[z6rz6k — Balatonboglar — receptek

Sziizérmék somogyi kolbaszos lecsoval, ganicaval

Hozzavalok: 60 dkg sertés sziizérme, 30 dkg csipds kolbasz, 2 voréshagyma, 6 tv paprika, 3
paradicsom, 10 dkg fiistolt szalonna, s6, 6rolt feketebors. A ganicadhoz: 50 dkg krumpli, so, 4
evokanal liszt, 10 dkg sertészsir.

El6szor a ganicahoz vald krumplit megtisztitjuk, kozel egyforma kockakra vagjuk, és kb. 15
perc alatt, s6s vizben puhdra f6zziik. Ezutan lecsot készitiink. A fiistolt szalonnat felkockazzuk,
¢s zsirjara siitjiikk. A voroshagymat félfére szeljiik, a paradicsomot, paprikat is felapritjuk. A
szalonna zsirjaba el0szor a hagymat livegesre piritjuk, majd Osszesiitjiik a paprikaval, ezutan
adjuk csak hozzd a paradicsomot, mert az levet enged. Soval, 6rolt borssal izlés szerint
fliszerezziik, és amikor mar majdnem kész, beletessziik a karikékra vagott somogyi kolbaszt is.
Par perc alatt Osszesiitjiik, és levessziik a tlizr6l. A megpuhult krumpli alatt kevés f6zOvizet
hagyunk, és krumplinyoméval attorjiik. Még forron dsszekeverjiik kanalanként adagolt liszttel.
Addig hagyjuk a tiizon, amig Gsszeall a massza, és kicsit elvalik az edény oldalatol. A zsirt
felolvasztjuk, tesziink beldle két evdkanallal egy nagyobb serpenydbe, amit felforrositunk.
Ebbe szaggatjuk bele két kisebb, zsirban megmartott evékanallal a ganicakat. Egy-egy adagot
harom-négy alkalommal atforgatunk, és amikor mar sz€p sima a galuska, akkor beletessziik a
forr6 zsirba, és siités kozben kicsit lelapitva, mindkét oldaldn aranylé barnara piritjuk. A
szlizpecsenyérdl az inakat eltavolitjuk, majd masfél centi vastag szeletekre vagjuk. Tenyérrel
lenyomkodjuk, klopfolni nem sziikséges. Soval, borssal fliszerezziik. Elémelegitett, zsirozott
stitélapon mindkét oldalédn hirtelen atsiitjiilk. Talalasnal egyik oldalra a ganicakat masikra a
szizérméket sorakoztatjuk, a kettd kozott iiresen maradt helyet beboritjuk kolbaszos lecsoval.

Paradicsomleves hazi tésztaval

Hozzavalok: 1 kg paradicsom, 5 dl z6ldség alaplé (vagy huslé), 1 voroshagyma, 0,5 dl étolaj,
1 kavéskanal so, 1 teaskanal 6rolt feketebors, 2 tedskanal cukor, 1 csokor petrezselyemzold, par
levél bazsalikom, 20 dkg gomolya sajt. A tésztdhoz: 2 tojas, 30 dkg liszt.

A paradicsomokat kicsit bevagjuk, és két percre forrd vizbe tessziik. Innét gyorsan hideg vizzel
telt talba meritjiik, igy mar konnyt lehtizni a héjat. A vordshagymat megtisztitjuk, apréd
kockédkra vagjuk, majd étolajban megparoljuk. Kézben a paradicsomokat eldszor négyfelé
vagjuk, majd a maghazat kivessziik, ¢és félretessziik. Ezt porkoltbe, vagy lecsoba
elhasznalhatjuk. A megmaradt paradicsomhust kis darabokra vagjuk, és a hagymas zsiradékba
tessziik. Amikor megfonnyadt, soval, borssal, cukorral izesitjiikk. Vagunk hozza petrezselyem-
és bazsalikom levelet, majd felontjiik zoldség alaplével. Osszeforraljuk. Elkészitjiikk a
levesbetétet. A tojasokhoz annyi lisztet adunk, hogy jo kemény alapunk legyen, ezt



Osszegyurjuk, €s hiitészekrényben egy-két oraig allni hagyjuk. Ezutan kinyuajtjuk, és forrdsban
1év6 vizbe belecsipked;jiik. Néhany perc alatt megfd. Ekkor azonnal hideg vizben atoblitjiik. A
gomolya sajtot kisebb kockakra vagjuk. Talaldsnal a tanyér aljaba sajt-kockakat és tésztat
tesziink, rameritjiik a zoldfiiszeres paradicsomlevest, €s az egészet bazsalikommal diszitjik.

Balatoni fogassiillo uborkds martogatossal

Hozzavalok: 2 siillo, vagy egy nagyobb fogas, so, Ordlt feketebors, 1 citrom, 1 csokor
petrezselyemzdld, 3 gerezd fokhagyma, 10 dkg liszt, a siitéshez 0,5 1 étolaj. A martogatdshoz:
50 dkg kigyduborka, so, 6rolt bors, 3 dl tejfol, 4 gerezd fokhagyma. A korethez: 50 dkg
ujburgonya, s6, 10 dkg vaj, 1 csokor zoldfiiszer: petrezselyem, snidling, lestyan.

Vizet forralunk, ebbe beletessziik a hideg vizben atdorzsolt, apré ujburgonyat. Fedo alatt puhara
fézziik. A megtisztitott, kibelezett halat fél centinként beirdaljuk, majd soval, borssal
fiszerezziik. Fél citrom levével kiviil-beliil meglocsoljuk. Hasiiregébe csokorba szedett
zoldfliszereket, €s zuzott fokhagymakat tesziink. Lisztben atforgatjuk, és forro zsiradékban,
mindkét oldalan szép szinesre siitjiikk. 15-20 perc alatt elkésziil. Az uborkat héjaval egylitt
lereszeljiik, csipetnyi sot szorunk ra, és kinyomjuk a levét. Osszekeverjiik hazi tejfollel. A
fokhagymat aprora vagva tegyiik bele. Soval, borssal izesitjiik, majd a hal és a koret elkésziiltéig
hiitészekrényben taroljuk. Egy serpenydben felolvasztjuk a vajat. A zoldfiiszereket apritva
raszorjuk, ¢€s hirtelen megfuttatjuk rajta. Még mieldtt megbarnulna, raszedjilk a fott
ujburgonyat, s6zzuk, és Osszekeverjiik. A mindkét oldalan sz€p szinesre siilt fogassiillét egy
szalvétan lecsepegtetjiik. Egy pecsenyéstalra eldszor a koretet tessziik, ez jO tamaszt nyajt a
halnak. Citromkarikakkal diszitjiik, és az uborkas martogatdssal egyiitt kinaljuk.

Marha bélszin vargdnyds metélttel

Hozzavalok: 60 dkg bélszin, 40 dkg libam4j, 4 nagyobb csiperkegomba kalap, 10 dkg fiistolt
szalonna, 1 voroshagyma, 25 dkg varganya, s6, Orolt feketebors, 2 dl tejszin, 1 dl szaraz
fehérbor, 1 csokor petrezselyemzold. A metélthez: 2 tojas, 30 dkg liszt.

A bélszint mustarral atkenjiik, 6rolt borssal megszorjuk, és olajos pacban egy éjszakat allni
hagyjuk. A metélthez a tojasokbdl €s a lisztbdl kemény tésztat gyarunk, és ezt egy-két oraig
hiitészekrényben pihentetjiik. Masnap egy siit6lapot tlzforréra hevitiink, cseppnyi olajat
tesziink ra, és ezen mindegyik oldaldn, hirtelen atsiitjiik a soval, borssal fliszerezett bélszint, a
libam4jat és a gombakalapokat is. Kozben elkészitjiik a ragut. A szalonnat csikokra vagjuk,
majd egy serpenyOben Kkisiitjik a zsirjat. A vordshagymat aprora kockazzuk, és
megfonnyasztjuk benne. Amikor iiveges, beleboritjuk a kockakra vagott varganyat, és egyiitt
paroljuk tovabb. Soval, borssal fliszerezziik, majd tejszinnel felontve tovabb forraljuk. Par perc
mulva hozzdadjuk a fehérbort, és az aprora vagott petrezselyem zoldjét. A gyurt tésztat
kisodorjuk, széles metéltre vagjuk, és forrasban 1évo, sés vizben két perc alatt kifézziik. Hideg
vizben atoblitjiik, lesziirjiik, és a forrd, besiirlisodott martasba boritjuk. Atmelegitjiik, és az étel
alapjaként talaljuk. Raiiltetjiik a bélszint, majd egy szelet libamaj kovetkezik, végil egy
gombakalappal koronazzuk meg az iinnepi ételt.

Hideg szamdca krémleves habzoborral

Hozzavalok: 50 dkg szamoéca, 10 dkg kristalycukor, 5 evékanal habtejszin, 1,5 dl habzébor. A
diszitéshez: mentalevél, citrom.



A szam6cat megmossuk, zold szarat eltavolitjuk. Talba tessziik, megszorjuk cukorral, és ebben
egy-két oraig allni hagyjuk, hogy levet engedjen. Ezutan leturmixoljuk. Kézben beledntjiik a
habzoébort, és a habtejszint is. Hagyomanyos habszifonba toltjiik, és egy patronnal
felhabositjuk. Uvegtalkdkban talaljuk, tetejére diszitésként negyedelt eperszemeket,
citromhéjat, és mentalevelet tesziink.

Langolo almas palacsinta

Hozzavalok: 3 alma, 1 tedskanal 6rolt fahéj, 5 evokanal kristalycukor. A tésztahoz: 4 tojas, 10
dkg liszt, 2 teaskanal cukor, 1 csipet so, 2 dl tej, 1 dlI étolaj. A karamellhez: 3 evdkanal
kristalycukor, az alma kifacsart leve, 0,3 dl borparlat. Az almékat meghamozzuk, ¢és nagylyuka
reszeldn lereszeljiik. Hozzékeverjiik a cukrot, és néhany percig allni hagyjuk, hogy kiengedje a
levét. Ekkor kicsavarjuk, de a levet félretessziik, mert sziikségiink lesz ra a karamellizalasnal.
A reszelt almat fahéjjal izesitjiik, és félretessziik, amig elkészitjiik a palacsintakat. A tojasokat
két talba szétvalasztjuk. A fehérjéket egy tedskanalnyi cukorral keményre verjiik. A sargakhoz
csipetnyi sot, egy teaskanal cukrot, €és kevés tejet keveriink. Beleboritjuk a lisztet, €s apranként
simara kidolgozzuk annyi tejjel, hogy stirti tészta alapot kapjunk. Ebbe 6vatosan, kanalanként
tessziik a fehérjehabot. Lassi mozdulatokkal habosra keverjiik, és olajjal locsolt, forrod
palacsintasiitoben, a szokdsos mddon kisiitjilk. Amikor az 6sszes palacsintaval elkésziiltiink,
megtoltjiik fahéjas alméval. Egy serpenydben kevés cukrot karamellizdlunk, a félretett alma
1ével dsszeforraljuk, majd amikor felolvadt a karamell, belehelyezziik a to1tott palacsintakat, €s
mindkét oldalukon atparoljuk benne. Téanyérra tessziik, borparlattal meglocsoljuk. Azonnal
meggyujtjuk, ldngolva kinaljuk.



