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Frdely zsivanypecsenye  puliszkdval

Hozzéavalok:

¢ marhahs
¢ husos flstolt szalonna

e sb

e torott

e bors

* hagyma

A hust vagd tenyérnyi nagysaguira, a fUstolt szalonnat fele nagysaguira és vastagsaglra, majd sézd és borsozd. A
hagymakat négyeld fel. A fliszerezett hls- és szalonnaszeleteket, valamint a hagymadarabokat egy vagy tobb
nyarsra hdzd fel, nem tdl szorosan egymas mellé, a feltlizdelés valtakozva torténjék. Nyarson silé szalonnaval ke-
negetve, allandé forgatas mellett, izz6 parazs felett slisd j6 pirosra. Talra halmozott vagy formabdl kiboritott pulisz-
kara helyezve talald.
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Hozzavalok:

e péréhagyma

e pityoka

e petrezselyemgyOkér

e zeller

e murok, vagyis sargarépa tej tojas liszt s6 metéléhagyma o

Tejben f6zd meg a murkot, petrezselymet, zellert, szlird le, és a levében f6zd meg a kockara vagott krumplit és a
péréhagyma karikara szeletelt fenér részét. Mikor a zdldség megpuhult, adj hozza még 5 dkg vajat, s6zd, borsozd.
Kozben cukor nélkll készits hig palacsintat aprora vagott metéléhagymaval, gongyold dssze, metéld kisujjnyi szé-
les szeletekre, és talalaskor tedd a levesbe.

Erdekesség, kommentar:

Kalénleges erdélyi ételek azért vivtak ki a vilag gasztronomiai elismerését, mert fliszerezésiik és iz-vilaguk egye-
dalallé. Minden erdélyi, székely tulajdonsagot magukban hordoznak, tehat mindent ami Erdély maga. Elséssorban
az elkészitésiik médja és a nagyon gazdag z06ld fliszerek ize az ami felilmulhatatlan, nem beszélve a hagyomany-
6rz6 csaladi receptekben [évé makulatlan mindig friss alapanyagokrol.

Piliszka

Erdekesség, kommentar:

A puliszka egy hasznos gyogyszer a h(ilések és az epekdvek keze-
Iésében. A ,puliszkaliszt”, vagyis a kukoricadara, a gabonatermé-
kek hasznos helyettesitbje, amit a tuddésok “a vékonybelek barat-
janak” neveztek el. Hagyomanyos gyogyszerként alkalmazzak a
roman gasztronomiaban, féleg a Husvét nagyhetének legkedvel-
tebb eledele. A maj és a gyomor kisegitdje!

A fott puliszkat még Kolumbusz idejében is értékelt taplaléknak
vélték, még annak ellenére is ha utdlag a szegények ételének | -
tartottak. A kutatasok felderitették azt, hogy bizonyos indianok, akik nyers vagy fétt kukoricaval taplalkoztak, hosz-
szabb életliek voltak mint a szomszédos népek, akik nem fogyasztottak kukoricat. Az éreganyak puliszkas kezelé-
seik sokakat megmentett az antibiotikumoktél. Hiilések és torokgyulladasok esetén, forrd kalyha tetejére két ka-
nal puliszkalisztet szortak, foléje hajoltattak a beteget, hogy a flstolgést belélegezhesse, mikdzben folyamatosan
kavarta a kalyha tetején. Lefekvés el6tt, vajas folyékony puliszkat ivott a beteg. A tliidégyulladas egyik csodatevojé-
nek vélték, ha a mellkas bérhémérsékletére kiehlilt puliszkat helyeztek 15 percig, majd a b6r fellletét kamforos
kék-szesszel torolték le. Ugyanez a kezelés nagyon hatékony a vesegyulladasok kezelésében
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Puliszkas diéta:

Reggeli: hagyomanyosan kevert tejes forré nyers puliszka
Ebéd: hagyomanyos étkezés puliszkakockaval
Vacsora: aludttej vagy joghurt puliszkaval

lirds pullszka

Hozzéavalok:

¢ 50 dkg kukoricaliszt,
e 1 liter forrd viz,
e 25 dkgjuhtard

Elkészités:

A mar fovo vizbe lassan beleszorjuk a lisztet, és foni hagyjuk mérsékelt langon 20 percig. Ezutan pedig elkezdjiik
kevergetni a tlizrél levéve, amig 6ssze nem all. Akkor ismét visszatessziik, és nagy langon hagyjuk szusszanni. Ki-
boritjuk a lapitéra. Egy nagy labas aljat kikenjlk zsirral és megszérjuk taréval. Erre kezdjuk a rétegezést: puliszka
taré-puliszka, majd a tetejére egy deci tejfdllel ontlink. Fedd alatt még 15 percig mérsékelt tlizon tartjuk, és mar
kész is. Tavasszal, zoldhagymaval nagyon finom.

Tapasztalatunk és véleményiink:

A puliszka a magyar konyhaban kevésbé ismert, de Erélyben szinte mindennapos. A roman konyhaban sok valtoza-
ta ismert! Nekiink is volt szerencsénk megkostolni! A s6s juhtirés puliszkat hordés kaposztaval. Szamunkra isme-
retlen volt ez az iz, hogy egy nagyon soés juhtirét egy semleges izzel és kellemes savanyl kaposztaval 6tvoznek.

Hisgomboc  leves

Hozzavalok:
«  5dkg liszt,
e 2dltejfol,
¢« 1 dbtojas,

e késhegynyi tarkony,

e 10 dkg sargarépa, 10 dkg fehérrépa,
e 25 dkg krumpli,

* 1 fej hagyma,

e 30 dkgdaralt hus,

e tarkony,

e pirospaprika,

e citrom (vagy ahol van kaposztalevet tesznek vagy korpaciberét ),
e s0,bors

Elkészitési id 6: 40 perc

Elkészitési mod:

A daralt hist 6sszegyurjuk a tojassal, a reszelt hagymaval, kevés séval, pirospaprikaval, borssal. 3 liter vizbe fel-
tesszlik foni a kockara vagott sargarépat, fenérrépat és izesitjik séval. Ha forr a viz, vizes kézzel kis gombdcokat
formalunk a husbdl s a levesbe tesszik 6ket. 10 perc mulva hozza tessziik a kockara vagott krumplit, majd tovab-
bi 7-8 perc mulva berantjuk zsirral és a liszttel. Tejfolt, tarkonyt, cittom karikat tesziink, és mar lehet talalni a fi-
nom hisgombéc levest.

Tapasztalatunk és véleménylink: a leves élvezeti értékeiben és hozzavalbiban is hasonlit a magyar hisgombéc le-
veshez, de Erdélyben egy szamunkra érdekes fliszert adnak hozza: a csombort (nalunk borsikaf(i néven ismert)

Erdekesség:

a vadcsombort fliszer is tobb receptben el6fordul, amit mi is hasznalunk kézismert nevén: kakukkfi
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Gombaval Filstt murok

Hozzéavalok:

e 7-8 murok (sargarépa),
* 15 dkg gomba,

e 2dltarhonya,

e 2 kanal vaj,

e 4 dltejfol
e 30,
e Dors,

* majoranna,
e petrezselyemzold (izlés szerint)

Készitési médja:

A murkot sés vizben félpuhara f6zzik, utana leszdrjik, belsejét kikaparjuk. 2 dl tarhonyat és 15 dkg gombat petre-
zselyemzolddel vajban megparolunk. A gombat a tarhonyahoz vegyitjik, hozzaadjuk a kikapart murkot, s6zzuk,
késhegynyi borssal és kiskanal majorannaval izesitjik. Megporkoéljik vele a murkokat, és kivajazott labasba rak-

juk. A 4 dI tejfolt 6dkg olvasztott vajjal elkeverve radntjiik, utana betesszik a siitébe és jol atsiutjuk. Megjegyzés:
Legjobb gombolyl végl cukormurokbdl késziteni.

Rokagombds  pifyokatokdny

Hozzavalok:

* 2 fej hagyma

. 1,5 kg krumpli

e kevés zsiradék

e S0,

* bors,

e  pirospaprika

e petrezselyemzold

e babérlevél

¢ 4 marék rokagomba

a galuskahoz:

¢« 2dbtojas,
e 2 pupozott evbkanal liszt,
e csipet so.

Elkészitése:

A gombat enyhén sés vizben 10 percig f6zzik, majd leszlirjik. A hagymakat apré kockara vagjuk, és zsiradékon
Uvegesre paroljuk. Lehlzzuk a tlizrél, megszorjuk pirospaprikaval, s6zzuk és borsozzuk, majd kevés vizet radntve
Osszeforraljuk. Hozzaadjuk a hamozott, kockara vagott krumplit, gombat, babérlevelet, felontjik egy kevés vizzel (a
krumplit ne lepje el), s6zzuk és borsozzuk. A galuskahoz a tojasokat villaval felverjuk, liszttel, s6val elkeverjik. Ami-
kor a krumpli mar kissé szétfétt, egy kanallal a tokanyba szaggatjuk a galuskakat. Apréra vagott petrezselyemzold-
del megszorjuk, friss hazi kenyérrel talaljuk.

Erdekességek a rokagombarol:

Kozkedvelt, kit(ind, jol ismert ehetd gomba. Mindenféle gombas ételnek alkalmas, de kissé kemény. J6l szallithato,
tartos, alloképes és ritkan kukacos, ezért a piacokon is nagyobb mennyiségben arusitjak. Joizd, de kissé borsra
emlékeztetd, nyersen fliszeresen csipds. Csipds ize elkészités utan eltlinik. Kellemes és jellemz6 illata van, amely
kajszibarackra, de paprikara is emlékeztet. Szaritva is megtartja illatat. Szaritaskor megkeményedik, és nehezen
puhul meg (jra, ezért csak poritas céljabol szaritsuk. Savanyitva tartositasra, séban eltevésre is alkalmas.



Ordogporkil

Hozzéavalok:

A p0Orkolthoz:
e 20 dkg kakashds,
e 50 dkg marhahds,
e 50 fustolt csilok,
e 25 dkg hagyma,
¢ 5 gerezd fokhagyma,
¢ 1 ev6kanal paradicsompuré,
e s0, bors, kbmény,
e lbabérlevél,
¢ néhany szem bordkabogyo,
e fliszerpaprika,
e 1dlszaraz vorésbor,
e 1.db csipds paprika,

A koérethez:
e 21t0jas,
e 20 dkg liszt,
e s0,

e 4 evbkanal tejfol,
¢ kiskanal kapor,
¢ 10 dkg szalonna

Elkészitése:

Az 6rdogporkolt a hagyomanyos porkoltokhdz hasonléan készil. A hagymat apréra vagjuk, kevés zsirban meg-
dinszteljik, majd megszorjuk a fliszerpaprikaval, és kevés vizzel felontjik. Ezek utan beletessziik a kdményt, a
bablevelet, a borokabogydt, a fokhagymat és a kevés zold csipds paprikat, izlés szerint karikara vagva. Majd az ap-
ré kockara vagét marhahls hozzaadjuk, folytatjuk séval, borssal fliszerezziik, és félpuhara f6zzik. Amikor kész
van, kevés séval meg vizzel nokedli tésztat kavarunk. Nokedli szaggatd segitségével forrd sés vizbe szaggatjuk, ki-
f6zzUk.

Amig a nokedli f6, a szalonnat apréra vagjuk, megpiritjuk, majd egy talba félrerakjuk. A szalonna visszamaradt zsir-
jaba belerakjuk a nokedlit, ledntjik kapros tejfollel, majd a tetejét megszorjuk a szalonnatepertével. Még melegen
az 6rdogporkolt mellé talaljuk.

Kikills menti~ almaleves

Hozzéavalok:

¢ 1 kg alma cukor mennyisége fligg az alma édességétol,
¢ 1 kavéskanal torott fahéj,

e 2 citromszelet és citromlé,

*  petrezselyemzold,

e 1dlfehérbor,

e 2 tojassargija,

o 1dltejfol,

*  pici citrom,

e s0izlés szerint

Elkészités:

A meghamozott almat, a torzsajat kivéve kockara vagjuk, 6sszedorzsoljik citromsoval, és vizbe tessziik, hogy ne
barnuljon meg.



Kilsrleges  burgonya  krémieves

Hozzéavalok:

e 1db édes burgonya,

* 2 db burgonya,

e 2 cikiskanal fokhagyma,

e 1/2 hagyma,

¢ olivaolaj,

e 2 szal sargarépa,

¢ 1/2 kiskanal kurkuma,

e 1/2 gydbmbér por,

e 1/2 kiskanal fahéj,

e 1/2 kiskanal romai kdmény,
e 1 kiskanal 6rolt koriander mag,
e 1,5 ételizesitd,

e s0, bors, petrezselyemzold,
* csili paprika,

e 1,5dltejszin,

e csipet 6rolt szerecsendio

Elkészités:

A hagymat darabokra vagjuk, a fokhagymat szétnyomjuk és kevés olivaolajon megpiritjuk. Megszorjuk a fliszerek-
kel (kurkuma, fahéj gyombér, kdmény). Majd hozzaadjuk a karikara vagott sargarépat a kockara vagott burgonyat
és kissé osszeparoljuk. Felontjuk 1,5 | vizzel sézzuk, borsozzuk, belerakjuk az ételizesitét és a koriandert majd
készre f6zzik. Leturmixoljuk, hozzaadjuk a tejszint és a szerecsendiét majd felforraljuk. Koriander zolddel vagy
petrezselyemzolddel megszorjuk, és talalaskor csili paprikat kinalunk mellé.

lilr kdposztds fészlacsigaik

Hozzéavalok

e 50 dkg finomliszt+ 2,5 dkg élesztd,
e 1 kiskanal so,

e 6-7 evbkanal étolaj,

« 1,5dllangyos tej,

e 1 kiskanal kristalycukor,

¢ 1 dbtojas a kenéshez

Toltelékhez:
¢ 1 fejreszelt lila kdposzta,
+ 4 evbkanal Etolaj,

e 1dbalma,

« 0,5dl bor,

e 4 szem szegfliszeg,
¢ kakukkfd,

¢ kdménymag

e ételizesitd,

e s0, 6rolt fekete bors,
e ételecet,

* reszelt fUstolt sajt

Elkészités:

Elsé Iépés: fél deci langyos tejbe beletessziik a cukrot és belemorzsoljuk az éleszt6t. Kb. 10 perc alatt felfuttatjuk.
Az 6sszes hozzavaldbol olyan keménységli tésztat dagasztunk, hogy nydjtaskor ne kelljen lisztet hasznalnunk. Me-
leg helyen, letakarva kb. 1 6ra alatt duplajara kelesztjik.
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Maésodik lépés: kdzben a reszelt lila kaposztat 2 kdvéskanal séval alaposan 6sszegylrjuk és fél 6rat alini hagyjuk.
Ekkor kicsavarjuk, és forré olajon megdinszteljiik. Etelizesitével megszorjuk, hozzaadjuk a szegfiiszeget, az almét,
a bort, kevés vizet és puhara paroljuk. A vizet mindig apranként adjuk hozza, ha elf6tte és még nem puhult meg.
Mikor mar majdnem kész van, kevés ecettel kellemesen savanykasra izesitjiik, megszorjuk kakukkfiivel, borssal,
flszerkdménnyel, ha sziikséges utana s6zzuk. Kb. 5 perc alatt készre f6zzUk.

Harmadik 1épés: a megkelt tésztat deszkara boritjuk, kettébe vagjuk és mindegyik darabot jo vékony téglalap ala-
kidra nyujtjuk. Elosztjuk rajtuk a kaposztas tolteléket, megszorjuk a reszelt flistolt sajttal, feltekerjik és kb. 2 cm-es
darabokra vagjuk.

Negyedik 1épés: A tésztakarikakat, nem tidl kdzel egymashoz, sutépapirral bélelt tepsire Ultetjlk, felvert tojassal
megkenjlk és elémelegitett siitbben 25-30 perc alatt szép pirosra sitjik.

Frdely rakoftkdposzta

Hagymat piritunk, hozza adjuk a fokhagymat daralt hust és zsirja-
ra piritjuk, s6zzuk borsozzuk. Majorannat és kdményt adunk hoz-
za, Orolt pirospaprikaval megszorjuk, felontjlk, vizzel és zsirjara
visszapiritjuk. Félig megfézzlk a rizst és dssze keverjik a hlssal
kolbaszt és szalonnat piritunk, a savanyl kaposztat le forrazzuk,
Kizsirozzuk a tepsit az aljara ra szérjuk a le forrazott savanyu ka-
poszta felét ra tesszik a hlsos masszat tetejére rakjuk a kol-
baszt szalonnat és a kaposzta masik felét tejfollel le fedjik a te-
tejét egy kevés 6rolt pirospaprikaval megszorjuk és siitében 160
fokon megsutjuk.

Norancslekvir
Hozzavalok:
* 2 kg narancs,
. 1 citrom,
* 1 kg cukor,
e Viz,

e 3rudfahéj.

Elkészitése:

A narancsokat alaposan megmossuk. 3-4 narancs héjat véko-
nyan lehamozzuk és felapritjuk. Ez utan az 6sszes narancsot
meghamozzuk és torekedjlink arra, hogy a fehér héjatél minél
jobban szabaditsuk meg. Egy labasba rakjuk a narancsokat és a
felapritott héjat, hozzacsavarjuk a citrom levét és hozzadntink 2
dl vizet. Addig f6zzlik, amig a narancsok szétfének, majd hozza-
adjuk a cukrot és a fahéjat, ezutan sokaig f6zzik, gyakran meg-
kavarjuk. Akkor van kész, amikor egy tanyérra csepegtetiink a
lekvarbol és rogton megdermed.




trdely' toltott kdposzta

Hozzéavalok:

e 3-4fej savanyl kaposzta,

e 1/2 kg vagott savanyl kaposzta,

e 1 kg sertés daralt hds,

e 20 dkgrizs,

* 1 fej hagyma,

e s0, bors, nagyon kevés pirospaprika,
¢ csombor, kapor,

* fUstélt karaj vagy tarja,

e esetleg csaszarhds

Elkészités:

A hagymat megfonnyasztjuk kevés olajon, hozzaadjuk a rizst és kevés ideig piritjuk. Amikor készen van, hozzadnt-
jik a hushoz, majd s6zzuk, borsozzuk és paprikazzuk, de csak diszkréten, nem fontos, hogy piros legyen. Ezutan a
fejes kaposztardl dvatosan lefejtjiik a leveleket és ebbe toltjik a hdst, lazan, mert a rizs megdagad. A fazék aljara
levelekr6l lehullott darabokat tehetlink, a vagott kaposztat kettéosztjuk, felét az aljara tesszik és elrendezzik a
toltelékeket. A tetejére tehetjuk a flstolt hist, béven megszorjuk a tetejét csomborral és kaporral, végul ratessziik
a vagott kaposzta masik felét, teljesen feltoltjik vizzel, kb. 2 6ra alatt készre f6zzlik.

Plyokatokdny

Hozzéavalok 12 f ére:

e 25 kg pityoka,

e 5 kg disznécomb,

e 5 kg flstos kolbasz,

e 4 kg hagyma,

e 2Kkg zsir,

e s0, bors, 2 ev6kanal pirospaprika,

e 3-4 babérlevél, 1 kiskanal koménymag

Elkészités:

A hast apréra, a kolbaszt karikara vagjuk. A hagymat felapritjuk, a pitydkat 2-3 cm-es darabokra vagdossuk. A zsi-
ron a hagymat megfonnyasztjuk, megsézzuk, majd beledobjuk a hist. Fehéredésig piritjuk, utana pirospaprikat
szérunk ra, és feltoltjik annyi vizzel, hogy ellepje. Mikor a hus félig puha, enyhén borssal megszérjuk, beletesziink
babérlevelet, kbménymagot. Egyet rottyantunk rajta, majd a pityokat is beletesszlik. Feltoltjik vizzel, hogy lepje el,
s beletessziik a kolbaszt is. LassU tliznél készre f6zzlk, kostolgatva, s potolva az esetleges fliszereket. Nem en-
gedjik hosszu lére. Kenyérrel, ecetes uborkaval talaljuk.

Erdekesség: Pitydka-vers

Finom eledel a fott pityoka,

Mellé kaposztalé az itoka. Tiszteletére balt is rendezlink,
Nalunk a burgonya székely kenyér - Ahol pityokatokany a menink.
Arannyal, ezlsttel jécskan felér. A termésért zeng6 halat adva,

Keserliséget, bt hatrahagyva!

A jol bevalt hagyomanyos minta:

Reggelire krumplis palacsinta,

Habos burgonyaptiré ebédre -

Szedj beléle magadnak kedvedre!

Szalmapityoka lesz a vacsora -

Bizony megéheziink mi akkorra!

Burgonyat esziink este és reggel,

Mit nap melege, his es6 érlel.



Utdirat: A pitydka olyan étel Gyomrunk vele hamar bétel. Siilve, féve krumplit esziink, Még a végén krumplik leszink! Elliltet-
jiik, majd kiassuk, Aimunkban is csak azt latjuk. Pityokas zsak, pityokas férj - Ehség ellen pityokat kérj!

PITYOKA: Erdélyben a burgonya neve, Diészegiek szerint néhol a csicsokaé is.

lilahagyma  lekvar

Hozzéavalok:

¢ 1 kg lila hagyma,

e 3evbkanal méz,

e 3 evbkanal barna cukor,

e 1 evBkanal szeder vagy afonyalekvar,
e 2 evbkanal balzsamecet,

e S0,
e fehér bors,
. kakukkf(,

e 3 evlkanal olivaolaj,
e édes vorosbor.

Elkészitése:

A hagymat megpucoljuk, vékonyan felszeleteljik. Egy serpenybbe felmelegitjlk a mézet a cukorral, meg karamelli-
zaljuk, majd hozzaadjuk az olajat, elkeverjik és beletessziik a hagymat. S6zzuk, és fedd alatt paroljuk. Amikor
kezd a hagyma kicsit 6sszeesni, hozzaadjuk a szederlekvart, megszorjuk kakukkfiivel, egy kevés fehér borssal, és
felontjik annyi borral amennyi ellepi. Lefedve paroljuk kicsi langon, idénként toéltiink hozza bort, ha elfétt a leve.
Amikor a hagyma teljesen megpuhult levessziik a fed6t és addig f6zziik, amig a levét elfétte egészen.

Gombds savanyd kdposzfaleves

Hozzéavalok:

« fél fej savanyl kaposzta,
e 20 dkg barna csiperke,
* 1 fej hagyma,

e 1 sargarépa,

¢ 1 petrezselyemgyokér,

e 3 krumpli,

e 1dl paradicsomlg,

* 1 csokor petrezselyemzold,
e 2-3 darab babérlevél,

e 2 evlkanal liszt,

¢ kevés olaj,

e 30,
*  Dors.
Elkészitése:

A kaposztat megmossuk, majd vékonyra vagjuk. A gombat megmossuk és szeletekre szeljiik, a sargarépat és a
petrezselyemgyokeret megtisztitiuk, majd nagy Iyukl reszel6n lereszeljik. A hagymat meghamozzuk, és nagyon
apréra vagjuk. Egy edényben a kaposztat vizzel egytt feltesszik féni, addig f6zzik, amig puha lesz, ekkor hozza-
adjuk a sargarépat, a petrezselyemgyokeret és a gombat. Amikor a zoldség megpuhult hozzaadjuk a kockara va-
gott krumplit és a babérlevelet, majd a levest s6zzuk, borsozzuk. Egy serpeny6ben, kevés olajban a hagymat meg-
dinszteljuk, hozzaadjuk a lisztet és vilagosra piritjuk, majd felontjik hideg viz és paradicsomlé keverékével, csomo-
mentesre kavarjuk, és a leveshez adjuk. Osszeforraljuk és apréra vagott petrezselyemzélddel gazdagitjuk.
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Frdely - fokhagymaleves

Hozzavalok:

e 40 dkg sertéscomb,
e 1 evbkanal zsir,

* 4 gerezd fokhagyma,
¢ 1 ev6kanal liszt,

¢ 1 pohar tejfdl,

e s0,

*  ecet,

* cukor darabka,

e citromhéj

Elkészités:
A has csikokra vagom, majd a zsirban hirtelen kistitdm. Megszérom az apréra vagott fokhagymaval, majd felenge-

dem masfél liternyi vizzel. Majdnem puhara f6z6m, s6zom, ecettel, citromhéjjal izesitem. Mikor a hus teljesen
puha, a levesilinket behabarom a lisztes tejfollel. Ujra felforralom, sziikség esetén izesitem.

loltt - bardny v T

Hozzavalodk 6 f 6re:

e 1 negyed barany (itt egy 7 kg-os barany negyede)

e 8 f6tt tojas

e 8 nyers tojas

* 1 nagyobb fej hagyma

* 2 gerezd fokhagyma

* 10 dkg fustolt szalonna

e 2 szelet fehér kenyér

« 15dltej

e 1tud6 vagy maj (el is maradhat) petrezselyemzold sé bors
pirospaprika siitéshez

/

Elkészités:

A 8 tojast keményre f6zzUik. A baranyszegy fels6 részét dvatosan elvalasztjuk a bordas résztdl, hogy a tolteléknek
helye legyen. (Ha frissen vagott a barany, ezt megtehetjik az ujjunkkal vagy egy tompa késsel.) Ha mar kifagyott a
zsirja, akkor leforrazzuk, hogy kdnnyebben le tudjuk valasztani a felsé réteget. Besézzuk kivil - belll és félretesz-
szUk, amig a toltelék elkészil. A 2 szelet kenyeret megaztatjuk a tejben. A tid6t 5 percig f6zzik, megtisztitjuk a
horgbktdl, ledaraljuk az aztatott kenyérrel, hagymaval, fokhagymaval, flstolt szalonnaval. Hozzaadjuk a 8 felvert
nyers tojast, sét, borsot, és a petrezselyemzoldet. Ekkor dvatosan elvegyitjiik a kockara vagott 8 fétt tojassal és 1-
2 ev6kanal olajat is tehetlink a toltelékbe. Ha til nagy a lyuk a baranyon, elézbleg bevarrjuk és csak akkora rést
hagyunk, hogy egy kanallal belekanalazzuk a tolteléket, majd ezt is bevarrjuk. Megszorjuk paprikaval egy kevés
olajjal atdorzsoljiik, hogy mindenhol szép piros legyen. Olajat és vizet 6ntliink az edénybe, letakarjuk aluféliaval és
betessziik az eldmelegitett siitébe és kb. 2 érat sitjik. Ha nem akarunk aluféliat hasznalni, akkor gyakran meglo-
csoljuk az edényben Iévé olajos vizzel. A vizet idénként pétoljuk. sitési méd: alul-felll sUtés

Torténete:

Székelyfoldon Hiasvét napjan elmaradhatatlan a toltétt barany. Ahol kemence van, mar nagyszombaton a kalacs-
sltés utan beteszik a baranyt a kemencébe és ropogdsra sitik. Hasvét napjan a reggeli misén eledel szentelés
van. Az asszonyok szép fonott kosarakban, himzett teritével letakarva viszik a baranyt és a sok finomsagot megal-
datni. Régen a 7 hetes bojt utan ez volt a elsé hiseledel, amit fogyasztottak. Mi inkabb frissen sitve, melegen fo-
gyasztjuk, krumpli-salataval vagy krumpliptrével.
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Jdrkonyos csicsoka  krémieves

Hozzéavalok 3 f 6re:

¢ 0,5 kg csicsoka

e 1 kicsi fej krumpli

e fél fej voréshagyma

¢ 1 ev6kanal vaj s6 6rolt bors

e tarkony

*  petrezselyemzold

« fél tedskanal ételecet

¢ 1 teaskanal étkezési keményitd
e 2dltejszin

Elkészités:

Megtisztitjuk, és apré kockara vagjuk a zoldségeket, majd a vajon mind a hagymat, mind a csicsékat megfuttatjuk.
Feldntjuk fél liter vizzel, majd beletessziik a felkockazott krumplit is. Séval, 6rolt fekete borssal, tarkonnyal és pet-
rezselyemzolddel izesitjuk. Miutan megféttek a zoldségek, botmixer segitségével pépesitjik. Az étkezési keményi-
t6t elkeverjik a tejszinnel, majd a tejszint a levesbe Ontjlik, és még egyszer felforraljuk. Egy teaskanal ecettel, és
ha szlkségét latjuk, a fentebbi fliszerekkel utana izesitjik.

Alvanka

Hozzavalok:

50 dkg finomliszt,

¢ 51tojas,

* 5 dlaludttej,

e 20 dkg cukor,

e picisé,

e 1 kavéskanal szédabikarbéna,

¢ 1 csokor apréra vagott friss kapor.

Elkészitése:

A kukoricalisztet a finomliszttel, séval és a szédabikarbonaval egy talban dsszekeverjik. Az aludttejet elkeverjik a
tojasokkal, hozzakeverjik a kukoricalisztes keveréket és az aprora vagott kaprot. A masszat egy kivajazott, liszte-
zett kdozepes méretl tepsibe Ontjik. EI6melegitett sitében, kdzepes héfokon készre sitjik. Melegen, porcukorral
hintve, kockara vagva talaljuk.

Jirds  pulszka

Hozzéavalok:

* 50 dkg kukoricaliszt,
e 1 liter forro viz,
e 25 dkgjuhtard

Elkészités:

A mar forré vizbe lassan beleszérom a lisztet, és hagyom féni mérsékelt langon 20 percig, ezutan pedig elkezdem
kevergetni a tlizr6l levéve, amig dssze nem all, akkor ismét visszateszem és nagy langon egyet szusszan, és mar
lehet is kiboritani a lapitéra. Egy nagy labas aljat kikenem zsirral es megszdérom tlréval,majd cérnaval vagok egy
centi vastag szeleteket a puliszkabdl és kezdem a rétegezést puliszka tlré-puliszka- tiro, a tetejére pedig aki sze-
reti radnthet egy deci tejfolt is. Fed6 alatt meg 15 percig mérsékelt tlizon tartom, és mar kész is. Tavasszal z6ld-
hagymaval nagyon finom tud lenni. Elkészitési id6: 45 perc
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Majonézes fok

Hozzéavalok:

¢ 1 nagy darab tok (vagy két kisebb),

e 1 tojasbdl friss majonéz (tojas sarga, olaj, mustar, sd),
e citromlé izlés szerint,

e s0,

« fehér bors,

¢ 1 fej hagyma apritva

Elkészitése:

A tokot meghamozzuk, belsejét kikaparjuk (eldobjuk), kockara vagjuk és so6s vizben megf6ézzik, majd szlirében le-
csurgatjuk. Botmixerrel pépesitjik, majd Ujra lecsurgatjuk, mert rengeteg vizet enged. Elkészitjilk a majonézt. Ez-
utan 6sszekeverjik a kihdlt tokét a majonézzel valamint az apritott hagymaval, végul soval, borssal és citromlével
izesitjik.

(singo fekercs

Hozzéavalok:

e 40 dkg fehérjekaraj,

¢ 10 dkg hagyma,

e 20 dkg paradicsom,

e 20 dkg paprika,

e 8 dkg préselt sonka,

e 0, bors,

e 2 ev6kanal paradicsomsd(ritmény,

* 1 tasak készen kaphato, fagyasztott zoldségkeverék (de lehet is 6sszeallitani: sargarépa, zoldborso, papri-
ka, kukorica),

e olaj;
a talalashoz:
e tejfol.

Elkészitése:

A hagymat, a paprikat és a paradicsomot feldaraboljuk, majd mintha lecso6t készitenénk, kevés olajon megparol-
juk. Végll hozzaadjuk a paradicsomplrét, soval és borssal izesitjiik. A hlst szeletekre vagjuk, sézzuk, borsozzuk,
kevés olajon elbsitjik, majd mindegyikbe 1-1 evékanalnyi zoldségkeveréket meg egy darabka préselt sonkat te-
szlnk, és feltekerjik. Ha sziikséges, hustlivel 6sszefogjuk. Ezutan a hisokat a lecs6alapba tessziik, és fed6 alatt
puhara paroljuk. Talalaskor a histekercseket ledntjiik a lecsdodntettel, és tejfdllel kinaljuk.

Korhelyleves

Hozzéavalok:

¢ 4 dkg hostati gyalult savanyl kaposzta,
e 25 dkg sertéshdus,

e 1 szal fUstolt hazi kolbasz,

e 1 fej voréshagyma,

e 2 szal sargarépa,

e 2 cikiskanal fokhagyma,

e 2 evlkanal liszt,

e 2 dl tejfdl, s6, pirospaprika,

e 2 babérlevél, olaj
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Elkészitése:

A voroshagymat apréra vagjuk, és kevés olajon megdinszteljiuk. Hozzaadjuk a kockara vagott hist, az atmosott ka-
posztat meg a karikara vagott sargarépat. Egyutt dinszteljik tovabb, majd fliszerezziik, és felontjik vizzel. Addig
f6zzUk, amig a hdas meg nem puhul. Ekkor beletesszlik a karikara vagott kolbaszt, behabarjuk a tejfollel elkavart

liszttel, és jol kiforraljuk.
,4/0/7}/04%0"/

Hozzavalok 3 liter készitéséhez:

*« 1kgafonya
e 1 liter tisztaszesz

szirup :
e 50 dkg cukor,
e 3dlviz

Elkészitése:

Az afonyat szemenként valogatjuk ki a likér f6zéséhez, mert csak érett, egészséges
szemek alkalmasak erre a célra. A kivalogatott szemeket bévebb szaju lvegbe rakjuk
és ledntjlk tiszta szesszel. Az egy kilogramm afonyahoz 1 liter szeszt 6ntlink, az Gve-
get ledugaszoljuk. A ledugaszolt (ivegeket langyos helyen tartjuk egy hétig, mig a bo-
gyok elvesztik eredeti szinliket és zamatuk feloldodik a szeszben. Utana a szeszt le-
Ontjik réla és minden literhez fel kilogramm cukorbél és harom dl vizbél szirupot f6-
zUnk. Amikor a szirup kih(lt 6sszekeverjik a szesszel és megint allni hagyjuk kb. egy
hétig de minél tovabb hagyjuk alini annal finomabb zamatot kapunk.

Erdekességek:

Régen, ha valakinek gyomorpanasza volt, afonyalikérrel kezelték. Ma is jobb, mint
barmely hasmenés elleni szer. Fogyasztaskor - aki nem szereti benne a gyliimolcsda-
rabkakat - lesz(irheti.

trdély dds borzas

Hozzéavalok:

¢ 6 db tojasfehérje,

* 1 db margarin,

¢ 50 dkg liszt,

¢ 1 csomag sitépor,

e 15 dkg cukor,

¢ 2 kanal savanyu lekvar,
e 15 dkg diobél,

e 1 citrom

Elkészités:

Ezt a siitit akkor érdemes elkésziteni, ha valamiért sok fehérje maradt. A tojasfehérjét kemény habba verem, hoz-
zakeverem a cukrot, a di6t, a lekvart, és egy citrom reszelt héjat, majd a levét is. A tésztat alaposan dsszegylrom,
jo keményre. Ez a liszt, margarin, sttépor keveréke. A felét tepsibe reszelem, radntdm a habot, majd a tészta ma-

sik felét is rareszelem. Ettdl lesz a s(ti borzas.
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Refos

"A Szlizanya kotényére emlékezve a rétes készitbknek ma is fehér a kotényik."

Rétestészta készitése

Tegylink gylrédeszkara fél kil6 lisztet s egy evbkanal zsirt dorzsoljliink el benne. Halmozzuk fel, a lisztet mélyitsiik
ki a kbzepét Usslink bele egy tojast adjunk hozza kevés sot langyos vizet és 2 evékanal tejfolt kezlinkkel dolgozzuk
el a tésztat mindaddig amig holyagos nem lesz. Ekkor tegylk a liszttel hintett helyre, a kezlinket tisztitsuk meg a
tésztatol a félretett tésztat cipd alakura gylrva vagy melegitett tallal betakarva fél éraig pihenni hagyjuk. Ezt kdve-
téen nyljtsuk ki a deszkan egy asztalra teritslink tiszta abroszt hintsiik meg liszttel a tésztat 6vatosan tegyik a be-
teritett asztalra s hlzzuk ki Ugy hogy kezlink feje legyen mindig tészta alatt mert kulénben ujjainkkal kilyuggatjuk,
Ha vékonyra kinyUjtottuk szélét szakajtsuk koril Ekkora kenjiik meg olvasztott zsirral vagy olajjal hagyjuk egy kicsit
szikkadni és toltsik meg.

Rizskdsds  réfes

Hozzavalok:

o 1/2 liter tej

e 15 dkgrizs

e 1 zacské vanilias cukor

e kristalycukor vagy méz izlés szerint

Elkészités:

Fél liter vanilids cukros tejben fézziink puhara 15 dekagramm
rizst.

Ot tojas sargajat két kanal vajjal keverjiik ki habosra majd kever-
juk hozza az 6t habba vert fehérjét. Adjunk hozza izlés szerint
mézet vagy cukrot, hogy megfelelé édességli legyen A szokasos
maédon megkent rétestésztara teritjik egyenletesen Ugy a tészta
feléig-kétharmadaig a tolteléket folcsavarjuk és a szokasos mo-
don megsiutjuk.

Szdmyas  toportyivel folfstt burgonyds derefye

Hozzavalok:

¢ 500g burgonya,

e 1tojas,

e 300g liszt.
Toltelék:

e szarnyas tOportyd

e 100 g griz,

* bors.

Elkészités:

A burgonyat héjaban megf6zzik, meghamozzuk és atdaraljuk, dsszekeverjik a tojassal és liszttel azutan kézzel jol
Osszegylrjuk, mig puha tésztat kapunk, amely nem ragad a kézhez. A toltelékhez toportylit atdaraljuk. A grizt ki-
I6n kis labasban folytonos keverés kozben gyenge tlizon megpiritjuk, tgyelve nehogy odaégjen. Amikor mar arany-
sarga kevés kissé soés fovo vizzel feleresztjik, de csak annyira amennyit felvesz, hogy kemény puliszka s(irliségi
legyek (kb. két csészével) Hiilni hagyjuk azutan a toportylivel és kevés borssal 6sszekeverjik. A burgonyatésztabol
a lisztezett nydjtunk. Poharral karikakat szirunk ki bel6le, minden karika kdzepére kevés tolteléket rakunk, a kari-
kat 6sszehaijtjuk és a szélét ujjunkkal lenyomkodjuk, hogy 6sszetapadjon. A derelyét azutan bé kissé s6zott vizben
megfézzUk. Az igy készitett derelyét parolt kdposztaval piritott hagymas rizzsel vagdalt majjal stb. is megtolthetjik.
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Ubvrgonya mézzel (détis)

Hozzéavalok:

¢ 500 g mogyor6 nagysagu Ujburgonya,
e 400 g méz,
e vanilids cukor

Elkészités:
A burgonyat megtisztitjuk, nedves ronggyal led6rzsoljiik a héjat vagy leforrazzuk igy a héja kénnyen levalik), azutan

megmossuk és megszaritjuk. A mézet a vanilids cukorral féni tessziik, hozzaadjuk a burgonyat és gyenge t(izon
f6zzik, amig megpuhul és felduzzad. Melegen vagy hidegen édességnek talaljuk

Hiromszéti - csirdongol

Hozzéavalok:

e 6 szelet sertéstarja,

e 6 darab savanyl kaposztalevél,

e 1,5dl tejfdl,

e 2 dl s(iritett paradicsom,

e 1 fej voréshagyma,

e 2-3 cikk fokhagyma,

e flszerpaprika, s6, bors, majoranna,
« 1dlolaj.

Elkészitése:

A hisszeleteket s6zzuk, borsozzuk, majd mindkét oldalat fehéredésig sitjik, és kivesszlk. A visszamaradt olajon
megparoljuk az apréra vagott hagymat, megszoérjuk pirospaprikaval és félrehlzzuk. A tejflt 6sszekeverjik a para-
dicsommal, a majorannaval és az 6sszezlzott fokhagymaval. A hisszeletek mindkét oldalat a martassal megken-
juk és betekerjik egy-egy kaposztalevélbe. Egy tepsibe 6ntjik a porkolt szaftot, és egymas mellé beletessziik a be-
gongyolt hisokat, majd a maradék martast vizzel felhigitjuk, és a hisokra ontjuk. Aluféliaval letakarjuk a tepsit és
kb. fél érat paroljuk.

Picolt csirkeszdmyak borzaska mddra

Hozzavalok:

e 12-15 darab csirkeszarny,

e 4-5 darab kbézepes krumpli,

e 210jas, liszt,

¢ 1 ev6kanal worchester sz6sz,
e 2 evOkanal édes cshiliszosz,

e 2dltejfdl,
* 4 gerezd fokhagyma,
e s0, bors,

¢ olaj asltéshez.

Elkészitése:

A csirkeszarnyakat megmossuk, végeiket levagjuk, sézzuk és borsozzuk, a kétféle szésszal meglocsoljuk a csirke-
szarnyakat és hlt6ébe rakjuk néhany érara. A krumplit meghamozzuk és nagy lyuku reszeldn lereszeljiik. A szarnya-
kat lisztbe, tojasba majd reszelt krumpliba forgatjuk, és bd olajban kistjik, papirtérlére szedve lecsepegtetjik a
felesleges olajat. A tejfolt a z(zott fokhagymaval 6sszekeverjiik, majd s6zzuk, borsozzuk és a csirkeszarnyak mellé
kinaljuk.
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Jdrkonyos  raguleves

Hozzéavalok:

e 40 dkg sertéshdus,

e 2-3 szal murok (sargarépa),
e 1 szal petrezselyem,

* 1 fej hagyma,

e s0,

e bors,

* majoranna,

e liszt,

e tarkony,

e 1+tojas,

e olaj vagy zsir,
o liszt,

e tejfdl,

e citromlé

Elkészités:

Az olajon megdinszteljik az apréra vagott hagymat, majd beletessziik a kockakra metélt hust, kavargatjuk, majd
felontjik egy kis vizzel. Hozzaadjuk a felszeletelt zoldséget és félig puhara paroljuk. Séval, tért borssal, majoranna-
val izesitjik, majd meghintjik 2 ev6kanal liszttel és feleresztjik 1,2 | vizzel. Beleteszlink egy csokor apréra vagott
tarkonyt, és puhara f6zzlk. Ezutan tojasbdl és lisztbdl galuskat készitlink, és a levesbe szaggatjuk. Talalaskor tej-
follel és citromlével izesitjluk.

Kapros jubtirval toltott csirke  hdromszékiesen

Hozzéavalok:

e 4 csirkecomb,

e 12,5 dkgjuhturo,

e 1 zsemle,

¢ 1tojas,

e 0,5dltej,

* 1 csokor kapor,

¢ 4 szelet csaszarszalonna,
e 1,5dl tejfél.

Elkészitése:

A zsemlét kis darabokra vagjuk, meglocsoljuk tejjel, és hagyjuk, hogy magaba szivja. Ezutan kinyomkodjuk a tejet
belble, 6sszekeverjlk a tdroval, az apréra vagott kaporral és a tojassal. A megtisztitott csirkecombok bérét az egy
fakanal nyelével fellazitjuk és megtdltjiilk a combokat a toltelékkel. Kbrbetekerjiik a szalonnaval és egy h6allo talba
sorakoztatjuk, Kevés vizet, valamint a tejfolt aladntjik. Aluféliaval letakarva, kozepes héfokon kb. 35 percig siitjuk,
majd fedd nélkill 10 percig piritjuk.
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Frdely - dordzsfészek

Hozzéavalok 8 f ére :

e 50 dkg liszt
e 2,5dkg élesztd
e 4dltej

e 1 csipet cukor

e 20 dkg porcukor

e 20 dkg vaj

e b5 tojassargaja

e 1 citrom reszelt héja

e 2 csvanilias cukor

e 1 csipet s6 a bekenéshez
e 1 felvert tojas

Elkészités :

Az éleszt6t 2 dl tejben felfuttatjuk egy csipet cukorral. A lisztet egy mély talba ontjik, mélyedést készitlink bele, és
beledntjik az élesztés tejet. Megvarjuk, mig az éleszt6 felfut. Beletessziik a citromhéjat, a tojassargakat és egy
csipet sot. Tésztat gydrunk beldle. Letakarjuk, és meleg helyen fél 6rat kelesztjik. Kézben a vajat a porcukorral ha-
bosra keverjik. A megkelt tésztat kettébe osztjuk, és ujjnyi vastagra kinyUjtjuk. Megkenjik a cukros vajjal, és felte-
kerjik, mint a kalacsot. 2-3 ujjnyi széles darabokra vagjuk, és a vagott fellikkel egy kivajazott, kilisztezett tepsibe
rakjuk 2-3 ujjnyi tavolsagra egymastol. Letakarjuk, és még fél 6rat kelni hagyjuk. Bekenjlk a felvert tojassal, és for-
ré sttében 20 percig sutjiuk. Kivessziik a siitébdl, és 2 dl forro tejjel, melyben a vanilids cukrot feloldottuk meglo-
csoljuk a félkész csigakat. Visszatessziik a stitébe, és Ujabb 20 perc alatt készre sUtjuk. Ha megsilt, a masik cso-
mag vanilias cukorral megszérjuk még melegen.

Miccs

Hozzéavalok 4 f ére :

1/2 kg marhahdus (ha lehet, akkor a nyak)

1/2 diszné-/ juhhds

3 tk csombor

3 dkg sb

3 fej fokhagyma haslé (minden 1 kg hidshoz, 500 g marha vel6s
csontbol fézve)

1 tk sz6dapor 6rolt feketebors (izlés szerint)

Elkészités:

A husokat legalabb 2-3-szor ledaraljuk, hogy pasztaszerl anyag legyen. Hozzaadjuk a fliszereket és a hdislevet.
Legalabb 24 érat a hiitészekrényben hagyjuk érlelédni. Vizes kézzel hosszu, kolbasz alakld hengerekre formazzuk.
(En kb. 20 cm-esekre szoktam nydjtani és olyan 3 cm &tmérdjiire.) Kolbasztoltdt is lehet erre a célra hasznalni.
Legfinomabb, ha szenes grillen sitjuk meg, de lehet serpenydben is, egy kevés olajon.

Kildnleges erdélyi ételek azér vivtak ki a vilag gasztronémiai elismerését, mert fiszerezésik és izvilaguk egye-
dilallé. Minden erdélyi, székely tulajdonsagot magukban hordoznak, tehat mindent ami erdély maga. Elséssor-
ban az elkészitésik mddja és a nagyon gazdag zoldfuszerek ize az ami felilmulhatatlan, nem beszélve a ha-
gyomanyorzé csaladi receptekben 1évé makulatlan mindig friss alapanyagokrol.
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Székely lakodalmi  fyikhuisteves

Hozzéavalok:

e 1tydk vagy

e 2csirke,

e 2 petrezselyemgyokér,
50 dkg murok,

* 1 kicsifej zeller,

e 1 kicsi fej voroshagyma,
e 10 dkg gomba,

e 1 kis fej karalabé,

¢ 10 szal petrezselyemzoldje,
¢ 1 marék zbldborsé,

e s0,

*  Dors,

¢ laskatészta

Elkészitése:

A megtisztitott és jol megmosott, feldarabolt tylkot hideg vizben tessziik fel féni lassu tlizre. Ha felforrt, habjat le-
szedjlik, megs6zzuk. A hagymat és a fliszereket vaszonzacskoba kotve belehelyezziik. A z6ldségeket hasab alaki-
ra vagjuk, majd a levest felf6zésétdl szamitott 30 perc muilva bezdldségeljik. Lassu, egyenletes tizon a tydkot pu-
hara f6zzik, majd a szeletekre vagott gombat, z6ldborsét belehelyezziik, és egyutt fellobbantjuk. Leszlirjuk. Egy
kevés levesben a kockara vagy hosszlra vagott laskat kif6zzik. Talalas el6tt a feldarabolt tylkot és zoldségfélét a
talra helyezziik, majd a finommetéltet a levesben talaljuk. A levesnek aranysarganak és attetszo tisztanak kell len-
nie. A tetejét vagott zoldpetrezselyemmel hintjik meg. Megjegyzés: Sok helyen petrezselyem helyett borsot hasz-
nalnak, székely szokas gyombérrel vagy safrannyal fliszerezni.

Hdromszéki - palacsinfa

Hozzéavalok:

* 6 csirkecomb,

e kevés zsir,

* 1 fej hagyma,

e 1 zo6ldpaprika,

e 1 paradicsom,

e s, fliszerpaprika,

e 1dltejfol;
a palacsintahoz:
e 16 dkg liszt,
e 21to0jas,
e s0,
« 1dlolaj,
* &)

a tetejére: 2 dl tejfol.

Elkészitése:

A hagymat apréra vagjuk, és a zsirban megfuttatjuk. Meghintjlk flszerpaprikaval, felontjik egy kevés vizzel, majd
beletessziik a csirkedarabokat. Ezutan hozzaadjuk a felszeletelt paprikat, és a megtisztitott, aprébb darabokra va-
gott paradicsomot. Fedé alatt paroljuk, mindig csak kevés vizet 6ntve ala, hogy révid, slri leve legyen. A csirkepor-
koltet kicsontozzuk, a szaftjat pedig kissé beslritjlik, és a tejfélt hozzakeverjlk. A palacsintahoz a lisztet a tojassal
és a soval elkeverjik, majd annyi tejet adunk hozza, hogy hig palacsintamasszat kapjunk. A palacsintakat kevés
olajon kislitjiik, és ujjnyi csikokra vagjuk. Osszekeverjiik a csirkeporkélttel, egy héallé talba elsimitjuk, majd tejfol-
lel meglocsoljuk. Elémelegitett siit6ben aranysargara sitjuk.
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Szombatos kdposztaleves fistilf fibahussal

Hozzéavalok:

¢ 1 liter savanylkaposztalé,
¢ 1 eklibazsir,

. 1 ek liszt,

e 1 kis fej voroshagyma,

¢ 40 dkg savanylkaposzta,
e 30 dkg fustolt libahus,

¢ 1 cikk fokhagyma,

¢ kevés bazsalikom,

e 1dltejfol,

e 0, bors

Elkészitése:

A hust foni tesszik, és mikor puhulni kezd, bezdldségeljiik, hozzatesszik a savanylkaposzta leszlirt levét. Ha
kész, a zOldséget és a hust kivesszik. Libazsirral vékony barna rantast készitlink, tesziink bele egy fél fej finomra
reszelt voroshagymat, de nem piritjuk meg, csak atforgatjuk. A rantast hideg vizzel felengedjiik, a leveshez ontjlk,
ezutan a kaposztat beletessziik, majd kevés, finomra vagott bazsalikomot, 1 dl tejfolt keverjink el benne. Tegyiik
vissza a felaprozott hist és felszeletelt z6ldséget, lobbantsuk fel és kész.

Frdély - fatdnyéros

Hozzéavalok:

e 25 dkg sertéskaraj

e 25 dkg borjucomb

e 25 dkg bélszin

e 16 dkg fustolt szalonna

e paprika

e 5dkg liszt
e 2dlolagj

e sb

e friss salatak
¢ hasabburgonya
Elkészitése:

A hlsokat kb. 6 dekas darabokra vagom, kiverem, s6zom, lisztbe martom és forr6 olajban hirtelen kisitom. A sza-
lonnat 4 szeletre vagom, a szeleteket 2 centiméterenként mélyen bevagom és szintén kisitdm. Egy megfelelé mé-
ret(i fatanyér szélét csinosan megpakolom vordskaposzta-, paprika-, paradicsom-, uborka- és céklasalataval.
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(sokolideleves

Hozzéavalok:

e 1ltej,

e 25dkg csokoladé,
¢ 3tojas sargdja,

e 2 ev6kanal cukor.

Elkészitése:

A tejet a reszelt csokoladéval dsszef6zzlik. Hozzakavarjuk a tojassargakat, majd ismét a tlzre tesszik, mig majd-
nem felforr. K6zben folyamatosan kavarjuk. Beletesszlk a cukrot és rantott tésztara vagy aproéra vagott kiflire 6nt-
ve talaljuk.

Bardt leves

Hozzavalok:

e 1 kg ponty és csuka,
e 3dkgirés vaj,

* 1 db z6ldpaprika,

e 2 evlkanal liszt,

o 2dltejfol,

e s0.

Elkészitése:

A halakat apré darabokra vagjuk, a szalkakat kiszedjik. A vajat labasba tessziik, hozzaadjuk a felszeletelt papri-
kat, beletessziik a haldarabokat, lefedjik és lassu tizon puhara paroljuk. Meghintjik a liszttel, feleresztjuk 1 liter-
nyi s6s vizzel, talalas el6tt beletessziik a tejfolt is.

Meggylkor

Hozzavalok:

e 2 és fél kg meggy,

¢ 6-8 dkg tort meggymag,
e egy kis darab fahéj,

¢ negyed rud vanilia,

e 2| pélinka.

Elkészitése:

A meggyet kimagvaljuk és Uivegbe tesszik, hozzaadjuk a tort
meggymagot, a fahéjat és a vaniliat. Raontjuk a palinkat és lekdtve 3 hétig melegen tartjuk, kdzben naponta jol
felrazzuk. Szlrépapiron atszlrjik és ledugaszolt Uvegekben taroljuk. A meggyet kimagvalt sargabarackkal is he-
lyettesithetjlk.
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Kavélikor

Hozzéavalok:

14 dkg porkolt kave,
1 kg cukor,

1 vaniliarad,

5 dl alkohol.

Elkészitése:

A kavébol 3 di erGs feketekavét fézink. A cukrot 3 dl vizzelés a vaniliaval strl sziruppa f6zzUk, aztan belekeverjik
a feketekavét és az alkoholt. Uvegbe toltjik, 48 6ran at ledugaszolva alini hagyjuk, majd szlrépapiron atsz(irjik és
egy masik livegbe toltjik. Mindig gondosan bedugaszoljuk. Minél tovabb all, annal jobb.

Sonka  tydssal

Hozzéavalok:

e 10dbtojas,
e 5dkg zsir,
e 40 dkg sonka.

Elkészitése:

A zsirt a serpeny6ben megolvasztjuk, melegre hevitjiik 6s a fétt sonkat belerakjuk. A tajasokat raltjik és meleg
sutében 2-3 percig silni hagyjuk. Villa segitségével talra cslsztatjuk és a tojasok fehérjét gyengén megso6zzuk.

Szeged  haldszle

Hozzéavalok:

* 1 kg ponty,

* fél kg fogas,

* fél kg harcsa,

* fél kg hagyma,

* 5 dkg paprika,

e 20 dkg zbldpaprika,
* 10 dkg paradicsom,
e s0.

Elkészitése:

A halat kifilézzlk, darabokra vagjuk és a tejjel, vagy ikraval egyitt besdzva félretessziik. A halfejeket és a csonto-
kat a vastag karikara vagott hagymaval és séval kis langon, 2 liter vizben, masfél 6rat fé6zzuk. A hallevet leszlrjuk,
elkeverjik a pirospaprikaval, beletesszik a halakat, a cikkekre vagott paprikat, a paradicsomot és mérsékelt lan-
gon f6zzik mintegy fél 6rat. F6zés kozben nem keverjik meg, csak razogatjuk, hogy a hal ne t6rjon dssze.
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Aot hol

Hozzavalok:

¢ 1 kg hal vegyesen (ponty, tokhal, karasz),
* 5 nagy fej hagyma,

e s0,
¢ 1 ev6kanal szegedi paprika,
e 2dltejfol.

Elkészitése:

A halakat megtisztitjuk, gondosan felszeleteljiik tojas nagysaglra és két éran at besézva hagyjuk allni. A hagymat
finomra metéljik és vizzel j6l el6f6zzik, egy kanalnyi szegedi paprikat keverve kozé. Fél liter meleg vizzel felontjik
a hagymapépet és ha forr, bele rakjuk a halszeleteket. Tiz percig fedetlen f6zziik, azutan letakarjuk és 10 percig
forraljuk. Egész alféldiesen adjuk fel, abban a labasban, amelyikben fétt tovabb egy negyed 6raig, mikdzben levé-
b6l kimeritiink. Egy masik edényben tejfellel 6sszehabarjuk a kimeritett levet, azutan ismét a halra 6ntjik. Pecse-
nyés talra talaljuk Ggy, hogy egésznek allitjuk 6ssze hosszaban és levébdl annyit 6ntlnk ra, hogy félig elfedje, az-
tan erre kevés tejfelt csepegtetlink. A tdbbi halat koré rakjuk.

Siillstekercs - gombdval

Hozzavalok:

¢ 3db. 30-35 dkg-os sll6,
¢ 50 dkg karasz,
¢« 5dlcsontlé,

e 0, bors,

« fél citrom leve és reszelt héja,
e 2tojas,

e 15 dkg vaj,

e 2 evbkanal liszt,

e 25 dkg gomba,

e 2dltejfol,

¢ 1 evbkanal konyak.

Elkészitése:

A siilléket megtisztitjuk, fejét, farkat levagva a két oldalat vigyazva egy darabban lefejtjiik a gerincrdl . Kapunk ez-
zel 6 filét. Az apr6 karaszt 5 dkg vajjal, a csontlével, sdval, borssal addig paroljuk, mig a levét elféve péppé lesz.
Ezt szitan attorjik, kevés reszelt citromhéjat, néhany csepp citromlevet, és 2 egész tojast nyersen keveriink hoz-
za, azutan rakenjik a stllészeletekre. Ezutan a halfilét, farkanal elkezdve, felgdngyodlitjik és fogpiszkaloval 6ssze-
tlizzik. Tepsiben felmelegitiink 5 dkg vajat, beletessziik a lisztben megforgatott sullGtekercseket, raszorjuk a meg-
mosott, megtisztitott, felvagott gombat, ledntjik a tejféllel, melybe 1 evékanalnyi konyakot és 5 deka vajat kever-
tlnk el. Forrd stt6ébe tesszik. Mire a gomba megpuhul, a hal is j6 .
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Szeged  harcsaszelet

Hozzéavalok:

e 25 dkg vékonyra szeletelt flstolt szalonna,
e 1 fej hagyma,

e 1 evbkanal édes-nemes rézsapaprika,

¢ 1,5 kg szeletekre vagott harcsa,

¢ 2 evOkanal paradicsompdiré,

o 2dltejfol.

Elkészitése:

A szalonnat vaslabasban felolvasztjuk. Mikor mar Uveges, kiszedjlik a szalonnat és a zsirjaban aranysargara pirit-
juk az apréra vagott hagymat, raszérjuk az édes-nemes rézsapaprikat majd a szép, széles szeletekre vagott har-
csat tesszlk a labasba. Raontjiik a paradicsomplirét és a tejfolt és lassl, egyenletes tliznél, fed6 alatt f6zzik 20
percig. Levével egylitt talaljuk. Tarhonyat adunk mellé , amire a kisUlt szalonnaszeleteket rakjuk. De j6 burgonya-
val is.

Sdska-mdrtis

Hozzavalok:

e 1tanyérsoska,

¢ 1 ev6kanal zsir,

¢ 1 evbkanal liszt,
e 2dltejfol.

Elkészitése:

A sOskat megtisztitjuk, megmossuk, 6sszevagdaljuk. A zsirt egy labasban feldlvasztjuk, beletessziik a lecsepegte-
tett séskat, hozzaadjuk a lisztet és a tejfolt, aztan felforraljuk.

Bisalma vagy alma mdrfds

A birset aprd kockara metéljik, elegendé vizben puhara f6zzik, picike sét és kevés cukrot adva hozza. 4-5 evéka-
nal tejfolt elhabarunk egyevékanal liszttel, aztan radntjik a puhara f6tt birset levével egylitt és felforraljuk.

Verdshagyma-martds

Hozzavalok:

e 1 evbkanal zsir,

e 2 evbkanal liszt,

* 1 kockacukor,

¢ 1 fej voréshagyma,
e 1 pohéar husleves,
e 1 teaskanal ecet.

Elkészitése:

A zsirt felolvasztjuk, aranysargara piritjuk benne a lisztet. Beletesszlk a cukrot és a vékony szeletekre vagott hagy-
mat. Hagyjuk egy kicsit megpirulni, majd feltoltjik a huslevessel és beletessziik az ecetet. JoI megfézzik, talalas
el6tt atszdirjik.
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lojfolis  uborkasaldta

Hozzavalok:
* 8db. uborka,
« 1dltejfdl,

¢ 4 evGkanal ecet,
¢ 1 mokkaskanal so.

Elkészitése:

Az uborkat megmossuk, meghamozzuk és karikara vagjuk. Salatastalba tesszik, megsézzuk, majd ratoltjik a tej-
follel elkevert ecetet és j0! 6sszerazzuk.

Rizofts leves

Hozzavalok:
* 10 dkg vaj,
¢ 5 dkg csontveld,
e 1 hagyma,
e 40 dkgrizs,

¢ 4dl hisleves,
e 7 dkg parmezan saijt.

Elkészitése:

A csontvel6t és a vajat egy labasban a tlizre tesszik, ha forro, beletessziik a finomra vagott hagymat és szép sar-
gara piritjuk. Hozzaadjuk a megtisztitott, de nem megmosott rizst. Ha a rizs a vajat beitta radntliink a hdslevesbél,
ezt addig ismételjiik, amig a rizs megpuhul. Talalaskor elkeverjik benne a reszelt sajtot és tisztara szlrt hldslevest
adunk mellé.

Horfobdgyi  palacsinta

Hozzavalok:

e 1dbkb. 1,5 kg-os egész csirke,
e 3-4 fej voréshagyma,

e 4 db zoldpaprika,

e 3 db paradicsom,

e 3dltejszin,

o 2dltejfol,
¢ 1 ev6kanal liszt,
e olaj, sob,

* fokhagyma,

e Orolt flszerkdmeény,

e flszerpaprika,

e petrezselyem (lehet szaritott is).

Elkészitése:

Palacsintat készitlink a hagyomanyos médon, ehhez a hls és martas mennyiséghez kb. 15-20 db sziikséges.

A hagymat finomra vagjuk, a csirkét megtisztitjuk és feldaraboljuk. A z6ldpaprikat kimagozzuk, a paradicsomot ki-
csumazzuk, majd mindet (paradicsombdl csak két darabot!) apré kockakra vagjuk. Pérkoltalapot készitliink, olajon
aranysargara piritjuk a hagymat, levesszik a langrél, megszorjuk fliszerpaprikaval, elkeverjik, felontjik kevés viz-
zel és visszatéve a tlizre zsirjara piritjuk. A porkoltalapba helyezzik a feldarabolt csirkét, izesitjlik séval, z(zott fok-
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hagymaval és kevés 6rolt koménnyel, felontjik kevés vizzel és paroljuk. Ha zsirjara silt pétoljuk a folyadékot és
Ovatos kevergetés mellett tovabb paroljuk, a szakaszos piritast tobbszor ismételjik.

Amikor kb. félig megpuhult a csirke beletesszik az apré6 kockakra vagott zoldpaprikat és a 2 db paradicsomot (a
tobbit talalaskor diszitésre hasznaljuk), ha sziikséges sdzzuk és készre paroljuk.

Amikor elkészilt kivessziik a hdsokat a labosbdl, hagyjuk kih(lni, majd ha kih(lt lefejtjiik a csontokrol és nagyon
apré darabokra, finomra vagjuk. Kdzben a visszamaradt porkoltlét kicsit feldntjuk vizzel és tovabb fézzik, igy a
paprika még jobban szétfd, slirlisédik a martas. A jol 6sszeforralt martast szitan atszdrjuk.

Az atsz(irt martast visszatesszik a tlizre, felforraljuk, majd a tejfélben és tejszinben elkevert liszttel behabarjuk.
Szlkség szerint s6zzuk, és lassan forraljuk. Mikdzben a martas forr, egy talba szedjik a finomra vagott csirkehust,
merunk ra a martasbol egy keveset, annyit, hogy jol kenhetd tolteléket kapjunk. Ha kell még egyszer izesitjik séval
és belehintjik a finomra vagott petrezselymet, igy néhany perc alatt készre, tejszin sirliséglire forraljuk.

Lehet talalni! Mikoban felmelegitjiik a palacsintakat és a husos tolteléket. En a palacsintat miutan megkentem a
toltelékkel haromszog alakulra szoktam hajtani. Tanyérra helyezziik a betdltott, 6sszehajtogatott palacsintakat, be-
vonjuk a s(ir( tejszines martassal, meglocsoljuk egy teaskanal tejfollel, diszitjik vékonyra vagott paradicsomkari-
kakkal és petrezselyem zolddel és maris kezdédhet a lakoma.

Ppprikds  csirke

Hozzéavalok:

e 1 csirke,

e 2 evlkanal liszt,

* 1 fej hagyma,

¢ 1 evGkanal zsir,

¢ 1 teaskanal pirospaprika,
e 2dl tejfdl, sob.

Elkészitése:

A csirkét felvagjuk tagjaira, besdzzuk és meghintjik liszttel. A zsiron megparoljuk a finomra vagott hagymat, bele-
tesszlik a csirkedarabokat, megkavarjuk és meghintjik pirospaprikaval. Raéntlink egy pohar vizet és fél oéraig
hagyjuk parolodni, mikdzben tébbszor felrazzuk a labast. Ezutan hagyjuk, hogy forrja el a levét teljesen, hozzaad-
juk a tejfolt is. Galuskaval talaljuk.

Rantott  békacomb

A megtisztitott békacombokat besézzuk, lisztbe hengergetjik. A
lisztet lerazzuk, a combokat habart tojasba majd zsemlyemorzsa-
ba martjuk és forrd zsirban kirantjuk. Piritott petrezselyemzoélddel
diszitve talaljuk.

Becsindlt békacomb

Miutan a békacombot jol megmostuk és a tisztatalan bértél meg-
szabaditottuk, kevés vajjal és finoman vagdalt petrezselyemmel
paroljuk. Ha a nedve elparolgott, kissé behintjlk liszttel és néhany percig piritjuk, azutan jé huslevet 6ntlnk ra.
Gombat is adhatunk hozza parolva.

Szeged  fappaprikds mds mddon

Voros hagymat és paprikat piritunk meg zsiron, 4 dl vizet 6ntlnk ra, azzal felforraljuk. A halat besdzva beletesszik
s fél oraig f6zziik. Kavarni nem szabad! Hogy oda ne égjen, néha-néha fel kell razni.
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Pprikds hal

Hozzéavalok:

* 1 kg hal vegyesen (harcsa vagy ponty is lehet),
e s0,

¢ 1 ev6kanal vaj,

* 1 nagy fej hagyma,

¢ 1 ev6kanal szegedi pirospaprika.

Elkészitése:

A halat gondosan megtisztitjuk, besdzzuk, talba rakjuk. Egy labasban felolvasztjuk a vajat, hozzaadjuk a karikara
vagott hagymat és a pirospaprikat, azutan radéntiink 2 dl vizet és 6sszekavarjuk. Negyed 6ran at erds tlizon f6zzik.
Ha a hagyma megf6tt, beletessziik a halat. Ezutan mar nem szabad kavarni, mert a hal szétomlik. Jé forrén, hosz-
sz( talban talaljuk.

Szilvds - gomboc

Hozzéavalok:

e 6zsemle,

e 5dkg vaj,
*  3tojas,
e 12 dkg liszt,

* 50 dkg szilva,

* 10 dkg cukor,

e 1 dkg tordtt fahéj,

e 10 dkg zsir,

* 5 dkg zsemlemorzsa,
e késhegynyi s6.

Elkészitése:

A zsemléket tejben kiaztatjuk, majd jol kicsavarjuk, beletessziik a sét, a vajat , a tojast, a lisztet és kdnnyl tésztat
gylrunk belble. Kinyujtjuk és kockara vagjuk. A szilvat megmossuk, kimagvaljuk, a magok helyére cukorral elke-
vert tOrott fahéat tesziink. Mindegyik tésztakockara egy szem szilvat helyeziink, majd belecsomagoljuk a tésztaba
és gombocokat gombolyitiink beléle.Lobogb sbs vizben kifézzik. Zsirban piritott morzsaval hintjik be.

Renyérldngos

Hozzéavalok:

e 1 kg finomliszt,

¢ 3 dkg friss éleszt6,
e 1 csipet cukor,

¢ 1 evbkanal so,

e bHdlviz

A feltéthez:

e 25dkg f6tt husos csaszarszalonna,

e 2 db kozepes lila hagyma,

e 30 dkg sajt (trapista vagy pannonia izlés szerint),
«  5dltejfol.

-29.-



Elkészitése:

Az éleszt6t 150ml langyos vizben egy csipet cukorral felfuttatjuk (kb. 15 perc). A lisztet és a sot elkeverjik, és mé-
lyedést készitlink a kdzepébe. Ebbe Ontjliik az élesztds vizet, majd tovabbi langyos viz (~350ml) hozzaadasaval be-
dagasztjuk. A tészta akkor j6, ha sima, nem ragad, viszonylag lagy. Par percig kelesztjiik, majd kb. 1 cm vastagsa-
glra kinyUjtjuk. A tésztat tepsibe tesszik (két tepsire val6), majd felf(itott kemencében 5 percig eldsitjik. Kivesz-
szUk, megkenjik a tejféllel, megszorjuk kis kockara vagott szalonnaval, szeletekre vagott hagymaval, majd reszelt
sajttal beboritjuk. Kemencében 20-25 percig (amig megpirul a sajt) készre sitjik.

(siitk pe%ne’ médra

Hozzavalbk:
A csUlok el6fézéséhez: e 5 fej véroshagyma, majoranna,
e 2 egész nyers, hatso csulok, e Grolt bors,
e 1 evbkanal so, e 2 kg burgonya,
e 10-15 szem fekete bors, e 45 ek hazi zsir,
e 1 fejvoréshagyma, cikkekre vagva, « friss petrezselyem
« 1 fej fokhagyma megtisztitva, gerezdekre szed- e kb. 1l sér.
ve,
e 3-4 babérlevél.
A slitéshez:

* 2 fej fokhagyma,

Elkészitése:

A csiilkoket sbs-borsos-babérleveles-fokhagymas-voréshagymas vizben (annyi vizben, hogy éppen ellepje) 2-2 és
fél 6ran at lassu tlizon el6f6zziik, még melegen kicsontozzuk, majd feldaraboljuk. S6zzuk, borsozzuk, majoranna-
val meghintjik, és bekenjik zlzott fokhagymaval.

A burgonyat cikkekre vagjuk, a voroshagymat Ggyszintén, valamint 1 fej fokhagymat cikkekre szediink.

A burgonyat és a cslilkdket egy tepsiben szépen elrendezziik, a burgonyat meghintjik séval, majd a cikkekre va-
gott voroshagymat és a fokhagymat is mellérakosgatjuk, és az egészre zsirdarabokat teszink.

15 percig aluféliaval lefedve sitjik, majd a foliat leszedjiik, és sorrel kb. negyedéranként meglocsolgatva ropogos-
ra sutjuk. Talalas el6tt friss apritott petrezselyemmel megszorjuk.

Makos guba

Hozzéavalok 4 személyre:

A tésztahoz: A makhoz:

e 1/2 csomag éleszto, e 20 dkg daralt mak,

e 2dltej, e 2dltej,

e 50 dkg finom liszt, e 2 citrom héja,

¢ 6dkgvaj, e 15 dkg kristalycukor,

e 10 dkg kristalycukor, ¢ 1 csomag vanilias cukor.

» 2 tojas sargéja, A vaniliabntethez:

e 2 evbkanal méz. ¢ 1 csomag vanilia pudingpor,
. 1/21tej,

e 1dl Amaretto lik6r

Elkészitése:

Az éleszt6t a cukorral és a tejjel felfuttatjuk, 6sszekeverjik a liszttel, a tébbi hozzavaléval. Egy 6ran at kelni hagy-
juk, majd kis nudlikat készitlink beléle, mézzel meglocsoljuk, és tepsiben megsutjik. A makot felf6zzik a tejjel, a
cukorral és a citrom héjaval. A vaniliapudingot elkészitjiik, és hozzadntjik az Amaretto likért. Jénai talba teszink
egy réteg kelt tésztat, majd egy réteg makot, addig rétegezziik, mig a tal megtelik. Sttében pirosra sitjik, és a va-
niliabntettel talaljuk.
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lejfoles pogdcsa

Hozzéavalok:
e 50 dkg liszt,
e 25 dkgvaj,

e 2tojassargija,

¢ 3 dkgélesztd,

e 2,5dltejfol,

e 10-15 dkg fott,

e reszelt burgonya,
e sb

Elkészitése:

Az éleszt6t fél deci langyos tejben felfuttatjuk, a lisztet elmorzsoljuk a vajjal, beletessziik a tojasok sargajat, a bur-
gonyat, az élesztét, sot izlés szerint és a tejfolt. Lagy tésztat készitlink, melyet fél6ranként haromszor hajtogatunk.
Utolsé hajtogatas utan 1-1,5 cm vastagsagira kinyGjtjuk, és 3 cm atmérdjli pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk,
megkenjlk tojassal és megszorjuk reszelt sajttal. Gyorsan stjluk szép pirosra.

bulydsleves

Hozzavalok:

* 0,5 kg marhalabszar,

* 0,5 kg burgonya,

e 3-4 sargarépa,

e 2-3fehérrépa,

* 1 nagy fej voréshagyma,

e 1-2 paradicsom,

*« 1-2 gerezd fokhagyma,

e s0, bors,

¢ kdédménymag vagy 6rolt kémény,
e flszerpaprika (édes vagy csipds)

Elkészitése:

A hist megmossuk, majd kis kockakra vagjuk. A meghamozott burgonyat szintén felkockazzuk, a zo6ldségeket izlés
szerint daraboljuk. Kevés olajon megparoljuk a finomra vagott voroshagymat. Lehlzzuk a tlzrél, majd ezutan hoz-
zakeverjlk az attort fokhagymat, az ev6kanalnyi édes fliszerpaprikat, és esetleg egy kavéskanalnyi csipdset. On-
tlnk hozza fél deci vizet, majd hozzaadjuk a felkockazott hust, majd piritjuk, amig a hé 6ssze nem kapja. Ha meg-
vagyunk, akkor az egészet felontjiuk nagyjabél 1,5-2 liter vizzel, és kdzepes langon addig f6zziik, amig félig megpu-
hul. Ekkor adjuk hozza a krumplit és zoldségeket. Sdzzuk, borsozzuk (a legjobb 5-8 egész bors), 6rolt vagy frissen
tort kdménymaggal fliszerezzik, ezutan készre f6zzlk a levest. A feldarabolt paradicsomot raériink a legvégén a
levesbe tenni, annak ugyanis béven elég néhany perc is.
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Babgulyds

Hozzéavalok:

* 0,5 kg marhalabszar,

e 20-30 dkg bab,

* 1 nagy fej voroshagyma,

e 3-4 sargarépa, 1-2 fehérrépa,
e 1 paradicsom,

*  2-3 gerezd fokhagyma,

*  petrezselyem,

e olaj,

e édes fliszerpaprika, s, bors.

Elkészitése:

A babot egy éjszakara beaztatjuk. Masnap a vizet ledntjik réla, és hozzavetbleg haromnegyed, maximum egy liter
tiszta vizben puhara f6zzik. Ezalatt a hlist megmossuk és felkockazzuk, a z6ldségeket feldaraboljuk. A voréshagy-
mat megpucoljuk, finomra apritjuk, majd kevés olajon megparoljuk egy nagy labasban. Most lehlzzuk a tlzrél, és
megszorjuk legalabb egy evékanal édes fliszerpaprikaval, majd feldntjik fél deci vizzel, beledobjuk a kockara va-
gott hlst, és visszatesszik a tlzre, és folyamatos kevergetés mellett addig piritjuk a hist, amig fehér lesz. Ekkor
ontlink hozza még fél liter vizet, hozzaadjuk az attort fokhagymat, fliszerezziik, majd lefedjlk, és puhara f6zzUk.
Miel6tt teljesen megpuhulna a hds, hozzadntjik a babot is a f6z6lével egyiitt, beletessziik a z6ldségeket is, és az
egészet készre f6zzUk. A paradicsomot raériink csak a végén beletenni a levesbe, ugyanis par perc elég lesz neki.

Serfésporkolt

Hozzéavalok:

* 1 nagy fej hagyma,

e 50 dkg hus 2 cm kockéra vagva,
¢ 1 kis doboz s(iritett paradicsom,
e Zsil,

¢ 2-3cikk zUzott fokhagyma,

e Orolt kbmény,

e s0, pirospaprika,

¢ 1db paprika aprd kockara vagva.

Elkészités:

A hagymat megparoljuk, megszorjuk pirospaprikaval, hozzaadjuk a zlzott fokhagymat, az 6rolt koményt, a sdritett
paradicsomot, a paprikat, kevés vizet ontlink ra, és 2-3 percig forraljuk. Belerakjuk a kockara vagott hist, kevés vi-
zet Ontlink még ra, és megf6ézzik. Nokedlivel talaljuk.

Jirds csusza

A tésztat forrasban levd, bd sés vizben kifézziik(szaraztésztabol
vagy frissen gylrt tésztabol egyarant készithetjik). A tésztat for-
rasban levd, b6 sés vizben kifézzik(szaraztésztabdl vagy frissen
gyurt tésztabol egyarant készithetjik). Ledntjik rola a vizet, ke-
vés olvasztott vajat teszlink a tésztara, ramorzsoljuk a tlrét és
o6vatosan megkeverjik. Tanyérokra szedjuk, tetejét megszorjuk
az apréra vagott, megpiritott szalonnaval és a zsirjaval megontoz-
zUuk...
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Affold  rakott zsemlye

Hozzéavalok:

e 20 1zsemle,

e 2ltej,

e 10 dkg vanilias cukor,
¢ 30 dkg cukor,

e 20 dkg dio,

¢ 0,5 dkgfahéj,

e 2dlvorésbor,

e 5dkg vaj,
¢ 5dltejszin,
e 10 dkg mak,

¢ 3 dkg citromhéj, mazsola.

Elkészitése:

A zsemléket beaztatjuk a tejbe, majd dsszetdrjik 6ket. Ezutan hozzakeverjik a cukrokat, a vorésborba elére beaz-
tatott mazsolat, a fahéjat, a di6t. Az egészet elkeverjiik, majd egy kivajazott tepsibe tesszilk. igy a siitébe tessziik,
és készre sltjik. Miutan kihilt, egy kanal segitségével a tanyérra szaggatjuk, tejszint adunk hozza, makot szérunk
a tetejére, és mar kinalhatjuk is.
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