[z6rz6k — Kéthely — receptek

Paradicsomos kaposztaleves punydval

Hozzavalok: (8 fore) 1,5 kg oldalas, fél kicsontozott sertésfej, 3 db sertésfarok, 1,5 kg
kaposzta, 2 tv-paprika, 4 paradicsom, 3 babérlevél, egész feketebors, so, 1 voréshagyma, 5 dl
suri paradicsomlé, 4 gerezd fokhagyma. A rantdashoz: 1 evokandl sertészsir, 2 evokanal liszt,
2 teaskanal orolt paprika. A punyahoz: 1,5 kg liszt, 5 dkg éleszto, 1 evokandal cukor, 2
tedskandl so.

Az oldalast eldszor a csontok mentén, majd keresztbe is eldaraboljuk. A sertésfejet és farkat is
kisebbekre vagjuk. Ezeket alaposan atmossuk, majd bogracsba, vagy nagyobb fazé¢kba, b
vizbe feltessziik f6zni. A kaposztat négyfelé, majd vékony csikokra szeljiik. A paradicsomot,
paprikat nagyobb darabokra vagjuk, a fokhagymat és voroshagymat megtisztitjuk. A
punyahoz a lisztet atszitaljuk. Két dl langyos vizbe cukrot tesziink, belemorzsoljuk az élesztot,
¢s megvarjuk, mig megkel. A lisztre sot szorunk, a kozepébe kis mélyedést készitlink, és
beledntjiik a felfuttatott élesztot. Felfelé huzogatva kidagasztjuk annyi apranként adagolt
langyos vizzel, hogy jo mindségli kenyértésztat kapjunk. Amikor mar sz€p sima a punya,
letakarjuk, és pihentetjiik legalabb fél 6raig. Kdzben a levesiinkben a husok mar majdnem
megpuhultak, belerakjuk a zoldségféléket, és a fliszereket is. Tesziink hozza fokhagymat,
vOroshagymat, paradicsomot, paprikat, kaposztat. [zesitjiik babérlevéllel, borssal, soval.
Nyakon 6ntjiik paradicsompiirével, és tovabb fézziik. Elkészitjlik a rantast. A zsirban kicsit
megpiritjuk a lisztet, a tlizrdl levéve belekeverjiik az 6rolt paprikat, és egy merdkanal levessel
simara keverjlik. Ezzel siiritjiik be az ételt. A megkelt punyat liszttel megszort gyurddeszkan
tepsi nagysagura sodorjuk, kilisztezett tepsibe tessziik. Tetejét vizes kézzel atmosdatjuk, €s
eldmelegitett slitoben készre siitjiik.

A leveshez roma hagyomany szerint kisebb darabokat toriink a friss punyabdl, ugy
fogyasztjuk.

Mustaros pontyfilé babsalataval

Hozzavalok: 2 kg pontyfilé, 3 fej fokhagyma, 15 dkg liszt, 15 dkg zsemlemorzsa, so, 1
kavéskanal orolt feketebors, 3 kavéskandl 6rolt paprika, 4 dl mustar, a siitéshez étolaj. A
babsalatahoz: 50 dkg fehérbab (vagy tarkabab), 4 kavéskanal so, 1 kavéskanal orolt
feketebors, 2 pupos kavéskandl 6rélt paprika, 8 dl tejfol, 1,5 dl majonez, 2 gerezd fokhagyma,
3 voroshagyma.

A babot vizben puhara {6zziik, lesziirjik, és félretessziik hiilni. A pontyot a husa fel6l 2-3
milliméterenként beirdaljuk, hogy az Y -szalkakat elvagjuk, a bore pedig egyben maradjon,
hogy Osszetartsa a szeleteket. Alaposan ats6zzuk, €s amennyiben médunkban all, ebben kb.
két oraig allni hagyjuk, hogy a s6 megdolgozza a halat. Ezutdn a fokhagymat megtisztitjuk,



¢s Osszezuzzuk. A pontyfiléket boségesen megszorjuk vele, és ujabb husz percig félretessziik.
Rakanalazzuk a mustart, és atforgatjuk benne. Hideg helyre rakjuk, amig elkészitjiik a
babsalatat. A meghiilt babot talba boritjuk, hozzdadjuk a megtisztitott, félfére vagott
voroshagymat, a zazott fokhagymagerezdeket, tejfolt, majonézt, paprikat, borsot és sot.
Amikor minden benne van, alaposan Osszekeverjiik, és talalasig hlitdszekrénybe tessziik.
Panirt készitiink. Egy edénybe lisztet, zsemlemorzsat, 6rolt paprikat, borsot és sot
Osszekeveriink. Ebben atforgatjuk a mustaros pontyszeleteket, és egymas mellé, talcara
helyezziik. Huszpercnyi pihentetés alatt a mustar kicsit atiit a paniron, ezért még egyszer
megforgatjuk a fliszeres, zsemlemorzsas lisztben. BO, forr6 olajban mindkét oldalan szép
pirosra siitjiik, babsalatdval kinaljuk. Amennyiben a halndl kivartuk az id6t, a fiiszerek gy
megdolgozzak a benne maradt kisebb szalkakat is, hogy finom pontyfilét kapunk, amit még a
gyerekek is biztonsaggal fogyaszthatnak.

Eros kifli

Hozzavalok: 1 kg liszt, 5 dkg éleszto, 5 kavéskandl so, 8 teaskandl cukor, 3 dl tej, 2 tojas, 1,2
dl étolaj. A toltelékhez: 30 dkg csipds fiistolt kolbasz, 20 dkg szalami, 3 evokanal csipds
paprikakrém, 3 evékanal csemege paprikakrém, 30 dkg lagy sajt, 3 voréshagyma. A tetejére 2
tojas, 2 teaskanal so, 2 teaskandl komény, 10 dkg reszelt sajt.

A lisztet atszitaljuk, kozepébe mélyedést készitiink. Ebbe beletessziik a sot, 4 tedskanal
cukrot. A langyos tejbe szorjuk a cukor masik felét, és rdmorzsoljuk az élesztét. A liszthez
adunk még két tojast, és étolajat. A felfutott élesztds tejjel, €s langyos vizzel bedagasztjuk a
tésztat. Amikor mar szépen kidolgoztuk, kitessziik lisztezett gytrodeszkara, kétfelé
valasztjuk, és mindkét cipot gdbmbolylire formazzuk. Letakarjuk, és fél ordig kelesztjiik. A
kolbaszt és szalamit felkarikazzuk, a sajtot kis lapokra vagjuk, a voroshagymat megtisztitjuk,
félbevagjuk, felszeleteljiik, és vékony szdlakra szétvalasztjuk. E18szor a csipds kiflit készitjiik
el. A megkelt cipdt kerekre sodorjuk, negyedekre, majd nyolcadokra vagjuk. A haromszog
szélesebbik felét egy csikban atkenjiik csipds paprikakrémmel, erre harom karika csipds
kolbaszt tesziink. Rahelyeziink harom szeletke sajtot, megrakjuk hagymadarabkakkal, majd az
egészet kifli alakban feltekerjiik. K6zben a csticsat kicsit htizzuk, hogy szép format kapjunk.
Siitépapirral kibélelt tepsibe helyezziik, tetejét felvert tojassal megkenjiik, soval és egész
koménnyel megszorjuk. A masik tésztabol gyerekeknek készitiink kifliket. Ez ugyanigy
késziil, csak csemege paprikakrémmel és szaldmival, sajttal, kevesebb hagymaval toltve. A
feltekert, tojassal atkent kiflik tetejére reszelt sajtot szorunk, igy siités utan is meg tudjuk
kiilonboztetni a siiteményeket. A tepsiben még egy kicsit kelni hagyjuk, majd forré siitdben
készre siitjiik

Miccs

Hozzavalok: 1 kg marhahus (lapocka), 50 dkg birkacomb, 50 dkg sertéscomb, 2 kavéskandl
50, 3 kavéskanal aprora vagott csombor, 1 kavéskanal orolt feketebors, 2 fej zuzott
fokhagyma, a formdzashoz 3 evékandal étolaj. A talalashoz mustar, friss kenyér.

A husokat kétszer atdaraljuk, hogy nagyon finom, szinte kenhet6 legyen. A fokhagymat
megtisztitjuk, és soval, leheletnyi vizzel felszaporitva 6sszezuzzuk. A lestyant nagyon
finomra Osszevagjuk. A husokat 6sszekeverjiik a fliszerekkel. J6 alaposan 6sszegyurjuk, hogy
mindenhova jusson beldle, és két napig letakarva, hiitészekrényben pihentetjiik. Ekkor
¢tolajba martott kézzel egyforma vastag kolbaszkakat formazunk. Siitéracson, parazs felett
stitjiik. A racsot szalonnaval atkenjlik, ugy helyezziik r4 a miccset, amit tobbszor atforgatva,
sz€p szinesre siitiink. Mustarral és kenyérrel fogyasztjuk.



Baglasi betyargomboc

Hozzavalok: (6 fore) 12 szelet karaj, 24 szem aszalt szilva, 2 dl vérésbor, fél dl étolaj. 50 dkg
vaddisznocomb, 7 gerezd fokhagyma, 3 voroshagyma, 2 tojas, kis csokor tarkony, kis csokor
kakukkfii, 2 teaskanal orolt feketebors, 1 teaskanal orolt fehérbors, so, 1 evokanal sertészsir,
1,5 dl fehérbor, 1 csokor petrezselyemzold, 2 ujhagyma, 2 evokanal zsemlemorzsa. A
panirhoz: 10 dkg liszt, 3 tojas, 10 dkg zsemlemorzsa. A siitéshez étolaj.

A lehartyazott vadhust felszeleteljiik, hideg vizben kiaztatjuk. A tarkonyt aprora szeljiik. A
voroshagymat, fokhagymat kis kockakra vagjuk. A lecsepegtetett vaddiszndszeleteket talba
tessziik, raszorjuk a voroshagymat, fokhagymat, sot, 1 teaskanal 6rolt fehér-és feketeborsot,
az Osszevagott tarkonyt. Egy 6ran at hiitészekrényben pihentetjiik. Ezutan kizsirozott tepsibe
egymas mellé helyezziik a husszeleteket, ontiink ald fehérbort, és alufoliaval lefedve masfél
oraig siitjikk. Az aszalt szilvat vorosborban megaztatjuk. A karajszeleteket vékony, nagy
szeletekre kiklopfoljuk, s6zzuk, borsozzuk. A petrezselyemzoldet, kakukkfiivet aprora, az
ujhagymat kockakra vagjuk, keverdtalba tessziik. A megpuhult, kicsit hiitott vadhust le is
daralhatjuk, de még jobb, ha egészen kis darabokra vagjuk, hogy a toltelékben mozaikszer(i
maradjon. A zoldfiiszerekhez keverjlik. Adunk hozza két felvert tojast, és kevés
zsemlemorzsat, majd 6sszegyurjuk. Aluf6liabol haromszor akkora téglalapokat vagunk, mint
a karajszeletek. Etolajjal atkenjiik a kozepét, és mindegyikre egy-egy szelet kiklopfolt hust
helyeziink. Kozepiikre 6tdekanyi vadhtsos tolteléket halmozunk, ezekre két-két szem
lecsepegtetett aszalt szilvat tesziink. A husokat a folia segitségével gombodcca formazzuk,
szorosan feltekerjiik, és lobog6 forrd vizben 15 percig f6zziik. Ezutan talcara szedjiik, és
hagyjuk kihiilni. Kicsomagoljuk, majd a gombodcokat lisztben, felvert tojasban és
zsemlemorzsaban megforgatjuk. Forr6 olajban szép pirosra siitjiik. Csipkebogyo,
medvehagyma, vagy erdei gyiimolcs martassal kinaljuk.

Harom izl rétes

Hozzavalok: 1,2 kg liszt, 4 tojas, 15 dkg sertészsir, étolaj, 10 dkg daralt keksz. A
toltelékekhez: 50 dkg turo, 2 evokanal tejfol, fél citrom reszelt héja, 2 evokanal citromlé, 10
evokanal cukor, 4 evokanal buzadara, 4 tojas, 1 kg alma, fél zacsko fahéj, 50 dkg meggy. A
tetejere 1 tojas, 3 evokanal tejfol, 2 csomag vanilias cukor, 2 evokanal porcukor.

A tojasokat felverjiik. A lisztet nagy talba szitaljuk, beledntjiik a tojast, két dl langyos vizet, és
apranként még annyi vizet csurgatunk hozzé, hogy megfeleld mindségii rétestésztat kapjunk.
Dionyi zsirt is eldolgozunk benne dagasztas kdzben. Jo alaposan kidolgozzuk, kozben
emelgetjiik, hogy szép, levegds, holyagos rétestésztank legyen. Lisztezett deszkan négy cipdra
osztjuk, ezeket is alaposan kidolgozzuk. Sodroféaval kicsit ellapitjuk, étolajjal mindegyik
tetejét atkenjiik, és abrosszal letakarva, legalabb fél 6raig pihentetjiik. Kozben elokészitjiik a
toltelékeket. Az almat megtisztitjuk, lereszeljiik, fahéjjal, és két kanal cukorral dsszekeverjiik.
A meggyet lecsepegtetjiik, és ahhoz is adunk két evOkanal cukrot. A turds toltelékhez a
tojasokat szétvalasztjuk. A sargakat a turoba tessziik, a fehérjékbdl kemény habot veriink,
majd négy evokanal cukorral izesitjiik. A tar6t a sargakkal, buzadaraval, két evékanal
cukorral, tejfollel, reszelt citromhéjjal, €s citromlével alaposan elkeverjiik. Egy kisebb asztalra
tiszta abroszt teritlink, amit liszttel megszorunk. Ezen egyenként széthlizzuk a rétestésztakat.
Ratessziik, olajjal kicsit atkenjiik a tetejét, tigy lehet sz€p vékonyra nyujtani, egészen az asztal
sarkaig. A széleit legombolyitjuk, megszorjuk kekszmorzsaval, majd az elsére almas, a
masodikra meggyes, a harmadikra tarostojashabos tolteléket szorunk. Feltekerjiik, €s a harom
rudat egy lisztezett abrosszal betakart gytrodeszkara helyezziik. Amikor mindegyikkel
elkésziiltiink, a negyedik cipot is kihuzzuk vékonyra, és ennek a felsé végére egymas mellé
tessziik az almas és meggyes réteseket. Tetejiiket olvasztott zsirral atkenjiik, és rahelyezziik a
turésat. Az egészet egyben feltekerjiik, és kizsirozott tepsibe tessziik. Ott is lezsirozzuk, majd



félkészre siitjiik. Kozben a tojasbol, tejfolbol, vanilias cukorbodl keveréket készitiink, amit a
félkész rétesek tetejére keniink. Igy puha marad a siitemény teteje, nem torik meg. Készre
stitjiik. A tepsiben hagyjuk kicsit hiilni, utdna porcukorral megszorjuk, és szeletekre vagva
kinaljuk.



