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IGAZI MAGYAR ETELEK.

Levesek

001. Csiilkos-kaposztdas bableves

30 dkg fiistolt csiilokhus, 10 dkg sargarépa, 10 dkg petrezselyemgyoker, 5 dkg zoldpaprika, 5 dkg
paradicsom, 12 dkg szarazbab, 12 dkg savanyu kaposzta, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma,
1 babérlevél, 2 evékandl olaj, 2 dl tejfol, 3 dkg liszt, s6, koménymag, fiiszer-paprika.

A babot el6z6 este bedztatjuk, a zoldséget megtisztitjuk, kockakra vagjuk. A savanya kaposztat
izlés szerint atmossuk, a voroshagymat finomra, a csiilkot kockakra, a zoldpaprikat, paradicsomot
kisebb darabokra vagjuk, a fokhagymat zuzzuk. A babot, csiilokhust fliszerezett vizben feltessziik
foni, késobb belerakjuk a zoldségeket, savanyt kaposztat, fél fovésben a paradicsomot,
zOldpaprikat. Amikor megf6tt, hagymas, fokhagymas, fliszerpaprikaval szinezett, vilagos rantast
készitiink, tejfollel elkeverjiik, beledntjiik a levesbe, amelyet jo1 kiforralunk.

002. Disznotoros savanyu leves

10-12 adaghoz: 80 dkg sertestiido, 50 dkg sertéssziv, 50 dkg sertésmaj, 1 fej voréshagyma,
1 fej fokhagyma, 1 evokanal liszt, 1 evokanal zsir, 2-3 babérlevél, 1 evokandal so, ecet, 6rélt bors,
izlés szerint még fiiszerpaprika.

A tisztitott, megmosott belsdségeket csikokra vagjuk, a fokhagymat zazzuk, a voroshagymat
aprora vagjuk. Zsirral, liszttel, fokhagymaval - esetleg még fliszerpaprika hozzaadasaval - jo
fokhagymas rantast készitiink. A csikokra vagott belsdségeket soval, borssal, babérlevéllel,
hagymaval izesitett vizben megfozziik, az elkészitett rantassal besiritjiik.

003. Falusi libaleves

30 dkg libacomb, 15 dkg burgonya, 10 dkg zéldbab, 5 dkg gomba, 1 db zéldpaprika, 1 db
paradicsom, 1 db citrom, 1 nagy fej voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 1 csomo kapor,1 dl tejfol,
2 dkg liszt, pirospaprika, 1 db babérlevél, so.

A libacombot kicsontozzuk, zsirjat lefejtjiik, a hust és a zsiradékot kiilon-kiilon kockakra vagjuk.
A zsiradékot kistitjiik, leszlirjiik, ebben megfuttatjuk a finomra vagott voroshagymat és a libahust,
majd meghintjiik pirospaprikéval és egy kevés vizzel felontve megparoljuk. Amikor a his mar
majdnem megpuhult, beletessziik a kis kockékra véagott burgonyat, gombat és az 1 cm-es
darabokra vagott zoldbabot. Megfeleld mennyiségli vizzel felontjiik, tejfolbol, lisztbdl késziilt
habaréssal siiritjiik, beletessziik a finomra vagott kaprot és készre forraljuk, majd sziirt citromlevet
keveriink hozz4. Télalaskor a levesiink tetejére vékony karikdkra vagott citromot, zoldpaprikat,
paradicsomot tesziink.

004. Fokhagymas savanyu tojdsleves.

10 dkg fistolt szalonna, so, 3-4 gerezd fokhagyma, ecet, 1 evékanadl zsir, 1 kozepes fej
voroshagyma, késhegynyi pirospaprika, 1 evokanal liszt, 4 tojas, 8 evokanal tejfol.



A szalonnat apro kockakra vagjuk és kisiitjiik. B egy liter vizzel felengedjiik és megs6zzuk. A
megtisztitott fokhagymagerezdeket beledobjuk, ecettel kellemesen pikansra savanyitjuk, és
felforraljuk. A megtisztitott, felapritott voroshagymat a zsiron megfuttatjuk és eldszor a
pirospaprikaval, majd liszttel megszorjuk. A levesbe Ontjiik, majd ezutdn a tojasokat egyenként
beleiitjiik, de nem keverjiikk meg, nehogy szétmenjenek. Tiz percig kis langon forraljuk. Talalaskor
minden tanyérba két evokanal tejfolt ontiink, erre rakjuk a fott tojasokat, majd a forrod levest
ramerjik.

005. Gombas kaposztaleves kolbdsszal

20 dkg savanyu kaposzta, 4 dkg szaritott varganyagomba, 40 dkg fiistélt kolbasz, 4 dl tejfol,
1 csomag kapor, 1 db cseresznyepaprika, 5 dkg liszt, so, bors, koriander.

A karikakra vagott fistolt kolbasz a kimosott savanyl kaposztaval egyiitt feltessziik vizben foni.
Soval, borssal, kaporral, korianderrel, cseresznyepaprikdval izesitjiik. A mikor a kaposzta €s a
kolbasz majdnem megfott, beletessziik a leforrazott varganyagombat. a 4 dl tejfolbdl és az 5 dkg
lisztb61 habarast készitiink és belefozziik a levesbe.

006. Godrei taskaleves

160 g sertés aprohus, 40 g voroshagyma, 120 g vegyes zoldség, 10 g fokhagyma, 120 g liszt,
1 db tojas, 50 g tejfol, 20 g zsir, izlés szerint so, bors, fiiszerpaprika, babérlevél, tarkony,
majoranna.

A finomra vagott hagymat megpiritjuk, fliszerpaprikdval meghintve beletessziik a kockakra
vagott vegyes zoldséget, majd csont I€vel felengedjiik. S6zzuk, borssal, babérlevéllel, tarkonnyal
fiiszerezziik. A hust ledaralva soval, borssal, majorannaval 6sszekeverjiik. Gyurt tésztat készitiink,
kinyajtjuk, kockakra vagva betoltjiik a fliszerezett daralt hissal. Gomboccd formalva a levesbe
kifézziik. Végiil tejf610s habarassal stiritjiikk. Ttzforron talaljuk.

007. Husleves velos csonttal

40 dkg marhafarto, 80 dkg veldés csont (marhabol, 5 dkg voroshagyma, 10-10 dkg sargarépa,
fehérrépa, zellergumo, 5 dkg paradicsom, 5 dkg gomba, 4 gerezd fokhagyma, so, szemes bors, 4
szelet piritani valo kenyér.

A megmosott hust 3 liter hideg vizbe tessziik, és f6zni kezdjiik. Mikor a viz felforrt, beletessziik a
velds csontokat. Amikor ujra felforr, leszedjiik a tetején megjelend habot, majd hozzaadjuk a
megtisztitott, egészben hagyott voroshagymat, a sarga-répat, a fehér répat, a paradicsomot, a
zellert, a gombat és a fokhagymagerezdeket. Egész borssal izesitjiik, de sot még nem tesziink
hozza, mert attdl a hus a f0zés kozben pirosra szinezddik. Lassutlizon addig f6zziik, mig a hus
megpuhul. Ovatosan kiemeljiik a velds csontokat és a hust. A levest lesziirjiik. A sziirében maradt
anyagokbol kiszedjik a zoldségeket, és a gombdt, majd egy deszkara téve valamennyit
felszeleteljiik. Visszatessziik a levesbe, Ujra felforrésitjuk, és izlés szerint megsdzzuk. A hust
tetszés szerint szeleteljiik, levesestalba tessziik, és radntjiik a forrd levest. Lefedve melegen tartjuk,
amig a csontokbdl kiiitgetett veldt a piritott kenyérszeletekre kenve elfogyasztjuk.



008.Jokai bableves.

400 g szaraz tarkabab, 150 g tisztitott sargarépa, 150 g tisztitott gyoker, 100 g tisztitott zeller, 50 g
tisztitott voroshagyma, 100 g zsir, 100 g liszt, 500 g debreceni kolbdsz, 500 g sertés-csiilok, 2
gerezd fokhagyma, 1 db babérlevél, 1 cs petrezselyem zéldje, 6 dl tejfol, 2 [ csont lé, 5o, kalocsai
csemege-fiiszerpaprika, ecet.

A f0zéshez elokészitett szaraz babot j61 megmossuk, és f6zés elott egy nappal bedztatjuk. masnap
ujbol megmossuk, csont 1ében feltessziik foni. beletessziik a flistdlt csiilkdt, a debreceni kolbaszt
¢és a babérlevelet. ( A debrecenit kb. 10 perc f6zés utan kivessziik, félretessziik.) A mikor a bab
puhulni kezd, hozzdadjuk a kockakra vagott vegyes zoldséged. Lassu tiizon egyenletes forrassal
fézziik. Ha fiistol csiilok megpuhult a levesbdl kivessziik, €s bablevest vilagosbarna fliszeres
rantassal (zsir, liszt, finomra vagott voréshagyma, fokhagyma, kalocsai csemege fliszerpaprika)
berantjuk. Tejfolt adunk hozza, kevés ecettel izesitjiik, és jol kiforraljuk. Ha sziikséges sozzuk. a
debrecenit karikakra vagjuk, és a forrasban Iévo bableveshez adjuk.

Hézilag készitett csipetkével forron talaljuk.

009.Kaposztas husgomboc leves.

30 dkg sertéshus, 10 dkg fott fiistolt hus, 10 dkg fiistolt szalonna, 30 dkg hordos kaposzta, 5 dkg
rizs, 1 tojas, 1 fej voroshagyma, 2 dl tejfol, 1 evokanal liszt, so, orélt bors, mokkds-kanalnyi
pirospaprika, 1 babérlevél.

A kétféle hust a hagyma felével egyiitt ledaraljuk, és 0sszedolgozzuk a tojassal meg a rizzsel.
Kissé megsozzuk, megborsozzuk. A fiistolt szalonnat apro kockdkra vagjuk, és megpiritjuk rajta a
maradék - aprora vagott - vOroshagymat. megszorjuk a paprikaval, atforgatjuk benne a jol
kinyomkodott kaposztat, 1,2 liter vizzel felengedjiik, felforraljuk, a babérlevéllel izesitjiik, majd
belefézziik a hismasszabol formazott apré gombocokat. Fedd alatt, kis langon 25 percig forraljuk,
végiil a liszttel simara kevert tejfollel besiritjik. (Ha tal savanya lenne, egy kevés cukorral
szeliditjik az izét, ha nem lenne elég savanyt, akkor par csepp ecetet is Ontiink bele, vagy
kinyomkodott kaposztalével savanyitjuk.)

010. Korhelyleves

20 dkg savanyu kdposzta, 1 par debreceni, 1 par virsli, 1 tk zsir, 1 ek liszt, 2 mk pirospaprika, 2
mk 6rélt bors, 1 fej voroshagyma, 2 dl tejfol, 1 ek ecet, 1 mk kéménymag

A kaposztat 1 liter vizben 1 o6ran at fozzikk a koménymaggal. Hozzaadjuk a karikdkra vagott
debrecenit és virslit. Tovabbi 15 perc forralas utan bestritjiik: a zsiron vilagosra piritjuk a lisztet,
a finomra vagott voroshagymaval, piros-paprikéaval €s borssal izesitjiik. felenged;jiik a kevés vizzel
elkevert tejfollel, a kaposztdhoz Ontjiik, €s tovabbi 5 percig forraljuk. A talalas eldtt ecettel, soval
izesitjiik.

011.Kunsdgi zoldségleves.

20 dkg sargarépa, 10 dkg zeller, 10 dkg karalabé, 15 dkg burgonya, 1 dl tejfel, 1/2 dl olaj, so, egy
koteg petrezselyem zoldje, 1 liter husleves (vagy 2 leveskocka), 1 evo-kandal liszt, 1 evokandl rizs, 2
tojas sargaja, 15 dkg petrezselyemgydker.

A zoldséget, burgonyat kockékra, a petrezselyemzoldet finomra vagjuk. A zoldségféléket olajon
megpiritjuk, filszerezziik, belerakjuk a rizst, huslevessel felengedjiik, és puhara f6zziik. Tejfelben
elkevert liszttel és tojassargajaval stiritjiik. Piritott zsemlekocka betéttel talaljuk.



012. Lebbencsleves

1 zéldpaprika, 1 paradicsom, 20 dkg krumpli, 1 kavéskanal zsiv, 10 dkg lebbencstészta, 1 kis fej
vordshagyma fele, 5 dkg fiistolt csemegeszalonna, 1/2 kavéskanadl pirospaprika, so, 3 szal zeller
zold, (cseresznyepaprika).

A paprikat és a paradicsomot, valamint a megtisztitott krumplit kockéakra vagjuk.

A zsirt felhevitjiik, aranysargara piritjuk benne a tésztat, és félre tessziik.

A hagymat finomra apritjuk, a szalonnat kis kockakra vagjuk, a zsirjat kiolvasszuk, és sargara
piritjuk benne a hagymat. Lehuzzuk a 1angrél, megszorjuk pirospaprikaval, felenged;jiik 1,2 1 forro
vizzel, s6zzuk, hozzaadjuk a zoldpaprikat és a paradicsomot, néhany percig forraljuk majd
beletessziik a krumplit, a lebbencset, az 6ssze-kotdzott zeller zoldet (ezt talalas eldtt eltavolitjuk),
¢s lassan puhara f0zziik. Aki szereti az erdset, a tanyérjaban 1€vo levesbe tordelhet még friss vagy
szaritott cseresznyepaprikat.

013. Libaragu leves

500g libaaprolék, 120 g vegyes zoldség, 40 g voroshagyma, 120 g rizs, 2 db fott tojas, 0,1 dl tejfol,
10 g mustar, 40 g liszt, 0,5 db citrom, izlés szerint so, bors.

Az Osszevagdalt libaaprolékot hagymds zsiron paroljuk, hozzdadva a kockakra vagott vegyes
z0ldséget, Ha az puhulnak, liszttel megszorjuk, vizzel felengedjiik, So6zzuk, mustart borsot,
citromlevet adunk hozza, tejfo16zziik, majd jok kiforraljuk. Betétként fOtt rizst és fott tojast adunk
bele.

014. Magyaros gombaleves.

1 kozepes voroshagyma, 30 dkg gomba, 2 kisebb sdrgarépa, 3 evokandl olaj, so, 6rélt bors, 1
csokor petrezselyem, 1 evokandal liszt, 1 csapott evokanal pirospaprika.

A hagymat meg a gombat megtisztitjuk, és az eldbbit finomra, az utobbit vékony szeletekre
vagjuk. A répat ugyancsak megtisztitjuk, majd kis kockakra vagjuk. Az olajon a hagymat tivegesre
stitjilk, azutan a gombat és a répat hozzaadva tovabb piritjuk. Megsozzuk, megborsozzuk,
folapritott petrezselyemmel fiiszerezziikk, majd eldszér a liszttel, azutan a piros-paprikaval
megszorjuk. Jol elkeverjik, 8 deci vizzel felontjiik, és addig fozziik, amig az Osszes zOldség
megpuhul. Sokkal tartalmasabb, ha apr6 galuskat szaggatunk bele.

015. Magyaros zoldborsoleves.

1 kg zsenge zoldborso, 1 csokor petrezselyem zoldje, 3 dkg zsir, 5 dkg liszt, 1/2 kk pirospaprika
(édes), so.

A zoldborsot kifejtjiik, esetleg 2-3 nagyon zsenge hiively héjat félretessziik. A petrezselyem-
zoldet finomra apritjuk. A zsirt megmelegitjiik, hozzdadjuk a borsészemeket, sozzuk, rovid ideig,
idonként kavargatva, fedd alatt paroljuk, majd meghintjiik a liszttel, ezt vilagosra piritjuk,
lehtizzuk a langrol, belekeverjiik a pirospaprikat, felontjiik 1,4 1 vizzel (beletessziik a héjakat), ha
kell, utana s6zzuk, és addig f6zziik, mig a borsé megpuhul, ekkor belekeverjiik a finomra apritott
z6ldpetrezselymet. Egyszerii galuskat vagy majgaluskat f6ziink bele.



016. Meggyleves.

40 dkg meggy, 5 dkg kristalycukor, 2 dl édes fehérbor, negyed vaniliarud, citromfii, fahéjdarabka,
szegfiiszeg, szerecsendio-virag, 4 dl tejszin, so.

A meggyet kimagozzuk, néhany szemet talalasig félretesziink, a tobbit kissé lecukrozva
5 percig allni hagyjuk. Fehérborban felfdzziik a fiiszereket, amikor koriilbeliil a felére visszaforrt,
leszlirjiikk, és a cukrozott meggyel egyiitt ismét felforraljuk. Azonnal lehtizzuk a thzrdl,
gylimdlespréssel vagy burgonyanyomoval kitoljuk, és tiszta levet behtitjiik.
Talalas elott hozzakeverjiik az ugyancsak hideg folyékony tejszint, €s csipetnyi soval ivesitjiik.
Csészékben, a félretett nyers meggyszemekkel diszitve talaljuk.

017. Nyirségi gombdcleves.

40 dkg borjucomb vagy lapocka (esetleg sovany sertéshus), 8 dkg vaj, 1-1 szadl sargarépa és
petrezselyemgyoker, 1-1 darabaka zeller és karalabé, so, 10 dkg fagyasztott zéldborso, 15 dkg
fagyasztott karfiol (friss is jo), 10 dkg gomba, 1 csapott evékandl liszt, 2 dl tejszin, 2 tojds sdrgdja,
fél citrom leve. A burgonyagombochoz: 15 dkg burgonya, 4 dkg liszt, 1 tojas, so, orolt bors,
késhegynyi reszelt szerecsendio, a tetejére: fél csokor petrezselyem.

A borjuhust egy centis kockakra vagjuk, és a vaj felén kevergetve fehéredésig siitjiik. Kdzben a
zoldségeket megtisztitjuk, kis kockékra apritjuk, majd a hashoz adjuk, és néhany percig piritjuk.
1/2 liter vizzel felontjiik, megsdzzuk, folforraljuk, majd lefodjiik, és kis langon puhdra fézziik.
Ko6zben a gombochoz a burgonyat héjaban megfézziik, meghamozzuk és attdrjiik. Amikor kihiilt,
a liszttel meg a tojassal Osszegyurjuk, megsozzuk, megborsozzuk, reszelt szerecsendidval
fiiszerezziik. Vizes kézzel apr6 gombdcokat formalunk beléle és a lobogva forr6 levesbe dobjuk.
A borsot, az apro rézsaira szedett karfiolt meg a folszeletelt gombat is hozzaadjuk, ¢és addig
f6zziik, mig minden megpuhul. Kézben a maradék vajbol és lisztbdl vilagos rantast készitlink, a
leveset ezzel stiritjiik. A tlizrél levéve a tejszinnel elkevert tojassargéajaval dusitjuk, ha kell, utana
sozzuk, végiill citromlével kellemesen pikansra izesitjik. Talalaskor aprora vagott
petrezselyemmel megszorjuk.

018. Orjaleves.

2 kg sertéstarja (csontos), 250 g tisztitott sargarépa, 100 g tisztitott gyoker, 100 g tisztitott
kelvirag, 60 g tisztitott zeller, 60 g tisztitott karalabé, 60 g tisztitott voroshagyma, 50 g tisztitott
csiperkegomba, 1 db csemege zoldpaprika, 1 db csemege paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 1/2
csomag metélohagyma, so, egész bors, gyombér, sdafrany, szerecsendio.

A sertéstarjat hideg vizben alaposan megmossuk, megfeleld nagysagii edényben hideg vizben
feltessziik foni. Amikor a leves forrni kezd, lehabozzuk, s6zzuk, fliszerzacskot készitlink (egész
bors, gyombér, safrany, szerecsendid, fokhagyma, metéléhagyma), melyet zsineggel a fazék
fiiléhez erdsitlink. Lasst tlizon gyongyodzd forrdssal fozziik. Amikor a sertéstarja puhulni kezd,
beletessziik a zoldségeket (sargarépa, gyokér, zeller, karalabé, kelvirdg, vordshagyma). Ezutan
hozzaadjuk a csemege zoldpaprikat, paradicsomot, €és az alaposan megmosott csiperkegombat. A
levest soval Ujra izesitjiik, és gyongy6z0 forrassal készre f6zziik. Amikor a leves elkésziilt, a tarjat
kivessziik, hideg vizben lehtitjiik, kicsontozzuk, metéltre vagjuk. A levest 15 percig pihentetjiik,
ezutan szOrszitdn lesziirjiik. A levesben fott zoldséget metéltre vagjuk. A kdvetkezOképpen
talaljuk: leveses talba tessziik a metéltre vagott tarjahtst, vegyes zdldséget, és feltoltjiik forrd
orjalevessel. Betétnek hazilag készitett eperlevelet, csigatésztat vagy finommetéltet adunk.



019. Orségi vargdnyaleves.

50 dkg bordacsont, 10 dkg petrezselyemgyoker, 30 dkg varganya, 5 dkg zsir, 3 dkg liszt, 1 dl tejfol,
10 dkg sargarépa, 1 fej vordshagyma, 1 kiteg petrezselyem zéldje, 1 zoldpaprika, 1 paradicsom, 1
dl tejszin, so, orolt bors, fiiszerpaprika.

A tisztitott hagymat a petrezselyemzoldet finomra, a gombat szeletekre, a zdldpaprikat,
paradicsomot cikkekre vagjuk.

A csontbol vegyes zoOldséggel, sdval csontlevest fOziink. A zsirban megpiritott hagymat
fiiszerpaprikaval elkeverjiik, hozzatesszilk a gombat, soval, borssal petrezselyemzolddel,
paradicsommal, zoldpaprikaval paroljuk. Ezutan csont-lével felontjiik és készre fozziik. Liszttel
simara kevert tejfollel stritjiik, jol kiforraljuk, tejszinnel dusitjuk.

Vajas galuska betéttel talaljuk.

020. Palocleves.

800g baranylapocka (szinhus), 100 g zsir, 400 g tisztitott voroshagyma, 500 g tisztitott
rozsaburgonya,500 g tisztitott zoldbab, egy gerezd fokhagyma, 1db babérlevél, 1/2 cs petrezselyem
zoldje,5 dl tejfol, 3 dl asztali fehérbor, 2 | csontlé, 1 db citrom, so, kalocsai-édesnemes paprika,
kéménymag, pirosarany, liszt.

A baranylapockat apro kockakra vagjuk, majd alaposan megmossuk. Zsiron finomra vagott
hagymat aranysargara piritunk. Hozzdadjuk AZ 6sszeztizott fokhagymat, komény-magot, és egy
késhegynyi pirosaranyat, és megszorjuk kalocsai édes-nemes fliszer- paprikaval. Ratessziik a
kockékra vagott baranyhust, megs6zzuk, és fedd alatt 30 percig porkdljiik. Idénként adunk hozza
egy nagyon pici csontlevet. A baranyhus fo6zése kézben a rézsaburgonyat apr6 kockakra vagjuk. A
zOldbabot 3 centi-méteresre vagjuk és félre tessziikk. Mikor a has félig megfott, hozzaadjuk a
kockakra vagott rdzsaburgonyat, zdldbabot, és felengedjiik csontlével. Sozzuk, babérlevéllel
izesitjiik, és lassu tlizon készre fozziik. Tejfeles habarast készitiink (liszt €s tejfol); és a forrasban
1év6 leveshez adjuk. Megszorjuk finomra vagott petrezselyemzolddel.

[zesitjiik asztali fehér borral és sziirt citromlével. Hazilag készitett csipetkével talaljuk.

021. Pandurleves.

6 személyre: 2 db rantani valo csirke (1,50 - 2 kg),15 dkg sdargarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg
karalabe, 5 dkg zeller, 10 dkg véoréshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 5 cl étolaj, 4 dkg liszt, 2 dl tejfdl,
1 db citrom, egész bors, gyombér, szerecsendio-virag, so.

A fiatal, rantani val6 csirkéket negyedekre daraboljuk, és 2.5 liter hideg vizben feltessziik foni.
Amikor felforrt, a tetejére feljové habot egy sziir6kanal segitségével eltavolitjuk. Sargarépaval,
fehérrépaval, karalabéval, zellerrel bezoldségeljiik, hozzaadjuk a kisebb fej voroshagymat és a
fokhagymat is. Egész borssal, gyombérrel, szerecsendio-virdggal fiiszerezziik és megsozzuk.
mérsékel hdfokon, gydongydzd fozéssel f6zziik. Amikor a csirke megpuhult, a zoldségekkel egyiitt
kiszedjiik a levesbdl, a zoldségeket karikdkra vagjuk.

Jo megpiritott rantas készitiink, amelyet hideg vizzel és a tejfollel simara keveriink, majd sziirén
at a leszlirt levesbe oOntjiik. Belekeverjiik a felkarikdzott zoldségeket és a csirkét, citromlével
enyhén savanykasra izesitjiik, majd talalaskor belekeverjiik a kiilon sos vizben kif6zott csigatésztat
IS.



022. Savanyu tiidoleves.

40 dkg sertestiido, 20 dkg sertéssziv, 1 fej voroshagyma,2 babeérlevél, 2 gerezd fokhagyma, 2
evokanal liszt, 1 evokanal zsir, 2 evokandl ecet, so, fliszerpaprika.

A tisztitott, mosott tiidot, szivet sos, babérleveles, voroshagymas vizben megfézziik.
A levét lesziirjiik, a husokat kockakra vagjuk és a f6z0 I€be visszatessziik, felforraljuk.
Fokhagymaval, fiiszerpaprikaval izesitett rantds készitiink, ezzel a levest berantjuk és készre
fozziik, kevés ecettel izesitjiik.

023. Szentesi tarhonyas kacsa

3 db pecsenyekacsa (atlagosan 6 kg), 400 g tisztitott makoi véréshagyma,200 g sertészsir, 600 g
hazi 8 tojasos tarhonya, 1 gerezd fokhagyma, 3 db csemege husos zoldpaprika, 2 db csemege
paradicsom, 1/2 cs petrezselyem zoldje, 5o, kalocsai édes-nemes paprika.

A kacsat megtisztitjuk, negyedekre majd nyolcadokra daraboljuk, hideg vizben alaposan
megmossuk. Megfeleld nagysagli edényben zsirt hevitiink, melyben a finomra vagott
voroshagymat aranysargéra piritjuk. Hozzaadjuk a zGzott fokhagymat, majd megszorjuk kalocsai
¢des-nemes pirospaprikaval, kevés vizzel felenged;iik, zsirjara visszapiritjuk. A feldarabolt kacsat
a hagymara tessziik, s6zzuk, és nyilt langon porkoljiik. Ha zsirjara porkolddott, kevés vizet adunk
hozz4, és fedd alatt idonként megkeverve, tovabb porkoljiik.

A hazi tarhonyat zsirban megpiritjuk, s6zzuk, és forr6 vizzel felengedve félig megparoljuk.
Amikor a kacsa kezd puhulni, hozzdadjuk a félig megparolt tarhonyat, az erejétdl megtisztitott €s
kockakra vagott zoldpaprikat és a paradicsomot, és fedével letakarva, siitbben készre paroljuk. ha
elkésziilt, tlizallo talba rakjuk, finomra vagott petrezselyemmel megszorva talaljuk.

024. Tarkonyos bableves fiistolt csiilokkel.

1 nagyobb fiistolt csiilok, 20 dkg szaraz bab, 1 szal sargarépa, 1 szal petrezselyemgydker,

1 csokor petrezselyem zéldje, 1 csokor tarkony (vagy 1 evokandl szaritott tarkony), 1 dl tejfol, 1
tedaskanal liszt, 1 evokanal tarkonyecet, 1 gerezd fokhagyma, 1 evokandl reszelt voroshagyma,
kevés cukor.

A csiilkot alaposan megmossuk, az atvalogatott szaraz babbal egylitt hideg vizbe aztatjuk.
Masnap a csiilkot friss vizben olyan puhara f6zziik, hogy a csontja kicsusszon beldle. Levébdl
kivéve kicsontozzuk ¢€s feldaraboljuk. A csiilok f6z6levét finom sziirdn atsziirjilk, majd a babot
beletéve, kuktdban puhdra fézziik. A levet annyi vizzel egészitjiik ki, hogy legalabb masfél liter
legyen.(Aki nagyon szereti a csiilkds bablevest, de gyomor- vagy epebetegsége nem ehet beldle,
szanjon ra 15 perccel tobbet, és a beaztatott babszemekrdl szedje le az emészthetetlen héjat. Ha a
bab felazik, egy mozdulattal le lehet szedni a héjat, és anélkiil mar konnyen emészthetd.) amikor a
bab majdnem puha, hozzdadjuk a hasabokra vagott z6ldséget, a reszelt voroshagymat, a zzott
fokhagymat, és még 10 percig fozziik. A lisztet simdra keverjik a tejfollel, az aprora metélt
petrezselyemmel és tarkonnyal, belekeverjiik a tarkonyecetet, és behabarjuk vele a forrasban 1évo
levest. Beletessziik a darabokra vagott csiilokhust, felforraljuk, kevés cukorral izesitjiik és talaljuk.
Tehetiink bele csipetkét is.
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025. Tokaji hideg borleves.

5 személyre: 3 dl tokaji bor (harslevelii), 5 dl tokaji fehér pecsenye bor, 5 tojas sargdaja, 10 dkg
kristalycukor, 1 citrom, 1,5 dl tejszin, 5 szegfiiszeg, kevés egész fahéj, 15 sz6ldszem.

5 cl fehér bort 3 tojas sargdjaval, habverdvel kikeveriink, a tobbi bort és 1,5 dl vizet fahéjjal,
szegfiiszeggel, citromhéjjal és cukorral izesitve felforralunk, hozzadntjiikk a boros tojassargajat. A
maradék 2 tojassargajat tejszinnel kikeverjiik és a fiiszeres borhoz ontjiik. A tlizrél levéve hitjiik,
beletessziik a sz6l6szemeket és hidegen talaljuk.

026. Turbolyas karalabéleves.

4 zsenge (tavaszi) karalabé, 2-3 szal turbolya, 1 csokor ujhagyma, 2 ek olaj, 1 | husleves
(kockabol), orolt szerecsendio, so, bors, 1 dl tejfol, 1 kis csokor petrezselyem.

A karaldbét meghamozzuk, megmossuk, felkockazzuk, 4-5 zsenge karalabélevelet és a turbolyat
aprora megvagjuk. A hagymat karikdkra vagjuk, az olajon iivegesre paroljuk, hozzaadjuk a
karalabét, a megvagott leveleket, a turbolyat, izlés szerint sot, borsot, szerecsendiot és mérsékelt
tizon, sajat levében, ha kell, még huslevessel potolva, fedd alatt 15-20 percig paroljuk. Felontjiik a
huslevessel, simara keverjlik a tejfollel €s 6sszeforraljuk. sziikség szerint utana s6zzuk, borsozzuk.
Talalaskor meghintjiik vagott petrezselyemmel. Apré levestésztaval (cérnametélt, eperlevél stb.)
dusithatjuk. Forron kinaljuk.

027. Ujhdzy tyvikhiisleves.

2 kg vuk, 250 g tisztitott sargarépa, 100 g tisztitott gyoker, 60 g tisztitott zeller, 60 g tisztitott
karalabe, 100 g csiperkegomba, 60 g tisztitott voroshagyma, 200 tisztitott kelvirag, 100 g friss
fejtett zoldborso, 1 gerezd fokhagyma, 1 db csemege zoldpaprika, 1 db csemege paradicsom, 1/2
csokor petrezselyem zoldje, so, egész bors, gyombeér.

A megtisztitott, megmosott tytkot 8 részre vagjuk (majat, ztz4ajat is felhasznaljuk), hideg vizben
feltessziik foni. Ha felforrt, lehabozzuk, megs6zzuk. Fliszerzacskot készitiink, melybe a kdvetkezo
fiiszereket rakjuk: egész bors, gyombér, fokhagyma, voroshagyma. ( A fiiszerzacskot zsineggel a
fazék fiiléhez erdsitjiik.) Mikor a tytk félig megpuhult, hozzdadjuk a vegyes zoldséget, a rozsaira
szétszedett kelviragot, a zoldborsot, a csemege zoldpaprikat, paradicsomot és a petrezselyemzoldet.
Gyongyoz6 forrassal mérsékelt tiizon fozziik. Mikor a tyuk megfott; a levesbdl kivessziik, hideg
vizben lehtitjiik, kicsontozzuk, a borét eltavolitjuk, és a hiast vékony szeletekre vagjuk. A
tyukhuslevest a tlizrol levéve kb. 10 percig pihentetjiik, ezutan finom szOrszitan lesziirjik. A
levesben fott sargarépat, gyokeret és gombat metéltre vagjuk. A kovetkezdképpen talaljuk:
levescsészébe rakjuk a metéltre vagott tyakhist, a vegyes zoldséget, kelviragrozsat, a csemege
z6ldborsot, a gombat és kiilon kif6zott hazi finommetéltet, eperlevelet vagy csigatésztat. Forro
huslevessel a csészét feltoltjiik, tetejét megszorjuk finomra vagott petrezselyemzolddel. Az Ujhazy
tyakhuslevest talalhatjuk leveses talban (ebben az esetben nem csontozzuk ki, csak kisebb részekre
vagjuk, paradicsommartést vagy ecetes tormat adunk hozza.)
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Salatik — savanyusagok

028. Almas céklasalata.

30 dkg cékla, 20 dkg jonatanalma, 5 dkg voréshagyma, 1 citrom, 1 dl olivaolaj, 3 evékandal
borecet, koménymag, so, csipetnyi porcukor.

A céklat koménymaggal, voroshagymaval izesitett sos vizben megfozziik. Lehtjik,
meghdmozzuk, majd vékony csikokra vagjuk. Ugyanekkora csikokra vagjuk a meg-hamozott
almat is. A citromot meghédmozzuk, és vékony cikkekre vagjuk. A céklat, az almat és a citromot
ovatosan Osszekeverjiilk az olajjal meg a borecettel. Kevés soval és izlés szerint porcukorral
izesitjiik. Foként bundazott halak, illetve husok mell¢ kitiind.

029. Almas kaposztasaldta.

20 dkg fejes kaposzta, 10 dkg poréhagyma, 1 alma, 1 piros husu paprika, 1 csokor petrezselyem, 1
tedaskanal so, 2 teaskanal cukor, 1 evokanal borecet, 1 evokandl salataolaj.

A hozzavaldkat megtisztitjuk, megmossuk, ha kell, kimagozzuk. A kaposztat, a
poréhagymat, az almat és a paprikat vékony szeletekre vagjuk. Az almat félre tessziik, a tobbit
meghintjiikk soval, cukorral, és 10 percig allni hagyjuk. Télalas eldtt hozzakeverjiik az almat,
meglocsoljuk ecettel, olajjal, és maris talalhatjuk.

030. Bakonyi gombasalata.

320 g sampinyongomba, 5 cl olaj, 50 g vérdshagyma, 100 g zéldpaprika, 100 g paradicsom, 1 dl
tejfol, 1/2 fejes saldta, so, 6rolt bors, édes-nemes paprika.

A gombat megtisztitjuk, megmossuk ¢€s cikkekre vagjuk. Serpenydben, vagy egy nagyobb 6blos
edényben olajat melegitiink, az aprora vagott voroshagymat hozzaadjuk és livegesre piritjuk. utana
beletessziik a gombat, erdss tlizon, gyakori keverés mellett piritjuk. Soéval, borssal, és kevés
pirospaprikaval fliszerezziikk. Amikor a gomba puhulni kezd, hozzdadjuk a nem erds, kockakra
vagott zoldpaprikat, egy-két perc mulva a héjatdél megtisztitott, ugyancsak kockakra vagott
paradicsomot. Ezutan az edényt mar csak razogatjuk, mert ha fakanallal keverjiik az anyagok
konnyen torhetnek. Végiil hozzaadjuk a tejfolt, még 2-3 percig egyiitt készre paroljuk. A tlzrdl
levéve jol lehiitjiik. Talalaskor a salatastanyérra szép, friss zoldsaldta leveleket fektetiink, erre
halmozzuk fel a gombasalatat. A tetejét paradicsom- és zoldpaprika szeletekkel diszitjiik.

031. Céklasalata.

50 dkg kozepes, lehetoleg egyforma cékla, so, az ontethez: 2 dl viz, 1 ek 10%-0s csemege ételecet,
1 mokkas kandl so, 1 kiskandl kéménymag, 2 evékandl porcukor, 1 csapott evokandl frissen reszelt
torma.

A céklat sos vizben puhara f6zziik, majd meghamozzuk és 3-4 milliméter vastag karikakra
vagjuk (szebb, ha hullamos pengéjli késsel késziil). Az ontethez a vizbe keverjiik az ecetet, a sot, a
durvara vagott koménymagot, meg a porcukrot, hozzdadjuk a tormat, végiil a céklat is
beleforgatjuk. Letakarva, hiitészekrénybe érleljiik néhany 6ran at.
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032. Csalamade.

50 dkg savanyu kaposzta, 10 dkg sargarépa, 15 dkg csemegeuborka, 10 dkg marinadlt paprika, 3
szem cseresznyepaprika, 15 dkg voroshagyma, 1 csokor kapor, 1 evokanal kristalycukor, 2
evokandal olaj, 3 evokanal ételecet, so.

A megtisztitott, hosszaban kettévagott voroshagymat vékonyan felszeleteljiik, megs6zzuk,
10-15 percig allni hagyjuk, majd lecsepegtetjiik. A kaposzta levét kinyomkodjuk. A meg-
tisztitott sargarépat és a csemegeuborkat vékony karikakra szeljiik, vagy gyaluljuk. A
marinalt paprikabdl hosszikas szeleteket vagunk, mig a kaprot finomra apritjuk. A
cseresznyepaprikakat egészben hagyjuk. Fél liter hideg vizben feloldjuk a cukrot, és elkeverjiik az
ecettel, az olajjal meg a vagott kaporral. Salatés talban dsszekeverjiik az
elokeészitett hozzavalokat, €s ralocsoljuk az Ontetet. Hlitdben hosszl ideig tarolhat, ezért nagyobb
mennyiséget is készithetiink beldle.

033. Falusi saldta.

60 dkg fejes kaposzta, 40 dkg sargarépa, 1 kiskandal so, 25 dkg csemegeuborka, 2-3 evokanal olaj,
fél mokkaskandl 6rolt bors, 1 csapott evékandl porcukor, 2 evékandl csemege ételecet vagy
tarkonyecet, 1 csokor petrezselyem.

A kaposztat kitorzsazzuk, legyaluljuk vagy vékonyan folszeleteljiik. A sargarépat megtisztitjuk és
karikékra vagjuk, majd a kaposztaval osszekeverjiik, megsdzzuk. Tobbszor megforgatva 1 oran at
pihentetjiik, azutan a karikdkra vagott uborkat is hozzdadjuk. Az olajjal meglocsoljuk,
megborsozzuk. A porcukorral meg az ecettel izesitjilk, végiil a folapritott petrezselyemmel
fiiszerezziik. Vékony karikakra vagott vOrds- vagy lilahagymaval, esetleg poréval is
gazdagithatjuk.

034. Hagymas babsaldta.

500 g tisztitott fejtosbab, 1 nagy fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 babérlevél, 3-4 ek salataolaj,
2 ek borecet, so, 1 csokor petrezselyem.

A babot a fokhagymaval és a babérlevéllel egylitt enyhén sos vizben puhara f6zziik, leszirjiik - a
babérlevelet és a fokhagymat kidobjuk -, é¢s melege meglocsoljuk 1 ek ecettel. mikdzben f6 a bab,
vékonyan felkarikazzuk a hagymat, gyliriire bontjuk, gyengén besozzuk, 1 ek ecettel meghintjiik,
lefedjiik. Az elbéérlelt hagymat és a kihiilt babot dsszekeverjiik, hozzaadjuk az olajat, a finomra
vagott petrezselymet, ha sziikséges, utana so6zzuk ¢és legalabb egy orara behitjiik.

035. Kapros uborkasaldta.

80 dkg fiirtos uborka, 3 csokor kapor, 1 dl tejfol, 1 dl kefir, 1 tedskanal so, 1 tedskanal cukor, 1
evokandl ecet.

Az uborkat megmossuk, meghamozzuk, legyaluljuk, megs6zzuk, majd jol lecsepegtetjiik, esetleg
kinyomkodjuk. Hozzékeverjiik a cukrot, az ecetet, a tejfolt, a kefirt és az aprora vagott kaprot.
Onallo fogasként vagy husételekhez kinaljuk.

036. Kovdszos uborka.

2 kg uborka, 2 I viz, 1 ek so, 10-15 szem bors, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 nagy csokor kapor, 1 szelet
szikkadt kenyeér.
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Aprobb, friss uborkakat vasarolunk, valtott vizben alaposan megmossuk, lecsepegtetjiik. Egy 5
literes liveg aljara helyeziink néhany szal kaprot, hegyiikkel lefelé szorosan megtomjiik egy sor
uborkaval, beledobunk néhany szem borsot, 1-2 fokhagyma-gerezdet, néhany szal kaprot, majd
ismét uborka stb. kovetkezik - a tetejére is jusson kapor! A vizet a soval 10 percig forraljuk, 5
percig hiilni hagyjuk és az uborkdra ontjiik. Kézben szdrazon megpiritunk egy szelet kenyeret, s ha
a viz langyosra hiilt, gézbe csavarva az uborkdk tetejére tessziik. Az tiveget lekotjiik ritkaszovést
szalvétaval és a napra allitjuk - forr6 nyarban csak arnyékba, mert megpuhul. Egyenletes
homérsékleten 4-5 nap alatt megérik. Ekkor eltavolitjuk a kenyeret, a levét lesziirjiik, az uborkakat
kisebb iivegekbe tessziik, raontiink annyi levet, hogy ellepje, és jol behiitve fogyasztjuk.
Megjegyzés: a fokhagymat és a borsot el is hagyhatjuk, izesithetjiik vékony tormaszeletekkel is.
Az uborkalevet ne Ontsiik ki, kellemes 1idit0 ital; fézelékek, levesek savanyitasara is felhasznalhato.

037. Magyaros padlizsansaldta.

50 dkg érett padlizsan, 1 evokanal fehérborecet, 2 kisebb voréshagyma, 3-4 kézepes paradicsom, 3
kozepes zoldpaprika, so, 6rélt bors, 2 gerezd fokhagyma, fél citrom leve, 1 egy mokkds kandl friss
vagy feleannyi szaritott bazsalikom,3-4 evokanal kukoricacsira-olaj, fél csokor petrezselyem.

A padlizsant vékonyan meghamozzuk, 3-4 milliméter vastagon folszeleteljiik, majd minden
szeletet négyfelé vagunk. Koriilbeliil 1 liter vizet folforralunk, az ecettel izesitjik, majd a
padlizsant 5 percig f6zziikk benne, utana leszirjik, és megvarjuk, amig kihil. A hagymat
megtisztitjuk, kétfelé vagjuk, vékonyan folszeleteljiik. A paradicsomok szérait kimetssziik, majd a
szemeket néhany pillanatra forrdé vizbe martjuk, meghamozzuk, ¢és cikkekre vagjuk. A paprikat
kicsumazzuk, fél karikdkra vagjuk. Az igy eldkészitett zoldségeket talba szoérjuk, Ovatosan
Osszekeverjiilk, megso6zzuk, megborsozzuk. A fokhagymat présen attorjiik, a kifacsart citrom
levével, a folapritott bazsalikommal meg az olajjal Osszekeverjiik, végiil a salatara Ontjiik.
Letakarva 1-2 6rara behiitjiik. A tetejét a folapritott petrezselyemmel megszorjuk.

038. Majusi burgonyasaldata.

30 dkg kifli burgonya, 1 csomo retek, 1 csomo metéléhagyma, 1 fej saldata, 2 evékandl saldtaolaj, fél
dl 5%-os ecet, 1 tedskandl széjaszosz, so, reszelt szerecsendio.

A burgonyat megmossuk, sos vizben megfozziik, lehiitjiik, majd meghamozzuk, és vékony
karikékra szeljiik. Karikakra vagjuk a megtisztitott retket és a poréhagymat. A salatat megmossuk,
kis darabkakra tépkedjiik. Az Ontethez 0sszekeverjiik az olajat, az ecetet, a szdjaszoszt, és kevés
soval, szerecsendidval izesitjiik. Ovatosan beleforgatjuk a hozzavalokat. Tanyérokra halmozva
onalld fogésként is kivalo.

039. Parasztsaldta.

2 fej fejes salata, 500 g fejes kaposzta, 300 g voroshagyma, 300 g sargarépa, 100 g primor uborka,
300 g paradicsompaprika

(zold és piros), Icsomo petrezselyem zoldje, 1 dl étolaj, 3 g szemes bors, 100 g cukor, 1 g
babérlevél, 5 g kbménymag, 10 g so,

1 dl ecet.

A fejes kéaposztat, a sargarépat, az uborkat, a hagymat, a paprikat gépen vagy kézzel, hullamos

¢lii késsel leszeleteljiik és besozzuk. Kozben fliszerekbdl (babérlevél, komény, szemes bors)
salata-alaplevet foziink (redukcid), lehtitjiik és cukorral, ecettel izesitjiik. A leszeletelt anyagokat a
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sobdl kicsavarjuk (ha kell, forré vizzel leforrdzzuk), és az Ontettel, olajjal, petrezselyemmel
Osszekeverjiikk. Egy napig hiitében érleljiik. Talalaskor salatalevélben talaljuk.

040. Székely csalamade.

50 dkg savanyu kaposzta, 10 dkg sargarépa, 15 dkg csemege uborka, 20 dkg marinalt paprika, 3
szem cseresznyepaprika, 15 dkg véroshagyma, 1 csokor kapor, 1 evékandl kristdilycukor, 2
evokanal, olaj, 3 evokanal ételecet.

A megtisztitott, hosszdban kettévagott voroshagymat vékonyan felszeleteljiikk, megs6zzuk, 10-15
percig allni hagyjuk, majd lecsepegtetjik, A kaposzta levét kinyomkodjuk. A megtisztitott
sargarépat és a csemegeuborkat vékony karikakra szeljiik vagy gyaluljuk.

A marindlt paprikabol hosszikas szeleteket vagunk, mig a kaprot finomra apritjuk. A
cseresznyepaprikakat egészben hagyjuk. Fél liter hideg vizben feloldjuk a cukrot, és elkeverjiik az
ecettel, az olajjal meg a vagott kaporral. Salatastalban Osszekeverjiik a hozzéavaldkat, és
ralocsoljuk az ontetet. Hiitben hosszu ideig tarolhat6, ezért nagyobb mennyiséget is készithetiink
belble.

Zoldséges ételek

041. Babos kaposzta.

10 adaghoz: 50 dkg szarazbab (tarka), 30 dkg paradicsompiiré, 2 dkg kristalycukor, 1,50 kg
savanyu kaposzta, 2 dkg liszt, 8 dkg zsir, 3 dkg so, 1 fej voroshagyma, egész bors,
1 babérlevél, 2 db fiistolt sertéslab.

A szarazbabot el6z0 este beaztatjuk, a savanyu kaposztat izIés szerint d&tmossuk, esetleg aprobbra
vagjuk, a voroshagymat finomra vagjuk. A flistolt labat b vizben megfozziik, kiszedjiik, a leszlrt
levében a kaposztat feltessziik foni. A babot kiilon megfézziik. A zsiron megpiritott hagymaval,
soval, borssal, babérlevéllel fuszerezziik a fo6vo kaposztat. Ha megfott, a babbal dsszekeverjiik.
Liszttel, zsirral készitett zsemleszinli rantasba paradicsompiirét keveriink, és hideg vizzel
felengedve a babos kaposztaba oOntjiik, cukorral elkeverjiik és felforraljuk. Finomabba tehetjiik a
babos kaposztat, ha a labrol leszedett bordarabkakat is belerakjuk.

042. Bacskai zoldségtal.

5 adaghoz: 50 dkg zoldbab, 50 dkg fejes kaposzta, 25 dkg zéldpaprika, 15 dkg paradicsom, 20 dkg
voroshagyma, 15 dkg fiistolt kolbasz, 8 dkg fiistolt szalonna, 6 dkg rizs, 2 dkg liszt, 3 dkg so, 2 dkg
fiiszerpaprika, 2 dl tejfol.

A zb6ldbabot megtisztitjuk, 2 cm-es darabokra vagjuk, a kaposztat kockazzuk, a voroshagymat
finomra, a flistolt szalonnat és kolbaszt apr6 kockékra, a tisztitott zoldpaprikat, a paradicsomot
meghamozzuk és daraboljuk. A zdldbabot és kaposztat kiilon-kiilon csak annyi vizben tessziik fel,
amennyi a megpuhulésig elparolog. A flistolt szalonna kockékat kiolvasztjuk, leszlirt zsirjdban a
hagymat megfonnyasztjuk, fiiszerpaprikdval elkeverjiik, kevés vizzel felengedjiik, sozzuk,
hozzékeverjiik a rizst, a kolbaszt, majd a z6ldpaprikat, paradicsomot és tovabb paroljuk, majd
belekeverjiik a zoldbabot és a kaposztat is. Végiil tejfolos liszttel stritjiik és az egészet készre
paroljuk.
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043 Bakonyi gomba.

20 dkg friss gomba, 1 fej voroshagyma, 10 dkg fiistolt szalonna, 1 zéldpaprika, fiiszerpaprika, 2 dl
tejfol, 1 paradicsom, so, liszt.

A szalonnat kockédkra vagva megpiritjuk, és az apritott voroshagymat is iivegesre piritjuk rajta.
Bepaprikazzuk, ratessziikk a megmosott €s felvagott gombat, hozzaadjuk a vékony karikdkra vagott
paprikat, a paradicsomot, majd fedd alatt addig f6zziik, mig a leve elparolog. Ezutan a liszttel €s a
tejfollel habarast készitliink s ezzel a gombat bestritjiik, sozzuk, és kiilon vajas galuskaval vagy
rizzsel talaljuk.

Szokas fele tejfol - fele tejszinnel is késziteni

044. Borsoporkolt.
1 kg héjas borso, 1 evékanal zsir, 1 fej voroshagyma, so, fiiszerpaprika.

Az aprora vagott hagymat zsiron megparoljuk, fiiszerpaprikaval elkeverjiik, hozzatessziik a
kifejtett és megmosott zoldborsot, dsszekeverjiik, egy kicsit megporkdljiik. Kozben a borsod levet
ereszt, ezért csak kevés vizet kell onteni hozza és ezzel puhara parolunk. Finom, paprikas, porkolt
izli lesz az étel.

045. Gomba szololevél-agyon.

15-20 kozepes nagysdagui szélélevél, 800 g kisebb vargdanya vagy egyéb erdei gomba, 3-4 gerezd
fokhagyma, so, bors, olivaolaj.

A sz6l6leveleket gondosan megmossuk, enyhén sos vizzel leforrazzuk, 4-5 percig a forrd vizben
hagyjuk, alaposan lecsorgatjuk. Egy kiolajozott tiizallo talat kibéleliink a sz6lélevelek felével,
ratessziik a jol megmosott, megtisztitott, de nem hamozott gombat, mellédobjuk a gerezdben
hagyott fokhagymat, megszorjuk soval, frissen 6rolt borssal, meglocsoljuk egy kevés olajjal, végiil
betakarjuk a maradék szél6levelekkel. A talat beboritjuk alufoliaval, és elémelegitett siitébe
tessziik. Mérsékelt tiiznél (180 °C) a gombat puhara paroljuk (kb. 40-50 perc, a gombak
nagysagatol fliggden). Talalaskor levessziik a gomba tetejérdl a széldleveleket, a fokhagyma
gerezdeket kidobjuk, forrdn talaljuk.

A tetejét megszorhatjuk finomra vagott petrezselyemmel.

046. Gombaporkilt.

6 személyre: 1,5 kg gomba (lehet csiperke, erdei, varganya stb., akadr vegyesen is), so, 8§ evokandl
olaj, 3 kozepes voroshagyma, 1 pupozott evokanalnyi pirospaprika, 1 csapott kiskanal orolt bors,
fél mokkaskanal kakukkfii, esetleg 6 tojas.

A gombat megtisztitjuk, folszeleteljiik, majd egy kevés enyhén sos vizben 10 percig fozziik.
Kozben bogracsban vagy labasban az olajat megforrdsitjuk, majd a megtisztitott, folapritott
hagymat megfuttatjuk benne. A pirospaprikdval meg a borssal meghintjiik,
belekeverjiik a kakukkfiivet is, majd raontjiik a gombat. nagy langon addig f6zziik, mig a leve
teljesen elparolog. S6zni pedig csak a végén szabad, mert nem szivja magéaba, konnyen els6zhato.
Aki szereti, felvert tojassal is gazdagithatja, de késziilhet lecsosan is.

Utobbi esetben vagy a kész gomba porkolthoz keveriink hozza j6 20 dekanyi lecsot, vagy az elején
a hagymas-paprikés porkdlt-alapba tesziink 2-2 kisebb folszeletelt paprikat meg paradicsomot.
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047. Hajdukaposzta.

2 kozepes voréshagyma,, 6 dkg zsir, 1kk pirospaprika, 1 gerezd fokhagyma, 2 kisebb fiistolt sertés
cstilok, 4 egyforma kozepes krumpli, 80 dkg savanyu kaposzta, 4 szelet fiistolt szalonna, 1 kk
apritott petrezselyem zoldje.

A voroshagymat finomra apritjuk, a zsiron iivegesre paroljuk, sszekeverjiik a pirospaprikaval és
a zuzott fokhagymaval, s nagyon kevés vizzel néhdny percig forraljuk. Ezutan beletessziik a
fozésre elokészitett csiilkoket, felengedjik kevés vizzel, és lefedve puhitjuk. A krumplikat
megtisztitjuk. Amikor a csiilokhus mar jo félpuha, hozzaadjuk a képosztat, a krumplikat és egyiitt
készre f0zziik (a 1é martassiiriiségig f0jon el). Talalaskor a szalonnaszeletekbdl kakastaréjt siitiink,
széleit a petrezselyembe és (vagy) pirospaprikaba martjuk, a csiilkoket kicsontozzuk, a krumplikat
kettévagjuk. A talon elteritjik a forr6 kaposztat, s elrendezziik rajta a csiilkok, kakastaréjt,
krumplikat.

048. Juhturos rakott krumpli.
1 kg burgonya, 20 dkg juhturo, 6 dkg vaj, 1 csomo ujhagyma, 2 dl tejfél, 2 tojas.

Héjaban megf6ézziik a burgonyat, majd meghdmozzuk, és a felét - a reszeld legdurvabb fokan -
egy deka vajjal kikent mély tiizallo talba reszeljiik. Erre teritjik a villaval Osszetort, zoldjével
egyltt aprora vagott hagymaval elkevert juhturdt, majd a burgonya masik felét is rareszeljiik. A
tejfolt az egész tojasokkal meg a maradék - 6t deka - olvasztott vajjal simara keverjiik, €s a lerakott
krumplira 6ntjiik. Forrd siitdben addig siitjiik, amig a teteje szépen meg nem pirult.

(Ujhagyma helyett egy nagy csokor kaporral is izesithetjiik a tarot.)

049. Kaposztas paszuly.

25 dkg szaraz paszuly, so, 50 dkg savanyu kaposzta, 1 kozepes fej voroshagyma, 1 pupozott
evokandal zsir, 2 evokandl liszt, pirospaprika, 2 dl tejfol.

A szaraz paszulyt egy éjszakan at vizbe aztatjuk, majd masnap annyi enyhén sos vizben, amennyi
éppen ellepi, puhara fozziik.

A savanyu kaposztat, ha kell, kioblitjiik, kifacsarjuk és kiilon vizben ugyancsak megfdzziik. Ha
mindketté megpuhult, 6sszekeverjiik. A kis kockakra vagott voroshagymat a zsiron megfuttatjuk,
egy evokanal lisztet megpiritunk rajta, pirospaprikaval megszorjuk. Egy kevés hideg vizzel simara
keverjiik, és kaposztas paszulyt berantjuk vele. A maradék lisztet a tejfolben simara keverjik, az
¢telbe habarjuk. Még egyszer felforraljuk, majd talaljuk.

A kaposztas paszulyt, aki csak teheti, fiistolt hissal vagy kolbasszal késziti. E16szor a fiistolt hust
fézziik meg, majd a f6z6vizében puhitjuk meg a babot.

050. Paradicsomos toltott gomba.

8 db egyforma nagy lampiongomba (?), 10 dkg sonka (maradék siilt hus), 1 db tojas, 1 kis iiveg
készen kaphato (vagy két pohdr) paradicsomlé, 1 kandl tejfol, 1/2 csokor zold- petrezselyem, 1
kanal reszelt hagyma, vaj, olaj, so, bors.

A j6l megmosott gombak szarat kitorjiik, a féregmentes részekét aprora vagdaljuk és olajban
megparoljuk. Hozzaadjuk a vagdalt sonkat, zoldpetrezselymet, hagymat, izlés szerint sot, borsot €s
2-3 percig ezekkel is kavargatjuk. Levessziik a tlizrl, hozzadntlink annyi paradicsomlevet, hogy
Osszedlljon és belelitjiilk a tojast. A keverékkel megtdltjiik a gombakalapokat és kissé vajazott
tlizallo talba rakjuk, szorosan egymas mellé. Mogyordnyi vajdarabkakat morzsolunk a tetejére. A
maradék tolteléket felhigitjuk a megmaradt paradicsomlével, belehabarjuk a tejfolt, izesitjiik soval
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- aki szereti, kevés cukrot is tehet bele - és raontjiikk a gombara. Forro siitdbe tessziik, siités kdzben
is Ontozziik, hogy ki ne szaradjon. Frissen, forron talaljuk.

051. Rackrumpli.
1 kg krumpli, 3-4 zéldpaprika, 3 nagy paradicsom, 12 dkg kolozsvari szalonna, tejfol.

A krumplit megtisztitjuk, kockdkra vagjuk, a paprikat kicsumazzuk, és a paradicsommal egyiitt
felkarikazzuk. A szalonnat kis kockakra daraboljuk, ropogodsra siitjiik, hozzdadjuk a krumplit,
paradicsomot, paprikat, és sziikség szerint kevés vizet aladntve, idonként megkeverve, fedd alatt
megpuhitjuk. Ha sziikséges, sozzuk, rovid 1ére forraljuk. Osszekeverjik a tejfollel, és forron
talaljuk.

052. Rakott zoldbab.

40 dkg zsenge, zdld hiivelyii zéldbab, 20 dkg paradicsom, 15 dkg poréhagyma, 1 csokor
petrezselyem, 4 gerezd fokhagyma, 5 dkg vaj, 4 dl tejfol, so, rélt bors.

A zoldbab végeit levagjuk, ha az oldalan fas ereket talalunk, lehtizzuk, majd 2-3 cm hosszu
darabkakra vagjuk, sés vizben félig megfézziik, lecsepegtetjiik. A paradicsomot forrd vizbe
martjuk, hideg vizben lehiitjiik, héjat lehuzzuk, karikékra szeljiik.

A poréhagymat szintén vékonyan felkarikazzuk. Vajjal kikent tepsi vagy tuzallo tal aljan
szétteritjiilk a hagymat, majd tobb rétegben ratessziik a zoldbabot és a paradicsomot.

A rétegek kozz¢ sot, borsot, finomra vagott petrezselymet, aprora zazott fokhagymat hintiink, és
tejfolt locsolunk, a tetejére vajdarabokat szorunk. Forrd siitdben (180-200 °C) 25-30 percig stitjik.

053. Rantott karfiol.
1,20 kg karfiol, so, 12 dkg liszt, 3 tojas, 25 dkg zsemlemorzsa, kb. 6 dl olaj a kisiitéshez.

A karfiolt nagyobb (tyuktojasnyi) rézsdkra szedjiik, sés vizben félpuhdra fO6zziik, és szitan
hagyjuk megszaradni. A megszaradt darabokat vékonyan belisztezziik (szoktdk sziirén keresztiil
szorni a lisztet, az enyhén sozott felvert tojasba, majd a morzsaba forgatjuk, és sziir6lapattal forro
olajba tessziik. Eloszor egyik, majd a masik feliiket siitjiik aranysargara. Racson lecsopdgtetjiik
vagy zsirszivo papirra szedjiik, majd forron talaljuk. Parolt rizst és paradicsom- vagy tartarmartast
adunk hozza.

Hasonloan rantjuk tobbek kozott a gombafejeket, a szeletekre vagott zsenge f0z6tokot, zellert €s
padlizsant.

054. Sajttal toltott gombafejek rantva.

600 g sampinyongomba, 2 dl olaj, 120 g zsemlemorzsa, 1 db zsemle, 200 g trappista sajt, 4 db

tojas, 1 csomo zoldpetrezselyem, liszt, so, orolt bors.

A gombafejeket megtisztitjuk, megmossuk. Szarat kiszedjiik és aprora vagjuk. A zsemlét vizben
aztatjuk, jol kinyomjuk, szitdn attorjilk. Az aprora vagott gombat kevés olajon lepiritjuk, soval,
vagott zold-petrezselyemmel, 6rolt borssal fliszerezziik, a zsemléhez adjuk, 2 tojassal és a reszelt
sajttal jol Osszekeverjiik. A gombafejek belsejét soval, kevés 6rolt borssal fiiszerezziik, a sajtos
gombas toltelékkel megtoltjiikk. Zsemlemorzsaba forgatjuk és b, forrd olajban kisiitjiik. Pérolt
rizzsel és tartarmartassal talaljuk.
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055. Sdargaborso-fozelék. (Stokerdj - szobraszgipsz.)

50 dkg felesborso, 1 kis voroshagyma, so, 2 gerezd fokhagyma,5 dkg zsir, 5 dkg liszt,
1mokkaskanal orolt bors.

A borsot a megtisztitott, egészben hagyott hagymaval egyiitt hideg vizben feltessziik foni. (Nagy
labast hasznalunk, mert a borso fovés kozben pofog.) Lefedve, gyakran kevergetve, lassan fozziik,
mikor mar majdnem puha, s6zzuk, majd tovabb f6zziik, mig pépszerii lesz. A hagymat kidobjuk
beldle, majd a fézeléket zuzott fokhagymaval izesitett rantdssal siritjik, végiil 6rolt borssal
izesitjiik. Talalaskor zsiradékban piritott voroshagyma-karikakat szorhatunk a tetejére.

056. Tokfozelék.

1 kg spargatok, fél citrom, 2 fej voréshagyma, so, 3 dkg rizsliszt, 4 dkg vaj, csipetnyi pirospaprika,
2 dl tejfol, 2 csokor kapor.

A tokot meghamozzuk, maghazat kikaparjuk, husat legyaluljuk. GOézparoloedény felsé részébe
tessziik, meglocsoljuk a fél citrom levével, és lefedjiik. Az edény als6 részébe tessziik az aprora
vagott voroshagymat €s 2 dl vizet. A két edényt egymasra helyezziik, és 10-15 perc alatt puhara
paroljuk. A parololét lesziirjiik. A rizslisztet 6sszekeverjiik a puha vajjal, a pirospaprikaval, majd a
tejfollel, és a parololéhez adva martassiriiségire forraljuk. Finomra vagott kaporral, soval, kevés
citromlével izesitjiik. Télalas elott hozzdadjuk a tokot, egyszer felforraljuk, és forrdn talaljuk, de
hidegen is kivalo.

057. Toltort cékla.

8 kozepes nagysagu cékla (kb. 80 dkg.), 4 tojas, 5 dkg poréhagyma, fél citrom, 1 csokor
petrezselyem, fél dl ecet, 10 dkg majonéz, 10 dkg cukor, 1 tedaskanal 6rélt komény, so, 1 teaskanal
ecetes reszelt torma. A majonézhez: 1 tojassargdja, 1,5 dl olaj, 1 mokkaskanal mustar, csipetnyi so,
fél citrom.

A céklat alaposan megmossuk, enyhén sés vizben egy-masfél ora alatt megfézziik. Hideg vizben
lehiitjiik, héjat ledorzsoljiik. Hegyes végébdl egy-egy szeletet levagunk, és félretessziik. A cékla
kozepét kivajjuk. (A leesé darabkakat mas étel készitéséhez hasznaljuk fel, példaul céklapuding.)
Mintegy 2 liter hideg vizet soval, valamint cukorral, ecettel, citromlével, 6rolt koménnyel és ecetes
tormaval izesitiink. Ebbe tessziik a céklat és '"kalapjait", és néhany oran at hiitében tartjuk.
Ko6zben a majonézhez a tojassargajat kevés soval, mustarral, citromlével kikeverjik, majd
habverdvel vagy fakanallal folyamatosan kevergetve vékony sugarban hozzaadjuk az olajat. A
toltelékhez a tojasokat 10 perc alatt keményre f0zziik, hideg vizben lehiitjiik, meghdmozzuk, majd
apro6 darabkakra vagjuk. Ovatosan Osszekeverjik a majonézzel, vékonyan felszeletelt
poréhagymaval és finomra vagott petrezselyemmel. A behiitott céklat kivessziik a salatalébol,
leforditva lecsepegtetjiik, majd megtoltjiik, végiil a tetejére tessziik a hegyes kalapokat.

Koretek — eloételek

058. Cipoban siilt csiilok

1 fiistolt csiilok, 45 dkg liszt, 2 dkg éleszto, 2 dl tej, 15 dkg vaj, 2 tojas, kevés so, csipetnyi cukor.
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A j61 megmosott fiistdlt csiilkdt annyi hideg vizbe tessziik, amennyi boven ellepi. Takaréklang
folott puhdra fézziik, csontjardl lefejtjiik, és hagyjuk kihiilni. Az élesztot elkeverjiik egy kevés
langyos tejjel meg csipetnyi cukorral, amikor felfut, egy nagy talban hozzikeverjiik a lisztet, a
maradék tejet, a vajat, a tojast és kevés sot. Sima tésztava gyurjuk, és melegen allni hagyjuk.
Ujjnyi vastagsagura nyujtjuk, a kdzepére halmozzuk a f6tt csiilkdt, majd szorosan begongydljiik a
tésztaba. A tetejét megkenjiik olvasztott vajjal, és kozepesen meleg siitoben megsiitjiik.

Azon melegen is talalhatjuk, de hidegen is nagyon finom.

059. Csirkemadjpdastétom.

50 dkg csirkemaj, 50 dkg csirkemell, 50 dkg fiistolt szalonna, 2 egész tojas, 1 tedskanal so, 1
mokkdskandl bors, 1 tedaskanal majordnna, 1 tedskanal pastétomfiiszer, 5 dkg aszpik. Az aszpikhoz:
fél liter husleves (leveskockabol is készitheto), 5 dkg zselatin.

A csirkemajat hartyaitol, ereitdl megtisztitjuk, néhanyszor atdaraljuk, szitdn

atpasszirozzuk. Hozzdadjuk a nyers tojasokat, a séval, borssal, majoranndval meg a
pastétomfiiszerrel izesitjiik, €és az egészet alaposan 0Osszedolgozzuk. Egy pastétomformat
kibé¢leliink vékonyra szeletelt flistolt szalonnaval, beletessiik a a m4j felét, ratessziik a kicsontozott
enyhén megsozott, nyers csirkemelleket, majd a maradék toltelékkel lefedjiik, és tetejére is
szalonnat tesziink. Elémelegitett, 100-150 °C-os siitében, vizfiirdobe allitva g6zoljik. A siit6bol
kivéve tanyért tesziink ra, hogy lenyomjuk, és hagyjuk kihtilni. Kiboritjuk a formabdl, és fél-ujjnyi
vastagra szeleteljiik. Aszpikkal fényezziik. Az aszpikhoz a zselatint 10 percig aztatjuk 1 dl hideg
vizben. Utana hozzakeverjiik a huslevest, lassu tlizon 5 percig forraljuk, majd hagyjuk kihiilni.

( Forr6 vagy meleg aszpikkal nem lehet fényezni, mert lefolyik.)

060. Erdélyi galuska.

20 dkg rétesliszt, 2 tojas, 10 dkg fiistolt szalonna, 2 dl tejfél, 10 dkg parmezan izii sajt, so,
késhegynyi pirospaprika, 2 csokor kapor.

A lisztbdl a tojasokkal, a reszelt sajttal, egy kevés soval meg annyi vizzel, hogy galuskatésztat
kapjunk, tésztat keverlink. Hozzdadjuk a finomra vagott kaprot, de nem dolgozzuk ki; akkor jo ha
egy kiss¢é csomos marad. Egy fél ordig pihentetjilk, utana sos vizbe hosszikés galuskakat
szaggatunk, kif6zzlik, majd alaposan lecsepegtetjiik. K6zben a szalonnat apré kockakra vagjuk,
ropogosra kisiitjiik, és a porcot kiszedjiik. A lesziirt galuskat megforgatjuk a szalonnazsirban, és
forr6 talra ontjiik. Pirospaprikaval osszekevert forrd tejfollel meglocsoljuk, €és a szalonnaporcot a
tetejére szorjuk. Salataval kinaljuk.

061.Hortobdgyi palacsinta.

8 db egyszerii sos palacsinta, 40 dkg borjulapocka, 6 dkg zsir, 2 dl tejfol, 1 ek liszt, 1 nagy fej
voroshagyma, 1 ek pirospaprika, so.

A borjihtsbol - a mar ismert moédon - porkoltet készitiink. Mikor a hiis megpuhult, kiszedjiik
levébdl és aprora 0sszevagjuk. Hozzdadjuk a porkoltle felét és egy-két kandl tejfollel még addig
paroljuk, mig a vagdalék pépszerli lesz. A kiilon kisiitott palacsintdkat ezzel megtdltjiik. A
palacsintdk széleit felhajtva feltekerjiik, egy tiizallo talba egymas mellé¢ helyezziik, és siitdben
atforrositjuk. Kozben a porkoltlé felét liszttel elkevert tejfollel bestiritjiik, atforraljuk, és talalaskor
ezzel a forrd paprikds martassal bevonjuk a palacsintdkat. Tetejét egy-egy kandl tejfollel
meglocsoljuk.
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062. Juhturos puliszka.
4 dl kukoricaliszt, so, 10 dkg fiistolt szalonna, 25 dkg juhturo.

Megfoézziik a puliszkat. A szalonnat kis kockakra vagjuk, zsirjara kisiitjilk. Egy ttizallo talat
kizsirozunk, evdkanallal beleszaggatunk egy réteg puliszkat, meglocsoljuk langyos zsirral,
megszorjuk a porccel, és juhtirét morzsolunk ra. Ugyanigy folytatjuk egy kovetkezo, esetleg
harmadik réteggel. Kozép meleg siitében jol atforrositjuk.

063. Kaposztagomboc.

1,20 kelkaposzta, 3 dkg zsir, 20 dkg liszt, 1 tojas, 1 zsemle, 1 kis fej voroshagyma, 1/2 koteg
petrezselyem zéldje, s6, 6rolt bors, majordnna.

A kaposztat megmossuk, lereszeljiikk, a voroshagymat €s petrezselyemzoldet finomra vagjuk, a
zsemlét beaztatjuk, késObb kinyomkodjuk. A hagymat zsiron fonnyasztjuk, a hozzakevert
kelkaposztaval tovabb piritjuk fiszerezziik. R6vid id6 milva hozzékeverjiik az elmorzsolt zsemlét,
tojassal ¢€s liszttel 6sszegyurjuk, A masszabdl gombocokat formalunk €s sos vizben kifézziik.

064. Kapros juhtiuros rakott csusza.

500 g csuszatészta, 100 g fiistolt szalonna, 500 g juhturo, 4 dl tejfél, 1 nagy csokor kapor, 100 g
teperto, so, 1 ek olaj.

Az aprora felkockazott szalonnat megpiritjuk, a porcot félretessziik, zsirjaval kikeniink egy nem
tul mély tiizallo talat vagy cserépedényt. A csuszatésztat lobogo, forrd, sos vizben - melyhez
hozzaadunk 1 ek. olajat is, hogy a tészta 6ssze ne ragadjon - olykor megkevergetve kif6zziik, majd
lesziirjiik ¢és hideg vizzel leoblitjiikk. A tizallo tal aljara lerakunk egy sor tésztat, megszorjuk
juhttiroval, finomra vagott kaporral, meglocsoljuk tejfollel és egy kevés szalonnazsirral, majd
ismét tészta, stb. kovetkezik, amig a hozzavalok el nem fogynak. Tetejét meghintjiik
aprora morzsolt vagy vagott tepertdovel - esetleg félretett szalonnaporccel -, és elomelegitett
stitdben, mérsékelt tiiznél (180°C) addig siitjikk, amig a teteje szépen megpirul (15-20 perc). A
stitéedényben forron talaljuk.

065. Lecso.

1 kg zoldpaprika, 500 g paradicsom, 120 g voroshagyma, 50 g fiistolt szalonna, 8 cl olaj, édes-
nemes paprika, so.

A vOroshagymat vékony szeletekre, a fiistolt szalonnat apré kockdkra vagjuk. Nagyobb labast,
hogy a lecso lehetdleg jol szétteriilve parolodhasson, igy a zdldpaprika és a paradicsom kevésbé
torik. A labasba kevés olajat Ontiink, a flistolt szalonnat beletessziik, félig megpiritjuk. A szalonna
zsirjan a vékony vordshagyma szeleteket addig piritjuk, amig a hagyma fonnyadni kezd. A tlizrél
lehuizzuk, pirospaprikaval megszorjuk, elkeverjilk és azonnal rddobjuk a szeletekre vagott
zoldpaprikat és megsozzuk. Feddvel letakarva addig paroljuk, amig a zoldpaprika kissé dsszeesik.
Hozzaadjuk a cikkekre vagott paradicsomot, dvatosan elkeverjiik, hogy a paradicsom ne torjon és
a tovabbiakban mar fedd nélkiil f6zziik, hogy a felesleges 1¢ elparologhasson.

A lecsé készitésénél vigyazzunk arra, hogy a paradicsom és zoldpaprika legyen ugyan puha, de
tulsdgosan ne fézziik el, mert akkor nagyon kiadja levét és ettdl leveses lesz. A lecsd legyen
tartalmasan slir(i, a magyar izlés szerint enyhén erds.
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066. Papai sonkds gombdoc.

2 db zsemle, 5 dkg fiistolt sonka, 2 tojas, 3 dl tejfol. so, toratt bors, liszt, zsemlemorzsa, 5 dkg
vaj, petrezselyem zéldje.

A zsemlét kockakra vagjuk és kevés zsiron megpiritjuk, hozzdadjuk a daralt sonkat, a
petrezselymet, , majd s6zzuk, borsozzuk. Liszttel és tejjel lazan eldolgozzuk, majd vizes kézzel
gombodcokat formalunk beldle és sos vizben kif6zziik. Vajas szemlemorzsaban megforgatjuk,
tejfollel ledntve talaljuk.

067. Puliszka.
320 g kukoricaliszt, 50 g vaj, 5 cl kukoricaolaj, so.

A kukoricalisztet atszitaljuk. Kétszer annyi vizet, mint amennyi a kukoricaliszt tomege,
feltesziink fOni €s megsdzzuk. Amikor a viz felforrt, a vajat beletessziik, majd amikor az elolvadt,
habverdvel allandoan kevergetve a kukoricalisztet hozzdadjuk. allanddan és gyorsan keverjiik,
hogy a liszt ne csomdsodjon Ossze. Amikor felforrt, takaréklangon kb.

5-8 percig forraljuk. Amikor a puliszka teljesen beslirlisodott, a tlizrél levessziik és tovabbi
felhasznalasig vizgdzbe tessziik. Talalaskor olajba martott evékanallal a tdnyérokra szaggatjuk.

068. Tejfeles diodole.

1,20 kg burgonya, so6, 20 dkg liszt, 12 dkg zsir vagy 2,5 dl olaj, 2 dl tejfol, 10 dkg véoroshagyma, 2
g fuszerpaprika.

A megtisztitott burgonyat kockakra vagjuk, soval izesitjiik, és kevés vizben puhéra f6zziik. Ha
megfott, osszetorjik, liszttel jol kikeverjiik, forrd zsirba vagy olajba martott kanallal kiszaggatjuk.
Felhevitett olajban megfonnyasztjuk a voroshagymat, a tiizrél levéve megszorjuk fiiszerpaprikaval.
Talalaskor a kiszaggatott burgonyara tessziik, majd meglocsoljuk tejfollel.

069. Tojasporkolt.

12 tojas, 1 ek zsir, 2 nagy fej voroshagyma, 2 kk csemegepaprika, 3 db zoldpaprika, 4 db
paradicsom, 4 dl tejfol, so.

Az aprora vagott voroshagymat zsirban megparoljuk, beletessziik a pirospaprikat, a felszeletelt
z0ldpaprikat és a paradicsomot, amelynek a héjat el6zéleg forrd vizbe dobas utan lehtztuk. Az
egészet 1-2 percig paroljuk, majd beletessziikk a keményre fOtt tojasokat. A serpeny6t jol
megrazogatjuk, vigyazva, hogy a tojas 0ssze ne torjon, majd tejfollel meglocsoljuk. Felforrositjuk
¢s azonnal talaljuk.

070. Tocsni.
1 kg burgonya, 300 g liszt, 1 dl olaj vagy zsir, so.

A megtisztitott burgonyat nyersen megreszeljiik, jol kikeverjiik a liszttel, izlés szerint soval és
egy nem til nagy (kb. 20x30 cm-es) jol kiolajozott tepsibe simitjuk. a tetejét bOségesen
megontdzziik olajjal és elémelegitett, forrd siitdben pirosra siitjiik (kb. 1 ora).

Felaprézott fokhagymat, piritott hagymat, fokhagymaval izesitett tejfolt vagy akar savanykas
lekvart kindlhatunk mellé. Koretnek is kitling.
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Egytalételek

071. Alfoldi rakott tarhonya.

25 dkg tarhonya, 2 evékanadl zsir, 3 zéldpaprika, 3 paradicsom, 6 tojas, 1 dl tejfol, so,
fiiszerpaprika.

A tojast megfozziik, a tisztitott zoldpaprikat, paradicsomot szeletekre vagjuk, a tarhonyat kevés
zsiron megpiritjuk, s6zzuk.
Forr6 zsirban a zoldpaprikat, paradicsomot, soval, fiszerpaprikaval izesitve puhdra paroljuk és
tejfollel elkeverjiik. a tarhonyat kevés vizzel felengedve puhara paroljuk. Egy t(iz4llo ta aljan a
tarhonya 1/3 részét elteritjiik, ra a paprika felét, majd a tojaskarikdkat, ismét tarhonya, zoldpaprika,
tojas és tarhonyaval befedjiik. A maradék tejfo1s lével megdntozziik, siitdben atsiitjiik.
Megj.: En még rakok a szeletelt tojds ald, lecsékolbdszt, és a tejfolos ,, lecséba” majordnnat.

072. Aratoleves.

50 dkg birka (comb), 1 ek zsir, 2 fej voroshagyma, 2-3 cikk fokhagyma, 1 kk csemegepaprika, 50
dkg szarazbab, 2 di tejfol, 2 db babérlevél, 1/2 dl ecet, so.

Zsirban megfonnyasztjuk a finomra vagott voréshagymat, hozzaadjuk a paprikat, a zazott
fokhagymat, tovabba az aprd kockakra vagott hust. Készre paroljuk. Eldzdleg tegyiik fel a babot
hideg vizbe fOni, de ne f6zziik egészen széjjel, hogy szemes maradjon.

Ontsiik 6ssze a hussal, forraljuk fel, és fézziink bele csipetkét. Talalas eldtt keverjiink bele tejfolt.
Ecettel kelloen izesitjiik.

073. Bdcskai toltott kaposzta.

1 fej (kb. 1 kg) édeskaposzta, a toltelékhez: 40 dkg sertéslapocka, 1 tojas, 5 ek fott rizs, so, fél
mokkdskandalnyi orolt bors, 1 mokkaskanal pirospaprika, 1 gerezd zuzott fokhagyma,

a képosztdhoz: 10 dkg csaszarszalonna, 1 nagy fej voroshagyma,l csapott ek pirospaprika, 1 cso
husos zéldpaprika,, 1 szem paradicsom, so, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkaskandl 6rolt bors, 3 ek
olaj, 1 ek liszt, 2 dl tejfol, 1 csokor kapor.

A megtisztitott kaposzta torzsat kivagjuk, 8 szép levelét lefejtjiik és leforrazzuk. a tobbi kaposztat
nagy kockakra vagva félre tessziik. A sertéslapockat ledaraljuk, a tobbi toltelékhez valdval
0sszedolgozzuk, €s a leforrazott levelekbe toltjiikk. A szalonnat kis kockakra vagjuk, kisiitjiik és a
folapritott hagymat megpiritjuk rajta. Pirospaprikaval megszorjuk, elkeverjiik, és azonnal 5 deci
vizet Ontlink rd. A kicsumdazott paprikat meg a paradicsomot (télen 10 dekadnyi lecsot)
feldaraboljuk, majd az apré képosztaval a hagymas Iéhez adjuk. Megsozzuk, a zuzott
fokhagymaval meg az 6rolt borssal fiiszerezziik és a toltott kaposztakat belerakjuk. Felforraljuk,
majd felig letakarva egyenletes puhara fozziik. Kozben a labast néhanyszor megrazogatjuk,
nehogy a kaposzta letapadjon. Keverni nem szabad, mert a toltelék Osszetorik. Az elfott levet
vizzel folyamatosan potoljuk. A kész tolteléket a labasbol kivessziik. A visszamaradt kaposztat
zsemlyeszinll rantassal stritjiik, tejfollel dusitjuk, végiil az aprora vagott kaporral megszorjuk. Aki
szereti, csomborral is fiiszerezheti. Egy-egy darab kolbasz vagy virslit is siithetiink a tetejére, de a
szalonna borkéjét is belefdzhetjiik.
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074. Bugaci kdposzta.

5 adaghoz: 1 kg savanyu kaposzta, 60 dkg burgonya, 10 dkg véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
10 dkg fiistolt szalonna, 1 dl tejfol, 10 dkg paradicsom, 2 dkg so, orolt bors, 6rélt koménymag, izlés
szerint 20 dkg fiistolt kolbasz, 10 dkg zoldpaprika, 10 dkg zsir, 2 dkg cukor.

A burgonyat egészben megflzziik, szeleteljik. A savanyt kdposztat izlés szerint dtmossuk,

kinyomkodjuk. A voroshagymat, fokhagymat finomra, a fiistdlt szalonnat kockakra, a kolbészt
karikakra vagjuk. A voroshagymat zsiron kevés cukorral megpiritjuk,
majd hozzaontjiik az elokészitett kaposztat €s lassu tlizon megparoljuk. kdozben a szalonnakockakat
kiolvasztjuk, hozzakeverjik a kolbaszkarikakat, soval, 6rolt koménnyel fiiszerezziik, tovabb
piritjuk, hozzatessziik a darabolt paradicsomot, z6ldpaprikat.
Amikor elkésziilt, Osszekeverjiik a kaposztaval. Kizsirozott tepsibe Ontjiik, rarakjuk a karikara
vagott krumplit, kevés zsirral meglocsoljuk €s siitében szép pirosra siitjiik. Innen talaljuk, ugy,
hogy egyik oldalra keriil a szép pirosra siilt burgonya és masik oldalra a lecsos, kolbaszos kaposzta.
tejfollel meglocsolva, forron talaljuk.

075. Csornai babos his.

8 szelet 6 dkg-os sertéscomb, 10 dkg csdszarhus, 25 dkg zoldpaprika, 20 dkg fejtett bab, so6, 6rolt
bors, kakukkfii, fliszerpaprika, majoranna, 2 ek paradicsompiiré, 1 gerezd fokhagyma, 1,5 dl étolaj,
1 dl fehérbor, 1 fej voroshagyma, 1 kéteg petrezselyem zoldje, kevés liszt.

A husszeleteket kissé kiverjiikk, soval, borssal fiszerezziik. A csdszarhust apré kockdkra, a
hagymat, a petrezselyemzoldet finomra vagjuk, a fokhagymat zazzuk, a zéldpaprikat csumazzuk,
szeleteljiik.

A husszeleteket olajban hirtelen pirosra siitjiik, kiemeljiik és félretessziik. A maradék olajon a
voroshagymat megfonnyasztjuk, beletessziik a fokhagymat, paradicsompiirét, kevés lisztet, bort,
felforraljuk, soval, borssal, kakukkfiivel, majorannaval fiiszerezziik,
belerakjuk a husszeleteket, fliszerpaprikaval megszorjuk és puhara paroljuk.

Kozben a fejtett babot kevés sds vizben majdnem puhara f6zziik. A csaszarhtst kevés olajban
megslitjik, hozzatessziik a lesziirt babot, zoldpaprikat, az izesitett hagymas, fokhagymas,
paradicsomos keveréket, zsirjara piritjuk, végiil petrezselyemzolddel megszorjuk.

A husszeleteket ezzel fiiszeres keverékkel megrakva, izlés szerinti korettel talaljuk.

076. Debreceni krumplitdl.

2 kis voroshagyma, 10 dkg husos fiistolt szalonna, 1 mokkaskanal pirospaprika, 2 par debreceni
(kb. 40 dkg), 1 kis csokor petrezselyem zéldje, 80 dkg krumpli, kb. 1 [ olaj (a siitéshez), sO.

A hagymat megtisztitjuk, finomra apritjuk. A szalonnat keskeny csikokra vagjuk, zsirjat

kiolvasztjuk, hozzdkeverjiik a hagymat, és aranysargara piritjuk. Félrehtzzuk a langrol,
megszorjuk pirospaprikaval, kevés vizzel felenged;iik, héjastul beletessziik a debreceniket, és 7-8
percig lefedve, sziikség szerint kevés vizet hozzdadva paroljuk. Ezutdn a debrecenit kivessziik,
vastag szeletekre vagjuk, és visszatéve a porkoltlébe, zsirjara siitjiik.
A petrezsezsemzoldet finomra apritjuk. A krumplit meg tisztitjuk, a debrecenihez hasonlo
vastagsagu karikakra vagjuk, és a forrd olajban ropogosra siitjiik, majd lecsopogtetjiilk. Megsozzuk,
megszorjuk a petrezselyemmel, és Osszevegyitjilk a debrecenipdrkolttel. Azonnal talaljuk, a
krumpli csak igy marad ropogos.
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077. Erdélyi rakott kdaposzta.

1 kg savanyu kaposzta, 400 g dardlt sertéshus (comb, lapocka), 150 g paprikas kolbasz ( enyhén
csipds), 50 g fiistolt szalonna, 1 nagy fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 kk pirospaprika, 1 mk
szaritott majoranna, 100 g elofézott rizs, 3 dl tejfol, so, bors,

1 ek olaj.

A kaposztat (ha talsagosan savanyt, kimossuk) kevés sés vizben puhdra fozziik, alaposan
lecsepegtetjiik.

A szalonnat apréra felkockazzuk, zsirjara piritjuk, hozzaadjuk a megtisztitott, finomra vagott
hagymat, a zizott fokhagymat, fedd alatt tivegesre paroljuk. Radobjuk a felkarikazott kolbaszt,
kissé megpiritjuk, majd hozzaadjuk a pirospaprikat - a 1dbast erre a par pillanatra lehuzzuk a tizrél
-, a daral hust, pici sot, izlés szerint borsot, végiil majorannat, és Osszekeverjiik. 3-4 percig erds
tlizon, kevergetve piritjuk, majd mérsékeljiik a tiizet, és fed6 alatt, sajat levében, 25-30 percig
paroljuk. Kiolajozunk egy nem tul mély tizallo talat, az aljara simitjuk a kaposzta 1/3 részét,
tetejére 1 sor rizs, red pedig 1 sor daralt hus keriil (a rizsnek is, a hisnak is a fele!). Most ismét
kaposzta kovetkezik, aztan a tejfol fele, majd a maradék rizs €s a maradék dardlt hus, végiil a
maradék kaposzta, s annak tetején, szépen elsimitva a maradek tejfol. A talat letakarjuk alufolidval,
eldmelegitett siitdben, kozepes tliznél (180 °C) 25-30 percig paroljuk, majd levessziik a foliat, és
most mar erdsebb tiizon (200-210 °C) szép pirosra siitjiik (kb. 30 perc).

Azonnal talaljuk, csak forron jo. Kiilon csészében tovabbi tejfolt kindlhatunk mellé.

Fontos: nem szabad tocsogosnak lennie, csak enyhén levesesnek!

Valtozat: a kaposztat nem a daralt hiisos-rizses rétegzéssel rakjuk le, hanem vasarolunk 600g
majas hurkat (vagy fele majast, fele vérest), lehuzzuk a borét, és ezt simitjuk a kdposztara. A tejfol
marad! A rizs azért nem sziikséges, mert a hurkaban eredendéen van gersli vagy rizs.

078. Fiistolt csiilok babos kaposztival.

1 fiistolt csiilok (80-90 dkg), 60 dkg savanyu kaposzta, 20 dkg tarkabab, 15 dkg voroshagyma, 1
csokor petrezselyem zoldje, 1 evokanal zsir, 2 gerezd fokhagyma, so.

A zsemlegombochoz: 6 kissé szikkadt zsemle, 2 tojas, 2 evokanal zsemlemorzsa, 2 dl tej, so, orélt
feher bors, 1 mokkaskandal delikat, 1 csokor petrezselyem.

A babot el6z6 nap megtisztitjuk, és beaztatjuk. A csiilkot meleg vizbe tessziik, felforraljuk, levét
kiontjiik, és friss vizben puhdra fozziik. A voroshagymat vékony szeletekre vagjuk. A zsirban
megpiritjuk a voréshagymat, hozzaadjuk a babot, néhany percig paroljuk, majd felenged;jiik a
csiilok f6zélevével. Amikor a bab félig megpuhult, beletessziik a kaposztat, sziikség esetén tovabbi
csiiloklét ontiink ra. Zazott fokhagymaval, finomra vagott petrezselyemmel izesitve puhara fozziik.
A csontjarol lefejtett, szeletekre vagott csiilok mellé koritésként zsemlegombdcot kindlunk.

A zsemlegombochoz a zsemlét kockakra vagjuk, és tejjel leforrazzuk. ( Ha friss a zsemle, akkor
kevesebb tej kell hozzd.) Alaposan Osszekeverjik, majd hozzdadjuk a tojasokat meg a
zsemlemorzsat, azzal is kikeverjik, végiil a delikattal, a finomra vagott petrezselyemmel és soval,
borssal fiiszerezziik. Vizes kézzel gombdcokat formazunk belble, és sos vizben 15-20 percig
f0zziik. A téalalasig ebben a vizben tartjuk, csak a végén szfirjiik le.

079. Gombas velo.

egy sertésveld, 40 dkg gomba, 5 dkg olaj, 2 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, so, 6rélt bors,
pirospaprika.
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Az aprora vagott gombat a reszelt hagymaval, sdval, borssal az olajon két-harom percig paroljuk.
A lehartyazott, felvagdalt veldt hozzaadva tiz percig siitjiikk. Szikkadt rozskenyeret piritunk, a
fokhagymaval bedorzsoljiik, és a gombas veldt rakenve talaljuk.

Kovaszos vagy mustaros csemegeuborka illik hozza.

080. Krumplis tarhonya.

1 kg burgonya, 25 dkg tarhonya, 20 dkg langolt kolbasz, 10 dkg fiistolt szalonna, 2 paradicsom, 2
nagyobb zéldpaprika, 1 kavéskanal fiiszerpaprika, 1 nagy fej voréshagyma, 1 gerezd fokhagyma,
80, Orolt bors, orolt koménymag, 2 csipdszoldpaprika, 1 evokanal zsir vagy olaj.

A burgonyat, a zoldpaprikat, paradicsomot, voroshagymat, fokhagymat tisztitjuk, a zoldpaprikat
kicsumazzuk, a fokhagymat zazzuk, a tobbi zoldfélét kockakra vagjuk. A szalonnat zsiron vagy
olajon megpiritjuk, fliszerpaprikaval elkeverjiik, kevés vizzel feleresztjiik. A hagymas-paprikas
Iébe belerakjuk a burgonyat, a paradicsomot, karikdkra vagott kolbaszt, zoldpaprikat,
szalonnakockakat, fliszerezziik és vizzel felengedve félpuhara fozziikk. Ezutan belerakjuk a
megpiritott tarhonyat, ha kell, még utana izesitjiilk és puhara fozziik. Altaliban siiriire fozik, da
lehet hosszabb 1ével is talalni.

081. Lakodalmas kaposzta.

1,5 kg savanyu kaposzta, 1,2 kg, sertéskaraj, 40 dkg sertéscomb, 20 dkg voroshagyma, 5 dkg
fokhagyma, 4 dkg so, 2 dkg paprika, 1 dkg bors (torott), 20 dkg zsir, 1 dkg szerecsen-dio, 1
csomag kapor, 10 dkg liszt, 3 di tejszin, 1 csomag petrezselyem, 1,5 kg burgonya.

A savanyu kaposztat kissé kimossuk, zsirban hagymat piritunk, kevés pirospaprikaval izesitjiik,
majd huslevessel felengedjiik. Hozzatessziik a kaposztat. A finomra vagott kaprot kevés zsiron
megfuttatatjuk, hozzaoéntjiik a kaposztahoz. Soval, kevés cukorral, fehérborral izesitjiik, tejszines
habarassal stiritjiik. Kozben a sertéscombot ledaraljuk, séval, piros-paprikdval, fokhagymaval,
torott borssal izesitjiik. A felszart karajokat ezzel toltelékkel megtoltjiik. Ugyanezzel a toltelékkel
a kifurt savanyu, fejes kaposztat megtoltjiik. A karajokat és a kaposztat siitében, folia alatt
megslitjiik. Koretnek kifart fott burgonyat
készitiink. Talalaskor a burgonyat a tal kozepén felhalmozzuk, koré tessziik a karajszeleteket és a
cikkekre vagott savanyl kaposztat, majd korbeontjiik a kapros, tejszines martassal.

082. Ludaskasa.

1 nagyobb csomag libaaprolék, 20 dkg rizs, 2 sargarépa, 1 fehérrépa, 3 fej voroshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 1 ek liszt, 1 tk pirosarany, 1 ek frissen reszelt torma (nem ecetes), 1 csik kelkaposzta, 1
ek delikat fiiszerkeverék, 1 mk pirosparika, 5-6 szem bors, 1 babérlevél.

A libaaprolékrol levagjuk a zsiros részeket. A csontos hust feldaraboluk, és a kis darabokra
vagott zlizaval, a megtisztitott, karikdkra vagott répaval, a kelkdposztaval, 1 fej voroshagymaval
meg a fokhagymaval egy fazékba tessziik. Babérlevéllel, pirosarannyal, delikattal fiiszerezziik,
felontjiik 1 liter vizzel, és kis ldngon puhara fézziik. (S6zni nem kell, mert a pirosarany €s a delikat
sos!) A megfott hus levét lesziirjilkk, csak annyi levet hagyunk alatta, hogy melegen tarthassuk
benne. A félretett hdjdarabokat kiolvasztjuk, megpiritjuk benne a reszelt tormat, beledntjiik a rizst,
¢s1-2 percig egyiitt piritjuk. Megszorjuk pirospaprikaval, radntjilk a hus levét. A rizst kis langra
téve, fedo alatt puhara paroljuk, majd hozzékeverjiik a zoldséget, talra boritjuk, a tetejére tessziik a
megforrositott hiisdarabokat, és karikakra vagott, lisztben megforgatott, olajban ropogdsra siitott 2
fej voroshagymat.
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083. Magyaros tojdsrdantotta.

50 g husos fiistolt szalonna, 100 g félkemény paprikas kolbdsz (pl.: debreceni), 1 kozepes fej
hagyma, 2 husos zéldpaprika, 2 paradicsom, 1 csapott mk enyhén csipés pirospaprika, 8 tojas, 1/2
dl tej, so.

A szalonnat felkockéazzuk, iivegesre piritjuk, megfonnyasztjuk benne a finomra vagott hagymat,
megszorjuk pirospaprikéaval, radobjuk a kicsuméazott, karikdkra vagott zoldpaprikat, a felkarikézott
kolbaszt, majd a cikkekre vagott, hAmozott paradicsomot.

[z16s szerint s6zzuk, és el6bb fedé alatt félpuhara paroljuk, majd a fedét levéve rovid lére siitjiik.

A tojasokat tejjel és egy pici soval felverjiik, az elkésziilt alapra ontjiik, lazan 0sszekeverjik, és

csak annyira siitjiik meg, hogy rezgds maradjon. Azonnal talaljuk, csak frissen jo!

084. Pusztaporkot.

1,60 kg marhalabszar, 250 g zsir, 400 g tisztitott voroshagyma, 2 kg tisztitott rozsaburgonya, 2
gerezd fokhagyma, 3 db csemege husos paprika, 3 db csemege paradicsom, 1/2 cs metélohagyma,
1 [ csontlé, so, cseresznyepaprika, kalocsai rozsapaprika, koménymag.

A megmosott marhalabszarat nagyobb kockakra vagjuk. Megfeleld nagysagu labasban a finomra
vagott voroshagymat zsiron megfonnyasztjuk (nem piritjuk), majd hozzaadjuk a finomra vagott
fokhagymat és koménymagot. Megszorjuk kalocsai csipds rdzsapaprikaval, kevés csontlével
felengedjiik, majd zsirjara visszapiritjuk. Beletessziilk a porkoltnek Osszevagott marhalabszarat;
sozzuk, idénként megkeverjiik, addig piritjuk, amig levét elfétte, kevés csontlével felengedve, fedd
alatt, nyilt langon tovabb porkdljiikk. Amikor a his puhulni kezd, hozzaadjuk a cikkekre vagott
csemege zOldpaprikat, paradicsomot, cseresznyepaprikat és a megmosott, hasdbokra vagott
rézsaburgonyat. Kb. 15-20 percig dinszteljiik, ezutdn kevés csontlével felengedjiik, és fedd alatt
készre f6zziik.

A pusztaporkoltet készithetjikk bogracsban, nyilt lang felett is. Izesitése igen fontos, kissé csipds
izlinek kell lennie.

Elomelegitett tiizallo talon talaljuk, tetejét szeletekre vagott csemege zdldpaprikaval diszitjiik.

085. Székelykaposzta.

70 dkg savanyu kaposzta, 50 dkg lapocka vagy comb, 1 nagy fej voréshagyma, 1 ek pirospaprika,
1 ek liszt, 3 dl tejfol, 2 ek zsir, 1 mk 6rolt kéménymag, 2 zéldpaprika és paradicsom (2-3 ek
lecsokonzerv), so izlés szerint.

A hust dionyi kockakra vagdaljuk. Egy evékanalnyi zsiron sérgara fonnyasztjuk az aprora metélt
voroshagymat, a huast rddobjuk és hirtelen, erds langon megpiritjuk. Megsdzzuk, megszorjuk
pirospaprikdval és aladntlink 2 pohér vizet. Fedd alatt, idonként megkeverve, félpuhdra f6zziik.
Kozben a levétdl lecsopdgtetett kaposztat egy evokanalnyi zsiron megpiritjuk, majd a leszirt levet
2 dl. vizzel kiegészitve aldontjiikk. Fedd alatt a képosztat is félpuhara paroljuk. Ha hus is, a
kaposzta is félig kész, a kettét Osszedntjiik, és egyiitt paroljuk tovabb. Hozzaadjuk a szeletekre
vagott zoldpaprikat, paradicsomot (vagy a lecsot).

Fél dl. vizzel simdra kevert lisztes tejfollel behabarjuk és 6sszeforraljuk.

A maradék tejfollel ledntve, paradicsomszeletekkel diszitve talaljuk.
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086. Tavaszi toltott karalabeé.

8 zsenge karalabé (leveleivel egyiitt), 400 g daralt sertéshus, 80 g fott rizs, I tojas, 1 nagy csokor
petrezselyem, so, bors, 30 g vaj, 40 g liszt, 2 dl tejszin vagy tejfol, 1/2 | husleves kockabol.

Igazan csak tavasszal jo, amikor még zsenge a karalabé. A karalabét meghamozzuk,

kivajjuk - a gyokér fel6li részén. A nagyobb levelekbdl néhanyat félretesziink - ui. a maradék
tolteléket majd ebbe gongyoljiikk bele -, a zsenge, belsé leveleket megmossuk, vékony csikokra
vagjuk. A hust 6sszedolgozzuk a tojassal, a finomra vagott petrezselyemmel, izlés szerint soval,
erételjesen borsozzuk, végiil hozzdadjuk a rizst. A kivajt karalabékat és a leveleket lazan
megtoltjiik. A karalabévéajadékot egy nagyobb labas aljara szorjuk, a tetejére letiltetjiik, kozéjik
szorjuk a csikokra vagott zsenge leveleket, alaontjlik a huslevest, forrasig hevitjiik, majd fedo alatt,
lasst tlizon puhéara f6zziik.

A megpuhult karaldbékat (a levélgongydlegekkel oOvatosan banjunk, konnyen szétesnek!)
szitakanallal kiemeljiik a 1ébdl, azt a vajon vilagosra piritott liszttel berantjuk, hozzaadunk 1,5 dl
vizet €s a tejszint vagy tejfolt, jo kiforraljuk. Visszatessziik a fozelékbe a karalabékat, és még
egyszer felforraljuk. Vagott petrezselyemmel meghintve talaljuk.

087. Tejfolben siilt toltott paprika.

8 vastaghusu paprika, 50 dkg daralt sertéshus, 5 dkg fiistolt szalonna, 7 tojas, 1 dztatott zsemle, 1
ek reszelt voroshagyma, 7 gerezd tort fokhagyma, 3 dl tejfol, 2 paradicsom, so,
7 kk ételizesito por.

A megmosott paprikat hosszaban kettévagjuk, maghdzat kivessziik, és beliilrél kissé megso6zzuk.
A hust, a zsemlét, a tojast,az ételizesitd port, a hagymakat 6sszedolgozzuk. A fél paprikakba
tomkodjiik agy, hogy a toltelék kidomborodjék. A fiistolt szalonnaval Egy tizalld talat kikeniink,
majd annyi vékony szeletre vagjuk, ahany paprika paprikahalmunk van, és a szeleteket hosszaban
a husra fektetjiik. A paprikakat a talba egymas mellé rakjuk, a szalonnak tetejére egy-egy
paradicsomkarikat fektetiink. Végiil az egészre raontjiikk a harom deci tejfolt tigy, hogy elsésorban
a paprikakat boritsa be. Langyos siitdben kezdj siitni, 6t perc mulva a langot kdzepes fokozatra
allitjuk, és a paprikakat kb. 35 percig siitjiik. Burgonyapiirét adunk mellé

088. Toltott paprika.

8 husos zoldpaprika, 50 dkg sovany sertéscomb vagy lapocka, 7 ek fott barna rizs, so,
orolt bors, 1 ek reszelt voroshagyma.

A martashoz: 1,25 kg érett paradicsom, 2 ek cukor, 1 csapott ek so, 1 ag zellelrzold,
2 ek Graham-liszt vagy ek étkezési kukoricakeményito.

A paprikat kicsumazzuk, vastag ereit kivagjuk, és a csdveket megmosva félrerakjuk. A gombrol a
zsiradékot lefejtjiik, a hist megmossuk, feldaraboljuk, majd kis lyuku tarcsan ledardljuk. A fott
rizst hozzaadjuk, megs6zzuk, megborsozzuk, €s a hagymaval jol 6sszedolgozzuk. Ha a toltelekbol
gombocokat is készitlink, akkor 1 tojast adjunk hozza, nehogy szétessenek. A masszat a paprikaba
toltjiikk, és villaval vagy hustlivel megszurkaljuk, nehogy szétrepedjenek. A paradicsomot
megmossuk, szarat kimetSsziik,
majd a szemeket turmixoljuk, és labasba sziirjikk (igy sem magja, sem héja nem keriil bele). A
cukorral izesitjiikk, megsozzuk, a zeller zolddel fiiszerezziik. 1-2 deci vizet hozzadntiink, a
paprikakat befektetjiik (akkor jo, ha a paradicsomlé a toltott paprikékat ellepi) és nagy langon 30
percig fozziik. Amikor kész, a toltott paprikékat a labasbol kiemeljiik. az egy deci vizzel simara
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kevert lisztet a levébe oOntjiik, és 2-3 percig forralva besiiritjiik. Talalas elétt a martasba
visszarakjuk, és megforrositjuk.
Puha kenyérrel magaban is talalhat6, de igazabol sos vagy petrezselymes burgonya illik hozza.

089. Vesevelo.

40 dkg sertésvese, 30 dkg sertésveld, 1 voroshagyma, 6 ek olaj, 1 csapott kk so, fel mk
bors, 1 csapott mk majoranna, csipetnyi pirospaprika.

A vesét lapjaban félbevagjuk, megtisztitjuk majd leforrazzuk. Jol lecsepegtetjiik, és csinos kis
hasabokra vagjuk. A megtisztitott velot aprora vagjuk. A héjatol megfosztott voroshagymat
lereszeljiik, az olajon kevergetve megfuttatjuk. A vesét hozzdadjuk, kis ldngon addig piritjuk mig
koros-koriil kifehéredik, és meg is puhul. Ez ugy 5-6-perc. Ekkor hozzaadjuk a veldt,
megfiliszerezziik, nagy langon még 2 percig piritjuk. Hagymas tort burgonya illik hozza. A
vesevelot Ugy is szokas késziteni, hogy a piritas végén felvert tojast Ontiink ré, és kevergetve
kocsonyasodasig siitjiikk. Ehhez a mennyiséghez 5-6 kell beldle.

090. Alfoldi rakottas.

50 dkg sertéscomb, 2 ek olaj, 1 fej voroshagyma, 50 dkg sargarépa, 50 dkg burgonya, 6rélt bors, 1
husleveskocka, 1 csokor petrezselyem.

Vastag falu labasban vagy mély, kerek tiizallo talban az olajon megpiritjuk az aprdora vagott
voroshagymat. Beletessziik a kockékra vagott hus felét, befedjiik a karikara vagott sargarépa
felével. Tetejére rakjuk a meghamozott, kockakra vagott burgonya felét, erre rakjuk a maradék
hust, a sargarépat meg a burgonyat. Kettd deci vizben feloldjuk a husleveskockat, a rakottasra
ontjiik, és annyi vizzel engedjiik fel, hogy a, hogy harom-negyed részig ellepje. Meghintjiik 6rolt
borssal meg az aprora vagott petrezselyemmel, és lefedve, kis langon - keverés nélkiil - kb. 2 orat
paroljuk. Ezutan a feddt levéve, rovid Iére siitjiik. Savanyusagot talalunk hozz4, holott sargarépa
van benne.

091. Bdcskai rizses hiis.

50 dkg soviny, sertés- vagy borjulapocka, 5 dkg zsir, 15 dkg véoroshagyma, 25 dkg hiisos
zoldpaprika, 5 csipds zéldpaprika, 40 dkg paradicsom, 25 dkg rizs, 3 gerezd fokhagyma, 1 tk
pirospaprika, 1 csokor petrezselyem, so.

A felhevitett zsiradékon megpiritjuk a finomra vagott voroshagymat. Hozzdadjuk a zazott
fokhagymat meg a kockakra vagott hust, ¢s addig piritjuk, mig a his el nem veszti nyers szinét.
Meghamozott, apréra vagott paradicsomot, pirospaprikat keveriink hozza, megsozzuk, és lassi
tlizon, fedd alatt puhdra paroljuk. Amikor a hus félig megpuhult, hozzakeverjiik a
szeletelt zoldpaprikat. Végiil hozzdkeverjiilk a megmosott rizst, felengedjiik annyi forrd vizzel,
amennyi kb. 1 ujjnyira ellepi, lefedve kozepesen forrd siitdbe tessziik, és 20 percig paroljuk.
Paradicsom- ¢és paprikaszeletekkel, aprora vagott petrezselyemmel diszitve talaljuk.

092. Bakonyi gombas csiilok.

2 sertéscsiilok, 1 fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, paradicsompiiré, paprikakrém, 15 dkg
gomba, 5 dkg zsir, 1 dl tejfél, 2 dl bor, so, orolt bors, mustar.

A jol megtisztitott, megperzselt, mosott és besozott sertéscsiilkot forrd zsirban korbe siitjiik,
tlizallo talba tessziik. Mellé tisztitott, felezett voroshagymat, fokhagymat rakunk, hozza a bort és
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ugyanannyi vizet, soval, Orolt borssal fuszerezziik, fedd alatt puhdra paroljuk. Miel6tt kész,
hozzatessziik a szeletelt gombat is, a levét atsziirjiik, paradicsom- paprikapiirével, liszttel tejfollel,
mustarral elkeverjiik, felforraljuk és a talra helyezett csiilokre ontve talaljuk.

093. Bakonyi toltott pulykamell.

60 dkg pulykamell, 20 dkg sertéshus, 12 dkg fiistolt szalonna, 5 cl étolaj, 10 dkg voréshagyma, 15
g gomba, 10 dkg zoldpaprika, 5 dkg paradicsom, 2 dl tejfol, 5 dkg liszt, 1 dl tejszin, pirospaprika,
torott bors, soO.

A pulykamellbdl négy szép vastag szeletet vagunk. Mindegyik szeletet egy éles, vékony pengéji
késsel felszarjuk, gy, hogy tolthetdek legyenek. A ledaralt sertéshust soval, pirospaprikaval,
torott borssal fliszerezziik, és 5 dkg kockakra vagott husos fiistolt szalonnat keveriink hozza. Ezzel
a toltelékkel a pulykamelleket megtoltjiik, a nyilast hastiivel vagy fogpiszkaloval betlizziik, és
toltott husszeleteket megsozzuk. Egy kevés olajat hevitliink, ebben a husszeleteket mindkét
oldalara atforditva eldsiitjiik. Az eldsiitott melleket egy tiszta edénybe atszedjiik. A siitésbol
visszamaradt olajban megpiritjuk a maradék husos flistolt szalonnat, zsirjaban livegesre piritjuk a
finomra vagott voroshagymat. Megsdzzuk, megszorjuk pirospaprikaval, és azonnal felenged;jiik
annyi vizzel, hogy a beletett husszeleteket ellepje. Fedd alatt puhara paroljuk. Ezutan a hust
kiszedjiik, majd a parolo 1ébe tessziik a kockakra vagott gombat, a zoldpaprikat és a paradicsomot.
Amikor a gomba és a tobbi anyag puhara parolodott, tejf6l0s habarassal suritjiik, kevés tejszint
ontiink hozza, és a martast még 2-3 percig forraljuk.

A t0ltott husokat felszeleteljiik, radntjiik az elkészitett martast és koretnek galuskat adunk mellé.

094. Baranygerinc rozmaringgal.

1 baranygerinc, 1 dl olaj, 5 dkg rozmaringlevél, 2 gerezd fokhagyma, 1 dl szaraz vérésbor, 1 ek
liszt, so, 1 ek paradicsompiiré, 6rélt rozmaring, orélt bors.

A husrdl lefejtjiik a legvékonyabb hartyat is. A gerinccsont mentén, kétoldalt egész hosszaban
bevagjuk, €és a nyilasba tessziik a rozmaring leveleket. Olajjal bekenjiik, nejlonzacskédba tessziik,
¢s két-harom napig hiitében érleljiik. naponta egyszer kivessziik, megforgatjuk. Kozvetleniil a
stités elott besozzuk. Tepsibe tessziik, raontjiik a pacolashoz haszndlt olajat, és forrd siitdbe téve
180-200 °C-on a kivant mértékig siitjiik: 30 perc alatt angolosra, 50 perc alatt félangolosra, mig 70
perc alatt teljesen atsiil. A tepsibdl kiemelve par percig allni hagyjuk, csontjardl lefejtjiik, majd
szeletelve visszahelyezziik a csontra, és talalasig melegen tartjuk.

A tepsiben maradt zsiradékhoz paradicsompiirét keveriink, raszorjuk a lisztet, kiss€ megpiritjuk,
felontjiik vorosborral és annyi vizzel, amennyivel kiforralva martas stirtiségivé valik. Soval,
borssal, 6r6lt rozmaringgal izesitjiik, lesziirjiik, €s talra rakott hus koré ontjiik.

Olajban siilt burgonyéval és az idény kinalta z6ldségfélékkel koritjiik.

Konnyl vordsbort kindlunk hozza.

095. Betydrfazék.

30-30 dkg kicsontozott marhahdtszin és sertéskaraj, 1 pupozott kk mustar, 1 csapott kk 6rolt fekete
bors, 5-6 ek olaj, fél-fél kk so és ételizesitd por, 1 pupozott kk édes-nemes pirospaprika, fél mk
orolt koménymag, 10 dkg fiistolt szalonna, 1 voroshagyma, 20 dkg csiperkegomba, 15 dkg langolt
kolbdsz, 1 mk cseresznyepaprika krém, 0,5dl cseresznyepalinka.

A hatszinrdl a hartyat lefejtjiik, majd a hist a mustar és a fele bors keverékével

bedorzsoljiik. 2 ek. olajjal megkent alufolidba csomagoljuk, hiitészekrényben 2-3 napig igy
érleljiik. Ezutan 4 egyforma szeletre vagjuk, ahogyan a karajt is, és kiverjik. Széleit egy-két
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helyen bevagjuk. A maradék borsot, a sot, az ételizesitd port, a fele pirospaprikat meg a koményt
Osszekeverjiik, a hasba dorzsoljilk. A szalonnat kis kockakra vagjuk, kisebb labasban a maradék
olajon kiolvasztjuk. A megtisztitott, finomra apritott hagymat megfonnyasztjuk rajta, majd
belerakjuk a husokat is. Oldalanként 3-3 percig siitjiikk, majd a kis cikkekre vagott gombat és a
felszeletelt kolbaszt is hozzaadjuk. A maradék pirospaprikaval és a cseresznyepaprikéaval izesitjiik,
6-8 percig egyiitt piritjuk.

Végiil a labasban asztalra tessziik, a meglangyositott palinkaval ledntjiik €s meggyujtjuk. Tepsis
burgonya illik hozza.

096. Csango rostélyos.

1.60 kg rostélyos szinhus, 200 g sertészsir, 300 g tisztitott voroshagyma, 50 g
paradicsompiiré, 1 gerezd fokhagyma, 2 kg tisztitott kelkaposzta, 3 dl soproni kékfrankos,
11 csont lé, 1/2 cs petrezselyem zéldje, so, 6rélt bors, majoranna, friss tarkonylevél, kevés liszt.

A felszeletelt kiklopfolt rostélyosokat sozzuk, lisztbe martjuk, és forrd zsirban mindkét oldalat
elosiitjiik. Megfeleld labasban korberakva feddvel letakarjuk. A visszamaradt zsiron finomra
vagott vOoroshagymat fonnyasztunk, hozziadjuk a zzott fokhagymat, kevés paradicsompiirét,
majd kis ideig piritjuk. Felengedjiik csont lével, vordsborral, jol kiforraljuk, s6zzuk, borsozzuk,
majorannaval, finomra vagott friss tarkonylevéllel izesitjiik, és az eldsiitott rostélyosokra ontjiik.
fedo alatt, mérsékelt tlizon paroljuk. Amikor a rostélyos félig megparolodott, hozzdadjuk a
cikkekre vagott kelkaposztat, kevés csont lével felengedve fedd alatt puhara paroljuk. Koretnek
frissen késziilt burgonyalangost adunk.

Finomra vagott zoldpetrezselyemmel diszitjiik.

Burgonyalangos készitése: a fott burgonyat attorjiik, kevés sot adunk hozza. Tojassal, kevés
liszttel, dionyi élesztével jol Gsszegytrjuk, majd félorat pihentetjiik. Formazzuk, bé zsirban
kisiitjiik.

097. Csikostokany.

600g sertéslapocka, 100 g fiistolt szalonna, 120 g voroshagyma, 3 cl olaj, 100 g zoldpaprika, 50 g
paradicsom, 2 dl tejfol, 30 g liszt, édes-nemes paprika, so.

A sovany sertéshust ceruzavastagsagu csikokra vagjuk, megmossuk, a voroshagymat aprora
daraboljuk. Labasban kevés olajat hevitiink, a szalonnat beletessziik ¢s amikor iivegesre pirult, a
voroshagymat hozzaadjuk. Jol elkeverjiik és aranysargara piritjuk. A labast a tiizrél lehuzzuk, a
piritott hagymat pirospaprikaval megszorjuk, gyorsan eclkeverjik és egy kevés vizet azonnal
hozzaontiink. A labast a tlizhelyre visszatéve addig forraljuk, amig zsirjara parolodott. A hust
beletessziik és megsozzuk. Feddvel letakarva paroljuk. Mindig csak kevés vizet ontiink ald, hogy
rovid Iében, sajat gézében puhulhasson a hiis. Amikor mar majdnem készre parolodott, a vékony
szeletekre zoldpaprikat, majd 4-5 perc mulva a szeletekre vagott paradicsomot hozzaadjuk. A
tejfolt a liszttel habverdvel simara keverjiik és amikor a hiis puha, a habardst sziirdn keresztiil,
allando keverés mellett a hiishoz 6ntjiik és jo1 felforraljuk. A tokany leve legyen rovid, tartalmas,
martasstiriiségti.

Leginkabb galuskaval talaljuk, de adhatunk hozza fétt burgonyat vagy parolt rizst is.

098. Csongradi marhalabszdr.
80 dkg marhaldbszar, 3 ek olaj, 2 dkg pirospaprika, 2 cseresznyepaprika, 4 gerezd fokhagyma, 2

dl vorésbor, 10 dkg voréshagyma, so. A turogaluskdahoz: 50 dkg turo, 10 dkg liszt, 3 tojas, so, 2
dkg vaj.
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A felhevitett olajban a his minden oldalat hirtelen eldsiitjiik, majd félretessziik. Az edényben
maradt olajban megpiritjuk a kockakra vagott voroshagymat, meghintjiik pirospaprikaval, majd
felengedjiik a vorOsborral, és annyi vizet Ontiink hozza, amennyi a huast ellepi. Zuzott
fokhagymaval, cseresznyepaprikédval, soval izesitjik. Amikor felforr, visszatessziik bele a hust, és
lasst tizon, fedd alatt kb. masfél ora alatt puhéra paroljuk.

Kozben a turdt Osszegyurjuk a tojasokkal, a soval majd a liszttel. EvOkanallal galuskakat
formalunk beldle, és sos vizben megfozziik. Leszirjik, hideg vizben lehiitjiik, olvasztott vajjal
meglocsoljuk, talalas eldtt felmelegitjiik.

A puha hust felszeleteljiik, a parololét leszirjiik, és kiilon edényben kinaljuk.

A tarégaluskaval koritjiik.

099. Csopaki pinceporkolt.

600 g marhalabszar, 160 sertésvelo, 80 g zsir, 150 g voroshagyma, 10 g fokhagyma, 80 g
lecsokonzerv, 0,01 [ csopaki rizling, izlés Szerint fiiszerpaprika, kbménymag, so, bors.

Az apr6 kockékra vagott marhalabszarat zsiron piritott, szeletelt voroshagymaval paroljuk, s6zva,
fiiszerpaprikaval, fokhagymaval, koménymaggal, borssal fiiszerezve. TObbszor zsirjara piritjuk,
mikor a hiis puhul, hozzdadjuk a lecsot, csopaki borral felengedjiik, felforraljuk. Végiil belefozziik
a tisztitott sertésvel6t. Ttzforron talaljuk.

100. Csiilok Pékné modra.

1 nagy hatso vagy 2 kisebb elso csiilok (kb. 2 kg.), 1 ek so, 1 kk. egész fekete bors,

1 véréshagyma, 2 babérlevél, 4 gerezd fokhagyma.

A korethez: 1,5 kg burgonya, 30 dkg voroshagyma (még jobb, ha friss, apro gyongyhagyma),l egy
csapott ek s6, 1-1 mK. érolt bors és édes-nemes pirospaprika,

1 csapott ek majordnna, 1 csokor petrezselyem, 4 ek olaj.

A csiilkot jol megmossuk, leperzseljiik, lekaparjuk. Fazékba tessziik, és annyi vizet ontiink ra,
amennyi boven ellepi. Megsodzzuk, az egész borssal, a megtisztitott, elfelezett hagymaval, a
babérlevéllel és a fokhagymaval fiiszerezziik. Nagy langon folforraljuk, majd lefodjiik, és kis
langon 1,5-2 ¢6ra alatt szinte teljesen puhdra fozziik. Ezutan levébdl kivessziik, €s nagy tepsibe
fektetjik. A korethez a burgonyat és a hagymat megtisztitjuk, és cikkekre vagjuk (a
gyongyhagymat egészben hagyjuk). Megs6zzuk, megborsozzuk, a pirospaprikaval, a majorannaval
meg folapritott petrezselyemmel megszorjuk, az olajat raontjiik, és jol dsszekeverjik. A csiilok
koré halmozzuk, és stitdben, kozepes langgal (180 °C; légkeveréses siitoben 170 °C) kb. 1 dra alatt
pirosra siitjik. Kézben a hust tobbszor megforgatjuk. Talalaskor a csontrol a hust lefejtjiik,
folszeleteljiik, majd a csiilkot az eredeti formajahoz hasonloan visszarakosgatjuk a csontra.

A vele siilt hagymas burgonydval és savanyusaggal koritve talaljuk.

101. GCsiilok savanyu kaposztaval.

1 husos hatso csiilok (kb. 1,8 kg), so, 1 kk egész fekete bors, 2 babérlevél, 1 fej fokhagyma, 2
kozepes voréshagyma, 80 dkg savanyu kaposzta, 10 dkg husos fiistélt szalonna, 1 kk szaritott
majoranna, 6-7 szem borokabogyo, 1 kk paradicsompiiré, 1 ek finomliszt.

A csiilk6t megmossuk, az esetleg rajta maradt szOrszalakat, pecsétet levagjuk rola. Fazékba
tessziik, és annyi hideg vizet Ontiink ra, hogy ellepje. 2 kk. soval, az egész borssal, és a
babérlevéllel fliszerezziik. A megtisztitott fokhagymagerezdeket és az egyik megmosott, héjastol
négybe vagott voroshagymat szintén beledobjuk. Nagy langon felforraljuk, majd kis langon, kb.
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2,5 ora alatt szinte teljesen puhdra f0zziik. K6zben a kaposztat, ha tal savanytinak taldlnank, kissé
kimossuk, majd néhany vagassal rovidebbre apritjuk. A masik hagymat finomra, a szalonnat apro
kockakra vagjuk. utdbbit labasban kiolvasztjuk, majd a hagymat megpiritjuk rajta. A kaposztat
hozzaadjuk, megsdzzuk (vigyazva mert eleve s6s), a majorannaval és borokabogyoval fliiszerezziik,
A csiilok f6z6levébdl 2-3 decinyit rameriink. Kis langon, lefodve, tobbszor megkevergetve kb. 40
perc alatt puhara paroljuk. Ha leve id6kozben elfone, egy kevés 626 1ével mindig potoljuk. ha mar
puha, fedd nélkiil kissé lepiritjuk. Amikor a csiilok kész, levébol kiemeljiik, tepsire tessziik és
kozepesen forrd siitében (180 °C; légkeveréses siitbben 165 °C) kb. 45 perc alatt szép pirosra
stitjiik, kozben zsirjaval gyakorta meglocsoljuk. Ezutan zsirjat kis labasba toltjik, a
paradicsompiirét megfuttatjuk rajta, majd a liszttel megszorva még fél percig kevergetve piritjuk.
A csiilok f6z6levébdl kb. 2,5 decit rameriink, €s tovabbra is kevergetve 3-4 percig f6zziik, ezalatt
kiss¢ beslirisodik. Ha sziikséges utana so6zzuk. Talalaskor a csiilkdt kicsontozzuk - gy a
legegyszeriibb, ha a csontot egy csavarassal csak kihtizzuk bel6le -, majd a hust folszeleteljiik.
Pecsenyelével meglocsolva, a parolt savanyu kéaposztaval koritve kindljuk. Rosztikét (készen,
fagyasztva kaphatd) is adhatunk hozza.

102. Disznotoros madj.

1 kg sertésmadj, 1 kg csontos sertéshus, 2 bogyiszIoi zéldpaprika, 1 ek liszt, 2 ek zsir, 2 fej
voroshagyma, 2 ek tort paprika, so.

A hust és a majat kockakra, a hagymat aprora vagjuk, a csumazott zoldpaprikat daraboljuk.

A vOroshagymat zsirban megparoljuk, a hozzatett sertéshtissal tovabb paroljuk, majd tort
paprikaval elkeverjiik, kevés vizzel felontjiik és majdnem puhéra paroljuk. Ekkor hozzakeverjiik a
majkockakat, so6zzuk és készre paroljuk.

Kevés lisztet zsiron megpiritunk, ezzel siritjiik, felforraljuk és talaljuk.

103. Egri kaposztas tyuk.

2 kg vyuk, 15 dkg zsir, 20 dkg voroshagyma, 2 dkg paprika, 2 dkg so, 0,3 dkg fokhagyma, 0,5 dkg
kéménymag, 150 dkg savanyu kaposzta, 1 db babérlevél, 5 dkg liszt, 3 dl tejfél, 20 dkg fiistolt
szalonna.

A finomra vagott hagymat felhevitett zsiron vilagos rozsasziniire piritjuk, majd gyorsan
elkeverjiik a paprikat és azonnal ratessziik a feldarabolt tyakot. Rovid ideig egylitt porkoljiik, majd
mindig csak kevés vizet adva ala, és idonként megkevergetve, mérsékelt tiizon, fed6 alatt paroljuk.
kozben beletessziik a sot és a koménymaggal 6sszevagdalt fokhagymat is. Ha a hiis mar félig
megpuhult, zsirjara piritjuk le, és hozzatessziikk a levétdl kicsavart savanyt kaposztat. Ha a
kaposzta nagyon savanyl vagy sos, elézéleg kimossuk. Jol dsszekeverjiik a hussal, és kevés vizet
vagy csontlevet Ontiink rd. Fedd alatt, néha megkeverve, készre paroljuk.

Ekkor tejfollel behabarjuk ¢és jol kiforraljuk. Levének rovidnek és tartalmasnak kell lennie, de a
habarasba inkabb kevesebb, mint tobb lisztet tegylink az eldirtnal. Mély, oblos talba talaljuk,
tetejére siilt szalonnaszeleteket helyeziink, és a szalonna zsirjaval meglocsoljuk.

104. Erdélyi marhatokany.

60 dkg marhapacsni, 5 dkg zsir, 5 dkg fiistolt szalonna, 1 kozepes fej voroshagyma, 1 ek
paradicsompiiré, 3 dl szdaraz fehérbor, so, orolt bors, kakukkfii.

A sovany marhahtst ceruza vastagsagi csikokra vagjuk, és a fiistolt szalonnat is hasonloan

feldaraboljuk. A zsirban kiolvasztjuk a szalonnacsikokat, hozzdadjuk az aprora vagott
vOroshagymat, ezutan iivegesre fonnyasztjuk. A huast beletessziik, majd soéval, borssal,
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kakukkfiivel, tort fokhagymaval fliszerezziik, és a bor felével felengedjiik. Fedd alatt, rovid 1ében
félpuhéra paroljuk, majd zsirjara siitjiik. A paradicsompiirét belekeverjiik, néhdny percig tovabb
piritjuk, tigyelve arra, nehogy leégjen. felengedjiikk a maradék borral, és fedd alatt az egészet
teljesen megpuhitjuk. Tort burgonyaval vagy parolt rizzsel talaljuk.

105. Gombas flekken.
4 szelet sertéstarja, 10-12 szelet szaritott varganyagomba, 1 kk kakukkfii, so, bors, olaj.

A megmosott hust gyengén kiverjiik, izlés szerint sdzzuk, borsozzuk, meghintjiik kakukkfiivel,
megrakjuk 3-4 szelet gombaval, megont6zziik egy kevés olajjal, és a husszeleteket - egy jol zar6do
edénybe téve- egymas tetejére fektetjikk, egy éjszakan at a hiitGben pihentetjiikk. Siités elott 2-3
oraval kivessiik a hiitdbdl, a pacolaj felével kikeniink egy tepsit vagy tlizallo talat, beletessziik a
hast, megontdzziikk a maradék paccal, lefedjiik és elomelegitett siitdben, kdzepes tliznél kb. 45
percig puhitjuk. Eltavolitjuk a fed6t vagy alufoliat, sajat levével meglocsoljuk a hust €s tovabbi 15
perc alatt pirosra siitjiik. Siilt burgonyat, friss kenyeret, savanyisagot kinalhatunk mellé.

Szabad tlizon, roston is készithetd, de iigyeljiink arra, hogy a gomba meg ne égjen, a forgatasnal
bele ne essen a pardzsba!

106. Godolloi toltott csirke.

1 db csirke (1,40 kg), 3 db zsemle, 6 dkg vaj, 10 dkg gomba, 10 dkg csirkemadj,
1 cs zoldpetrezselyem, 3 db tojds, 5 cl étolaj, térott bors, majordnna, so.

A csirkét toltésre elokészitjiik, a nyaki résznél ujjunkkal benytlva a bort fellazitjuk. A zsemléket
beaztatjuk és jol kinyomkodjuk. Vajat hevitiink, beletessziik az apré kockakra vagott gombat,
majd a hasonléan darabolt csirkemajat, er0s tiizon hirtelen megpiritjuk. Soval, térétt borssal,
majorannaval fliszerezziik. A tojasok sargdjat 2-3 dkg lagy vajjal siméra keverjiik, majd a lepiritott
gombas majjal egyiitt a zsemlékhez adjuk és j61 6sszedolgozzuk. Végiil belekeverjiik a habba vert
tojasfehérjét is. Az igy elkészitett tolteléket a nyomodzsak segitségével a szarnyas bore ala toltjiik. a
csirkét kiviil-beliill megsézzuk, belsejébe kevés majordnnat szorunk, és beletesziink egy csomod
megmosott zoldpetrezselymet. A megtoltott csirkéket formazzuk, azaz rogzitjik szarnyait és
combjait, hogy siités kdzben alakjat megtartsa. Siit tepsibe helyezziik, és forrd olajjal ledntve,
gyakori locsolgatéssal, a siitobe téve megsiitjiik.

Talalaskor a csirkét feldaraboljuk, meglocsoljuk sajat pecsenyelevével, és frissen siitott
hasabburgonyat adunk mellé.

107. Gyulai sertéskarayj.

8 személyre: 1,5 kg kicsontozott sertéskaraj, 1 par gyulai kolbasz, 1 csapott ek s6, 1-1 csapott kk
orolt fekete bors és 6rolt koménymag, 1 dl olaj, 1 voréshagyma, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 mk
paradicsompiiré, 1 csapott ek finomliszt, 2,5 dl viz.

A stircelt burgonyahoz: 1 kg burgonya, so, 1 nagy voréshagyma, 1 csokor petrezselyem, fél mk
orolt fekete bors, 6-7 ek olaj.

A hust megmossuk, leszarogatjuk, hartyajat lefejtjiik réla. Ezutdn nem tul széles, &m éles késsel a
karajt hosszaban, kozepén felszurjuk. Az iireget ujjainkkal vagy a hasverd kalapacs nyelével kissé
kimélyitjiikk. A kolbasz bérét lehtizzuk. A husba t6ltjiikk, majd sdval, a borssal meg a kdménnyel
alaposan bedorzsoljik. Vékony zsineggel atkotjik, hogy szép formas legyen. Az olajat
serpenyOben megforrdsitjuk, a toltott karajt kords-koriil megpiritjuk benne. Tepsibe tessziik,
zsirjaval meglocsoljuk, majd a meghamozott és négybe vagott hagymat meg a kettévagott
fokhagymagerezdeket koré szorjuk. Elomelegitett siitoben, kdzepes langgal (180 °C; légkeveréses
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stitdben, 165 °C) kb. 50 perc alatt sz&ép pirosasra siitjiik, kozben zsirjaval gyakorta meglocsoljuk.
Ha kész, félretessziik, a zsineget lefejtjiikk rola. Zsirjat labasba toltjiik, a paradicsompiirét fél perc
alatt megfuttatjuk benne, majd liszttel meghintjiik. Ujabb fél percnyi piritas utan a vizzel folontjiik,
2-3 percig fozziik. Ha kell, megsozzuk, koménnyel és borssal utana fiiszerezziik, végiil atsziirjiik.

Talalaskor a folszeletelt karajt ezzel a pecsenyelével meglocsoljuk. Parolt kaposzta és stircelt
burgonya illik hozza koretnek. Ez utdbbi tgy késziil, hogy a burgonyat héjaban, enyhén sos vizben,
lesziirve hiilni hagyjuk, majd meghamozzuk, és nagy lyuku reszelén lereszeljik. A nagyon
finomra vagott hagymaval petrezselyemmel fliszerezziik, megsdzzuk, megborsozzuk. A talkedli,
mas néven tiikortojassiitd kis mélyedéseibe toltve, egy kevés forrd olajon megsiitjiik.

108. Hortobagyi rostélyos.

600 g rostélyos, 1 dl olaj, 200 g véroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 200 g zéldpaprika, 150 g
paradicsom, 50 g sertészsir, 1 db tojas, 100 g buzadara, 1/2 csomo zéldpetrezselyem, so,
koménymag, édes-nemes paprika.

A rostélyos szeleteket husverd kalapaccsal kissé kiveregetjiik, megs6zzuk. Serpenydben kevés
olajat hevitiink, ebben a szeleteket mindkét oldalrol fél-fél percig siitjiik. Az eldsiitott hust labasba
tessziik. A siitésbdl visszamaradt olajban az aprora vagott vordshagymat ilivegesre piritjuk, az
aprora vagott fokhagymat, az 6rolt koménymagot hozzaadjuk.

A tlizrél levéve pirospaprikdval meghintjiik, elkeverjiik és kevés vizzel azonnal felontjiik.
Felforraljuk, majd a labasba attett husszeletekre Ontjiik. soval izesitjiik és feddvel letakarva
paroljuk. Amikor a hus félig megpuhult, karikdkra szelt zoldpaprikat, majd néhany perc mulva
karikakra vagott paradicsomot adunk hozza. Ha a paroldlevét elfdtte, mindig csak kevés
folyadékkal potoljuk, hogy a leve rovid, tartalmas és tlizpiros legyen. Kozben a hideg zsirt a
tojassal habosra keverjik. A buzadarat hozzdadjuk, séval izesitjiik és az aprora vagott
zOldpetrezselyemmel egyiitt jol eldolgozzuk. Kb. fél 6rara a hiitébe tessziik,

hogy megfeleléen megduzzadjon. Enyhén sos vizet felforralunk. A forrasban 1év6 vizbe
evOkanallal egyforma, nagyobb galuskdkat szaggatunk. Amikor a rostélyos megpuhult, talra
helyezziik, lecsos porkolt levével gazdagon ledntjilk és mindegyik husszelet tetejére egy-egy
daragaluskat tesziink.

109. Kakashereporkilt.

40 dkg kakastaréj, 40 dkg kakashere, 6-8 dkg fiistolt szalonna, 2 ek olaj, 1 nagyobb véréshagyma,
1 csapott ek pirospaprika, so, fél mk orélt komeény, 1 gerezd fokhagyma,
15 dkg gomba.

A kakastaréjrol az esetleg rajtamaradt tollakat leszedjik. A kakasherét leforrazzuk, majd
hartyajat lefejtjiik. A szalonnat aprd kockdkra vagjuk, és az olajon kisiitjiik. kozben a hagymat
megtisztitjuk, felapritjuk, €s a szalonnahoz adva megpiritjuk. A pirospaprikdval meghintjiik, egy
kevés vizet Ontiink ra, és zsirjara siitjiik. A kakastaréjt belekeverjiik, megpiritjuk, majd egy kevés
vizzel f610ntjiik. Megs6zzuk, a kdménnyel meg a zzott fokhagymaval fiiszerezziik, és lefodve, kis
langon, félpuhdra paroljuk. Ekkor hozzdadjuk a megtisztitott, cikkekre vagott gombat, és egyiitt
megpuhitjuk. Legvégiil belekeverjiik a kakasherét is, amit csak 2-3 percig féziink.

Talalaskor a tetejét meglocsolhatjuk tejfollel.

100. Kaposztas birkaporkolt.

80 dkg birkahus, 1 kis fej kdaposzta, 1 fej voroshagyma, 2 ek olaj, 2dl szdaraz fehérbor, so,
pirospaprika.

~ 35 ~



Az olajon a finomra vagott hagymat megfonnyasztjuk. A hust a faggyus részeitél megtisztitjuk,
kockakra vagjuk, €s az olajon atslitve pirospaprikaval megszorjuk. A fehérborral félpuhara
paroljuk, ami birkahus jellegzetes izét csokkenti! Ha sziikséges, kevés vizet ontiink hozza. Ezutan
a fehérkaposztat a torzsajatol megszabaditjuk, nyolc részre vagjuk, a paprikas hisra teritjiik. vizzel
felengedjiik, és puhdra paroljuk. Sziiretkor a sz6l6kben bogracsban készitik.

111. Lacipecsenye.

80 dkg sertéstarja (vagy karaj), 3-4 ek olaj, so, 1 csapott kiskandl pirospaprika, késhegynyi orolt
bors, 1 gerezd fokhagyma.

A hust ugy szeleteljiik fel, hogy a csontja benne maradjon. Rostjaira merélegesen bevagdossuk,
Orolt borssal bedorzsoljiik, €s a hiitdszekrényben 1-2 napig érleljiik. A husszeleteket tlizallo talba
fektetjiik, és a siitobe toljuk. Simdra keverjiik az olajat a pirospaprikdval, a soéval, a tort
fokhagymaval. Siités kozben ezzel kenegetjiik a pecsenyét. Kaposztasalataval és puha kenyérrel
kinaljuk.

112. Makdi toltott hagyma.

20 dkg voroshagyma, 50 dkg sertéslapocka, 5 dkg zsir, 10 dkg vaj, zsemlemorzsa, 5 db nagy
hagyma, 10 dkg trappista sajt, 2 zsemle, 2 tojas, so, 6rélt bors, petrezselyem zéldje.

A meghamozott nagy hagymakat karalabévajoval kifarjuk, a 20 dkg hagymat finomra vagjuk, a
hust ledaraljuk, a sajtot lereszeljiik. A zsemlét bedztatjuk, a petrezselyem z6ldjét finomra vagjuk.
A zsirban megpiritott hagymat a dardlt huassal, kinyomkodott zsemlével, soval, borssal,
petrezselyem zoOldjével, tojassal Osszekeverjik ¢és a hagymakba betoltjik. Vajazott
zsemlemorzsaval megszort hoalldo edénybe rakjuk, kevés vizzel fedd alatt puhara paroljuk. Ha
kész, reszelt sajttal megszorjuk €s siitOben atsiitjiik.

113. Nyulpaprikas.

6 személyre: 1,5 kg nyulhus, 12 dkg zsir, 20 dkg véréshagyma, 2 dkg pirospaprika, 1 db
cseresznyepaprika, 2 dkg so, 3 dl tejfol, 5 dkg liszt.

A vadnyulat — belsejének Kkitisztitasa utan, a vesék és a sziv meghagyasaval — alaposan
megmossuk, majd darabokra vagva, Gjra hideg vizbe rakjuk. Voroshagymat sargéra piritunk, és
hozzatesziink egy nagy evokanalnyi édes-nemes paprikat — izlés szerint cseresznyepaprikat is lehet
-, majd belerakjuk a hust, megsdzzuk és paroljuk. Mikor sajat levét elfotte, engedjiik, hogy rovid
ideig a zsiron parolodjon. Utana, ha lehet hiislével, ha nincs kéznél, tiszta vizzel felontjiik és addig
f8zziik, mig a his puha nem lesz. Tejfollel, liszttel behabarjuk. Galuskaval, vagy spagettivel
koritve talaljuk.

114. Ormansagi toltott dagado.

50 dkg dagado, 2 zsemle, 2 tojas, so, orélt bors, > csomo petrezselyem zoldje, 12 dkg zsir vagy 2,5
dl olaj, aprora vagott voroshagyma, 8 dkg sertésmdj, 8 dkg fiistolt hus, pirospaprika, so, 8 dkg
fiistolt szalonna, 4 adag burgonyasalata.

A dagadot hossza éles késsel felszrjuk. A beaztatott és kinyomkodott hozzaiitjiik a tojasokat,
soval, borssal és petrezselyemmel izesitjiik, majd Osszedolgozzuk. Az aprora vagott hagymat
zsiron vagy olajon megfuttatjuk, hozzdadjuk a durvara daralt majat és a kis kockara vagott flistolt
hus is. Végiil pirospaprikaval meghintjiik, majd ezzel a toltelékkel toltjiikk meg. Felhevitett zsirban
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vagy olajban minden oldalat megsiitjikk, majd kevés vizet téve ala, kozép-meleg siitében készre
stitjiik. Zsirjabol pecsenyelevet készitiink. Felszeletelve talaljuk. Burgonyasalataval kinaljuk.

115. Paprikas csirke.

1 db csirke (1,40 kg), 8 cl étolaj, 12 dkg voroshagyma, 1 dkg pirospaprika, 10 dkg zéldpaprika, 8
dkg paradicsom, 5 dkg liszt, 3 dl tejfol, so.

A csirkét feldaraboljuk és megmossuk. A finomra vagott voroshagymat a felhevitett olajban
aranysargara piritjuk, a tzrél levéve megszorjuk pirospaprikaval, elkeverjiik, és azonnal egy
kevés vizzel felontjiik. Beletessziik a csirkét, megsdzzuk, és rovid 1ében, nem erds tlizon, letakarva
paroljuk. Amikor zsirjara pirult, sziikség szerint mindig kevés vizet Ontiink ald. Amikor a csirke
félig puha, hozzaadjuk a szeletekre vagott zoldpaprikat, majd a cikkekre vagott paradicsomot. Ha a
has mar teljesen puha, hozzaontjiik a liszttel elkevert tejfolt €s még néhany percig takaréklangon
forraljuk.

Aprora szaggatott galuskat adunk mellé koretnek.

116. Rablohus nydrson siitve.

250 g borju sziizpecsenye, 250 g sertés sziizpecsenye, 250 g bélszin, 150 g fiistolt szalonna, 160 g
vordshagyma, 150 g egyforma, kézepes nagysdagu sampinyongomba, 5 g liszt, 3 dl olaj, so, 6rolt
bors.

A borji és sertés szlizpecsenyét lehartyazzuk és egyforma nagysagu, kb. 30 g-0s szeleteket,
érmecskéket vagunk beldle. Husverd kalapaccsal enyhén kiveregetjiik, ligyelve arra, hogy kerek
formajat megtartsa. Gyengén megsozzuk, 6rolt borssal fiiszerezziik. Az ugyancsak lehartyazott és
elozéekben mar megfelelden érlelt bélszint hasonld nagysagt szeletekre vagjuk, soval, Orolt
borssal meghintve a tovabbi felhasznalasig félretessziik. A fiistolt szalonnabdl az érmecskék
nagysaganak megfeleld kis lapocskdkat vagunk. A megtisztitott, megmosott véroshagymat
kettévagjuk és kézzel szalakra bontjuk, majd késsel a husszeletek nagysagara vagjuk. A gombat
megtisztitjuk, szarat eltavolitjuk, megmossuk, szarazra itatjuk. A gombafejek belsejét megsdzzuk,
Orolt borssal meghintjiik. Kihegyezett hurkapalcara az anyagokat egymas utan felszarjuk. E10szor
a fiistolt szalonnat tiizziik a nyarsra, utana a voroshagymat, majd a bélszint, ill. a sztizérméket, a
gombat. A sort a flistolt szalonna felszurasaval zarjuk. Ezt addig ismételjiik, amig a hozzavalok
elfogytak. A felfiizott anyagokat ne nyomjuk 0ssze til szorosan, mert akkor siités kozben a forrod
olaj nem ¢éri egyenletesen és kozepiikk konnyen nyers marad. Amikor mar minden anyagot
feltiztlink a nyarsra, az egészet ismét gyengén megsozzuk és 6rolt borssal meghint;jik.

A rablohust lisztbe forgatjuk és b, forrd olajban szép pirosra siitjiik. Az olajbol kiemeljiik,
lecsepegtetjiik. A hurkapélcika mentén a fémbdl késziilt disznydrsak a rablohtison végigszirjuk,
majd a hurkapalcat kihuzzuk.

B0 olajban siilt, karikéara vagott burgonyaval és idénysalatakkal kinaljuk.

117. Radoi pulykamell.

500 g pulykamell, 60g fiistolt szalonna, 80 g gépsonka, 80 g csirkemaj, 80 g zsir, 40 g liszt, izlés
szerint sO, bors.

A pulykamellet szeleteljiik, kiveregetjiik, s6zzuk. Ratessziik a fiistolt szalonnalapokat,
sonkaszeleteket, csirkemajat.
Borsozzuk, szogletesre Osszehajtogatjuk, hustiivel Osszetlizziik. Lisztbe martva forré zsirban
atsiitjiik.
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Vegyes korettel kinaljuk.
118. Rantott csirke.

2 db rantanivalo csirke (1,50-2 kg), 10 dkg liszt, 3 db tojas, 20 dkg zsemlemorzsa, 3 dl étolaj, 2
CSOMo zoldpetrezselyem, so.

A csirkét megmossuk, tiszta konyharuhaval leszaritjuk, és feldaraboljuk. A csirke majat a szarnya
ala dugjuk, a majat villaval megszurkaljuk, hogy siités kozben ne frocskoljon. Mindegyik
csirkedarabot egyenként megsozzuk, majd lisztbe, felvert tojasba és zsemlemorzsaba forgatjuk. Bo,
nem tul forrd olajba tesszilk, és nem erds langon, lefedve, szép vildgos barnara siitjiik. A kiemelt
csirkedarabokat jol lecsepegtetjiik, és talpapirra talaljuk.

A zoldpetrezselymet jol megmossuk, szalvétaval szarazra itatjuk, szarat levagjuk, majd a
petrezselyemlevelet finom szlirdbe tessziik €s a sziir6t a forrd olajba martva, a petrezselymet
né¢hany masodperc alatt ropogdsra siitjilk. A rantott petrezselymet a talra tett csirke tetejére
halmozzuk. Ez nemcsak esztétikailag emeli ételiink szépségét, de a petrezselyem ebben a
formaban igen izletes is.

Frissen siitott hasabburgonyat adunk mellé, és kiilon uborka - vagy fejes salatat kinalunk hozza.

119. Savanyu vetrece.

600 g marhahus (comb vagy lapocka), 80 g fiistolt szalonna, 5 cl olaj, 100 g voroshagyma, 2
gerezd fokhagyma, 3 db babérlevél, 2 dl szaraz fehérbor, 2 dl tejfol, 40 g liszt, 20 cukor, 30 g
mustar, 1/2 citrom sziirt leve, édes-nemes paprika, so, orolt bors.

A marhahtst ceruza vastagsagt csikokra vagjuk, j61 megmossuk, lecsopogtetjiik.

A fiistolt szalonnat apré kockakra vagjuk, ldbasban az olajban livegesre piritjuk. Az aprora vagott
voroshagymat hozzaadjuk és fonnyadasig a tizon tartjuk, a zuzott fokhagymat beletessziik és
rovid ideig egylitt piritjuk. Pirospaprikaval megszorjuk és 1 dl vizzel azonnal felengedjiik. Addig
paroljuk, amig a 1¢ zsirjara visszasiilt, akkor a hust beletessziik, babérlevéllel, sdval, borssal
fiiszerezziik. Feddvel lefedve, mérsékelt tlizon paroljuk.

A mikor a hus a levét elfotte, a fehérbort folyamatosan hozzaontjiik.

Tejfolbol, lisztbdl habarast készitiink €s szlirdn keresztiil, gyakori keverés mellett a hushoz ontjiik.
Rovid, tartalmas levet készitsiink, Végilil cukorral, mustarral, citromlével izesitjiik és
takaréklangon még néhany percig forraljuk. A vetrecének enyhén savanykasnak, kissé csipOsnek
kell lennie.

Gombas rizzsel vagy fott burgonyaval talaljuk.

120. Sertéskocsonya.

1 kg borés kocsonyahus (csiilok, korom, fej, farok, fiil, borke), 400 g sovany sertéshus (comb,
lapocka) vagy sertésnyelv, 20 g fiistolt sertéshus (tarja, comb), 1 kizepes fejhagyma, 8-10 gerezd
fokhagyma, 1/2 cseresznyepaprika, 700 g fehérrépa, 15-20 szem bors, so.

A kocsonyahust gondosan megtisztitjuk, a szorszalakat leperzseljiik, valtott vizben megmossuk,
leforrazzuk, majd 6t perc mulva lesziirjiik, hideg vizzel ledblitjiikk. Kisebb darabokra vagjuk, egy
mély fazék aljara tessziik, hozzdadjuk a megmosott flistdlt és sovany sertéshust, felontjiik annyi
hideg vizzel, hogy 3-4 ujjnyira ellepje. Ha a viz felforrt, mérsékeljiik a tiizet, izlés szerint s6zunk,
hozz4adjuk a megtisztitott, hasabokra vagott fehérrépat, a fokhagymat és az alaposan megmosott
hagymat héjastul (a hagyma héjaban 1évé festékanyag szép szint ad a kocsonyéanak) és teatojasba
borsot zarva a borsot és a cseresznyepaprikat. Fedd nélkiil, lassi gyongyoztetéssel - hogy leve
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attetsz6, kristalytiszta legyen - addig fézziik, amig a hus annyira megpuhul hogy levalik a
csontokrol (2-2,5 ora). F6zés kozben megkeverni és a vizet pdtolni nem szabad. Probaképpen
merjlink egy evOkanalnyit kistanyérra, tegyiik hideg helyre, és ha 20-25 perc multan megdermed,
biztosan elkésziilt.

Ezutan a kocsonya tetejérdl eltavolitjuk a zsiradékot, ha sziikséges utana s6zzuk, a levét strti
szOovésl szitakanalon vagy tiszta vdszonszalvétan egy kisebb labasba atszlirjiik. A zdldséget, a
hagymat, a fokhagymat és a teatojast eltavolitjuk, a csontokrol leszedjiik a hust és borkét, a
szinhtst és a flistolt hust kisebb darabokra vagjuk, és mély talkakban egyenletesen elosztjuk.
Réameriink annyi kocsonyalét, hogy ellepje, letakarjuk, hideg helyre tessziik: 3-4 o6ra alatt
megdermed.

Talalaskor tetejét megszorhatjuk egy kevés pirospaprikaval. Néhany csepp borecettel vagy
citromlével savanyitva, ecetes savanyusdggal, soval, ecettel meghintett, karikakra vagott
hagymaval, friss kenyérrel kinalhatjuk.

Megjegyzés:

- Van, aki kevesebb fehérrépat, de sargarépat is tesz bele - ettdl édeskésebb lesz;

- Van, aki talalaskor, a karikakra vagott sargarépat is belerakja kocsonyaba;

- Van, aki a f6z6vizhez 1 dl savanykas fehér bort is ad;

- Kuktaban (egyszerre odatéve az sszes hozzavaldkat) 1 ora alatt elkésziil;

- Ha teljesen zsirtalanul szeretjiik, célszerti el6z6 este megfozni, éjszakara hidegre tenni, igy
masnap a fagyos zsirt tokéletesen le tudjuk szedni a tetejérdl; mérsékelt tiizon langyosra
felmelegitjiik, €s ezutan a recept szerint dolgozunk vele tovabb;

- A kocsonyat - a husleveshez hasonléan - még hideg helyen sem tanacsos 3-4 napnal tovabb
tarolni.

121. Sertésporkolt.

80 dkg. sertéslapocka vagy - comb, 1 nagy voroshagyma, 5 dkg zsir, kavéskandl pirospaprika, so,
2-3 zéldpaprika,
1 kézepes paradicsom.

A hust 2 centiméteres €l kockdkra vagjuk. A finomra apritott hagymat a felhevitett zsiradékban
halvany sargéra piritjuk. Lehtizzuk a tlizrél, belekeverjiik a pirospaprikat, majd a hust a langra
visszatéve egy-két percig kavargatjuk, megsozzuk, s fedd alatt lassan paroljuk. Kb. negyedora
elteltével hozzaadjuk a kicsumdazott, feldarabolt zoldpaprikat és a széttdrdelt paradicsomot.
Idénként kavargatva tovabb paroljuk, mig megpuhul. Csak akkor Ontsiink ala kevés vizet, ha latjuk,
egyébként zsirjara siilne. Egy-két perccel korabban, mint levessziik a langrol, belekarikazhatunk
még egy zoldpaprikat, ez kiilondsen frissé teszi az izét. Szezonon kiviil a paradicsomot €s paprikat
egy-két evokanalnyi lecsoval helyettesithetjiik. Galuskaval, vagy tarhonyaval koritjiik, friss
z0ldségbdl késziilt salatat vagy mds savanyusagot adunk mellé. A tilon zdldpaprika karikakkal
diszitjiik.

121. Siilt ver.

1/2 liter vér (diszno-, liba- vagy kacsavér), 1 nagy fej voroshagyma, 4 dkg zsir, 2-3 db zoldpaprika,
so, fiiszerpaprika, 6rolt bors.

A hagymat, z6ldpaprikat apré kockékra vagjuk, zsirban megfonnyasztjuk, a vért alvadni hagyjuk.
Az alvadt vért kockakra vagjuk, soval, borssal, fiiszerpaprikaval fiiszerezziik és
6-8 percig siitjiik, kozben hozzékeverjiik a hagymas-zoldpaprikas zsirt, néhany percig még egyiitt
stitjiik. F6tt burgonyaval és savanylsaggal kinaljuk.

Ismeretes a vérporkolt készitésének masik modja is.
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Nem baj, ha a vér megalszik és darabos lesz. Ontsiink ra bdven vizet, ledblitjiik. Ezutdn a vért
Osszetorjiik, és az apro kockakra vagott fél zsemlét beleforgatjuk. Egy nagy fej voroshagymat
aprora vagunk, zsirban megfonnyasztjuk, beledntjiikk a vért, fedovel lefedve paroljuk, idénként
megkeverjiik. Addig paroljuk, amig a vérdarabkak kdzepe is atparolddott. Ehhez 10-15 percre van
szikkség. Ezutan, soval, majorannaval, 6rolt borssal fliszerezziik és Osszeparoljuk. Ha pérolas
kozben kissé lesiil, kevés hideg viz hozzadntésével kavarjuk fel. Fott burgonyaval €s izlés szerinti
savanyusaggal talaljuk. A vérporkolt készitéséhez csak aznap ledlt allat vérét lehet felhasznalni.

122. Szalontiidoé.

Bo 1 kg sertéstiido és - sziv vegyesen, 2 voréshagyma, 4-5 szem fekete bors, 2 baberlevél, so, 4 ek
olaj, 1 ek cukor, I pupozott ek liszt, 1 nagyobb gerezd fokhagyma, 1 mk pirospaprika, 1 ecetes
uborka, 1 ek kapribogyo (el is maradhat), 1 gerezd citrom, 1 ek mustar, fél mk 6rolt bors, 1 kk ecet,
1 di tejfol.

A tid6t meg a szivet megtisztitjuk - a hartyakat, a zsirt, a horgoket lefejtjiik rola -, labasba rakjuk.
Annyi vizet Ontiink rd, hogy boven ellepje. Az egyik hagymat megmossuk, héjastol félbevagjuk €s
az egész borssal meg egy babérlevéllel a belséséghez adjuk, megs6zzuk majd lefodve, kis langon
j6 1,5 ora alatt puhara f6zziik (kuktdban 1 ora alatt kész). A levébdl kiemeljiik, kisebb hasdbokra
vagjuk. Az olajon a cukrot vilagosbarnara piritjuk, majd liszttel tovabb siitjiik. Ekkor keriil bele a a
masik hagyma is, amit lereszeliink, a zOzott fokhagyma és a babérlevél is. A tlzrdl
levéve pirospaprikaval megszorjuk. A tiidé f6z6levébdl kb. 4 decit rameriink, kevergetve simara,
martassuriiségiire forraljuk. Ha tal stirti lenne, egy kevés f6zdvizzel higithatjuk. A vékony csikokra
metélt uborkat, a kapribogyot mega citrom reszelt héjat €s levét hozzaadjuk. A mustarral, a borssal,
az ecettel izesitjiikk. A tejfollel duasitjuk, végiil az 0sszevagott belsdségeket is beleforgatjuk. 4-5
percig forraljuk.

Zsemlegomboc illik koretnek hozza.

123. Szegedi gulydscsirke.

2 db csirke, 3 ek olaj, 40 dkg burgonya, 10 dkg sdargarépa, 5 dkg fehérrépa, 5 dkg zeller,

1 kozepes voroshagyma, 10 dkg zéldpaprika, 5 dkg paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, orolt
kéménymag, pirospaprika, so.

A levesbetéthez: 8 dkg liszt, 1 tojas, so.

A kockédkra vagott voroshagymat, reszelt fokhagymat, koménymagot felhevitett olajban
megfuttatjuk, pirospaprikaval meghintjiik, kevés vizzel felontjiilk, majd zsirjara piritjuk.
Beletessziik a nagyobb darabokra vagott csirkét, kockakra vagott zoldségeket, burgonyat, paranyi
sot, annyi vizzel ontjiik fel, hogy majdnem ellepje és fedd alatt készre paroljuk.

Amikor a hus megpuhult, kockdkra vagott zoldpaprikat, paradicsomot, csipetkét adunk hozza és
készre forraljuk.
Talalaskor zoldpaprikaval, paradicsommal és petrezselyemmel dekoraljuk.

124. Szegedi maj.

70 dkg sertésmaj, 1 fej voréshagyma, 1 kavéskanadl csemegepaprika, 1 kanal liszt, 2 dl, tejfél, 1 db
zoldpaprika, 1 db paradicsom, so.

A majat egészben, hagymaval, csemegepaprikaval, rovid lével siitében, kis langon, puhara

paroljuk. Utana folszeleteljiik, levét pedig liszttel, tejfollel dusitjuk. Felforraljuk, és a
majszeletekre ontjiik.
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Karikara vagott zoldpaprikaval és paradicsommal diszitjikk. Koretként apro galuskat adunk hozza.
125. Székely kacsacomb.

4 db kacsacomb, 8 ¢/ olaj, 15 dkg véroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 dkg pirospaprika, 80 dkg
savanyu kaposzta, 2 dl tejfol, 1/2 csomo kapor, majoranna, kémeénymag, szegfiibors, csombor,
babérlevél, so.

A kacsacombokat megs6zzuk, meghintjik majorannaval, majd kevés forro olajba téve,
mindegyik oldalara atforditva eldsiitjiik. Ezutan a kacsacombokat kiemeljik, ¢és a
visszamaradt olajban az apréra vagott voroshagymat livegesre piritjuk. Hozzaadjuk a zuzott
fokhagymat, a koménymagot, megszorjuk pirospaprikdval, majd a kimosott ¢s kinyomkodott
savanyu kaposztat is beletéve, kevés vizet Ontlink ra, és Osszekeverjiik. Soval, szegfiiborssal,
csomborral, babérlevéllel izesitjiik. Tetejére sorban rahelyezziik a kacsacombokat, és fedovel
letakarva készre paroljuk. Ekkor a combokat kivessziik, a kaposztahoz ontjik a tejfolt, és néhany
percig forraljuk. Talalaskor a kaposztat meghintjiik friss, vagott kaporral, és mellé helyezziik a
kacsacombokat.

126. Sz610s csirkecombok.

8 db csirkecomb, 30 dkg sz6l6, 1 csomo tavaszi hagyma, 2 szal zeller 26ld, 10 dkg margarin, 2 dl
szolole, 2 ek kukoricakeményito, 3-4 db szegfiiszeg, piros bors, so.

A csirkecombokat kétfelé¢ vagjuk, sdval bedorzsoljiik, felhevitett margarinon szép pirosra sutjuk.
Hozzatessziik a piros borsot, szegfilszeget, finomra vagott hagymat, zeller zoldet, par pillanatig
tarto piritds utan beletessziikk a leszemezett sz610t, kukoricakeményitovel elkevert szdlolével
felontjiik és felforraljuk.

Talalaskor burgonyapiirével, petrezselymes rizzsel korithet;jiik.

127. Sziireti piritott csirke.

2 db rantani valo csirke (1,50-2 kg), 10 dkg vaj, 10 dkg angolszalonna, 15 dkg gyongy- hagyma, 2
gerezd fokhagyma, 10 dkg gomba, 2 dl vorosbor, 4 dkg liszt, térétt bors, so.

A csirkéket négy darabba vagjuk, soval torott borssal izesitjlik és felhevitett vajban pirosra siitjiik.
A megsiilt csirkéket egy tiszta edénybe atszedjiik, majd a visszamaradt vajban a metéltre vagott
angolszalonnat iivegesre piritjuk. Hozzaadjuk a gyongy-hagymat, a zazott fokhagymat és a
kivalogatott aprobb gombafejeket. Erre a ragura rahelyezziik a megsiilt csirkéket, radntiink kb. 1 dl
vizet, és feddvel letakarva paroljuk. Amikor zsirjara parolodott, felontjiik szaraz vordsborral és
felforraljuk.

Kozben a lisztet Osszegyarjuk 4 dkg vajjal, és a forrasban 1évé martasba csipkedve, az bestirit;jiik.
Kevés ideig, nem erds tlizon forraljuk, majd a ragut a csirkére Ontve, frissen siitott kockakra vagott
burgonyéval talaljuk.

128.Tarkonyos barany.

300 g baranycsont, 800 g baranylapocka, 100 g voréshagyma, 20 g tarkonyleveél, 30 g vaj, 30 g
liszt, 2dl tejfol, 1/2 db citrom, 1 cl tarkonyecet, 1 db tojassargdja, 1 dl tejszin, so.
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A baranycsontokat leforrdzzuk, majd hideg vizben feltessziik foni. Megsozzuk, forrds utan,
mérsékelt tlzon kb. 2 orat f6zziik, hogy tartalmas csontlét kapjunk. Lesziirjiik és tovabbi
felhasznalasig félretessziik.

A baranyhust kb. 1x1 cm-es kockakra vagjuk, leforrazzuk ¢s utdna hideg vizben jol atoblitjiik,
majd az eldkészitett csont 1ébe tessziik és feddvel letakarva f6zziik. Sziikség szerint utana so6zzuk,
egy egész fej voroshagymat tesziink bele, amit a hiis megpuhulasakor eltavolitunk. az aprora
Osszevagott friss tarkony 2/3 részét beletessziik és mindig annyi I€ben, hogy a hust elfedje, puhara
paroljuk. vajbol, lisztb6l vilagos rantast készitiink, ezzel a levet bestritjik. Krémleves
striiséglinek kell lennie. Amikor felforrt, a tejfolt hozzékeverjik, kevés citromlével ¢és
tarkonyecettel enyhén savanykasra izesitjik. Mérsékelt tiizon még 2-3 percig forraljuk. Kis
edényben a tojassargajat a tejszinnel Osszekeverjik. Az elkésziilt baranyt a tiizrdl levesszik —
ezutan forralni mar nem szabad - és folyamatos keverés mellett hozzaontjik a tejszines
tojassargajat. Talalas elott a megmaradt 0sszevagott tarkonyt belekeverjiik.

Petrezselymes fott burgonyat vagy parolt rizst adunk hozza.

129.Tavaszi bdrany csorba.

70 dkg baranyhus, murok, 1 zeller, 2 evokandl rizs, 3 evokandl zsir, so, ecet, 10 szal zoldhagyma,
1 dl tejfol, 1 evokandl liszt, 5 szal tarkony, 5 szal petrezselyemzoldje.

A megmosott és felszeletelt zoldséget a hagymaval zsiradékban megparoljuk, vizzel felontjik €s
fOni tessziik.

Hozzaadjuk a megmosott €s feldarabolt hust és tovabb f6zziik, amig majdnem kész.

Beletessziik a szemelt, megmosott, kiilon kissé keményre f6zott rizst - hogy ne stiritse be nagyon
a csorbat - és a fazékba toltjiik, majd bele tessziik az aprora vagott tarkonyt €s a tlizrdl levessziik.

Soval, ecettel utana izesitjiik, s aprora vagott zdldpetrezselyemmel meghintjiik, majd tejfollel
osszekeverjiik, egyszer meglobbantjuk.

130. Tormas csirke.

1 csirke (80-90 dkg), 5 dkg vordshagyma, 10 dkg vegyes zoldség (sdarga és fehérrépa),
10 dkg torma, fél citrom, 5 dkg vaj, 2 ek liszt, 1 dl szaraz fehérbor, 1 csokor petrezselyem, so,
egész bors, 30 dkg rizs, 1 ek zsir, 10 dkg mélyhiitétt z6ldborso.

A tormat meghamozzuk, lereszeljiik és citromlével meglocsoljuk, hogy ne barnuljon meg. A
csirkét a megtisztitott voroshagymaval, vegyes zoldséggel, soval, egész borssal megfézziik annyi
vizben, amennyi ellepi. A megfott csirkét kiszedjiik, a f6zdlevét lesziirjiik. A petrezselymet aprora
vagjuk. A vajon vildgosra piritjuk a lisztet, beleforgatjuk a reszelt torma kétharmad részét, majd
felontjiik a fehérborral és a csirke fozdlevével. Martasstiriisévé forraljuk, izlés szerint megsdzzuk.
A korethez a rizst kevés zsiron felhevitjiik, megsdzzuk, és felontjiik fél liter forrasban 1€vo vizzel.
Beletessziik a zoldborsot, és letakarjuk, és 10 perc lasst forralas utan a tiizrdl levéve hagyjuk
megparolodni. Talalas elétt finomra vagott petrezselymet keveriink hozza.

A darabokra vagott fott csirkét felforrdsitva talaljuk. A maradt reszelt tormaval diszitjik, és a
z06ldborsds, parolt rizzsel koritjiik.

131. Toltott borjuszegy.
1 kg borjuszegy, 2 zsemle, 1 tojas, 5 dkg voréshagyma, 20 dkg zoldborso, 1 csokor petrezselyem, 1

dl olaj, so, orolt bors.
A zoldséges rizshez: 30 dkg rizs, 10 dkg sargarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg zeller,
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1 csokor petrezselyem, fél liter viz, 1 mk so, 2 ek olaj.

A toltelékhez a leforrdzott, lesziirt zoldborsot Osszegyurjuk a vizben aztatott, kinyomkodott
zsemlével, a tojassal, soval, borssal, aprora vagott petrezselyemmel izesitjiikk. A hust hosszaban
felszarjuk, a nyilast kézzel kitagitjuk. Kiviil-beliil bedorzsoljiik soval, majd megtdltjiik, a nyilasat
husttivel lezarjuk. kiolajozott tepsibe tessziik, majd forrd siitében, a sajat levével locsolgatva, kb. 1
oOra alatt megsiitjilk. Vizet ne Ontsiink ald! Ha a szine megfelel6, de még nem puha, aluféliaval
letakarva folytassuk a siitést. A siit6bol kivett hast 10 percig pihentetjiik, ujjnyi vastag szeletekre
vagjuk, €s a zoldséges rizzsel talaljuk.

A Korethez a rizst megmossuk, szlir6ben lecsepegtetjiik. Felhevitjik az olajat, kevergetve
iivegesre piritjuk benne a rizst, megs6zzuk, hozzakeverjiik a tetszés szerint feldarabolt zoldségeket
2-3 percig egylitt piritjuk, és raontiink pontosan fél liter forrasban 1évé vizet. Egyszer
megkeverjiik, majd lefedve, lassu tlizon 10 percig paroljuk, ez id6 alatt a vizet teljesen felszivja. A
tizrél levéve még 5 percig allni hagyjuk, utdna hasvillaval fellazitjuk, hozzékeverjik az aprora
vagott petrezselymet, és azonnal talalhatjuk.

132. Vagdalt libamell.

60 dkg kicsontozott libamell, 1 tojas, 2 zsemle, 2 gerezd fokhagyma, so, 1 evokanal majoranna, 1
csokor petrezselyem.

A korethez: 40 dkg voréskaposzta, 20 dkg alma, 1 fej voroshagyma, 1 dl szaraz vorosbor,

1 kiskanal cukor, so, orolt bors, orolt komény, 1 evokandl ecet.

A libamell borét lefejtjiik, kockakra vagjuk, kisiitjiilk, majd kinyomkodjuk. A teperté egyharmad

rész¢ét a hussal és a kinyomkodott zsemlével egyiitt ledaraljuk, a tobbit a talalasig félretessziik.
Soval, 6rolt borssal, zuzott fokhagymaval, aprora vagott petrezselyemmel, majorannaval izesitjik,
¢s alaposan 6sszegyurjuk a nyers tojassal.
Vizes kézzel 4 egyforma rudat formazunk beldle, és libazsirral vékonyan kikent tepsibe fektetjiik.
Forr¢ siitébe tolva 30 perc alatt megsiitjiik, majd a deszkara fektetve néhany percig allni hagyjuk,
utana felszeleteljiik. Almas parolt kaposztaval koritjiik, és a tepertét kiilon edényben kinaljuk
hozza.

Az almas kaposztahoz 1 evOkanal libazsiron aranybarnara piritjuk a cukrot, megpiritjuk benne a
vékony szeletekre vagott hagymat, majd hozzaadjuk a szeletelt kaposztat. Megsdzva, lefedve
néhany percig paroljuk, kevés ecettel meglocsoljuk, €s ha a kaposzta mar levet engedett, a parolast
fedé nélkiil folytatjuk, kozben gyakran kevergetjiik, hozzaontjik a vordsbort, 6rolt koményt
szorunk ra. Végiil cikkekre vagott almat keveriink kozé, ismét lefedjiik, és tovabbi 5 perc parolas
utén talaljuk.

133. Zoldborsés aprépecsenye.

Az apropecsenyéhez: 400 g sovdiny sertéscomb vagy sziizérme, 1 nagy fej hagyma,
2 gerezd fokhagyma, 50 g fiistolt szalonna, majoranna, so, bors, piros arany,
Tovabba: 600 g zoldborso (mélyhiitott is lehet), 1 nagy csokor petrezselyem, szodabikarbona.

El6szor az apropecsenyét készitjiik el: a hiist megmossuk, szarazra toroljiik, és kb.
2-3 cm széles, 4-5 cm hosszl csikokra vagjuk. A szalonnat vékony csikokra metéljiik zsirjara
stitjik. A megtisztitott, felkarikdzott hagymat ¢és a vékonyra szeletelt fokhagymat a
szalonnazsirban, fedd alatt megparoljuk, radobjuk a hust, izlés szerint sozzuk, erdteljesen
borsozzuk, kevés piros arannyal és majorannaval fiiszerezziik.
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Néhany erds tlizon piritjuk, majd lefed;jiik, €s lasst tizon puhara paroljuk, végiil nagyon rovid Iére
stitjiik. Lényeges, hogy ne legyen ,,tocsogds”az étel.

Kozben kevés sos vizben — egy csipetnyi szodabikarbona hozzaadasaval, hogy szép zold
maradjon — puhara paroljuk a borsét (a mirelitnek csak percek kellenek), jol lecsepegtetjiik, és az
elkésziilt apropecsenyéhez adjuk. Ovatosan osszekeverjiik, sszeforrositjuk, majd elémelegitett
talba szed;iik.

Tetejét megszorhatjuk vagott petrezselyemmel, maris talalhatjuk.

134. Zoldborsos marhatokdny.

80 dkg sovany malachus, 60 dkg apro szemii ujburgonya, 30 dkg kifejtett zoldborso,
1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, sé, 6rélt bors, pirospaprika, 1 csokor petrezselyem.

A kockakra vagott malachtsrol a zsiros részeket lefejtjiik, kiolvasztjuk és finomra végott
voroshagymat a zsirjan megparoljuk. Paprikdval, attort borssal meghintjiik, a hust beleforgatjuk,
az Osszetort fokhagymaval, a soval izesitjiik. Mindig csak egy kevés vizet aladntve puhara
paroljuk.

Az apr6 szemil, megtisztitott ujburgonyat egy kevés sés vizben félpuhara f6zziik, lesziirjik, és a
has kozzeé keverjiik. Végiil a zsenge z6ldborsot is beledntjiik. Ezzel csak rovid ideig parolva azon
forron talaljuk.

Talalas el6tt egy csokor aprora vagott petrezselyemmel meghintjiik

Halételek
135. Bajai halaszlé.

1,50 dkg ponty, 1 paradicsom, 20 dkg vordoshagyma, fiiszerpaprika, so, 1 zoldpaprika, széles
metélt.

A megtisztitott pontyot filézziik, beirdaljuk és kb. kétujjnyi szeletekre vagjuk.

A halfejet, halcsontokat vordshagymaval, zdldpaprikdaval és paradicsommal hideg vizben
feltessziik foni. Amint a habjat elforrta, fiiszerpaprikaval, soval lassu tlizon f6zziik, majd lesziirjik,
benne megf6zziik a haldarabokat.

A forr6 halaszlét széles metélttel kindljuk.

136. Bakonyi halgomboc leves.

50 dkg halcsont (pontyfarok vagy —fej), 1 evékandl so, 1 voroshagyma, 40 dkg csiperkegomba, 2
paradicsom, 1 husos zoldpaprika, 1 hegyes erds paprika, 4 evokanal olaj, 1 csapott ek
pirospaprika, 2 dl tejfol, 1 pupozott evokanal liszt.

A halgombochoz: 30 dkg bor nélkiili és nagy szalkatol mentes pontyfilé, 2 evékanal étkezési
keményito, 1 mokkaskandl so, fél mokkaskanal 6rolt bors, 1 kisebb csokor petrezselyem,

1 tojas fehérje. A galuskahoz: 1 tojas, csipetnyi so, 4 evékanal liszt.

A halcsontokat megmossuk, ldbasba szorjuk, és 1,3 liter vizet Ontlink rd. Megsdzzuk,
folforraljuk, majd lefodve, kis langon 45 percig fozziik. Ez alatt a zoldségeket megtisztitjuk. A
hagymat finomra, a gombat nem tal vékony szeletekre, a paradicsomot meg a kétféle paprikat egy
centis kockakra vagjuk. A hagymat az olajon, kis langon megfonnyasztjuk. el6szor a gombat, majd
2-3 percnyi piritis utin a paprikat adjuk hozza, de mar nagy langon piritjuk. Ujabb 3 perc
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elteltével keriil bele a paradicsom, majd 3 perc elteltével meghintjiik a pirospaprikaval. A tejfolt a
liszttel meg 0,5 deci vizzel imara keverjiik, a gombat ezzel stritjiik, majd a leszlrt hal-alaplével
folontjiik, 1-2 percig kevergetve forraljuk. Kozben a gombocokhoz a pontyot ledaraljuk. Akkor
gazdasagos, ha egy szelet kenyérrel kinyomjuk a végén, hogy ne maradjon hal a daraléban. Utana
a keményitdt beledolgozzuk, megsdézzuk, megborsozzuk, a folapritott petrezselyemmel
fiiszerezziik, végiil a kemény habba vert tojasfehérjét is beleforgatjuk. A masszabdl nedves kézzel
16 kis gombdcot formalunk,
¢s a forrasban 1évo levesbe rakva 4-5 percig f6zziik.

A galuskahoz a tojast egy kevés soval, a liszttel meg néhany evOkanal vizzel 6sszedolgozzuk,
deszkara boritjuk, majd a levesbe martott késsel a levesbe szaggatjuk.
2 percig fozziik, és a levest azonnal talaljuk.

137. Csuka tejfolos tormamartasban.

1 csuka (1,2-1,5 kg-os), 200 g leveszdldség, 8-10 szem bors, 1 ek ecet vagy 2 ek citromlé,
50. A martashoz: 50 dkg vaj30 dkg liszt, 100 reszelt torma, 4 dl tejfol, so.

A vegyes z0ldséget felaprozzuk, a borssal és kevés soval izesitett vizben csaknem puhdra f6zziik.
Ecettel vagy citromlével savanyitjuk, beletessziik a megtisztitott halat, és kb. 10 percig puhéra
fozziik. Ovatosan kiemeljilk a 16b6l, hosszikas talra csusztatjuk. Mikozben a hal f6, a vajon
rozsaszinlire piritjuk a lisztet, hozzaadjuk a tormat, simara keverjiik a tejfollel, néhdny evokanalnyi
hal 1ével, és jol Osszeforraljuk. Bevonjuk vele a halat és azonnal talaljuk. Sos vizben fott
petrezselymes burgonya illik hozza.

138. Dorozsmai molnarponty.

60 dkg pontyfile, 10 dkg fiistolt szalonna, so, 1 nagy fej voroshagyma, 3 zéldpaprika,
2 nagy paradicsom, 25 dkg csiperkegomba, 4 dkg liszt, 5 dkg zsir, 1 kavéskandl piros-
paprika, 2 dl tejfol, 30 dkg csuszatészta.

A filéket striin beirdaljuk, és 4-5 centiméteres darabokra vagjuk. A szalonnat kis csikokra
apritjuk, gazdagon megtlizdeljik vele a haldarabokat, melyeket még meg is sozunk, és allni
hagyjuk. A hagymat megtisztitjuk, finomra apritjuk.

A paprikat kicsumazzuk, a paradicsomot leh¢jazzuk, majd mindkett6t felkarikazzuk,

a gombat megtisztitjuk, és vékony szeletekre vagjuk. a haldarabokat lisztben megforgatjuk, majd
kevés forrd zsirban eldsiitjik (mindkét oldalat pirosra). A siitG-zsirban vilagosra piritjuk a
hagymat, a tlizrél lehuzva megszorjuk a pirospaprikdval, felengedjiik kevés vizzel, majd
hozzaadjuk a z6ldpaprikat, gombat, paradicsomot, és

addig paroljuk, amig megpuhul; ekkor elkeverjiik a tejfollel, és jol kiforraljuk.

Beletessziik a halszeleteket, és a martasban, gyakori rdzogatassal puhéra péaroljuk.

Kifézziik a csuszatésztat. A halszeleteket kiszedjliik a martasbol, melyet Osszekeveriink a forrd
tésztaval, és lapos tizall6 talra halmozunk. Tetején elrendezziik a halszeleteket,
majd siitdben alaposan atforrdsitjuk.

Nyers paradicsom- és paprikaszeletekkel diszitve talaljuk.

139. Harcsapérkélt turds csuszdaval.

1,20 kg sziirkeharcsa, 8 dkg fiistolt szalonna, véroshagyma, 1 dkg fiiszerpaprika, so,
1 db husos paprika, 1 db paradicsom, 1,5 dl étolaj, 20 dkg turo, 2 di tejfél, 24 dkg csuszatészta.
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A harcsat kifilézziik, csontjabol magyaros alaplevet készitiink. A besézott harcsafilét 4 dkg-0s
darabokra felvagjuk. A szalonnat 0,5x0,5 cm-es kockdkra vagjuk, olajon kiolvasztjuk a zsirjat,
megfuttatjuk benne a finomra vagott voroshagymat, raszorjuk a fiiszerpaprikat, hozzaadjuk a halat,
¢s az alap lével felontve fedd alatt péaroljuk. Hozzatessziik a kockékra vagott paradicsomot,
paprikat. Ha elkésziilt, turos csuszaval talaljuk.

140. Kaposztas csuka.

6 személyre: 2 kg-os csuka, 1 kg savanyu kaposzta, 6 dkg liszt, 1 dkg paprika, 8 dkg zsir, 10 dkg
voroshagyma, 3 dl tejfol, so.

A csukat kellden megtisztitjuk. Fejét, farkat levagjuk, torzsét 6 egyenld darabra szeleteljiik. A
haldarabokat siirtin és mélyen irdaljuk, Fejét, farkat, belsejét voroshagymaval felfézziik, majd
atpasszirozzuk. Az igy nyert Iébe tessziik fel a kaposztat foni. Amikor a képoszta mar puha ¢€s
levét elfdtte, a haldarabokat megsozzuk, paprikas lisztben megforgatjuk, forr6 zsirban kistitjik. A
kaposzta felét az edénybdl kiszedjik, és helyette belerakjuk a megsiilt haldarabokat, majd a
kiszedett kaposztat a hus tetejére hintjiik, leontjiik tejfollel €s forrd siitdben 15 percig siitjiikk, majd
talaljuk.

141. Kiskunsagi harcsatekercs.

5 Személyre: 90 dkg harcsafilé, 10 dkg gomba, 10 dkg vaj, 5 dkg zoldborso, 1 dl tej,
3 db zsemle, 3 db tojas, 1 fej voroshagyma, so, orolt bors, 1 kéteg petrezselyem zoldje.

A zsemléket tejbe aztatjuk, késobb kinyomkodjuk €és elmorzsoljuk, a voréshagymat aprora, a
gombat kis kockdkra, a petrezselyem zoldjét finomra vagjuk. A harcsat éles késsel nyitott
szeleteléssel majdnem kettévagjuk. A hagymat vajon megpiritjuk, gombaval, zdldborsoval,
petrezselyem zoldjével, soval, borssal paroljuk, majd hozzakeverjiik az elmorzsolt zsemlét. A
tojasokkal megkdtjiik €s a tolteléket az alufolian kiteritett harcsaszeletek kozepébe halmozzuk, a
foliat betekerjiik, és két végét elcsavarjuk. A tekercseket vajjal kikent tepsibe helyezziik, kevés
vizet Ontiink ald és siitdben megsiitjiik. Ferdén felszeletelve talaljuk, izlés szerinti korettel.

142. Koményes ponty.
eqgy 1 kg-os ponty, 25 dkg gomba, 2 dl tejfol, 5 dkg vaj, so, 6rolt bors, orélt komény.

A pontyot megtisztitjuk, de a fejét farkat rajta hagyjuk. A halat hosszdban a gerince mentén
kettéhasitjuk, ha tudjuk, egy barddal a fejét is szétvagjuk, és a gerincet kiszedjiik. a husat 5 deka
gyufaszalnyi darabokra vagott gombaval megtiizdeljiik. Két deka vajjal kikeniink egy tiizallo télat,
¢s a maradék megtisztitott gombar felszeletelve az aljara teritjiik. Soval, 6rolt borssal meg
koményporral megszorjuk. A két fél halat rafektetjiik, ezt is soval, kdménnyel hintjiik meg, és
leontjiik a tejfollel. A maradék harom deka vajat rdmorzsoljuk, és a talat lefedve a siitdben
megsiitjiik. (Ha van ikraja a halnak, ezt csak a siités félidejében rakjuk mellé, mert ez hamarabb
megpuhul.) Az sem baj, ha kivételesen zsirosabb hal keriil a talba, mer Kkisiilé zsirja még
tartalmasabba tesz a kdményes pontyot.

143. Magyaros menyhal.

1,40 kg menyhal, 3 fej voroshagyma, 500 g paradicsom, 1 mk pirospaprika, 1 ek olaj,
6 db zoldpaprika, 1 csomo zeller zold, kevés orélt koménymag, izlés szerint so.
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A hagymat ¢és zoldpaprikat karikakra vagjuk, olajon megforgatjuk, hozzaadjuk a karikakra szel
paradicsomot. Pirospaprikdt adunk hozza, borsozzuk, meghintjik koménnyel, majd a végén
ratessziik a feldarabolt ¢és eldre besozott halszeleteket. Az egészet egyiitt paroljuk. A halat a talon a
lecsora téve talaljuk.

144. Makdi halteperto.

800 g pontyszelet, 2 fej voroshagyma, kb. 1 csapott evokandlnyi so, 1 pupozott evékandlnyi
pirospaprika, 7 evokandlnyi liszt, 1 csapott evokanalnyi 6rolt bors.

A stitéshez: boségesen olaj.

A tdlaldshoz: néhany salatalevél, 1-1 paprika-paradicsom, néhdny szal petrezselyem zéldje.

A pontyszeletek borét lehuzzuk, és amennyire csak lehet, a szalkait is kiszedjiik.
Utana kisujjnyi csikokra vagy 2 cm-es kockdkra vagjuk. A hagymat megtisztitjuk, vékony
karikakra vagjuk, gytirliire szedjiik, a pirospaprika felét a lisztbe keverjiik. a tobbit borssal és soval
egyltt a halra, illetve a hagymara szorjuk, kiilon-kiilon jol 6sszekeverjiik.
A fuszeres haldarabokat a paprikas lisztbe forgatjuk, majd bo, forrd olajban 3-4 perc alatt ropogos
pirosra stitjiik, papirszalvétara szedve lecsopogtetjiik.
A hagymat a tobbi paprikés lisztbe forgatjuk, és a hal siitésénél visszamarado6 olajban kb. 2 perc
alatt ropogds pirosra siitjik.

Fatalon talaljuk gy, hogy azt a salatalevelekkel korberakjuk, a haltepert6t, majd a hagymat
rahalmozzuk, végiil paprikaval, paradicsommal és petrezselyemmel diszitjiik.

145. Mandulas pisztrang.

4 pisztrang (belezve 1 kg), 2 citrom, 5 dkg finom zsemlemorzsa, 8 dkg vaj, 10 dkg hantolt mandula,
1 csokor petrezselyem zéldje.

A megtisztitott halakat citrommal bedorzsoljiik, beleforgatjuk a zsemlemorzsaba, és a
megforrdsitott vajban, egy serpenydben mindkét oldalukat megsiitjiik.

A citromok levét kinyomjuk, megsziirjiik, a mandulat metéltre vagjuk, a petrezselymet finomra
apritjuk. A megsiilt halat a serpeny0bdl kiemeljiik, a visszamaradt vajban megpiritjuk a mandulat,
belekeverjiik a citromlevet és a petrezselymet.

A kisiilt halakat egészben elomelegitett tanyérra tessziik, €és elosztjuk rajta a mandulat. Azonnal
talaljuk.

146. Rdcponty.

80 dkg pontyfile, 15 dkg fiistolt szalonna, so, 1 kg burgonya, 2 voroshagyma, 4 zéldpaprika, 4
paradicsom, 4 ek olaj, 1 csapott ek pirospaprika, 1 mk cseresznyepaprika krém (Eross Pista), 2 dl
tejfol, 1 ek liszt.

A pontyfilét 4 egyforma darabra vagjuk, bords oldalukkal lefelé deszkara fektetjiik, és stirin
beirdaljuk — vagyis a borig bevagjuk. a résekbe 1-1 vékony szelet szalonnat bujtatunk. Utana a
pontyot kissé bes6zzuk. A burgonyat héjaban, s6s vizben megfdézziik, majd meghamozva karikékra
vagjuk. Kozben a hagymat megtisztitjuk, a paprikat kicsumazzuk, a paradicsomok szarait
kimetssziik. a hagymat finomra apritva az olajon megfuttatjuk.
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A paprikat meg a paradicsomot nagyobb kockakra vagjuk, a hagymara dobjuk, nagy langon 4-5
percig piritjuk. utdna megsézzuk, a pirospaprikaval meghintjiik, a cseresznyepaprika krémmel
Htuzesitjik”, és a tejfollel simara kevert lisztet hozzaadjuk. 2-3 percig forraljuk.

A burgonyat egyenletesen egy tepsi kozepére teritjik, a tejfolos lecsot raontjiik, és a tizdelt
pontyot koré rakjuk.

Elémelegitett siitoben nagy langgal (200 °C; légkeveréses siitoben 180 °C) 15 percig siitjiik.

147. Siilldfilé joasszony modra.

6 személyre: 1,4 kg-os siillo, 30 dkg erdei gomba, 15 dkg vaj, 2 dl tejszin, 3 dkg so,
3 g torétt bors, 5 dkg voréshagyma, 4 dkg liszt, 4 dl savanykds fehér bor.

A siillét megtisztitjuk, felhasitjuk, belsé részeit eltavolitjuk, hiisat a gerinccsontrél lefejtjiik és
borét is lehtizzuk. Hideg vizben tjra megmossuk, felszeleteljiik, sdval bedorzsoljiik. A hal fejét,
gerinccsontjat félliternyi vizben negyven percig f6zziik.

A besozott siilldszeleteket vajjal kikent tepsibe helyezziik, raontjiik a fej és gerinccsont levét €s a
fehér bort. Az erdei gombat megtisztitjuk, tobbszér megmossuk ¢€s kisebb darabokra szeleteljiik. A
hagymat apr6 kockakra vagjuk és a gombdhoz keverjiik. Torott borssal meghintjiik, raszoérjuk a
tepsiben 1évo halra, siit6be tessziik és addig paroljuk, mig a hal megpuhul. Ha mar a hal puha,
kiszedjiik a 1€bdl, amit a gombaval egyiitt, 5 dkg lisztbdl késziilt vilagos rantassal berantunk, majd
hozzékeverjiik a tejszint, s a talalotalra helyezett halszeletekre ontjiik.

Petrezselyem zoldjével diszitjiik, vajas burgonyakoritéssel talaljuk.

148. Siilloszelet rakpaprikdssal.

600 g siilloszelet, 200 g rakhus, 3 ek halalaplé, 2 kk. so, 2kk aprora vagott petrezselyem zoldje, 1
kk. finomra vagott kapor, 2 ek vaj, 2 ek pirospaprika, 150 g gomba, 1,5 dl fozotejszin.

A besozott halszeletet felhevitett vajban, kevés halalaplé hozzaadéasaval félkészre paroljuk. Egy
masik edényben a maradék vajban paroljuk meg a gombat, adjuk hozza a rakhust, az aprora vagott
petrezselymet, a kaprot, a pirospaprikat és a tejszint.

Az igy kapott martasszer( paprikast radntjiik a félkész siilloszeletekre, és készre paroljuk.

149. Szegedi halaszle.

600 g ponty, 400 g harcsa, 250 g kecsege, 250 g siillo, 150 g vordshagyma, 100 g zéldpaprika, 1
paradicsom, izlés szerint so, pirospaprika, 1 szaraz cseresznyepaprika.

A j6 halaszl¢ igazi zamatat a kiilonbozd halak ize adja meg. Ezért 1ényeges, hogy tobbféle halbol
fézziik. A halakat megtisztitjuk, 5 dekds keresztszeletekre vagjuk és besozzuk. A fejeket és a
csontokat kiilon labasba tessziik és karikdkra vagott hagymaval felfézziik. Ha a viz forrni kezd,
meghintjiik pirospaprikaval, és egy o6rdig fozziik, Utana ezt a levet rasziirjilk a bes6zott halakra.
Hozzatessziik a cikkekre vagott zoldpaprikat, paradicsomot és a cseresznyepaprikat. Ezzel egyiitt
20 perc alatt készre f6zziik. a halaszlét f6zés kozben nem szabad keverni, csak a labast razogatni.

150. Szegedi halsaldta.
600 g fott fogas file, 600 g fott pontyfilé, 600 g fott harcsafilé, 50 g poréhagyma, 5 db csemege

zoldpaprika, 5 db csemege paradicsom, 1 db fejes salata, 1 dl olaj, 1 dl almaecet,
1 cs metélohagyma, so, orolt bors, vitaprix, 50 tisztitott voroshagyma.

~ 48 ~



A fott halakat kisebb darabokra tordeljiik, a csemege zOldpaprikat ereitdl megtisztitva, apréd
kockéakra vagjuk. A paradicsomot leforrazzuk, héjat lehtizzuk, kettévagjuk, magvat eltavolitjuk,
majd kockékra vagjuk. Keveréedénybe tessziik a kdvetkezd anyagokat: olaj, almaecet, s6, Orolt
bors, vitaprix, finomra vagott vordos és metéléhagyma, valamint hajszalvékonyra vagott
poréhagyma. Lazan Osszekeverjik, hozzdadjuk a darabokra tort fott haldarabokat, valamint a
kockakra vagott csemege zoldpaprikat és paradicsomot. [zesitjik vitaprixel. Talalasig
hiitészekrénybe helyezziik.

Elohiitott tivegtalon talaljuk, tépett salatalevéllel diszitjiik.

Vadeételek

151. Biikki szarvas csikok.

1 kg szarvas comb, 10 dkg fiistolt szalonna, 10 dkg voroshagyma, 30 dkg zsir, 10 dkg csirkemady,
10 dkg gomba, 10 dkg zéldborso, 10 dkg vajbab, 4 dkg so, 2 g 6rélt bors,

1 csomo zoldpetrezselyem, 2 dl vorosbor, 5 dl konyak, 5 db fiirjtojas, 5 adag kockaburgonya, 5
adag parolt rizs, 1 dkg kakukkfii, 1 dkg rozmaring, 10 dkg zoldpaprika, 10 dkg paradicsom.

Ceruzavastagsagutra vagjuk az el6zdleg érlelt, fliszerezett szarvas bélszint vagy —combot, -felsalt
stb. A filistolt szalonnat metéltre vagjuk, lepiritjuk, finomra vagjuk a voroshagymat és szintén
megpiritjuk, majd ratessziik a hist, gyorsan piritjuk, fliszerezziik. Ezutan a csirkeméjat kockékra
vagjuk, a gombaval egyiitt piritjuk, végiil a zoldborsét és a lef6zott vajbabot fuiszerezziik,
vorosborral, konyakkal izesitjiik.

Parolt rizs, hasdbburgonya mellé vagy kiilon talaljuk a szarvas ragut. Fiirjtojassal, zéldpaprikaval,
paradicsommal diszitjiik.

152. Fdacanleves.

1 facan (1,2-1,5 kg), 500g marhacsont, 10-12 szem bors, 2 gerezd fokhagyma, 1 csapott
mokkdskanal safranyos szeklice, so, 100 g sargarépa, 100 g fehérrépa, 100 g zeller, 50 g
karalabé, 1 kozepes fej hagyma, 3-4 borokabogyo,l kéréomnyi gyomber, 100 g kelkdaposzta, 1
csokor petrezselyem, 1-2 zellerszadl zoldjével, 1 kéromnyi cseresznye-paprika, 7 zoldpaprika, 1
paradicsom,50 g gomba, 100 g cérnametélt, osszesen 400 g parolt karfiol, sparga, zéldborso.

Egy jo mély fazék aljara tesszilk a megmosott marhacsontot, arra megtisztitott, megmosott,
feldarabolt facant, és felontjiikk annyi vizzel, hogy 2-3 ujjnyira ellepje.
Ha viz felforrt, mérsékeljiik a tiizet, beledobjuk a megtisztitott hagymat; teatojasba zéarva: a
fokhagymat, a safranyos szeklicét, a borokabogyot, a gyombért a cseresznye-paprikat, valamint a
borsot; kevés soval izesitjiik, és fedd nélkiil, lassti gyongyodzéssel kb. 1 6ra hosszat f6zziik. Kozben
megtisztitjuk, megmossuk, hasdbokra vagjuk a répaféléket, a zellert, a karalabét, és s gondosam
megmosott kelkaposztaval, gombaval, z6ldpaprikéaval, paradicsommal, petrezselyemmel ¢€s zeller
zoldjével egyiitt a leveshez adjuk. Tovabbi 40-45 percig fozziik, amig a hus is, a zoldség is
megpuhul. So6s vizben kifézziik a cérnametéltet, melegen tartjuk. Kiilon-kiilon labaskaban, sos
vizben megparoljuk a karfiolt, a spargat és a zoldborsot, ha konzerv felmelegitjiik. Ezutan a leves
felszinérdl leszed;jiik a folosleges zsiradékot, €s dvatosan, hogy fel ne zavarositsuk, merdkanallal
egy kisebb fazékba sziirjiik a levest. A hust kiemeljiik a levesbdl, a borét eltavolitjuk, egy mély
levesestalba tessziik. A marhacsontot, a teatojas tartalmat, a hagymat, a zOldpaprikat, a
paradicsomot, a petrezselymet ¢és zeller zoldet kidobjuk, a kelkaposztat félre tessziik. A
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facandarabokra raszedjiik a cérnametéltet, a vékony csikokra vagott leveszoldséget, a felszeletelt
gombat, a kiilon megparolt karfiolt, spargat, zoldborsot, és annyi levest meriink ra, hogy ellepje.
Kevés finomra vagott petrezselyemmel meghintjiik a tetejét, és tiizforron talaljuk.

153. Fokhagymads szarvas tokdny.

70-80 dkg érlelt, kicsontozott szarvas comb vagy —lapocka, 8-10 dkg fiistolt szalonna,
2-3 ek olaj, Icsapott kiskanal so, 6 gerezd fokhagyma, 1 csapott kiskanal paradicsompiire, 1 mk
orolt fekete bors, 1 kiskanal finomliszt.

A hust folengedjiik, majd rostjaira merdlegesen fél centi vastagon felszeleteljiik,
azutan ugyanilyen vastag csikokra vagjuk. A szalonnat ennél vékonyabbra metéljiik.
utobbit az olajon kisiitjiik, a hust hozzaadjuk, kevergetve fehéredésig piritjuk.
Megsozzuk, a présen attort fokhagyma felével, a paradicsompiirével meg borssal izesitjiik és egy
kispoharnyi (0,5 deci) vizet Ontlink ra. Lefodjiik, a hust kis langon, kb. 1,5 6ra alatt, puhara
paroljuk. Kbézben az elparolgd levét egy kevés vizzel folyamatosan potoljuk. Amikor kész a
maradek fokhagymat is hozzaadjuk. A lisztet 2 deci vizzel simara keverjiik, a szarvas tokanyhoz
ontjiik, €s2-3 percig forraljuk. Akkor jo, ha szaftja a porkoltéhez hasonld stirtiségii.

Siilt hasabburgonyara halmozva vagy azzal 6sszekeverve kinaljuk.

154. Lecsos vadliba.

1 konyhakész vadliba (Kb. 2 kKQ), 6-8 dkg fiistolt szalonna, 1 nagy véroshagyma, 4 ek olaj,
1 ek csemege pirospaprika, 1 csapott ek so, 1 mk 6rélt fekete bors, 6-7 husos zéldpaprika,
4-5 nagyobbacska paradicsom.

A vadlibat megmossuk, letorolgetjiikk. Az esetleg rajta maradt szérszalat, tolltokot kihuzzuk.
ezutan a szarnyast négybe vagjuk, azaz a gatara fektetve el6szor félbe, majd ismét félbe csapjuk. A
szalonnat apr6 kockakra, a lehéjazott voroshagymat finomra apritjuk. Elobbit labasban, olajon
kevergetve lvegesre siitjiik, majd beledobjuk a hagymat és a hust is. Kevergetve 4-5 percig
piritjuk, majd pirospaprikaval meghintjiik. Elkeverjiik, és azonnal — miel6tt a paprika megégne —
annyi vizet ontiink ra, amennyi félig ellepi. Megsozzuk, megborsozzuk, ¢és lefodve, kis langon kb.
1 ora 15 perc alatt puhara paroljuk. Kézben a paprikat kicsumazzuk, a paradicsomok szarait
kimetssziik, husukat 3 centis kockdkra vagjuk. A vadlibahoz adjuk, lefodve, kis langon kb. 20 perc
alatt megparoljuk. Ha kell, utana s6zzuk, esetleg csipds paprikakrémmel tilizesitjiik. Készithetjiik
ugy is, hogy a paradicsomokat meghamozzuk, felapritjuk, és mar a f6zés kezdetén a hushoz adjuk.
Igy mire a paprika belekeriil, j6 siir(i martas lesz beléle.

Szalonnas, tejfo10s, turds csusza illik hozza koretnek, amit a siitében kicsit megpiritunk.

155. Ozgerinc virisborban.

1 kis szal poréhagyma, 5 szem bordkabogyo, 2 mk morzsolt rozmaring, 2 mk morzsolt kakukkfii, 3
dl testes vorosbor, 1 kg 6zgerinc (kicsontozva), so, 1 ek olaj, 2 dkg liszt,
1 dl tejszin, 1 ek fekete ribizli zselé.

Paclevet készitiink: a porét felszeleteljiik, a borokabogydt 0sszeziizzuk, s a rozmaringgal és
kakukkfiivel egyiitt elkeverjiik a vorosborban. A hist a paclébe tessziik, letakarjuk, és egy napig,
kézben tobbszor megforgatva, a hiitdszekrényben tartjuk. Elkészités eldtt lecsepegtetjiik,
besozzuk. egy tepsit olajjal kikeniink, és benne a hust, kdzepes héfoku siitében, kozben a sajat
levével Ontdzgetve, puhdra siitjilk, majd a tepsibdl kiemeljiik. A paclevet lesziirjiik, és a hus
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levével osszeforraljuk. Egy talkaban csomomentesre keverjiik a tejszint, a lisztet, a ribizli zselét, és
bestiritjiikk vele a forrasban 1€vo levet. A hust felszeleteljiik, €s a talon ledntjiik a martassal.
Kis hajaban siilt krumplikat vagy fott kelbimbot adunk mellé.

156. Savanyu nyulgerinc.

1,20 kg nyulgerinc, 15 dkg fiistolt szalonna, 2 citrom, 1 nagy voroshagyma, so, 5 dkg vaj, kb. 5 dl
csont le, 3 dl tejfol, 1 ek cukor, mustar.

A nyulgerincet lehartyazzuk. A szalonnat kis csikokra vagjuk, fél citrom levét kinyomjuk, a tobbi
citromot, valamint a megtisztitott hagymat felszeleteljiik.
A hust a szalonnadarabokkal stirlin megtiizdeljiik, s6zzuk, bekenjiik vajjal, az edénybe helyezziik,
és letakarjuk citrom és hagymaszeletekkel. csontlevet alaontve, a tejfollel ontdzgetve megpuhitjuk.
Levét cukorral, citromlével, mustarral izesitjiik.

Zsemle- vagy krumpli gombdcot adunk mellé.

157. Szarvashusos babgulyas.

6 személyre: 1 kg szarvashus, 8 dkg zsir, 25 dkg szarazbab, 8 dkg zoldpaprika, 6 dkg paradicsom,
1 dkg pirospaprika, 15 dkg véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, so.

A szarvashust kis kockdkra vagjuk és megmosva, hideg vizbe tessziik. Egy megfeleld nagysagu

fazékba zsirt tesziink, hozzdadjuk az apré kockakra vagott voroshagymat és szalmasargara piritjuk,
majd hozzatéve a pirospaprikat, az 0sszezuzott fokhagymat, hozzdadjuk a hust, s6zzuk és fedd
alatt rovid 1€ben puhéra paroljuk.
A babot — Iehetbleg még el6z6 napon — megtisztitjuk, tobb vizben megmossuk, és végezetiil
leforrazva allni hagyjuk. Megfeleld edénybe attéve f0zziik. 20 percnyi f6zés utan levét lesziirjiik és
meleg vizzel ujra feltoltve puhéara fézziik. Amikor a bab is és a hus is kelléen megpuhult,
Osszekeverjiikk, néhany percet egyiitt forraljuk — esetleg csiperke (csipetke?) hozzaadasaval
talaljuk.

158. Tarkonyos vadragu leves.

40 dkg kicsontozott érlelt 6zcomb vagy —lapocka, 1 kézepes voroshagyma,4 ek olaj,

1 babérlevél, 1 csapott kiskanal so, 2 kozepes sargarépa, 1 petrezselyemgydker,

20 dkg apro csiperkegomba (lehet masfajta is, pl.: szegfiigomba), 15 dkg fagyasztott zoldborso, 1
husleveskocka, vagy 1 kiskanal ételizesito por, 1 kiskandl mustar, fél citrom leve, késhegynyi orolt
fekete bors, fél mokkaskandl majordanna, 1 dl tejfél, 1 dl tejszin,

1 ek finomliszt, 1 kis csokor friss vagy egy csapott kiskandl szaritott tarkonylevél.

A hust megmossuk, leszarogatjuk, majd miutdn az inait, hartyait lefejtettiik, egycentis kockakra
vagjuk. A megtisztitott hagymat finomra apritjuk, a combbal egyiitt a megforrdsitott olajon
kevergetve, kdzepes langon 4-5 percig siitjiik, pontosabban addig, amig a hus kords-koriil ki nem
fehéredik. A babérlevelet beledobjuk, megsozzuk, egy kevés vizet Ontiink ald, majd lefodve, kis
langon kb. 50 perc alatt majdnem puhara paroljuk, végiil feddé nélkiil zsirjara siitjiik. Amig a hus
késziil, a zoldségeket megtisztitjuk. A sargarépat meg a gydkeret a combhoz hasonld, egycentis
kockakra vagy fél karikakra, a gombat cikkekre vagjuk. mindezt a hissal dsszekeverjiik és 3-4
percig piritjuk. Kb. 1,2 1 vizzel f616ntjiik, a z6ldborsot beleszorjuk, a leveskockat belemorzsoljuk.
Folforraljuk, majd kis langon kb. 20 percig fézziik, amig minden meg nem puhul. A mustart a
citrom levével, a borssal, a majorannaval meg egy kevés vizzel dsszekeverjiik, és a levesbe Ontjiik.
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A tejfolt a tejszinnel meg a liszttel simdra dolgozzuk. Egy kevés levest meriink réd, ami azért kell,
nehogy a hideg habarast a forr6 leves Osszekapja. (Ha csomoésnak tlinik, a biztonsag kedvéért
szirjik at.) Ezutan egyszerre a kis langon fov6 levesbe ontjiik, és 2-3 percig forraljuk, hogy a leve
kissé bestirtisodjon. A tarkonyt megmossuk, a leveleket a szarrol lecsipkedjiik, finomra vagjuk. A
levesbe szorjuk, €s épp csak 1-2 percig forraljuk benne, Azért ilyen rovid ideig hogy a fiiszer
markans zamata megmaradjon.

Hagyomanyos modon leveses-Csészékben, de kivajt zsemle-buciban is talalhatjuk.

159. Tejfolos vadkacsa.

6 személyre: 3 db vadkacsa, 15 dkg zsir, 20 dkg sargarépa, 10 dkg petrezselyemgyokér,
0,2 dkg torott bors, 10 dkg voroshagyma, 10 dkg fiistolt szalonna, 2 dl savanykds fehér bor, 2 db
babérlevél, 8 dkg liszt, 2 dl tejfol, 7 citrom, kavéskandlnyi mustar.

Apré kockakra vagott fiistolt szalonnat ldbasban felhevitiink, majd hozzaadjuk a megtisztitott s
karikédkra vagott sargarépat, petrezselyemgyokeret, kockakra vagott voroshagymat, babérlevelet,
¢s fedd alatt paroljuk. A kacsat kellden megtisztitjuk, belsejét eltavolitjuk, soval bedorzsoljiik, és
olvasztott zsirral ledntve a siitdben majdnem puhara siitjiik. Amikor a kacsat a siitobol kivettiik,
hagyjuk kissé kihiilni, és éles, nehéz késsel,
egy-egy csapassal 8-10 felé vagjuk. Torekedjiink arra, hogy minél kevesebb csontszilank
keletkezzen. Amikor a z6ldség a ldbasban mar megpuhult, hozzdadjuk a torott borsot, meghintjiik
liszttel és néhany perc parolds utan felontjiik fehér borral, kellden s6zzuk, hozzakeverjiik a mustart
€s az egészet passzirozo késziiléken atnyomjuk. Uténa felontjiik
2d1 hus- vagy csont 1ével, hozzakeverjiik a tejfolt, egy fél citrom kinyomott levét és az igy készitett
martasba rakjuk a feldarabolt vadkacsahtst. Zsemlyegombdccal koritve talaljuk.

160. Tokaji vaddisznoborda.

2 kg vadsertés karaj, 200g zsir, 100 g vaj, 600g tisztitott voroshagyma, 200 g fiistolt szalonna, 2 kg
vecsesi savanyu aprokdposzta, 1 kg jonatanalma, 3 dl Tokaji Szamorodni,
7 cs petrezselyem zoldje, 2 db babérlevél, so, bors, egész bors, kakukkfii, csontlé.

A boros vadsertés-karajt gondosan megtisztitjuk, 10 egyforma szelete vagunk beldle,

¢s kissé kiklopfoljuk. S6zzuk, borsozzuk, kakukkfiivel fiiszerezziik, és hiitdszekrénybe helyezziik.
A savanyu kaposztat b6 hideg vizben tobbszor atmossuk, félretessziik. A

fiistolt szalonnat apr6é kockdkra vagjuk, rozsdamentes edénybe tessziik, zsirjan kiolvasztjuk.
Amikor zsirja kiolvadt, hozzdadjuk a szeletekre vagott voroshagymat, aranysargara piritjuk, majd
rarakjuk a kidztatott, kicsavart savanya kaposztat. Sozzuk, egész borsot, babérlevelet adunk hozza,
fedo alatt kevés csontlé hozzdaddsdval puhara dinszteljik. A jonatdnalmat meghdmozzuk,
maghazat eltdvolitjuk, hozzaadjuk a felszeletelt almat, megszorjuk finomra vagott
petrezselyemzolddel, ¢és Ot percig nyilt langon paroljuk, a dinsztelt kaposztdval lazan
Osszekeverjiikk. Az elOkészitett vaddisznoborddkat kevés zsiron szép pirosra siitjiik, a zsirbodl
kivessziik. A zsirhoz kevés tokaji szamorodnit adunk, beforraljuk. Megfeleld edényben az almas
kaposztat szépen elhelyezziik, mellé tessziik a ropogosra siilt vaddisznoborddkat, majd borral
izesitett pecsenyeszaftot Ontiink ra. Forron talaljuk.

161. Tiizdelt szarvas-comb dfonydval.

80 dkg szarvas-comb, 10 dkg fiistolt szalonna, 5 dkg zsir, 10 dkg véroshagyma, 15 dkg sargarépa,
15 dkg fehérrépa, 2 babérlevél, 5 dkg zellergumo, so, 2 dl szaraz vorésbor,
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10 szem bors, 20 dkg dfonyadzsem, 1 teaskandl citromle, 2 cl jo mindségii brandy.
A szalvétagombochoz: 10 zsemle, 3 tojas, fél fej voroshagyma, 2 dli tej, 4 evokanal zsemlemorzsa, 1
csokor petrezselyem, 1 ek olaj, so, orolt bors.

A hust 4-5 napig hiitében érleljiilk, majd stirlin megtiizdeljiik szalonnacsikokkal, és besdzzuk.
Kevés felhevitett zsiron forgatva minden oldalat eldsiitjiikk, majd félretessziik. Ugyanebben a
zsirban iivegesre piritjuk a kockdkra vagott voroshagymat és a felszeletelt zoldségeket.
Babérlevéllel, egész borssal, kakukkfiivel izesitjiik, majd hozzaontiink 2 dl vorosbort. Az eldsiitott
hust tepsibe tessziik, hozzadntjik a vordsboros zdldségeket, és kdzepesen forrod siitOben egy-
masfél ora alatt megsiitjiik. A hust kiemeljiikk, 10 percig allni hagyjuk, utdna szeleteljik. A
tepsiben maradt zoldségekre 2 dl vizet Ontlink, és nagy lang f616tt kevergetve addig forraljuk, mig
a viz csaknem teljesen elparolog. Lesziirjiik, €s forrdn, kiilon csészében kindljuk a his mellé. Az
afonyadzsemet kikeverjiikk a citromlével €s a brandyvel, €s szintén kiilon edényben, hidegen
kindljuk. Koritésként szalvétagombocot adunk.

A szalvétagombochoz a zsemlét kockakra, a hagymat finomra vagjuk, kevés olajon megpiritjuk,
osszekeverjiik a tojassal, soval, borssal, aprora vagott petrezselyemmel izesitjiik, majd raontiink 2
dl meleg tejet, meghintjiik zsemlemorzsaval, €s alaposan Osszekeverve jol formdzhat6 masszava
alakitjuk. Kiteritett ruhaszalvétan henger alakura forméazzuk, szorosan felgongyodljiik, €s zsineggel
rogzitjiikk. Forrasban 1év6 vizbe tessziik, és 15 percig forraljuk. A vizbdl kiemelve par percig allni
hagyjuk, majd kibontjuk a szalvétabol, félujjnyi vastag karikékra szeleteljiik, és melegen talaljuk.

162. Vadnyulpaprikas.

1 fiatal konyhakész (1,5 kg-os) vadnyul, 3 kozepes voréshagyma, fél dl olaj, 1 ek pirospaprika, so,
2 husos zoldpaprika, 1 csipos paprika, 2 paradicsom, 2-3 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfél, 1ek liszt.

A nyulat amennyire csak tudjuk, kicsontozzuk. Husat 8a benne marad6 csontokkal egyiitt) kb.
3x3 cm-es darabokra vagjuk, megmossuk, és a nedvességet papir-torolkozovel leitatjuk rola. A
megtisztitott voroshagymat felapritjuk, €s egy nagy ldbasban az olajon iivegesre paroljuk. A
nyuldarabokat belerakjuk, megs6zzuk, ¢€s kords-koriil megpiritjuk. A tlzrél lehuzzuk, ¢és a
pirospaprikat belekeverve 2-3 ek vizzel folenged;jiik. A tiizre visszatéve fedo alatt néhany percig a
sajat levében paroljuk, majd 2 dl vizet raontiink. A kétféle kicsumazott zoldpaprikat meg a
paradicsomot felszeleteljiik, a fokhagymat aprora vagjuk, és a hishoz adjuk. Kézepes langon kb.
1,5 oraig paroljuk. Végiil a Magpuhult hust sziir6lapattal kiemeljiik. A levét a tejfollel simara
kevert liszttel stritjik, atszlrjilk, €és a hust ismét belerakjuk. Megforrdsitva, galuskaval,
uborkasalataval kinaljuk.

163. Viérosboros 67porkolt.

2,5 dl (+ egy kevés a fozés végére) vordsbor, 7,5 dl viz, 2-3 szem bordka, so, esetleg ételizesito
por, 1 petrezselyemgyoker, 1 nagyobb sargarépa, 1-1 kis darab zeller és karalabé, 80 dkg 6zcomb,
6-8 dkg fiistolt szalonna, 2-3 ek olaj, 1 nagyobb hagyma,

csipetnyi 0rélt bors, 1 csapott ek pirospaprika, 1-1 paprika és paradicsom.

A bort a vizzel, a borokaval meg a sdval Osszekeverjiik. A megtisztitott, folszeletelt zoldséget
hozzaadjuk, folforraljuk majd a hust is beletessziik. Amint Ujra forr, félre tessziik és hagyjuk
kihiilni. Utana lesziirjiik, de a levét megOrizziik. A hust 2x2 centis kockakra vagjuk, a pacolashoz
hasznalt zoldséget fliszerestiil ledaraljuk vagy turmixszoljuk. A szalonnat apré kockakra vagjuk, és
labasban vagy bogracsba téve, nagy lang f616tt az olajban megsiitjiik, majd a megtisztitott, finomra
apritott hagymaval tovabb piritjuk. A zoldségpiirével atforrdsitjuk, és megsoézzuk, Ordlt borssal,
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pirospaprikaval fuszerezziik. A paprikat kicsumazzuk, a paradicsom szarat kimetssziik, mindketto
husat aprora vagjuk, és a paclébol radntiink egy keveset. Néhany percnyi forralds utan adjuk a
hushoz, s paclével ontozgetve puhdra paroljuk. Végiil kevés vorosborral izesitjiik.

Tésztak
164. Alfoldi turos csusza.
30 dkg csuszatészta, 25 dkg turo, tejfol, 20 dkg szalonna.

A szalonnat kockakra vagva kistitjiik. A szalonnadarabkékat kiszed;iik.
A csuszatésztat megfOzziik és a jénai talba atontott forrd zsirba tessziik.
A tésztara radntjiik a turot, majd az ételt boségesen meglocsoljuk tejfollel
és ratessziik a szalonnadarabkékat is.

Az ételt 5-10 percre forro stitébe rakjuk és ugy talaljuk.

165. Burgonyds pogdcsa.

25 dkg fott, attort burgonya, 25 dkg vaj, 25 dkg sima liszt, egy kevés so, 1 csomag siitopor, tojds a
megkenéséhez.

A fOtt, attort burgonyat a gyurddeszkara tessziik, hozzaadjuk a vajat és siitoporral elkevert
lisztet, ¢s Osszegyurjuk. Liszttel meghintett gyirdédeszkan 1 cm vastagra kinyajtjuk, és
pogacsaszaggatoval kiszurjuk. megkenjiik tojassal, és eldmelegitett siitoben siitjiik.

166. Biiki maglyarakas.

800g szikkadt tejeskaldcs, 1 [ tej, 8 tojas, 150 g porcukor, 100 g vaj vagy margarin, 700 g alma, 1
kk. orolt fahéj, 200 g daralt dio, 2 ek rum, 150 g baracklekvar, 1 citrom, 150 g szemelt
csemegeszolo, zsemlemorzsa.

A tejet felforrdsitjuk, az edényt lehtizzuk a tiizrél, elkeverjilk benne a rumot, a reszelt

citromhéjat, 200 g cukrot, egy dionyi kivételével a vajat és egyenként a tojas sargakat. A kalacsot
3-4 cm-es kockédkra vagjuk, leontjiik a forré tojasos tejjel, hagyjuk langyosra hiilni. Az almat
meghdmozzuk, cikkekre vagjuk, a citrom levével és 20g porcukorral egy kevés vizben megfézziik,
leszlirjiik, alaposan lecsepegtet;jiik.
Kivajazunk, zsemlemorzsaval meghintiink egy tiizall6 talat, az aljara simitjuk a megaztatott kalacs
felét, megrakjuk az almaval, meghintjilk dioval és fahéjjal, betakarjuk a maradék kalaccsal és
megkenjiik a baracklekvar felével. Elomelegitett siitdben, mérsékelt tiiznél (180 °C) kb. 30 percig
stitjilk. A maradék porcukorral kemény habba verjiik a tojasfehérjéket, 6vatosan hozzdadjuk a
maradék baracklekvart, a siitdbdl kivett kalacs tetejére halmozzuk és megrakjuk szél6szemekkel.
Meérsékeljiik a tiizet, és mar csak annyi idOre tessziik vissza a talat a siitdbe, amig a tojashab
aranysargara nem pirul.

Talalaskor forrd vizbe martott késsel szeleteljiik.

167. Hdjas kifli.

25 dkg liba- vagy sertéshaj, 45 dkg finomliszt, 1 csomag siitépor, 1 mokkaskanal so,
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1 tojas, kb. 1 dl tej, liszt a nyujtashoz, kb. 40dkg szilvalekvar a toltelékhez, 1 tojas a kiflik
megkenéséhez, 1 csomag vanilids cukor a tetejére.

A hgjat hideg vizzel atmossuk, majd jol lehiitjiik, hogy konnyebben ledaralhassuk.

A fele liszttel 6sszedolgozzuk, téglalap alaktira formazzuk, és a hiitébe tessziik. A tobbi lisztet a
stitéporral meg a soval elkeverjiik, majd a tojassal és tejjel konnyt rétestésztahoz hasonlo tésztava
gyurjuk. Enyhén lisztezett gyirodeszkan tanyér nagysagura nyultjuk. A hajas tésztat a kdzepére
tesszilk, a tészta széleit rahajtjuk. Akkora téglalappa nyujtjuk, amekkorara csak tudjuk.
Hosszabbik oldalan gondolatban négy részre osztjuk; balrdl is, jobbrol is egynegyedet a kdzepe
felé behajtunk, majd a tésztak taldlkozasanal egymadsra hajtjuk. ez az ugynevezett dupla hajtas.
Tiszta konyharuhaval letakarva 20 percre a hiitdbe tessziik. Ezt a hajtogatast — 90°-al elforditva a
tésztat — pihentetéssel egylitt még 3x megismételjiik. Végiil 1 centi vastagsagura kinyujtjuk, 6x6
cm-es négyzetekre vagjuk. 28 db. lesz beldle, melynek mindegyikére, egyik csiicskéhez kozel, 1
kiskanalnyi stirQi szilvalekvart halmozunk. A tészta csiicskét rdhajtva feltekerjiik, kifli formajara
hajtjuk. Siitopapirral bélelt tepsire rakjuk, a folvert tojassal bekenjiik, majd eldmelegitett siitdben,
a kdzepesnél nagyobb langgal (200°C; légkeveréses siitdben 180°C) kb. 20 percig siitjiik.

Még melegen meghintjiik a vanilias cukorral.

168. Juhdszmetélt.
50 dkg liszt, 4 tojas, 20 dkg juhturo, 5 dkg vaj, 2 dl tejfél, so, > koteg metélohagyma.

A lisztbdl 2 egész tojassal tésztat gyurunk, kinyujtjuk, és gdmbdlyli metéltre vagjuk.
Sos vizben kifdzziik, €s vajjal 0sszekeverjiik. A juhtarot 2 egész tojassal és metéld-hagymaval,
majd a tésztaval Osszekeverjiik. Kivajazott tiizallo edénybe rakjuk, tejfollel megdntozzik ¢és
stitoben sz¢ép pirosra siitjiik.

169. Juhturos-kapros palacsinta.

15 dkg juhturo vagy gomolyaturo, 2 dkg vaj, 2 dkg liszt, 1 dl tejjel késziilt fehérmartdas,
1 tojas, 1 ek vagott friss kapor.

A tarot attorjiik, elkeverjiik a fehér martassal, a tojas sargdjaval,, vagott kaporral és a tojas
habjaval. A palacsintakat, amikor siités kozben megforditottuk, levessziik a tlizrél. A megsiilt fél
oldalat megkenjiik a toltelékkel, a masik felét rahajtjuk, és mindkét oldalat pirosra siitjiik. Frissen,
forron talaljuk.

170. Kdposztas gombdoc.

50 dkg liszt, 2 dkg éleszto, 20 dkg fiistolt szalonna, so, 2 ek kenyérmorzsa (nem zsemle),
langyos viz, 1 kg apro savanyu kaposzta.

Lisztbdl soval, élesztovel, langyos vizzel jol felvert nokedli tésztat készitlink, félretessziik,
kelesztjiik. Az aprora vagott fiistolt szalonnat kiolvasztjuk, belerakjuk
a savanyu kéaposztat és forgatassal 15-20 percig paroljuk, kevés vizet ontiink ala.
Uténa a kaposztat tepsibe rakjuk, elsimitjuk, a képosztaban kis lyukakat csindlunk, amelybe a
megkelt tésztabol tojas nagysagura formalt gombdcokat helyeziink.
Kaposztaval befedjiik és siit6ben lasst tlizon 1 6ran at siitjiik. Forgatni nem szabad!
Talalas eldtt egy gombocot probaként kettévagunk, és belseje nem nyers, maris fogyaszthato.

~ 55 ~



171. Kdposztas nudli.

70 dkg burgonya, 12 dkg liszt, 40 dkg fejes kaposzta, fél dl napraforgéolaj, so, 6rolt bors, 6rolt
kémény.

A kaposztat lereszeljiik, besézzuk, 10 percig allni hagyjuk, majd kinyomkodjuk a levét. A
serpenydben felhevitett olajon gyakori kevergetés mellett viligosbarna szintire paroljuk, mikdzben
kelloképpen megpuhul. 6rolt borssal-, koménnyel izesitjiik.

A burgonyat megmossuk, és sos vizben megfozziik. Héjat lehuzzuk, majd attorjiik és hagyjuk
kihtilni. 6sszegyurjuk a liszttel, izlés szerint s6zzuk, majd ujjnyi vastag hengerré formaljuk, melyet
4-5 cm hosszu darabkékra vagunk. Forrdsban 1év6 sos vizbe tessziik, és néhany perc forralas utan,
amikor a tészta feljott a viz tetejére, szlirdvel kiszedjiik.

Ovatosan dsszekeverjiik a parolt kiposztaval, és azonnal talaljuk.

172. Kaposztas pogdcsa.

25 dkg liszt, 50 dkg fejes kaposzta, 5 dkg fiistolt szalonna, 10 dkg margarin, 1 dl tejfol,
1 tojas, so és torott feketebors izlés szerint.

A fejes kaposztat megtisztitjuk és nagyon vékony metéltre vagjuk (vagy lereszeljiik).
A fustolt szalonnat apré kockakra vagdaljuk, zsirjat kiolvasztjuk, €s a kaposztat radobva a zsirra,
jol megsozzuk. Fedd alatt, gyakori keverés mellett sajat levében puhara paroljuk, majd zsirjara
stitjiik. Ezutan torott borssal fiiszerezzik.
Ha teljesen kihiilt, Osszekeverjik a liszttel, a tejfollel, a szétmorzsolt margarinnal, a
tojassargajaval, kevés soval, €s alaposan dsszegyurva sima tésztava dolgozzuk.
Legalabb egy ¢jszakan at a hlitészekrényben pihentetjiik. Lisztezett deszkan félujjnyira kinyujtjuk,
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, majd alufolidval bélelt siitdlemezre téve pirosra siitjiik. Ha
tojasfehérjével kenjiik meg a tetejét, jobban vigydzzunk a siitéssel, mert hamarabb megsiil.

173. Kaposztds prosza.

50 dkg kukoricaliszt, 11 tej, 20 dkg zsir vagy tékmagolaj, 1 dl tejfél, 20 dkg fejes kaposzta,
2 dkg so.

A fejes kaposztat nyersen aprora vagjuk, (cserép-) tepsit zsirral vagy olajjal
kikeniink. A kukoricalisztet tejjel jol 6sszekeverjiik ugy, hogy beldle jol onthetd tészta legyen, és a
tepsibe beleontjiik. Tetejére kevés tejfolt és olajat Ontiink, kdposztaval megszorjuk és siitében
megsiitjiik.

174. Kapros-turos lepény.
A tésztahoz: 35 dkg liszt, 20 dkg vaj, 3 tojas sargdja, 5 dkg porcukor, csipetnyi so, kb. 2 dl tejfol.
A toltelékhez: 75 dkg tehénturo, 2 tojas, 15 dkg porcukor, 1 nagy csokor kapor,
5 dkg vaj, 1 citrom reszelt héja, 2 dl tejfol.
A felsorolt hozzavalokbol omlos tésztat készitlink, annyi tejfolt tegyiink hozza, hogy konnyili

tésztat kapjunk. Lisztezett deszkdn ujjnyi vastagsagura nytjtjuk, akkorara,
hogy a szélei felhajoljanak a siitOpapirral kibélelt tepsiben. Letakarjuk és pihentetjiik egy keveset.
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Kozben elkészitjiikk a tolteléket: A turot attorjiik. A tojasokat kettévalasztjuk, a fehérjébol egy
csipet soval és 5 dkg cukorral kemény habot veriink. Az alaposan megmosott kaprot leszaritjuk,
aprora vagjuk.

A tojas sargakat habosra keverjiik a vajjal és a maradék 10 dkg cukorral, belekeverjiik a tarot, a
reszelt citromhéjat, a kaprot ¢€s végiil kiméletesen a tojashabot.

175. Kelt turos palacsinta.

30 dkg liszt, 50 dkg tiré, 4 dl tej, 1 dl tejfol, 2 dkg élesztd, 5 tojds, csipetnyi cukor,
10 dkg fiistolt szalonna, so, késhegynyi paprika, 6rolt bors, olaj a siitéshez.

A lisztet harom tojassal, kevés cukros tejben felfuttatott élesztovel és annyi tejjel keverjiik 6ssze,
hogy kozepesen siirli palacsintatésztat kapjunk. Fél oraig langyos helyen kelesztjiik, majd
palacsintakat siitiink beldle.

A toltelekhez a fiistolt szalonnat nagyon apréora vagjuk, a finomra tort taréval meg a tejfollel
osszekeverjiik. kissé megsdzzuk, megpaprikazzuk, megborsozzuk.

A palacsintakat tizallo talba ugy rakjuk egymadsra, hogy két-két evOkanal tolteléket simitunk
mindegyikre, a tetejére sima palacsinta jusson. Az egészet két tojas és egy deci tej keverékével
megontozzik. Fél oraig, nem tul meleg siitében atsiitjiik, és ugy vagjuk fel, mint a tortat. Csak
melegen jo!

176. Kolbaszos pogdcsa.

50 dkg liszt, 4 dkg éleszto, 3 dl tej, 2 db tojas, 20 dkg langolt- vagy hazi lobdsz, 1 kk. rozsapaprika,
S0, orolt bors.

Az ¢lesztét kevés langyos tejben megfuttatjuk, fél kildo liszttel és két tojassargéjaval
Osszegyurjuk. Sot, borsot €s langyos tejet dolgozunk hozza addig, amig a tészta kozepesen kemény
lesz. Langyos helyen dupldjara kelesztjiik. Deszkan vékonyra nyujtjuk, majd rakenjiik a finomra
daralt kolbaszt. Ezutan a tésztalapot felcsavarjuk, félbehajtjuk €és ismét kinyujtjuk, most mar
kétujjnyi vastagra. Nagyobb pogacsaszaggatoval kiszirjuk ¢&s zsirozott siitdlemezre rakjuk.
Langyos helyen még 10 percig pihentetjiik, majd tojas sargaval vagy paprikas tejjel megkenjiik a
tetejét. Kdzepesen meleg siitoben megsiitjik.

Lehet6leg melegen talaljuk, mert Ggy a legizletesebb.

177. Krumplis tészta.

30 dkg nagykocka tészta, 6 dkg zsir, 10 dkg véroshagyma, 30 dkg tisztitott burgonya,
1 teaskanal pirospaprika, so, orolt bors.

A hagymat finomra vagjuk, és 1 evOkanal zsiron megpiritjuk. Félrehtizzuk a tiizrdl,
pirospaprikat keveriink hozza, ¢és félretesszilk. A meghdmozott, megmosott burgonyat
feldaraboljuk, sos vizben puhéra f6zziik, lesziirjiik, és megtorjiik. A tésztat sos vizben megfdzziik,
hideg vizet Ontiink hozzd, 1 percig allni hagyjuk, leszlirjik, végiil dsszekeverjiik a piritott
hagymaval és tort burgonyaval.

Soval, borssal izesitve forron talaljuk.

178. Kiirtoskalacs.

6 darabhoz: 3 dkg éleszto, 3 dl tej, 2 evokanal kristalycukor, 50 dkg finomliszt, 2 tojas,
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2 tojassargdja, csipetnyi so, 8 dkg vaj, finomliszt a nyujtashoz, vaj vagy margarin a folia és a
kalacs megkenéséhez 8 evokandl cukor (lehet daralt dioval elkevert is) a szorashoz, vaj a tepsi
kikenéséhez.

Ennek a finomsagnak az elkészitéséhez csak akkor fogjunk, ha van olyan formank (dorongunk),
amin a kalacsot megsiithetjiik. Persze ez hazilag is késziilhet, esztergalva,
vagy még egyszeriibben, a régi sodrofat elfiirészelve.

Az ¢€lesztot 1 deci langyos tejbe morzsoljuk, €s egy kevés cukrot beleszorva folfuttatjuk. Utdna a
tobbi cukorral, a liszttel, a tojasokkal meg a tojassargdjaval, csipetnyi soval, a maradék tejet
apranként hozzaadva 5-6 percig intenziven dagasztjuk.

Akkor jo, ha elvalik az edény falatol; az olvasztott vajat ekkor csorgatjuk bele. Langyos helyen,
letakarva50 percen at kelesztjiik. Utana meglisztezett deszkan kisujjnyi vastagsadgu téglalappa
nyujtjuk, és kb. 3 centi széles szalagokra vagjuk.

A fadorongot alufoliaba burkoljuk — a fémet nem kell -, és vajjal megkenjiik.

A tésztacsikokat egyenként, csigavonalban, kis takarassal a formara tekerjiik.

Ecsettel, vizzel vagy olvasztott vajjal megkenjiik, majd kristalycukorba hemperget;jiik.

Az sem baj, ha ezzel kicsit elnyomjuk a vonalakat. Kivajazott tepsibe rakjuk, és elémelegitett
stitoben kozepes langgal (180 °C; légkeveréses siitdben 165 °C) 20-25 percig siitjiik. Félidoben
egyszer megforditjuk, €s olvasztott vajjal megkenjiik.

Meég jobb, az eredetihez kozelibb megoldas, ha a tepsit alulra tessziik, a kiirtds-
kalacsokat pedig tobbszor megforgatva folotte a ,,levegdben” siitjiik ugy, hogy a dorongok végei a
sitd racsin iljenek. A kaldcsokat allandoan forgatva, faszénparazs folott is megsiithetjiik,
tulajdonképpen ez az eredeti készitési modja. Amikor elkésziilt, a siitéfat fliggdlegesen tartva,
itogetve, lecsusztatjuk rola a tésztat.

179. Langos.

15 dkg krumpli (lisztes fajta), 4 dl tej, 3 dkg éleszto, 3 dkg cukor, 40 dkg finomliszt,
1/2 dl olaj a tésztahoz, 1 kavéskandl so, kb. ¥ [ olaj a kisiitéshez.

A krumplit héjaba megf6zziik, megtisztitjuk, és még langyosan attorjiik. Kozben az élesztot 1 dl
langyos cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet mély talba toltjiik, kozepébe mélyedést nyomunk,
beleontjiik az élesztot, hozzatessziik a krumplit, az olajat, és langyos, enyhén sos tejel lagy kelt
tésztat dagasztunk, a tetejét liszttel finoman megszorjuk. Ruhaval letakarva, langyos helyen kb. 1
ora hosszat kelesztjiikk. Ha kétszeresére nott, legalabb palacsintasiitd nagysagu serpenydben 3-4
ujjnyi olajat forrositunk, a tésztabdl leszakitunk egy darabot, kerekre hiizzuk (kb. 2 cm vastag
legyen), és a forrd olajba tessziik. Letakarjuk, ha pirosra siilt, lapattal megforditjuk, és a masik
felet fedo nélkiil siitjik ropogds pirosra. Racson lecsdpogtetjiik, vagy zsirszivd papirtorlore
tessziik. Frissen, forron talaljuk.

180. Lapcsanka.
60 dkg krumpli, 20 dk liszt, so, orélt bors, 2 dl olaj.
A burgonyat meghamozzuk, majd nagy lyukl reszeldn lereszeljiik. Annyi liszttel hintjik meg,

amennyivel galuskastirliségli lesz. S6zzuk, borsozzuk és olajba martott evékanallal a forrd olajba
szaggatjuk. ujjnyi vastagra ellapitjuk, szép pirosra kisiitjiik.
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181. Libatopdortyiis pogdcsa.

50 dkg liszt, 12 dkg libazsir, 25 dkg libatoportyi, 4 tojassargdja, késhegynyi bors, so,
1 ek bor, 2 dkg éleszto.

A lisztbdl, libazsirbol, aprora vagott libatopotyiibol, 3 tojassargajabol soval, késhegynyi torott
borssal, az egy kanal borban elmorzsolt élesztdvel tésztat gytirunk
¢és fél orat pihenni hagyjuk. Haromszor egymads utdn hajtogatva kinyujtjuk, mikdzben a lapokat
kevés liszttel megszorjuk, majd nedves ruhaval letakarva félretessziik.

Végiil kétujjnyi vastagra kinyuajtjuk, késsel bevagdossuk, pogécsaszaggatoval kiszaggatjuk,
tepsibe helyezziik és egy fél 6rdig ismét allni hagyjuk. Siités elétt megkenjiik tojassargéajaval és
piros-barnara siitjiik.

Adhatunk az alaptésztahoz finom csikokra metélt, zsirban vagy libazsirban barnara piritott,
soval-borssal izesitett kaposztat.

182. Mdkos guba.

6 személyre: 2 dkg élesztd, 40 dkg finomliszt, csipetnyi so, 1 mk kristalycukor, 1,5 dl langyos tej, 2
tojas, 5 dkg olvasztott vaj, 5-6 dkg liszt a forgatashoz, 6-7 dl tej a forrdzashoz, 2 dkg vaj a tepsi
kikenéséhez, 10-10 dkg orolt mak és porcukor a rétegezéshez.

Az ¢lesztot a lisztbe morzsoljuk. A s6t meg a cukrot langyos tejben kevergetve fololdjuk, az
elézéekhez adjuk, ¢és a tojasokkal egylitt 6-8 percig dagasztjuk. Kozben az olvasztott is
beledolgozzuk. Letakarva, langyos helyen 45 percig kelesztjiik, majd két részre osztjuk. egyenként
kétujjnyi nyujtjuk-sodorjuk, és a rudakat folszeleteljiik. Kb. 30 kis tésztakorong lesz beldle. Ezeket
lisztbe forgatjuk, tepsibe rakjuk (nem kell kikenni), és 20 percig kelesztjiik. Utdna elomelegitett
stitoben, a kozepesnél kisebb langgal (160 °C; légkeveréses siitdben 145 °C) kb. 30 percig siitjiik,
inkabb csak szaritjuk. Megvarjuk, amig kihiil, majd kis adagonként, forrd tejbe aztatjuk. Amint
megszivta magat tejjel, sztir6lapattal 6vatosan kiemeljiik, nehogy 6sszetdrjon. Lecsopogtetjiik, és
kivajazott tepsibe sorakoztatjuk. Porcukorral kevert makkal megszorjuk, majd egy Gjabb réteggel
befedjiik, a maradék cukros makot a tetejére szorjuk. Végii forro siitdben, nagy langgal (200 °C
légkeveréses siitoben 180 °C) kb. 15 percig siitjiik. Késziilhet szikkadt kalacsbol, briosbol, vagy
kiflibol is.

183. Pozsonyi kocka.

1 kg liszt, 200 g vaj, 300 g barackiz, 300 g porcukor, 300 g dardlt mak, 100 g mazsola,
12 db tojas, 1 db citrom, 6 dl tejfél, so, zsemlemorzsa.

1 kg. lisztbol, 8 tojasbol kevés s6 hozzaadasaval tésztat gytrunk, lisztezett deszkédn vékonyra

kinyajtjuk, és masfél centiméteres szalagokra vagjuk. Forrasban 1év0 sos vizben kifézziik, hideg
vizzel lehiitjiik, lesziirjiik, és felhasznalasig melegen tartjuk.
Rozsdamentes habiistben a 4 tojas sargajat vajjal, porcukorral siméra keverjiik, reszelt citromhéjjal
¢és mazsolaval izesitjik. Hozzaadjuk a tejfolt, a cukorral felvert 4 tojas kemény habjat, és a mar
kifott szalagmetéltet. Lazan 6sszekeverjiik. Rozsdamentes tepsit vajjal kikeniink, zsemlemorzsaval
megszorjuk, és dsszekevert tészta egyharmad részét a tepsi aljaban egyenletesen elosztjuk. Béven
megszorjuk daralt makkal, tésztat helyeziink ra, melyet barackizzel megkeniink, és ezt a
folyamatot addig végezziik, mig a tepsi meg nem telik. (Ugyeljiink arra, hogy a tetejére a bekevert
tészta keriiljon.) Siitdben 20-25 perc alatt pirosra siitjik.  Elémelegitett talon, kockakra vagva
talaljuk.
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184. Sonkdas kocka.

25 dkg nagykockatészta, so, 2 ek olaj, 4 tojas, 4 dl tejfol, 20 dkg daralt sonka vagy fott fiistolt
marhahus (maradék is lehet), 1 mk 6rolt fekete bors; A tepsi kikenéséhez: 3 dkg vaj, 2 ek
zsemlemorzsa.

Egy labasban 3 liter vizet forralunk, majd a nagykockat 1 csapott kiskandl s6 kiséretében
beleszorjuk. A tésztat kdzepes langon 6-7 percig fozziik, majd fakanallal egyet kiemeliink és
szemrevételétezziik; ha sima, szinte teljesen atlatszo, akkor jo, da kostoljuk meg a biztonsag
kedvéért. Ha kész, leszlrjik, hideg vizzel lehltjik. Utdna jo6 lecsepegtetjiik, és nehogy
Osszeragadjon, az olajjal elkeverjiik. A tojasok sargajat egy talban a tejfollel simara verjiik, a daralt
sonkat hozzdadjuk. Megborsozzuk, 1 mk sot adunk hozza, és a fOtt tésztat belekeverjiik. A kemény
habba vert tojasfehérjét 6vatosan, nehogy 0sszetorjon, két-harom mozdulattal beleforgatjuk. Egy
kozepes, kb. 20-30 centis tlizallo talat vagy kozepes tepsit kivajazunk, morzsaval behintjiik, €s
tésztat egyenletesen belesimitjuk. Eldmelegitett siitOben, kozepes langgal (180 °C; légkeveréses
stitében 160 °C) kb. 50 percig siitjiik.

Miel6tt kockékra vagva talalva talalnank 10 percig pihentetjiik.

185. Sonkas rétes.

1 csomag réteslap, 50 dkg fott fiistolt sonka (vagy egyéb csontnélkiili fiistolt hus), 2 tojas, torott
fekete bors, 2 dl tejfol, zsir a réteslap kenéséhez, 3 ek buzadara.

A 10tt fistolt hust atdaraljuk, 6sszekeverjiik a tejfollel, a tojas sargajaval, a buizadaraval, a torott
borssal. A tojasfehérjébdl vert kemény habot Ovatosan hozzaadjuk. A réteslapot egy tiszta
bevizezett ¢és kicsavart konyharuhara teritjiik, olvasztott zsirral bekenjiik, erre ratessziik a masik
lapot. Ezt is megzsirozzuk, majd a sonkas toltelék felét a szélére, egy csikban felkenjiik. A rétest
szorosan felgdongyoljiik, és kikent siitdlemezre helyezziik. Ugyan igy készitjiik el a masik 2
réteslapot. A rudak tetejét zsirral megkenjiik. Elémelegitett siitbben, kézepes langon, 10-12 percig
stitjik.

Csak akkor vagjuk fel, ha langyosra hiilt.

186. Stiriai metélt.

500 g tehénturo, 4 db tojas, 20 g so, 2 dl tejfol, 200 g liszt, 80 g lagy vaj, 15 g cukor, 50 g
vanilias porcukor, 30 g mazsola, /> citrom reszelt héja, 20 g zsemlemorzsa, 60 g vanilids porcukor
a szordshol.

A tehénturot attorjiik, majd gyaroddeszkara halmozzuk, kozepében kis fészket alakitunk ki. 1
tojast beleiitlink, gyengén megsdzzuk, majd 5 cl tejfolt és a lisztet hozzaadva j6 6sszedolgozzuk.
B0, enyhén sos vizet forralunk. A tardtésztat lisztezett deszkan kisujjnyi vastagon kinyujtjuk, és 3-
4 cm hosszl metéltre vagjuk. Ajanlatos probaképpen eldszor 2-3 db metéltet kifdzni. Ha metélt tul
kemény lenne, még egy kevés tejfolt keverlink hozzd, ha nagyon lagy és f6zés kdzben szétmegy,
akkor egy kevés lisztet gylrunk bele. Végiil a tirometéltet kifdzziik, leszlirjiik, atoblitjiik, jol
lecsepegtetjiik. Kozben a 14gy vajat, a cukrot és a tojasok sargdjat megfeleld nagysagu keverdtalba
tessziik, vanilids porcukorral izesitjiik, és habverdvel jol kikeverjik, hogy konnyli habszerii
masszat kapjunk. Ebbe a kifott turometéltet, az el6zdleg bedztatott mazsolat és a reszelt
citromhéjat belekeverjiik. A tojasfehérjébdl kemény habot veriink, a masszaba beleforgatjuk.
Magas falu siitétepsit kivajazunk, zsemlemorzsaval megszorjuk, az elkészitett tésztat beleont;jiik,

~ 60 ~



egyenletesen elsimitjuk és kozépmeleg siitébe téve kb. 30 percig siitjik. Amikor megsiilt,
kockakra vagjuk és vanilias porcukorral meghintve talaljuk.

187. Szalagos farsangi fank.

60 dkg finomliszt, 3,5 dkg éleszto, kb. 3,5 dl langyos tej, 4 csapott ek cukor, 0,5 dl rum, 4 tojas
sargadja, 1 mk so, 1 citrom (vagy narancs) reszelt héja, 7 dkg vaj, olaj a szaggatashoz és a
stitéshez, 2-3 evokandl porcukor a tetejére.

A talalashoz: 1 kupica barackpalinka, 30 dkg barackiz.

A lisztet atszitaljuk, igy nem csak levegét juttatunk bele, de a kelt tésztaknal oly fontos
szobahdmérsékletet is hamarabb atveszi. Az €lesztot kb. 1 dl langyos tejbe morzsoljuk, utana 4 ek
lisztet meg egy kk. cukrot hozzdadva kovaszt készitiink, és kb. 15 percig érleljiik. Ezalatt a rumot
kissé meglangyositjuk, és maradék cukrot kiskanallal kevergetve fololdjuk benne. A tobbi lisztet
egy talba toltjiik €s a tojasok sargéjat, a kovast, a sot, a reszelt citromhéjat meg a cukros rumot is
hozzaadjuk. Egy fakanallal keverve eldszor a maradék langyos tejet, majd apranként az olvasztott
vajat is beledolgozzuk. 6-8 percnyi dagasztas utan holyagos, lagy tésztat kapunk. Konyharuhaval
letakarva langyos helyen kb. 45 perc alatt a duplajara kelesztjiik, finoman atgytrjuk, majd enyhén
megolajozott deszkara boritjuk. Egyenletesen masfél ujjnyira lapitjuk, és 8 cm atmérdjii, olajba
martott pogacsa- illetve fankszaggatoval kiszirjuk. A leesO tésztat Gjra dsszegyurjuk, majd ismét
kiszaggatjuk, de a leesd kis darabkdk onalloan is kisilithetok (az olaj forrosaganak ellendrzésére
megfelelnek). A fankokat belisztezett gyarodeszkara sorakoztatjuk, és langyos helyen 25-30 percig
kelesztjiik. Végiil az egyik oldalukat kdzépen kissé benyomjuk — ez a résziik keriil alulra -, majd
kozepesen forrd olajba rakjuk. Az edényt lefodjiik, €s tésztat kozepes langon kb. 1,5 percig siitjiik.
Utéana a fed6t leemeljiik, a fankokat villaval megforditjuk, és kb. 1,5 percig tovabb siitjikk. Igy a
stités elején keletkezd goz elillan, a fankok foljebb emelkednek, s az oldalukon kdzben vilagosabb
csik marad, azaz ,szalagosak” lesznek. A kész fankokat szalvétira szedve lecsopogtetjiik.
Egyszerre csak 2-3 darabot rakunk az olajba, hogy legyen helyiik kiterjeszkedni és az olaj se
hiiljon le.

Vanilias porcukorral meghintve a palinkaval izesitett lekvar kiséretében talaljuk.

188. Szilvas gomboc.

1 kg tisztitott burgonya, 3 ek zsir, 1 tojas, 25 dkg liszt, 50 dkg szilvabefott, 25 dkg borcukor, 1 tk
orolt fahéj, 25 dkg zsemlemorzsa, 5 dkg porcukor.

A meghdmozott, sds vizben megf6zott, lesziirt burgonyat attorjiik, hagyjuk kihiilni, majd
Osszegyurjuk 1 ek zsirral, a tojassal €s a liszttel. Lisztezett feliileten ujjnyi vastagsadgara nyujtjuk,
¢s négyszogekre vagjuk. Minden egyes lapra 1-1 szem kimagozott, leszaritott szilvat tesziink, amit
megszorunk kevés fahéjjal. Lisztezett kézzel gombdcokat formalunk beldle, és enyhén s6z, forrd
vizben addig f0zziik, amig a gombdcok feljonnek a viz felszinére. A szemlemorzsat megpiritjuk 2
ek zsirban, beleforgatjuk a kifétt gombocokat, €s porcukorral meghintve talaljuk.

189. Tepertds leveles pogdcsa.
30 dkg teperto, 30 dkg liszt, 3 tojas sargdja, 1 ek rum, kevés tejfol, 1 csapott ek so.
A tepert6t ledaraljuk, 12 dkg liszttel elmorzsoljuk, és jol dsszedolgozzuk. A maradék lisztbdl,

két tojassargajabol, a rumbol és annyi tejfolbdl, amennyit felvesz, kozepes keménységii tésztat
gyarunk. Lisztezett deszkan kinyujtjuk, a kdzepére tessziik a tepertds tésztat, majd a négy sarkat
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rahajtva, ismét vékonyra nyujtjuk. Ezutan még haromszor osszehajtjuk és kinyujtjuk, kozben 10
perces pihentetési idoket tartva. Utoljara ujjnyi vastagsagura hajtjuk, tetejét késsel bevagdossuk, és
kozepes méretli pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Megkenjilk a maradék tojassargdjaval (de
iigyeljlink arra, hogy a pogacsa oldaldra ne csurogjon ra a tojas, kiilonben nem lesz szép magas!),
¢s sz€p pirosas-barnara siitjiik.

190. Vargabéles.

1 kg tehénturo, 20 dkg vaj, 7 tojas, rétestészta, zsir vagy vaj, 30 dkg cukor, 3 dl tejfol, 10 dkg
mazsola, vanilia, citromhéj.

Rétestésztat készitlink, hiivos helyre félretessziik, pihentetjilk, majd a lisztbdl egy tojassal
laskatésztat gyarunk. Kinyujtjuk, tépd mozdulatokkal kisebb darabokra szaggatjuk, kifézziik,
lesztirjiik, ledblitjik.

A vajat elébb a cukorral és tojas sargakkal, majd a tejfollel simara keverjiikk. Hozzaadjuk az
attort turo6t meg a mazsolat, vanilids porcukorral és kevés reszelt citromhéjjal izesitjiik. Végiil
elkeverjiik benne bene a laskatésztat €s a habba vert tojasfehérjét.

Egy mélyebb tepsit megvajazunk és a kinyujtott rétestésztaval 3-4 sorosan kibéleljiik, mikozben
rétegeket meglocsoljuk az olvasztott vajjal.

Erre réboritjuk és szétteritjiik a tarotolteléket, s ezt ismét beboritjuk 3-4 lappal, mikézben
rétegenként meglocsoljuk az olvasztott vajjal.

A tészta tetejét vékonyan bekenjiik olvasztott vajjal és mérsékelt tlizon siitjiik, lehetdleg ugy,
hogy a teteje megpiruljon, és az egész tészta is jol atsiiljon 20-30 perc alatt.

Edességek
191. Almas lepény.

50 dkg liszt, 25 dkg margarin, 8 dkg porcukor, 2 tojas, 1,5 dl tejfol, csipetnyi so.
A toltelékhez: 1,5 kg alma, 10 dkg kristalycukor, 8 dkg mazsola, 10 dkg diobél, orolt fahéj,
citromhéj.

A diét ledardljuk, a mazsolat vizbe aztatjuk. A tésztdhoz a lisztet elmorzsoljuk a puha
margarinnal. Hozzékeverjiikk a porcukrot, a tojassargajat és tejfolt. Sima tésztava gyurjuk, és
szobahOmérsékleten letakarva fél oran at pihentetjik. Az almat meghamozzuk, lereszeljiik,
megcukrozzuk, 15 percig allni hagyjuk, majd kinyomkodjuk a levét, végiil hozzakeverjik a
lecsepegtetett mazsolat, a reszelt citromhéjat, a diot és kevés fahéjat. A tésztat kétfelé osztva 2
akkora téglalappa nytjtjuk, mint a tepsi.

Az egyiket kiteritjiik a margarinnal kikent tepsi aljan, szétteritjiik rajta az almat, majd befedjiik a
masik tésztadarabbal. A tetejét megkenjiik a felvert tojasfehérjével megszurkaljuk villaval, és
kozepesen forrd siitdbe tessziik, ha lehet a siités elsé 20 percében csak az als6 lang égjen.

A siitési id06 kb. 40 perc. A tepsiben hagyjuk kihiilni, majd szeleteljiik.

192. Aranygaluska.
2,5 dI tej, 2 kockacukor, 2 dkg élesztd, 2 tojas + 1 tojassdargdja, 12 dkg kristalycukor, 10-15 dkg

vaj, s0, 30 dkg finomliszt, 4 dkg finom zsemlemorzsa, 5 dkg mazsola, 12 dkg daralt diobél,
kavéskanalnyi reszelt citromhé;.
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A tejet meglangyositjuk, és sziiken a felében feloldjuk a kockacukrokat, felfuttatjuk az élesztot.
A tobbi langyos tejben elkeverjiik az egész tojasokat, hozzdadunk 3 dkg cukrot, ugyanennyi vajat
és csipet sot. A lisztet egy mély talban Osszevegyitjilk a felfuttatott élesztovel, majd a tobbi
hozzavalobol elkészitett keverékkel, és alaposan kidagasztjuk. Konyharuhaval letakarva kb. 1 6ra
alatt kétszeresére kelesztjiik.

Egy 2.5 literes kuglofformat vagy peremes tiizallo talat, zomanc tepsit kikeniink vajjal és
megszorunk zsemlemorzsaval. A diot 6sszekeverjiikk a maradék cukorral, a citromhéjjal.

A maradék vajat megolvasztjuk (langyos legyen, ne meleg!), és ebbe martogatott evokanallal a
tésztabol egyforma nagy galuskdkat szaggatunk. Ezeket soronként lerakjuk a stitdedényben, és
megszorjuk mazsolaval, didval. A legfelsd sor tésztara nem tesziink semmit, csak meglocsoljuk az
Osszes maradék vajjal. A kb. haromnegyedig telt siitéedényt konyharuhaval letakarjuk, és a tésztat
langyos helyen addig kelesztjilk, mig szinte megtolti. Ekkor megkenjlik tojas sargaval, és
eldmelegitett, a kozepesnél kicsit magasabb hdfoku
(200 °C) siitoben 35-40 perc alatt aranyos barndra siitjiik. A siitdedényben hagyjuk langyosra
hiilni, majd talra csusztatjuk, €s vanilids porcukorral meghintjiik, vagy a tizallo talban adjuk az
asztalra. Borsodot vagy vaniliadntetet kindlunk hozza, esetleg langyositott lekvart.

A tanyéron villaval szedjiik szét a ,,galuskdkat”, ha jol sikeriilt a tészta, konnyen szétvalnak
egymastol.

193. Aszalt szilvas kalacs.

2,5 dkg éleszto, kb. 2 dl tej, 50 dkg finomliszt, 3 ek porcukor, 1 cs vanilias cukor, 3 tojas sargdja, 1
csapott mokkaskandl so, 1 citrom reszelt héja, 2-3 ek rum, 8 dkg vaj.

A toltelékhez: 40 dkg kimagozott, puha aszalt szilva, 1 ek rum, fél mk orélt fahéj, késhegynyi orolt
szegfiiszeg, liszt a nyujtashoz, 2 dkg vaj a tepsi kikenéséhez.

A tészta megkenéséhez: 1 tojas sargaja, 1 kiskanal rum, 3 ek sargabaracklekvar, fél citrom leve (3
ek.), 3 pupozott ek porcukor.

Az ¢lesztot 1 dl langyos tejbe morzsoljuk, 2 ek lisztet belekeveriink, és meleg helyen 15 perc
alatt felfuttatjuk. A tobbi lisztet talba szitaljuk, a porcukrot meg a vanilias cukrot beleszorjuk.
Utana tojasok sargdjaval, soval, citromhéjjal, rummal, a felfuttatott élesztovel meg a maradék
langyos tejjel 5-6 perc alatt bedagasztjuk. Kézben apranként az olvasztott vajat is beledolgozzuk.
Kozepesen kemény, de nem holyagos tésztat kapunk. Letakarva, meleg helyen gy 30 percig
kelesztjiik. Kdzben az aszalt szilvat kissé feldaraboljuk — egy szemet 3-4 felé vagunk -, majd a
rummal izesitjiikk, a fahéjjal meg szegfiiszeggel fliszerezziik. A tésztat 3 egyenld részre osztjuk,
gdmbdlylire formaljuk, és tovabbra is letakarva, meleg helyen 20 percig kelesztjiik. Utana enyhén
lisztezett deszkan egyenként kb. 35 x 15 cm-es téglalappd nyujtjuk. Hosszdban a kozepére
egyenletesen szilvat halmozunk, feltekerjiilk. Ha mindhdrom cip6d kész, harmas coppffonassal
Osszefonjuk, és kivajazott tepsire tessziik. Tojas sargajaval megkenjiik, 20 percig pihentetjiik, majd
eldmelegitett siitdben, a kdzepesnél nagyobb langgal (200 °C; légkeveréses siitdben 180 °C) 35-40
percig siitjiik. Eléfordulhat, hogy félidében tulzottan pirulni kezd, ilyenkor tegylink ré alufoliat.

Ha kihiilt, rummal megforrositott lekvarral megkenjiik. Csak akkor szeleteljiik fel, ha a maz
megdermedt rajta.

194. Barackos-tirds lepény.
A tésztahoz: 25 dkg finomliszt, 25 dkg tehénturo, 25 dkg margarin, I csipet so.

A toltelékhez: 50 dkg tehénturo, 3 tojas, 8-10 dkg cukor, 1 cs vanilias cukor, [ iiveg
oszibarackbefott, 10 dkg haztartasi keksz, porcukor a tetejére.
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A tésztahoz valokat Osszegyurjuk, és néhany ordig, de még jobb, ha egy ¢&jjelen at a
hiitdszekrényben pihentetjiik. Masnap kétfelé osztjuk, az egyik tésztacipot kinyujtjuk, és
kibéleliink vele egy kozepes nagysagii tepsit. Meghintjiik az Osszezuzott keksz felével és
rasimitjuk a tolteléket. Ehhez az 4ttort tardt a cukorral, a tojasok sargdjaval, a vanilias cukorral
simara keverjiik, ¢és Ovatosan, nehogy Osszetorjon, a tojasok kemény habba vert fehérjét
hozzaadjuk. A levétdl lecsepegtetett, kisebb kockakra vagott barackot ebbe nyomkodjuk, utana a
tarokrémet elsimitjuk folotte, Meghintjiik a tort kekszmaradékkal és beboritjuk a maradék, szintén
vékony lappa nyujtott tésztaval. A forrd siitdbe toljuk, de siités kdzben a tiizet mérsékeljiik. Ha mat
sz€p pirosra siilt, a tetejét azon forron meghintjiik porcukorral, de csak hidegen vagjuk kockakra.

195. Bodzapalacsinta.

2 tojas, 15 dkg liszt, 1 dl tej, szép friss bodzavirag, csipetnyi so, a siitéshez olaj, a talalashoz
porcukor.

A tojasok sargdjat a liszttel, a tejjel meg annyi vizzel simara keverjik, hogy siiri
palacsintatésztat kapjunk, €s csipetnyi beletéve legalabb egy oraig pihentetjilk. Ezutan a tojasok
kemény habba vert fehérjét is belekeverjiik.

A szép, ernyds bodzavirag szarat lecsipjiik, a viragot megmossuk, hagyjuk megszikkadni, majd a
tésztdban megmartva forrd olajban, erdss langon megsiitjiik.

Porcukorral meghintve adjuk asztalra.

196. Csdszdarmorzsa.

6 személyre: 4 tojas, 8 dkg kristalycukor, 5 dl tej, 16 dkg finomliszt, 16 dkg buzadara,
1 citrom és 1 narancs héja, 5 dkg mazsola, 0,2 dl rum, 7-8 dkg vaj vagy margarin.
A talalashoz: 30 dkg sargabarackiz, 0,3 dl barackpalinka.

A tojas sargadkat a cukorral 4-5 perc alatt habosra keverjiik. A tejet, a lisztet és a buzadarat
hozzaadjuk. Simara keverjiik, a reszelt citrom- ¢és narancshéjat, végiil a keményre felvert
tojashabot is beleforgatjuk. Hiitobe téve kb. 50 percig pihentetjiik, hogy a dara kissé¢ megdagadjon.
A mazsolat vizbe aztatjuk. Ha kelléen megduzzadt, a vizet ledntjiik réla, és rumot ralocsoljuk. A
vajat — a morzsa ugy pirul majd jol — minél szélesebb, Iechetdleg teflonserpenyében vagy —labasban
felolvasztjuk, majd a masszat beleontjikk. Kézepes langon, folyamatosan kevergetve 35-40 percig
stitjiik. Az eredetileg ragacsos massza a végére sz&ép aranysarga, morzsalékos lesz. Talalas elott a
mazsolat belekeverjiikk — esetleg mas friss vagy parolt gyiimdlcsot is -, €s palinkaval higitott
barackizt kindlunk hozza.

(Gyerekeknek a rumot ¢€s a palinkat mellézziik a hozzavalokbol, ha 6k is fogyasztjak!)

197. Csorogefank.

35 dkg liszt, 5 tojas sargdja, 1 tk porcukor, csipetnyi so, kb. 1 dl tejfol, 2 dl olaj a siitéshez,
baracklekvar, rum, porcukor a talaldashoz.

A lisztet Osszekeverjiik a tojas sargdjaval, kevés soval, a porcukorral és tejfollel, majd sima
tésztava gyurjuk. Kb. 20 kis gombocot formalunk beldle, és hideg helyen 1 6ran at allni hagyjuk.
lisztezett feliileten mindegyik gombdcot félujjnyi vastagra nyajtjuk. Kézepén derelyevagoval két
egymassal parhuzamos csikot vagunk.

A tészta két végét ezeken a nyildsokon atbujtatva formazzuk, és forrd olajban aranybarnara
stitjiik. Sztir6kanallal kiszedjiik, lecsepegtet;jiik, és izlés szerint porcukorral hintjiik.
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Kevés rummal izesitett baracklekvart, vagy dzsemet kinalunk hozza.
198. Darazsfészek.

A tésztahoz: 30 dkg rétesliszt, 20 dkg vaj, 4 tojds sargdja, csipetnyi so, 1 kk. cukor, 2 dkg éleszto,
3-4 dI tej.
A toltelékhez: 4 tojas feherje, 15 dkg cukor, 20 dkg daralt dio, 10 dkg olvasztott vaj a kenéshez.

A lisztet az elmorzsolt vajjal a tojasok sargdjaval, a soval, a cukros, 1 dl langyos tejben
felfuttatott élesztével 6sszedolgozzuk és annyi tejet adunk hozza, hogy kozepesen lagy tésztat
kapjunk. Kilisztezett talba tessziik, letakarjuk és langyos helyen duplajara kelesztjiik.

Elkészitjiikk a tolteléket: a tojasfehérjeket a cukorral kemény habba verjik ¢és belekeverjiik a
daralt diot.

A megkelt tésztat a belisztezett deszkdn ujjnyi vastag téglalap formara nytjtjuk, meglocsoljuk az
olvasztott vaj felével, egyenletesen rakenjiik a tolteléket és felsodorjuk akar a bejglit. éles késsel 2-
3 cm-es szeletekre vagjuk és az igy nyert csigakat
— egymastol kb. 3-4 cm-re — kivajazott vagy siitOpapirral bélelt tepsibe helyezziik.

Megontzziik a maradék olvasztott vajjal és 5 percig erds, majd mérsékelt tiizon
—nehogy a did megégjen — megsiitjiik (kb. 25-30 perc).
A csigékat tolthetjiik kakaos, vagy fahéjas cukorral is.

199. Cseresznyés lepény.

50-60 dkg cseresznye (lehetileg friss), 5 dkg daralt dio, 25 dkg kristalycukor, 6 tojas, 25 dkg vaj,
20 dkg liszt, 2 dkg siitépor, csipetnyi so, 5 dkg zsemlemorzsa, 2-3 dkg vanilids cukor.

A cseresznyéket magozzuk ki. (Ha befottet haszndlunk, csepegtessiik le a levét és hagyjuk
megszikkadni.) Valasszuk kiilon a tojasok fehérjét €s sargajat. A cukor felével keverjiik a habosra
tojas sargakat, adjunk hozza a kicsit meglagyitott vajat (egy keveset tegyiink félre a tepsi
kikenéséhez) keverjiikk tovabb néhany percig. Végiil tegyiik bele a dioval, a siitéporral és a
csipetnyi soval 0sszevegyitett lisztet.

A cukor masik felével verjiink a tojasfehérjékb6l kemény habot és 6vatosan — hogy ne nagyon
torjon 0ssze — keverjiik hozza a masszahoz.

A félretett vajjal kenjiink ki egy kb. 20x30 cm-es tepsit, szorjuk meg zsemlemorzsaval (ha
stitopapirral béleljiik ki a tepsit, a kivajazast és a morzsat elhagyhatjuk), a tésztat ontsiik bele a
tepsibe, a tetejére szorjuk ra a kicsit kinyomkodott, sziirokanallal lecsepegtetett cseresznyét.

Elomelegitett siitdben, kozepes tlizon, 30 percig siissiik. ha kihiilt, kockdkra vagjuk ¢és
meghintjiik a vanilids porcukorral. Melegen ¢és hidegen egyarant finom.

200. Dids és makos bejgli.

2-2 rudhoz: 3 dkg éleszto, 0,5 dl tej, 3 kiskandl kristalycukor, 50 dkg finomliszt, 50 dkg rétesliszt,
50 dkg margarin.50 dkg porcukor, 6 tojas sargdja, 0,5 dl rum, 2 ek tejfol, 1 citrom reszelt héja, 1
csapott ek 5o, a nyujtdashoz kb. 15 dkg finomliszt, 2-3 dkg vaj a tepsi kikenéséhez, 4 tojas sdrgdaja a
tészta megkenéséhez.

A diotoltelékhez: 40 dkg daralt dio, 20 dkg porcukor, 12 dkg mazsola, 1-2 citrom reszelt héja, I cs
vanilias cukor, 1 dl rum.

A maktoltelekhez: 40 dkg daralt mak, 20 dkg porcukor, 12 dkg mazsola, 1 cs vanilias cukor, 1-2
citrom reszelt héja, 1-1,5 dl forralt, kihiitott tej,

~ 65 ~



A tésztdhoz az élesztot a langyos tejhez morzsoljuk, a kristalycukrot hozzaadjuk, 10 perc alatt
felfuttatjuk. A kétféle lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, a porcukrot hozzaadjuk. Uténa az
¢lesztdvel, a tojassargajaval, a rummal, a tejfdllel, a citromhéjjal, és a sdval Gsszegyurjuk.
Letakarva egy éjszakara a hiitébe tessziik.

A toltelékekhez a hozzavalokat 6sszekeverjiik, letakarjuk, ugyancsak behiitjiik.

Masnap a tésztat 4 egyenld részre osztjuk és meglisztezett gyarédeszkan egyenként kb. 3 mm
vékony, a tepsi hosszisagi téglalappd nyujtjuk. Kettét mak-, kettét pedig diotoltelékkel
megkeniink, majd feltekerjiik, és kivajazott tepsibe rakjuk. A négy rud pontosan elfér a nagy
tepsiben. 2 tojas sargajaval bekenjiik, b6 fél 6ran at pihentetjiik.

Utana 1jbol bekenjlik 2 tojas sargajaval, és villaval megszurkaljuk. Eldmelegitett siitdben, kozepes
langgal (180 °C; légkeveréses siitében 165 °C) 1 6ran at siitjiik.

Ha teteje tulzottan pirulna, alufoliaval letakarjuk.

201. Dobostorta.

6 tojas, 15 dkg kristalycukor, 15 dkg liszt, csipetnyi so, 5 dkg vaj a kenéshez.
A krémhez: 4 tojas, 20 dkg kristalycukor, 20 dkg vanilias cukor, 20 dkg vaj, 15 dkg keserii
csokolade, 15 dkg kristalycukor a mazhoz.

A tojas sargakat habosra keverjiik a cukor felével, a cukor masik felével kemény habba vert

tojasfehérjét Ovatosan a tojas sargdkhoz adagoljuk. Apréanként hozzaadjuk a sot, a lisztet. Egy
felforditott tortaformat vajazzunk be, lisztezzik meg és simitsunk ra egy vékony 2-3 mm
vastagsagu tésztamasszat (ha tobb siitéformank van, annyit kenjiink meg amennyi belefér a
stitobe), elomelegitett siitoben, kdzepes tlizon, vilagos rozsaszinre siitjiik. Ha elkésziilt, alavagunk
egy széles pengéjli késsel €s a megsiilt tésztat deszkara csusztatjuk, a tortaformat letisztitjuk, Gjra
vajazzuk, lisztezziik, megkenjiikk a tésztamasszaval és ez mindaddig ismételjiik, mig a tészta el
nem fogy.
Legalabb 6 lapra lesz sziikségiink! A lapokat egymas mellé fektetve hagyjuk kihiilni, a legszebbet
félretessziik — ez lesz a torta teteje. Ha van elég nagy tepsink, akkor egyszertibben ugy is siithetjiik
a tésztat, hogy a megvajazott, stitépapirral kibélelt tepsibe Ontjiik a masszat, megrazogatjuk, hogy
egyenletesen teriiljon el benne. Ha megsiilt, hosszaban vagjuk szét 6 egyenld darabra. igy persze
hosszukas tortat kapunk — az eredeti Dobos-torta kerek -, de az ize ennek is ugyanolyan finom.

Elkészitjiikk a krémet: a tojasokat a kristalycukorral és a vanilias cukorral, g6zon felforrositva,
habverdvel alaposan kikeverjiik, kihiitjilk. A csokoladét, a vajat g6z folott megolvasztjuk, jol
kikeverjiik, megvarjuk mig kihtl, és a tojasokhoz vegyitjiik.

Megkenjiik a krémmel a lapokat, egymasra tessziik, majd a torta oldalat is megkenjiik.

A maz készitése: egy vastag falu edényben olvasszuk meg a cukrot, nagyon kis langon addig
kevergessiik, amig aranybarndra pirul, akkor Ontsiik gyorsan a félretett tortalapra, simitsuk el és
amig még meleg, jeloljik meg a leendd szeletek helyét, majd vagjuk is el a vonalak mentén.
Gyorsan kell dolgoznunk, mert a karamell 1-2 perc alatt megdermed.

Amikor a karamell lehiilt, tegyiik a felvagott felsd tortalapot a torta tetejére.

Talalasig tartsuk hidegen.

202. Egervari gongyolt palacsinta.
A toltelékhez: 15 dkg daralt dio, 2 dl tej, 6 ek porcukor vagy méz, 1 citrom, 15 dkg mdk, 25 dkg
tehénturo, 2 tojas, 2 ek buzadara, 30 dkg fagyasztott meggybefott, késhegynyi orolt fahéj, a

konyharuha megkenéséhez: 3-4 dkg vaj. A toltéshez: 18 db kész palacsinta, a fézéshez: 1 | tej. A
martashoz: 1 ¢s 5 dkg-os puncsizii pudingpor (foznivalo), 2 tojasfehérje, 3-4 ek cukor.
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Elészor a négyféle tolteléket készitjiik el. A didshoz a daralt diot 1 dl tejjel, 2 ek porcukorral és
egy kevés reszelt citromhéjjal elkeverjiik. A maktolteléket ugyanigy készitjiik el. A tarot attorjiik,
¢és a 2 tojassargajaval, 1 ek buzadardval, a két ek cukorral meg egy kevés citromhéjjal simara
keverjik. Ezutdn kimagozzuk a meggyet, €s nemcsak lecsepegtetjiik, de alaposan ki is
nyomkodjuk, majd 1 ek buzadarat meg csipetnyi fahéjat keveriink bele.

Egy tiszta konyharuhat kiteritlink, és vajjal alaposan megkenjiik. A felénk es6 szélén a kdzepére
1 palacsintat fektetiink. A kdvetkezd palacsintat Ggy boritjuk ra, hogy az elsét csak félig fedje,
majd a maktoltelék negyedrészével megkenjiik. Ures palacsintaval befedjiik, erre a tardkrém
negyedrészét simitjuk. Ezutan ismét palacsinta, ra a diokrém negyedrésze, majd ujra palacsinta és
a meggytoltelék fele keriil. A miveletet megismételjiik, végiil az egész tetejére egy iires
palacsintat fektetiink. az alsd, félig kilogo palacsinta és konyharuha segitségével az egymasra
rakott palacsintdkat 0sszetekerjiik. A tobbi palacsintabol és a maradék toltelekbdl, ugyanigy még
egy tekercset készitlink. Mindkét tekercset atkotjiik zsineggel.

Kozben a fozéshez a tejet felforraljuk. A palacsintatekercseket ovatosan belefektetjiik, és tejet
yjra felforraljuk. Ekkor az edényt lefod;jiik, €s a langot a legkisebbre allitva a tekercseket 20 percig
f6zziik. Ugyeljiink ara, hogy akkora labast valasszunk, amelyben a tej a két gdngydleget ellepi, de
nem fut ki. Végiil a tekercseket 6vatosan kiemeljiik a tejbol, és félretessziik.

A pudingport a két tojassargajaval és a cukorral simara keverjilk. A forrd tejet apranként
hozzaontjiik, siméara keverjiik, és tovabb verve krémmé fO6zziik. Kozben a toltelékbdl maradt
tojasfehérjéhez még két tojasfehérjét adunk. Kemény habba verjiik, €s 6vatosan a tlizrél lehtzott,
de még meleg krémbe keverjiik.

A palacsintatekercseket a konyharuhdbol kibontjuk, és ujjnyi vastag szeletekre vagva, a
puncsmartassal koriilontjiik.

203. Huszarcsok.

2 tojas, 10 dkg porcukor, 20 dkg liszt, 2 dkg siitopor, 15 dkg vaj, reszelt citromhéj, 1kk so, 10 dkg
mandula, 5 dkg baracklekvar.

A tojas sargakat habosra keverjiik a cukorral, hozzdadjuk az atszitalt lisztet, a siitOport, a
meglagyitott vajat, a reszelt citromhéjat, a csipetnyi sot és alaposan, gyorsan Osszedolgozzuk.
Cipot formalunk beldle és alufolidba csomagolva fél orara betessziik a jégszekrénybe, kozben a
hamozott mandulat éles késsel vékony szeletekre vagjuk, majd keresztbe is elvagjuk.

A tésztat a gyurddeszkan rud alakara sodorjuk, didnyi darabokra vagjuk és golyokat formalunk
beldle. A felvert tojasfehérjével megkenjiik a golydcskakat, beleforgatjuk a felapritott mandulaba,
Kozepiikbe kis mélyedést készitiink, majd kivajazott siitélapra
vagy nagyméretll tepsibe tessziik, egymastol kb. 2 cm tdvolsagra és eldmelegitett siitdben, kozepes
tlizon halvany barnara siitjiik (kb. 20 perc).

Ha kihiilt, a kis mélyedésekbe siirli baracklekvart csepegtetiink.

204. Madartej.

4 tojas, 12 dkg cukor, 7 dl tej, fél vaniliarud vagy 1 cs vanilias cukor, 1 kiskanal vaniliaizii
pudingpor (esetleg liszt).
A diszitéshez: 2 dkg mandula, 1 kiskanal kakaopor vagy 5 dkg cukorbdl f6zott karamell.

A tojasok fehérjét 2 ek cukorral k6kemény habba verjiik. A tejbdl fél decinyit félretesziink, a
tobbit a maradék cukorral meg a félbehasitott vaniliaraddal izesitve egy labasban felforraljuk. A
tojashabbdl evdkanallal galuskakat szaggatunk, és a gyongydzve forrd tej tetejére fektetjiik.
Egyszerre csak keveset, hogy legyen helyiik a ndvekedésre. Fél percig f6zziik, majd megforditjuk
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¢s még fél percig a tejben hagyjuk. Egyet probaképpen félbevagunk, hogy meggydzddjiink réla,
megfott-e. Ezutan sziir6lapattal — jol lecsepegtetve — talra szedjiik. A tojasok sargajat a félretett
hideg tejjel megy a pudingporral habverdvel simara keverjiik. ezt a tojasos keveréket a habverdvel
erdsen verve a forro tejbe Ontjiik, és addig hagyjuk a tizon, amig bestirlisodik. Hidegen, livegtalba
ontve, a habgaluskakkal megrakva kinaljuk. A tetejét vagott mandulaval és kakadval megszorjuk
vagy karamellt locsolunk ra.

Ha a gondos keverés ellenére a tojas a tejben 0sszeugrana, meriild mixerrel egy szempillantas
alatt simara dolgozhatd.

205. Meggyes-mdkos palacsinta.

Eqgyszeri palacsinta alapmassza, 1 csésze levétol lesziirt meggybefott (vagy hdazi rumos meggy), 1
mk Orolt fahéj, izlés szerint porcukor, 2 dl tejfol.

A kimagozott meggyet ledaraljuk vagy nagyon apréra Osszevagjuk. A fahéjjal egyiitt
belekeverjiilk a palacsintamasszaba, majd a szokdsos mdédon megsiitjiik a kissé vastagabb
palacsintdkat. Kerek tizallo talba tesziink egy palacsintat, megkenjiik a porcukorral dsszekevert
tejfollel, és raboritjuk a masodik palacsintat. Ezt a rétegezést addig folytatjuk, amig el nem fogy a
palacsinta. A siitoben éppen csak atmelegitjiik, €s cikkekre vagva kinaljuk, mint a tortat szokas.

206. Ndi szeszély.

A tésztdhoz: 2,5 dkg éleszto, 2dl tej, 2 ek kristalycukor, 15 dkg vaj vagy margarin, 5 tojas
sargdja, 1 citrom reszelt héja, 30 dkg finomliszt.

A tepsi kikenéséhez: 2-3 dkg vaj, kb. 2 ek finomliszt.

A tetejére: 5 tojas feherje, 20 dkg kristalycukor, 20 dkg stirii sargabaracklekvar, 10 dkg diobél.

Az ¢éleszt6t 1 dl langyos tejbe morzsoljuk, a fele cukrot beleszorjuk, meleg helyen, 20 perc alatt
felfuttatjuk. A vajat elészor magaban, majd a tobbi cukorral habosra keverjiik, a tojasok sargdjat
egyenként beledolgozzuk. A citromhéjjal, az ¢élesztével, a tobbi langyos tejjel és liszttel jol
kikeverjiik, Kivajazott, belisztezett, kb. 24 x 32 cm-es tepsibe simitjuk (vizes késsel a
legkonnyebb). Letakarva, meleg helyen 35 percig kelesztjiik. Eloémelegitett siitoben, a kozepesnél
nagyobb langgal (200 °C; légkeveréses siitoben 180 °C) kb. 25 perc alatt aranybarnara siitjiik. Ha
tulzottan pirulna, aluféliaval letakarjuk. Kozben a tojas fehérjét kemény habba verjiik, a vége felé
evOkanalanként a cukrot is hozzaadjuk. A siilt tésztat a kb. 0,5 dl vizzel simara kevert lekvarral
megkenjiik. A habot rasimitjuk. Durvara vagott dioval meghintjiik. A siitébe visszatoljuk, 10 perc
alatt a tetejét szEép pirosra siitjiikk, majd a langot elzarjuk, a siitdajtot résnyire kitdmasztjuk, és a
habot még 15 percig igy szaritjuk. 2x7 szeletre vagjuk.

207. Nyari turds palacsinta.

12 db palacsinta, 25 dkg tehénturo, 2 tojas, 10-15 dkg porcukor, 1 cs. vanilids cukor,
30 dkg puha gyiimolcs. A tetejére: 2 dl tejszin, 1 ek porcukor.

A tarét attorjiik, és kikeverjiik eldszor a tojasok sargajaval, majd a cukorral meg a vanilids
cukorral. Végiil a tojasok kemény habba vert fehérjét meg a megtisztitott, esetleg kockékra vagott
gylimdlesot is belekeverjiik. Ezzel toltjilk meg a palacsintdkat, majd egyenként 6sszegdngyoljiik,
és tlizallo talba fektetjiik. A talat alufolidval letakarva a siit6ben atsiitjiik, de vigyazzunk, nehogy
megkeményedjen vagy megpiruljon a teteje. ( Meglocsolhatjuk egy kevés tejjel vagy tejfollel is.)
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Végiil édes tejszinhabot rakunk a tetejére, és azonnal talaljuk. A tejszinhabot asztalra adhatjuk
kiilon talkaban is, hogy ki-ki a tanyérjan koronadzhassa meg vele a forré palacsintékat.

208. Rdcsos meggyes lepény.

A tésztahoz: 1 dl tej, 20 g éleszto, 1 kk. + 100 + 100 g porcukor, 500 g finomliszt, 250 g vaj vagy
margarin, 1 csipet so, 1 citrom reszelt héja, 1 + 1 tojas sargaja, 1-2 ek tejfol,

Tovabba: 2 nagy iiveg kimagozott meggybefott (2 x 400 g) vagy egy kg érett meggy, 100 g dio, 1
mk. 6rolt fahéj, 2-3 ek zsemlemorzsa.

A tejet a tésztdhoz meglangyositjuk, elkeverjiik benne az éleszt6t és 1 kk. porcukrot, felfuttatjuk.
A lisztet elmorzsoljuk a vajjal, hozzaadunk 100 g porcukrot, a sot, a reszelt citromhéjat, 1 tojas
sargajat, az ¢lesztOs tejet és a tejfolt, jol sszegyurjuk. Két cipdt formalunk beldle, konyharuhéaval
letakarva fél orat kelesztjiik.

A meggybefottet lesziirjiik (a friss meggyet kimagozzuk), a didt durvara vagjuk. A maradék
100g porcukrot Osszekeverjiik a fahéjjal. Siitépapirral kibéleliink egy kdzepes méretii (25 x 35 cm-
es) tepsit.

Lisztezett munkalapon kinyajtjuk az egyik tésztacipot, a tepsibe fektetjiik, a széleit kissé
felmagositjuk, aljat villaval megszurkaljuk. Megszorjuk zsemlemorzsaval, a di6 felével, a
meggyel, a fahéjas porcukorral, végiil a maradék didval. A masik cipobol kisujjnyi vékony rudakat
sodrunk, atlosan beracsozzuk vele a siiteményt, a tészta rudak végét kissé ra is nyomkodjuk a
tészta felmagasitott szélére, majd konyharuhaval letakarjuk, és 30 percig kelni hagyjuk.

A siitdt elomelegitjiik 180 °C-ra. A maradék tojas sargajaval megkenjiik a tésztaracs tetejét, €s
kozépsd bordamagassagra allitott racson 30-35 percig siitjilk. A tepsiben hagyjuk kihiilni, majd
vagddeszkara emeljiik-csusztatjuk, €s kockakra, vagy rombuszokra vagva kinaljuk.

209. Szilvas lepény.

A tésztahoz: 30 dkg finomliszt, 13 dkg vaj vagy margarin, 2 tojas sargaja, 5 dkg porcukor, 4 ek
zsemlemorzsa, 1,5 dl tejfol, 2 dkg éleszto, csipetnyi so.

A toltelékhez: 1 kg kimagozott szilva (10 dkg porcukor, 1 csapott mk orolt fahéj, 10 dkg daralt
dio), 4-5 ek zsemlemorzsa.

A tetejére: 5 tojas, 10 dkg porcukor, 5 ek tejfol, 5 dkg zsemlemorzsa, fél citrom reszelt héja, 5 dkg
porcukor, 5 dkg dardlt dio, késhegynyi orolt fahéj, zsir a tepsi kikenéséhez.

A porcukorral édesitett tejfolt meglangyositjuk, az ¢lesztot feloldjuk benne. A liszttel, a vajjal, a
tojas sargakkal 0sszedolgozzuk, és csipet sot szorunk bele. Fél oraig pihentetjiik, majd kinyujtjuk,
¢s kibéleliink vele egy zsirral kikent kdzepes nagysagu tepsit. Addig pihentetjiik, amig dupléjara
nem nd. Meghintjiik a 4 ek zsemlemorzsaval, majd radszorjuk a megmosott, kimagvalt, megszikkad
szilvat. (Még finomabb, gazdagabb lesz, ha a szilvara dardlt dioval és 6rolt fahéjjal elkevert
porcukrot is hintlink.) Ezutdn a tejfolt kikeverjiik a tojas sargakkal, hozzdadjuk a cukrot, a reszelt
citromhéjat, a zsemlemorzsat, végiil a tojasok kemény habba vert fehérjét és a szilvakra teritjiik.
Meérsékelten forrd siitdbe toljuk és kb. 35-40 percig siitjiik. A siitobdl kivéve 10 percig allni
hagyjuk, csak utana szeleteljiik kockakra.

210. Tanyai rétes.

60 dkg tehénturo,, 40 dkg porcukor, 15 dkg vaj, 20 dkg alma, 20 dkg szo6lo, 5 dkg mazsola, 10 dkg
szilva (vagy barack), 2 cs vanilias cukor, 5 dl tejfél, 7 tojas, 1 citrom, 1 cs rétestészta.
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A tarot atpasszirozzuk, a tojasfehérje habjat felverjiik, a citrom héjat lereszeljiik, az almat
hamozzuk, kockakra vagjuk, a sz6l6szemeket magozzuk, a szilvat magozzuk és daraboljuk.

A tojas sargékat cukorral, vanilids cukorral, tejfollel, reszelt citromhéjjal siméra keverjiik,
hozzétessziik a tardt, gylimolesoket, a felvert tojashabot. JOl 6sszedolgozzuk, betdltjiik a vajazott
réteslapba és siitoben megsiitjiik. A tetejét tojassargas, vanilias Ontettel ledntjiik, visszatessziik a
slitébe és rapiritjuk. Szeletelve, vanilias porcukorral meghintve talaljuk.

211. Toltott alma.

4 alma, 2 mandarin vagy 10 dkg konzerv mandarin, 10 dkg datolya (aszalt szilva), 15 dkg
eperdzsem, 4 ek cukor, fél citrom.

Az almakat megmossuk, szarazra toréljik, keresztben kettévagjuk. A maghazukat eltavolitjuk
ugy, hogy a felsé szeleteket atfurjuk, mig az alsdkat ovatosan kivajjuk, hogy ne lukadjon at.
Mindkét felét meglocsoljuk citromlével, hogy ne barnuljanak meg. A kivajt csészealjakat
megtoltjiik kimagozott, hosszdban kettévagott datolyaval (aszalt szilvaval) és mandarinnal. Tetejét
ratessziik, és ,,szarazon” (zsiradék nélkiil) tepsibe tessziik. Forro siitoben (180-200 °C) 10 percig
stitjiik. A cukrot kdzepes lang f616tt megolvasztjuk, aranybarndra piritjuk, €s a siitobol kivett, forrd
almakra locsoljuk. Szobahdmérsékleten hagyjuk kihiilni, majd hiitészekrényben egy-mdasfél 6ran
at dermesztjiik.

Talalas eldtt az almak tetején 1€vo nyilast megtdltjiik eperdzsemmel.

212. Thréfant.

25 dkg liszt, 20 dkg vaj, 25 dkg tehénturd, 1 siitépor, 2 tojds, so, cukor, izlés szerint, zsir a
stitéshez.

A lisztet a vajjal, gyarodeszkan eldorzsoljiik, hozzakeverjik az attort tehéntirdt, tojast, sot,
cukrot, siitéport, j6 Osszegyurjuk, lisztezett deszkan ujjnyi vastagra nyujtjuk, fankszaggatoval
kiszaggatjuk és felhevitett zsirban vildgosbarnara siitjiik.

Régen, a leves utan masodik fogasként talaltak.

213. Zalai gongyélt palacsinta.

10 db sima édes palacsinta, 25 dkg diobél, 15 dkg madk, 5 dkg mazsola, 10 dkg cukor, 3 ¢l rum, 1,5
dl tej, Vs rud vanilia, 1 citrom reszelt héja, 4 adag vaniliamartas, 2 dkg vaj.

A daralt diot kevés cukorral, mazsolaval és 1-1,5 dl tejjel stirli krémmé f6zziik, rummal izesitjiik.
A ledaralt makot cukorral Osszekeverjiik, kevés forrd tejjel leforrazzuk, és reszelt citromhéjjal
izesitjiik. A kiilon kisiitott palacsintdkat felvaltva megkenjiik a kétféle toltelékkel, és vajjal
megkent konyharuhdra, kissé elcsiisztatva egymasra rakjuk. A konyharuha segitségével
feltekerjiik, a konyharuhat 6sszekotjiik, és a palacsintdkat a maradék vanilidval izesitett tejben
kifézziik.

Kivessziik a konyharuhdbol, karikakra vagjuk, és vaniliamartassal ledntve kinaljuk.
214, Zserbo.
A tésztahoz: 2 dkg élesztd, 1 dl tej, 1 kockacukor, 35 dkg liszt, 15 dkg vaj, 12 dkg porcukor,

3 tojas sdrgdja, csipetnyi so, csipetnyi stitopor.

A toltelékhez: kb. 15-20 dkg siirii baracklekvar, 15 dkg daralt dio, 15 dkg cukor.
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A csokoladémazhoz: 10 dkg keserii csokolade, 15 dkg porcukor, 1 ek kakadpor, dionyi vaj.

Az ¢lesztdt egy kevés langyos tejben egy kockacukorral felfuttatjuk. A lisztet a deszkara
halmozzuk, hozzaadjuk a meglagyitott vajat, a cukrot, a tojas sargékat, a sot, a siitOport, a megkelt
¢lesztot, az 1 dl tejet és alaposan, de gyorsan gyurjuk Ossze, formaljunk cipdt beldle és 10-15
percre tegyiik a hiitészekrénybe. Ezutan osszuk el 4-5 egyenld részre és mindegyiket nyujtsuk ki
akkorara, hogy egy 28 x18 cm-es tepsibe beleférjen, ugy, hogy ne toltse ki egészen, mert a siités
alatt megnd. Az elsé lapot fektessiik a tepsibe, kenjiikk meg baracklekvarral és szorjuk meg
porcukorral dsszekevert daralt dioval. Tegyiik ra a tobbi lapot és ezeket is hasonloképpen kenjiik
¢s toltsikk meg. Végiil fedjiik le az utolsd lappal, szurkaljuk meg villaval, és letakarva pihentessiik
fél orat. Elomelegitett siitdben, kozepes tlizon, vildgos pirosra siitjiik, a tepsiben hagyjuk kihiilni.

Kozben elkészitjiik a csokoladémazat: a kis darabokra tordelt csokoladét, allandéan kevergetve
felolvasztjuk. Levéve a tlizr6]l hozzdadjuk a didonyi vajat, a kakaoporral dsszevegyitett cukrot €s
simara keverjik. A mazat azonnal a tészta tetejére Ontjiik, tortalapattal elegyengetjiik, hagyjuk
megdermedni. Csak akkor szeleteljiik fel téglalapformara, ha teljesen kihiilt. Sokaig friss marad!

~71~



