z6rz6k — Csurgé — receptek
Lencseleves fiistolt csiilokkel

Hozzavalok: 30 dkg lencse, 40 dkg fiistolt hatso csiilok, 1 nagy fej voroshagyma, 2 sargarépa,
1 petrezselyem gyokere, so, 6rolt feketebors, 2 gerezd fokhagyma. A rantashoz: 1 evékanal
sertészsir, 1 evokanal liszt, 1 teaskanal 6rolt paprika. A talalashoz tejfol.

A lencsét ¢és a kisebb kockékra vagott flistolt csiilkot felhasznalas elétt masfél-két oraval
beaztatjuk. Ezutan leveses fazékba ontjiik, és a megtisztitott, egész voroshagymaval egyiitt
feltessziik f6zni. Hosszasan, tobb mint egy 6ran at f6zziik. Amikor félig megpuhult, karikékra
vagott sargarépat és petrezselyem gyokeret, valamint aprora szelt fokhagymat tesziink bele.
[zlés szerint soval, borssal fliszerezziik. A rantashoz a sertészsirt liszttel gyengén lepiritjuk,
belekeverjiik az 6rolt paprikat, és a levesbe fOzziik. Talaldsnal tejfolt tesziink mellé, azzal
kinaljuk.

Rakott kelkdaposzta

Hozzavalok: 1 kozepes fej kelkdposzta, 50 dkg daralt sertéscomb (lapocka), 40 dkg rizs, 1 fej
voroshagyma, 2 evokanal sertészsir, so, 1 evokanal 6rolt paprika, 1 kavéskanal bors, 2 dl tejfol.

A kelkaposztat levelekre szedjiik, €s vizben félpuhara f6zziik. A rizst &tmossuk, lecsepegtetjiik,
egy evokanal zsirban lepiritjuk, felengedjiik vizzel, enyhén megsdézzuk, és puhara fézziik. A
hagymat megtisztitjuk, felkockdzzuk, majd kevés zsiradékon iivegesre paroljuk. Belekeverjiik
a daralt hust, 6rolt paprikaval, s6val, borssal fiiszerezziik, és Osszesiitjiik. Egy tiizallo tal aljaba
el6szor puha rizst tesziink, erre kertil a hus fele, letakarjuk kaposzta levelekkel, majd tjabb sor
rizs, hus, és kaposzta kovetkezik. azdagon atkenjiik tejfollel, és eldmelegitett siitében kb. 5 perc
alatt készre siitjiik.

Somogyi rétes

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 1 tojas, 1 evékanal so, 2 dl étolaj, 2 dl tejfol. A toltelékhez: 50 dkg
turd, 1 tojas, 1 vanilias cukor, 3 evékanal kristalycukor, 2 dl tejfol, 15 dkg tisztitott krumpli, 3
evOkanal buzadara, 20 dkg kimagozott meggy.

A lisztet talba szitaljuk, beleiitiink egy tojast. Kb. fél liter langyos vizben elkeveriink egy
evokanal sot, és apranként a liszthez adagolva j6 alaposan kidagasztjuk a tésztat. Munka kézben
felfel¢ hiizkodjuk a rétest, hogy jo levegds legyen. Amikor mar kelléen kisimult, fél dl étolajat
is beledogonyoziink. Lisztezett deszkara tessziik, és egy nagy cipot készitlink beldle. Kicsit
lenyomkodjuk a tetejét, atkenjiik zsiradékkal, és konyharuha alatt, langyos helyen 20 percig
pihentetjiilk. Kozben elkészitjiik a tolteléket. A krumplit puhdra f6zziik, és kihfitjiik. A tojast



szétvalasztjuk. Sargdjat a turohoz adjuk, egy vanilids cukorral, 2 evékanal kristalycukorral, és
a meghiilt, atnyomott krumplival elkeverjiik. A tojasfehérjét habba verjiik, ezt is izesitjiik kevés
cukorral, majd Ovatosan a tejfolbe forgatjuk. Egy nagyobb asztalt abrosszal leteritiink,
megszorjuk liszttel. A rétestészta tetejét ujra atkenjiik étolajjal, és korbe-korbe jarva vékonyra
széthuzzuk. Megcsepegtetjiik étolajjal, blizadarat szorunk ra, elosztjuk rajta a krumplis tarot, és
a kimagozott meggyet. Tejfolos fehérjehabbal gazdagitjuk, majd mind a két oldalat a kozepéig
feltekerjiik. A tepsit kiolajozzuk, belehelyezziik a rétest, étolajjal, majd tejfollel is gazdagon
atkenjiik a tetejét. Kicsit pihentetjiik, elémelegitett siitoben aranybarnara siitjiik. Hilni hagyjuk,
porcukorral megszorjuk a tetejét, €s utana szeleteljiik.

Csiilokporkolt tirds csuszaval

Hozzavalok: 1 hatsé csiilok, egy nagyobb fej voréshagyma, 1 paprika, 1 paradicsom, 1
evOkanal zsir, 1-2 teaskanal so, 1 tedskanal 6rolt bors, 1 evékanal 6rolt paprika, 30 dkg fiistolt
kenyérszalonna, 50 dkg tlro, 4 tojasbol készitett csuszatészta, 2 dl tejfol.

A cstilkot kicsontozzuk, €s kisebb darabokra vagjuk. Porkoltalapot készitliink. Egy nagyobb fej
voroshagymat, 1 paprikat €s egy paradicsomot kis kockdkra vagunk, és kevés zsirban, lassu
tlizon megdinszteljiik. Amikor iivegesre siilt, akkor adjuk hozzé a csiilokhust. Soval, borssal,
paprikaval fliszerezziik, és kis langon kozel masfél oraig fézziik. A szalonnat felkockazzuk, és
aranybarndra siitjiik. A négy tojasos csuszatésztat forro, sos vizben kifozziik, lesziirjiik, és a
kisiilt szalonna zsirjaban atforgatjuk. Hozzakeverjiik a tarot, ratessziik a szalonnadarabkékat,
eldmelegitett siitdbe toljuk, és szép pirosra siitjiik. A puhara fott cstilokporkolttel, és tejfollel
tessziik az asztalra.

Komeényes sertéssiilt dodollével

Hozzavalok: masfél kg sertéstarja, egy evOkanal sertészsir. A pachoz: 2 fej voroshagyma, 1
paprika, 1 paradicsom, so, 6rolt bors, 6rolt komény, 2 gerezd fokhagyma. A dodolléhez: 6
kdzepes nagysagu krumpli, liszt, s6, 1 nagyobb fej voroshagyma, 1 piipos fakanal sertészsir.

A voroshagymat és fokhagymat aprd kockakra vagjuk, a paprikat és paradicsomot is
felszeleteljiik. A hust talba tessziik, minden oldalat alaposan beddrzsoljiik soval, 6rolt borssal
¢s koménnyel. Beteritjiik a felapritott zoldségekkel, lefedjiik, és egy éjszakara hiitészekrénybe
tessziik. Pacolds kozben egyszer atforgatjuk. Cserépedényiinket beaztatjuk. Méasnap a hust a
paccal egyiitt beletessziik az agyagedénybe, tesziink ra zsirt, €s Ontiink ala masfél dl vizet. Lasst
tlizon, 2,5- oOrdn at siitjik. Amikor atpuhult, levesszilk az edény tetejét, a hust még
visszatessziik, hogy szép pirosra siiljon. A dodolléhez a megtisztitott, darabokra vagott krumplit
épp csak annyi sés vizben, hogy ellepje, puhara f6zziik. Még forron a levében megtorjiik, és
fakanallal annyi lisztet keveriink hozzd, amennyit felvesz. 6 slirli tésztat készitsiink, amit
alaposan at kell forgatni, ki kell dolgozni. A voroshagymat megtisztitjuk, apro kockakra vagjuk,
és sertészsirban pirosra siitjiikk. A tésztabol fakanalra vesziink egy nagyobb adagot, ezt
megforgatjuk a hagymas zsirban, és evokanal segitségével kisebb darabokat szaggatunk bele.
Az elkésziilt dodollét a felszeletelt koményes siilt mellé kinaljuk.

Krumplis nudli és baradtfiile

Hozzavalok: 1 kg krumpli, s6, 50 dkg liszt, 2 evokanal sertészsir, 1 tojas, szilvalekvar, 20 dkg
zsemlemorzsa, 15 dkg porcukor, 2 tedskanal fahé;.



A krumplit sos vizben, héjaban megfdzziik. Kihiitjiik, megtisztitjuk, és krumplinyomoén
gyurddeszkara nyomjuk. Ratessziik a lisztet, kozepébe litiink egy tojast, adunk hozza egy
evOkanal zsirt, és az egészet Osszegyurjuk. Kozepes allagu tésztat készitslink, hogy konnyen
sodorhaté legyen. Cipot formazunk beldle, amit kétfelé valasztunk. Az egyiket vékonyra
kisodorjuk, derelyevagoval nagyobb négyzeteket alakitunk beldle, kozepiikbe egy-egy
evOkandl szilvalekvart halmozunk. Félbehajtjuk mindegyiket, gondosan lenyomkodjuk a
sz¢leit, nehogy kifolyjon a lekvar f6zés kozben. Kozben sos vizet forralunk, ebbe tessziik a
derelyéket. Amikor kiféttek, zsirban piritott zsemlemorzsaban mindegyiket atforgatjuk. A
megmaradt tésztat 6t felé vagjuk, mindegyikbdl hossz, ujjnyi vastag rudakat sodrunk. Centis
darabokra felvagjuk, és egyenként megsodorjuk. A nudlit is forrd, sés vizben f6zziik ki,
atrazogatjuk piritott zsemlemorzsaban, és talalasnal fahéjas porcukrot szorunk a tetejére.



