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Bableves rantasosan

Hozzavaldk:

1 fUstolt csilok,

50 dkg szaraz nagyszemd( tarkabab.
2 sargarépa,

2 petrezselyem

kisebb karalabé,

1 nagy f6 hagyma,

1 kanal zsir vagy olaj,

2 kanal liszt,

babérlevél, so pirospaprika,1 kanal ételizesitd,
10-12 szem aszalt szilva ,

tejfol

A cslilkot és a babot el6z6 este kiilon- kiulén megmossuk és bedztatjuk.
Masnap a babot fazékba vagy kuktaba puhara f6zzik.

A zoOldségeket aprdé kockara vagva a zsiron enyhén megdinszteljik,
hozzatesszik a csilkot, felontjik meleg vizzel és foni tessziik. LassU
t(iznél addig f6zzik amig a zoldségek és a hus is megpuhul. Ekkor
hozzatesszik az el6z6leg megmosott aszalt szilvat, babérlevelet,
ételizesit6t, borsot és utana sdézzuk, mert lehet hogy a csiloktél elég sés
lesz. Hozzatesszik a megfott babot is.

A lisztbdl vildgos rantast készitlink, és berantjuk a levest. A levesbdl
kivesszik a cslilkot, a hust leszedjlk a csontrél és falatnyi darabkakra
vagva visszatesszilk a levesbe. Egy egész tojast felveriink és racsurgatjuk
a fovo levesre.

Egy fej megtisztitott voréshagymat vékonyan felszeletellink, és kissé
megsdzva kulon tanyérkan kinaljuk a leveshez, ecettel és tejfollel egytt.




Bableves tarkonyosan

Hozzavaldk :
1 fastolt csilok,
50 dkg fehér nagy szem( paszuly.
1 sargarépa,
1 petrezselyem,
1 nagyobb fej hagyma,
egy kanal zsir,
2 nagyobb cikk fokhagyma,
tarkony,
par szem bors,
1 babérlevél,
1 kanal liszt,
1 tojas ,
tej, tejfel

A cslilkot és a babot el6z06 este beaztatjuk. Masnap a csilkét b6 vizben,
kis langon puhara f6zzliik a szemes borssal, babérlevéllel,1 cikk
szétnyomott fokhagymaval. A csiilkot félretessziik, az atsz(irt levében
megfozzik a babot, a kockakra vagott zoldségekkel egyttt. Mikor
megfott, hozzatesszik a darabosra vagott tarkonyt, fokhagymat, sot,
borsot. Egy ev6kanal lisztbdl, tejjel eresztéket készitlink és hozzatessziik
a leveshez. A hagymat zsiradékon megdinszteljik, megszorjuk
pirospaprikaval, pici vizet adunk hozza és raontjik a levesre. A csilokrol
leszedjik a hust kockakra vagjuk és a leveshez adjuk. Egy egész tojast
felveriink, racsurgatjuk a még fovo levesre.

Tejfolt adunk hozza és ecettel savanyitjuk.




Bécsi szelet
Az eredeti, valddi bécsi szelet mindig borjuhusbdl készul.

Hozzavaldk:

Kb. 60 dkg borjucomb, vagy csont nélkili karaj
2 db tojas

3-4 kanal liszt

1 tanyérnyi zsemlemorzsa

so, bors ,

zsiradék a sltéshez

A hust ujjnyi vastag szeletekre vagjuk, nem tal vékonyra kiverjik. A
szeletek szélét helyenként 1 cm-re bevagdossuk, hogy sutéskor ne
ugorjanak 6ssze, aztan gyengén besdzzuk, borsozzuk. Serpenybben egy
ujjnyi zsirt forrésitunk (legjobb, ha fele olajjal keverjik). A szeleteket
belemartjuk a lisztbe, felvert tojasba és morzsaba ugy, hogy a bundan ne
legyen sehol folytonossagi hiany. A kimartott szeleteket beletessziik a
forrd zsiradékba és lefedjik. Kozepes tliznél sitjik, amig az egyik oldaluk
megpirul, akkor megforditjuk és a masik oldalat is szép pirosra, sitjik,
most mar fed6 nélkail.

A megsilt szeleteket talra rakjuk és talalasig fedo alatt melegen, tartjuk.
Piritott vagy hasabburgonyaval talaljuk.

Borsos tokany

Hozzavalodk:

60 dkg diszndéhus,

3 fej hagyma,

1 csapott kanal liszt,
1 kanal zsir,

so, bors.



A hagymat vékony fél karikakra vagjuk és forrd zsirban megfonnyasztjuk,
megszorjuk piros paprikaval. Belerakjuk a kockara megvagott hust és fed6
alatt, egy-egy kevés vizet dntve hozza puhara paroljuk. Megsdézzuk, béven
meghintjik borssal és zsirjara sltjik. Megszoérjuk a liszttel, felengedjik
kevés vizzel és felforraljuk.

Puliszkaval vagy apré galuskaval talaljuk.

Bundazott hal

Hozzavaldk:

6 kisebb pisztrang, vagy mas hal,
2 tojas,

2 kanal liszt,

1 kanal olaj,

széda vagy asvanyviz,

so, bors.

Olaj a sltéshez.

A halat szeletekre vagjuk, soval borssal megszorjuk. A tojasbdl, lisztbdl,
csipet soval, 1 kanal olajjal ,annyi sz6da vagy asvanyvizzel amennyit
felvesz, slir( palacsintatésztat keverlink. A halszeleteket lisztbe majd a
palacsinta tésztaba martjuk és b6 forrd olajban pirosra sitjik.
Petrezselymes burgonyaval, salataval talaljuk de adhatjuk elGételnek is,
tartarmartassal kisérve.



Burgonvyas szilvas gomboc

Hozzavalok:

1 kg burgonya,
10 ev6kanal liszt,
1 tojas,

1 evékanal olaj,
1 kiskanal soé.
Szilva

gukor

Orolt fahéj
Zsemlemorzsa.

Elkészités:

A burgonyat héjaban megfézzik, még melegen megtisztitjuk és
burgonyatdrén atnyomjuk. Miutan kih(lt, gyarddeszkara tessziik,
hozzaadjuk a lisztet, tojast, sét, olajat és 0sszegyurjuk. Ujjnyi vastagra
nyujtjuk, négyzetekre vagjuk ,minden négyzetre egy kisebb kimagozott
szilvat tesziink, és gombdcca formazzuk.

A gombdcokat bd, lobogd sdés vizbe tessziik, kif6zziik, majd leszlrjik,
forrd vizzel ledblitjik, és fahajjal izesitett zsemlemorzsaba forgatjuk.
Ezt a tésztat hasznaljuk nudli készitésére is.



Citromos borjuszelet

Hozzavaldk:

(4 személyre)

70 dkg borjucomb didja ,

15 dkg vegyes z0ldség, (sargarépa, zéldpaprika, cukkini )
8 dkg vaj,

6 dkg liszt,

1dl szaraz fehér bor,

1 dl husleves (lehet leveskockabdl is )

2 kanal citromlé,

1 mokkaskanal reszelt citromhéj,

fél csokor aprora vagott petrezselyem zold,
so, bors.

Elkészités:

A hust egyenld nagysagu szeletekre vagjuk és kiveregetjik. Sézzuk,
lisztbe martjuk és serpenybben, a felhevitett vajon szép pirosra sitjuk
mindkét oldalat, majd egy labasba kiszedjlk.

A vajra a maradék lisztet raszorjuk, a huslevessel felengedjlik,
csomomentesre elkeverjik és felforraljuk. Radntjik a husszeletekre,
izesitjuk sdval, borssal és a reszelt citromhéjjal. Mérsékelt t(izon paroljuk
a hust, amikor majdnem puha, hozzaadjuk az apréra darabolt
z6ldségeket, a bort és a citromlevet.

Amikor elkészllt, egy talon elrendezziik a szeleteket, tetejére tesszik a
z0ldséges martast, meghintjik petrezselyemmel.

Parolt rizzsel talaljuk.



Csavart huas

A sertéshajrol lefejtett halét téglalapra alakitva kiteritjik és 2 ujjnyi
vastagon kigyurt kolbaszhust rakunk ra, jo témoren. Hosszaban
rahelyezziik a megfliszerezett vesepecsenyét és gy csomagoljuk bele,
hogy a kolbaszhus a bélszint teljesen korilfogja. Szépen felhajtjuk a halod
végeit és a toltott hust belecsavarjuk a haldba, vékony spargaval slrin
atkotozzik.

Felakasztjuk szikkadni, majd felflistéljuk.

Fogyasztas el6tt a fonalat lefejtjlik, a hast b vizben puhara f6zzik, vagy
tepsiben vizet 6ntve ald lassu tlznél, sajat levével locsolgatva szép pirosra
stitjuk és kih(itve szeleteljlk.

A masik csavart hust is hasonldan készitjik, a hajrél levett halot
kiteritjik, enyhén megsdzzuk, a dagadérol leszedjlk a zsiradékot,
kivagjuk téglalap alakura, fliszerezzik, kolbaszhust rakunk ra és
felcsavarjuk.

Tovabb Ugy jarunk el, mint az el6z6 csavarthusnal.
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Diszndéporkolt tésztaval

Hozzavaldk:

1kg csontnélkili hus
3 nagy fej hagyma

1 kanal zsir
Pirospaprika, bors, so.

A hust egyenld kockakra felvagjuk, a hagymat apréra felkockazzuk. A
forrd zsirba beletessziik a hust, és kevergetve porkoljik, amig a levét,
amit enged, elfévi. Amikor a hus kifehéredik és zsirjara sul, raszorjuk a
paprikat, 0sszekeverjik. Beletessziik a hagymat és mindig pici vizet
ontogetve ala, fed6 alatt paroljuk, vagy inkabb porkéljik a hust, vigyazva,
hogy le ne égjen. Csak akkor s6zzuk meg, amikor a his majdnem puha.
izlés szerint lehet a porkolthoz adni apréra vagott piros-zold paprikat, 1-2
cikk fokhagymat.

Amikor a hus teljesen puha, apré galuskaval, kifétt tésztaval, vagy
krumplipirével és salataval talaljuk.

Erdélyi csorba

Hozzavaldk:

50 dkg barmilyen hus,
hagyma,

pirospaprika,

murok, (sargarépa)
petrezselyem,
karalabé,

par darab burgonya,
z6ld paprika,

par darab zoldpaszuly,
z6ld borso,

s0, bors, csipdspaprika,
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2 evbkanal
olaj,
bors magic (leves savanyitasahoz, delikat termék)

Az olajban megpiritjuk az apréra vagott hagymat, paprikazzuk,
beletessziik a kockakra vagott hust és megf6zziik. EQy masik edényben
odatesszik az apréra vagott murkot, petrezselymet, karalabét, borsot,
z6ldpaszulyt, apré kockakra vagott zdldpaprikat, burgonyat és sos vizben
megfoézzik. Amikor mindkettd elkészilt, 6sszevegyitjik és annyi vizet
ontlink hozza hogy jé hig leves legyen. Ezutan izesitjik torott borssal,
csipOs paprikaval, savanyitjuk borssal, esetleg citromlével.

Erdélyi gulyasleves

Hozzavaldk:

50 dkg disznd (lehet barmilyen) hus,
2db murok (sargarépa)

1 db petrezselyem (fehérrépa)
1 szelet zeller,

1 szelet karalabg,

1 z6ldpaprika,

2 db nagyobb pitydka (krumpli)
1 fej hagyma,

koménymag,

sO, bors, gulyaskrém,

1 tojas,

liszt,

olaj,

petrezselyem zold.

A zoldségeket apro kockara megvagva, forrd olajon megdinszteljik,
hozzatessziik az ugyancsak kockara megvagott hust, még par percig
dinszteljuk, paprikazzuk, megszérjuk kdménymaggal, aprora vagott
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paprikaval, forro vizzel felengedjlik. Fedd alatt lassan paroljuk, mig a has
majdnem puha lesz. Belerakjuk a megtisztitott, kis kockakra vagott
pityokat.1 tojasbol csipetkeét készitiink és belerakjuk a fové levesbe.
Izesitjuk séval, borssal, gulyaskrémmel és készre fézzik. Meghintjik
petrezselyem zdlddel.

Erdélyi hisgombdcleves

Hozzavaldk:

A gombodchoz:

fél kg daralt hus,

1 tojas,

2 gerezd fokhagyma,
1 szelet fehér kenyér
s0, bors

A leveshez:

4 sargarépa,

2 petrezselyem,
maréknyi zoldborsg,
kisebb karalabé,

1 z6ldpaprika,

1 fej hagyma,

s, bors, vegeta

A zoldségeket apro kockara vagjuk, kis zsiradékon megdinszteljik, majd
feltoltjuk vizzel, fliszerezzik, és puhara fozzik.

A hust a tojassal, aprora vagott fokhagymaval, az aztatott kenyérrel, és a
flszerekkel jol 6sszegyurjuk, olajos kézzel kis gombdcokat formalunk,
lisztbe forgatjuk és belef6zziik a levesbe. 1Ol 6sszefdzziik, petrezselyem
zoldet teszlink ra.

Talalasnal tejfolt kindlunk hozza!
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Erdélyi toltott kaposzta

Hozzavaldk:

1 kg daralt hus, (legjobb ha fele ndvendék, fele zsirosabb disznd)
1 fUstoélt csuldk,

1 nagy fej hagyma,

2 cikk fokhagyma,

10 dkg rizs,

1 tojas

s, bors, pirospaprika

2 kozepes fej savanyu kaposzta

Tejfol a talalashoz

A kaposzta torzsajat kivagjuk, leszedjik a toltésre alkalmas leveleket,
vastag erezetét elvékonyitjuk. A tobbi kaposztat leveleire szedjlk, és
O0sszecsavarva vékony szalasra, vagjuk.

Elkészitjik a tolteléket: A ledaralt hishoz hozzatessziik a zsirban
megpiritott hagymat, 1 tojast, rizst, fliszerezzik. A levelekre 1 kanal
tolteléket teszlink, felcsavarjuk, a végeit bedugdossuk.

A fazék aljara tessziik a vagott kaposztat ra a cslilkét, kérbe a
toltelékeket.

Addig f6zzik mig a levelek jéI megpuhulnak.
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Fasirt paradicsommartassal

Hozzavalodk:

25 dkg daralt sertéshus (sertéslapocka)
1 db tojas
1 db zsemle
2 gerezd fokhagyma

S0, orolt feketebors

Kevés olaj

0,5 liter s(ir( paradicsomlé
1 evOkanal zsir
1 nagy evdkanal liszt

So, cukor.

Fasirt készitése:

20-25 dkg daralt hust 6sszedolgozunk, 1db egész tojassal, 1 db vizben
aztatott, kinyomott zsemlével, és reszelt fokhagymaval, sdval, borssal,
pirospaprikaval izesitjik. Olajas kézzel gombdcokat formalunk, és zsirban
kisttjuk.

Paradicsommartas készitése:

1 kanal zsir, 1nagy kanal liszt, 0,5 liter slir( paradicsomlé, sé, cukor.

A zsirbdl, lisztbdl vilagos rantast készitlink, felengedjiik a paradicsomlével,
beletesszilik a fliszereket, és slirlire f6zzik. Pici cukrot tesziink hozza.
Krumplipirével talaljuk.
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Fatanyéros (Flekken)

Elkészités:

A fatanyéroshoz sertéskarajt, vagy tarjat, vesepecsenyét, bélszint
vehetlink. Fontos, hogy a hus ne legyen friss vagas, hanem egy-két
napos. Személyenként kb.15 dkg hust szamitunk.

A hust megmossuk, leszaritjuk minden hartyat, inat letisztitunk réla és
masfél ujjnyi szeletekre vagjuk. Ha karajbdl készitjliik a szalonnasrészt két
centinként bevagjuk hogy a hust ne kapja 6ssze. Kés nyelével jol
megveregetjik és legalabb két érara jégre tessziik. Sités el6tt sé, bors,
és pirospaprika keverékével megszoérjuk.

A flekkens(t6 rostélyt bekenjik zsirral vagy olajjal, izzé parazs folé
helyezzlik és a husszeleteket rarakva, mindkét oldalukon pirosra sutjik.
(Rostély hianyaban slthetjik teflon stitében, zsiradék nélkdl.

Zsirban, vagy féliaban silt krumplit, rizses borsot, céklat, uborkat,
fokhagymamartast kinalhatunk hozza.

Fokhagymas rostélyos
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Hozzavaldk:

4 szép szelet rostélyos ,
s0, bors,

kevés liszt,

izlés szerint fokhagyma,
zsiradék.

A szeleteket kiverjlk, s6zzuk, borsozzuk, lisztbe martjuk és forrd zsirban
kisttjlk, azutan vizzel, fedd alatt puhara paroljuk. Amikor mar szép
rozsdabarna és j6 puha, raszéorunk aprdéra vagott fokhagymat és kissé
még paroljuk, mig rovid leve lesz.

Reszelt vagy tort burgonyaval talaljuk és salatat adunk hozza.

Francia salata marhahussal (Salade de boeuf)

Hozzavaldk:
25 dkg levesben fott sovany marhahus (lehet disznd, szarnyas is)
fott zoldségek (sargarépa, petrezselyem, zeller, karalabé)

4-5 db héjaban fott burgonya
1-2 kemény tojas

3 ecetes uborka

1 poharnyi fott zéldborsé

3 tojasbdl majonéz

1 dl tejfol

S6 bors, mustar

Fél citrom leve

A lecsepegtetett, kih(tott hust és zoldségeket apré kockakra vagjuk a
burgonyaval, uborkaval, kemény tojasokkal egyitt. Hozzaadjuk a lesz(irt
z6ldborsot.
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Elkészitjik a majonézt, béven adunk hozza mustart, kis soval, borssal,
citromlével izesitjik, és tejfollel lazitjuk. A martas haromnegyed részét a
salataba keverjlk, a tobbivel pedig bevonjuk.

Gombapaprikas puliszkaval

Hozzavaldk:

50-60 dkg gomba (varganya, rokagomba, csiperke, amilyenhez sikerdl
hozzajutni)

1 nagy fej hagyma

1 evOkanal zsir

sO, pirospaprika

liszt

tejfol.

Elkészités:

A gombat folyd vizben megmossuk (nem aztatjuk!). Ha csiperke, vagy
varganya gombabdl készitjuk, akkor a gombat vékony szeletekre vagjuk.
Ha rokagomba, akkor 2 vagy 4 részre hasitjuk. Az igy el6készitett gombat
paprikds hagymas zsirba tesszlik, pici vizet 6ntlink ala és fedo alatt
puhara paroljuk. Egy jo halmozott evOkanal lisztet tejfollel eldolgozunk,
hozzaadjuk a gombahoz és bes(ritjuk vele.

Puliszka készitése:

1 liter vizhez, 30-35 dkg kukoricalisztet szamitunk, és 1 kiskanal sot.

A lobogo forrd vizbe vékony sugarban beleengedjik a kukoricalisztet,
mikdzben habverdvel dllanddan kavarjuk, hogy nehogy csomods legyen.
Kis langon addig kavarjuk, mig a puliszka bes(irlisodik, és megf6. A langot
eloltva, még néhany percig a langfogdn hagyjuk a fazekat, majd a
puliszkat talra boritjuk.




Gombas szelet

Hozzavaldk:

60 dkg hus,

15-20 dkg gomba,

1 fej hagyma,

2 kanal zsir,

s, bors, pirospaprika,
tejfol.

A hust szeletekre vagjuk, kiverjlik, sézzuk, borsozzuk, lisztbe martjuk, és
forrd zsirban kisttjik. Mindig egy kis vizet adva hozza, puhara paroljuk.
Amikor félig kész, a gombat (csiperke) felszeletelve, kevés zsiron, az
aprora vagott hagymaval, pirospaprikaval megparoljuk, hozzatesszik a
hishoz és most mar egyutt paroljuk készre. 16 sok rozsdas piros martasa
kell legyen. Tejfollel bes(ritjlik.

Parolt zoldségekkel, galuskaval, puliszkaval talaljuk.




-19 -

Grill csirke siitoben siitve

Hozzavaldk:

Egy szép konyhakész csirke
1 fej véroshagyma

Néhany gerezd fokhagyma
Tv paprika

Sé6, bors, pirospaprika

Zsir, vagy olaj.

Elkészités:

Egy szép konyhakész csirkét belllrdl kissé besézunk, meghintjlik borssal,
piros paprikaval. Hasiiregébe egy kis fej hagymat, néhany gerezd
fokhagymat tesziink. (Nyaron egy zéldpaprikat). A csirkét kivilrél boven
bekenjlik olajjal, vagy zsirral, beszdérjuk sdval, borssal, pirospaprikaval,
aztan tepsibe tesszik, vizet ontink alad és kb. 45 percig sutjik, kézben
meglocsolgatjuk az aldolvadt zsirral. Mindkét oldalat szép pirosra sitjik.
Adhatunk mellé barmilyen készités(i burgonyat, zdldséges rizst, vagy
majonézes koretet.

Gyergyocsomafalvi pojéka leves

Hozzavaldk:

0,5 kg névendék, diszn6 vagy csirkehus,
1 kisebb karalabé,

1 hagyma,

2-3 sargarépa,

1 nagyobb petrezselyemgyodkér,
12 szem aszalt szilva,

2-3 babér levél,

pirospaprika,

1 tojas ,

olaj
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Levesbetétnek:

10 dkg liszt,

1 db tojas,

pici s0,

egy késhegynyi szédabikarbdna.

Elkészités:

Az apréra vagott hagymat egy kanal zsirban megparoljuk, paprikazzuk,
belerakjuk a kis kockara vagott hust és paroljuk. Amikor puhulni kezd,
hozzaadjuk az apro kockara vagott zoldségeket, sét, borsot, babérlevelet,
amikor mar majdnem megpuhult a his a zéldségek is hozzatesszik az
el6z0leg kissé kiaztatott aszalt szilvat, kissé még paroljuk, aztan
felengedjlk forrd vizzel, és puhara f6zzik.

A lisztbdl egy kanal zsirral vékony, vildgos paprikas rantast készitlink és
berantjuk a levest.

A levesbetétnek valdkat 6sszegyurjuk, lapiton kinyujtjuk, gydszivel
kiszurjuk, és forré olajban megsitjik. Ha nincs kedviink a tésztahoz
helyette, lehet aprogaluskaval helyettesiteni.

Végll 1 db tojast felverlink és a fovo levesbe vékonyan, belecsurgatjuk.
Talalasnal petrezselyem zoélddel meghintjlk, tejfollel kinaljuk.

Hagymas fiistolt oldalas, kolbasz, puliszkaval

Hozzavaldk:
Flstolt oldalas, fustolt kolbasz, 5 nagy fej hagyma, bors, piros paprika.

Elkészités:

Az oldalast felvagjuk szeletekre, beaztatjuk langyos vizbe legaldbb fél
oran keresztil, aztan egy labosban kevés vizet ontink ala és foni tesszlk.
A hagymakat laskara vagva hozzatesszlik, borsozzuk, paprikazzuk, sét
csak a végén hasznalunk, mert lehet, hogy az oldalastdl elég sdés lesz, és
szép lassu tliznél paroljuk, addig, amig a huasbdl a csontot kdnnyedén ki



-21-

lehet huzni. Akkor hozzatessziik a darabokra vagott kolbaszt és zsirjara
sutjuk.
Puliszkaval, burgonyapurével talaljuk.

Puliszka készitése:

1 liter vizhez, 30-35 dkg kukoricalisztet szamitunk, és 1 kiskanal sét. A
lobogé forrd vizbe vékony sugarban beleengedjik a kukoricalisztet,
mikdzben habverdvel dllanddan kavarjuk, hogy nehogy csomods legyen.
Kis langon addig kavarjuk, mig a puliszka bes(iriisodik, és megf6. A langot
eloltva, még néhany percig a langfogdn hagyjuk a fazekat, majd a
puliszkat talra boritjuk.

Hagymas rostélyos parolva

Hozzavaldk:

70-80 dkg rostélyos (hatszin),
3 fej hagyma,

liszt,

zsiradék,

s, bors, egy kanal lecsé.

A rostélyost szeletekre vagjuk és kiverjik. Séval, borssal megszorjuk,
lisztbe forgatjuk és forrd zsirban pirosra sitjik. A zsirban aranysargara
piritjuk a vékony szeletekre vagott hagymat, rarakjuk a hust, feltoltjik fél
pohar vizzel, hozzatesszik a lecsot és fedd alatt puhara paroljuk, kézben
a vizet még poétoljuk és a szeleteket megmozgatjuk nehogy lesiljenek.
Idénként meg is forditjuk és a hagymas martast is jol felkavarjuk.
Krumplipirével, salataval talaljuk.



Hideg tal

Franciasalata hozzavaldi:
Egy csirkemell (kb. 80 dkg ),
30 dkg petrezselyem,

20 dkg karalabé ,

20 dkg zeller

60 dkg sargarépa (murok)
60 dkg krumpli (pitydka)

1 doboz 400 gr-os zdldborsg,
4 kisebb savanyu uborka,
mustar, bors ,s6, citromlé,

6 tojas ,

6 dl olaj

A zoldségeket a krumplin kivil a hassal féni tesszik, hozzateszink egy
evOkanal sét ,és addig fozzik mig a hus és a zOldségek is jo puhak.

A krumplit héjaban megf6zzik, fovés utan megpucoljuk, apré kockakra
vagjuk.

Az egész z6ldségeket és a csirkemellet, apré kockakra megvagjuk.
Hozzdadunk két evOkanal mustart, a zoldborsot, izesitjik sdval borssal. A
6 tojasbdl, az olajjal majonézt készitiink, séval, mustarral és citromlével
izesitjuk. Megfelezziik, az egyik felét a zoldségekhez keverijlk, jol
Osszedolgozzuk, talra rakjuk, a masik felével bevonjuk a salatankat, szep
salata levelekkel kérberakjuk és rahelyezzik a toltott tojasokat. 1zlés
szerint diszitjik.

TOltott tojas :

14 db tojas,

1 dobozos majkrém,

10 dkg vaj,

2 kanal mustar, so, bors, tejfol.
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A tojasokat keményre megfdzziik, 4 db-nak az aljat vagjuk le, a tébbit
hosszan kettészeljik. Sargajukat évatosan kiemeljik és talba rakjuk.
Hozzatessziik a majkrémet, vajat, mustart és annyi tejfolt hogy jo
krémszer(i pasztat kapjunk. Nyomdzsak segitségével betoltjik a
tojassargajak helyére. Melyiknek az aljat vagtuk le rahelyezzik a
franciasalata tetejére, két paradicsomot kettévagunk, kiszedjik a kozepét
,ratessziik a salata tetején levé tojasokra, vajbdl kés segitségével
pottyoket tesziink, mérges gombat alakitva, a tobbivel kdrberakjuk.
Paprika pasztaval, petrezselyem zoélddel diszitjik.

Ebbd6l az adagbdl két nagy slltes tallal lesz.

Hirtelensiilt nyul

Hozzavaldk:

1 megtisztitott fiatal nyul,
Zsir,

3-4 gerezd fokhagyma,
s0, bors.

A fiatal nyulat négy darabra vagjuk, sézzuk, a darabokat forrd, b6 zsirban
pirosra sltjik. Sttés kdozben tobbszor megforgatjuk, anélkil, hogy
beleszirnank.

Amikor készre siltek, néhany gerezd fokhagymat soval 6sszepépesitlink,
kevés vizzel keverjik, és a pecsenyére locsoljuk. Néhany percig egytt
paroljuk.

Zsirban sult burgonyaval, rizzsel, salataval talaljuk.

Csak fiatal, slild6 nyulat készithetiink ezzel a modszerrel.



Hassal toltott pulykamell

Hozzavalok:

1 db nagyobb pulykamell

25 dkg sertés, vagy borjuhus,
dionyi hagyma,

1 db aztatott zsemle,

1 nyers tojas,

1 kemény tojas,

zsir, so, bors,

petrezselyem zdld,

piros arany (paprika krém)

1 db szegedi vagy kaliforniai pirospaprika

Elkészités:

A pulykamellet lebdrozziik és a hust ugy vesszik le a csontrél, hogy két
nagy szeletet kapjunk, ujjnyi vastagsagban. A sertéshust ledaraljuk, az
aztatott kicsavart zsemlével, nyers tojassal, parolt hagymaval, séval,
borssal, piros arannyal, petrezselyem zélddel 6sszegyurjuk. A pulyka
melleket kicsit megveregetjik, befliszerezzik, és a tolteléket rarakjuk,
elsimitjuk. Egy fott tojasfehérjét megvagunk apré kockakra és raszorjuk
toltelékre. A paprikabdl vékony csikokat vagunk és egyenlen elrendezziik
a tolteléken, majd felcsavarjuk. A tekercseket zsirral vastagon megkent
alufolidba csomagoljuk és tepsibe téve a sitdben 1,5 - 2 6raig sitjik. Ha
megpuhultak, a foliat kibontjuk, és a hust megpiritjuk. Ha nem félidban
sttjuk, a tekercseket fonallal kdssik at, ontézzik meg forrd zsirral,
tegyink ala kevés vizet és sajat levével 6ntdzgetve slissiik meg.
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Sajttal toltott pulykamell

A pulyka mellet ugyanugy készitjik el6, azonban kisebb szeletekre
vagjuk, nem tul vékonyra kiveregetjik, fliszerezzik, és kemény sajtot
reszellink ra. Kézbe-kozbe piros paprikabdl vékony csikokat rakunk ra, és
felcsavarjuk. Egy éjszakara h(it0szekrénybe tesszik.

SerpenyOben ujjnyi zsirt felforrdsitunk (legjobb, ha fele zsir fele olaj) a
tekercseket belemartjuk lisztbe, felvert tojasba és morzsaba ugy hogy a
bundan ne legyen sehol folytonossagi hiany. Az igy elkészitett tekercseket
forrd zsirba tessziik és lefedjlik. Kozepes tlznél sitjik, amig az egyik
oldaluk megpirul, akkor megforditjuk és a masik oldalat is szép pirosra
stitjuk, most mar fedd nélkul. A megsllt tekercseket kih(itjik, és izlés
szerint felszeleteljuk.

Kakasporkolt tarhonyaval

Hozzavaldk:

egy konyhakészre elballitott kakas feldarabolva,
5 nagy fej hagyma,

s, bors, Orolt pirospaprika,

kevés zsir,

1 kanal lecsé,

1 kanal liszt.

A hagymat apro kockakra megvagva zsiradékon megdinszteljik,
megszorjuk pirospaprikaval, rarakjuk a hisdarabokat, sézzuk, borsozzuk,
hozzatesszik a lecsét, (nyaron zoldpaprikat, paradicsomot) kicsi vizet
ontve ala, fed6 alatt alacsony langon paroljuk, mig a hus jol megpuhul.
Akkor 1 halmozott evOokanal lisztet elsurolunk hideg vizzel és beslritjik a
porkoltet.

Tarhonyaval, nokedlivel, barmilyen krumpli koritéssel talaljuk.
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Kaszinétojas

Franciasalata agyat készitlink. A franciasalatat talra rakjuk, szépen
elsimitjuk, bevonjuk a majonézzel, és erre jonnek a tojasok.
Személyenként 1-2 tojast keményre fozink, hideg vizzel ledblitjik. Ha
leh{lt meghamozzuk, kettévagjuk, sargajukat évatosan kiemeljik, és
mély talba tessziik, a tojasfehérjéket egy talra rakjuk. A tojassargajakat
szitan attérjik, vagy villaval finomra 6sszezlzzuk. Minden tojassargajara
egy kiskanal vajat, ugyanannyi pastétomot szamitva, habosra keverjik,
simara 6sszedolgozzuk a tojassargajaval, kdzben mustarral, séval,
borssal, finomra vagdalt petrezselyem zolddel izesitjlk.

A tolteléket, kiskanal, nyomdzsak, vagy tortadiszitd segitségével puposan
a tojassargajak helyére betoltjik. Rarakjuk a francia salatara.
Petrezselyem levélkével, piros arany pottyel diszitjik.
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Kirantott karfiol

A karfiolt rézsaira szedjlk, sés vizben megf6zziik, és levét lecsurgatjuk.
Tojasbal, lisztbdl és szddavizbdl habarast készitlink, és belemartjuk ,utana
zsemlemorzsaba forgatjuk, és forrd olajban rozsaszindre sttjuk.
Hasabburgonyaval talaljuk.

Kocsonya

Hozzavalok:

sertés fejrésze, pofaszalonna nélkil, orra, kérmok, fil, farok, bérdarabok
boven,

1 fej hagyma,

1-2 fej fokhagyma,

2 sargarépa,

szemes bors,

sO, pirospaprika

A kocsonyanak valé darabokat késsel jol megkaparjuk, nyilt lang felett at
is perzselhetjik, forr6 majd hideg vizben tobbszér atmossuk. Belerakjuk
egy nagyobb fazékba, hozzatesszilik a sargarépat, hagymat, szemes
borsot, ratéltiink annyi hideg vizet, amennyi ellepi, enyhén megsdzzuk és
foni tesszik. A f6zés kezdetétdl vigyazni kell, hogy ne forrjon lobogva,
hanem csak lassan gyéngyozve, kilonben nem lesz szép tiszta. FOzés
kozben tetejérdl minden képz6dd habot leszedlink. Addig kell fézni amig a
hus levalik a csontokrdl. Amikor a his megf6tt 2-3 kanal kanal 1ébdl egy
kistanyérban hidegre tesziink, kocsonyaprobat vesziink. Ha megkoét, a
kocsonya kész van.

A kicsontozott husdarabokat és béroket egyforman szétosztjuk a
tanyérokba. A levet 10 perc Ulepités utan zsirtalanitjuk, belekeverjik az
O0sszezuzott fokhagymat, ismét llepitjik 10 percig, aztan atsz(irjik a
tanyérokba. A tanyérokat hideg helyre visszlik, ahol néhany 6ra alatt a
kocsonya megdermed.
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A jol sikertlt kocsonya keményen rezgds és atlatszoan tiszta. A kész
kocsonyara pirospaprikat hintlink. Ecettel talaljuk.

Egy keményre f6tt tojassal és a kocsonyaban megf6zott sargarépaval
diszitem.

Mititej (Miccs)

Hozzavaldk:

0,5 kg kovérkés névendék (marha, lehet fele disznd fele marha) hus,
késhegynyi szédabikarbdna,

s0O, bors, csipetnyi porra tért csombor,1 fej fokhagyma.

A hast haromszor atdaraljuk, hozzaadjuk a szédabikarbdénat, csombort,
késhegynyi sét és borsot. A fokhagymat 6sszezlUzzuk pépesre, elvegyitjik
3 evbkanal forrd vizzel, és sz(irén at a hdshoz tessziik a levét. Nagyon
alaposan 0sszegyurjuk és a keveréket legalabb néhany orara hidegre
tessziik. Talalas el6tt hurka toltén ( hianyaban olajos kézzel)10 cm hosszu
kolbaszkakat nyomunk a masszabdl. Rostélyon vagy serpenybben pici
olajon megsutjik. Mustarral kinaljuk.
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Padlizsankrém ( Vinete)

Hozzavaldk:

2 kg padlizsan,

2 dl olaj,

2 tojassargaja,

1 fej véroshagyma,
so, bors.

A padlizsanokat szénen (sitdben) megsitjik, megpucoljuk a héjatdl.
Racsra helyezzik kettébe vagva, hogy a vize lecsurogjon. A két
tojassargajabdl 2 dl olajjal majonézt kavarunk, hozzatesszik az apréra
vagott hagymat. A fa, vagy mlanyag késsel megvagott padlizsant,
s6zzuk, borsozzuk izlés szerint, és nagyon habosra kikavarjuk.
Talalhatjuk el6ételnek, kenyérre kenve, nagyon finom.

Vinete eltevése bef6ttes livegbe:

A teljesen ép vinetéket parazson megsiitjik, hideg vizben lehdmozzuk,
egy ferdén allitott deszkara téve a vizet lecsurgatjuk réluk. Fakéssel
megvagdaljuk, minden kdzepes nagysagu vinetére 1 kanal olajat szamitva
jol kikavarjuk, gyengén megsdézzuk, és lvegekbe rakjuk. Vigyazzunk arra
hogy a masszaba ne maradjon hézag. A vinetére egy ujjnyi olajat toltlnk,
légmentesen lekotjlk, és 1 6rat gozoljik.
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Pacal leves

Hozzavaldk:

1 kg pacal,

2 fej hagyma,

1 sargarépa,

4-5 gerezd fokhagyma,

1 halmozott evokanal liszt,
sO, bors, tarkony, tej.

Az alaposan megtisztitott laskara vagott pacalt 1 egész fej hagymaval foni
tesszUlik.

A sargarépat (murkot) nagy lyuku reszel6n lereszeljik, olajon
aranysargara dinszteljik, hozzatesziink egy fej aprora vagott hagymat,
megszorjuk pirospaprikaval és forré vizzel felengedjik. Addig f6zzik mig a
z6ldségek megpuhulnak. Hozzatesszlik az apréra vagott fokhagymat,
tarkonyt, soval borssal izesitjik. Egy kanal lisztbdl tejjel eresztéket
készitlink és hozzatesszilik a leveshez.

A megf6tt pacalt levétdl leszirjik, letisztaljuk és a leveshez adjuk. Ecettel
savanyitjuk.

Tejfollel és csipOspaprikaval talaljuk.

Parizsi szelet

Hozzavaldk:

Kb. 60 dkg csontnélkili karaj, vagy comb,
2 tojas,

3-4 kanal liszt,

so, bors

Zsiradék a sutéshez.

A hust ujjnyi vastag szeletekre vagjuk, nem tul vékonyra kiverjik. A
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szeletek szélét 1 cm-re bevagdossuk, hogy sitéskor ne ugorjanak dssze,
aztan gyengén beso6zzuk, borsozzuk. Serpeny6ben egy ujjnyi zsirt
forrdsitunk (legjobb, ha fele olajjal keverjik).

A tojasfeherjét verjuk fel habnak, és azutan keverjik bele a tojassargajat.
Igy a bunda laza és vastag lesz.

A szeleteket belemartjuk a lisztbe, majd a tojasba, gy, hogy a bundan ne
legyen sehol folytonossagi hiany. A megmartott szeleteket beletessziik a
forré zsiradékba és lefedjik. Kdzepes tliznél sitjik, amig az egyik oldaluk
megpirul, akkor megforditjuk és a masik oldalat is szép pirosra, sitjik,
most mar fed6 nélkdl.

A megsllt szeleteket talra rakjuk és talalasig fedo alatt melegen, tartjuk.
Krumpliptrével, barmilyen krumplibdl készult korettel, salataval talaljuk.

Pastétomos kosarkak

Hozzavaldk:

25 dkg héjaban fott, attort burgonya (tisztan mérve),
25 dkg liszt,

25 dkg f6zémargarin,

kiskanal so,

1 tojas,

reszelt sajt.

A burgonyat a margarinnal és a liszttel, egy kiskanal soval 6sszegyurjuk,
vastagra nyujtjuk, nagy fankvagoéval kivagdaljuk. A korongok felét egy
kisebb fankvagoval vagy poharral kilyukasztjuk. Most egy ép korongra két
lyukasat illesztiink egymas folé, igy kapjuk a kosarkakat, amelyeket
tepsibe rakunk és a siitdben megsitink. A megmaradt teli korongokat
felvert tojassal megkenjik, reszelt sajtba martjuk, és ugyancsak
megsutjik ; ez lesz a kosarkak fedele.

A kosarkakat kulonféle salatakkal, pastétomokkal, parolt vajas-
petrezselymes zoldségekkel, majonézzel kevert vagdalt stlt vagy fott
hdssal stb. tolthetjik meg.
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A kosarkakat napokkal a felhasznalas el6tt megsithetjik, két hétig is
elallnak. Fel is lehet melegiteni 6ket, ha olyan téltelékkel toltjik meg, ami
ezt megkivanja. Ebbdl az adagbdl nyolc darab kosarka lesz.

Pityoka tokany

Hozzavalok :

10 dkg szalonna,

1 nagy fej hagyma,

30 dkg hus (lehet barmilyen hus: disznd, marha, birka, oldalas )
60 dkg pitydka,

s, bors, pirospaprika,

1 z6ldpaprika, petrezselyem zdéld.

A kisutott szalonnan megpiritjuk a hagymat, paprikazzuk ,rarakjuk a hast
(kisebb kockakra vagva, ha oldalassal készitjiik darabokra vagva)
hozzatessziik az aprora vagott zéldpaprikat, sét, borsot, és fed6 alatt
lassan paroljuk, mig a his majdnem puha lesz. Rarakjuk a megtisztitott,
kis kockakra vagott pitydkat, feltoltjik forrd vizzel és csendesen készre
fozzlk.

Talalaskor meghintjik petrezselyem zdélddel.
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Puliszka
Puliszkat készithetlink eresztve és kavarva.

Mindkett6hoz 1 liter vizet,30-35 dkg kukoricalisztet szamitunk és egy
kiskanal sot.

Eresztett puliszkahoz a durva 0rlésl, ugynevezett pika- (kukorica dara)
liszt a jobb.

Eresztett puliszkahoz a lobogd forré vizbe vékony sugarban beleengedjiik
a lisztet, mikézben habverdvel allandéan kavarjuk, hogy nehogy csomods
legyen. Azutan az edényt lefodjik, langfogdra tessziik és még néhany
percig kis langon tartjuk, amig a kukoricaliszt megf6 és a puliszka
bes(irlsodik.

A langot eloltva, még néhany percig a langfogén hagyjuk a fazekat, majd
a puliszkat talra boritjuk.

Kavart puliszkahoz finomra 6rolt lisztet szitalunk s amikor a sés viz
lobogva forr, hirtelen beleéntjik a kukoricalisztet. Egy percig hagyjuk
g6z6légni, majd az edényt a tlizén tartva a puliszkakeverdvel 15-20 percig
kavarjuk, amig teljesen sima, 6sszealld6 massza lesz és levalik a keverdrol.
Akkor a puliszkat vizbe martott fakanallal kérbe levalasztjuk az edény
falardl. Kis t(izon tartjuk még 2-3 percig, azutan deszkara vagy talra
boritjuk. Egyben, szép kereken kell maradnia.

Feszesre huzott cérnaval cikkekre vagjuk.

Tokanyok, porkoltek, véres hurka, martasok kedvelt kisérdje a puliszka .
Tejjel, turéval és még sokféleképpen fogyaszthato.

eresztett puliszka
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Rantott csirkecombok
Rantani az egészen fiatal csirkét hasznaljunk.

A konyhakészre el6allitott csirkecombokat (lehet szarny is) besdzzuk,
borsozzuk, paprikazzuk és szitara rakjuk szikkadni. Féléra mulva lisztbe,
felvert tojasba, és prézlibe (zsemlemorzsaba) martjuk, és b6 forrd zsirban
(legjobb ha fele zsir fele olaj) szép rézsaszinlre sitjuk.

Barmilyen krumpli korettel talalhatjuk.

Rizseshus

Hozzavaldk:

40 dkg szinhus, vagy egy kisebb csirke.
1 nagy fej hagyma,

25 dkg rizs,

1 kanal zsir,

s, bors, petrezselyem zold,

esetleg egy kis ételizesito.

A rizst megmossuk, leforrazzuk, majd hideg vizzel ledblitjik és leszlrjik.
A hust kis darabokra vagjuk, a hagymat aproéra.

A hagymat forrd zsirban Gvegesre paroljuk, kis fliszerpaprikat tesziink r3,
hozzaadjuk a hast, megsdézzuk, borssal izesitjlik és puhara paroljuk.
Kozben vizet adogatunk hozza.

Amikor majdnem puha, zsirjara sitjik, hozzatesszik a rizst és
kevergetjik, amig kifehéredik. Feltéltjik annyi forrd vizzel, amennyi két
ujjnyival ellepi és csendes t(izon fed6 alatt puhara paroljuk.

Talalasnal megszérjuk petrezselyem zolddel.

Még finomabb lesz, ha huslével 6ntjik fel a rizst, ha nincs, tegylink a
vizhez egy kiskanal ételizesitot.

Cukros salatat talalunk.
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Salataleves

Hozzavalodk:

2 db szép fej salata,

10-15 dkg flistolt szalonna,

1 fej hagyma,

4 gerezd fokhagyma,

1 evOkanal liszt,

3 db tojas (lehet tébb is ) kis tej,
2 dI tejfol,

so, cukor, ecet.

A salatat alaposan megmossuk, lecsepegtetjiik, csikokra vagjuk. A
szalonnat apro kockara vagva kevés zsirban kiolvasztjuk, és ropogdsra
sUtjlk, a tepertdjét kiszedjlik. A szalonnazsirba beletessziik az apréra
vagott hagymat, fokhagymat, kicsit megdinszteljik, kis pirospaprikat
szoérunk ra, és felengedjlk forrd vizzel. Megsézzuk, majd annyi cukorral és
ecettel flszerezzik, hogy kellemesen édeskés-savanykas legyen.
Felforraljuk, belerakjuk a salatat és néhany perc alatt puhara f6zzUk.

A lisztbdl tejjel, habarast készitlink és besl(iritjik a levest. A levest néhany
lobbanas utan levesszik a t(izrdl.

Egy tojassargajat elkeverink a tejfollel, majd belekeverjik a levesbe. A
megmaradt tojasfehérjét és két egész tojast kis séval felverjik,
palacsintasttében kevés zsiradékon mindkét oldalan megsitjik. A
tojaslepényt kis kockakra vagjuk és a szalonnaporccel egyitt a levesbe
tesszilk.
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Sonkatekercsek

Hozzavaldk:

14 szelet gépsonka ,
3 db f6tt tojas,

20 dkg vaj,

2 evbkanal

tejfol,

ecetes torma,

sd, bors, mustar

Besamel : 5 dkg vaj, 2 halmozott eviékanal liszt, 2 dl tej

Elkészités:

A besamel hozzavalbibdl besamelt készitek. (A vajon kissé megfuttatom a
lisztet, a tejjel felontve, csomoémentesre keverve martast f6zok.)
Elosztom két részre: Az egyik felébe 3 db f6tt tojast reszeldn lereszelek,
10 dkg vajat, 2 ev6kanal tejfolt keverek hozza. Izesitem mustarral, soval,
borssal.

A masik felébe belekeverek 10 dkg vajat és annyi ecetes tormat, hogy
kellemesen tormas iz(i legyen, izesitem séval, borssal.

Ezekkel a krémekkel toltdm meg a sonkaszeleteket.

Kétszini(i huspastétom :

Hozzavalok:

25 dkg csirkemell ,

25 dkg sovany sertéshus ,

2 db tojas,

s0, bors, szerecsendid, reszelt citromhéj

Besamelhez:
7 dkg vaj, 5 dkg liszt ,7 dl tej
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Elkészités:

A vajbdl, lisztbdl, és a tejbdl besamelt készitek. Két részre osztom.
Mindkét hust kilon-kalon ledaralom. A sertéshust séval borssal, és reszelt
citromhéjjal izesitem, mig a csirkét séval borssal, szerecsendidval.

Egy 6zgerincformat kikenek zsirral, alulra t6ltém a sertéshust, jol
belenyomkodom, majd a csirkehust. Félidval jél lezarom, és egy tepsibe
allitom, amit a forma feléig vizzel feltoltok. Sitében 50-60 percig
g6zo6lom. Alaposan kih(itém, majd szépen felszeletelem.

Sonkas mexikoi rad

450 g mexikodi salatakeveréket, 1dkg vajban kevés viz, s hozzaadasaval
puhara parolunk. (viz ne maradjon alatta). Kézben 2 dl tejfélbdl, 16 dkg
majonézbdl, izlés szerint mustar, so, bors, citromlé hozzaadasaval
masszat készitiink. 3 evOkanal (pupos) zselatint 1,5-2 dl vizzel feloldunk
és felmelegitjik. Ha a mexikdi salata kihllt, 6sszekeverjik. El6szor a
folyékony langyos zselatint a masszahoz, majd a salatat adjuk hozza.
Amig a salata hdl, gépsonkaval kibéleliink egy 6zgerincformat, a massza
felét beledntjik, 8-10 percre h(itébe tessziik. (nem fagyasztoba).
Kivessziik a h(tobdl és rahelyeziink 6 db kemény tojast, raontjik a
maradék masszat, befedjik sonkaszeletekkel. Félidval letakarjuk, hogy ne
szaradjon ki.

H(it6be tesszik, par éra mulva (mikor teljesen megdermedt), kiboritjuk a
formabol és lehet szeletelni.

Ui:5 vékony téglalap alaku gépsonka kell hozza (3 keresztbe a formaba, 2
hosszaba a tetejére).
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Sonkas papucs

Hozzavaldk:

12 dkg margarin,

1 evOkanal ecet,

2 evOkanal viz,

1 tojas,

kevés so,

1 csomag sitépor,
30 dkg finomliszt.

Toltelékhez:

1 db f6tt tojas

20 dkg paraszt sonka (én Gzleti sonkaval készitettem)
1 db tojasfehérije.

A kenéshez:
1 tojassargadja, egy kevés tej.

A liszthez hozzakeverjlik a sttéport, ezutan a sét, a margarint, a tojast,
az ecetet, a vizet, és sima tésztanak gyurjuk. Hideg helyen 30 percig
pihentetjik. Mig pihen, a sonkat, tojast apré kockakra vagjuk és
O0sszekeverjik a kissé felvert tojasfehérjével.

A tésztat fél cm vastagra nyuljtjuk, és kb. 5 cm atméréji korongokat,
szaggatunk ki belGle Kézeplikre 1-1 kiskanalnyi tolteléket, tesziink,
félbehajtjuk, a széleit megkenjik tojasfehérjével és lenyomkodjuk. Szebb
lesz ha a széleit villaval nyomjuk 6ssze. A tetejét bekenjik egy kis tejjel
elkevert tojassargajaval. Kiolajozott sitdlapra tesszik, és szép sargara
sutjiik.

Ebbdl az adagbdl 10 cm-es koronggal vagva 15 db papucs lesz.
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Sonkas-sajtos kifli

Hozzavaldk:

45 dkg liszt,
2,5 dkg éleszto,
2 dl tej,

15 dkg vaj,

3 db tojas,

so, cukor.

Toltelék: kecsap, reszelt sajt, sonka

Elkészités:

Langyos tejben, amibe pici cukrot teszek, felfuttatom az éleszt6t. A lisztet
0sszekeverem a hozzavaldkkal, hozzaadom a felfuttatott élesztét.
Alaposan kidolgozom és letakarva megkelesztem.

A megkelt tésztat, cipdkra felgyurjuk, a darabokat sorra kinyujtjuk
kerekre, minden lapot 8 részre vagunk, megkenjik kecsappal, megszérjuk
reszelt sajttal, egy csikra vagott sonkat tesziink a szélesebb részéhez és
felcsavarjuk. Felvert tojassal lekenjlk és megszorjuk reszelt sajttal.
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Strucc tojas

Hozzavaldk:

Fél kg hus (A legjobb, ha vegyesen tessziik a hust: fele sovany marha,
vagy borjuhus, fele kovérkés sertéshus legyen.)

3 szelet fehér kenyér

1 db tojas

3-4 gerezd fokhagyma

1 db kisebb burgonya

So, bors, pirospaprika.

Tovabba:

Fott tojasok
Zsemlemorzsa
Zsiradék a sutéshez.

Elkészités:

A kenyeret langyos vizben megaztatjuk, utana kicsavarjuk. A hust egyszer
ledaraljuk, hozzdadjuk a tojast az apréra reszelt burgonyat, soét, borsot,
kevés pirospaprikat, a megaztatott kenyeret, fokhagymat és még egyszer
ledaraljuk. Amikor minden egytt van, fakanallal, vagy kézzel alaposan
meggyurjuk: Legalabb fél 6rat pihenni hagyjuk. Ezutan keményre fott
tojast vesziink, és Ggyesen bevonjuk a fasirt masszaval, zsemlemorzsaba
forgatjuk, és forrd olajban kisttjik. Amikor beletettik a forré (nem
fistolgd) olajba, az edényt feddvel lefedjiik, a langot mérsékeljik, és
addig sltjik, mig az aljuk szépen megpirul. Akkor alanyulva, (nem
beleszurva) megforditjuk és most mar fed6 nélkil sitjik tovabb, amig a
masik fele is szépen megpirul.

Amikor kihliltek négybe vagjuk, de nem vagjuk el egészen, hogy ne
essenek szét.

Kilonboz6 zoldségekkel diszitjlk.
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Székely gulyas

Hozzavalok:

75 dkg sertéshus,

kozepes fej savanyukaposzta,
2 fej hagyma,

2 kanal zsir,

1 kiskanal pirospaprika,

2 kanal paradicsompiiré,

2-3 dl tejfol.

A hust kockakra vagjuk, paprikas hagymas zsirba tessziik, kissé
megsbdzzuk és fedd alatt paroljuk.

Amikor puhulni kezd, hozzdadjuk a paradicsomot és tovabb paroljuk, amig
kezd zsirjara sulni.

Kozben a kaposztat vékony metéltre vagjuk, forrd zsirba tesszik és
paroljuk. Amikor félig kész, 6sszekeverjik a porkolttel és fed6 alatt készre
paroljuk. Kdézben néha egy kis vizet teszlink hozza, hogy ne siljon le.
Talalas el6tt bo tejfollel 6sszeforraljuk.

Szilvasgombodc burgonya nélkiil (F6z6tt )

Hozzavalok:
0,5 | viz,

2 kanal olaj,
sO,

0,5 | liszt,

2 tojas

Elkészités:
A vizet az olajjal és a soval felforraljuk, beleengedjik a lisztet és jol
O0sszekeverjik, a tésztanak el kell valnia az edény falatdl. Levessziik,
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langyosra hitjiik, és egyenként beledolgozzuk a tojasokat. Attessziik a
gyurddeszkara, néhany mozdulattal felgyurjuk, majd 1 centi vastagra
nyUjtjuk és kockakra vagjuk.

Az elkészitett gombdcokat lobogd forrd vizbe rakjuk, egyszerre csak
annyit, amennyi az edény aljan kényelmesen elfér. Gyors t(izon
felforraljuk, és amint a gombdcok feljottek a viz tetejére, azonnal le is
szlrjuk, vagy lyukas kanallal kiszedjik. Csak annyit készitlink el igy,
amennyi az étkezésnél elfogy. Ha megmarad a gombdcokbdl, azt lefedett
edényben tegylk hideg helyre. Amikor fogyasztani akarjuk, néhany percre
forré sés vizbe tesszik, nem forraljuk, csak hagyjuk felmelegedni s azutan
kiszedve, fahéjjal izesitett morzsaba forgatjuk. Igy olyan, mintha frissen
készilt volna.

Ez a tészta azzal az eldnnyel jar, hogy gyengébb gyomruaknak nem okoz
gyomorégést, mint a burgonyas gombdctészta. Nem keményedik meg,
amikor kih(l. Készitése egyszer(ibb, gyorsabb, mint a burgonyas tésztaé.

Tésztaban siilt virsli

Hozzavalok :

50 dkg virsli,

45 dkg liszt,
2,5 dkg éleszto,
2 dl tej,

15 dkg vaj,
3 db tojas,

so, cukor

Elkészités:

Langyos tejben, amibe pici cukrot teszek, felfuttatom az éleszt6t. A lisztet
0sszekeverem a hozzavaldkkal , hozzaadom a felfuttatott élesztot.
Alaposan kidolgozom és letakarva megkelesztem.

A megkelt tésztat lisztezett deszkan félujjnyi vastagra nyujtom, és 2 cm-
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es csikokra vagom. A tésztacsikokba egy-egy darab virslit tekerek,
tojassal megkenem, megszérom szezam maggal és eldmelegitett siitében
szép aranysargara sutom.

Tokfozelék

Hozzavalok:

1 kg-os hosszu, fiatal f6z6tok,
1 fej hagyma,

2 kanal liszt,

tej, tejfdl,

s6, bors, kapor,

olaj vagy zsir.

A tokot meghamozzuk, hosszaban kettévagjuk, magjat kiszedjik és
tokgyalun besarvaljuk (lereszeljliik). Reszelni vagy vagdalni is lehet. Séval
talban besdézzuk. Olajon vagy zsiron az apré kockakra vagott hagymat
megdinszteljik, paprikazzuk, a tokot leszlirjik, és alaposan kicsavarjuk és
a hagymahoz tesszik, apréra vagott kaprot teszlink hozza. Lefédjik és
gyakran megkeverve paroljuk.

Ha a tok nem enged elég levet, kevés vizet adunk hozza. Ha sziikség még
s6zzuk, borsozzuk. A lisztbdl tejjel eresztéket készitiink és besdritjik.
Ecettel savanyitva, béven tejfolozve talaljuk, valamilyen hisos feltéttel,
tikortojassal.
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Tok kirantva

Hozzavalok:
1 kisebb fiatal f6z6tok,
liszt, tojas, so, bors .

Olaj a kisutéshez.
A fiatal tokot meghamozzuk, szeletekre vagjuk, megsdézzuk, borsozzuk és

legaldbb egy 6rat allni hagyjuk hogy a tokok megpuhuljanak a séban.
Akkor lisztbe ,tojasba forgatjuk és forré olajban kisttjuk.

Toltott csirkecomb

Hozzavalok:

4 csirkecomb konyhakészen

Fél fej hagyma

10 dkg daralt sertéshus (lehet csirkemell is)
1 db zsemle



-45 -

1 db tojas

1 gerezd fokhagyma

S6, bors, paprikakrém
Olaj, vagy zsir a sttéshez.

Elkészités:

A konyhakészre eldallitott csirkecomboknak a bdrét fakanal nyelével
Ovatosan elvalasztjuk a hasatal.

Elkészitjik a tolteléket: fél fej aprdora vagott hagymat olajban
megparolunk, ha kissé kih(lt, 6sszekeverjik 10 dkg daralt sertéshussal
(de lehet egy ledaralt csirkemell is) egy aztatott kicsavart zsemlével, 1
tojassal, soval, borssal, egy gerezd reszelt fokhagymaval, jol kidolgozott
tolteléket készitiink.

A csirke bére ald tomjik. Most kivilrél is befliszerezzlik, lekenhetjik
paprika krémmel is nagyon izletes lesz téle. Tepsibe rakjuk, ledntjik
sercegden forrd zsirral, vizet ontink alad és a stitében megparoljuk, majd ,
gyakran locsolgatva pirosra sttjuk.

Burgonyakoretek, parolt rizs, salatak, majonézes koretek illenek hozza.

Toltott karaj

Hozzavaldk:

1 kg karaj,

4 fej hagyma,

karajhosszusagu hazi kolbasz,
sargarépa (murok)

sO, bors pirospaprika, zsiradék.

A kicsontozott karajt hosszaban a kdzepén éles késsel felszurjuk, és az
Ureget jol kitagitjuk, beillessziik a kolbaszt, kétfeldl mellette is felszurjuk
oda tesszik a formasra kivagott sargarépat (murkot). Most a karajt egész
fellletét bedorzsoljik so, bors, pirospaprika keverékével, bekenjik zsirral,
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esetleg paprikakrémmel is. A hust zsirral megkent aluféliaba csomagoljuk
j6 szorosan és a sit6ben megsutjik.

Ha nincs fdlia, tepsiben a szokott mdédon slissiik meg. Fdlids sités esetén
a foliat a sités vége felé kibontjuk, hogy a his megpirulhasson.

Melegen hasab, petrezselymes burgonyaval, parolt kdposztaval, egyéb
parolt fozelékkel vagy majonézes koritéssel talaljuk, de hidegen is finom
és vegyes talra nagyon alkalmas.

Toltott fasirt

Anyagsziikséglete és elOkészitése ugyanaz, mint a fasirozottnak, de
tanacsos kissé tobb aztatott kenyeret adni hozza, igy biztosabb hogy nem
reped ki. A masszat nagyon jél meg kell gyurni. A kigyurt huast lisztezett
deszkan vastag lapra kinyujtjuk, rarakjuk szorosan egymas mellé a
kemény tojasokat, és a hust két oldalrél felhajtva, szorosan
0sszenyomkodjuk a tojasok folott, szépen elsimitjuk és igy tesszik silni.

Nagyon szépen megsithetd a kovetkez6 mddon is: az el6készitett hus
rudat akkora alufélidba csomagoljuk, hogy a félia a talalkozasnal jol fedje
egymast. A tekercs két végét megcsavarjuk és fonallal bekoétjik, mint a
hurkat. A csomagot tepsibe tessziik, mellérakunk egy kanal zsirt, leéntjik
egy pohar vizzel és a forrd sitdbe tessziik. Gyakran locsolgatva addig
sitjik, amig a hus a féliaban szép pirosra sil. A viznek nem szabad
teljesen elparolognia. Szeletelés el6tt a féliat lebontjuk, de ha hidegen
talaljuk, akkor a félidaban h(itjik ki.

Fasirt massza:

0,5 kg 6rolt hus,

1 nagyobb zsemle vagy 3 szelet fehérkenyér,
1 kis fej hagyma,

1 tojas,

kevés zsir,

s0, bors, 2-3 cikk fokhagyma.
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Toltottpaprika

Hozzavaldk:

0,5 kg daralt hus,

15 dkg rizs,

1 egész tojas,

s, bors, Orolt pirospaprika,
1 fej véréshagyma,

2 cikk fokhagyma,

olaj,

2 ev6kanal liszt, 1/2 paradicsomlé, cukor
8 -10 kozepes, nem tul husos zoldpaprika

A paprikakat el6készitem.

A hust ledardlom, hozzadaralom a hagymat, 2 cikk fokhagymat,
hozzdadom a megmosott rizst, tojast, sét, borsot, pirospaprikat .
Alaposan 6sszedolgozom, majd a paprikakba t6ltdm nem tul szorosan,
mert f6zés kdzben megduzzad a rizs. Megtoltom a paprikakat. Ha kimarad
a toltelékbdl, gombdcokat formazok beldle.

Egy nagyobb labasba rakom, felengedem vizzel hogy ellepje a paprikakat,
hozzateszek egy kanal ételizesit6t és mérsékelt tizén puhara f6zom. 2
evékanal lisztb6l gyenge rantast keszitek, felengedem paradicsomlével és
hozzateszem a paprikakhoz. Izesitem cukorral és az egészet
Osszeforralom.

Talalaskor tejfollel kinalom.
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Toltottpaprika hidegen

25 dkg tehén vagy juh turdé,
20 dkg krémsait,

10 dkg vaj,

1 kisebb hagyma,

s, bors, petrezselyem zéld

Ezeket mixer segitségével jol kikavarni egy virslit beledllitani a paprikaba
és korberakni toltelékkel.

Tolteléknek:

virsli,

fott tojas,

de lehet tobbféle szinl paprikakat aprora 6sszevagni és a turdba
belekavarni.
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Toltott paradicsom

Hozzavaldk:

8 db kisebb paradicsom

10 dkg rokfort sajt

Fél fej kisebb voréshagyma

1 kis csokor petrezselyem zdld
5 dkg vaj

2 evokanal tejfol

S0, bors.

Elkészités:

A paradicsomokat mossunk meg, toréljik szarazra, majd vagjuk le a
tetejiket, ezek lesznek a kalapok. A felnyitott paradicsomokbdl karalabé
vajoval kotorjuk ki a magvas bels6 részt.

A rokfort sajtot reszeljiink le, adjunk hozza az apréra vagott
voroshagymat, egy kis csokor ugyancsak felapritott petrezselymet, a
szobahdmeérsékletl vajat, 2 evokanal tejfolt, egy csipet soét, egy csipet
Orolt borsot. Villaval keverjik habosra a krémet, végul toltsik be a
paradicsomok belsejébe. A levagott darabokat kalapként illessziik vissza a
pupozott toltelékre. Néhany érara tegyik a h(itébe, hogy érlel6djon.
Gusztusosabb lesz, ha nyomdzsakba toltott kevés krémmel diszitjik a
tetejét.

Aki nem kedveli az érett rokfort sajt athato izét, elkészitheti a krémet mas
sajttal is.
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Toltott tojas

Hozzavaldk:

Tojas,

vaj,

majkrém,

mustar,

tejfal,

s0, bors,
petrezselyem zold.

Személyenként 1-2 tojast keményre foziink, meghamozzuk, hosszaban
kettévagjuk. Sargajukat évatosan kiemeljik, és mély talba gydjtjik, a
tojasfehérjéket kilon talra rakjuk. A tojassargajakat villaval finomra
Osszetorjuk.

Minden tojassargajahoz 1 kiskanal vajat szamitva, egy kiskanal
majkrémmel, mustarral, sdval, borssal finomra vagdalt petrezselyem
zolddel, habosra keverjik, annyi tejfélt adunk hozza hogy jé krémszeri
masszat kapjunk. A tolteléket kiskanal segitségével, a tojassargajak
helyére betoltjik.

Tartarmartast készitlink: alap -1 tojassargaja, 1 deci olaj, sé, citromlével
izesitjuk.

Talalas: talra friss salataleveleket rakunk, tartarmartast szépen elsimitunk
rajta ra rakjuk a tojasokat, és izlés szerint megdiszitjik.

Tyukhuasleves
Szép kovérkeés, legalabb 1,5-2 kg-os tyukbodl készitjlk.

Z6ldségekbdl a kdovetkezOket vesszik:
4 sargarépa,

2 petrezselyem,

egy egy kis karalabé és zeller,
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1 fej véréshagyma,

egy zoldpaprika,

2 cikk fokhagyma,

egy cikk kelkdposzta vagy egy nyers kaposztatorzsa.
S6, szemes bors (10-12)szem.

A feldarabolt tyukot kemény cérnara felflizziik, egy fazékban hideg vizzel
foni tessziik. Amikor felforrt a habot leszedjik, ha nagyon fiatal a tyuk a
z6ldségeket rogton hozzatessziik. A levesnek nagyon csendesen kell fonie.
Ha vizzel kell potolni a levessel azonos hofoka vizzel potoljuk. Addig
fozzik amig minden teljesen puha lesz benne.

Levesszik a tlzrdl, picit Glepedni hagyjuk, majd dvatosan leszlrjik, a
leves felét Gjra foni tesszlik és belefézzik a betétet, a tobbit talba ontjlk,
finomra vagott petrezselyem zolddel megszérjuk, majd hozzatdltjik a
bef6zott levest.

A huslevesbe a legtébb levesbetét alkalmas: hazi vagy gyari tészta,
blzadaraval készilt galuska, stb. izlés szerint.Gyari tésztat legjobb kilon
kis levesizesitével kifézni, és csak azutan tenni a levesbe, igy nem teszi
zavarossa a levest.

Ha Uzleti tydkbdl készitjik a levest, javithatunk a szinén ha egy
sargarépat aprora reszellink és egy kiskanal zsiradékban szép
aranysargara piritjuk, (de ne égjen meg) azonnal feltoltjik egy merdkanal
levessel, néhany percig forraljuk, majd a leveshez szlrjuk
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Vegyes tal
Labdapecsenye - toltottpaprika — toltott paradicsom

Labdapecsenye

Hozzavalok:

0,5 kg daralt hus,

1 kis fej hagyma,

1 tojas,

kevés zsir,

2-3 cikk fokhagyma,

1 kisebb burgonya,

s@, bors, kevés pirospaprika
1 nagyobb zsemle, vagy fehér kenyér
Zsemlemorzsa, vagy liszt,
és zsiradék a sitéshez.

Elkészités:

A zsemlét hideg tejben beaztatjuk, utana kicsavarjuk. A hagymat apréra
vagjuk, kevés zsirban megparoljuk. Amikor levesszik a tlzrol a még forrd
hagymaba, az 6sszezlzott fokhagymat és kissé h(ilni hagyjuk. A hust
egyszer ledaraljuk, aztan még egyszer athajtjuk a zsemlével és a parolt
hagymaval egyutt. Hozzaadjuk a tojast, az apréra reszelt nyers
burgonyat, sét, borsot. Kevés pirospaprikat, vagy paprikakrémet is
keverhetiink a hishoz. Amikor minden egyiitt van, a hust jé alaposan
meggyurjuk, és legalabb egy fél érat pihenni hagyjuk. Serpenydben ujjnyi
zsirt forrdsitunk, kdzben a husbdl evékanalnyi adagokat szaggatunk,
ezeket vizes tenyereink kdozott gombolylre formaljuk, aztan 2 ujjnyi
vastag pogacsanak ellapitjuk, majd lisztbe tojasba és zsemlemorzsaba
forgatjuk. A forrd, de nem filistolgd, zsirt telerakjuk a pogacsakkal és a
serpenyo6t lefedjiuk. A langot mérsékeljik és a pogacsakat addig sitjlk,
amig az aljuk szépen megpirul. Akkor alanyulva megforditjuk és most mar
fedo nélkll sttjuk, amig a masik oldaluk is megpirul.

A labdapecsenye nagyon praktikus étel, melegen, hidegen egyarant jo,
fozelékekre feltétnek, 6nalldan barmilyen burgonya vagy parolt
z0ldségkorettel adhatjuk asztalra.

Toltottpaprika

Hozzavalok :

20 dkg krémsait,

25 dkg juh, vagy tehénturo,
10 dkg vaj,

1 kisebb f6 hagyma,
kilonb6z06 szinl paprikak,
s, bors.
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A hozzavaldkat nagyon finomra kidolgozzuk, a paprikakat kockakra
megvagjuk, hozzavegyitjik a turéhoz, szépen eldolgozzuk és beletoltjik a
paprikakba.

Szeletekre vagva talaljuk.

Toltott paradicsom

Hozzavalodk :

2 f6tt tojas ,

1 doboz majkrém,

20 dkg vaj,

1 kanal mustar, so, bors,

A tojasokat lereszeljik ,hozzatessziik a majkrémet, vajat, mustart, borsot,
sot és annyi tejfolt, hogy jo krémszer( pasztat kapjunk. Nyomodzsak vagy
tortadiszit6 segitségével megtoéltjik a paradicsomokat.

Véreshurka készitése

Disznévagaskor szoktuk késziteni .

Hozzavaldk:

Disznd vére, tido, vesék, véres szalonna-hus (zsiradék) mi keril a
szUrasnal, zsiradék, rizs ,

fiszerek: csombor, sé ,bors, pirospaprika, 2-3 cikk fokhagyma.

A tidot, veséket, véres husokat, egy fazékban bd vizben foni tesszik.

A megalvadt vért ledaraljuk. Zsirban 2 nagy f6 hagymat apréra vagva
megdinsztellink, megszorjuk béven pirospaprikaval.

A megfott (tidot, veséket és zsiradékokat) kihltve ledaraljuk,
hozzatessziik a ledaralt vérhez, és annyi fott rizst tesziink hozza hogy jé
pépes legyen. Sot, borsot ,finomra morzsolt (atszitalt) csombort, 2-3 cikk
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pépesre tort fokhagymat tesziink bele. Hurkatolto segitségével
diszndébélbe toltjik. A feltoltott hurkakat forré abalében kb. fél éraig
egészen csendesen f6zzik, amig a hurkat tlvel megszurva nem jon Ki
véres |é. Akkor dvatosan hideg vizbe tessziik at, majd deszkara helyezziik
szikkadni.

Csombor helyett majorannaval is lehet izesiteni.

Kolbasz

A kolbaszhoz félkdvér husokat daralunk meg . A ledaralt hust séval,
borssal, pirospaprikaval fliszerezzik, és er6sen eldolgozzuk, kdzben
apranként hozzaadjuk a fokhagyma leszlrt levét.

A kolbaszhust nagyon jol meg kell gyurni, aztan sem, tul lagyan sem tul
szorosan feltdlteni, vigyazva hogy toltés kézben ne maradjon levegol a
bélben. Ha mégis megtorténik, tlivel megszurjuk a belet. A kész
kolbaszokat rudra akasztjuk, és legalabb 10-12 6rat szikkadni hagyjuk,
utana a friss slitésre szant kolbaszt hidegre, a tébbit flstre tesszlik,
fUstolés utan, szaraz ,szell6s hlivos helyen rudra akasztva taroljuk.




