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Az alabbi receptek egyetlen k6zos vonasa, hogy min-
det sokszor kiprobaltam és bevaltak. A csalad és a
vendégek szivesen ették.

Igyekeztem ugy fogalmazni, hogy kezdd haziasszonyok
se ijedjenek el a f6zéstol.

Egy-két alapfogalom:

A rantas és a habaras az ételek sritésére valo.

Rantas: forrd zsirban piritott liszt. Kicsi labosban, aminek
€ép a zomanca, vagy teflon bevonatuban érdemes csinalni.
Mércénk legyen egy kb. 5 cm atmérdji fakanal: Egy faka-
nal zsirhoz leves esetében egy fakanal lisztet, f6zelék
esetében 2-3 fakanal lisztet teszunk.

A rantas altalaban akkor van kész, ha vilagosbarnara pi-
rult, erre tirelmesen varjunk a tlizhely mellett, nem sza-
bad otthagyni, mert holtbiztos, hogy leég, mire visszajo-
vunk!

Egyes receptek izesitik a rantast, soval, paprikaval, petre-
zselyemmel, fokhagymaval stb. mindezeket a tlzrdl félre-
hdzva keverjuk bele.

Vizzel vagy levessel felengedve adjuk az ételhez, ami so-
se legyen hideg, mert a forro rantas egybdl 6sszecsomo-
sodik. (ilyenkor szlrékanallal kiszedjuk).

Habaras: tejfolben elkevert liszt. Ezt hidegen keverjuk
Ossze, ezért Gvatosan, kisebb adagokban adagoljuk az
etelbe, vagy el6szor az étel levébdl keverink a habarék-
hoz egy keveset és, ha sima akkor 6ntjik az ételhez. Ha



megis Gsszeugrik (csomos lesz), tlrelmesen forraljuk ki.
Altalaban 2 dl tejfélh6z adunk 1 fakanal lisztet.

Dinsztelés: A kilonboz6 zoldségek forro zsiron vald fony-
nyasztasa.

»,Uvegesre piritjuk” A hagyma a forrd zsirban atlatszoé
lesz. Még nem ,,pirult zsirjara” azaz még van benne egy
kis viz. Sok esetben, féleg porkaolt alapu ételeknél, halvany
rézsaszinlre piritjuk.

,»Alaplé”: A husos csontokbdl, bérokbél készitett 1€, amit
félreteszlnk és sultek, szdszok készitésénél hasznaljuk
fel. Le is fagyaszthatjuk késébbi felhasznalasra.

Par szét a fliszerezésrol: Az én kedvenc fliszereim a so,
bors, kakukkfi, bazsalikom, oregan6. Sokszor hasznalom
csirkéhez és gombahoz is, bar ez nem megszokott. Min-
den haziasszony kialakithatia a sajat izvildgat. En nem
birom megenni az erés paprikat, de szeretem a borsot.

Azonban vannak hagyomanyok, amit j6 betartani, mert a
.fogyasztd” elvar valamilyen minéséget, ha az étel nevét
hallja. Az Uj izkombinacionak uj nevet kell adni!

Tehat: gulyaslevest, disznd,-marha porkoltet zsirral indit-
suk (legfelijebb kevesebbel és ne szalonna kockaval) és
sok piros paprikat, borsot és majorannat tegyunk bele.
A krumplif6zelékbe babérlevél, a tokfézelékbe kapor, a
spenotba fokhagyma illik.

A voréshagyma picit édeskés izt ad annak amibe belefé-
zik, bar nyersen csip6s. A paradicsom savanyitja az ételt,
sok silt mellé azért teszlink, hogy levet is engedjen és



savanyitson is. (Ezért pl. a mustaros tarja elkésztiltekor jo
belef6zni az édeskés konzerv zoldborsot ellensulyként.)

A huslevesbe szerecsendiot szoktam fézni, ami nem alta-
lanos, de j6l bevalt, markans ize van téle.

A hazankban altalaban csak édességekhez hasznalt
szegfliszeg és fahéj egészen csip6s tud lenni magaban,
ezért kulonleges zamatot ad pl. a csirkehusnak is. (Ana-
Naszos csirke)

A pikans ragulevesben izesitésként vorosbor, citromlé,
meéz is szerepel, amiket nem szoktunk csirkehus levesbe
fézni, de nagyon finom.

Azt szeretném mondani ezekkel a példakkal, hogy min-
dent ki kell probalni! Nem szabad félni az uj izektdl.



A munkat az alapanyag el6készitésével kezdjik.

Husleves (ahogy a Nagymama fézte)

Husos csontokat (lehet karaj, csirke stb.) felteszlnk féni, a
viz lepjen el minden csontot. F6zzuk 1 6ra hosszat, a ke-
letkez6 barna habot leszedjuk réla (pl. teaszlrdvel). 1 ora
mulva min.”2 kg. kockara vagott sertéslapockat, vagy
marha rostélyost, felsalt teszink mellé.
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Fliszerezés: egész fekete borsot, sot, 1 babérlevelet, V2
szerecsendiét f6zink bele. Ha van rozsdamentes fliszer-
tojasunk, azt hasznaljuk.

F6zzik, amig a hus majdnem megpuhul, (kb. egy o6ra
hosszat) a habjat leszedjuk, és beledobunk 1 fej voros-
hagymat, 1-2 gerezd fokhagymat (én a fokhagymat is a
fUszertojasba teszem), 2-3 szal sarga,- 1-2 szal fehér ré-
pat hosszaban bevagdosva, egy fej karalabét, V. zellert
kockara vagva, (esetleg V4 kelkaposztat, bar én nem sze-
retem, van, aki 1 fej krumplit is tesz bele). Addig f6zzlk,
amig a hus és a zoldségek is megpuhulnak.

Leszlrjuk, (nagyméretll szitakanallal), levesbetéttel talal-
juk. A hagyomanyos magyar konyhaban a zoldséget, a
hast kulon talban tesszuk az asztalra.

Grizgombdc: 1 egész tojas és annyi buzadara amennyit
konnyedén tudunk eldolgozni bele. S6, bors, egy-két
csepp olaj. 72 érat alljon (a dara megdagad, ezért inkabb
higabbra csinaljuk) azutan teaskanalnyi mennyiségeket
szaggatunk a forrasban lévé levesbe, amit kivettink a
nagy fazékbdl vagy kulon forralt vizbe.

Ha feljott a viz tetejére, megfétt a gombéc, de szerintem
még egy par perc forralas nem art neki.
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Pikans raquleves
(az internetrdl)

Hozzavaldk: 3 db kicsontozott csirkecomb, 4 dkg mustar, 30 dkg ve-
gyes z0ldség, 2 ev6kanal ételizesitd, 1 doboz tejfdl, 5 dkg liszt, 2 fej
voréshagyma, 1 dl szaraz vordsbor, 6 dkg méz, fél citrom. sé, bors,

tarkony.

Az 0sszevagott voroshagymat vajon lepiritjuk. A combokat
kicsontozzuk, és apré kockakra daraboljuk, megmossuk
és hagymas vajon addig piritjuk, amig kifehéredik. A zéld-
séget kockakra vagjuk, hozzaadjuk, és egyultt paroljuk
tovabb a hussal. Vorosborral, mézzel, szrt citromlével
izesitjuk. Felengedjuk 2 liter vizzel, ételizesitével (vegeta)
+ tarkonnyal — ez az én javaslatom, fliszerezzik és lassu
tizon forraljuk. Tejfolos habarassal besUritjuk, kiforraljuk.
Kulon kifézott grizgombdcokat adunk hozza.

(Szerintem gombdc nélkul, vagy cérnametélttel is finom.)

Gulyas

Gulyaslevest minden magyar lanynak tudnia kell f6zni! Magya-
rul beszélé svab lanyoknak meg szinte kételezé, a tébbieknek
azért, mert miért épp 6k maradjanak ki? Hiszen minden turista
ezt kér, ha atlép a hataron.

Tehat: A hust egyforma kockara vagjuk (szerintem a leg-
jobb marhafelsalbol, marhanyakbdl, labszarbdl de lehet
diszndtarja is. A klasszikus receptek szerint vegyesen kell
fézni marha, disznd és baranyhusbdl.)

A hagymat (1 kg hushoz 2 nagy fej) kockara vagjuk (vagy
robotgéppel dsszeapritjuk amilyenre sikerul.) és egy nagy
fakanalnyi zsiron Uvegesre piritjuk (dinszteljuk), megsoz-
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zuk, megszérjuk pirospaprikaval (ehhez lehuzzuk a tizrél)
beleforgatjuk a hust, fehéredésig sutjuk, mellédobunk 2
negyedbe vagott paradicsomot, és egy nagy fej kicsuma-
zott, szeletelt zdldpaprikat. (Ha ez nincs, gulyaskrémmel
izesitjuk, esetleg paradicsom siritménnyel) Mikor a levét
elfétte, felengedjuk forré vizzel (csak annyival, hogy ellep-
je), egész fekete borsot, és egy par szem kdménymagot
szorunk bele. Az igazi magyaros gulyastél elvarjak, hogy
csipds legyen, mivel én nem birom az erdset, talalaskor
szoktam er8spaprika krémet kinalni. Parafadugét dobok
mellé, gyorsitja a hus puhulasat. Nem tudom miért, de
Kiprobaltam, mikodik.

F6zzuk, amig a hus majdnem puha lesz (fakanallal még
nem tudjuk elvagni, de mar dssze tudjuk nyomni). Ha kell,
tébbszor utana 6ntjilk egy kevés vizzel. inyencek bogra-
csozaskor ilyenkor ontik bele a szaraz vorosbort — ugy egy
liternyit.

3-4 nagy krumplit megpucolunk, kockara vagjuk és a le-
vesbe dobjuk 1-1 szal nagyra nétt és karikara vagott sarga
és fehérrépaval egyutt, most engedjik fel a szilikséges
mennyiségl vizzel. Addig f6zzik, amig minden puha lesz.
Minimum 1 érat kell, hogy f6jon, marhahusbdl tovabb tart,
lehet 2-3 ora is. Probaltam kuktaban, de izetlen lett.

,Csipetke” tésztat fézink bele: 1 egész tojast soval és
liszttel 6sszegyurunk keményre, annyi liszttel amennyit
csak ,felvesz” a tojas. Apro darabkakra csipkedjiik. En le
szoktam reszelni a legnagyobb lyuku reszelén, igy se
gyors, de még mindig gyorsabb...(igaz, hogy nem érde-
mes vele a TV elé Ulni.)

Ha a csipetke is megfétt, kész van.



Krumplileves kolbasszal

Bacon szalonnabdl csak egy kis keveset, csikokra va-
gunk, kisutjuk a zsirjat, s azon piritijuk meg a karikara va-
gott kolbaszt, (Ami legyen fliszeres, hazi langolt, még pu-
ha. A kisult kolbaszzsir ize meghatarozza a leves izét.) ha
megsult, kiszedjuk a zsirbdl a szalonnat és a kolbaszt is,
félretesszuk.

A visszamaradt zsiron, (ha kell, pétoljuk olajjal) fedd alatt
megdinszteljuk a karikara vagott sarga és fehér répat, ha
kész, azt is kiszedjuk egy masik tanyérra.

A zsirban megpiritijuk az aprora vagott voroshagymat,
sOzzuk, és megszorjuk liszttel, ha mar van egy kis szine,
raszérunk egy kanalnyi pirospaprikat. (Lehuzzuk a langrdl)
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Felontjuk vizzel, beletesszuk a kockara vagott krumplit, a
mar megdinsztelt zoldséget, 1 babérlevelet, par szem
egész borsot, sot és puhara f6zzlk.

Ha mar puha a zoldség és a krumpli is, visszatesszik a
kolbaszkarikakat, adunk hozza egy fél pohar tejfolt is.
Megszorjuk egy teaskanalnyi tarkonnyal és 6sszeforraljuk,

Finom, sird, laktato, de fogyni azt nem lehet téle.

Halaszlé
(Wallner Jozsi féle)
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4 fej voroshagymat 6sszeapritunk robotgéppel. 74 kg zsirt
felforrésitunk a bogracsban és megdinszteljik a hagymat,
s6zzuk.

Ratesszlk a megsozott halfejeket, farkakat, apréhalakat
(min. 1 kg), és felontjuk vizzel, annyival, ami ellepi.
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Lassu tlizén, folyamatos forrassal f6zziuk. Néha megke-
verjuk. Ha félig megfétt, 2 halaszlékockat tesziunk bele. Ha
mar a fejcsontjarol leesik a hus, atpasszirozzuk.

Visszatesszuk a bogracsba, beletesszik a pirospaprika
felét (kb. 5 gr.), a halszeleteket, felontjuk forré vizzel, s az
Ujabb forrastél szamitott 2 6raig f6zzlk keverés nélkul,
kozben még 2 halaszlé kockaval dusitjuk.

Miel6tt elkészllne, raszorjuk a maradék pirospaprikat.
Nem keverjuk bele! 5 perc mulva talaljuk.

Francia hagymaleves

Hozzavaldk: 4 nagyfej voréshagyma,

2-3 gerezd fokhagyma,

1 liter husleves (kockabdl is jO)

2 dl f6z6tejszin,

liszt,

vaj,

szerecsendio, bors, so,

reszelt sajt, kruton, esetleg piritott kifli karika

(a talalashoz).
Elkészités:
A karikara vagott voroshagymakat vajon Uvegesre piritjuk,
megszoérjuk liszttel és még egy kicsit piritjuk, majd feldnt-
juk a huslevessel. Flszerezzik (s6, bors, reszelt szere-
csendié — ha nem frissen reszeljuk, tdbbet kell hozzatenni
és az 6sszenyomott fokhagyma) 15-20 perc lassu forras
utan a hagymakat szlrékanallal kiszedjluk és robotgépben
osszetorjuk, majd visszatesszuk a Iébe és ujra forraljuk.
Forras utan — kevergetés kézben - hozzadntink 2 dl f6z6-
tejszint. A forras els6 jele utan levesszuk a tlzrél. Talalas-
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kor a tanyérba reszelt sajtot, krutont szorunk, esetleg piri-
tott, flszeres kiflikarikakkal is talalhatjuk.

(A kruton piritott, fliszeres kenyérkocka, készen is kapha-
t6.)

Sutdétok leves
(Madame Kisstél)

A megmosott, hamozott és felkockazott sut6tokot kevés
sos vizben husleveskocka és bors izesitéssel megfézzik
és robotgépben pirésitjiik. Ujraforraljuk, tejfolt keveriink
bele és kész van.

Levesbetétként piritott tbkmagot adhatunk hozza, és nagyon
finom, ha kiskanalnyi tbkmag olajat 6ntiink a tetejére.

Tarkonyos-tejszines gombaleves

Hozzavalok:

« 50 dkg barna csiperke

« 1-1 kbzepes szal sargarépa és fehérrépa

« 3-4dkgvaj

« 1 kozepes voroéshagyma

« 2 gerezd fokhagyma

« kb. 1 liter husleves (kockabdl is jo)

« 2dl fé6zbtejszin

»  kakukkf(, tarkonylevél, érolt bors, kb. 1 ev6kanal cit-
romlé, csipet cukor, 1 csokor petrezselyem, so,

» kis maréknyi szaraz aprotészta

Elkészites:

Tisztitas utan a zoldségeket, a gombat és a hagymakat
apritom. Felhevitett vajpan magas héfokon a zoldségeket
a hagymakkal addig parolom, ameddig nagyja levét elpa-
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rologja. Radobom a gombat, s6zom, borsozom, amikor a
gomba Osszeesett, felengedem a huslevessel, kakukkfi-
vel, tarkonnyal izesitem.

Amikor ujra forr, belekeverem a tejszint és a citromlevet,
csipet cukrot adok hozza, és kis maréknyi szaraztésztat
dobok a levesbe, egyutt lassan addig f6zom, ameddig a
tészta megpuhul.

A végén béven meghintem friss petrezselyemmel, de az-
zal mar nem f6z6m, majd hamarosan talalom.

Paradicsomleves zellerkockaval

Egészen egyszerli médon — konzervbdl — készitem.

Hozzavaldk: 1 nagy adag paradicsomsiritmény, 1 fej voros-
hagyma, olaj, 'z fej zeller és 1 leveles szara, 1 | viz.
s0, 1-2 babérlevél, cukor, liszt, betlitészta

Elkészités: A zellert felkockazzuk, kevés olajon megpiritjuk.

A felapritott hagymat megdinszteljik, megszorjuk liszttel, rabo-
rittuk a paradicsomsiritményt, felontjuk vizzel. Teszink bele
sot, babérlevelet, és a zellerszarat. Beledntjuk a kilén megpiri-
tott zellerkockakat, izlés szerint édesitjuk a cukorral. Egy kicsi
mareék betltésztat f{6zink bele.

Zoldborsé leves

A zbldborsdleves nagyon sokféle lehet, most csak az altalam
leginkabb kedvelt kbvetkezik.

Hozzavaldk: 1 kg zoldborso, 1 fej voroshagyma, 2 szal
sarga, 2 szal fehérrépa, 3 dl 20 %-os f6z6tejszin,
virsli, 1 tojas, 1 fakanalnyi liszt.
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Alaplé vagy csirke-husleves kockabdl f6zétt huasleves,
szemes feketebors, so, pici cukor.

Elkészités: A voréshagymat robotgéppel felapritom, a ré-
pakat és a virslit karikazom.

A hagymat megdinsztelem, radobom a répakarikakat, ki-
csit azzal is dinsztelem. Felengedem a huslevessel, bele-
ontom a zoldborsot, sét, borsot, cukrot. A borsé és a zold-
ség puhulasaig f6zo6m. (Ha mirelit a borsd, nagyon gyor-
san megy.) Beleteszem a virsli karikakat és beledntom a
tejszint.

Levesbetétként csurgatott tésztat szoktam késziteni: 1
egész tojast és egy csipetnyi sét villaval felverek, és annyi
lisztet keverek hozza, hogy hig nokedli tészta sirlségi
legyen. Belef6z6dm a forrasban lévé levesbe (csurgatom,
és a villaval keverem) ha kifétt, készen is vagyok.

Megqgyleves

Hozzavaldk: kb.1,5 kg meggy, kimagozva, % | tej, 3 dl f6-
z6tejszin, 10-20 dkg cukor (a meggy édességétdl fuggb-
en), pudingpor (puncs, meggy, tejszin, vanilia izl j6het
szOba) fahéj, citromhéj darabok, borokabogyo, szegfl-
szeg.

Elkészités: A meggyet a fliszerekkel 2 | vizben addig f6z-
zuk, amig kifakul. Kozben a pudingport kikeverem 6 kanal
tejjel. A megfétt meggyhez adom, ha ujra felforrt, hozza-
adom a tejet és tejszint, csak az elsd forrasig f6zOm to-
vabb. Leh(tom és talalhato.
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Sult péréhagyma
(Madame Kisstél)

A poréhagymak fehér részét, (kb. 10 cm) sonkaba teker-
juk, tepsibe tesszik szorosan egymas mellé és ledntjik
besamel martassal. Megszoérjuk reszelt sajttal, és sutében
megsutjuk.

Z0ld salataval talalva izletes el6étel vagy vacsora.

Besamel: vajat (vagy margarint) olvasztunk, lisztet piritunk
benne és tejjel vagy tejszinnel engedjuk fel.

Hortobagyi palacsinta
Gundel Karoly receptje szerint

Soés palacsintakat sutink a szokasos moédon. (Kevés so,
semmi cukor.)

Porkoltet készitlink borjubdl. Ha a hus megpuhult, kiszed-
juk a levébél, és finomra dsszevagdaljuk. A porkoltlé egy-
harmadat visszaodntjik ra, meglocsoljuk tejfollel és egydtt
tovabb paroljuk, amig pépes anyagot kapunk. Ezt a pala-
csintakba toltjuk. A tobbi porkoltlevet liszttel simara kevert
tejfollel behabarjuk, kiforraljuk, és atszlrve a sutében
megforrésitott palacsintakra ontjik. (Hasonlé modon a
porkoltet csirkébdl is készithetjik.)

A porkélt hust soha ne daraljuk, mert gurulés lesz, de robot-
gépben bsszeaprithatjiuk, én a behabart 1ébdl is szoktam a tol-
telékbe keverni.
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Borjuporkolt: a szinhust 3-4 cm-es kockakra vagjuk. A
zsirban a hagymat megfonnyasztjuk (csirke esetében
enyhén megpiritjuk), a nem tul forr6 hagymas zsirban a
flszerpaprikat gyorsan elkeverjuk, ratessziuk a hust, meg-
s6zzuk és tovabb porkoljuk. kevés vizzel vagy csontlével
felengedjuk, flszerezzik, idénként megkevergetve, fedd
alatt, mérsékelt tGzon paroljuk. Mindig kevés vizet ontunk
aldja, a hus ne f6jon, hanem rdvid Iében szinte zsirjaban
porkolédjon. Ha a hus puhulni kezd, hozzaadjuk a kockara
vagott zoldpaprikat és paradicsomot.

Megjegyzés: A hortobagyi palacsinta konyhank népszerii
étele. Egy-két két dolgot persze masként csinalok, mert
ugy kénnyebb. Altalaban csirkébdl késziil és kakukkfiivel,
majorannaval, oreganoéval, borssal fliszerezem, s ha elké-
sziilt, hosszu lére eresztem, hogy a palacsintakat befedje,
ugy teszem a sttébe.

Ha megmaradt disznopdrkdlttel, vagy gombapaprikassal
toltjiik a palacsintakat szintén nagyon finom lesz a vacso-
ra (reszelt sajtot keverhetlink tejfélbe és ezzel ontjik le a
gombas palacsintat sites el6tt), de ne hivjuk hortobagyi-
nak!

Toltott tojas
10 tojast keményre f6zink sés vizben (forras utan 10°).
Egy pici véroshagymat felapritunk (robotgép!) En el szok-

tam venni a mas ételhez készitettbél, mert nagyon kevés
kell.

A tojasokat félbevagjuk, kiemeljuk a sargajukat, a fehérje
aljarol levagunk egy pici lapot, hogy meg tudjon allni.
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A tojassargajat Osszedol-
gozzuk a hagymaval, kb. %
dl tejfdllel, 1 evékanalnyi
mustarral, sdéval, borssal.
(izlés szerint izesithet®
snidlinggel, vagy majkrém-
mel is. Az utébbi idében
rendszerint ecetes torma-
krémmel csinalom, népsze-
rd.)

A krémet mokkaskanallal visszatoltjuk a ,fehérje csészék-
be”, kicsit megpupozzuk, a tetejére kalapnak tesszik a
korabban levagott talpakat. Piros-arany pottyel, uborkaval,
kaliforniai paprika darabkakkal diszitjuk, salataagyra he-
lyezzik.

El6ételnek, reggelinek, vendégvarénak egyforman alkal-
mas.
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Majjal toltott gombafejek

El6ételnek kitlind, bar nem olcso, de pl. rizibizivel fé6étel is
lehet.

Hozzavaldk: Szép, nagyfeji gombak, csirkemaj, kdzepes
voroshagyma, flszerek: soO, bors, kakukkfli, rozmaring,
majoranna.

Elkészités: A gombak szarat kivagjuk, a fejeket megsoz-
zuk, borsozzuk és mikro sttében 5 percig sutjuk. A levet,
amit enged, a toltelékhez tesszuk.

A gombaszarat a hagymaval, majjal egyetemben felaprit-
juk, a forré zsiron mindent megdinsztellnk, fliszerezzlk,
ledaraljuk, s a gombafejekre halmozzuk, bepanirozzuk
(liszt, tojas, morzsa) forré olajban sutjuk. (lgazan akkor
sikerll, ha kétszer paniroztuk: liszt, tojas, morzsa, tojas,
morzsa.)

Sokkal gyorsabb, bar talan nem olyan finom, mint az el6-
z6, ha a csirkemajat nyersen daralas nélkul tesszik a
gombara és igy panirozzuk be, rantjuk ki.

Rostonsiilt gomba

Hozzavaldok: gombafejek, 1 tojas, sajt, so, bors

Elkészités: A gombakat leforditva kissé megsutjuk mind-
két oldalukon a grillracson, megszorjuk borssal, a reszelt
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sajtot elkeverjuk a tojassal, vegetaval, rahalmozzuk a
gombafejre, s addig sutjuk, mig a sajt megpirul.

Ha siit6ben késziil, a siité aljara boritsunk aluféliat, mert a ra-
stilt levet nehéz lepucolni!

Nagyon finom, de nem olcso, mert egy személyre 4-5 fejet
szamolhatunk vacsorara. Csak nagy fejekbdl (min. 7-8 cm
atmérgju) érdemes csinalni, mert sutés kozben “Ossze-
esik”. Ezért inkabb el6ételnek vald, vagy meleg szendvics
mellé raadasnak.

Tengeri hal kapormartasban (Anyam receptje)

Hozzavaldk: Filézett tengeri hal szeletek, 2 dl tejfél vagy
tejszin, 1 fakanalnyi vaj, 6rolt bors és kapor, so, liszt

El6készités: A halszeleteket bes6zzuk és vastagon be-
szorjuk borssal és kaporral, hitében pacoljuk lehetbleg
két napig, de igy akar fagyaszthato is.

Elkészités: A borsot és kaprot a kés fokaval lekaparjuk a
halrél, és megforgatjuk lisztben, forré olajon kisutjuk.

A tejfolt elkeverjuk egy kanalnyi liszttel, 6rolt kaporral, ha
tul sdrd, tejjel vagy tejszinnel higitjuk és a forrd vajra ont-
juk, felforraljuk, és radntjik a halra.

Azonnal talalando!

Hal tejszines gombas martasban

Hozzavaldk: vastaghusu hal, gomba, tejszin, hagyma, 1
tojas, liszt a habarashoz. Flszerek: sé, bors, kakukkfd,
rozmaring, fokhagyma granulatum, petrezselyem.
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Elkészités: A felapritott gombat a zsiron piritott hagyman
megparoljuk, soval, borssal, kakukkfiivel, rozmaringgal
flszerezzik. Mikor mar bbéven engedett levet, de még
nem f6tt meg, ratesszik a halat, amit el6z6leg besoztunk
és megszortunk fokhagymaporral, borssal. Addig paroljuk,
amig a hal meg nem f6tt (kdzben lapattal megforditjuk).
Ha a hal kész, kiszedjuk talra, a gombat behabarjuk a tej-
szinben elkevert tojassal, liszttel, megszoérjuk apréra va-
gott petrezselyemmel, "megrottyantjuk”, visszatesszuk a
halszeleteket, talaljuk.

Arra kell nagyon vigyazni, hogy a hal szét ne f6jén. Mikrohulla-
mon is elkészithetd, a gombanak kb. 20, a halnak 15 perc kell.

Rakott hal
egytal étel (sajat recept)

Hozzavaldk: 1 kg filézett tengeri hal (min. 4 szelet, fagyasz-
tott, teljesen felengedve, szarazra térolve)

1 fej voréshagyma

1 zacské fagyasztott vegyes zoldség (ha friss zoldségbdél
csinaljuk, blansirozni kell)

2 dl hosszuszemi ,A" rizs

fliszerek: s6, bors, 6rolt kdmény, 6rélt gydmbér kb. ', dl olaj

Elkészités: A halak mindkét oldalat befliszerezzik és allni
hagyjuk kb. 74 6rat. Kézben félig megf6zzik a rizst: csak sos
vizben addig f6zzuk, amig mar kezd dagadni, de még egy
_kiisi viz van korulotte. A két fej voroshagymat karikara vag-
juk.

Az olaj felével kiolajozzuk a tepsit vagy tizall6 uvegtalat.
Beleteritjuk a rizst. Arra fektetlink 2 halszeletet, a halakra az
els6 fej felkarikazott hagymat, majd megint 2 szelet halat,
arra a masodik hagymat. Ralocsoljuk az olaj masik felét. Az
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egészet betakarjuk a fagyott zdldséggel, amit kicsit megsoé-
zunk. (A vizet, amit a z6ldség kienged, még felszivja a rizs.)

200 °C-on légkeveréssel kb. 35-40 percig sutjuk betakaras
nélkil. Kézben egyszer megforgatjuk a zoldséget, hogy min-
den darabkaja talalkozzon a talban fortyogo lével. Ha a tete-
je tulpirul mielétt megpuhult a zoldség, vagy még sok a viz a
talban akkor lazan takarjuk le aluféliaval, ugy, hogy a g6z
tavozni tudjon.

Blansirozas: A megmosott, megtisztitott és apréra dara-
bolt zdldséget lobogd forrasban 1évé vizbe ontjuk, V2 per-
cig hagyjuk benne, majd szirdbkanallal jeges vizbe (de
legalabbis minél hidegebbe) szedjuk.

Alapvetéen lefagyasztas el6tt alkalmazott eljaras, hogy a
z06ldség ropogdés maradjon a fagyasztas utan is, és minél
kevesebb vitamin tartalma vesszen el. Lefagyasztas el6tt
még meg is kell szaritani (konyhapapiron), hogy a megfa-
gyott viz ne roncsolja szét a zOldség sejtjeit, mert akkor
felengedés utan fonnyadtnak latszé, puha allagu lesz. Ha
azonnal felhasznaljuk, akkor nem kell megszaritani.

Harcsapaprikas

Hozzavalok:

10 dkg szalonna, 1 fej hagyma, 60 dkg filézett harcsa, 1
teaskanal flszerpaprika, 2 db paradicsom, 2 db lecso-
paprika, 1 evékanal liszt, 3 dl tejfol, er6spaprika izlés
szerint, s6, 2 evOkanal olaj.

Koret: 30 dkg Gyermelyi Fodros Nagykocka tészta, 2 evé-
kanal olaj, 2 ev6kanal gorombara vagott petrezselyem, 3
gerezd fokhagyma, so, er6s paprikakrém izlés szerint.
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Elkészités:

A szalonnat aprora vagjuk, kiolvasztjuk, majd a zsiron
megfuttatjuk a tisztitott és finomra vagott hagymat,
megszorjuk a flszerpaprikaval, elkeverjik és 3 dl vizet
ontink ra. Amikor forr, takarékra vesszik, beletesszik
a szeletelt paradicsomot, paprikat, sézzuk, és 15-20
percet f6zzik.

Elkeverunk 2 dl tejfolt a liszttel és kevés vizzel, majd a
szaftot behabarjuk vele. Kiméletesen 6sszeforraljuk,
finom szlrén atszurjuk.

Nagyobb serpeny&ben olajon megfuttatiuk a vékony
csikokra vagott paprikat. Ratesszuk a megmosott, le-
szaritott, nagyobb darabokra vagott halszeleteket, s6z-
zuk és Osszepiritiuk. Nagyon kell vigyazni, nehogy
szétessenek a halak. Amikor mar a halhus mindkét ol-
dala fehéres, raontjik a leszlrt, félretett martast. 4-5
percig paroljuk, ha kell, izesitjuk és talaljuk.

Talalasnal a tetejét meglocsoljuk a maradék tejfdllel.
Koretnek fokhagymas tésztat adhatunk. A tésztat sos
vizben kif6zzuk és leszlrjuk, kicsit ledblitjuk. Kevés
olajat felhevitink és radobjuk a tisztitott, zuzott fok-
hagymat, petrezselymet, erés paprikat. Gyorsan elke-
verjuk, majd 6sszeforgatjuk a tésztaval. Ha kell, meg-
sOzzuk és talaljuk a harcsa mellé.

Hussal toltott karalabé
(Lajos Mari — Lakaskultura)

Hozzavalok: 8 kozepes, zsenge karalabé, 2 dl husleves,
12 dkg bacon szalonna, 2 dI tejfol.

A toltelékhez: 30 dkg daralt hus, 2 szikkadt zsemlye, 2 dI
tej, 1 kdzepes voroshagyma, petrezselyem, 2 tojas, 1 ge-
rezd fokhagyma, 1 kk pirospaprika.
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Elkészités: a karalabét meghamozzuk, forrasban [évé sos
vizbe téve megfézzuk (kb. 20’).

A zsemlyét tejbe aztatjuk. Az apréra vagott voroshagymat,
fokhagymat, petrezselymet, tojast, pirospaprikat dssze-
dolgozzuk a hussal és a kinyomkodott zsemlyével.

A karalabét hideg vizbe szedjuk, kivajjuk a kdzepét, meg-
toltjuk, betakarjuk a kalapjukkal. Kivajazott sutéedénybe
tesszuk, koré szorjuk a kivajt darabkait, ledntjuk husleves-
sel, meglocsoljuk olvasztott vajjal és tejfollel. Mindegyikre
raszurunk egy szalonna szeletet és elémelegitett sutében
180 °C-on 40 percig paroljuk.

Megjegyzés: A tavaszi friss karalabébdl az igazi.

Edes toltott kaposzta
(Csavas Jutka ihletése)

Hozzavaldk: 1 fej édes kaposzta, 72 kg daralt disznécomb,
1 pohar rizs, 2 fej vorédshagyma, 2 tojas, 1 paradicsompu-
ré, 1 pohar tejfdl, zsir, fliszerek: so, bors, 6rdlt kdmény,
majoranna.

Egy fej kaposztat sés vizben félig megfézink (elbtte ki-
vagjuk a torzsajat).

Kbézben felapritunk 2 fej voroshagymat, megdinszteljuk
forrd zsiron.

A hagyma felén félig megfézink egy pohar rizst (vegetas
vizben), a masik felét a sutélabasba, vagy tepsibe tesz-
szuk.

A hagymat, a rizst, a 2 tojast 6sszegyurjuk a daralt hussal,
flszerezzuk: so, bors, 6rolt kbmény, majoranna.
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Leszedjuk a kaposzta kulsé leveleit, levagjuk a vastag
erek felsé felét, belecsavarunk egy gombdcnyi tolteléket,
€s a sutélabasban szorosan egymas mellé lerakjuk a
gombdcokat a hagymara. A maradék kaposztat vékonyra
szeletelve a tetejére szoérjuk. Egy paradicsom sdritmény
konzervet és egy pohar tejfolt teszink ra, felontjuk 'z | viz-
zel. Betakarjuk és kb. 1,5 érat f6zzUk a sutében. Ha szuk-
séges egy 6ra mulva még feldonthetjuk.

Kiaddés, melegithets, épp ugy, mint a klasszikus - savanyu -
kaposztabol késziilt.

Rakott karfiol

Egy fej karfiolt rozsaira szedve megf6zink sos vizben
(egy husleveskockaval egyltt még jobb). A karfiolt felsze-
leteljuk.

Egy tGzall6 talat vastagon kivajazunk (az oldalat is). Bele-
szorjuk a karfiol felét, ratesszik az aprora vagott bacon
szalonnat, virslit, gombat, hagymat. Betakarjuk a karfiol
masik felével, és meglocsoljuk % | tejfdllel, amiben elke-
vertunk 1 fakanal lisztet (még jobb ha + 1 fakanal étkezési
keményitét is keverhetink bele) és 1 tojast. Vastagon
megszorjuk reszelt sajttal.

Betakarjuk és megsutjuk. (Mikrohulldamu sutében is lehet:
kb. 20 perc, 750 W.)

Parolt karfiol gombaval

Hozzavaldk: Egy nagy fej karfiol, 30 dkg gomba, esetleg
20 dkg bacon szalonna, 30 dkg parizsi vagy virsli, egy
nagy fej voroshagyma, % |. tejfdl, 1 tojas, 1 fakanalnyi
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liszt, kb. 5 dkg vaj, fliszerek: so, bors, oregand, 2 kdvér
gerezd fokhagyma.

Elkészités: Sos vizben megfézzik a rozsakra szedett kar-
fiolt. Vajon (esetleg bacon szalonnan) megparoljuk a
hagymat, a gombat, izesitjuk borssal, oregandval. A tejfelt
elhabarjuk liszttel, egy tojassal, s izesitjuk a fokhagyma-
val.

A gombat rétegesen rakjuk a karfiollal, kockara vagott pa-

rizsival (vagy virslivel), ledntjuk a tejfdllel és atsutjuk, mig
megpirul a teteje.

Kaposztas palacsinta

A kb. 1 kg-os fejes kaposztat lereszeljuk, s6zzuk, ha levet
engedett kicsavarjuk.

5 dkg fustolt szalonnat apréra kockazunk, kisutjuk, a por-
cot kiszedjuk a zsirbdl, amihez ontlink kb. %2 dl olajat,
megpiritjuk rajta a kaposztat. El6szor fed6 alatt paroljuk,
majd levesszik a fedét és elparologtatjuk a vizet s megpi-
ritjuk. 1 ek cukorral, 1 tk borssal izesitjuk.

3 tojasbal, 3 dl tejbdl, kb. 40 dkg lisztbél strl palacsinta-
tésztat kevertnk, amit a kaposztalével higitunk, ha kell, de
a szokasosnal siribb maradjon. Hozzakeverunk meg egy
Y2 csomag sutbport is.

A kaposztaba belekeverjuk a szalonnat, ezzel toltjuk a
palacsintakat.
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Lerakjuk egymas mellé talba vagy tepsibe, ledntjik tejfol-
lel és sutében megpiritjuk. Kb. 10 db lesz belble, de na-
gyon laktato!

|. Csirkemajpastétom

Hozzavaldk: V2 kgr csirkemaj és zuza, 20 dkg gomba, vo-
roshagyma, 2 zsemle (vagy ennek megfeleld mennyiségi
kenyér), a zsemle aztatasahoz tej, 3 tojas, 1 nagy faka-
nalnyi zsir, zsemlemorzsa.

Elkészités: A zsemléket beaztatjuk, 2 tojast keményre f6-
zunk, a gombat, a majat, zuzakat 6sszedaraboljuk.

A voréshagymat apréra vagva zsiron megdinszteljuk, a
gombat megparoljuk, flszerezzik (sé, bors, kakukkf(,
rozmaring, majoranna). A zuzakat el6f6zzik kevés vizben
vagy huslében. A majat robotgépben ledaraljuk, vagy
deszkan “elkaparjuk” majd radobjuk a megparolt gombara,
és atforgatjuk. Nem kell megsulnie, csak “fehéredjen”
meg. A kicsavart zsemléket robotgépben 6sszekeverjuk a
2 kemény tojassal és az 1 nyers tojassal. Ezutan az 6sz-
szes hozzavalot 6sszegyurjuk. Egy pastétomsutét kizsiro-
zunk, meghintjuk zsemlemorzsaval, belenyomkodjuk a
masszat, a tetejét is megszorjuk zsemlemorzsaval, és ki-
sutjiuk (kdzepes langon kb. V2 6ra).

Miel6tt felvagnank, kicsit hagyjuk hilni. Ha erds a gazunk,
béleljik ki a tepsit aluféliaval.
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Il. G6zolt majpastétom lilahagyma-lekvarral

Hozzavaldk:
50 dkg csirkemaj,
20 dkg szalonna, (kockara vagott bacon)
2 zsemlye, (esetleg kenyér)
2 tojas, (szétvalasztva)
s6, bors, majoranna,
pici zsir
Hagymalekvarhoz:
4 fej lila hagyma
4 ek balzsamecet
3 dl vorosbor
vaj, olivaolaj, so, friss gyombér, mazsola

Elkészités: A majakat megmossuk, letoroljik. A szalon-
nat felkockazzuk, a zsemlyét vizben megaztatjuk, kinyom-
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kodjuk és az egészet egyutt robotgépben felapritjuk. Hoz-
zatesszuk a fUszereket, (sobdl keveset, nehogy megke-
ményedjen a maj) a tojasok sargajat, utoljara a kemény
habba vert tojasfehérjéket. Az egészet 6sszedolgozzuk.

Egy sutéformat kizsirozunk és megszoérjuk zsemlyemor-
zsaval, belenyomkodjuk a masszat, felulrél is megszérjuk
morzsaval, lezarjuk alufoliaval. Egy nagy tepsibe vizet tol-
tink és beleallitjuk a sutéformat (a viz legfeljebb a forma
feléig érjen), 160 °C-on egy 6ran at g6zoljik. A formaban
hagyjuk kih(lni. Melegen és hidegen is finom. Szeletelhetd
és kenhet6 is.

Lilahagyma-lekvar

Egy-egy evbkanalnyi vaj és olivaolaj keverékén négy fej
szeletelt lilahagymat parolni kezdink, friss kakukkftivet, 4
cent balzsamecetet, 3 dl vorosbort, kevés sét, 1 marék
mazsolat és néhany szelet gyombeért adunk hozza. Addig
fézzuk, mig lekvar siriségi nem lesz.

Tepsis krumpli
(koretnek és egytalételnek is)

A burgonyat, voroshagymat meghamozzuk, karikara vag-
juk, a szalonnat, virslit, gombat felszeleteljuk.

A tepsit kizsirozzuk, rateritjuk a krumplit, megsozzuk, a
tetejére szoérjuk a vordéshagymat, a szalonnat, borssal,
szerecsen-dioviraggal fiszerezzuk. Mar igy is finom koret,
(pl. a rabléhushoz, hirtelen sllth6z) de ha virslit, gombat
teszunk még kozé, kész a vacsora. Ha meglocsoljuk tejfol-
lel, megszorjuk reszelt sajttal a baratokat is megkinalhat-
juk vele.
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Tepsis csirkecombok

Kicsontozott, és nagy darabokra vagott csirkecombokat
flszerezzuk: so, feketebors, kakukkflii és oregand, annyi
olajjal ontjuk le, hogy belepje. Minimum 1 napig hitében
pacoljuk, egyszer-kétszer atforgatjuk.

Egy nagy tepsi aljara locsolunk egy kevés olajat (a pacle-
bél), és kirakjuk karikara vagott krumplival, amit megso-
zunk. A tetejére szorjuk az olajbdl kiszedett csirkedarabo-
kat (nem kell letérolgetni), felszeletelt gombat, hagymat,
bacon szalonnat és csirke majat. Betakarjuk aluféliaval és
nagy langon sutjuk kb. 72 érat. Ez utan lehet ellendrizni,
hogy puha-e a hus, krumpli, s ha szereti a csalad, lednteni
tejfdllel és piritani, de a nélkdl is finom.

Toltott csirke (godoll6i)

Egy egész csirkét, melynek a bére sértetlen, besézunk,
majorannazunk belulrél. Félretesszik, amig elkészitjuk a
tolteléket.

Toltelek:

1 fakanalnyi zsiron megdinsztelink 1 kdzepes fejnyi aproé-
ra vagott voroshagymat. Megpiritunk rajta 20 dkg aprora
vagott gombat. Flszerezzik kakukkflivel, oregandval, so-
val, 6rolt borssal.

2 tojast keményre f6zunk és dsszeapritjuk.

1 szikkadt (masnapos) zsemlét tejbe aztatunk, majd ki-
nyomkodjuk. (Végsziukségben kenyér és viz is megteszi.)
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Osszegyurjuk a gombat, tojast, zsemlét 1 egész nyers
tojast, (ha kell, még flszerezzlk, erésen fliszeres lehet)
és a csirke bdre ala dugdossuk: a szarnyast a hatara for-
ditjuk és a combja tovénél fellazitjuk a bért egészen a ge-
rincéig. Ha nem fér minden toltelék a bére ala, a hasure-
get is megtolthetjuk. Az az igazi, ha a hasaba egy egész
alma is belefér még. A labait egymashoz kotjik, igy nem
folyik ki a toltelék, ha szlkséges hustlvel is megtlizzik. A
szarnya végét becsavarjuk alufoliaval, hogy ne égjen meg.

Mély tepsiben hataval a zsirra fektetjuk, a csirkét is meg-
locsoljuk zsirral vagy olajjal és alufoliaval (esetleg fedével,
ha kacsasUt6 labosunk van) betakarjuk. 1 éra mulva ,kita-
karjuk” és megforditjuk, locsolgatva addig sutjuk, mig bar-
naspiros lesz. Ha megszurjuk, a combjanal ellenérizzuk.
Ha a husti nyoman nem bugyog roézsaszin 1€, akkor meg-
sult. Jot tesz neki, ha allni hagyjuk 10 percig. Krumplipu-
rével talaljuk.

(A ,gyari” csirke gyorsabban sll, a hazi izesebb.)

Currys csirke
(Virag Maritol)

Nagyon gyors és finom vacsora varatlan vendégeknek is!

Hozzavaldk: Csontozott csirkemell (és/vagy comb), suté-
margarin, 4-5 dl szaraz, fehér bor, fehérbors, so, curry,
gyombér, safrany, corkuma.

A 2. valtozathoz + 20 dkg gomba,

A 3. valtozathoz + 1 husleveskocka és viz bor helyett.
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Elkészités: A hust kockara vagjuk, flszerezzik sdval,
borssal, curryvel stb. Egy fakanalnyi vajon fehéredésig
sutjuk, felontjuk a borral és puhara paroljuk.

Rizzsel talaljuk.

A 2. valtozatban a hust a fehéredés utan beboritjuk ve-
konyra szeletelt gombaval és akkor ontjuk fel borral, ha a
gomba a levét elfétte, ilyenkor kb. 1 dl bor is elég a csir-
kemellhez, s 2 dl, ha combbdl készitjuk.

A 3. valtozatban bor helyett husleveskockaval és vizzel
sutjuk.

Megjegyzés: én wokban szeretem sdtni.

Mustaros csirkecomb ..kenyéregérrel”

6 fels6-csirkecombrdl lehuzzuk a bérét, kiszedjiuk a csont-
jat, sbézzuk, borsozzuk, megszorjuk pirospaprikaval és
megkenjuk mustarral. HGt6ben pihentetjuk egy éjszakat.

Masnap egy nagykanalnyi forré6 olajon mindkét oldalan
.,megkapatjuk”. 3 szikkadt kenyérszeletnek levagjuk a hé-
jat, belemartjuk egy kevés tejbe és betakarjuk vele a hust.
Fedd alatt paroljuk, mig a hus megpuhul.

JKenyér-egér’:

Az elnevezés a gyerekkoromra utal, amikor a nagymama
a rantott hus panirozasa utan maradt felvert tojasba ke-
vert egy kis lisztet, kislitétte a hus mellett és ezt hivtuk
egérnek, mert sokszor farkincaja maradt a lecsepegd
masszabol.
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2 tojasbdl, kb. 1,5 dl tejbdl, egy kevés lisztbél sirl ,egér-
tésztat” keverunk, amit séval és fokhagymaval izesitunk.
Mikor a hus megpuhult, leszedjuk réla a kenyeret és 0sz-
szetorve belekeverjik a masszaba.

A hust kissé megpiritjuk, és kdzben a tésztabol evékanal-

lal nagy galuskakat szaggatunk a forrd olajba. Kisutjuk és
koretként talaljuk a csirkecomb mellé.

Indiai csirkemell

Hozzavaldk: 1 nagy csontozott csirkemell, 10 dkg gomba,
1 banan vagy 5-6 ev6kanal ananasz, 2-3 savanyu uborka,
1 fej voéréshagyma, 1 marék mazsola, so, fehérbors,
korkuma, gyombér, 6rolt fahé;.

Elkészités: A kockara vagott csirkemellet befliszerezzik A
legjobb, ha all egy 6rat. Megdinszteljuk a gombat és ra-
dobjuk a hust. Beledobjuk a megmosott mazsolat, 1 kari-
kara vagott banant vagy a kockazott ananaszt, a kockara
vagott savanyu uborkat. Felontjik 1 dl fehérborral.

Ha a hus puha, (gyorsan megpuhul) 1 dl tejszinnel felfor-
raljuk.

Fehér rizzsel és félédes fehérborral kinaljuk. (Bar én sok-
szor zOldséges rizzsel talalom.)

Az évek soran a gomba eltiint a receptbdl és zbldséges
rizzsel talalom. Nagyon szeretjlk.



37

Csirke aluféliaban

Az aluféliat kivajazzuk, s a fliszerezett csirkedarabokat
egyenként belecsomagoljuk, siitében siitjiik. igy a hus
parolddik, kevés zsiradékkal sul, ha pirosan szeretjuk,
megnyitjuk a foliat és par percig tovabb sitjuk.

(A foliat nem szabad szorosan a husra szoritani, hogy a
keletkezé g6ézoknek legyen helye.)

Combbdl, mellbdl, csontosbdl és csontozottbdl egyarant
készithetjuk.

A féliaban val6 sutésnek nagy elényei vannak:

- amig készll, a hus, massal lehet foglalkozni,

- nehéz elégetni,

- s raadasul keveésbé hizlal.

A flszerezése is tobbféle lehet,
- kakukkfi, bors, s6, rozmaring,
- vagy 6rolt gyombér, 6rolt babér, so, bors,

- a kiklopfolt mellbe csavarhatunk egy darab sajtot, sonkat
is, (kevésbé hizlal, mintha paniroznank)

- karikara vagott voroshagyma, szalonna bele, ill. rateker-
ve,

- megkenhetjik Piros Arannyal, és szintén szalonnaval
egyutt csomagoljuk.

Ha szalonnaba csavarjuk, nem kell megvajazni a foliat. (A
szalonna persze jobban hizlal, ne felejtsuk ell)
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Az elsé kiadas Ota megszokotta valt a sitézacsko. Kényelme-
sebb, mint a fblia és a csirke csak sajat zsiradékan siil. Ha nem
toltjlik a hust, ajanlom mindenkinek.

Csirkemell aszaltszilvaval gonqyolve

Hozzavaldk: Egy nagyobb filézett csirkemell, 20 dkg ba-
con szalonna, 10 dkg aszaltszilva, 1 dl vorosbor. Flisze-
rek: sé, fehér bors, oregand, kakukkfi.

A csirkemell mindkét felét 3 részre vagjuk. Ralapitjuk a
tenyerlinket és -mint a tortat- a tenyerink alatt vékony
lapokra szabjuk.

Az aszaltszilvat vorosborban megaztatjuk. (Ha elfelejtettik
volna el6zb este, akkor 5 perc a mikréhullamu sutében
750 W o lesz, vagy felf6zzlk gazon.)

A csirkemelllapokat befliszerezzik (sé, bors, oregano,
kakukkf()

Egy kb. félméteres alufdliara (a hosszaval parhuzamosan)
lefektetjlk a szalonna csikokat, ugyhogy a szélik kissé
fedje egymast.

A bacon csikokra merélegesen rarakjuk a csirkemellet. Jo
szorosan az sem baj, ha picit fedik egymast. A szeletelés
kézben ,leesett” kisebb husdarabokat is felhasznalhatjuk,
lehetbleg kdzépre téve. Szétszdrtan a husra kanalazzuk a
szilvat.

Most az alufdlia keskenyebb vége feldl elkezdjuk feltekerni
a hust a szilvaval. Az aluféla nem kerUl belllre, csak segit,
mint a szusi tekerésben a bambuszteritd! A husokat a
szalonnacsikok fogjak O0ssze. A végén keresztben is le-
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zarhatjuk a két végét. Raontjutk a maradék vorosboros
szilvalét és laza csomagot csinalunk beldle a folia segit-
ségeével. Kicsi tepsire, ha lehet fasirtsutébe tesszik.

210 °C-on légkeverésen kb 1 orat sitjuk.

Fokhagymas csirke

Hozzavaldk: Csirke combok, mellek, olaj, fokhagyma tej-
fol, tojas, liszt, so, bors

El6keészités: A hust kicsontozzuk, nagy darabokra vagjuk,
sO6zzuk, borsozzuk.

Elkészités: A hust megforgatjuk forré olajon, forro vizzel
feldntjik, (még jobb a csirkehusleves leve, ami készulhet
a csirke tobbi részébdl) 2-3 gerezd fokhagymaval egyutt
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puhara paroljuk (mikrohullamon is lehet). Ha puha, a tojast
elkeverjuk a tejfdllel, 6sszenyomott fokhagymaval, liszttel
€s a husra ontjik, 6sszeforraljuk és talaljuk.

Kdretnek igen finom mellé a gombas rizs.

Ananaszos csirke

A csirke darabokat - lehet melle, vagy combja, kicsonto-
zott, vagy csontos - befliszerezzik: séval, 6rolt gyombér-
rel, 6rolt koménnyel, 6rolt fahéjjal.

Magas falu tepsit, vagy talat kivajazunk; belerakjuk a hust
és rahalmozzuk az ananaszt a megmosott mazsolaval.

- 4 egeész csirkecombhoz egy 20 dkg-os ananasz konzer-
vet szamolunk, (a levére nincs szukség) és egy marek
mazsolat

- Alufdliaval, (vagy a tal tetejével) betakarjuk, paroljuk,
amig a hus megpuhul, majd a fdéliat kibontva egy kicsit
megpiritjuk a tetejét.

Ezutan a hust kivesszuk talra, a gyumolcsot is kiszedjuk,
félretesszik. A pecsenye levét tejben, vagy tejszinben
elhabart liszttel besdritjik, felforraljuk, visszatesszuk bele
a gyumolcsot és "megrottyantjuk”.

Csirkemell pikans aromaval

Hozzavalok: Két csirke mell, egy voroshagyma, 2 dl tej-
fol, egy fakanal liszt, 2 dl tej, egy fakanal vaj
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Flszerek: fokhagyma, s6, babérlevél, szegfliszeg, boro-
kabogyo, szegfilibors.

Elkészités: A csirkét leb6rozzuk, kicsontozzuk, kockara
vagjuk. Besdzzuk, megszorjuk a fokhagyma porral, vagy
megkenjuk az 6sszenyomott fokhagymaval. Megforgatjuk
a forré vajon, ratesszik az 6sszevagott voroshagymat, a
fUszereket, alaontjuk a vizet, ha puhara parolédott, beha-
barjuk (tejfdl, liszt, tej), ha “megrottyant” kész is van.

Koretnek finom pl. a kagylos f6tt tészta is.

Csirke ragu batyuban
(sajat recept)

1 csirke combjabdl, mellébdl, majabadl ragut készitink:

A husokat kicsontozzuk, s6zzuk (a majat nem), kis dara-
bokra vagjuk, hagyman dinszteljik (el6bb a combjat, V4
ora mulva a mellét, 10’ mulva a majat), borssal, kakukkfa-
vel, oregandval, bazsalikommal erésen fliszerezzik. 2 di
tejfollel elkavarjuk (liszt nem kell bele).

A batyu:

4 db nagyobb méretl krumplit finomra reszellink, s6zzuk.
(Nem baj, ha levet enged, és hogy elszlrkdil.)

3 tojasbal, kb. 2 | tejbél, 40 dkg lisztbdl palacsinta tésztat
keverink (legyen siriibb, mint maskor), amibe belete-
szunk %2 csomag sutéport és hozzaadjuk a reszelt krump-
lit, sot és 2 gerezd 6sszenyomott fokhagymaval is flsze-
rezhetjuk.
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A hagyomanyos modon palacsintakat sutlnk (j6 vastag
lesz), megtoltjuk a raguval, diszként ledntjuk tejfdllel és
kész.

Ha elbére elkészitjuk, miel6tt a vendégek jonnek, a pala-
csintat még Uresen, melegen feltekerjuk, és ugy tesszuk
félre, talalas elétt mikréban melegitve, a ragut ujraforralva
toltjuk.

A ragu fimon, a batyu laktaté. Ha szaporitani akarjuk,
gombat is lehet a raguba tenni.

Csirkemell torta

Hozzavaldk: 3 csirkemell, Y2 kg reszelni val6 sajt, a fele
lehetbleg fustolt legyen. 72 kg bacon szalonna, 1 | tej, 1 fej
fokhagyma, s0, 6 db tojas, liszt

Elkészités: A csirkemelleket 1 cm korlli vastagra szeletel-
juk. Sés, fokhagymas tejbe aztatjuk egy napra.

Masnap letorolgetjik, lisztben, felvert, tojasban, és reszelt
sajtban megforgatjuk.

Egy tortaformat ugy bélelink ki bacon szalonnaval, hogy
azok oldalt kilégjanak, hogy mikor tele van, vissza lehes-
sen hatogatni a hustorta tetejére. A kdzéppontjatdl suga-
rasan tesszuk le a szalonna szeleteket.

Rétegezve tesszik bele a hust. Két réteg hus kdzé egy
réteg sajt kerll: reszelt fustolt sajt+tojas+tejfol, vagy tej-
szin.

A tetejére visszahajtogatjuk a szalonnat, és alufélia alatt
sUtjik 220 °C-on kb. 40 percig, az alufdliat levessziik és a
szalonnak megpirulasaig tovabbsutjuk.
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Kihllés utan talra borithatjuk és szeletelhet6.

Ez a mennyiség csaladi adag, 8 embernek is elég, de keveseb-
bel nem telik meg az atlag tortaforma. Ha kevesebbre van
sziikség, 6zgerincformaba is tolthetjlik, ekkor a hust felkockaz-
zuk és 6sszekeverjlik a sajtos-tojasos masszaval.

Hogyan silissiink csirkemellet?

A csirkemell diétas ételnek is jo, de nem szereti mindenki,
mert szarazabb, mint egyéb husok. Ezért oda kell figyelni,
hogyan sutjuk. Néhany étlet:

Aztassuk fokhagymas tejbe egy éjszakara. A kicsontozott,
lebbrozott hust besézzuk, 2-3 gerezd fokhagymat dssze-
nyomunk, s annyi tejet ontunk ra, hogy ellepje.

A kb. 1 cm vastag csirkemellet forro teflonserpenyére rak-
juk, s csak a rajta maradt tejjel is megsul 5’ alatt.

A kockara vagott csirkemell forré vajon wokban is elkészul
5’ alatt, s nagyon finom, ha almaszeleteket is sutunk vele.

Igaz, hogy igy a csirkemell nem lesz szaraz, viszont csak
frissen finom!

Sortészta panirozashoz:

14 dkg simaliszt, 3 tojas, 1,25 dl sor, so.

A tojasokat szétvalasztjuk, a sargajat liszttel, sorrel, soval
kikeverjuk, majd hozzaadjuk a habba vert fehérjét.
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Rizotto

Hozzavaldk: 1 bogre rizs, hagyma, gomba, borsd, csirke
maj, zuza, flszerek (s6, bors, majoranna, vegeta), zsir, 1
bogre viz.

El6készités: A hagymat, a gombat, a csirkemajat, zuzat
felapritjuk, a rizst lemossuk.

Elkeszites:

A csirke zuzat el6f6zzik vegetas vizben. Nagy fakanalnyi
zsiron megfonnyasztjuk a nagy fej voréshagymat. Radob-
juk a csirke zuzat, majat, hirtelen piritjuk. Hozzaadjuk a
gombat, a felapritott sargarépat, zoldséget, fliszerezzlk,
ha mar engedett egy kis levet, keverjuk hozza a rizst,
vegetat s engedjuk fel vizzel. Addig f6zzlik, amig a rizs
megpuhul.

Ha tlzhelyen készul, akkor amint felforrt, azonnal tegylk
takaréklangra, s ha félig megfétt (akkor még kell folotte
viznek lennie), zarjuk el a langot és bugyolaljuk be egy
abroszba, vagy tobb konyharuhaba s kb. egy V2 6raig még
tartsuk meleg helyen, akkor magaba szivja a vizet, de
nem sul le.

Elkészithetd csirkemaj helyett combbdl, mellbél is, akkor a
hast tovabb kell persze f6zni, s csak ha félig mar puha,
akkor kell hozzakeverni a tobbi hozzavalot. Elkészithetd
tébb napra el6re, jol tlri a fagyasztast. Ha nincs benne
hus, koretnek is jo.
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Gongyolt nyulgerinc

A nyulgerincet ugy filézzuk ki, hogy a mellette levé ,leber-
nyeg” rajta maradjon. Befliszerezve (s0, bors, bazsalikom,
kakukkf() a hiitbbe tesszuk legalabb 2 6rara.

Kdzben a csontokbdl V2 liter vizzel és flszerekkel (sé,
zoldbors, feketebors, babérlevél, safrany, szerecsendid)
alaplét f6zunk.

Elkészitjik a tolteléket: 20 dkg. gombat finomra vagott
voréshagyman megdinszteliink. Robotgépben 06sszedol-
gozzuk 2 kemény tojassal, 1 nagy — tejpen megaztatott és
kinyomkodott — zsemlével és fliszerekkel (s6, bors, ka-
kukkfii, rozmaring).

A tolteléket belegdngyodljuk a husba és cérnaval 0sszekot-
juk. Vajon megforgatva fehéredésig sutjik a csomagocs-
kakat, raszlirjik az alaplét és fed6 alatt puhara paroljuk.

Nem baj, ha a toltelék kifolyik, j6izi martas lesz beldle.

Tort krumplival, vagy krumpliparével, krokettal talaljuk.

Kacsacomb siitése

(Kerényi Bori receptje)

A kacsacombok bérét atlésan beirdaljuk. Bedorzsoljuk
séval, borssal, majorannaval, allni hagyjuk 1 érat.

Pihentetés utan serpeny6ben mindkét oldalukon megka-
patjuk. Attessziik kacsasiitd labasba (magas falu, ovalis,
két fullel és tetbvel) vagy egyéb mély edénybe, tepsibe.
Teszink mellé 2 véroéshagyma fejet és 3 fokhagymage-
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rezdet, aladja 3 ev6kanal kacsazsirt (a piritdshoz hasznalt
zsirt is felhasznalhatjuk) és vizzel felontjuk, kb. 2 ujjnyi
legyen, és paroljuk.

Ezutan tepsiben pirulasig sutjiik (180 °C-on, kb. 1 ¢6ra),
félidbben megforgatjuk, a sajat zsirjaval locsolgatjuk.

a® Kitin6 koéret mellé pl. a
kaposztas tészta.

Vadas, ahogy én szeretem

A vadas tébb, mint a levesben f6tt z6ldség bsszetérve és behabarva a
fétt hus mellé. Az izek csucsa lehet!

A hust — altaldban marhalabszar (egyben), vagy nyul (da-
rabokban) — besézva, borsozva pihentetjik a hitében.

Masnap 1 — 1 nagy szal karikara vagott sargarépa, gyokér
és egy negyed kockazott zeller (karalabé nem kell) tarsa-
sagaban korbepiritjuk zsiron, feldntjuk huslével (lehet koc-
kabdl f6zott leves is). Flszerezzik (flszertartd tojast
hasznaljunk): babérlevél, egész bors, bordkabogyo. Te-
szunk mellé egy egész voroshagymat is. Puhara paroljuk,
ha szukséges pétoljuk az elforrt vizet.
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Kbzben 1 ek. kristalycukrot karamellizalédasig forralunk,
felengedjuk vizzel (hasznalhatjuk a hus f6z6levét is), ize-
sitjlUk mustarral, fehérborral, jol kiforraljuk és behabarjuk
tejfdllel, liszttel. A zOldség egy részét villaval dsszetorjuk
és belekeverjuk. Raontjuk a zsirjara sutott huasra, és pi-
hentetés utan szeleteljik.

Krokettal, tésztaval, krumplis gombdccal talaljuk.

Zoldborsés marhaszelet
(Gydri Annatal)

Hozzavaldk: 1 kg marhalabszar, 1 Gveg zoldborso, 2 fej
voroshagyma, fokhagymakrém, vagy 4 gerezd friss fok-
hagyma 6sszenyomva, 4 db paradicsom, 1 dl szaraz fehér
bor, mustar, so, bors, olaj a sitéshez.

Elkészités: a husszeletekre mustar, s, fokhagyma, bors
keverékét kenjuk és igy pacoljuk egy éjszakan at.

Masnap a karikara vagott voroshagymat megpiritjuk az
olajban, és megforgatjuk rajta a hust, fehéredésig sitve.
Hozzaadjuk a feldarabolt paradicsomot, a bort és stitében
220 °C-on puhulasig paroljuk. Ha kell, felontjik a zoldbor-
so levével. Ha megpuhult a hus, raboritjuk a zéldborsot és
jol osszeforraljuk (kb. 5'). Fontos, hogy Uveges borso le-
gyen ne mirelit, mert mas az ize, allaga. Edeskésebb, pu-
habb.

Burgonyapurével és vorosborral talaljuk.
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Mustaros hus

Hozzavaldk: Sertés lapocka, tarja, voréshagyma, so, bors,
pirospaprika, mustar, olaj

El6készités: Kb. %2 kg husra szamolva: 2 evékanal mustart
kikeverink 2 mokkaskanal pirospaprikaval, 6rolt fekete
borssal, soval és bekenjuk a felszeletelt husok mindkét
oldalat. Egymasra halmozzuk egy talban és ledntjuk olaj-
jal, hiitében érleljuk legalabb egy napig, de akar 5 napig is
elall, ha az olaj ellepi.

Elkészités: A husokat mindkét oldalukon fehéredésig sut-
juk, serpenydben, vagy labosban, attesszik talba vagy
mély tepsibe, karikara vagott voréoshagymaval rétegezzik.
Puhulasig parolva mar igy is finom a hus, de még jobb, ha
mellé dobunk egy zdldpaprikat felkarikazva, paradicsomot
négyfelé vagva. Befedhetjik mindezt karikara vagott
krumplival, s akkor egytalétel lesz belble, melyet sorsara
hagyhatunk a siitében. 220 °C

Savanyu marhahus-kockak

Hozzavaldk: fehérpecsenye kb. 1/2 kg. 3 fej kdzepes vo-
roshagyma, 1 dl tejfol, 1 ek. liszt, fiszerek: so, bors, fok-
hagymapor, 6rolt kbmény, gydmbér, 1 ek. citromlé.

Elkészités: A kockara vagott, s6zott hust zsiron megfor-
gatjuk, paroljuk (vizet 6ntlink ald), megszorjuk a fliszerek-
kel. Ha félig megpuhult, ratesszuk a megtisztitott, félbeva-
gott hagymakat, tovabb paroljuk, mig teljesen puha lesz,
meghintjuk liszttel, dsszeforraljuk, beletesszuk a tejfolt, a
citromlét és talalhato.
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Az elsd forras utan sitébe is tehetjiik. 200 °C-on 2 6ra.

Gongyolt marhaszelet

A marhahust (ha lehet bélszint, lapockat) kb. 1 cm vastag-
ra szeleteljuk, kiklopfoljuk, megszorjuk borssal, pirospapri-
kaval és 1 napig pihentetjuk a hiitében.

20 dkg. kockazott bacon szalonnat piritunk, és voros-
hagymat dinsztelink rajta, ha Uveges, radobunk 15 dkg
aprora vagott gombat, megpiritjuk, soval, borssal, kakukk-
favel, oregandval fliszerezzik. Ha megpirult radtink 1
tojast és elkeverjuk. Levesszuk a tizrél. Ezzel a massza-
val megkenjuk a husszeleteket, felcsavarjuk, hustlvel
megtlzzuk, szalonna szeletbe csomagoljuk és egymas
mellé fektetjuk 6ket a tepsiben.

Egy husleves kockat és kb. 3 db vizet ontlnk algja, 15 dkg
felszeletelt gombat szérunk a tetejére, és kb. 1,5-2 6ra
hosszat sutjuk — f6zzuk a sutében betakarva. Mikor meg-
puhult, a hustekercseket kivesszik, eltavolitjuk a hustlket,
a levét 2 dl tejfollel és 1 fakanal liszttel behabarjuk, kifor-
raljuk és a csomagokra ontjuk.

Krokettel, gombdccal esetleg tésztaval, krumplipurével is
talalhatjuk.

Afonyas szarvasporkolt

Hozzavaldk:

1 kg szarvascomb,

1 csomag vadhus pac (kakukkfl, babérlevél, gyombér,
bors, szegflibors, pasztinak (fehérrépa), sargarépa, zel-
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ler, péréhagyma, petrezselyem, szegfliszeg, lestyan,
borékabogyd, so)

2 dI félédes vordsbor,

3 dI &fonyadzsem,

2 fej kozepes meéretl voroshagyma,

2-3 dl olaj

A hust elkészités el6tti este bepacoljuk: A fliszereket elke-
verjuk az olajban és ebbe forgatjuk, majd pihentetjik a
szarvascombot. F6zés elbtt leszedjik rola a fliszerdara-
bokat és kétujjnyi darabokra felkockazzuk. A fliszert ki-
szlrjuk az olajbdl és 2 fej voroshagymaval 6sszedaraljuk,
és 1-2 percig paroljuk, majd ratesszuk a hust. Fehéredé-
sig sUtjuk és raontjuk a vorosbort, az afonyadzsem felét.
Forraljuk, par perc utan sézzuk. Addig f6zzuk, amig a hus
megpuhul. (1 éra minimum kell neki)

Talalaskor az afonyadzsem masodik felét kis talkakban
tesszuk a tanyerok mellé.

Koretnek, krumplifankot, dodollét, krokettet, csétésztat,
gombocot talalhatunk. Megéri a faradtsagot, koltséget,
igazan finom étel!

Szarvassiilt:

Hozzavalok:

1 kg szarvashus (karaj vagy comb)

3 fej hagyma

2 csokor petrezselyem, 2 babérlevél, 12 szem, bors, cit-
romhéj, so

10-15 dkg fustolt szalonna

0,5 dl olgj

2 dl tejfol


http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=46898
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Elkeszites:

A hust gondosan megmossuk, megtisztitjuk, 2-3 cm vas-
tag szeletekre vagjuk, enyhén kiverjuk. Egy talba rétegez-
zUk a hust a petrezselyemmel és a felkarikazott hagyma-
val.

Paclét készitink:

Folforralunk 1 liter vizet, beledobjuk a babérlevelet, a bor-
sot, és a citromhéjat, izlés szerint s6zzuk, ha kihdlt, a hus-
ra ontjuk, és 1-2 napig hitében lefedve, idonként razogat-
va érleljuk.

Sutés elétt a hust kivesszuk a paclébdl, szarazra toroljuk,
megtlzdeljik szalonnacsikokkal, és a felhevitett olajon,
er6s tizon mindkét oldalat megsutjuk, majd egy kevés
leszlirt paclével feldntjuk, és lassu tizon, mindig egy ke-
vés paclével poétolva a levét, puhara paroljuk.

Tejféllel meglocsolva parolt petrezselymes rizzsel talaljuk.

Szarvassiilt afonyalekvarral

Hozzavalok:

12 szelet lehartyazott szarvasgerinc vagy comb (borju!!)
fustolt szalonna, 2 nagy fej véréshagyma, 5 gerezd fok-
hagyma, mustar, ételizesitd, 6rolt bors, 4 szem bordkabo-

gyo


http://www.mindmegette.hu/hatarozo/43
http://www.mindmegette.hu/hatarozo/14
http://www.mindmegette.hu/hatarozo/14
http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=46898
http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=46755
http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=46755
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Elkészités: A kivert husszeletek egyik oldalat megkenjuk
mustarral, majd mindkét oldalat meghintjuk &6rolt borssal
és ételizesitével. Néhany orara (legjobb egy éjszakara)
hitébe tesszuk.

A fUstolt szalonnat (kb. 5 dkg) kockara vagjuk és megpirit-
juk. A voroshagymat apréra vagjuk, a szalonnaval egyutt
uvegesre paroljuk.(Kevés zsirt adhatunk hozza.) Hozza-
adjuk a borékabogyét, az 6sszezuzott fokhagymat, a hus-
szeleteket. Nagy langon mindkét oldalat fehérre sitjuk,
majd kis langon kb. 20-25 perc alatt puhara paroljuk. A
tuzet lezarva fedd alatt kb. 10-15 percig még allni hagyjuk.
(Sutés kdzben, ha szikséges, kevés vizet dnthetlink ala.)
Parolt barnarizst és afonyalekvart adunk mellé!

Tehetliink a husra erdei gombat, esetleg paprikat, paradi-

csomot is. Ha a szaftjaba tejfolés-lisztes habarast tesziink,
ugy is finom.

Fasirozott azaz vagdalthus

30 dkg daralt hus (marha vagy sertés, esetleg pulyka), 1
nagy fej reszelt voréshagyma, 2 tejbe aztatott és kicsavart
zsemle, sO, bors, pirospaprika, majoranna, kakukkf, fok-
hagyma, 2 tojas. Osszegyurjuk, pogacsava formazzuk,
zsemlemorzsaba forgatjuk, olajban kisutjuk. Forré olajba
tesszik bele, majd azonnal mérsékeljuk a sutési hdmer-
sékletet, majd amikor megforditjuk, ujra forrésitjuk az
olajat.

Egyben silt fasirozott: A format kizsirozzuk, megszorjuk
morzsaval, belenyomkodjuk a massza felét, majd 2-3 ke-
ményre f6zott tojast, vagy egy szal kolbaszt, ra a hus ma-
sik felét, megszorjuk morzsaval és sutében megsutjuk.
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Miel6tt felszeletelnénk, pihentetjik egy 2 orat.

Husos rakott tészta

Hozzavalok:

Y2 kg daralt disznéhus, 1 csomag bacon szalonna, 1+1
nagy fej voroshagyma, 2 péréhagyma, 3 nagy gerezd fok-
hagyma, nagyobb paradicsompuré konzerv, 1 nagy cso-
mag fodros nagykocka tészta, 'z | tejfol, 20 dkg reszelni
valo sajt, so, bors, kakukkfi, oregand, rozmaring, bazsali-
kom, olaj

Elkészites:

Csikokra, kockara vagjuk a bacon szalonnat és megpirit-
juk egy kevés olajon. Az egyik fej voroshagymat aprora
vagjuk és megdinszteljuk a piritott szalonnan, majd ratesz-
szuk a daralthust és fehéredésig sutjuk. Flszerezzuk, ize-
sitjuk dsszenyomott fokhagymaval, és a nagyobb doboz
paradicsompurével, felontjuk 1%z - 2 dl vizzel, puhara pa-
roljuk.

Kdzben sés vizben kif6zzik a tésztat, alaposan olajozzuk,
és a tepsi aljara teritjuk. Felkarikazzuk a 2. voroshagymat
és a péréhagymakat. Lereszeljuk (vagy daraljuk) a sajtot
és Osszekeverjik a tejfollel.

A tésztan elosztjuk a husos szészt, kicsit 6ssze is keverjuk
vele. A tetejére szérjuk a hagymakarikakat, és legfelllre
ontjuk a sajtos tejfolt.

Alufoliaval letakarva 200-220 °C-os siitében sitjik Y2 orat,
majd levesszik a féliat és addig sutjuk, amig kicsit megpi-
rul a teteje.
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Tobbszor keészitettem ugy, hogy a daralthus tetejére egy
réteg teszta utan kilbn megpiritott zéldseégkeveréket tet-
tem, arra ra a sajt-tejfél-tojas keveréke és lebntve meg
tejszinnel is. Még finomabb.

Spendtos-turds palacsinta
(Somogyi Hajnitdl)

Hozzavaldk: 5 tojas, 0,5 kg simaliszt, 1 | tej, 0.5 kg félzsi-
ros turd, 0,5 kg (1 csomag) mirelit parajpliré. Sé, bors,
fokhagyma, szerecsendio reszelék, 0,5 | husleves (kocka-
bdl), 0,5 tejfdl, 10 dkg reszelni valo sajt. 2 csomag bacon
szalonna esetleg 10 dkg fustolt sonka.

Elkészités: Sos palacsintakat sutunk, (3 tojas, kb. 0,5 kg
simaliszt, 0,8-1 | tej, sO). Legalabb 15, de inkabb 20 db
legyen.

A mirelit spendtot kiolvasztjuk, és kevés olajon megforgat-
juk, izesitjuk fokhagymaval, borssal, szerecsendio resze-
lekkel. Majd Osszekeverjuk 0,5 kg félzsiros turéval, 1
egész tojassal. Tehetliink bele még, fustolt sonkat, szalon-
nat, amit aprora vagtunk és megpiritottunk.

Ezzel a toltelékkel tOltjuk meg a palacsintakat, ugy hogy a
két végét is behajtjuk, hogy ne folyhasson ki. Palacsintan-
ként 1 ,régi vagasu” leveseskanallal mérjunk. Minden ma-
sodik darabot becsomagolunk bacon szalonnaba, és sor-
ban lefektetjik egy magas falu edénybe. Kb. 2 dl huslét
ontlnk alaja, ha éppen nem készlilt, j6 lesz husleves koc-
kabal is

220 fokra elémelegitett stutében 25-30 percig sutjuk alufé-
liaval letakarva.
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Majd kivesszik és megkenjuk a kovetkezé masszaval: 0,5
| tejfdl, 1 egész tojas, kb. 10 dkg reszelt sajt és so villaval
Osszekeverve. Visszatesszik a sutébe és addig sutjuk,
amig a tetején a saijt vildgosbarnara pirul.

Tortaszer(en, reszelt sajtos toltelék (sajt+tojas+tejfdl) és a
fent leirt spendtos toltelék valtogatasaval is készithetjlk.

Masik valtozat szerint (én igy szoktam) a palacsintakat
félbevagjuk és szorosan egymas mellé allitiuk ket a tal-
pukon, igy rakjuk a talba. Szalonna sem feltétlenil sziik-
seéges. Reszelt sajt, tojas, tejszin a tetejere.

Krumplis gombéc, nudli

(Gyermekeim feltétlen kedvence. Barmikor, barmilyen mennyi-
ség elfogy.)

Ebbdl a tésztabol készul a gombdce, a nudli, sét a nalunk
langosnak nevezett tarkedli”. Tolthetd édesen (szilvas
gomboc, lekvaros gombdc), és sbésan (husos gomboc,
husos rolad, ha olajban kisutjik). Sét ebbdél né ki a krokett
is.

1 kg krumplit alapos mosas utan hajaban megfézink.
(Persze meg is pucolhatjuk, de tényleg jobb izl, ha héja-
val egyutt fé6zzik.) Megtisztitjuk és Osszetérjuk egy jo
nagy fakanalnyi zsirral, esetleg 5-7 dkg margarinnal.

Hagyjuk kihdlni. Gydrédeszkan o6sszegyurjuk kb. %2 kg
sima liszttel, 1 tojassal, soval. Kinyujtjuk 1 ujjnyi vastagra
és felszabdaljuk:
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Ha gombdc: kb. 7 X 7 cm-es kockakra. (ha nudli, metéltre,
ha husos rolad kerek lapokra) megtoltjuk és kifézzuk, (a
roladot forré olajban kisutjuk.)

Leszlrjuk, ledblitjuk, piritott morzsan megforgatjuk. (Eset-
leg csak fahéjas cukorban — a szilvasat én igy szeretem.)

Toltelékek:

Szilva: félbevagjuk, mindkét oldalat fahéjas porcukorba
nyomjuk, a mag helyére egy kockacukrot teszunk. Ma-
napsag akkorak a szilvak, hogy egy fél is elég egy gom-
bdcba, de az igazi a kb. 3-4 cm hosszu, két végén hegye-
sedé szilva, mert a felezettbdl kifolyik a leve.)

Igy mér -Kukéval szélva- tudunk csinélni gombécszilvat!

Husos gombdc, vagy rolad: maradék porkolt ledaralva,
(robotgéppel felapritva) és egy kis piritott gombaval felja-
vitva. Tejfeles, tejszines martasban. Esetleg csak gomba,
vagy parizsi, virsli stb. A szakacsné fantaziajara bizzuk.

A nudli munkaigényes, ugyanis darabonként meg kell so-
dorni 6ket. Kifézés utan lehet morzsaba forgatni, vagy
megszorni makkal, esetleg ehetjuk tejfollel is.

Az ures krumpligomboc remek koret pl. vadas vagy 6z-
porkolt mellé. A Nagymamam a bablevesbe is apré6 gom-
bbécokat f6zOtt.

Ha sikerul annyit f6zni, hogy maradjon masnapra, felaprit-
juk, és hagymas zsiron megsutjuk, tejfollel ehetd. Sét.
Csak hat..... Zsiros.
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Ha f6zés helyett lapitva forré olajpban megsutjik kicsi lan-
gosként, gyors vacsora ketchuppal. llyenkor piritott voros-
hagymat, 6sszenyomott fokhagymat is szoktam a tésztaba
gyurni.

A krokett: A fent leirt modon elkészitett tésztahoz meég 2
tojas sargajat teszink, kicsi vastag rudakat formazunk
bel6le és olajban kisutjuk. Minden martassal készult sult
mellé kitiné koret.

Az eredeti recept szerint a tojasfehérjét felverjik, és el6bb
abba, majd zsemlyemozsaba forgatjuk a krokett, ugy sdt-
Juk ki. Szerintem felesleges, nem lesz téle finomabb, csak
tébb kaldria.

Pirog (Legalabbis igy hivjuk a csaladban)

Hozzavaldk: tésztahoz:1 kg burgonya, 1/2 kg liszt 1 tojas.
1 fakanal zsir, s6

toltelékhez: 30 dkg gomba. 1 fej hagyma. 1 fakanal
zsir, flszerek: so, bors, kakukkfl, rozmaring.

sutéshez: olgj

Elkészités:
Toltelék 1: A felapritott gombat, hagymat zsiron megparol-
juk. fliszerezzlk, 1 tojassal robotgépben turmixoljuk.

Toltelék 2: Reszelt sajtot dsszekeverunk tejfdllel, izesitjuk
gyombérrel, borssal.

Persze toltelék lehet mas is, akar daralt his fliszerezve
(leginkabb csirke), vagy daralt maradék pdérkolt, vagy a
fent leirt gombas tolteléket dusithatjuk sonkaval, parizsi-
val, stb., lasd a nudli cimszét.
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Tészta: A fétt burgonyat megtorjik, dsszegyurjuk zsirral, 1
tojassal, liszttel, séval, kb. 1/2 dl vizzel (lehet tobb is,
szukség szerint).

A tésztat kb. 1/2 cm vastagra nyujtjuk, kb. 10 x 10 cm-es
darabokra vagjuk, 1 ek toltelékkel toltjuk, palacsintaszeri-
en feltekerjik, a két végét 6sszenyomkodjuk és forré olaj-
ban pirosas-barnara sutjuk.

Véqul: Ugyanezt a tésztat hasznalhatjuk gombdcnak is, és
a fent leirtak kozul a reszelt sajtost kivéve barmelyik tolte-
lékekkel tolthetjuk.

Kif6zzUk, s tejfolos martassal ledntjuk. Nagyon finom,
csak akkor mar ne hivjuk pirognak, legyen mondjuk husos

gombdéc.

Tejf6lés martas: 1 ek vajat felolvasztunk 1 fakanal lisztet
“‘megfuttatunk” rajta (a forré vajba szért liszt hirtelen felpe-
zseg, s nem kell varni amig, megbarnul. csak gyorsan el-
keverni), felengedjuk 2 dl tejjel higitott 2 dl tejfdllel. és
felforraljuk. Nem kell sokat varni elég, ha egyet-kett6t
buggyan.

Do6dolle
(Zalai eredeti étel, nagyon munkas, de nagyon finom!)

Hozzavaldk: 50 dkg burgonya (kb. 5 db kézepes),
25 dkg liszt,(korulbelll)
véroéshagyma (minimum 2, de egyébként
izlés szerint), so, bors, tejfol

A kockara vagott burgonyat annyi sés vizben f6zzuk egé-
szen puhara, amennyi épp ellepi. A fétt krumplit még for-
ron 0sszetorjuk sajat f6z6vizében. Kozben adagoljuk hoz-
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za a lisztet. A klasszikus megfogalmazas szerint: annyi
lisztet dolgozunk bele fakanallal kevergetve, amennyit
Jfelvesz’, ez azonban komoly izomeré6t kivané feladat,
amit kivalthatunk a krumplinyomé hasznalataval, ezzel
dolgozzuk 6ssze a krumplit és a lisztet. A végeredmény-
nek egész keménynek kell lennie, korulbelll ugy, mint egy
gombdctésztanak, de nincs benne se tojas, se zsiradék.

Ebbdl a tésztabdl olajos evdkanallal galuskakat szagga-
tunk, amit forré olajban sutunk ki.

Kozben az aprora vagott hagymat olajon megdinszteltuk
és most a kisutott dodolléket megforgatjuk a hagymaban.
(Az eredeti recept szerint a hagymas olajon slitjiik ki a dédéllé-
ket, de ugy sajnos a hagyma elég mire elkészliliink.)

Masik valtozat szerint a dodolléket kiolajozott tepsiben,
hagymaval megszorva tepsiben sutjuk ki. Ez esetben a
dodollék egymasba folynak, és meglehetésen sok olajat
szivnak fel, mire kisulnek, de igy is finom.

A dodollét koretként (pl. szarvasporkolt mellé) és 6nallo
etelként is talalhatjuk tejfdllel, ketchuppel, afonyadzsem-
mel.

Turés goffri
Hozzavaldk 4 adagra (nekem 8 db lett)
125 g turd, 60 g vaj (olvasztott), 3 ek cukor (a nagy ,NDK”

kanalam),15 dkg liszt,125 ml tej, 3 db tojas (a habhoz tettem
még 1,5 maradékot is, nem artott neki)

Lekvarral, nutellaval, vagy pudinggal talalhatjuk (vagy e
nélkil, vagy akarmi massal, amit szeretiink).


http://www.nosalty.hu/alapanyag/turo
http://www.nosalty.hu/alapanyag/vaj
http://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
http://www.nosalty.hu/alapanyag/liszt
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
http://www.nosalty.hu/alapanyag/tojas
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Elkészités: A vajat, a turdt, a cukrot, a lisztet, és a tejet
csomomentesre keverjuk. Javaslom a kézi mixer haszna-
latat.

A tojasokat szétvalasztjuk. A felvert tojassargajakat a
tésztahoz adjuk. A kemény habba vert tojasfehérjét évato-
san forgassuk bele a tésztaba. Mar nem géppel!

Melegitsuk el6 a goffri sutét és sussuk meg a goffrikat, kb.
4 perc alatt. 4-es fokozaton. A sitét mindegyik elétt ecset-
tel kenjuk at olajjal vékonyan.

Tarés gomboéc

(Kerényi Bori receptje)

Hozzavaldk: 7dkg vaj, 2 tojas, sé, 40 dkg turd, 8 dkg finom
zsemlemorzsa, 6 dkg dara, 10 dkg rétes liszt, 2 csomag
sutépor, 1 citrom reszelt héja, parcsepp a levébdl, vanilias
cukor; 10 dkg vaj és tovabbi 10 dkg zsemlemorzsa a
gombdcok ,bundajahoz”

Elkészités: A vajat egy csipetnyi séval és 2 tojassal kike-
verjuk. Hozzaadjuk az attort turét, a 8 dkg finom zsemle-
morzsat, a darat és a sutdporral elkevert lisztet. izesités-
ként reszelt citromhéjat, par csepp citromlevet, vanilias-
cukrot is tehetlink bele. Alaposan Osszekeverjuk. Vizes
kézzel kis gombodcokat formalunk beléle és lobogd forras-
ban lévé sbs vizben kif6zzuk. Ahogy megjelennek a viz
tetején, ki kell szedni, nehogy szétessenek. Kézben vajon
megpiritjuk a masik adag zsemlemorzsat és a szirékanal-
lal kiszedett gombdcokat azonnal meghempergetjik ben-
ne.



61

Melegen porcukorral meghintve adjuk az asztalra. Még
finomabb, ha parcsepp citromlével és cukorral elkevert
tejfolt is adunk mellé!

Almas palacsinta
Turds néni siteményes konyvébdl

40 dkg simalisztet 2 tojassal, csepp séval, 5 dkg cukorral,
szodavizzel palacsintatésztava keverink, a szokottnal
kKicsit sUribbre. Az almat megtisztitjuk, nagyon vékonyra
vagjuk vagy a nokedli szaggaton lereszeljuk, és a tészta-
ba keverjuk.

Megsutjuk, fahéjas cukorral megszoérva, négybe hajtva
talaljuk.

Megjegyzés: A szddavizes palacsinta nyulésabb, jobban ,haj-
lik”, erre a zomancos palacsintasiitok idején nagyobb sziikség
volt, mint ma a teflon koraban, ugyhogy én csak tejjel szoktam
csinalni.

Sult-alma toltelék: Vékonyra vagott (uborkagyalu) alma-
szeleteket vajban megsutok, és mikor mar osszeesett —
elég sokaig tart, de ne hagyjuk magara, mert konnyen
odakap—, hozzakeverek fahéjas porcukrot és tovabb su-
tom a cukor karamellizalédasanak kezdetéig.

(Ez a toltelék a csusztatott palacsintaba is hasznalhatd.)
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Puspokkenyér

(N6k Lapja recept)

Ez az igen finom siiti nalunk a karacsonyi kalacsot helyet-
tesiti, ezért dupla adagot készitek és a kbzepén lyukas
kuglof formaba t6ltém, csokoladémazzal é6ntém le a tete-
jét, szaloncukorcsokrot teszek a kbzepébe és igy asztal-
disznek is megfelel6 karacsonyi koszoru lesz bel6le.

Kemény habba verjik 6 tojas fehérjét, majd 20 dkg por-
cukrot keverunk bele. Apréra vagunk 5 dkg diot, 5 dkg
f6z8csokoladét, 5 dkg birsalmasajtot, illetve szaraz bef6t-
tet, elkeverjuk 12 dkg liszttel, adunk hozza 10 dkg mazso-
lat, €s mindezt a cukros habhoz adjuk évatosan, nehogy a
hab dsszetorjon.

Alaposan kizsirozott plispokkenyérformaba (kuglof forma-
ba) ontjuk, elémelegitett sutében 5 percig erdés langon,
majd takaréklangon addig sutjuk, mig a beleszurt tdre
nem tapad ragacsos massza. 180 °C-on kb. 20-30 perc
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A megsult tésztat deszkara boritjuk, csak masnap szele-
teljuk fel, de a mazat mar aznap radnthetjuk.

Megjegyzés: Tehetlink bele fugét, cukrozott narancshéjat
is csak arra kell vigyazni, hogy az aranyok ne valtozzanak,
pl. 5 dkg fuge, de csak 5 dkg mazsola.

Cukrozott narancshéj készitése: 1 vastaghéju narancs
héjat vizbe aztatjuk 5 napra, a vizet naponta cseréljuk raj-
ta. A hatodik napon megfézzuk cukorszirupban. Ha kih(lt
papirra tesszuk és kiszaritjuk. Aprora vagva tesszuk a
sutibe.

Csusztatott-rakott palacsinta
(Turés Néni siteményes konyveébdl)

Hozzavaldk: 3 tojas, 6 dkg vaj, 30 dkg liszt (sima), 'z | tej,
1 zacsko vanilias cukor, 10 dkg zsir, kakad, lekvar, dio,
porcukor, s6, rum

Elkészités: Kiulonvalasztjuk a 3 tojas fehérjét — sargajat. A
fehérjét kemény habba verjik, keverink hozza egy zacs-
ko vanilias cukrot, félretesszik.

A tojasok sargajat kikeverjuk a vajjal és egy ek. cukorral,
hozzaadjuk a tejet és a lisztet, sot, ha simara kevertuk,
hozzaadjuk a habot is.

Meg sutés el6tt elkeszitjuk a toltelékeket:

1: Baracklekvar — rummal izesitve
2: Di6-porcukorral
3: Kakaoé-cukorral
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(En a lekvéarra szoktam a diét szérni, és igy nem cukrozom a
diot, és hogy a kbzepe ne legyen magasabb, néha a dids réte-
geket kérberakom rumos meggyel.)

A palacsintasutét 1 evékanalnyi zsirral zsirozzuk, szokas
szerint megsutjik a palacsintat az egyik oldalan (Ha jol
csinaltuk a tésztat, a palacsintanak a szokasosnal lega-
labb kétszer magasabbnak kell lennie a habtdl.).

Ha megsult az egyik oldal, kicsusztatjuk egy kerek jénai
talra és azonnal raszorjuk az elsé tolteléket a suletlen felé-
re, a kdvetkezét a silt felével a toltelék tetejére, és a ma-
sodik toltelék kovetkezik, majd a harmadikra a harmadik
és kezdjuk eldlrél, amig a tészta tart, vagy nem lesz tul
magas és féld, hogy leborul. Az utolsénak szant palacsin-
tat forditva boritjuk ki, igy a sult fele kerll felulre, amire
puncsmartas helyett én csoki mazat szoktam onteni, s ha
unnep van, diszitésképpen tejszinhabot is lehet ranyomni.

Puncsmartas:

2 tojas, 4 dkg liszt, 4 dl tej, 12 dkg cukor, 72 dl rum, vanilia,
esetleg 1 dl malnaszorp.

A tojasok fehérjét 4 dkg cukorral habba verjik.

A tojasok sargajat 8 dkg cukorral kikeverjuk, hozzaadjuk a
lisztet és 1 dl hideg tejjel feleresztjuk és a tobbi forrasban
lévé vanilids tejbe folytonos keverés mellett belefé6zzik.
Leh(tjluk és belekeverjuk a fehérjehabot és a rumot, adha-
tunk hozza 1 dl malnaszorpét is.

A slitemény hatasat térzsdbntégetéssel, vagy uszassal ellensu-
lyozhatjuk, de ne hagyjuk ki, mert nagyon finom!
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Amerikai palacsinta

Itt emlitem meg az amerikaiak allitolagos kedvenc reggelifét,
ami szerintem délutani uzsonnara, vagy kisebb vacsorara
ugyanugy megfelel.

Hozzavaldk: kb. 25 dkg sima liszt, 1 zacskd sutépor 1
nagycsipetnyi s6, 1 tojas, 4 dl tej, 2 ek olvasztott vaj

Elkészités: A tojast alaposan verjuk fel. Keverjuk 6ssze a
lisztet, sot, sutdéport, majd ehhez adjuk hozza a tejet, vajat,
tojast.

Serpeny6ben mindkét oldalat sussuk meg. Mivel sdrd,
nem feltétlendl tolti ki a serpenyét, de ez nem baj, azért
lehetbleg legyen egyenletes a vastagsaga. Hagyomanyo-
san juharsziruppal talaljak, de mézzel vagy lekvarral is
nagyon finom.

Kokuszgomboc

A finomsag ,izlés szerint’-i mennyiségekkel készil, de
legalabb nem kell sttni. Tehat a hozzavaldk: daralt keksz,
lekvar (a legjobb a malna vagy a szeder), kakad, kokusz-
reszelék, porcukor, rum, mazsola vagy rumos meggy.

Alaposan 6sszegyurjuk, ,gomboécozzuk”, kokuszreszelék-
be forgatjuk, és igyekszink keveset enni beléle, hogy ma-
radjon a vendégeknek is.
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Kavart almas siitemény

Foliaval kibélelink egy kis tepsit. Az aljat strln kirakjuk
hamozott alma szeletekkel és a kdvetkezd masszat ontjuk
ra:

3 tojast habosra kavarunk 25 dkg cukorral és 2 teas kanal
6rolt fahéjjal, ezutan hozzakeverunk 25 dkg lisztet, amiben
elkevertink 1 csomag sutéport és 30 dkg reszelt almat.

A tetejét megszorjuk vagott dioval és megsutjuk. (Forrd
sutében kb. 20 perc)

Borzas Kata (Fulop Katitol)

Tészta: 27 dkg liszt, 17 dkg zsiradék, 17 dkg cukor, 3 tojas
sargaja, 1 cs. sutépor, 1 citrom leve, reszelt héja, 1 dl tej-
fol.

Mindezt jol 6sszedolgozzuk, s a felét a tepsibe nyomkod-
juk.

Krém: 3 tojas fehérjét 15 dkg porcukorral kemény habba
verunk, belekeverink 15 dkg daralt diét és 3 ek lekvart.

A masszat a tésztara kenjuk és rareszeljuk a tészta masik
felét.

Kbdzepes tlizoén (200°C) addig sitjuk, amig rdzsaszines
lesz a teteje.

(Megjegyzés: Az eredeti 17 dkg liszt sosem volt elég, ne-
kem még legalabb 10 dkg kellett, hogy nydujthato-
reszelheté tésztat kapjak.)
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Kevert suti
(Gybri Annatol) A Joli Joker stiti! Egyszer(i és mindig finom!

20 dkg liszt, 15 dkg cukor, 1 tojas, 1 sutépor, 1 vanilias
cukor, 1 citrom reszelt héja, 1 pohar tejfol

Mindent egyszerre teszink a talba és jol 0sszekeverjuk.
Kivajazott, morzsaval megszort tepsibe ontjik és slrlin
megszoérjuk gyamaolccsel.

El6émelegitett sutében kb. 20’ alatt megsdil.

Ez a mennyiség egy kisebb tepsire elég. Barmilyen gyu-
molccsel, kompottal finom.

Udité szelet

Tészta: 5 tojas sargajat habosra keverjuk 6 ek cukorral,
hozzaadjuk a 4 ek lisztet, amibe belekevertik 6 ek kakaot
és a Y2 csomag sutéport, veégul 2 dl olajat. Végul hozza-
adjuk az 5 tojas fehérjének a habijat.

Zsirozott, lisztezett tepsiben lassu tizon sutjuk.

1 rama margarint 25 dkg turoval 2 cs vanilias cukorral, 3
ek porcukorral és mazsolaval kikeverink, és a krémet a
kihdlt tészta tetejére kenjuk.

Pudingot f6zunk tej helyett 6 dl szénsavas uditébdl és a
turokrém tetejére ontjuk.

Hitészekrényben tartjuk, amig a zselé megdermed.
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Mindezt tortaformaban készitjlk el, igy kdnnyebben szele-
telhetd és talalhatd a lehuzhatoé gydriinek kdszénhetéen.

A dolog megéri a faradtsagot, mert igen finom, és ha ez is
sikertl mar nem is nevezhet benntinket senki kezdének!

Krumplis pogacsa (Lenchés Pannitdl)

4 f6tt krumplit 6sszetorunk, osszegyurjuk 2 dl tejfollel, 1
csomag élesztével, 3 teaskanal séval, kb. ¥z kg sima liszt-
tel.

Korbelisztezett mély talban letakarva hagyjuk kelni a hi-
tében.

Masnap: 2 ujjnyira kinyujtjuk, hajtogatjuk. 10 percig pihen-
tetjuk, és Ujra hajtogatjuk, 10 perc mulva megismételjuk.
Y2 cm-es tavolsagban egyik iranyban bevagdossuk a tete-
jét, soval felvert tojassal megkenjuk, kiszaggatjuk (kb. 5
cm-es szaggatéval) és elémelegitett forré sttében Kislt-
juk.

Stiriai metélt (Perlai Evit6l)

50 dkg turdét, 2 tojas sargajaval, 16 dkg liszttel, 5 dkg. cu-
korral 6sszegyurunk. Az allaga puha, de ha nagyon - na-
gyon lagy marad, még egy-két marék lisztet tehetliink hoz-
za. Kinyuijtjuk kb. 0,5 cm vastagra (vagy, ahogy sikertl, ha
vastagabb, az se baj), és 0,5 — 1 cm szélesre metéljik.
Lobogo sés vizben kifézzik, nem kell ledbliteni.

Krémet keészitunk: 4 dl tejfolt 2 tojas sargajaval, 1 ek mar-
garinnal, 5 dkg cukorral 6sszekeverink. Izesitjlk mazso-
laval, 1 citrom reszelt héjaval (csak a sarga héja), levével,
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1 csomag vanilias cukorral. Hozzakeverjuk a 4 tojas ke-
ményre felvert habjat.

Egy tlzallo talat kivajazunk, beledntjuk a krémet, évatosan
belekeverjik a kif6zott metéltet és az elémelegitett suté-
ben kb. 15 percig sutjuk. Nem kell betakarni.

Felséges! Egytalételnek is jo hétkbzben estére. Gyerekek,
unokak kedvence.

Edes tészta

Amig Evatol nem tanultam stiriai metéltet késziteni, ezt hivtuk
annak. Azota édes tészta lett a neve.

Hozzavaldk: 6 tojas, 1 csomag széles metélt, 1 | tej, 20
dkg cukor, 10 dkg daralt dio, lekvar, vaj a tepsi kikenésé-
hez.

Elkészités: A tojasokat szétvalasztjuk, a sargdjat kikever-
juk 10 dkg cukorral, a fehérjét felverjik habnak, amibe
végul vanilias cukrot is keverunk.

A tésztat kifézzik cukrozott fele tej — fele viz keverékében,
mellédobunk egy marék mazsolat. Leszlrjuk, ledbliteni
nem kell, s6t az se baj, ha marad rajta egy kis tej is.

Egy mély talat, vagy tepsit vastagon kivajazunk.

A tal aljara egy réteg tésztat teszunk, vastagon megszor-
juk cukrozott daralt didval, amire a kdvetkez6 réteg tészta
kerll, arra valamilyen pikans lekvar, ujra tészta kovetke-
zik. Raontjuk a kikevert tojassargajat, és annak a tetejére
tesszuk a felvert habot.

(A nagymama még turét is tett bele, az alsé réteg tésztara, de
azt a gyermekeim leszavaztak.)
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,Ragasztos” siiti

(ami nélkiil talan nem is lenne csaladi buli)

azaz. Szilveszter-sutemény (a Vancza sutiskonyvbol
szarmazo recept) Wallner Guszti modositasaval

1 kg finomlisztet, 2 csomag Vancza-siutoport, 50 dkg cuk-
rot, 2 csomag Vancza vanilidscukrot talban 6sszekeve-
runk, elmorzsoljuk 40 dkg Rama-margarinnal, hozzaadunk
4 kdzepes egész tojast, és gyurotablan az egészet jol 6sz-
szegyurjuk. (Kis tojasok esetén kemény, nagy tojasoknal
tul lagy tésztat kapunk, nehéz vele dolgozni.)

A tésztat két részre osztjuk. Az egyik részhez 10 dkg ko-
kuszreszeléket vagy daralt didt, a masikhoz 4 csapott
ev6kanal hagyomanyos kakadport gyurunk. A tésztakat
kUlon-kulon félujjnyi (5 mm) vastagra nyujtjuk és kiszag-
gatva, margarinnal vékonyan kikent tepsibe rakjuk.

A nyujtastol és a formatdl fuggden a fenti mennyiség 280 -
300 korongocskat eredményez. El6dmelegitett sttében,
koézepes (kb. 160 °C) héfokon sutjuk. Sargabaracklekvar-
ral vagy mas gyumolcsizzel ragasztjuk 6ssze a vilagos és
kakads korongokat, persze legjobb a hazi baracklekvar.

Masnapra a tolteléktél omlésabb lesz, érdemes letakarni,
hogy ne szaradjon ki.

Ez esetben a kényv elején emlitett ,t6bbszér kiprobaltam és
mindig sikerlilt” csak a Gusztira vonatkozik. Nekem nem jott
Ossze.
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Csokoladés poffeteq (Kovacs Martitol)

Csodalatosan egyszerli és mindig sikertl! Dobozolhato,
hogy elvigyiik vendégségbe, és masnap is finom!

Hozzavalok:

20 dkg cukor, 15 dkg liszt, 6 dkg kakad, 6 dkg vaj, 2 egész
tojas, V2 csomag sutépor, 1 nagy narancs reszelt héja.

+ Porcukor amibe beleforgatjuk.

Elkészités:

A hozzavaldkat mind Osszegyurjuk és folpack fdliaba
csomagolva 1 6rara a hitébe tesszuk pihenni. Utana vizes
kézzel gombdcokat formalunk belble, amiket porcukorba
hempergetunk és sutépapirral kibélelt tepsire tesszuk.
Meg fognak néni, ugyhogy hagyjunk nekik helyet ra! Azért
poffeteg, mert névekedése kdzben a teteje megrepedezik
és kilatszik a kakao a porcukor alol

A 180 °C fokra elémelegitett siitében 12 percig sutjik.

Mézes puszedli Nagymama médra

Hozzavaldk:

25 dkg méz, 50 dkg liszt, 12 dkg margarin, 10 dkg cukor, 1
egeész tojas és 2 tojas sargaja, 1 kavéskanal szodabikar-
béna, 1 kavéskanal fahéj, 1 kavéskanal 6rolt szegfliszeg,
reszelt narancshéj vagy citromhé;j

Elkészités: A megmelegitett mézben feloldjuk a margarint,
hozzaadjuk a tobbi alapanyagot és simara gyurjuk. 5 perc-
re betesszik a hitébe. Ha lehdlt, kdnnyen formazhato. 2
cm vastagra kinyujtjuk, formakat szaggatunk beléle. 170-


http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=46840
http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=46962
http://www.mindmegette.hu/hatarozo/37
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180 fokon 12 percig sutjuk. A tetejét diszithetjik tetszés
szerint.

Kiflismarni

Csak a nagymamam konyhajaban talalkoztam vele, de lanyaim
is szeretik.

Hozzavaldk: 5 masnapos Kifli, 6 tojas, 10 dkg cukor, 10
dkg diszndzsir, V2 | tej. mazsola.

Elkészités: A kifliket 1-1,5 cm-es karikara vagjuk. A toja-
sokat kikeverjuk a cukorral és a tejjel. Egy nagy talban a
tojasos tejbe bele keverjuk a kiflikarikakat és a mazsolat.
Megvarjuk, amig minden tejet felszivnak. Kézben 2-3 al-
kalommal atforgatjuk. Ne legyen tocsogds, de mindenhol
legyen tejes.

Az étel jellegzetes izét a sOs zsir és az édes tészta kettd-
se adja, ezért fontos, hogy ne olajon sussuk meg.

A felforrésitott zsirba forgatjuk az elazott kifliket és takarék
langon razogatassal, kevergetéssel megprobaljuk meg-
akadalyozni, hogy leégjenek, ugyanakkor minden részik
atsuljon. Ha helyenként kicsit er6sebben pirul az csak jo.

Tlrelmet kivanoé feladat, mint a kaposzta piritas.

Végul baracklekvarral talaljuk.

Birssaijt készitése
Birssajt készitése: A birssajt készitésétél mindenki félni
szokott, pedig nem bonyolultabb mas lekvarok f6zésénél.

A birs nagyon kemény és ezért nagyon nehéz hamozni.
Ezért alapos mosas utan (a birs héjan lévé bolyhokat ko-
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romkefével kell eltavolitani és valtott vizzel lemosni) a héj
felrepedezéséig el6f6zzuk.

Hideg vizbe szedjuk, meghamozzuk. El kell tavolitani a
maghazat is, de negyedelni szintén nehéz a birset még az
el6f6zés ellenére is. Tehat én kdrben levagom a felhasz-
nalhaté gyumaolcshust, igy valamivel konnyebb.

Ezt a gyumolcsvelbt lemérjuk. Ugyanannyi sulyu cukorral
egyutt (egy kicsit kevesebb is lehet) f6zzlk, amig a gyu-
molcs megpuhul.

Robotgépben pépesitjik és tovabb f6zzik. Ha a pép mar
,kOpkddve" kifrocsodg, készen van. Hideg vizzel kidblitett
talakba, formakba toltjik és hagyjuk megdermedni. Ez kb.
2-3 nap alatt bekovetkezik. Attdl fugg milyen vastag ,saj-
tot" készitettiink (Maximum 4 cm vastagsagot javaslok.)

Megdermedés utan deszkara boritjuk és még legalabb 1
hétig szikkasztjuk. Ez utan lehet becsomagolni. Tarthatjuk
hivos kamraban, vagy fagyasztoban is. Remek csemege
Onmagaban is, de sutemények alkotorészekent is.

Rumosmeqagy

A meggyet nagyon gondosan mossuk, valogatjuk, magoz-
zuk, mert nem lesz megfézve!

5-7 dl-es beféttes livegeket sterilre mossuk. (En palinkaval
is ki szoktam &bliteni, hogy csiratlanitsam.)

Az Uveg aljara kb. 1 cm vastagon kristalycukrot szoérok,
arra kb. 3 cm vastagon a magozott meggyet, Ujra cukor,
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ujra meggy. Felul cukor legyen. A legtetejére egy nagy
evbkanal rumot (vagy mas tomeény szeszesitalt -vodkat,
whiskyt, almapalinkat stb.- is hasznalhatunk, de ne legyen
er6s ,hazipalinka” illata, vagy ize ,de legyen min.40°M-0s.)
ontlnk. A szesz dolga jelen esetben a tartositas.

Szorosan lezarom, fejre allitom, ellenérizendd, hogy jol
zar-e. Kb. karacsonyra készul el: Levet enged, ami j6 le-
vesbe vagy higitva meginni. Az alkohol tartalma pici, forra-
lassal az is eltlinik. Gyumolcssalataba, sét gyumdlcsle-
vesbe is tehetlink belble, siteményekbe feltétlenll hasz-
nalhato.

Egyesek magukba kanalazzak. ©
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S végiil, ami elkésziilt megessziik, mert enni JO!
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