vagy eltett tarkonnyal.
Készitink vajjal fehérrantast, tej-
fellel feleresztjik és belef6zzik a
vagdalt tarkonylevéleket. Talalas
el6tt egy tojas sargadjat habarjuk
bele.

Tejfelmartas izesen (pikansan)

5 deka vajbdl és j6 kanal liszt-
b6l fehérrantast készitunk, fel-
eresztjuk 3 deci tejfellel és ha egyet
forrt, beleadunk egy tojas sargaja-
val elkevert késhegynyi mustart és
ugyanannyi szardellapasztat. A to-
jassargat az izesit6kkel el6bb ala-
posan, siméara eldolgozzuk. Még
egyet forrjon az egész és kész.

Tormamartas

Tobbféleképpen készilhet:

1. 3 deka vajbél és kanal liszt-
b6l fehérrantast készitiink, 2 deci
tejfellel feleresztjuk, beleadunk két
jo kanal reszelt, finom tormat és
egyet forrjon csak, kész.

2. Ugyanezt készithetjuk
szinnel, akkor még finomabb.

tej-

3. Nemcsak tormat, de jo ké<
kanal daréalt, héjait mandulat is
adunk hozza.

Vadmartas
(hidegen is, melegen is, jo.)

4 deka vajon megpiritunk két
kanal cukrot, feleresztjik félpohar
zbldséglével vagy vizzel. Azalatt
két f6tt tojas attort sargajat el-
keverjuk kanalka mustarral, két
kanal barack, vagy voérosszilva lek-
varral, fél citrom levével és végll
2 deci tejfellel. Belekavarjuk a pi-
ritott levet is. Elég srd legyen!
Melegen is, hidegen is kit(ing!

Zo6ldségmartas

Gyengén! s6s vizben f6ni tesziink
20 deka vegyes, apritott leveszold-
séget, darabka kelt, ha van, spar-
gat vagy zoldborsot vagy kelvira-
got, stb. O©sszesen legyen 20
deka. Teljesen elf6zzik, azutan
szitan attorjuk. Kandal zsirbdl és
lisztb6l fehérrantast készitink, a
zoldséglével feleresztjik, belead-
juk a zoldséget és 2 deci tejfelt.
Egyet forrjon a tejfellel és kész.

Zoéldmartas (melegen)

Négy tojast keményre fézink,
sargajat kiszedjuk és attorjuk, fe-
hérjét nagyon apréra vagjuk. Ké-
szitink 4 deka vajboél és kanal
lisztbdl fehérrantast, feleresztjiuk 3
deci tejfellel, beleadjuk a tojaso-
kat és annyi vagdalt zoéldpetre-
zselymet, tarkonyt, kaprot finomra
vagva, hogy zold szint kapjon a
martéas. Adhatunk bele fétt és vag-
dalt parajt is. Ha s(r( volna, Kkis
tejjel higitsuk.



ALTALANOS

1. Minden bels6részt csak egé-
szen frissen szabad elhasznalni, de
megféve vagy sltve sem tarthat-
juk el 24 o6ranal tovabb, uagy is
csak hideg helyen!

2. A bels6részeket jobb akkor
sozni, amikor elkészilt, mert ki-
16nben nem puhul meg. A m4j, ha
elére sbézzuk, megkeményedik.

3. A tojasételekhez hasznalhat-
juk az dvegvizben, flirészporban
sth. eltett tojast is, ha az hibatlan.

4. A burgonyésételekhez kit(in6é
az olcs6 Ella-burgonya is, ha meg-
tanultuk, hogyan kell megf6zni,
kildnben szétf6 hirtelen. Tehét:
mikor mar puhulni kezd, de ko-
zepe még nem puha, vegyik el a
langrél, tlzrél, fodéjére tegyiink
még vastag tiszta rongyot is és igy,
sajat g6zében hagyjuk megpuhulni.

5. Ha f6tt burgonyank maradt,
mésnap is hasznalhatjuk barmire,
csakhogy akkor nem torjuk at,
hanem megdaraljuk hasérlon.

6. Ha vajat nem kapunk, poétol-
hatjuk pecsenyezsirral vagy maj-
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TANACSOK

zsirral. Utébbihoz nem kell feltét-
lentl libamdjat venni, ha egy da-
rab borjumédjat sutiink meg benne,
— amit kulén ételnek elhasznal-
hatunk,— kitlind méjzsirt kapunk!

7. Ha a rizsink nem nagyon
szép, hanem 0. n. tdrmelékrizs,
akkor ne hidegvizbe mossuk meg,
hanem forrazzuk le, hagyjuk kissé
letakarva éallani, igy szépen meg-
dagad, hamarabb meg is f6 és
szebb lesz.

8. Ha a sajt, amit egészben, sze-
letekben, egyszéval nem reszelve
akarunk elhasznalni, nagyon sza-
raz volna, aztassuk rovid idére jo
meleg tejbe, igy megpuhul és fris-
seségét visszanyeri.

9. Ha a palacsintahoz nincs elég
tejunk, nagyon finomat keverhe-
tunk szédavizzel is, éppen olyan
szép konnyd lesz.

10. A leveles zoldségfélét (kel,
kaposzta, karfiol stb.) mindig jé,
ha langyos vizben mossuk meg,
mert ez minden kukacot! kicsal
belble.



CUKOR NELKUL
KESZITHETO EDESTESZTAK






Alméspite mézzel

Készitink rendes omlostésztat.
De a tolteléket par o6raval el6bb
készitjuk el, hogy kih(ljon: almat
meggyalulunk és félkil6 almahoz
szamitott 2 deci mézzel felf6zzik
purének, folyton kavargatva. Ki-
hitjok. A tésztat agy toltjuk, hogy
a toltelék ala és folé vékony réteg-
ben dardlt diét hinttink.

Mikor a tészta csaknem Kkisilt
mar, tetejét is megcsurgatjuk méz-
zell Aztan készre sutjuk.

Did6s pite, mézzel

Készitink rendes omlostésztat,
toltelékil a kovetkez6t adjuk bele:
20 deka diét megdaralunk, kis
vajjal, két j6 kanal tejjel és annyi
mézzel, hogy édes legyen, atf6zzuk.
Kih(tjuk és akkor adunk bele tisz-
titott és szarazra torélt mazsolat.

Makos pite, mézzel

Ugyanugy készil, mint a di6s.
Ha nem elég édes suités utan, mele-
gitett mézzel locsoljuk meg.

Dids vagy makos rétes, mézzel

A rendes rétestésztaba ugyan-
olyan tolteléket tesziink, mint a pi-
tébe, csakhogy ezt sutés kdzben lo-
csolgatjuk melegitett mézzel, vi-
gyazva, hogy ra ne égjen a méz!

Alma toltve, mézzel

Szép, egyenl6 nagysagu, izes al-
makat vesziink, megmossuk és
megtorolgetjuk. Maghazat ovatosan

kivajjuk és a kovetkez6 tolteléket
toltjuk a helyére: diét vagy man-
dulat megdaralunk (a mandulat
héjalva), elkeverjuk jo kanal gyu-
molcsizzel, mézzel, hogy édes le-
gyen, adunk bele vagdalt gyimol-
csot is, ami lehet aszalt is és meg-
toltjuk vele az almakat. Tepsiben
egymas mellé rakjuk és akar forrd
vajjal locsolva, akar anélkil, meg-
sutjuk.

Ugyanigy készithetlink
kortét is.

Ha finomabbra akarjuk, rumba
aztatott mazsolat is keverjunk a
toltelékhez.

toltott

Gyumolcs, mézeskrémmel

Készilhet friss, megf6zott és le-
csurgatott vagy befétt és levébdl
kiszedett gyimolcsbél. Alma, korte,
Oszibarack, sargabarack, ringlé ki-
tiné hozza, de meggyel, cseresz-
nyével is jo. A gyumolcsé6t mély
talba rakjuk és a kovetkez6 krém-
mel ontjik le: minden személyre
egy tojas sargajat elkeverink hab-
Ustben ugyanannyi kanal mézzel,
3 deci forralatlan tejjel (6 tojas-
hoz) és kis rummal g6zben s(rre
verjuk. Hidegen téalaljuk. Beszor-
hatjuk héjait, vagdalt mandulaval
is.

Burgonyagombdc, gesztenyével

toltve

Félkilé6 héjaban f6tt és attort
burgonyabdl, két tojasbél és liszt-
b6l tésztdt gylrunk, késfoknyira
nyUGjtjuk lisztezett deszkan és koc-
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kékat vagva bel6le, gesztenyés tol-
telékkel ~ gombécot  formalunk.
Gyengén sosvizben kif6zzik, forréd
vajba forgatjuk és mézzel lecsur-
gatva talaljuk. Toltelék: félkilo fott
és hamozva Aattort gesztenyéhez
adunk 4 deka vajat, két kanal mé-
zet és jOl Osszedolgozzuk. Készit-
hetjuk méz nélkul, séval is.

Cseresznyés gomboc (cukor helyett
mézzel készitve)

Készitink  rendes . burgonyas
tésztat, amilyent a szilvasgomboc-
hoz szoktunk. De vékonyabbra
nydjtjuk és kisebb négyszdgeket
vagunk bel6le. Azalatt j6 édes cse-
resznyét kimagolunk és lecsurgat-
juk. Apré gombocokat formalunk
a tésztdbdl, melyek mindenikébe
két-harom cseresznyét adunk. Ha
a' gombécok elkésziltek, azonnal
kif6zzilkk gyengén so6s vizben. A viz
lobogva forrjon, mikor a gombéco-
kat belerakjuk! Kiszedjik, forro
zsirban. forgatjuk és talaljuk. Me-
legitett mézet adunk hozza, amit
mindenki a maga adagjara kell6
mennyiségben csurgat ra.

Piskéta, finom toltelékkel

Hat tojasbol sutink rendes pis-
koétatésztat két lapban. Mikor Kki-
hdlt, megtoéltjuk a kovetkezd tolte-
lékkel: 20 deka di6t megdaralunk,
elkeverjuk két kanal finom gyu-
molcsizzel, adunk bele 1 narancs
levét, maroknyi rumba &ztatott
mazsolat és egy-két fajta bef6tthdl
par darabot vagdalva. Megtoltjuk
vele a piskétat. Tetejét izes gyu-
molcsizzel vonjuk be.

Palacsinta, diés
Sutunk két tojassal, tejjel és két

kanadl mézzel jol 6sszedolgozott
tésztdbol rendes  palacsintakat.
Tolteléke: 15 deka di6t megdara-
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lunk, elkeverjuk két evékanal tejjel
és négy kanal mézzel. Ha nem
volna elég édes, akkor az &sszeso-
dort palacsintakra csurgatunk még
melegitett mézet.

Palacsinta, mazsolas

A diés palacsintanal leirt médon
készitink palacsintatésztat, de su-
tés el6tt belekeveriink a tésztaba jo
maroknyi megtisztitott, megmosott
és kanal rummal meglocsolt ma-
zsolat. Ezzel sutjuk a palacsintakat
és nem sodorjuk 0Ossze, hanem
talra boritva, mindeniket meg-
csurgatjuk Kkis melegitett mézzel.
Azonnal talaljuk.

Pozsonyi diés-makos, mézzel

40 deka lisztet elkeveriink 20
deka friss vajjal, 2 deka kis lan-
gyos tejben oldott élesztével és 2
tojas sargajaval. Jol 06sszedolgoz-
zuk és két vagy négy kis cipot for-
malva bel6le, hideg helyen pihen-
tetjuk legalabb két orat. Jégre is
tehetjik! Akkor mindeniket kilén
kinyudjtjuk és megtoltjuk, a toltelé-
ket egyenletesen rékenve, 0sszeso-
dorjuk és tepsibe téve, kétszer ken-
juk tojassargajaval. Lassan suljon!
Tolteléke: 30 deka diét megdara-
lunk és dionyi vajjal, két kanal
tejjel és hat kanal mézzel jol 6ssze-
dolgozzuk. A méktoltelék ugyanigy
készil, de abba tobb tejet és mézet
adunk és megf6zziik, folyton ka-
vargatva. Hidegen tesszik a tész-
taba.

Gyumolcsos pite, finom

Barmelyik finom omlos tésztabdl
készithetjuk, a kovetkez6 toltelék-
kel: rendes koszorufiigét megmo-
sunk, megszaritjuk (tepsiben, lan-
gyos sutében is lehet!) azutan fel-
apritjuk, keveriunk hozzd mazsolat



is, adunk bele reszelt citromhéjat,
par kanal daralt diét vagy mandu-
lat, csikokra végott aszaltszilvat
és par kanalka mézet. Jol Gsszeke-
verjuk, ezzel toltjuk meg a pitét.

Tejfolos szelet

25 deka lisztet, 20 deka vajat és
6 kanal jo tejfelt dsszegyUrunk pici
soéval és két éraig hideg helyen pi-
hentetjuk. Akkor 4 mm vékonyra
kinydjtjuk, meleg késsel kockakra
vagjuk és akar toltetlenil, akar
lekvarral vagy sajttal toltve, sutjuk.
Magasra feln, mint a hajtogatott
vajastészta.

GyUumdlcssalata, mézzel

Ugy hasznaljuk hozza a mézet,
mint a narancssalatanal leirtuk,
csakhogy ebbe a narancson kivil
adunk almat csikokra vagva, ma-
zsolat megmosva, megtisztitva és
kis rumba 4aztatva, aszaltszilvat
csikokra vagva, fligét apritva és
ha van beféttfélénk, abbdl is.

Narancsos, rakas (gyorstészta)

Vesziink hozzd negyedkil6 fi-
nom kekszet, 3 piros és 3 fehér na-
rancsot, jO érettet, 2 evdkanal ru-
mot, 5 deka cukrot vagy 5 kanal
mézet, 3 tojast és poharnyi tejet. A
rummal kevert tejbe egyenkint be-
lemartogatjuk a keksz felét és ki-
rakunk vele szép Uveg- vagy por-
cellantalat. A narancsot gondosan
meghédmozzuk és kockakra vagva
kimagoljuk. Azutdn a rumos tejet
elkeverjik a cukorral vagy mézzel
és keveset félretéve bel6le, a tobbit
a tojasok sargajaval is. Ebbe bele-
forgatjuk a narancsot, rakenjiuk a
kekszre. A tobbi kekszet megmart-
juk a félretett tejbe, beboritjuk vele
a rakast és negyedéra mulva talal-
hatjuk. A tojasok fehérjét masra

hasznéaljuk el. Rakhatunk kozéje
kis tisztitott mazsolat is, az is éde-
siti!
Aszaltszilva lepény
Készitink akarmilyen omlés-
tésztat. Kinydjtjuk, két lapba vag-

juk, egyik lapot a tepsibe tesszik,
behintjik 10 deka daralt di6 fe-

lével, becsurgatjuk kissé mézzel,
azutan  kirakjuk  aszaltszilvaval,
amelyet  kimagoltunk,  csikokra

vagtunk és megaztattunk két ka-
nalka rumban, melybe két kandl
melegitett mézet is kevertink. A
szilvat nemcsak beéaztatjuk, de jdl
bele is forgatjuk. Behintjuk a dio
masik felével, raboritjuk a tészta
maésik lapjat, megkenjik 0Ossze-
habart tojassargaval és kisutjuk.

Narancssalata, mézzel

A narancsot meghamozzuk, fe-
hér hajat is gondosan leszedjik,
azutan karikara vagjuk, minden
magjat gondosan kiszedve, mert
egy mag megkeseriti az egészet!
Most talra rakjuk agy, hogy min-
den sort mézzel locsolunk meg, de
a mézet el6bb elkeverjuk egy-két
kanal rummal, mert az elveszi a
méz jellegzetes, nem mindenkit6l
kedvelt izét!

Mandulas édesség, mézzel

Megdaralunk 30 deka mandulat,
akar héjastul, akar héjalva. Adunk
bele dionyi vajat, kanal csokoladét
vagy kakadport és annyi mézet,
hogy gyurhaté legyen. Jol Ossze-
gyurjuk és gdmboket formalva be-
I6le, vagy daralt hajés manduléba
vagy csokoladédaraba forgatjuk.
Meg is tolthetjuk, Ggyhogy koze-
pére rumos meggyet vagy egy
szem, manduléval toltott aszaltszil-
vat tesziink, amit rummal meglo-
csolunk.
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MINERVA Kft.

Uj boritoval jelentettilk meg ezt az 1940-ben kiadott
receptgydjteményt, melyet a szerz8 ,,segitségil szanta azoknak,
akiknek a mindennapok harcéban semmi fejtérés, munka nem
sok, hogy csaladjukat a legnehezebb korilmények kozott is
megfelel6 taplalékhoz, izes ételekhez juttassak™.

Hogy ez a szakacskdnyv napjainkban mennyire id6szer(, azt
minden gyakorl6 haziasszony tudja. Ezek ,a receptek nem
inyencségek, bar kiilén pikantériaja a gy(jteménynek, hogy ami
az 1940-es években ,,0lcsd” ételnek szamitott - pacal, vel6,
gomba - manapsag delikat. Ezzel egyitt a 347 leiras tdlnyomd
része ma is olcso, hétkdznapi, de rendkivil izletes, véaltozatos
ételek elkészitéséhez ad otletet.

A kodnyv egész évre sz616 hustalan étrendet kdzdl, amivel
reméljik igen hasznos szolgéalatot tesz a fejtorésbe néha
belefaradé ,,dolgozo, otthonat szeret6 asszonynak™.
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