Marton napi libasiilt

Hozzavalok:

e 2 db hizott libamell
e 1 db libacomb

e 2dbalma
e 1db fehér hagyma
e borsikafu

e 5 szem egész szegfliszeg
e Orolt fahéj

o kakukkfii

e SO

e durvara daralt szines bors
o wok flszerkeverék (vagy kinai 5 fiszer keverék)
e 1dl vorosbor

e A lilakdposztahoz:

e 70 dkg lilakaposzta

o 1 kis fej fehér hagyma

e 50 (izlés szerint)

e cukor (izlés szerint)

o ecet (izlés szerint)

e Orolt komény

e 2dl vorosbor

Elkészités: A parolt kaposztaval kezdem: megmosom ¢és vékonyra felszeletelem a lilaképosztat.
Ezutan egy nagyobb serpenyOben az aprora vagott fehér hagymat kevés olajon iivegesre
parolom, majd hozzaadom a képosztat. S6zom, kevés ecetet és cukrot is adok hozza, majd
lefedem, és addig parolom, amig a leve elparolddik. Ezutdn hozzaéntém a vorosbort, lefedem,
és tovabb parolom. Osszességében 2 6ran 4t parolom, és mindig adok hozza egy kis bort. A



végén 1jbal izesitem cukorral, ecettel és kdménnyel. A libamellet és combot megmosom, majd
¢les késsel a zsirréteget bevagdosom, racsosan. Ezutan egy serpenyot rakok a tlizhelyre,
zsiradék nélkiil felforrdsitom, és ebbe teszem a libakat a bords résziikkel lefelé. 15 percet stitom,
néha megforgatom, hogy mindkét oldala megpiruljon, ez id6 alatt legalabb 3 dl zsirt enged ki
magabol. A siitét elomelegitem 200 C fokra. Egy kisebb hoallo tal aljara szeletelem a hagymat
¢s az almat, raszorom az egész szegfiiszeget, 6rdlt fahéjat, majd megfiiszerezem az eldsiitott
libat (s6, durvara daralt bors, kakukkfli, 6rolt fahéj, borsikafii, kinai fiiszerkeverék). Ezutan
rafektetem az almdra és a hagymadra, dvatosan aldéntdm a vordsbort, lefedem alufoliaval, és 1
orat siitom. A foliat leveszem, €s tovabbi fél orat piritom. Amikor elkésziilt, tanyérra szedem
¢s felszeletelem, krumpliptirével és a boros lilakaposztaval talalom.

Vorosboros aszalt szilvaval toltott libacomb

Hozzavalok:
e 4 libacomb
e 40 dkg aszalt szilva
e 2dl édes vorosbor
o 4-5 szelet bacon
e 50
e Dbors

Elkészités: Az aszalt szilvat 1 napra a vorosborba aztatjuk. A combokat felszlrjuk, a his €s a
bor kozotti hartyat Ovatosan ujjal elvalasztjuk. Az egészet kevés soval és borssal beddrzsoljiik,
majd combonként 10 dkg aszalt szilvat toltiink oOvatosan a bdér ald. A husokat ezutidn
korbetekerjiik a baconnel, és alufélidba csomagoljuk, majd pardzson vagy siitében puhdra
stitjiik. Parolt lilakaposztaval talaljuk.

Tepsis libacomb burgonydval

Hozzavalok:
e 4 db kicsi pecsenye libacomb
e 4 husos zoldpaprika
e 1 csipds paprika



e 2 paradicsom

e 2 nagy fej voroshagyma

e 1 kg burgonya

e 1 evdkanal liszt

o 1 tedskanal fliszerpaprika

e 1 k&véskanal torott fekete bors
e 1 ptpozott tedskanal so

e 4 gerezd fokhagyma

Elkészités: A burgonyat meghamozzuk és karikara vagjuk. A fliszerpaprikat, a sot, a lisztet és
a borsot dsszekeverjiik, majd a burgonyara szorjuk. Jol Osszerazzuk, hogy a fiiszerkeverék
mindeniitt érje. Ezt a lisztes, fliszeres burgonyat egy nagy tepsibe vagy tiizallo tabla teritjik,
rakarikdzzuk a megtisztitott voroshagymat, megsézzuk, majd beboritjuk a paprikaszeletekkel.
Ezutan sorban, egymas mellé rafektetjiik az el6zéleg megsozott, megborsozott libacombokat.
A combok tetejére karikdazzuk a héjatdl megfosztott paradicsomokat, raszérjuk a zuzott
fokhagymat, majd aladntiink 2 dl vizet. A tepsit alufolidval szorosan lezarjuk, és eldmelegitett,
forrd siitében, nem tul erds langon 1,5 oran keresztiil siitjiik. Ezutan levessziik a foliat, a
paradicsomot félretoljuk, a combokat a boros feliikkel felfelé forditjuk, és pirosra, ropogosra
stitjiik. Sok salatat kinadlunk mellé.

Gombas libacomb

Hozzavalok:
e 4 egész libacomb
e 50
e bors
e koménymag

e 2 fej voroshagyma

e 4 gerezd fokhagyma

o 80 dkg lilatonkii pereszke (vagy mas gomba)
e 50 dkg burgonya

Elkészités: A combokat megmossuk - ha nagyon zsirosak, akkor a zsiradékot levagjuk réla, és
kisiitjiik -, izlés szerint fiiszerezziik soval, Orolt borssal, koménymaggal. Az egyik fej hagymat
aprora vagjuk, és a combok ala helyezziik. A fokhagymagerezdeket 4 felé vagjuk, a combokra
helyezziik, majd 200 Celsius-fokos siitbben majdnem készre siitjiik. A megtisztitott
gombafejeket felszeleteljiik. A masik fej hagymat aprora vagjuk, €s libazsiron tivegesre piritjuk.
Hozzaadjuk a szeletelt gombat, 6sszekeverjiik, fiiszerezziik sdval, borssal, kevés kdménnyel,
majd fedd alatt félpuhdra paroljuk. Amikor félig kész a gomba, rarakjuk a libacombokra,
megagyazunk a gombaval a comboknak, és készre siitjiik. Koretként burgonyapiirét készitiink,
¢s savanyusagot kinalunk hozza.



Toltott libamell

Hozzavalok:
e 1 darab libamell
e 1 zsemle

e 1 voroshagyma

e 1 csokor petrezselyem
e 1dbtojas

e 1 evbkanal liszt

e 50

e bors

Elkészités: Alibamellérdl a bort lehuzzuk, félretessziik. A htist finomra dsszevagjuk. A zsemlét
vizbe aztatjuk, majd ekdzben a voroshagymat és a petrezselyemzoldet finomra dsszevagjuk, €s
zsirban megpiritjuk. Az eddigieket dsszekeverjiik, és hozzdadunk még sot, borsot, 1 tojast és 1
evokanal lisztet. A keveréket a mellcsontra téve a borrel lefedjiik. A tepsibe kevés vizet ontiink,
beletessziik a libamellet, majd zsirral locsolgatva megsiitjiik.

Tepertos pogacsaban siilt libamell

Hozzavalok:
e 1 db libamell
e bors
o 50

e rozmaring

e 1 voroshagyma
e 1 z6ldpaprika

o ¢telizesitd

o grillfiiszer

e 30 dkg liszt

e 10 dkg tepertd

e 8 dkg zsir

e 2 db tojassargija



o 1 dkg ¢lesztd
e 2dltejfol
e 3 gerezd fokhagyma

Elkészités: A libamellet grillfliszerrel, rozmaringgal ¢és borssal bedorzsoljiik. Tepsibe
mellétessziik a hagymat, a fokhagymat, a zoldpaprikat, kevés vizet, lefoliazzuk, és puhara
paroljuk. Majd a foliat levéve piritjuk. A tésztdhoz a lisztet a daralt tepertdvel és a zsirral
elmorzsoljuk. S6zzuk, borsozzuk, 6sszegyurjuk a 2 kanal tejfolben feloldott élesztdvel, majd 1
tojassargat €s tejfolt tesziink hozza. Jol kidolgozzuk. Kinyujtjuk, hajtogatjuk, 20 percig hideg
helyen hagyjuk, még haromszor hajtogatjuk. 1,5 ujjnyi vastagra nyuqjtjuk, belecsomagoljuk a
libamellet, késsel bevagdaljuk, tetejét tojassargaval megkenjiik. Siitépapirral bélelt tepsiben
megsiitjuk.

Libasiilt parolt kaposztaval és rozmaringos siilt burgonydval

+

b i

Hozzavalok:
e 4 db libacomb
o 2 fej voroshagyma feldarabolva
e 5-6 gerezd fokhagyma
e 1,5 dl szaraz fehérbor
e 50
e Orolt feketebors
e morzsolt majoranna
o A képosztahoz:
e 1 kg lilakaposzta
e 1 fej voréshagyma
e kb. 3-4 evokanal olvasztott libazsir
e kb. 1 b6 evokanal cukor
e kb. 2 ev6kanal 10 %-os ecet
e kb. 1 teaskandl egész komény
e Orolt bors
e 50
e A burgonyahoz:
e 1 kg krumpli hdmozva, darabolva
e 350
e Orolt bors
e rozmaring
e kb. 3 ev6kanal olvasztott libazsir

Elkészités: A combokat tisztitds utdn megmosom, papirtorldvel szérazra torlom, majd
bedorzsolom séval. Majorannaval és borssal csak a husos részét fliszerezem. 1 éjszakat a
hiitében pihentetem. A f0zésnél olyan edényt haszndlok, amely a tlizhely fels6 részén a



parolashoz, valamint a siitében vald siitéshez is alkalmas. A szélekrdl levagott felesleges
zsiradékot kisiitom, benne a combokat par perc alatt korben megkapatom. Koz¢ teszem a
voroshagyma- és fokhagymadarabokat, alaontom a bort, és lassan, fedd alatt, sajat levében,
borével felfelé parolom kb. 1,5-2 orat, ameddig a hiis megpuhul és a leve nagyja is elf6, majd
220 fokos elémelegitett siitdbe tolom, és fedetlentil kb. 20-25 perc alatt piros ropogdsra siitom.
A siités kozben sajat levével tobbszor meglocsolom. A parolt kaposztahoz, a kaposztat
elfelezem, torzsajat kivagom, és vékony szalakra szeletelem. Lesd6zom, dsszekeverem, kb. 20
percig pihentetem. Kézben a cukrot a zsiradékban karamellizdlom, a hagymat megdinsztelem
benne és a koményt is megfuttatom rajta. Beleforgatom a kaposztat, meglocsolom ecettel, és
fedd alatt, kozepes hofokon sajat gézében kb. 25-30 perc alatt megparolom. Parolas kézben
tobbszor villaval atforgatom, vigyazva, hogy a kaposztaszalak ne torjenek. (A parolas végére a
kaposzta aljan folyadéknak nem szabad maradnia és enyhén pikans izii legyen izlés szerint.) A
darabolt krumplit sés vizben 10 percig f6zom, lesziirom. Siitéedényben libazsirral, borssal,
rozmaringgal dsszeforgatom, 230 fokos forro siitdben, néha atkevergetve ropogdsra megsiitom.
Télalasnal a siilt libacomb mell¢ a parolt kaposztat €s a piritott burgonyat kinalom.

Almas libacomb

Hozzavalok:
e 6 db libacomb
e 2dbalma
e 50

Elkészités: A libacombokat fazékba tessziik, felontjiik annyi vizzel, amennyi épp ellepi, s6zzuk,
feltessziik fOni, majd a forrastdl szamitott 1,5 ora utdn levessziik a tlizhelyrdl. Kicsit hagyjuk
hiilni, majd kivessziik a combokat. A combok bérét finoman megelemeljiik, és 1-1 vékony
szelet almat toltiink ala. A £6z61¢ tetejérdl leszedett €s kissé kisiitott zsirral meglocsoljuk a tepsi
aljat és a husok tetejét, majd alufolia alatt 200 fokra eldmelegitett siitoben 1,5 orat siitjilk. A
folia eltavolitasa utan légkeverésre allitjuk a siitdt, és még kb. 25-30 percig piritjuk a combokat.
Pérolt kaposztaval és burgonyaval talaljuk.

Mezes boros libasiilt




Hozzavalok:
e 4 libacomb
e szarnyas fliszerkeverék

e 3O

e bors

o 2 fej hagyma
e 2alma

e 2 paradicsom
e 1 paprika

e 2-3 evOkanal Edes Anna
e« 2 dl fehérbor
e 1-2 evokanal méz

Elkészités: A libacombokat megmossuk, soval ¢€s szarnyas fliszerkeverékkel alaposan
bedorzsoljiik, és egy jénaiban elhelyezziik. Az almat megmossuk, maghézat kiszedjiik, cikkekre
vagjuk, és a husra szorjuk. A hagymat megtisztitjuk, cikkelyekre vagva a husra szorjuk, és igy
tesziink a paprikdval €s paradicsommal is. Az 0sszes zOldségre-gylimolcsre szorunk még egy
kis fiiszert és sot, illetve kiskanallal szépen eloszlatva az Edes Annat. A husok ala ontjiik a
fehérbort, a mézet a huisokra-zoldségekre-gylimolcsokre csurgatjuk. Lefedjiik eziistpapirral, és
2,5 oréra a siitébe tessziik 200 fokra. Ha lejart az 1d6, 30 percig eziistpapir nélkiil siitjiik, majd
kivessziik, és egy bogrébe merdkanallal lemerjiik a keletkezett levet és zsirt (csak egy kicsit
hagyjunk a husok alatt). Visszatessziik a siitébe a talat, és a combok mindkét oldalat 10-10
percig grill fokozaton pirosra-ropogosra siitjiik. Idonként a maradék szafttal meg is
locsolhatjuk. Végiil a libacombokat a siilt zoldségekkel-gytimdlcsokkel és a siirii szafttal egyiitt,
rizzsel talaljuk.

Ropogos libacomb fokhagymas laskagombaval és piritott csuszatésztéval

Hozzavalok:
e 4 db libacomb
e 5dkgso

e morzsolt majoranna

e 4 evdkankal libazsir

e 2 db babérlevél

e 5-6 szem egész feketebors
e 60 dkg laskagomba

e 2 dkg fokhagyma

e Orolt bors

e 40 dkg csusza tészta

e 1dlétolaj

e 1dlolivaolaj



Elkészités: A siitot 180 fokra felmelegitjiik, a csuszatésztat szarazon, mindenféle zsiradék
hozzéadasa nélkiil kb. 10 perc alatt barnara piritjuk. Ezutdn a homérsékletet 140 fokra
mérsékeljiik. A libacombokat megtisztitjuk, lemossuk. A husos részét morzsolt majordnnaval
¢és soval, a boros részét csak soval fliszerezziik. Tepsibe helyezziik a combokat, a libazsirt, az
egész feketeborsot és a babérleveleket, majd 2 dl vizet adunk hozza. 140 fokos siitoben
koriilbeliil 1,5 6raig siitjiik a behelyezett combokat. A laskagombat ekdzben hideg vizben
tobbszor atmossuk, szardnak végét levagjuk. Lecsopogtetjiik, majd megszaritjuk. Negyed
ordval a libacomb siitésének vége eldtt feltesziink vizet forrni a piritott tésztanak soval és
étolajjal. izlésiinknek megfeleléen puhara fézziik. Kozben az elkésziilt libacombokat tovabbi
180 fokon 10 percig piritjuk. 2 serpeny6t helyeziink a tlizhelyre. Az egyikben 3 kanal felhevitett
olivaolajon aranybarnara piritjuk a laskagombat. Hozzaadjuk a vékonyra szeletelt fokhagymat,
orolt feketeborsot, majd sozzuk, és egylitt piritjuk a hozzdvalokat még fél percig. A masik
serpenyOben 2 evOkanal libazsirt melegitiink, ¢s a lesziirt tésztat atforgatjuk benne. Ha indokolt,
akkor még s6zzuk. A laskagombat és a csuszatésztat tdnyéron egymas mellé helyezzik, a
libacombot koz¢é tessziik, és petrezselyemmel diszitjiik.

forras:

http://www.mindmegette.hu/valogatas/marton-napi-libak-44



