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AJVAR

HOZZAVALOK: 6—8 nagy husos paprika, 2 nagy kékparadi-
csom (padlizsin), 3—4 gerezd fokhagyma, 1 dl étolaj, cltromlé,
#0, bors,

A paprikiat és a kékparadicsomol megmonsulk, szarizr LO-
riljlik, el6melegitett siitében puhdra siitjiik, Meghiamozzuk, le-
dardljuk, hozzdadjuk a zizott fokhagymiit, az olajat és a cltrom-
Iét, s6zzuk, borsozzuk, és simdra keverjuk,

BABBAL TOLTOTT PAPRIKA

HOZZAVALOK: 4 ecetes paprika, 20 dkg tarkabab, 1,5 dl
olaj, 1 voroshagyma, s0, piros paprika.

A bedztatott babot sés vizben meglozziik, 0.5 dl olajban meg-
paroljuk a hagymat, meghintjitk piros paprikival, a babba ke-
verjiik, s megtoltjiikk vele az ecetes paprikdkat. A marad¢k babba
néhdany kandlnyi ecetes paprikalevet kevertink. Olajozolt, tuzallo
tilba egy sor babot tesziink, erre fektetjiik a paprikikat, €s
betakarjuk a babbal, 1 dl olajat elkeveriink piros paprikaval, ra-
ontjilkk a babra és 15—20 percig sutjitk. Hidegen, melegen egy-
arant fogyaszthato.

BABSALATA

HOZZAVALOK: 40 dkg bab, s6, borecet, 3 fej voroshagyma.
A babot s6s vizben tessziik fel, lassu tlizon fozziik, ligyel-
jiink, hogy szét ne féjon. (A levét felhaszndlhatjuk bableves ke-
szitéséhez.) A hdrom fej voroshagymat vékony Karikdkra szel-
jiilk, és hideg vizben kétszer-hdromszor megmossuk. Hozzdad-
juk a foétt, levétol lesziirt babhoz, majd borecet, viz, s6 és bors

keverékével izesitjuk.
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MARHAHUS VADASAN

HOZZAVALOK: 500 grammnm marhahis, 1 evékanil Vegeté, 50

gramm zsir, bors, 1 evOkandl mustdir, 4 kisebb savanyi
tejfel, 1 evokanal liszt. anyduborka, 2 di

A hust szeletekre vagjuk, kiverjiik, megborsozzuk, egvi
megszorjuk Vegetéval. A hﬁsszeletekejt forro ilajban m,egsggilili{k, lel?jf
szor azt a felét, amelyen nincs Vegeia. A megsiitott hisszeleteket
btﬁk?njyk m}lsta"rral, beboritjuk az uhorkaszeletekkel, felontjiik fél
deci vizzel és hozzdadjuk az eldzileg liszitel Gsszekevert tejfelt. Ez-

ulan a l}ﬁsszeleteket atforraljuk és a kész ételt rizzsel, gombdéccal
sib. talaliuk.

Elkészitési ideje mintegy 45 perc.
Tandacs: ha az uborka til savanyu, elézdleg Oblitsiik le.
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HOZZAVALOK: 1 zacské Di-go élesztd, 1 kavéskandl Vegeta, 2
evOkanal langvos tej, 150 g foit burgonya, 50 gramm vaj, 350 g
liszt, s0, 2 tojassargaja, 1,5 di tej.

TOLTELEKEK: 120 g sonka, 1,5 dl tejfol, bors, petrezselyem, olaj
a stitéshez.

Az élesztot és a Vegetat belekeverjiikk a tejbe és kelni hagyjuk.
Egy kiilon edénybe beletessziik a lisztet, az attort féttburgonyat, a
vajat, a tojassargajat, a megkelt éleszt6t, megsozzuk é‘s a langyos tej-
jel tésztat gyarunk. Amig a tésztat meleg helyen pihentetjiik, elke-
szitjiik a tolteléket: a sonkdt apré darabokra vagjuk, megborsozzuk
¢és Osszekeverjitkk az aprora vagott petrezselyvemmel és a t’ejfellel. A
(¢észtat egy centiméter vastagra nyuajtjuk €s 8 x 4 centlimeteresj for-
mikra vagjuk. Mindegyikre ratesszitk a tolteléket, piroskat formalgmk
és forré olajban mintegy 10 percig siitiiik. Forron tdlaljuk, de izle-
tes hidegen is, foleg joghurttal vagy tarhoval.

Tandcs: a piroskat madssal is tolthetjiik, példdaul taréval, daralt

hussal stb.
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BARANYGERINC

HOZZAVALOK: egy bdrany egész gerince, néhdny szelet sza-
lonna, 1 fej voroshagyma, so, bors, babérlevél, kakukkfii, kis
pohar fehérbor.

A barany egész gerincét besdzdas utdn vékony szalonnaval
megtuzdeljuk. Egy sutdpléhbe szalonnaszeleteket, reszelt voros-
hagymat, borsot, babérlevelet, kakukkfiivet és egy kis pohidr fe-
hérbort tesziink, rdahelyezziik a bdrdnyt, és a siitGben szép piros-
ra sutjuk.

BUNYEVAC GYUVECS

HOZZAVALOK: 25 dkg sertéscomb, 25 dkg birkacomb, 25 dkg
hagyma, 50 dkg zoldpaprika, 50 dkg paradicsom, 1 padlizsdn, 10
dkg rizs, liszt, 1,5 1 husleves, fokhagyma, piros paprika, sO, bors.

Egy tizallo tdlat vagy cseréptdlat kikeniink olajjal, a hagy-
mat, paradicsomot, paprikat karikdkra, a padlizsant, a hist koc-
kakra vagjuk, hozzdadjuk a nyers, megmosott rizst, erésen fii-
szerezzuk, és felontjiik a huslevessel tuigy, hogy teljesen ellepije.
A lisztbol egy kevés sos vizzel kemény tésztat gyurunk, lefedjiik
vele a talat, a tésztat a tdl széléhez nyomkodijuk, és kozepes lan-
gon két oran at siitjik. Tésztafedéllel az igazi, de késziilhet le-
fedhetO cserép- vagy tiizallo tdlban, illetve félidval leboritva is.




HURGCONYA BUNYEVAC MODRA

HOFZAVALOK: | kg burgonya, 15 dkg fiistolt szalonna, 10
Hhp sl kolling, 2 tejlol.

A e 100 nagy burgonyikat meghamozzuk, kettévagjuk, gom-
B sdseliliin Kiskandllal mélyedést vagunk, a mélyedésbe egy
seelet st wznlonndt és egy karika kolbdszt tesziink. A burgo-
Hyakat o senlonna boérével megzsirozott tepsibe egymas mellé 4l-
W, o Kivijt burgonyvadarabokat és a megmaradt szalonnacsiko-
Wt burgonyidk mellé helyezziik, és a siitében SZEp rozsaszinii-
te sk, Amikor a burgonya megsiilt, meglocsoljuk a tejfollel,

Wehiny percre visszatessziik a stitobe, utdna forrén tdlaljuk zold
salitaval vagy uborkasalitdval,

CULBASTIJA (ROSTELYOS HUS)

HOZZAVALOK: 1| kg sertéscomb, vagy oldalas, 1 fej voros-
hapgymn, 86, bors.

A hust szeleteljiik fel 8 részre, a szeleteket hisverdvel ver-
Ik ki, éw 24 6rdra tegyiik hideg helyre. Pardzs felett siissiik, gya-
ol Torgatds mellett, nehogy a leve kicsopogjon. Amikor kész,
megstzzuk, borsozzuk, és a felszeletelt hagymaval egyutt talaljuk.

CSORBA CSIRKE

HOZZAVALOK: egy kozepes nagysdgu csirke, 1 fej vOoroshagy-
i, Kis kanal oottt paprika, 2 db zoéldpaprika, 2 fej paradicsom,
I Te] Kaposzia, 50 dkg burgonya, 1—2 maroknyi csipetke.

Foredg ssirban sdrgdara piritjuk az egy fej aprora vagott vo-
vishagymint, Meghintjitk a torott paprikdval és ezzel felforraljuk.
Most feltnt jilk megfeleld mennyiségii vizzel, belerakjuk a felda-
rabolt eslrkét, megsozzuk és parolni kezdjiik. Tiz perc mulva hoz-
sndjuk n négy részre vigott zoldpaprikat, részekre tordelt para-
dlesomot du 0 népylelé szeletelt kdaposztat. Ujabb 15 percnyi p4-
olids widn 0 mephidmozott és hossziban négyfelé viagott burgonyat
beletenneiik, ¢s addig pdroljuk, mig a burgonya és vele természe-
fesen n has s megpuhul. Tdlalds elétt apré csipetkét féziink bele.
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DELSZLAV SALATA

HOZZAVALOK: 25 dkg daralt siilt hus, 25 dkg burgonya, 25
dkg sargarépa, 4 evOkandl konzerv zoldborsd, 4 kicsi ecetes vagy
csemegeuborka, 3 kemény tojds, a majonézhez 2 tojdssdargdja, 2 dl
tejiol, 2 dl olaj, so, 6rolt bors.

A burgonyit meg a sdrgarépat kis kockdkra vagjuk, és egy
kevés s6s vizben puhdra paroljuk, majd lesziirjiik. Ugyanigy da-
raboljuk fel az uborkat és a fott tojdst is. A majonézt a hagyo-
manyos modon elkészitjiik, de haszndlhatunk tejfollel higitott mi-
relit vagy tubusos majonézt is. Ha nagyon siirtinek talaljuk, a
burgonya, illetve sargarépa f6zélevével tovabb higithatjuk. A
salatahoz valékat — a dardlt siilt hust is beleértve — jol Ossze-
keverjilk, a majonézbe forgatjuk, és legaldbb fél napra, de jobb,
ha egy egész napra a hiitébe tessziik.

GIBANICA BUNYEVACOSAN

HOZZAVALOK: 50 dkg vastagabb réteslap, 1/2 kg tehéntuaro,
5 dl tej, 5 tojds, 1 kdvéskanal s6, 1 dl étolaj.

A tarot és a tobbi kelléket jol Osszedolgozzuk, majd kiola-
jozott tepsibe vagy tiizdllo tdlba réteslapot tesziink, erre oOntiink
a masszabol, majd megint réteslap kovetkezik, és igy rétegezziik
addig, amig elfogy a toltelék. A tetejére ismét réteslapot tesziink,
és megolajozzuk. Kozepesen forrd siit6ben jo fél ordig siitjiik.
Hidegen, melegen egyforman tdlalhato.

11




GYUVECS

HOZZAVALOK, 6 evOkandl olvasztott zsir, 2 fej voroshagy-
Wi, A0 kg kolbisz, 40 dkg zoldpaprika, 20 dkg paradicsom, so,
Vi

AV Bprorn vilgott voréshagymat zsiron megfonnyasztjuk, hoz-
sk o kavlliikra vagott kolbaszt és a csikokra szeletelt zold-
papriint, Megsozzuk, kevés vizet ontiink ald, és fedd alatt pa-
toljul Veglil beletessziik a megmosott és aprora vagott paradi-
Chinot in, ¢s ezzel készre 1ozziik.

KACSAPECSENYE

HOZZAVALOK: | pecsenyekacsa, | gerezd fokhagyma, 10 dkg
Vs, 70 dikg burgonyan, 3 lej virdshagyma, 30 dkg zoldpaprika,
ol tejtol, késhegynyl piros paprika, so.

A Knesit besozzuk, ¢s sajiat zsirjaban egy kevés vizzel, a fok-
hapymiaval dzesitve pubira paroljuk. Kézben megfézziik a rizst,
Cpry ol edényben pedig héjaban a burgonyat. Amikor a kacsa
g puhadt, zsicjaval Kikentink egy mély tzallé tdlat, beleterit-
Il vlzst, ezt befedjilk a f6tt, megtisztitott, karikara vagotit
burgonyaval, megsozzuk, a tetejére karikdazzuk a zoldpaprikdat meg
0 Byt és meglocsoljuk a pecsenyelével meg a piros paprika-
vl frenitett tejfollel. A tdl tetejére fektetjitkk a puha kacsit, és
W alGbhen arz epészet ropogos pirosra siitjiik.

i
[

Sihetival-fobcebb. y pi
az étel ¢ - VEGETA

12

- -_.__..h—_——..

——-—_-______-H__

e ——

KAJMAKKAL TOLTOTT PAPRIKA

HOZZAVALOK: 10 tolteni valé hegyes paprika, 30 dkg Kkaj-
mak, 10 dkg turod, 3 tojas.

A paprikat megmossuk, kimagozzuk, lecsurgatjuk, és megtolt-
juk a kajmak és a tiré keverékével. Tiizall6 tdlba rakva forré
stitoben megsiitjiikk. Amikor mar majdnem kész, raontjiik a fel-
vert tojast, és egy-két percre visszatessziik a siitébe.

KARADORDE-SZELET

HOZZAVALOK: 75 dkg borjuhis a combjabol, 25 dkg kajmak,
3 tojas, 10 dkg liszt, 10 dkg zsemlemorzsa.

A hust vagjuk szeletekre, kissé verjiik ki, és minden szelet-
re tegyunk egy-egy evokanal kajmakot. Gongyoljiik fel a huist,
mint a palacsintat, forgassuk meg lisztben, felvert tojasban, mor-

zsaban, és forré zsirban siissiik meg. Siilt ujburgonyaval és zold-
babsalataval talaljuk.

KISZELICA

HOZZAVALOK: 1 liter buzakorpa, 1 liter viz, egy darab
kenyér, rizs, tetszés szerint tojds, tejfol és so.

A buzakorpat forrazzuk le két liter vizzel, azutan sézzuk meg,
tegyunk bele egy darab kenyeret, dllitsuk meleg helyre, ahol né-
hany nap alatt megsavanyodik; ha ez megtortént, lesziirhetjiik és
fozhetiink bele kolesrizst. Tdlaldskor a levesestilba iissiink né-

hany tojast, tetszés szerint tegyiink bele tejfolt, és ebbe habarjuk
a forro levest.

13




NYARI TEPSIS PECSENYE

HOZZAVALOK: 25--30 dkg sovdny sertéssiilt, 1 kg burgonya,
I nagy fe] hagyma, 50 dkg zoldpaprika, 25 dkg paradicsom, 1
evilkanal zsir, 86, majordnna, olaj a burgonya siitéséhez.

A seriéssiiltet vékony csikokra vagjuk, és egy lapos tiizallé
Ll aljan egyenletesen elosztjuk. A cikkekre vagott burgonyat bo
olnfban Kkistitjiik, lesziirjiik, és félretessziik. Egy madsik edényben
0 hagymabdl, zdldpaprikibél és paradicsombdl lecsot keszitiink,
Osszekeverjik a kisiitott burgonydval, béven megszorjuk majoran-
niaval, o hasra teritjiik, tetejére paradicsomkarikdkat tesziink,
¢ a sttoben dtforrdsitjuk, de vigydazzunk, nehogy Kkiszaradjon.

r e —
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RAKOTT TARHONYA

HOZZAVALOK: 50 dkg tarhonya, 5 dkg zsir, 4 tojds, 1 kanal
liszt, 2 dl tejfol, egy késhegynyi piros paprika, sé.

A tarhonyat 3 dkg zsirban megpiritjuk, feiontjik 8 dl viz-
zel, megsozzuk, és fedd alait puhdra paroljuk. A kemény tojdso-
kat megtisztitjuk, karikdkra vdgjuk. A maradék zsirt felolvasztjuk,
egy késhegynyi piros paprikdt keveriink bele, foleresztjiitk 1 di
vizzel, és beleontjiik a liszttel elkevert tejfolt. 1ziés szerint soOz-
zuk, jol felforraljuk. Tiizallé6 tdlba soronként lerakjuk a tarho-
nyat €s a tojaskarikdkat, és minden sort meglocsolunk paprikas
lével. A legfels6 réteg tarhonya legyen. Forré siitGben atsiitjiik.
Céklasaldtat vagy mads savanytsdgot is adhatunk hozza.

RIZSES HUS

HOZZAVALOK: 30 dkg sertésporkolt, 20 dkg rizs, 10 dkg
sajt, 15 dkg lecso.

A jo flszeres porkoltet a levével és a lecséval egyutt meg-
forrositjuk, és belekeverijiik az alaposan megmosott rizst. Leont-
juk annyi vizzel, hogy b&ven cliepje, és fedd alatt 5 percig for-
raljuk. Ezutan anélkiil, hogy a fedét leemelnénk, elzdrjuk a ldn-
got, ¢és a fedbre tobb rétegben konyharuhat boritunk. Egy o6rdn
al allni hagyjuk, majd a fedét levéve megkeverijiik az ételt. Ha
kell, utdnasézzuk. Reszelt sajttal gazdagon meghintve talaljuk.

Vegetival fzesebb \ e ETA
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RIZSES GOMBA

HOZZAVALOK: 35 dkg gomba, 4 paradicsom, 6 zoldpaprika,
AN kg view, | fe) virdshagyma, 2 evOkanal zsiradék, 1 hisleves-
howkn, | evikanal plros paprika, majoranna, so, torott bors.

A sslrndékban megpiritjuk az aproéra vagott hagymat, bele-
st o plvos paprikit, a kockdra vagott paradicsomot meg a
Al paprikat, o megtisztitott és cikkekre vagott gombat és a
vhent, A liwrerekkel fzesitjiik, és vizzel puhdra paroljuk. Fozés
Kiehen ndjuk hozzd o hasleveskockit, ettél kellemes izt kap. Sa-
vl it ik,

SZARMA EDES KAPOSZTAVAL

HOZZAVALOK 80 dky servtéshus, 5 dkg szalonna, 1 Kis fej
Feher Raposston, 8 oy vlen, 30 dig st oldalas, 1,5 Kg savanyu
hapossin, | tojde, 8 dhg enir, hagyma, 86, bors, piros paprika,
Hasd

A TUsiGl oldalast o savanyd kiposziaval feltessziik fOni, any-
Wy visel Guntlink v, wmennyl félig ellepl. gy kevés zsirban meg-
pRraliuk o hoagyimid, én o vlzzsel egyiitt [¢lpubara [6zziik. A ser-
fahiint o seslonndval egylitt megdaraljuk, Oosszevegyitjik a rizs-
el tajdesnl én fiwrerezelik, Az édeskdposzta leveleket megtolt-
Wi, & wdkor e oldalas o savanya kdposztdval egy fél oraig
PO, o tete)édve tesnzlik o kidposztalevélbe csavart tolteléket, és
Syt foeelik tovibbl 60 percig. Amikor puba, a tolteléket tdlra
valjuls, o esirbol, Hsztb6l és paprikdabol rdntdst készitunk, ra-

Otk o savanya kdposztira, osszekeverjiik, visszarakjuk a tol-
(eldkeketl ¢én még epyszer felfozziik.

SZERB FEJES SALATA

HOZZAVALOK: 1 nagy fej fejes salata, 1 nagy fej voroshagy-
ma, 20 dkg paradicsom, 15 dkg uborka, s6, kevés borecet, kevés
¢ltolaj és barmilyen salataftiszer.

I'élbevigjuk, majd felszeleteljilkk a voroshagymat, hozzaadjuk
a felszeletelt paradicsomot és a meghamozott, felszeletelt uborkat.
Salatafiiszerrel filiszerezziik, kevés borecetet és olajat locsolunk ra.
Ket-hdarom oraig dalini hagyjuk, végul kozékeverjuk a leveleire sze-
dett, megmosott, megszikkasztott, széles laskara vagotit fejes sa-
latat.

SZERBHUS

HOZZAVALOK: 50 dkg daralt sertéshus, 1—2 tojas, 1 fej vo-
roshagyma, zsemlemorzsa, rizs, zoldpaprika, fél liter paradicsom,
3 dl tejfol, so, bors.

A dardlt sertéshiist, a tojast, sot, borsot, zsirban piritott vo-
roshagymat zsemlemorzsdaval oOsszegyurjuk, és haromujjnyi szé-
les rudat formalunk belSle. A tepsit kenjuk ki vastagon fagyos
zsirral, fektessiik kozepére a hust, szorjuk korul forrazott rizs-
zsel, csikokra vdagott zoldpaprikaval, ismét rizssel, amig a tepsi
megtelik. Az atszlirt paradicsomot, a tejfolt, kevés sot keverjuk
ossze, ontsitk a husra és sussiitk meg. Amikor a leve elsult, a
hiist szeleteljiik fel, rakjuk tdlra, s koritsiik a rizses paprikaval.

Vegetaval izesebb VEGETA




SZERB HUSGOMBOCOK

HOZZAVALOK: 20 dkg Kkicsontozott sertéscsiilok, 1 zsemle,
! m;n. £ evokanal olaj, 1 voroshagyma, 15 dkg rizs, s6, 1 evo-
kil plros paprika, 1—1 mokkaskanal piros paprika- és paradi-
capiing, 1 evokanal reszelt sajt.

A hist a vizben dztatott, kinyomkodott zsemlével egyiitt at-
daridljuk, Ouszegyurjuk a nyers tojassal és megsézzuk. Az olajon
mwegplcitjuk o reszelt voroshagymat, meghintjilkk a piros papri-
haval, Telengedjiik egy kevés vizzel, megsozzuk, és a paprika- és
purndicsomplirével fzesitjiik. Felforraljuk, majd a hiusmasszabél
vises kdezel apro gombocokat formdlunk és belerakjuk. Fedo
alatt 10 perelyg paroljuk, majd beleszorjuk a jol megmosott rizst
I8, @8 snnyl viezel engedjiik fel, hogy béven ellepje. Ismét lefed-
Ik, & nagyon kis longon sz egészet megpuhitjuk. Ha gazdagab-

Bt seeret 0k, thlalds elott meghinthetjiik egy kevés reszelt sajt-
tal la,

SZEREB LEVES

HOZZAVALOK: 50 dkg sertéscomb, | poréhagyma, 2 sarga-
vepi, 2 fe) virtshagyma, 5 dkg rizs, 2 felvert tojas, 1 dI tejfol,
I esomo petresselyemzdld, | evikandl ecet, 2 evokanal zsiradék,
wi, bors, plros paprika,

Figy nagy libasban (lehet kukta is) felmelegitjiik a zsiradé-

Kot, s megpOrkoljiik benne az aproéra vagdalt hist. Rdontiink
maslel liter vizet, lefedjiik és kb. egy 6ran at fézziik. Azutdn
sozzuk, borsozzuk, beleszeleteljitk a péréhagymdt, a sargarépat,
a hagymat, beledobjuk a rizst, és tovabbi 30 percig fozziik, mig
minden meg nem puhul benne. Villdval dllandéan keverve bele-
csurgatjuk a tojdst, s mikor a tiizrdl levettiik, akkor ontjuk bele
Az ecetes tejiolt. A tetejét szorjuk meg apréra vigott petrezse-
lyemzolddel.
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SZERB MARTAS

HOZZAVALOK: 5 dkg juhsajt, 2 dl tejfol, 1 evOkanal siiri-
tett paradicsom, 2 evOkandl olivaolaj, 1 voroshagyma, 1 zoldpap-
rika, 86, piros paprika.

A zoldpaprikat igen aprora vagjuk, a hagymat finomra reszel-
jitk, hozzaadjuk a villaval szétnyomkodott juhsajtot. A paradi-
csompirét eldszor az olajjal, majd a tejfollel keverjiikk el, erds
paprikaval és egy kevés soval izesitjuk. A martast burgonya-,
uborka-, paradicsomsalatahoz, valamint huis- és halsalatahoz adjuk.

SZERB ROSTELYOS

HOZZAVALOK: 1 kg rostélyos, 20 dkg fustolt sonka, 20 dkg
«Oldpaprika, 20 dkg paradicsom, 1 nagy fej voroshagyma, 2 evo-
kandlnyi zsir, egy kiskanalnyi liszt, s6, torott bors, 1 evOkanal
piros paprika, mustar.

A rostélyost vékonyan felszeleteljiik, kissé Kkiverjiik, széleit
bevagdossuk, és megkenjiik soval, torott borssal, mustarral. Két
evikanalnyi zsirt megforrositunk, majd megsitjik rajta a hus-
szeleteket, és egy masik talon félretessziik. A zsiron megpiritjuk
a karikdkra vagott voroshagymat, ezt meghintjik 1 evokanal pi-
ros paprikaval, visszatessziik a husszeletekre és kevés vizzel, fedo
alatt félpubara paroljuk. Ekkor hozzaadjuk a hosszukasra vagott
zOoldpaprikat, a cikkekre vigott paradicsomot, és a feddt vissza-
téve az egészet j6 puhara paroljuk (f6zés kozben a vizet termé-
szetesen mindig potolni kell). Talalaskor a hast alulra fektetjuk,
a lecsot zsirjara sutjuk, kiskandlnyi liszttel meghintjuk, és kevés
vizzel oOsszeforraljuk. A levet a husszeletekre ontjik, a tetejét
meghintjuk a laskdara vagott sonkaval.
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SZERB UJHAGYMASALATA

HOZZAVALOK: 2 csomO ujhagyma, 1 kiskanal ecet, mustar,
oo, w0, A4 kiskanal étolaj.

A hagymit aprora vagjuk és osszekeverjik a tobbi hozza-
vilahal kevert kellemes, pikins martassal. Tdlalas el6tt néhdny
Gl allnd hagy juk.

TARHONYAS CSIRKEAPROLEK

HOZZAVALOK: B0 dkg csirkeaprolék, 20 dkg zoldség, 1 hagy-
i, 2 o eldpaprika, 1 paradicsom, 1520 dkg burgonya, 5 dkg
furhonyn, 1 kandl zsir, 86, plros paprika.

A megtisetitont és apro kockikra vagott vegyes zoldséget a
calvhenproléikal egylitt kb, 2 1 vizben feltessziik foni. Az aprora
vilgott hagymit egy kevés zairban halvinysargdara piritjuk, meg-
hint ik plros paprikiaval, beletesszitk a meghamozott kisebb para-
diesomot, a Klesumazott, szeletelt paprikat (vagy 2 kanal lecsot)
nehiny perclg pivitjuk, aztan az egészet a csirkére ontjiik. Mikor
a huis én z0ldség pubulni kezd, beletesszitk az apré kockdkra va-
pott burgonyiat, Kilon edényben egy kavéskanal zsirban halvanyra
plvitunk 5 dkg tarhony:ait, felontjitk 2 dl vizzel, és puhdra f6z-
ik, Talalas elott a csirkegulyasba keverjiik.
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TOLTOTT KAPOSZTA (SZARMA)

HOZZAVALOK: 1 fej savanyu kdposzta, 1/4 kg dardlt hus,
1/4 kg fistolt has (nyak), bors, s6, 1 csokor petrezselyemzold,
epy evOkanal liszt, egy kis csésze paradicsomlé, kevés rizs.

A Kiaposztat megmossuk. A [iistolt hast megdardljuk, ossze-
keverjlik a dardlt friss hassal, megsozzuk, borsozzuk, hozzdadjuk
az aprora vagott petrezselyemzoldet és a rizst. A massziat Ossze-
dolgozzuk, és megtoltjiik vele a kdaposztaleveleket. A toltott kdposz-
tat fazékba rakjuk, raontjiik a paradicsomlevet, vizet adunk hoz-
za és fozzuk. Egy evOkandl lisztet kevés vizzel Osszekeveriink, a
toltelékekre ontjik, az ételt megsézzuk, és forrd siitGbe tessziik.
Addig siitjiik, amig teljesen megpuhul. Ha nem siitében készit-
juk, akkor jobb izii lesz, ha fiistolt oldalast is tesziink bele.

TOLTOTT PAPRIKA

HOZZAVALOK: fejenként 2 vastag husu paprika, 50 dkg da-
ralt sertéshus, 5 dkg fiistolt szalonna, 1 tojds, 1 dztatott, kinyo-
mott zsemle, 1 kavéskanadl ételizesitd, 1 evokandlnyi reszelt hagy-
ma, mogyoronyi fokhagymakrém, 3 dl tejfol, s6, 2 paradicsom.

A megmosott paprikikat hosszdiban kettévagjuk, maghazat ki-
vessziik, ¢és belilrél gyengén megsozzuk. A hust, zsemlét, tojdst,
izesitot, hagymakat oOsszedolgozzuk, és a fél paprikdkba tessziik
ugy, hogy a toltelék kidomborodjék. A fiistolt szalonndval kike-
nunk egy kell6 méretli jénai tdlat, majd annyi vékony szeletre
vagjuk, ahany paprikahalmunk van, s a szeleteket hosszdban a
toltelékre fektetjiik. A paprikdkat egymads mellé rakjuk a tdlban,
a szalonnak tetejére egy-egy paradicsomkarikdt helyeziink, végiil
az egészre raontjik a 3 dl tejfolt ugy, hogy a tejfol elsésorban
a paprikdkat boritsa be. A siitést langyos siit6ben kezdjiik el, 5
perc mulva erosebb fokozatra allitjuk, és kb. 35 percig siitjiik
a paprikdkat. Koretnek burgonyapiirét talalunk.
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GOMBAMARTAS
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folkhagyma, 600 gramm kiilonféle gomba (a csiperke kivételével), 150
pramm  Lejltol, két evdékanal morzsa, 1 evokanil Vegeta, 30 gramm
mustiar, petrezselyem, babérlevél, koménymag, bors, fehér bor izlés
nrevint,

A gombit megtisztitjuk, szeletekre vagjuk és leontjik forrd viz-
el Az aprora vagott hagymdat megfonnyasztjuk, s hozzaadjuk a le-
wedict gombit, a Vegetat, a babérlevelet, megborsozzuk és mintegy
IN perclg paroljuk. Ezutian hozzdaadjuk a morzsat, az aprora vagott
folkhngymidt, n mustart, a petrezselymet, a koménymagot és a suri
(eitin, Az ételt felforraljuk és csak ezutan adiuk hozza a fehér bort
du nelikadg mzerint megsozzuk. Az ételt gancaval, f6tt krumplival, tész-

tival sth, tialaljuk,
Tundes: o hagyma és a gomba parolasakor sziikség szerint egy

kin viget Onthetiink hozza.

 —

-

Il. fejezet

Vajdasagi magyar konyha




LEVESEK

CSIPETKES GULYASLEVES

Ket Hiter vizet felforralunk, belefoziink 1 kanal komeényma-
got, 2 vékonyra vigott sargarépit, 2 petrezselymet, 2 zellert. Koz-
ben 2 hagymit aprora vagunk, megpiritjuk 1 kanal zsiradékban,
| kg marhahiast kis kockdkra vagunk, beletesszitk a hagymas
enivbn, epyiitt paroljuk, amig a leve elf6, ekkor hozzaadunk 1
késhegynyl plros paprikit, azonnal rdsziirjiik a zoldség levét, le-
fedve fozelik csendes iz mellett, lassan, egyenletesen. Amig {0,
culpethdt kénzittink: 1 tojast, kis sot, 1/4 kil6 lisztet, 5 kanal vi-
sol Oameepyirunk, 101 kidolgozzuk, felét Kinyajtjuk vékony tészta-
ik (nztdn b megszikkadt, vékony metditre vigjuk, szaradni
gy luk, és midskor haszndljuk el), a tészta masik felébol kée-
st )ik o oslpetkét, Coruza vastagsiga rudacskdkat sodrunk, eb-
bl borsdnyl darabldkat csiplink le vagy viagunk késsel. Amikor
a his puba, beletessziik o csipetkét a levesbe, tovabb f6zzuk.
Mikor a csipetke Is majdnem kész van, 1/2 kil6 burgonyat meg-
himozunk, kis kockdkra vdgva belefézziik a levesbe, 2 kanal
paradicsomplirét keveriink még hozza.

Fzt a levest csak akkor készithetjiik, ha legalabb 3 orai

IdOnk van a f6zéshez, vagy el6zoleg mdr megféztiik a zoldséget

és a hust, délben pedig csak a csipetkét és a burgonyat adjuk
hozza.,

Vegetaval izesebb v g, '
az ¢tel ' VEGETA

KAPROS BURGONYALEVES

HOZZAVALOK: 5 dkg fiistolt szalonna, 2 pdr debreceni kol-
bdsz, 50 dkg burgonya, 2 tojassdrgdja, egy marck kapor, egy
késhegynyi piros paprika, egy kevés torott bors eés sO.

A szalonndt apré kockidkra vdagjuk és kiolvasztjuk. A porcot
a zsirjdban hagyva beletessziik az ujjnyi darabokra vagott deb-
receni kolbaszt, a kis kockdkra vdgott burgonyat, meghintjuk pi-
ros paprikdval, és foleresztjiik kb. 1,5 1 vizzel, belehintjiilk a va-
gott kaprot, soval, torott borssal izesitjik, €s addig fozziik, mig
a burgonya teljesen meg nem puhul. Ekkor levesszik a t{izrol.
Két tojassargdjat simdra keveriink 1—2 kanal levessel, és bele-
keverjilk a tobbi levesbe. Vigyazzunk, hogy ne legyen tal forro,
mert akkor a tojas dsszefut. Aki szereti a savanykas izt, néhany
csepp ecettel — vagy citrommal — izesitheti.

KARFIOLLEVES

HOZZAVALOK: 50 dkg tisztitott karfiol, 4 dkg zsir, 5 dkg
liszt, 1 csomoé zoldpetrezselyem, 1 dl tejfol, s6, egy liter csontle
vagy 1 kanadl ételizesito.

A roézsdira szedett karfiolt a csontlében vagy az ételizesito-
vel elkevert vizben puhdra f6zziik. Zsirbdl és lisztbdl vilagos ran-
tast készitiink, beletessziik az aprora vagott zoldpetrezselymet, fel-
ontjiik egy kevés hideg vizzel, és a levesbe keverjuk. Tiz percig
forraljuk. Tdlalds elétt belekeverjiik a tejfolt, és izles szerint
sozzuk.




PARADICSOMLEVES

HOZZAVALOK: 1 kg friss paradicsom vagy 20 dkg paradi-
chomptieg, 8 dikg zsir, 5 dkg liszt, fél fej voroshagyma, 1 csomo
selloreildd, i2len mzerint cukor, sO, 1 kanal ételizesité és betét-
et 5 kg vigs vagy 1 tojasbol készitett apré galuska.

A mweplolt es attort friss paradicsomot vagy a paradicsom-
piel Telerenzijuk annyi vizzel, hogy kb. 1,5 1 legyen. Beletessziik
e dlelizenttof, a zellerzoldet, megsézzuk, megcukrozzuk, és a vi-
Wposen plvitolt hagymas rdantdast belesziirjiikk. Tiz percig forral-
e mngd belelfozzitk a megmosott rizst vagy a tojassal készitett
Ao paluskakat,

SOSKALEVES

HOZZAVALOK: 50 dkg soska, 2 dl tejfol, 1 tojassargaja, 3
b eniv, 1 evokanal Hezt, | zsemle, cukor és so.

A soskat Kivalogatjuk, vastagabb levélszirait levagjuk, a le-
veleket megmossuk, ¢és deszkian finomra vdgva a zsirban megpa-
voljulk, Amikor zsirjara stilt, megszorjuk 1 evékandl liszttel, el-
Koverjuk, ¢s foleresztjiik kb, egy 1 vizzel. Megsoézzuk, izlés sze-
vint culirozzuk, és jol felforraljuk. Talaldas elott beletesszitk az

I tofdssargijaval elkevert 2 dl tejfolt Piritott zsemlekockdval ta-
Ll julk.

VAJDASAGI HUSLEVES

HOZZAVALOK: fél csirke, egy csomoé leveszoldség, egy kisebb
lej vordshagyma, néhdany szem bors, 1 babérlevél, 2 evékandl tej-
fel, 1 db tojds, petrezselvemzold, 2 dl rizs.

A hust a zoldséggel, hagymaval, borssal, babérlevéllel feltesz-
szuk foni. Amikor a hus puha, kivessziik, lefejtjuk a csontrol,
a levest leszlirjitk, majd visszatesszitk a hust, és rizst adunk
hozza, Amikor a rizs megf6tt, a levest tejfellel és felvert tojas-
sal fzesitjik, megszorjuk petrezselyemzolddel.
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ZOLDBABLEVES

HOZZAVALOK: 40 dkg friss vagy 30 dkg konzerv zoldbab,
4 dkg zsir, 12 dkg liszt, fél fej hagyma, fél csomo zoldpetrezse-
lyem, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl tejfol, fél tojas, egy kevés ecet,
sO, piros paprika, 1 kanal ételizesito.

A megtisztitott és oOsszevagoit zoldbabot kb. 1,5 1 vizben —
amelyben elozoleg elkevertiik az ételizesitot — puhara fozzik.
Ha konzervbd! készitjiik, még annyi vizet ontiink hozza, hogy
osszesen kb. 12 dl legyen. A zsirbol, 5 dkg lisztbdl, finomra va-
gott voroshagymaval, zoldpetrezselyemmel, fokhagymaval, piros
paprikaval vilagos rantast készitiink, elkeverjiik egy kevés hideg-
vizzel, és a levesbe ontjiik. Ot percig forraljuk. Egy fél tojasbol
és a megmaradt lisztbol tésztat gyarunk, csipetkét szaggatunk, €s
a levesbe foOzziik. Talalas elott belekeverjiikk a tejfolt.
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ZOLDBORSOLEVES

HOZZAVALOK: 1 kg friss vagy 50 dkg konzerv z0ldborso,
4 odkg eniv, 12 dkg liszt, £él tojds, 1 csomé zOldpetrezselyem, egy
even cukor, 6, 1,5 1 csontlé vagy 1 kandl ételizesitd.

A megtisztitott zoldborsét, 1,5 1 csontlében vagy ételizesito-
vel elkevert vizben megfézziik, és egy kevés cukorral, séval ize-
s, A zuirbol ¢és 5 dkg lisztbdl rantdst készitiink, aprora va-
pott zoldpetrezselymet tesziink bele, egy kevés hideg vizzel fol-
erenetjul, o levesbe keverjitk, és 10 percig forraljuk. A fél to-
[bol én n mepgmaradt lisztb6l tésztat gyurunk, csipetkét szag-
patunik, én n levesbe I6zziik. A gyenge, friss zoldborsét nem kell
megloend, cank vigott zoldpetrezselyemmel zsirban megparolni,
oy kevén Huzttel meghinteni, és a szukséges mennyiségii csontlé-
vl viapy vizzel 1hleresziend. 1z16s szerint sozzuk, esetleg cukorral
ORItk én vaptil belelozziik a esipetkét,

BACSKAL RIZSES CSIRKFAPROLEK

A rizses csirkeaprolékhoz hasonléan készul, de az aprolék-
bol elobb zoldpaprikdaval és paradicsommal — télen lecsoval —
zesttett porkoltet készitiink, és amikor a hias mar majdnem
puha, az elozé recept szerint belekeverjiik a rizst, és készre pa-
roljuk.

BUNDAS NYULVAGDALEK

HOZZAVALOK: egy nyul eleje és aproicka, de készithetjuk
marhahusbol is, 2 fej hagyma, 2 evékanal zsir, egy kavéskanal
piros paprika, s6, bors, 1 zsemle, 2—3 burgonya, fél dl tej. A
bundazashoz: 1 kg burgonya, 1 dl tej, 10 dkg reszelt sajt, 2
egesz tojas, so, zoldpetrezselyem, 2 evokandl zsir.

Az aprora vagott hagymadt a zsirban halvdnyra piritjuk, bele-
tesszilkk a megtisztitott nyulaprolékot és a feldarabolt clejét, meg-
hintjik piros paprikdval, megsézzuk, és szukség szerint egy ke-
vés vizet ontve alda fedd alatt rovid levii porkoltet készitiink.
Ha a hus teljesen megpuhult, lefejtjiikk a csontokrol, és egy tej-
be aztatott és kifacsart zsemlével, 2—3 szem héjaban f[itt meg-
tisztitott burgonydval egyiitt megdardljuk. Torott borssal izesit-
juk, jol osszegyurjuk, és hosszukadsra formazva zsirral kikent tep-
sibe tessziik. Kozben 1 kg burgonyiat héjiban megfozunk, meg-
tisztitjuk és még melegen attorjiik. A tejjel, a reszelt sajttal, a
tojasokkal, soéval, finomra vadgott zoldpetrezselyemmel pépet ké-
szitunk beldle, és bevonjuk vele a vagdalt hust. Forré zsirral le-
ontjiik, és elomelegitett siit6ben szép sdrgira sutjiikk. Gomba-
martassal talaljuk.

Vegetaval fzcsebb T/ '
az étel VEGETA




CITROMOS BECSINALT PACAL

HOZZAVALOK: 1 kg pacal, 8 dkg zsir, 5 dkg fustolt szalon-
i 2 evokanal liszt, 1 gerezd fokhagyina, 1 csomod petrezselyem-
cOldd, 10RO bors, 80, 1él citrom.

A pacalt ugyanugy készitjik elo, fozzuk meg, és vagjuk me-
(oltre, mint a pOrkolthoz. A metéltre vagott pacalt annyi vizzel
Gtk fel, amennyi jol ellepi. Megsozzuk, és kb. 3 ora hosszat
fGzelilk, Lgy masik labosban megforrdsitjuk a zsirt, benne stit-
jiik n kis kockakra vagott szalonnat, belekeverjuk a lisztet,
viligosean pliritjuk, ¢és beletessziltk az oOsszezuzott fokhagymat, a
Hnomen vilgott zoldpetrezselymet ¢és a reszelt citromhéjat. Jol el-
hever ik, epy kevés hideg vizzel lelontjuk, simara keverjuk, be-
et ik o paealt, belenyomjuk a citrom levét, megborsozzuk,
dn mllanda keverds kizben még 15 percig (0zzilk. Parolt rizzsel
Colnd k.,

EGYBENSULT SERTESHUS — IZESEN

HOZZAVALOK: 1 kg sertéskaraj vagy comb (nem baj, ha
marad belole, hidegen is jo), 10 dkg zsir, 1 kis fej voroshagyma,
1 gerezd fokhagyma, egy késhegynyi koménymag, egy csipet bors
eés egy kavéskanal so. |

A hust megmossuk és besozzuk. Labosba tessziik, leontjiik
a megforrositott zsirral, és minden oldalat atsiitjilkk. Ekkor még
nem teszunk ala vizet, mert a hus ereszt annyit, hogy nem ég le.
Mikor mar kezd zsirjdra siilni, hozzitessziik az egészben hagyott
kis fej voroshagymadt, a gerezd fokhagymait, megszorjuk komény-
maggal, torott borssal, és egy kevés vizet ontve ald iefodve parol-
juk. Ha elfétte a vizét, Ontsiink utdna egy keveset. Kozben a
hust egyszer-kétszer megforgatjuk. A hisdarab nagysigdt6l és mi-
noségétol fliggben kb. 1 és fél 6ra alatt siil meg. Siithetjiik a
tizhelyen fedd alatt vagy a siit6ben. Ha a siitében siitjiik, vi-
gyazzunk, hogy a hus ne szdradjon ki, ezért tobbszor locsoljuk
meg a zsirjaval, és mindig Ontsiink ald egy kevés vizet. Ha me-
legen talaljuk, akkor az elkésziilt hust vegyiik ki a zsirjabol, és
tegyuk vagoddeszkdra; a zsirbol Ontsiink le egy csészébe — ez
Jo lesz kenyérre kenve — a siilt hagymat, fokhagymat vegyiik
ki beldle. A visszamaradt zsirban piritsunk meg egy kdvéskanal
lisztet, ugyanannyi paradicsompiirét, ontsiik fel egy kevés vizzel,
és forraljuk fel. A hust folszeletelve, a pecsenyelével koriilontve
talaljuk. Kiilonbozo koreteket, savanyusdagot, fozeléket adhatunk
hozza. Ha hidegen fogyasztjuk, akkor is vegyiik ki a hust a zsir-
jabol, és tegyiik lapos tdlra vagy vdgédeszkara, amint kihiil.
Ilyenkor azonban nem csindlunk pecsenyelevet.

Vegetaval izesebb & giwa~ i
azetel e VEGBTA




FOLIABAN SULT RAKOTT CSIRKE

HOZZAVALOK: 1 csirke, 80 dkg burgonya, 2 kanal zsir, zold-
petrezselyem, torott bors, s6, 2 tojas, 1 kanal liszt, 2 dl tej, 2
(g van).

A cslrkét darabokra vagjuk, besézzuk, egy kevés liszttel meg-
Wintve forrd zsirban dtsiitjitk és félretessziik. Zsirjaban megfor-
cosftunk 1 kandl lisztet (nem piritjuk), felontjiik 2 dl tejjel, és
(e )10l sirdséglire [0zziik. Kozben a burgonyat héjaban megfioz-
dik, meghamozzuk, és vékony karikdkra szeleteljilkk. Ha a tejes
metde  langyosrea hilt, egyenként belekeverjiik a tojassargakat,
n fehdrjékbdl vert kemény habot, séval, apréra vagott zoldpet-
vornelyemmel  dzesitjik, ¢s elvegyitjilk a szeletelt burgonyaval.
Vgy labost vagy tazallo tilat kibéleliink alufdliaval, aljara te-
Pk 0 burgonya felét, ritesszilk az atsiitott csirkedarabokat,
Lefed ik o (0Bl burgonyival, ¢s vajdarabokat morzsolunk ra.
Ar edényt szorvosan lezirjuk egy follalappal, és a sutOben Kkb.
2025 perclg stitjlik, Fejes salatdval vagy céklaval talaljuk.

FOLIABAN SULT SZALONNAS CSIRKE

HOZZAVALOK: csirke, flistolt szalonna, voroshagyma, zold-
paprika so.

A féliara egy papirvékony fiistoltszalonna-szeletet rakunk, er-
re egy forgéjandl bevagott és bes6zott csirkecombot. A husra
1—2 karika hagymat, egy szelet zoldpaprikat tesziink, a félia szé-
leit Osszefogjuk, dupla rdhajtassal lezarjuk, és a siité racsan kb.
15—20 percig siitjilk. Burgonya- vagy paradicsomsalatat adjunk
hozza.

LIBA KAPOSZTAVAL

HOZZAVALOK: 2 libacomb vagy 1 libamell, 50 dkg savanyu
kiaposzta, 2 dl tejfol, 1 kavéskandl piros paprika, soé.

A libacombokat vagy -mellet borével egyiitt kisebb szeletekre
vigjuk. A labos aljara 3 ujjnyi vastagon savanyu kaposztit te-
sziink, meghintjiik piros paprikaval, ratesszilk a megsézott hus-
szeleteket, majd beboritjuk a tobbi kaposztaval, és ezt is meg-
paprikazzuk. Az egészet leontjitk 2 dl kaposztalével, és fedo alatt
parcoljuk. Mikor a hus megpuhult, kiszedjuk a labosbél, a kaposz-
tara 2 dl tejfolt ontunk, feliorraljuk, majd tdlra tessziik, és a
hust ratéve talaljuk. A kaposztaba néhdany szal kaprot vagy tar-
konyt is fézhetunk, ettol kulonosen jo ize lesz.

LIBASULT

HOZZAVALOK: 1 pecsenyeliba (kb. 3 kg-os), s60, majoranna.

A libat megmossuk, nyakat, labait, szarnyait levagjuk, kiviil-
beliil besézzuk, hasiiregébe egy kevés majoranndt szorunk. Tep-
sibe tessziik, egy kevés vizet ontunk ald, és sajat zsirjaban —
jo meleg siitoben — siitjiik. Kozben tobbszor megforgatjuk ¢és
locsolgatjuk, hogy minden oldala szép ropogods-pirosra siiljon.
Amikor puha, kivesszuk, elobb ketté, majd negyedekbe darabol-
juk. A combokat és a combtoveket levagjuk, a mellehusat szé-
pen folszeleteljuk., Talalaskor a csontosabb részeket a tdl aljara
rakjuk, tetejére a folszeletelt mellehusat és a combokat tessziik.
Sajat forré zsirjaval meglocsoljuk, és siilt burgonyaval, parolt
kaposztaval vagy uborkasalataval koritjuk.

Vegetévll zesebb v g,
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LUCSKOS KAPOSZTA

HOZZAVALOK: 1 kg fejes kaposzta, 4 dkg zsir, 2 evékanal
lset, 1 Kis fe] hagyma, 5 dkg fiistolt szalonna, 1 dl tejfél, egy
kenhegynyl kiiménymag, torott bors, so.

A megtisztitott fejes kdposztat ujjnyi széles metéltre vagjuk,
¢ Torrd, sos, kbménymagos vizben puhdra fozziik. A kis kockd-
P vilgott szalonndt Kkisiitjiik, zsirjat a rdntdshoz haszniljuk fel.
Vildgosbarndra piritott rdntdst készitiink, beletessziik az aprora
vilgott hagymit, simdra keverjilk egy kevés hideg vizzel, és a
laporztara szirjiik, Belekeverjiitk a tejfolt, torott borssal izesit-
Ik, felforealjulk, véglil hozziadjuk a szalonnapdrcot is.

MAGYAROS HUSSALATA

HOZZAVALOK: 30 diyg marhahis (sovdny szinhas), 30 dkg
piriesl, 20 dikg virshagyma, 10 dkg csemegeuborka, 10 dkg lecss,

I evOkandl plros paprika, egy késhegynyi torott bors, s6, 2—3
evikanal olal.

A soviany marhahust megl6zziik, a pdrizsi héjat lehuzzuk, és
i hast meg a parizsit apré kockakra vigjuk. Az olajban halvény-
va piritjuk o reszelt voroshagymat, megszérjuk piros paprikdval,
megsozzuk, belekeverjiik a lecsot, és jo, tartalmas porkoltlevet
lkészitlink. Beletesziink kockdra vagott hust, pdrizsit és az ugyan-
csak kockdra vigott uborkat. Lehtitve tdlaljuk.

Vegetaval (zesebb o miva~
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NYUL VADASAN

HOZZAVALOK: 1 egész nyulgerinc, 2 nyudlcomb, a pdcléhez
hagyma, zoldség, babérlevél, bors, s6, 15 dkg fiistolt szalonna,
6 dkg zsir, 1 evOkanal cukor, 1 citrom, 1 evokandl mustar, 3 evo-
kanal liszt, 2 dl tejfol.

Az elobbiekben leirt mdédon paclevet készitiink, és a lehar-
tvazott nytlhust 2 napig hideg helyen tartjuk benne. A hust a
paclébol kiszedve vékony szalonnadarabokkal megtlizdeljiik. A
paclébol a zoldséget tepsibe rakjuk, zsirt tesziink hozza, bele-
rakjuk a megtiizdelt nyulat, és félig megstitjiik. Ezutdn a nyulat
kivessziik, a zoOldséget liszttel meghintjilk, megpiritjuk, egy ke-
vés paclével, vizzel és tejfollel foleresztjiik, cukorral, mustarral,
ecettel izesitjuk, €s 20 percig forraljuk, majd szitan attorjik.
Egy citrom levét és héjat keveriink hozza, majd a nyulat is be-
letessziik, és puhdra paroljuk. Zsemlegombdccal vagy fott maka-
ronival talaljuk.




PACALPORKOLT

HOZZAVALOK: 1 kg pacal, 10 dkg zsir, 2—3 fej hagyma, 1
ovilanal piros paprika, 2 gerezd fokhagyma, egy csipet majordn-
nin, koménymag, s6, 1 kandlka paradicsompiiré, egy kavéskanal
Hnet, 23 szil zellerzold, 20 dkg lecsé (idényben friss zoldpapri-
ki ¢én paradicsom).

A pacalt tobb vizben jol kimossuk, utdna b vizben feltesz-
wzlilc 1Onl, Fozés kozben a habjat sziir6kandllal leszedjiik. Kb. fél
oral 10z¢s utan levessziik, hideg vizzel lehiitjiik, és 5—6 cm hosz-
e metéltekre viagjuk, A finomra viagott hagymat a zsirban hal-
vilnyra pirvitjuk, beletesszitk a piros paprikat, az osszezuzott fok-
hagymat, a majorannit, a kbménymagot, a paradicsompiirét, és
ne egdnzetl jol elkeverve egy ¢l perclg piritjuk. Ekkor beletesz-
Wl oz Omszevigolt pacalt, megsozzuk, felontjiik annyi vizzel,
amennyl jol ellepl, Lefedve 23 oran at 6zziik, idénként megke-
verjule, és ha a levét elfGtte, mindig potoljuk egy kevés vizzel.
Mikor megpuhult, belekeverjiik a kevés hideg vizzel elhabart lisz-
(el, a lnomra vigott zellerlevelet, a lecsét, és az egészet még
1015 percig forraljuk, Koretnek hagymas tort burgonyat vagy
KOoménymagos sos vizben (61t burgonyidt adjunk.

PAPRIKAS

HOZZAVALOK: 1,5 kg hus (borju-, barany-, baromfihus), 10
dkg zsir vagy ¢€tolaj, 30 dkg voroshagyma, 1 dkg piros paprika,
3 db friss, husos paprika, 30 dkg érett paradicsom, 4 dl tejfel,
2 gerezd fokhagyma, s6, 1 dkg liszt.

A voroshagymat megtisztitjuk, apréra vagjuk, és a zsiron vagy
olajon megfonnyasztjuk. Hozzaadjuk a piros paprikdt, az Ossze-
zizott fokhagymat és a kisebb darabokra vdgott hiist. Erds tii-
zon folytonos keverés mellett megpiritjuk, hozzdadjuk a feldara-
bolt paprikat és paradicsomot. Mérsékelt tiizon addig fézziik az
¢telt, amig a his meg nem puhul. Amikor mar majdnem puha,
keverjiik Ossze a tejiolt és a lisztet (vigydzzunk, hogy csomds ne
legyen), adjuk a paprikdshoz, és egy ideig f6zziik vele. Amikor
kész, fOtt tésztaval vagy burgonyaval tdlaljuk.

fre—
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PAPRIKAS BETYAROSAN

HOZZAVALOK: 1 kg érett paradicsom, 5—6 fej voroshagy-
ma, 45 db zoldpaprika, 1 dl rizs, s6, piros paprika, zsiradék.

Az aprora vagott voroshagymat a zsiradékon piritsuk arany-
sargara, tegyuk hozza a karikara vagott zoldpaprikat és a meg-
mosott rizst. Ontsunk hozza egy kevés vizet, és addig padroljuk,
mig a paprika megpuhult és a rizs félig megf6tt. Tegyiink bele
egy kanalnyi piros paprikat és a szeletekre vagott paradicsomot.
Viz mar nem sziikséges hozzd, mert a paradicsom elég levet en-
ged. Izlés szerint so6zzuk, és kerek tdlban tdlaljuk.

PAPRIKAS TOKFOZELEK

HOZZAVALOK: kb. 1 kg gyalult tok, 2 dl tejfél, 1 evdkanal
zsir, 1 evOkanal liszt, 1 fej hagyma, 1 kandl piros paprika, sé.

Az aprora vagott hagymat egy kanadl zsirban halvianyra pirit-
juk, és megszérjuk piros paprikdval. A tokot meggyaluljuk, be-
sozzuk, egy kevés dllas utdn kicsavarjuk, és a hagymads-paprikds
zsirba tessziik. Egy dl hideg vizzel foleresztjiik, meglocsoljuk 1
evOkandl ecettel, és fedé alatt puhdra paroljuk. Vigyazzunk, hogy
amig f6, mindig legyen alatta 1é (sziikség szerint pétoljuk). Ha
a t0k megpuhult, a tejfolt keverjiik el egy kandl liszttel, ontsiik
ra, és ismét forraljuk fel.

Vegetfwal f’Zqubb
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PARADICSOMOS CSIRKEAPROLEK

HOZZAVALOK: 2 csomag csirkeaprolék, 1 fej voroshagyma,
I kanal zsir, 1 kandl liszt, 1 kanal porcukor, fél liter paradicsom-
16, 80, 1Orott bors.

Az aprora vagott hagymat 1 evokanal zsirban megfonnyaszt-
Juk, ritessziik az eldzoleg besozott csirkeaprolékot, egy kevés vi-
ot Ontiink ald, puhdara pdroljuk, majd zsirjara siitjiik. Ekkor
megszorjuk egy kanal liszttel, 1—2 percig piritjuk, felontiiikk a
paradicsomlével, 1 kanal porcukorral izesitjiik, egy kevés toroti
borssal — esetleg 12 zellerlevelet is tehetiink bele —, és jol
dsszeforraljuk, (Hagyma nélkiil is készithet$.) Makardénival vagy
piritott tarhonyival talaljuk.

PARADICSOMOS MARHANYELV

HOZZAVALOK: 6070 dkg tisztitott nyers marhanyelv, 1 fej
hagyma, 10 dkg vegyes zoldség, néhany szem egész bors, babér-
levél, 1 gerezd fokhagyma, 6 dl kész paradicsommadrtds.

A marhanyelvet a zOldséggel, flszerekkel egyutt puhara foz
zilk, és ha megpuhult, a birét lehazzuk. A nyelvet fél cm vastag
szeletekre vagjuk, és a nyelv fozovizével higitott paradicsommar-

tassal leontjuk. Koretnek pdrolt rizst vagy hagymads tort burgo-
nyiat adjunk.

Vegetaval izesebb g gieg~=aa

PAROLT LIBAMELL

HOZZAVALOK: 1 libamell, 1 kandl liszt, 2 kandl zsir, 5 dkg

fustolt szalonna, egy késhegynyi bors, 1 babérlevél, 1 fej hagyma,
1 gerezd fokhagyma, 10 dkg vegyes zoldség, sé.

A libamellet megmossuk és besézzuk. A zsirt egy serpenyd-
ben megforrésitjuk, és a hust egy kissé dtsiitjiik, azutdn egy la-
bosban félretessziik. Zsirjdban az apré kockdkra vdgott fiistolt
szalonnat megpiritjuk, beletessziik az aprora vdgott hagymadt, a
szétnyomott fokhagymat, a szeletekre vdgott zoldséget, és az egé-
szet ne€hany percig piritjuk, majd a ldbosba tett hisra Ontjiik.
Babérlevéllel, borssal filiszerezziik, és mindig egy kevés vizet Ont-
ve ala — fed6 alatt puhdra pdroljuk, majd zsirjdra siitiiik. Ek-
kor a mellet kiszedjiik, a zOldséget megszorjuk egy kandl liszttel,
foleresztjiilk egy csésze vizzel, és jol felforraljuk. Kozben a liba-
mell hasat a csontrél évatosan lefejtjiik, folszeleteljiik, és visz-
szahelyezziik a csontra. Tdlra tessziik, rdsziirjilkk a zoldséges pe-
csenyelét, és piritott burgonyival koritjiik.




RAKOTT PECSENYE

HOZZAVALOK: 8 szelet sertésborda, 2 zacské gyorsfagyasz-
tott hasabburgonya, 15 dkg gomba, 1 fej hagyma, 1 dl tejfol, sé,
toritt bors, zoldpetrezselyem, 1 kandl ételizesits, zsir vagy olaj
n hus kistitéséhez,

A Kklesontozott huasszeleteket megsézzuk, és egy kevés zsira-
dékban mindkét oldalukat atsiitjiik, majd a borddkat félretessziik.
A visszamaradt zsirban halvdnyra piritjuk a reszelt hagymdt, be-
lotessziilk a tisztitott, jo1 megmosott és vékony szeletekre vdgott
pombit, a finomra vdgott zoldpetrezselyemmel, séval, borssal ize-
sitjlik, ¢és néhiny percig egyiitt piritjuk. A hasdbburgonyat b6,
forrd olajban ropogdsra siitjiik, és egy tiizdllé tdlba tessziik. Ra-
rakjuk o hasszeleteket, mindegyikre tesziink egy kandl pdrolt
pombat, Az ételizesitét 1 dl vizben felforraljuk, elkeverjiik a tej-
follel, én n gombds hisra Ontjiik, A tdlat bevonjuk alufdélidval,
¢n elomelegitett slitében 2025 percig siitjiik. Saldtdaval tdlaljuk.

RANTOTT PULYKAMELL-SZELETEK

HOZZAVALOK: 1 pulykamell, 5 dkg liszt, 10 dkg zsemlemor-
zen, 2 tojas, s6 és zsir vagy olaj a siitéshez.

A pulykamell husat a csontrél lefejtjiik, bérét lehuzzuk, a
husbol szeleteket vagunk, husverd kalapdccsal ellapitjuk Oket,
megsozzuk, lisztben, felvert tojasban, és zsemlemorzsiban bun-
ddézva b6, forré zsirban vagy olajban szép aranysdrgdra siitjiik.
Zsirban siilt burgonydval vagy burgonyapiirével koritjiik.

Vegetaval izesebb VEGETA
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SERTESBORDA PARASZTOSAN

HOZZAVALOK: 8 szelet sertésborda, 2 evikanadl liszt, 12 dkg
zsir, 80 dkg burgonya, 10 dkg fuistolt szalonna, 10—15 dkg apro
hagyma, 1 csomé zoldpetrezselyem, so.

A sertésbordak elkészitése, stitése azonos a natur sertésbor-
ddéval. Amikor a bordak megsiiltek, labosba tessziik Oket, a zsir
egy részét leontjik. Majd a serpenyOben maradt zsirba 2 dl vi-
zet ontink, jol felforraljuk, raontjitk a borddkra, és lefodve
puhara paroljuk oket. A megmaradt zsirban megpiritjuk a szalon-
nat, utdna a cikkekre vagott apré hagymadt, és ha szép sargara
pirult, leszirijiik réla a zsirt. Ugyanebben a zsirban megsiitjuk
a kockakra vagott nyers burgonyat. Végiil a megsézott, piritott
szalonnas hagymat, és a finomra vagott zoldpetrezselymet Osszeke-
verjiik a siilt burgonyaval. Tdlaldskor a borddk tetejére tessziik
a szalonnds-hagymas burgonyit, és az egészet leontjiikk a bordak
levével. Savanyusdagot adunk hozza.

TARKONYOS OZGERINC

HOZZAVALOK: 1 kg Ozgerinc, 10 dkg szalonna, 5 dkg zsir,
1 kavéskanadl liszt, 1 dl tejfol, éiolaj, 1 evOkandl ecetben eltett
tarkonylevél, sd, torott bors, 2 dkg vaj.

A megtisztitott Ozgerincet szalonndval megtlizdeljiik, megso6z-
zuk, megborsozzuk, és étolajjal megkenve egy fél oraig allni hagy-
juk. Ezutdan tepsibe tessziik, forré zsirral leontjiik, és a siitGben
rozsdavorosre siitjiik, kozben olajjal kenegetjiik, hogy ki ne sza-
radjon. Ezutdn a huast a vagédeszkdan odvatosan lefejtjiik a csont-
jarol, négy szeletbe vagjuk, és visszarakjuk a csontra. Az ecetes
tarkonyt a vajban megparoljuk, beletessziik a pecsenye zsirjdba,
meghintjiik liszttel, foleresztjiik a kevés vizzel — vagy borral —
és a tejfollel. JOl felforraljuk. A hiist tdlra rakjuk, és a mdrtds-

sal leontve talaljuk. Kis burgonyagombdceokat vagy burgonyafan-
kot adjunk hozza.
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TEJFOLOS PAPRIKAS UJBURGONYA

HOZZAVALOK: 80 dkg ujburgonya, két fej voroshagyma, 4
dky zsir, egy kdvéskandl piros paprika, 2 dl tejfol és izlés sze-
vint 86, egy kiavéskandl liszt.

Ulburgonyiabo6l a legjobb. Az apréra vagott voroshagymat zsir-
ban jol megfonnyasztjuk, meghintjiik egy kdavéskanal piros papri-
lkaval, elkeverjiik és azonnal felontjiik fél dl vizzel. A hagymat
leltdve paroljuk, mig zsirjara nem siil. Ekkor beletessziik a meg-
himozott és karikara vagott burgonyit, dtforgatjuk a hagymas
esirban — idényben egy megmosott és kicsumdzott zoldpaprikat
I8 tesziink bele — és felontjiik annyi vizzel, amennyi majdnemn
ellepl, Kis lingon 6 puhdra pdroljuk, majd tdlalds elétt behabar-
Juke a Hszttel elkevert 2 dl tejfillel, és még egyszer felforratjuk.

Salatat, savanyasdgot adhatunk hozzd, de anélkiil is igen joizii,
lnkintd étel,

VAJIDASAGI VESEPECSENYE

HOZZAVALOK: (egy személyre): 18 dkg vesepecsenye, 2 dkg
virishagyma, 5 dkg friss paradicsom, 5 dkg hiisos paprika, 3 dkg
fustolt szalonna, tejfel, étolaj, s6, bors, kevés liszt.

A hust vékony csikokra vagjuk, megsézzuk, liszttel megszor-
Juk, és forré olajon megsiitjitk. Kivessziik a serpenydbél, s ugyan-
ebben a serpenySben megpiritjuk a kockdkra vagott szalonndt és
a felaprézott hagymdt. Amikor a hagyma megsargult, hozzdadjuk
a csikokra vagott paprikdt, s ha megpuhult, a kockdkra vdgott
paradicsomot. Megparoljuk, séval, borssal izesitjiik, és visszatesz-
szilk a hast. Még egy darabig egyiitt pdroljuk. Fétt rizzsel vagy

s0s vizben f6tt burgonydval tdlaljuk, tdlalds el6tt meglocsoljuk
tejfellel.
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LEVESEK

BABLEVES

HOZZAVALOK: Fél liter szdraz bab, 2 fej voroshagyma, zold-
s¢ég, 1 db zoldpaprika, 1 db paradicsom, 4 db burgonya, 4 ge-
rezd fokhagyma, 2 evfkandl olvasztott zsir, 2 ev6kanadl liszt, 6rolt
plros paprika, 1 kg fiistolt nis és kolbdsz, vagy 1 kg marhahs,
kevés cukor, zeller és zoldpetrezselyem.

Hideg vizet Ontiink a fazékba, és belerakjuk a szdraz babot,
Az aprora viagott hagymit, a kidztatott fiistolt hust vagy friss
marhahust, Mindezt egy—masfél ordn at fézziik. Hozzdadjuk a
megtisztitott zOldséget, az apré kockdkra szeletelt burgonyit, a
0ldpaprikat, a paradicsomot, és az egészet tovabb f6zziik, mig
a hus meg nem puhul. Kivessziik a huist, és berantjuk a levest.
A zsirbol ¢és a lsztbOl rdntdst készitiink, hozzdadjuk az apréra
vagdalt fokhagymait, hozzdkeverjilk az 6rolt piros paprikat, le-
Ontjik hideg vizzel, hagyjuk hogy felforrjon, és utdna beledntjiik
a levesbe, A levest felforraljuk a rdantdssal, hozzdadjuk a cukrot,

esetleg ecetet vagy citromot. Végiil beletessziik az apréra vagott
petrezselymet és a zellert.
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BURGONYALEVES

HOZZAVALOK: 4 db nagyobb burgonya, 1 fej voroshagyma,
zoldség, 2 evOkanal Vegeta, 6rolt bors, 1 evOkanal zsir, 5 dkg
szalonna, 2 evOkandl liszt, kevés piros paprika, s6, 2 1/2 liter
viz, zOldpetrezselyem vagy zeller, 4—6 dkg szdritott gomba, le-
vesbetét.

A megsozott, forré vizbe beletessziik az apréra vagdalt bur-
gonyat é€s fél hagymat, a zoldséget, a Vegetit, a piros paprikat,
a borsot, a gombadt, és addig fozziik, amig minden meg nem pu-
hul. Utdna a levesbe tarhonydt vagy galuskat foziink. Rdntdst
készitunk: a szalonnat aprora vagdaljuk, kevés vizben fézziik.
Amikor a viz elforr, hozzdaadjuk a zsirt és az aproéra vagdalt vo-
roshagyma masik felét. Amikor mindez megpirul, hozzaadjuk a
lisztet, berantjuk, hozzikeverjiik a piros paprikdt, leontjiik hi-
deg vizzel, hozzaontjitk a leveshez, és hagyjuk felforrni. Végiil
beletessziik az apréra vdgott zoldpetrezselymet vagy zellert.

DISZNOTOROS LEVES

HOZZAVALOK: 1 egész hatszin, 2 db vese, 1ép, csont, 1 evé-
kanal koménymag, so, zoldség, 1/2 db kdposzta, 1/2 zellergyokér,
5 db voroshagyma, 2 db zoldpaprika, szemes bors, 5 gerezd fok-
hagyma, 2 db burgonya, 10—12 liter viz, Vegeta.

Forré vizbe tessziik a felszeletelt hatszint, a megtisztitott ve-
sét, a csontot, a Iépet, a koménymagot, a st és lassui tiizon f6z-
zik. Ha a hus oOregebb, a zoldséget és a tobbi hozzavaldét csak
egy ora f6zés utan adjuk hozza, ellenben ha a hius friss, azonnal
hozzaadjuk, és még masfél ordig fozziik. Amikor a leves megfétt,
egy serpenyobe tessziik a zsirt, megpiritunk benne egy voOros-
hagymat, hozzaadunk egy kandl édes piros paprikdt, leontjiik a
forré levessel, felforraljuk, lesziirjiik, hozzdontjiikk a tobbi leves-
hez és felforraljuk. Ezzel a leves szép sdrgds szint kap. Végiil
hozzaadjuk a Vegetat, zoldpetrezselymet vagy zellert. A leveses-
talba vékony kenyérdarabokat szeleteliink, és beletessziik a vé-

konyra szeletelt hagymait. Kozvetleniil a tdlalds elétt ontjiik le
a levessel.

45




GULYASLEVES

HOZZAVALOK: 1/2 kg marhahus (a nyakrészbdl), 2 fej vo-
roshagyma, 2 evokanal olvasztott zsir, 1 evokanadl édes piros papri-
ka, 1 kidvéskandl koménymag, 3 db burgonya, zoldpaprika, 1 db
paradicsom, so, viz, zoldpetrezselyem vagy zeller, tejes galuska.

A zsirban megpiritjuk az apréra vagdalt hagymat, hozzakever-
jik a piros paprikat, a koménymagot, a kockakra vagdalt hust,
megsozzuk, kevés vizzel felontjiik, lefedjuk, és paroljuk. Parolas
kiizben a vizet felontjiik meleg vizzel. A parolt hishoz hozzaad-
juk az apré kockdkra vagott burgonyat, a zoldpaprikat, a para-
dicsomot, és annyl vizet, hogy a haromliteres edény megteljen.
Utdna mindezt Vegetaval izesitjik, majd még 1/4 oraig fézzuk.
Viéglil belelfGzziik a galuskat, és hozzaadjuk az aprora vagott zold-
petrezselymet vagy zellert,

KAPORLEVES

HOZZAVALOK: 2 evOkanal olvasztott zsir, 1 evOkanal liszt,
I db voroshagyma, egy csomoé kapor, 2 liter viz, so, kevés cukor,
ecet, 1 dl tejfel, 4 db tojas.

A zsirbodl és a lisztbOl rantdast készitiink. Hozzaadjuk az ap-
rora vagott voroshagymat, az Osszevagott kaprot, és kissé meg-
piritjuk. Felontjiik hideg vizzel vagy csontlével, megsozzuk, meg-
cukrozzuk, megecetezziik és 10 percig fozziik. Végiil beletuitjuk az
egész tojasokat és hozzaadjuk a tejfelt.
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KAPOSZTALEVES

HOZZAVALOK: 1/4 kg savanyu kaposzta, 1/2—1 liter ka-
posztalé, tetszés szerint viz, 1 db nagyobb voroshagyma, oOrolt
bors, 1/2 kg fustolt hus (fustolt kolbdsz) vagy 3/4 kg marhahus,
1/4 liter paradicsompiiré, so, kevés cukor, 3 evOkandl olvasz-
tott zsir, 2 evOkanal liszt, 1 kavéskanal édes piros paprika, 1 db
kisebb voroshagyma vagy 4 gerezd fokhagyma, 4—8 db szaritott
gomba, metéit vagy burgonya, Vegeta.

Az edénybe beletesszuk a savanyu kaposztat, a kdposztalevet,
a tetszés szerinti vizet, az aprora vagoit voroshagymat, a borsot,
a leaztatott Iustolt hust (koibaszi) vagy Iriss marhahust, a soét,
a Vegetat, €s addig fozzuk, amig a hus meg nem puhul. Utana
hozzaadjuk a szaritott gombat, amely Kitiiné izt ad a levesnek.
A levesbOl kivesszuk a megtott hust, a levét pedig berantjuk. A
zsirbol és a lisztbol rantdast keészitiink, hozzaadjuk az aprora re-
szelt voroshagymat vagy fokhagymat, és megpiritjuk. Utana hoz-
zakeverjuk a piros paprikat, leontjiikk hideg vizzel, és amikor fel-
forr, beleontjiikk a forrd levesbe. Hozzaontjiik a paradicsompiirét,
beletessziik a cukrot, és hagyjuk felforrni. A leveshez végiil me-
teéltet vagy sos vizben fott burgonyat adunk.

Vegetaval m_se-bb VEGE]'A




MARHAHUSLEVES

HOZZAVALOK: 1 kg marhahus, velés csont, sO, fél kavéska-
ndal koménymag, 3—4 db szaritott gomba, sargarepa, petrezse-
lyem, pasztinak, karaldabé, zeller, kevés kaposzia, 2 db burgo-
nya, 2 db voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 paradicsom,
zoldpaprika, 5—7 db szemes bors, zoldpetrezselyem, 4 liter viz,
Vegeta, levesbetét.

A hust beletesszilk a fazékba, leontjiik hideg vizzel, és las-
st tizon egy oran at fozziik. A fozés kozben jelentkezo habot
nem szedjuk le, mert ériekes fehérjét tartalmaz. Hozzaadjuk a
sOt, a megtisziitott zoldseget, a voroshagymat, a borsot, a koO-
ménymagot ¢s lassu (izon tovabb f0zzilkk még 2 €8 1/2—3 orat,
a hus keménységetol figgoen. Fozes kozben ne ontsink a leves-
hez hideg vizet, mert veszit az izébol. Amikor a hus megpuhul,
megvirjuk, mig a leves letilepszik, majd lesziirjiikk. Utdna galus-
kit (6ziink a levesbe, vagy masmilyen levesbetétet. Mig a leves-
betét meglol, a levesestalba (essziilk az aprora vagott petrezsely-
met, ¢és a lesziirt levest. Hogy a levesnek szép sargas szine le-
gyen, a zsiron piritsuk meg a sargarépat, ontsik le levessel, hagy-
juk felforrni, ¢s ezl szlirjuk bele a levesbe. A sdrgarépa helyett
a [6zés elott negyed kavéskanal piros paprikat is hozzaadhatunk.
A végén Vegetaval izesitjuk.

PARADICSOMLEVES

HOZZAVALOK: 1/2 liter paradicsompiiré, 1 1/2 liter viz, 6rolt
bors, 2—3 kandl Vegeta, zellergyokér, keves sé és cukor, 2 evl-
kandl olvasztott zsir, 2 evikanal rizs.

A paradicsompiirét, a vizet, a borsot, a Vegetat és a zellert
egybeontjiik, ¢€s £1 orat [ozziik. Hozzaadjuk a sot, a cukrot, a
zsirt, és végul a parolt rizst. Amikor a rizs megpuhul, aprora va-
gott zellert tesziink a levesbe.
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LEVESBETETEK

VELOS NOKEDLI

HOZZAVALOK: 10 dkg borju- vagy sertésagyveld, 1 db ko-
zepes nagysagu vOroshagyma, Orolt bors, s6, zoldpetrezselyem,
| db tojdssdrgdja, mOrzsa, kevés zsir.

A vel6t sos vizzel leforrazzuk, és egy kevés ideig allni hagy-
juk benne. Ezutdan megtisztitjuk a hartyatol, hozzdadjuk a meg:
piritott voroshagymahoz, és egyutt megsiitjiik., Utana s6zzuk, bor-
sozzuk, raszorjuk az osszevagott zoldpetrezselymet, és hagyjuk,
hogy kihiiljon. Amikor kihiilt, hozzdkeverjuk a tojassargdjat, €s
annyi kenyérmorzsat tesziink hozza, hogy nokedlit lehessen belole

csinalni. A nokedlikat forré levesbe fozzik. Csontlevesben kiilo-
nosen izletes.

HUSOS NOKEDLI

HOZZAVALOK: 8 dkg fott borju- vagy marhahus, 3 dkg zsem-
le vagy kifli, 1 db tojas, egy evbkanal olvasztott zsir vagy vaj,
1 voroshagyma, sO, bors, zoldpetrezselyem.

A hust ledaraljuk, hozzdadunk egy egész tojast, a kockara
viagott zsemlét vagy kiflit, az apréra vagott €s vajon megpiritott
voroshagymat, az osszevagott zoldpetrezselymet, a sot és a bor-
sot. Az egészet jol ssszekeverijiik, és negyed 6raig 4llni hagyjuk.
Fzutdn egy vagoédeszkara szérjuk a morzsat, és kis nokedlikat
csindlunk rajta, vagy kavéskanallal szaggatjuk ki a knédliket, ¢s
forro, lesziirt levesbe fozzuk.
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SONKAS NOKEDLI

HOZZAVALOK: 4 dkg zsir, 1 db tojds, 1 db kifli, s6, 1 evo-
kandl kenyérmorzsa, 10 dkg fott dardlt sonka (nem zsiros).

A zsirt habosra keverjuk, hozzdaadjuk a sot, a tejben meg-
martott, kinyomkodctt, majd lereszelt kiflit, a daralt sonkdit és
a morzsat. Jol osszekeverjiik, és negyed oOraig dllni hagyjuk. Ez-
utdn nedves kézzel nokediikat csindlunk, és forrd levesben foz-

zilk., Ha a nokedlitészta ritka, morzsat adunk hozza. Lassu t{izon
6zziik,

TEJES GALUSKA

HOZZAVALOK: 1 db tojas, 1 dl tej, so, liszt.
A tojast kikeverjiik a soval, hozzaadjuk a tejet, és annyi lisz-

tet, hogy a tészta ne legyen nagyon kemény. A tésztabol kavés-
kanallal galuskakat szaggatunk, ¢és forré levesbe befézziik. Ez a

galuska kiilonésen burgonya-, borsé-, paradicsom- és gulydsleves-
ben izletes.

TEJFELES GALUSKA

HOZZAVALOK: 1 evokandl olvasztott zsir, s6, 1 db tojds, 3
evOkandl tejfel, liszt, csipetnyi szédabikarboéna.

A tojast kikeverjiikk a soval, hozzdadjuk a tejfelt, a zsirt, és

ismét felverjuk. Utdana hozzaontjilkk a lisztet, melybe belekever-
tik a szodabikarbonit. Lisztb6l csak annyi kell, hogy a tészta

ne legyen tul kemény. Kdvéskandllal galuskdkat szaggatunk, és
forré levesbe fozziik. Ezek a galuskdk kiilonosen a paradicsom-
és a borsolevesben izletesek.
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ZSTROS DARAGALUSKA

HOZZAVALOK: 1 db tojas, kevés s6, 1 evokandl zsir, 3 evo-
kanal dara, zoldpetrezselyem vagy zeller.

Mély tianyérba tesszitk a tojassargajat, a sot, a zsirt, és ha-
bosra keverjuk. Utdana hozzaadjuk a tojasfehérjét, a darat, az
aprora szeletelt zoldpetrezselymet, és jol Osszekeverijiik. A lesziirt,
forré levesbe kavéskanallal galuskakat szaggatunk, vagy az egész
masszat sztrapacskareszelon lereszeljiik, és 10 percig fozzuk.

BORJUMAJ

HOZZAVALOK: f¢el kg borjumaj, liszt, 6 evokanal olvasztott
zsir, s0, viz, 8 gerezd fokhagyma.

A majat megmossuk, szeletekre vagjuk, a végeit bevagjuk,
hogy Ossze ne ugorjon. A szeleteket meghempergetjiik a lisztben,
és forro zsirban mindkét oldalat pirosra siutjik. Hozzaadjuk az
aprora vagott fokhagymat, kevés vizzel felontjiik, lefedjuk, és egy
pillanatig forraljuk. A majat talaljuk, ekkor tesziink si6t a levé-
be, felforraljuk, és raontjuk a majra. Ugyanigy kell elkésziteni a
sertésmajat is.

DERELYE

HOZZAVALOK: 40 dkg liszt, 1 tojas, so, viz, 15 dkg keuyér-
morzsa vagy mak, cukor, zsir.

A lisztbol, a tojasbol, a s6bol és a vizbOl tésztat csinalunk,
vékonyra elnyuajtjuk. A tészta felére egymastcl 3 cm tavolsagra
lekvarkupacokat tesziink. A tészta masik felével lefedjiik, a lek-
var koriill lenyomkodjuk, majd csorogemetélovel felszeleteljiik.
A derelyét forro, sés vizben megfézziik, kivessziik a vizbol, meg-
zsirozzuk, és leszorjuk a megpiritott és megédesitett kenyérinor-
zsaval, vagy pedig cukorral és madkkal. Lekvar helyett turdval is
tolthetjuk a derelyét. Ezt a toltetet 25 dkg turoval, 3 dkg cukor-
ral, 2 evOkandl zsirral és egy tojassargajaval készitjiik el.

= i
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HAGYMAS MARHASZELET

HOZZAVALOK: 1 kg marhacomb, 6 evokanal olvasztott zsir,
3 db voroshagyma, 1 evOkanal liszt, so, dardlt bors, viz.

A megsozott, felszeletelt hust beletessziik egy nagyobb serpe-
nyobe, lefedjuk, és forro zsiron hirtelen megsiitjitkk. Utdna vizet
ontiink ra. megsozzuk, és lefedve paroljuk. Amikor a hus félig
megpuhult, hozzaadjuk az aprora vagott voroshagymat, és tovabb
paroljuk. Amikor a hus egészen megpuhult, kivessziik, a 1ébe
lisztet tesziink, megvarjuk, hogy felforrjon, és visszatessziik a
hust. Nokedlival vagy f6tt burgonyaval talaljuk.

KAPOSZTAS KOCKAK

HOZZAVALOK: 40 dkg liszt, 1 tojds, s6, viz, 1 kg kaposzta,
6 evOkanal olvasztott zsir, cukor.
A lisztboOl, a tojasbol és a sObol kemény metélttésztat csina-

lunk. A tésztat apré kockdkra szeleteljiik, s6s vizben megfozziik,
¢s ledntjilk a megpiritott kaposztaval. A kdposztat ugy készitjiik
el, hogy elozoleg lereszeljuk, megsoézzuk, forrd zsirba tesszilk,
megpiritjuk és megcukrozzuk.

Vegetaval 1zese

az Ctel
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KOLBASZ SULT BURGONYAVAL

HOZZAVALOK: Madsfél kg burgonya, 8 evékanal zsir, 4 db
kisebb voroshagyma, 3—4 gerezd fokhagyma, kevés cukor, viz,
sO, 1 kg kolbasz vagy 1 kg sertésszelet.

A burgonyat meghdmozzuk, megmossuk, kis szeletekre vag-
juk, megsozzuk, megcukrozzuk, hozzdaadjuk az apréra vdgott fok-
hagymat, jol osszekeverjiik, és tepsibe tessziik. A tepsi sarkaiba el-
helyezziik a megtisztitott hagymat egészben. A sertéshiist felsze-
leteljuk, megs6zzuk, a burgonydra tessziik, és mindezt ledntjiik
olvasztott zsirral és 1 dl vizzel. (Amennyiben a burgonyit kol-
basszal siitjiik, ligyeljiink arra, hogy a kolbdszt a burgonyaszele-
tek kozé nyomjuk, akkor nem szdrad ki a siitéskor.) Mindezt
stitOben vagy pékkemencében egy—madsfél 6rdn &t siitjiik. Ami-
kor megsiilt, a burgonydrdl leontjiikk a zsirt. A hist vagy a kol-
baszt apré szeletekre vagjuk, de nem a burgonyan, hanem kiilon,
majd visszatessziik a burgonydra. Tepsiben tdlaljuk uborkadval vagy
paprikaval. |
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LIBA- VAGY KACSAAPROLEK

HOZZAVALOK: 1 libanak vagy kacsanak az aprolékja, i5 dkg
sargarépa, petrezselyemgyokér vagy pasztinak, so, Oorolt bors, 1 db
voroshagyma, 25 dkg rizs, Osszevagott petrezselyem, 5 evOkanal
olvasztott zsir, viz, Vegeta.

A forrd, megsozott vizbe beletesszitk a megmosott és aprora
vagott aprolékot, a zoldséget (sargarépat, petrezselvemgyokeret
vagy pasztindkot) és a borsot. Addig fozziik, mig az aprolék meg
nem puhul. Kozben egy nagyobb serpenyOben megmelegitjik a
zsirt, hozzaadjuk az aprora vagott voroshagymat és megpiritjuk.
Raontjik az aprolékfézetet, a zoldpetrezselymet, és hagyjuk, hogy

folforrjon. Hozzaadjuk a rizst, és ot percig forraljuk, de lefedet-
leniil, Azutdan megkeverjiik az aprolékot, félrehuzzuk, lefedjiik, és
utdna mar nem keverjuk. Addig hagyjuk igy, amig a rizs meg nem
puhul, Vegetaval még izesebbé tehetjlik.

MAJPAPRIKAS

HOZZAVALOK: 50 dkg sertés- vagy borjumaj, 6 evOkanal ol-
vasztott zsir, s6, 4 db nagyobb voroshagyma, 6 gerezd fokhagy-
ma, O6rolt piros paprika, viz.

A zsiron megpiritjuk a felszeletelt voroshagymat, hozzaadjuk
az aprora Osszevagott fokhagymat, a piros paprikat, az Osszeva-
gott majat, felontjuk vizzel és paroljuk. Amikor a maj megpu-
hul, még egy picit fozziik. A paprikast teifellel is elkészithetjuk.
Abban az esetben 2 dl tejfelbol és két evOkanal lisztbol készitett
habarast ontiink ra, és hagyjuk, hogy folforrjon.

Vegetava] lzcsebb'f_‘" oL S
az étel VEGETA _-

PAMPUSKA

HOZZAVALOK: 50 dkg liszt, 5 dkg cukor, 1/2 dkg s6, 5 dkg
¢leszt6, 2—3 evokanal étolaj, 2 tojdssargaja, 1 db citrom reszeit
héja, tej (sziikség szerint) 15 dkg zsir, vanilias cukor, lekvar.

Az 1 dl tejbol, 5 evOkandl lisztbol, 5 dkg cukorbol és az
5 dkg ¢€lesztobol kovaszt csindlunk, és hagyjuk megkelni. Hozza-
adjuk a tojassargakat, a tobbi atmelegitett lisztet, a citrom hé-
jat, a sot, az olajat és tejet. Ezutdn a tésztdat fakandllal keverget-
juk, mig sima, fényes csillogé nem lesz, és el nem valik a taltol.
A kész tésztat tiszta teritGvel leteritjiik, és meleg helyen kelni
hagyjuk. A tésztat ezutdn 2 cm vastagsdgura nydjtjuk, és kerek
formakat szaggatunk ki bel6le. A pampuskikat lefedjiik teritdvel,
es negyed Orat kelesztjitk. A megkelt pampuskdk mindkét olda-
lat zsirban kissé megpiritjuk, kivessziik 6ket, lecsorgatjuk réluk

a zsirt. Végiil talaljuk, és megszorjuk a vanilidscukorral. A pam-
puskakhoz lekvart is adunk.

PAROLT BUKTA

HOZZAVALOK: 3 dkg éleszts, 1/2 kg liszt, 3 dkg cukor, s,
1 tojas, 3 dl tej, szilvalekvar, 15 dkg zsir, 20 dkg madk, 20 dkg
porcukor, viz.

Edes tejben megkelesztjiikk az éleszt6t, hozzaadjuk a lisztet,
a tojast, a sot, és puha tésztdt csindlunk belGle, majd hagyjuk
megkelni. Utdna a tésztdt kinyuajtjuk, és négyzetekre vagjuk, meg-
toltjik lekvarral, és buktdkat készitiink, ezeket is kelni hagyjuk.
Addig egy nagyobb és szélesebb serpenyében felforraljuk a sos
vizet, a serpenyélt befedjiik vaszonnal vagy gézzel (j61 odaerdsit-
iiik, odakotjiik), és rdhelyezziik a buktdkat. Mindegyiket megken-
juk olvasztott zsirral, majd hasonlé nagy és széles edénnyel lefed-
iuk, és kb. hisz percig fozziik. Kivesziink egy buktat, kettészel-
juk, és amennyiben a lekvar koriil megf6tt a tészta, kivehetjiik

a tobbit is. A buktdkat ezutdn megkenjiik olvasztott zsirral, és
megszoriuk makkal, cukorral.
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PAROLT MARHASZELET

HOZZAVALOK: 1 kg marhacomb, 4 evOkanal olvasztoit zsir,
2 db voroshagyma, Orolt piros paprika, so, viz.

A hust felszeleteljiik, és fedett serpenyOben hirtelen megsiit-
juk. Hozzidtessziik az aprora vagott megpiritott voroshagymat, a
piros paprikat, a sot, felontjliik vizzel és paroljuk, mig a szeletek
meg nem puhulnak. Bab-, lencse- vagy borso6fozelékkel talaljuk.

PETROCI KOLBASZ

HOZZAVALOK: 1 kg sertéscombhus, 16 g s6, 3 dkg Orolt
¢des piros paprika, kevés koménymag, Orolt bors, egy gerezd
fokhagyma,

A kozepesre dardlt hashoz hozzdadjuk a s6t, a koménymagot,
a paprikat, az aprora Osszevagott fokhagymat, és jol Osszeke-
verjilk., Ezutan a hust bélbe toltjiik. A friss kolbdszt kevés viz-
ben és zsirban megsiitjiik. Télen a kolbdszt egy napig levegon
hagyjuk szdaradni, és utdna egy kicsit megfiistoljiik. A vastag kol-
baszokat tovabb szaritjuk.

RANTOTT GALAMB

HOZZAVALOK: 2 galamb, 1 db tojas, so, liszt, morzsa, 10 dkg
zZsir.

A megtisztitott, megmosott, konyhakész galambokat beletesz-
szilk a megsozott forré vizbe, és addig fézzitkk, mig félig meg
nem puhulnak. Ezutan kivessziik Oket, késsel vagy olléval szét-
vagjuk, megsozzuk, meghempergetjiik a lisztben, a tojasban, majd
ismét a lisztben vagy a morzsdban. Forré zsirban siitjiik, fedet-
leniil, mig mind a két feliik meg nem siil. Utdna a zsir felét le-
ontjuk, kevés vizet ontiink a galambokhoz, nagyon rovid iddre
lefedjiik, és paroljuk.
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RANTOTT SERTESSZELET

HOZZAVALOK: 80 dkg sertéscombhis, liszt, kenyérmorzsa,
15 dkg zsir, s0, 2 db tojas, 2 dl tej.

A sertésszeleteket kiverjuk, megsozzuk, meghempergetjiuk a
lisztben, a két kandl vizzel higitott tojdsban és a kenyérmorzsa-
ban. Ha azt akarjuk, hogy a his puhdbb legyen, akkor mieldtt
belehempergetnénk a lisztbe, egy kisebb edényben leontjiik 2 dl
tejjel. A meghempergetett szeleteket forré zsirban sttjiik.

RANTOTT SERTESVELO

HOZZAVALOK: 3 db sertésveld, so, bors, liszt, tojds, kenyér-
morzsa, és 12 dkg zsir.

A megmosott velot leforrazzuk forré vizzel, és 5 percig benne
hagyjuk. Utdna levesszitk réla a hdrtyat. A velorészeket ketté-
sveljiik, megsiozzuk, esetleg megborsozzuk. Végiil meghemperget-
juk a lisztben, tojasban, kenyvérmorzsdaban, és a zsirban szép pi-

rosra stitjuk.

SARGAREPAFOZELEK BURGONYAVAL

HOZZAVALOK: 35 dkg sargarépa, 30 dkg burgonya, 3 evika-
nal olvasztott zsir, 1 evokandl liszt, 3 dl leves, csontfozet vagy
viz, sO, bors.

Az apréra vagott sargarépat megparoljuk a zsiron. Akkor
felontjik levessel, csontfozettel vagy vizzel. A sargarépat csak
félig paroljuk meg, utana hozzaadjuk a meghamozott burgonyat,
melyet el6tte apro kockdkra vagdaltunk. Megsozzuk és megfozziik.
Végiil megborsozzuk, behintjuk liszttel, vizet ontiink ra, és fel-
forraljuk.
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SAVANYUKAPOSZTA-FOZELEK

HOZZAVALOK: 75 dkg savanyu kdposzta, 5 evékanal olvasz-
tott zsir, 3 evOkandl liszt, 2 fej voroshagyma, so, koménymag,
kevés cukor, pirospaprika, viz 2—3 dl paradicsompiiré vagy 2 evo-
kanal konzerv paradicsom.

A kaposztat beletessziik forré vizbe, hozzdadjuk az egyik ap-
rora vigott voroshagymat, a koménymagot, és fézziik. A kaposz-
ta izletesebb lesz, ha egy darab szalonndval, fiistolt hussal vagy
Iriss marhahussal fézziik. Ha a hus megfétt (vagy csak a kaposz-
ta, ha nem hussal készitjiik a fézeléket), rdantdst csindlunk. Az
aprora vigott vordshagymat zsiron megpiritjuk, hozzaadjuk a lisz-
tet, az Orolt piros paprikdt, mindezt felontjiik hideg vizzel, és
rovid ideig fozziik. Utdna hozzdontjilk a kdposztdhoz a paradi-
csompiirével egyiitt, izlés szerint megcukrozzuk és megsézzuk.
Ha o Kdposztdt hassal (6zziik, a hust kivessziik, miel6tt beleont-

Juk a rantast. Miutdn berdntjuk a fézeléket, a hist visszatessziik,
hogy ne hiiljon ki.

SULT GALAMB

HOZZAVALOK: 2 galamb, 10 dkg fiistolt szalonna, 1 evdka-
nal olvasztott zsir, viz, so. .

A konyhakész galambot beburkoljuk a szalonndval (erésebb
ccrnaval kortiltekerjiik), megs6zzuk, és beletessziik a tepsibe. Hoz-
zaadjuk a zsirt, forrd vizet és siitjiik. Siités kozben sajat levével
ontozziik. Miel6tt megsiilne, a szalonnadt eltdvolitjuk, és a galam-

bokat szép pirosra siitjiik. Ugyanigy kisebb csirkét is elkészithe-
tiink.

Vegetaval izesebb g gt

SULT LIBA

HOZZAVALOK: 1 liba, s9, viz, 5 db alma.

A konyhakész libanak levagjuk a labat, a szarnya alsé l:é'
szét, a nyakat, j6l megmossuk, az egészet megsozzuk, megszor-
juk koménymaggal, és megtoltjuk az almakkal. Az igy elkészitett
libat beletesszitk a tepsibe, hozzaontiink vizet, és a siitOben stit-
jiik. A libahoz nem kell zsirt tenni, mert a sajat zsirjaban siil.
A folosleges zsirt suités kozben tavolitsuk el, nehogy a liba meg-
foiion a levében. Ha azt akarjuk, hogy a pecsenye pircs €és ro-
pogds legven, negyed oraig sussuk anélkiil, hogy vizet E:intenéflk
ra. Siités utan egy kis ideig dllni hagyjuk, hogy kicsit kihiljon,
majid folszeleteljiik, és tdlalaskor leontjiik a levével.




SULT LIBAVER

HOZZAVALOK: egy liba vére, 1 db voroshagyma, 4 evékanal
olvasztott zsir, 4 evokanal tej, s, 6rolt bors, 1 db kifli.

Nagyon forré (habos) zsirban piritjuk az apréra vdgott, hagy-
mat, hozziadjuk a vért (melyet el6zdleg a tejjel Osszekevertiink),
a sot, a borsot, és egyiitt megsiitjiik, de nem keményre. Ha na-
gyobb mennyiséget akarunk siitni, a vérrel Osszekeverijitkk a kif-
lit, melyet el6z6leg tejben megmartottunk, és utina kinyomkod-
tunk.

SZLOVAK DUKATOK

HOZZAVALOK: 4 tojds, 4 ev6kandl cukor, 4 evékanal liszt,
4 evOkandl tej, 1/2 liter tej, vanilidas cukor, 10 dkg diobél, 10 dke
cukor.

A tojdssargajat és a cukrot habosra keverjiik, hozzaadjuk a
lisztet, a 4 ev6kandl tejet, és 61 kikeverijiik. A tojasfehérjét ke-
mény habba verjiik, és hozzdkeverjiik. Kozben a tiizhelyen fel-
forraljuk a tejet, és az el6bbi masszdbél kavéskanallal galuska-
kat szaggatunk bele. A galuskdkat f6zés kozben évatosan forgat-
juk. Amikor megfétt, zsirral megkent tdlba tessziik, és megszor-
juk Orolt diéval, amit el6tte cukorral Gsszekevertiink. A galuskat
a maradék tejjel ledntjiik, és siit6ben megsiitjiik.

SZL.OVAK KULEN

HOZZAVALOK: 5 kg csont nélkiili sertéslapocka, 5 kg nyers
hamburgi szalonna, 1 kg iisz6hus, 24 dkg sé, 11 dkg bors, leg-
alabb 24 dkg piros paprika (a fele csipds), fokhagyma izlés szerint.

A sertéslapockat 6-os tarcsan ledardljuk, a szalonnidt és az
uszOhust pedig 4-es tdarcsdan. A hust jol oOsszegyurjuk a sdval,
borssal, attort fokhagymadval és a piros paprikdval. Vastagbélbe
toltjik, és hideg fiiston megfiistoljiik.

o
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SZTRAPACSKA

HOZZAVALOK: 4 db nagyobb burgonya, i tojds, so, 30 dkg
liszt, zsir, 25 dkg juhturd, viz, fiistolt szalonna.

A nyers burgonyat lereszeljiik, hozzaadjuk a tojast, a sét, a
lisztet, és galuskatésztat készitiink. Sztrapacskareszeidvel vagy ka-
véskanallal apr6 galuskdkat csinalunk, és forré vizben megfdz-
zuk Oket. A f0zés valamivel tovabb tart, mint a metélt esetében.
Utana kivessziik, lecsorgatjuk, megzsirozzuk, és megszérjuk turo-
val. Leontjuk apro, siilt szalonnakockakkal, amelyeket eldzdleg
megloztink majd megpiritottunk.

TUROS METELT

HOZZAVALOK: Fél kg liszt, 1 tojas, 1 evokanal so, viz, fél
kg turo, 10 dkg zsir vagy vaj, 2 dl tejfel.

A lisztet megsozzuk, és beleiitjilk a tojast. Osszekeverijiik,
vizet adunk hozza, és keményebb tésztai csinalunk. A tésztat cipo
alakura gyurjuk, és kis ideig allni hagyjuk. Utdna vékonyra el-
nyujtjuk. Kozben meghintjiik liszttel. Utdna ismét allni hagyjuk,
majd nagyobb savokban felvagjuk, és szélesebb metéltet vagunk
beiole. A metéltet forrd, sés vizben fozziik, megkavarjuk, és ami-
kor a felszinre jon, kiszedjiik, lecsorgatjuk, és a talba tessziik.
Utana megzsirozzuk vagy megvajazzuk, és megszorjuk az aprora
tort, megsozott turéval. A metéltet megszorhatjuk apré szalonna-
kockakkal is, amelyeket elGtte megpiritottunk. Ha szeret juk a
tejfelt, a metéltre ezt is onthetiink.

Vegetaval izesebb ¢ e~
az ¢tel VBGETA
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RANTOTT POREHAGYMA

HOZZAVALOK: hat darab poréhagyma, egy evOkanadl Vegeta, sO,
156 gramm liszt, 1 evOokanal étolaj, 3 evOkanal sor, 1 tojas, olaj a
suitéshez.

A lisztet, Vegetat, az olajat, a tojast, a sort és a vizet oOsszeke-
verjilk, tésztat készitiink és egy ideig pihentetjik. A poréhagyma, fe-
hér részét hosszaban kettévagjuk, jol megmossuk €s sos vizben meg-
puhitjuk. Miutdan lesziirtiikk, meghempergetjilk az el6zoleg elkészitett
tésztaban, s forré olajban megsiitjiikk. A rantott poréhagymat fott
sonkaval, tejfollel vagy tartarmartassal talaljuk.

Elkészitési ideje mintegy 30 perc.

Tandcs: a péréhagymiat ne fozziik til sés vizben, hogy megdrizze
asvanyiso-tartalmat.
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IV. fejezet

Vajdasagi roman konyha




BARNALEVES

HOZZAVALOK: 60 dkg marhahdtszin, 20 dkg vegyes zoldség,
20 dkg marhamaj, 1 kozepes fej voroshagyma, 3 szem kockacu-
kor, 1 evokanal zsir, sO, bors.

A hust 1,5 1 vizben fedo alatt puhara f0zzuk. Kozben 1 kanal
zsirban megparoljuk a megtisztitott, szeletekre vagott zoldséget,
hozzaadjuk a darabokra vagott majat, és mindig csak kevés hus-
levest ontunk ala. Amikor a zoldség puha, beletessziik a kocka-
cukrot. Barnara piritjuk, felengedjitk a huslevessel, belerakjuk a
kockara vagott hust és egy hamozatlan hagymat. Megsozzuk, meg-
borsozzuk, és kis langon 10 percig fozzuk. Talalas elott a hagy-
mat kivessziik belGle. Levesbetétként galuskat vagy majgombocot
adhatunk hozza.

FINOM CSORBA

Negyed kil6 harhahust megmosunk, a hartyditél megtisztit-
juk, és 2 liter hideg vizbe fOni tessziik. Negyed kilé6 burgonyit,
1 kisebb (kb. 20 dekanyi) céklat, 1 kisebb fej kaposztit, 2 para-
dicsomot, 2 aprora vagott hagymat, 1 koteg zoldpetrezselymet,
né¢hany szal zold zellerlevelet és lestyant, 1—2 babérlevelet, 3
petrezselyemgyokeret, 3 murkot (sargarépa) megmosunk, metéltre
osszevagunk. Két kanal zsiradékban negyed Ordan at paroljuk, koz-
ben kevés huslevest ontiink ald. Amikor a zoldség megpuhult és
a has is puhdra fott, raontjiuk a leszlirt huslevet, felszaporitjuk
és izesitjiik 1 pohdar korpaciberével (romdnul bors) vagy savanyu
kaposzta levével, soval, borssal.

A levesestdlban habosra felveriink 2 egész tojdast, hozzdkeve-
rink 2—3 kandl tejfelt, a forré levest kanalanként keverjiik hoz-

za, €s beletessziikk a puhdra fott hust kisebb darabokra vagva.
Forron talaljuk.
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KULONLEGES FEHERBABLEVES

gy ¢l Hter fehér babot 3 liter hideg vizben feltesziink foOni.
Amikor felforrt, beletessziitk a leveszoldséget. Egy aprora vagott
hagymiat is adunk hozza, és megsozzuk. Amikor mindez puhdra
FOLE, Teszarjik o levét egy masik fazékba, fOni tessziik. Egy jO nagy
siirgarépit o legkisebb lyuka reszelon lereszelunk, b zsirban
megpliritjuk, ezt is a levesbe tessziik. Mikor felforrt, a kovetkezd
gombocot 10zziikk bele: egy tojast jol felverunk, belekeverunk
epy kanal zsirt, 4 kanal vizet, 56 kanal zsemlemorzsat, jol 0sz-
szekeverjik, és 10 percig dllni hagyjuk. Akkor kandllal galuska-
kat szaggatunk belOle a levesbe és puhara fozzik.

LESTYANOS SAVANYULEVES

Fél kilo leveszoldséget megtisztitunk, hosszaban feldarabo-
lunk. Betessziik masfél liter forro vizbe, fedd alatt fozziik, amig
a zoldség megpuhul, akkor megsozzuk, 1 liter korpaciberét (bors)
10 percig forralunk néhany szdl lestyannal és 1 fej darabokra va-
gott hagymaval. Ennek a levét is hozzasziirjik a leveshez, amennyi
kell beldle. Azutan, 1 fej vékonyra szelt hagymat félig megpiritunk
2 kanal olajban, meghintjik 1 kanal liszttel, megkeverjiik, és azon-
nal feltoltjuk 1 pohar hideg vizzel. Amikor jol osszeforrt, hozzaad-
juk a leveshez. Talaldas elott burgonyagombocot féziink bele. 3—4
héjaban fott, hideg burgonyat megreszeliink, hozzavegyitiink 1 to-
jast, egy kevés sot, egy kandl grizt, apré6 gomboécokat formalunk
belole, és belefozziik a levesbe.

egetfwal 1zesebb 24
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ROMAN ALMALEVES

HOZZAVALOK: 40 dkg marhahus, i szal sargarépa, 1 petre-
zselyemgyokér, 50 dkg alma, fél evokandl liszt, 1 evokanai tejtol,
s0, cukor, zoldpetrezselyem.

A [IOlszeletelt hust a kockara vdgott leveszOldséggel egyiitt
hideg vizben feltesszitkk féni, majd megsozzuk. Amikor a hus
megiott, a levest lesziirjiik, a levét ismét felforraljuk, beletesz-
szuk a meghamozott és szeletekre vagott almat. Miutdn az alma
megpuhult, visszatessziik a hust a lébe, tejfolos habarassal fel-
engedjuk, levesestalba ontjiik, cukrozzuk, és megszorjuk aprora
vagott petrezselyemmel.

ROMAN HUSGOMBOCLEVES

HOZZAVALOK: 25 dkg marhahas, 25 dkg sertéshus, 2 to-
jas, metélt tészta, s6, kevés hagyma, menta, zold petrezselyem,
z0ld kapor, majordnna, rozmaring, zsalya.

Levest foziink a husokbol. A megfétt hust aprora megdaral-
juk, és tojassal, kevés reszelt hagymaval, soval, meniaval, pet-
rezselyemmel, kevés zold kaporral, majoranndval, rozmaringgal
es zsalyaval husgombdcot készitiink, és a metélt tésztdval egyuitt
befozziik a levesbe.

egetévalfzesebb UV g~ LA
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ROMAN TAVASZI LEVES

HOZZAVALOK: 40 dkg fustolt hus vagy husos zsalonna, 30
dkg kiaposzta- és zsenge karalabélevél, 2 kandl liszt, 1 kanadl
esiradék, 1 kanal zold kapor, 1 fej hagyma, 2—3 gerezd fokhagy-
ma, aludttej, so.

A hust vagy a szalonnat tegyuk fel 2 liter vizbe foni. A
hagymat a megmosott, leforrdzott és apréora vagott kdaposzta- és
karalabélevéllel egy kandlnyi zsiradékon megparoljuk. Egy kis
zsirbol és a lisztbOl rdntast készitiink, s kevés vizzel felontjiik.
Miutan néhanyat roityan, Osszekeverjiik a hagymadval egyiitt pa-
rolt levelekkel, és a vizben megf6tt hitisra, illetve szalonndra
ontjuk. Megsozzuk, hozzaadjuk a zold kaprot, az aludttejet, és
meg egy kis ideig fOzziik. Tdlalas el6tt megszérjuk az aproéra
vagott fokhagymaval.
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SZABOGALLER LEVES

20 deka leveszoldséget megtisziitunk, masfél liter sos viz-
ben f[0zzik, amig megpuhul. Idokozben elkészitjiik a tésztat. Ot
deka szalonnat apré kockdra vdgunk, 1 apréra vdgott hagyma-
val egyutt megpiritjuk. Kiilon 1 kanal zsirban 3 kandl darat
(grizt) piritunk, felengedjiik 1 pohar vizzel. Amikor a vizet el-
fotte, elvegyitjuk a hagymads szalonndval, sot, borsot, 1 kanal
finomra vagott zold petrezselymet adunk hozza. 1/4 kilo liszi-
bol 1 tojassal, 5 kandl vizzel, kis soval tésztit gyurunk, vé-
konyra elnyujtjuk, 5 cm-es kockdkra vdgjuk. Minden kockaba
1/2 kavéskandl tolteléket tesziink, haromszoglire Osszehajt juk,
jol Osszeragasztjuk (a tészta hosszabb szélét mutatéujjunk koré
csavarjuk, €s az Osszeérd két sarkot Osszeragasztjuk. Megresze-
lunk 1 hagymat, 1/2 kandl zsirban megpiritjuk, 1 késhegynyi
piros paprikat hintunk ra, azonnal raszirjilk a zoldséglevet, és
belefozzuk a tésztit.

VELOS KAPOSZTALEVES

HOZZAVALOK: 1 liter savanyu kaposzta leve, 1,5 1 viz, 2
malaclab vagy 50 dkg béros malachis, 1 fej vordshagyma, zsir,
liszt, borjuveld, 2 tejfol.

Egy liter savanya kaposzta levét tetszés szerinti mennyiségi
vizzel felengedjiik (aszerint, hogy mennyire savanyiira akarjuk a
levest), aztdan lesziirjiikk belSle a kdposztaszdlakat, majd fézni
kezdjiik. Beledobjuk a malacldbakat vagy a 1/2 kg boros malac-
hist feldarabolva. Amikor a hius félig megfétt, 1 nagy fej vo-
roshagymat finomra vagunk, rdntdsban megpdroljuk, vizzel fol-
engedjuk €s a levesbe tessziik. Igy fozziik, amig a his meg nem
puhul. Ekkor beletesziink egy-két megtisztitott borjavelst, 10 per-
cig fozziik, és bdven tejfolozve tdlaljuk.
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BORJU CIULAMA

Fpy kg borjuhtst puhdra parolunk 2 kandl zsiradékkal és
nchiny kandl vizzel. Felforralunk madsfél liter vizet kevés sodval
¢s 2 szem kockacukorral. Beleféziink 6 deci fejtett zoldborsét,
2 darab, apréra vagott karfiolt. Puhidra fézziik a fozelékeket,
leszlirjiik, és a levét félretessziik. 3 kandl zsiradékboél és 2 kanal
lisztbOl fehér rantdst készitiink, felengedjiik 2 deci borral és 2
deci lével, jol osszefdzziik, a tilizrél levéve 3 deci tejfelt és 5
kanal reszelt sajtot keveriink bele. A parolt hust apré kockdkra
vagjuk, oOsszekeverjiik a fézelékkel, kikent tiizdllé edénybe tesz-
szitk, raontjik a mdrtdst, és 20 percig jo meleg siitében pdroljuk.

BORJULAB ASZPIKBAN

Harom-négy darab borjildbat megmosunk, 4 liter vizben,
I kavéskandlnyi soval féni tessziik. Amikor félig megfott, bele-
tesziink 1/2 kilé megtisztitott, feldarabolt leveszoldséget, egy fej
hagymat, 10 szem fekete borsot, egy kisebb babérlevelet, és to-
vabb f6zziik, amig minden j61 megpuhul. Akkor levessziik a tiiz-
rol, lesziirjiikk a levét, megtisztitjuk a zsirjdtél. Ot tojds fehérjét
kemény habbd veriink, hozzdadunk 1/2 pohdr paradicsomlevet,
1/2 pohidr vizet, belecsorgatunk 1/2 citromlevet, ehhez hozzadint-
iuk a leszfirt aszpiklevet, j61 Osszekeverjiik. Tiz zselatinlapot egy
pohar hideg vizben megdztatunk, ezt is a lesziirt 1éhez adjuk, &l-
landd keverés mellett egyiitt felforraljuk. Amikor a tojdsfehérie
a tetején megturdsodott, csendes tilizén tovabb fézziik koriilbeliil
egy Oran at. Ezutdn tiszta vdszonruhdn atsziirjiik az aszpikot, kis
tanyérokba rakjuk a hidsdarabokat, felontjiik aszpiklével. Hide-
rcen talaljuk.
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CSIKI MARTAS

HOZZAVALOK: 1 doboz majonéz, 1 dl tejfol, 20 dkg gomba,
1 db alma, 15 dkg fott cékla vagy céklasaldta, 2 evOkandl étolaj,
I dkg metél6hagyma, so, citromlé.

A majonézb6l az izesitGkkel és a tejfollel tartdrmadrtdst ké-
szitink. A meghdmozott maghazitol megtisztitott almat, céklat
€s az olajban megpdrolt gombat kis kockdkra vagjuk. Mindezt
belekeverjitk a kész tartdarmdrtasba, és finomra vdgott metéld-
hagymaval izesitjiik. Hideg siiltekhez, tojasételekhez tdlaljuk.

EGYTALETEL HUSGOMBOCCAL

Egy kil6 ldbszdarhast vdsdrolunk, a huast lefejtiitk, a csonto-
kat 2,5 liter vizben feltessziik f6ni. Egy 6ra miilva hozzdadunk
egy sargarépat, 1 petrezselymet, 1/2 zellert, 1/2 hagymadit (mind-
ezt aprora osszevagva), tovabba 2 gerezd fokhagymait, egy csomé,
fehér cérnaval Osszekotott petrezselyemzildet, tarkonyt vagy les-
tyant a zold szarakkal egyiitt. A hist kis kockdkra vdgjuk, 1 ka-
nal zsiradékban egy fél fej apréra vdgott hagymdval egviitt kissé
megpiritjuk, igy minden részét konnven le lehet dardlni. Utdna
megdaralunk egy koOzepes nagysdgii sargarépat, hozzdkeveriink
2 kanal megmosott rizst, borsot, 1 egész toidst, 1/2 kandl lisztet,
1/2 kandl finom morzsdt, majd a fakandl hdtdaval mindezeket jol
osszegyurjuk. A kész levesbdl kiszedjiik az Osszekotozott zoldsé-
geket, a levest savanytra izesitjitk korpaciberével vagy savanyri
kaposzta levével. Savanyithatjuk a télire eltett savanviisigok levé-
vel is, akar vizben, akdr ecettel voltak eltéve, ezt azonban el8bb
tiz percig forraljuk, majd sziirjiik le, s annyit Ontsiink belGle a
leveshez, amennvi szitkséges. A levest mds hijan savanyithatjuk
citromsoéval vagy ecettel is. Az igy izesitett levesbe fOzziik bele
a husgombdcokat: az eldkészitett hiisbdl vizes kézzel didnyi nagy-
sagun gombdcokat formdlunk, belerakjuk a fove levesbe, azutan
fedd alatt, nagyon lassu tiizon fézziik, mig a gombdcok elkésziil-
nek.

70

GIVECS HALLAL

Két aprora vagott hagymdt 2 kandl olajon megpiritunk, hoz-
rindunk még két kandl olajat, 1/2 kilényi, kockdra vagott min-
denléle f0zelékfélét, zoldséget vagy ami van a hdzndl. Megfelel a
murok, zeller, petrezselyem, karaldbé, karfiol, kdposzta, zoldbab,
z0ldborsé, zoldpaprika, kékparadicsom, t6k, kevés burgonya. Min-
dent megmosunk, megtisztitunk, felviagunk, apritunk. A hagymds
zsirban kis ideig piritjuk, aztdn egy-egy kis forrd vizet Ontiink
hozza, amig minden meg nem puhul. Fél kilé paradicsomot lefor-
razunk, a héjat lehuzzuk. A paradicsomot is darabokra vagjuk,
rarakjuk a megpuhult zoldségre. Egy kil6 megmosott, darabokra
vagott halat rakunk a tetejére, s annyi vizet ontiink rd4, amennyi

az egeész ¢telt ellepi. Lefedjiik és lassu tlizon fOzziik, amig ke-
vés martaslé marad.

GOBEPAPRIKAS

HOZZAVALOK: 50 dkg bdrmilyen hus, 1 kg zoldbab, 10 dkg
fustolt szalonna, 1 fej reszelt voroshagyma, 2 dl tejfol, 1 evéka-
nal liszt, s6, 1 kiskandl piros paprika.

Az aprora vagott szalonnat kiolvasztjuk, és zsirjaban megp4-
roljuk a hagymat. Piros paprikdaval meghintjiik, beletessziik a
kockara vagott hust, egy kevés vizet Ontiink ald, és félpuhdra
paroljuk. Ekkor belerakjuk a koromnyi darabokra vagott zold-
babot, megsozzuk, és fedé alatt az egészet puhara pédroljuk. Ta-
lalas elOtt bestiritjiikk a liszttel elkevert tejfcllel.

V(,getaval 1zeseb
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HERANYTOKANY

HOZZAVALOK: 50 dkg marhahus, 50 dkg sovany sertéshus,
10 dkg fiistolt szalonna, 1 dl tejfol, 1 evokandl liszt, 2 dl szdraz
fehérbor, 10 dkg gomba, s6, O6rolt bors, piros paprika, majoran-
na, koménymag.

A marhahtist és a sertéshust tenyérnyi darabokra vagjuk. A
szalonnat kiolvasztjuk, zsirjan megpiritjuk az aprdéra vagott hagy-
mat. Megszorjuk piros paprikdval, fél csésze vizet alaontiink, és
néhany percig csendesen foni hagyjuk. Hozzaadjuk a marhahust,
majorannaval, soval, borssal izesitjitk, raontjuk a bor felét, 40
percig lassu tlizon paroljuk. Ezutdn beletesszitk a sertéshust, és
felontjilk a maradék borral. Fedé alatt kis langon addig fozziik,
amig a kétféle his meg nem puhult. Ha szitkséges, adunk hozza
még egy kis bort meg s6t. Amikor a his megpuhul, hozzaadjuk
a felszeletelt gombit, és egylitt készre f6zziik. Bes(iritjiik a liszt-
tel elkevert tejfillel, végiil hozzdaadjuk a szalonnaporcot és ta-
laljuk.

JUHTUROS TESZTA

Két deka élesztét 4 kanal langyos tejjel és egy késhegynyi
cukorral felfuttatunk. Egy tdlban oOsszegyurunk 1/2 kil lisztet,
2 tojast, csipetnyi sot, 6 kanal tejfelt, 6 kandl vizet és a felfut-
tatott élesztét. Mindezt jol kigyurjuk, 2 cipét formalunk beldle,
és letakarva megkelesztjiik. Ezalatt elkészitjitk a tolteléket: 40
deka friss juhtuarét elkeveriink 2 tojassal, 2—3 kandl finomra va-
gott kaporral és 2 kanadl tejfellel. A cipékat egyenként ujjnyi vas-
tagsagara nyudjtjuk, rdkeniink 4—4 deka vajat, 4 ujjnyi széles és
hosszii egyenletes kockdkra vagjuk, megtoltjiik, a négy sarkat
osszefogjuk, kikent tepsibe tessziik. Amikor masodszor is meg-
kelt, ismét megkenjitkk vajjal, és a stitOben pirosra siitjuk.
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KOVASZNAI VESEPECSENYE

Fgy szép darab egykilogrammos vesepecsenyét megsozunk,
megborsozunk, vékonyra szeletelt fustoltszalonna-csikokat teke-
riink ra, forré, bo zsiradékban minden oldalan hirtelen barnara
piritjuk. Mikor a hust kitettiikk egy tdlra, a zsirjaban megpiri-
tunk 2—3 nagyobb, aprdéra vagott voréshagymat, rahintiink 1,2
kandl édes piros paprikat, raontiink 1 pohdr vizet és 1 pohar
paradicsomlevet, 1 evokandl ecetet. Amikor ez a 1é felforrt, visz-
szatesszilk a hist, és silirlin ontozgetve puhara paroljuk. Mikor
mar teljesen elkésziilt, felszeleteljiik, talra rakjuk; a levéhez hoz-
zakeveriink 1 vizespohar siri tejfelt, felforraljuk és a tdlba he-
lyezett hisra oOntozziik. Azonnal forrdon tdlaljuk, forré zsirban
megforgatott mogyordé-galuskaval koritve.

KUKORICALISZT-PISKOTA

Haromnegyed liter kukoricalisztet 1 és 1/4 liter vizzel este
megkeveriink, reggelig allni hagyjuk. Akkor egy tepsit kikeniink
fagyos vajjal, egy tdalban felveriink 3 tojast, belevegyitunk 2 ka-
nal cukrot, kevés so6t, egy csomag sutoport, 1 késhegynyi szdda-
bikarbonat, 3 kanal felolvasztoit (nem f06zott) vajat vagy olajat,
3 kandl megszikkasztott, kemény tejfelt. A kukoricalisztrol le-
szlirjilk a tetején maradt vizet, hozzavegyitjuk a tojaskevereket,
az egészet beleontjitkk a kikent edénybe, és pirosra stitjiik. Mi-
kor elkésziil, kivessziik a siit6bol, 10 percig allni hagyjuk, azutan
forré vizbe martott késsel felszeleteljiik, ugy szedjiik ki a tepsi-

bol.

Vegetaval uesebb VEGETA ;
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LERAKOTT SAJTOS GALUSKA

Nyolc kandl lisztet 4 deci tejjel simdra keveriink, folyton ke-
verve fézziik, mig a kandlrél levdlik. Ekkor levessziik a tiizrél,
hozzakeveriink 2 kandl vajat, egyenként 3 tojdst, 6 kandl reszelt
sajtot, 1 kandl grizt, és hagyjuk teljesen kihiilni. Sés vizet forra-
lunk, a hideg masszit kanalanként a felforditott almareszelén
keresztiil a lobogé vizbe nyomjuk; a reszelé alatt fakandllal meg-
keverjiikk Oket, hogy Ossze ne ragadjanak. Amikor a galuskadk
megfottek, lesziirjiik. 3 tojdst habosra felveriink, hozzdkeveriink
1 deci tejfolt, 2 deci tejet, 4 kandl reszelt sajtot. Tiizdllo edényt
vajjal kikeniink, a galuskdt két sorban lerakjuk, minden sort be-
keniink tejfolos keverékkel. Azutdn két kandl reszelt sajtot 0sz-
szekeveriink 2 kandl finomra 6rolt morzsdval, az étel tetejére
hintjiik, és a siit6ben pirosra siitjiik. Tejf6lmdrtdssal tdlaljuk.

Tejfolmadrtds: 2 kandl lisztet 2 kandl vajjal habzdsig forrési-
tunk, felengedjiik 5 deci tejjel, 15 percig f6zziik, hozzdadunk egy

kis sé6t, 1 kandl ecetet, 2 deci tejfolt; Osszeforraljuk, és melegen
talaljuk.

MARHATOKANY PULISZKAKORITESSEL

Fél kil6 marhahiist megmosunk, apréra darabolunk. Két na-
gyobb voOroshagymdt finomra vdgunk, 2 kandl zsiradékban meg-
piritjuk, majd beletesziink egy kdvéskandlnyl piros paprikit, 1
zoldpaprikat, egy kisebb paradicsomot. A feldarabolt hiissal egyiitt
fedd alatt néhdny percig pdroljuk, azutdn feleresztjiik 1 liter forré

vizzel; enyhén sézzuk, és lassu tiizon puhdra fézziik. Puliszkako-
ritéssel tdlaljuk.

Puliszkakorités:

Ot csésze vizet felforralunk, és 2 csésze kukoricalisztbdl ke-
vés soval puliszkat foziink, elkeverijiik egy fej aprora vagott zsir-
ban piritott hagymadval és 1 deci tejfollel, azutdn zsirban martott
kanallal galuskdkat szaggatunk belSle és a his mellé tdlaljuk.

MARINIROZOTT HAL PULISZKAVAL

Egy-egy kil6s halat megtisztitunk, besézzuk és fél 6rdig all-
ni hagyjuk. Majd felszeleteljilk, a szeleteket paprikdval kevert
lisztbe martjuk, forré olajban mindkét oldaldt ropogédsra siitjiik.
Miutan a halszeleteket kiszedtiitk a zsiradékbdl, megpiritunk egy
kanal lisztet és 4-—5 gerezd szétnyomkodott fokhagymat, ezt fel-
engedjilkk egy pohdr hideg vizzel, simdra fo6zziik, azutdn egy ka-
nal ecettel és kevés borssal izesitjiik. A halszeleteket meghintjiik
finomra vagott zoldpetrezselyemmel, és raontjiik a forré martdst.
Lefedjuk és egyiitt 10 percig forraljuk.




PACALBECSINALT

Hatvan dekanyi pacalt tobb vizben alaposan megmosunk,
enyhén sézott 2—2 és fél liter vizben, negyed kilé megtisztitott,
karikara vagott leveszoldséggel egyiitt puhdra féziink. Majd le-
vesszilk a tiizrdl, kivesszitik a pacalt, hideg vizben lehiitjiik, és
felvagjuk ujjnyi hosszi metéltre. Tiizall6 edényben 1 kandl zsira-
dekot forrdsitunk, beletesziink 3 deka szalonndt, hagyjuk hogy
a zsirja teljesen kiolvadjon. Beletesziink 1 kandl lisztet, vildgos
rantast készitiink, hozzaadunk 2 gerezd Osszenyomott fokhagy-
mat, 1 kandl finomra vdgott zoldpetrezselymet és 1 citrom re-
szelt héjat. Egyiitt is piritjuk néhdny percig, majd feleresztjiik
masfél pohdr hideg vizzel, simdra keverjiik, hozzdadjuk a pacalt
és a levébdl annyit, amennyi madrtast akarunk. Citrom levével és
kevés borssal izesitjiik, dllandéan kevergetve még 15 percig foz-
zilk. Piritott dardval vagy tészta garnirunggal is tdlalhatjuk.

PAPANASI

HOZZAVALOK: 25 dkg tehéntiré, 5 dkg vaj, 3 tojds sargaja,
2 egész tojas, 12 dkg liszt, 1 dl tejfol, s, olaj a kisiitéshez.

A vajat habosra keverjiik, hozzdadjuk az 5 tojdssdargdjat, az
attort tehéntirét, a lisztet, sé6t, végiil a 2 tojds fehérjébdl vert
habot. J61 Gsszedolgozzuk, egy kicsit pihentetjiik, majd forré olaj-
ba evékanadllal galuskdkat szaggatunk belGle, és rézsaszintire siit-

juk. A tetejiiket meleg tejfollel locsoljuk meg. Hiishoz fogyaszt-
hatjuk koretként.

: Vegetéval; izesebb VEG BTA
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PULISZKA

Ot pohar vizet 1 kdvéskanal séval feltesziink féni. Mikor forr,
2 pohar atszitdlt kukoricalisztet aprdanként belekeveriink, koz-
ben habverdvel folyton verjiik. Majd fedd alatt, szigetel lapon
25 percig fozziik, végiil fakanadllal alaposan kikeverjuk. Tuardval
vagy piritott hagymaval talaljuk.

PULISZKAKROKETT

Harom csésze vizet kevés sdval felforralunk, beleféziink 1
¢s 1/4 csésze kukoricalisztet, 5 percig dllandé kavards mellett
f6zziik, majd Kkiboritjuk egy tiszta deszkara (olyanra, amelyiken
nem vagtunk hagymat!). Vizbe madrtott kandl hatuljdval uj jnyi
vastagra ellapositjuk a puliszkdt, s teljesen Kkihitjiik. Egy tojast
jol eldolgozunk 2 kandl liszttel, 1 kandl tejjel, egy csipetnyi so-
val, hozzaadunk még 3 kandl tejet. A puliszkdt kockdkra vagjuk,
minden ilyen kockdt belemartunk palacsintatésztiba, és forré
zsiradékban pirosra siitjiik.

PULISZKA SAJTOSAN VAGY TEJJEL

HOZZAVALOK: (4 személyre) 25 dkg friss kukoricaliszt, so,
cukor, 5 dkg juhtiré vagy 2 1 tej, 20 dkg reszelt sajt.

Forrasban levy, s6zott, cukrozott vizbe folytonos kavards mel-
lett annyi friss kukoricalisztet szérunk, hogy olyan stirii legven,
mint a tejben ftt dara. Habverdvel keverve f6zziik, mig a pulisz-
ka a szagdt hirtelen megvdltoztatja: gyengén édeskés illatn lesz.
Ez jelzi, hogy elkésziilt. Ha tejes puliszkdt tdlalunk, a kész pu-
liszkat forré vizbe madrtott gombolyii kanallal talba szaggatjuk,
€s hideg tejet talalunk hozzd. A sajtos puliszkdhoz egy-két evd-
kanalnyi zsirt forrésitunk, és soronként lerakjuk a tiizdallé6 tdlba
ilyen sorrendben: puliszka, forré zsir, reszelt sajt, majd ismét
puliszka. A tetejére darabokra szaggatott juhttirét helyeziink. El6-
melegitett siit6ben 10 percig siitjiik.
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PULISZKATEKERCS

Ot pohar vizet 1/2 kavéskanal séval felforralunk, 2 pohar
kukoricalisztet (a poharat teletoltjiik) apranként beleszorunk, s
kozben habverdvel verjiik. Amikor madr az egész lisztet beleke-
vertilkk, a tiizhely szélére huzzuk az edényt, ha pedig lingon
fozunk, akkor 2—3 szigetelOlapot tesziink ra, és arra tessziik
a puliszkat. Lefedjuk, 25 percig hagyjuk csendesen »pufogni.
Akkor hosszi nyeli fakandllal 5 percig erdsen keverjiik, majd
egy szalvétat forré vizbe madrtunk, azutdn kicsavarjuk, rdaontjiik
a forr6 puliszkat, megzsirozott kandllal ujjnyi vastagra ellapitjuk,
megkenjuk zsiradékkal, meghintjiitk taréval, azutdn a stitében
pirosra siitjiik. Aludttejjel vagy joghurttal kindljuk. Megjegy-
zés: ha a kukoricaliszt nagyon »grizes«, akkor nem 5, hanem 6
pohar vizben f[6zzik.

ROMAN LANGOS

HOZZAVALOK: 40 dkg liszt, 2 dkg é€leszt6, 1 tojassarga,
2 dl tej, 25 dkg tehénturé vagy juhturd, 2 evékandl tejfol, so,
1 csokor kapor, a siutéshez olaj.

A lisztet egy kevés langyos tejben megfuttatott élesztovel,
a tojassargaval, s6val és annyi langyos tejjel dolgozzuk Ossze,
hogy kozepesen kemény tésztat kapjunk. Langyos helyen kétsze-
resére kelesztjiik, majd vékonyra kinyujtjuk, és nagy, kerek la-
pokat vagunk ki belole. A tirot attorjuk, megsézzuk, a tejiol-
lel simara keverjuk, és a vagott kaporral izesitjik. A toltelék-
bol minden tésztakorongra jocskdn halmozunk, a szélét rahajt-
juk, oOsszegongyoljiik, és ismét laposra nyuadjtjuk. Tiz percig pi-
hentetjik, majd b, forro olajban mindkét feliiket pirosra siit-
juk.
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ROMAN PADLIZSANSALATA

HOZZAVALOK: 2 szép padlizsian, néhdny csepp ecet, béven
¢tolaj, 1 kis fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, s6 bors.

A padlizsanokat a siitében egészben megsiitjiik, majd meg-
hamozzuk és belsejiiket miianyag vagy fakéssel aprora vagjuk.

Hozzdkeverjilk az aprdéra vdgott hagymidt, a tort fokhagymait,
megsozzuk, megborsozzuk, megontozziik egy kevés ecettel és bo-
ven olajjal, majd habosra verjiik és jégbe hiitve talaljuk.

ROSTON SULT APROKOLBASZ (MITITEI

Egy kil6 kovéres marhahiist (az elejébdl, lehetdleg a nyak-
részb6l) haromszor ledariljuk, hozzdadunk egy késhegynyi piros
paprikat, s6t, borsot, és hirom 6rdn &t jégen tartjuk. Azutan
beletesziink egy késhegynyi szédabikarbénat, egy késhegynyi at-
szitalt csombort. Egy fej fokhagymat Osszetoriink, megsozzuk,
elkeverjuk 3 kandl vizzel, hozzdadjuk a hushoz. Fakandllal ne-
gyed oraig gyurjuk. Vizes késsel ujjnyi vastag és ujjnyi hosszi
kolbaszokat formadlunk bel6le; lapos tdlra kirakjuk. 12 Oordig
hideg helyen vagy jégen tartjuk. Siitéskor tollkendével megken-
juk, ugy tessziik a szalonndval megkent siitérdcsra vagy vasser-
penyobe, és mérsékelt tiiznél minden oldalst gyorsan pirosra
stitjilkk. Csipds zoldpaprikaval vagy savanyusaggal talaljuk.

Vegetaval izesebb ¢ grve~
it e VEGETA
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SZALONGULYAS

Egy kilé marhahusbol (lapocka, tarja, labszarhus) készitjuk;
minél iobbiéle a hus, annal izletesebb. Két kanal zsiradékon meg-
fonnyasztunk 2—3 finomra vagotit hagymat, ratesszuk a kockara
vagott hist, néhanyszor megkeverjuk, majd meghintjik egy jo
késhegynyi piros paprikaval. Amikor ezzel egyszer megkevertuk,
azonnal ielontjuk 1 liternyi forro vizzel. Hozzaadunk 2—3 gerezd,
szétnyomott fokhagymat, 1 kaveskanal sot, 1/2 kavéskanal mor-
zsaban megtort koménymagot, fedo alatt, lassu tizon fozzuk, mig
zsirjara sul. Azuian egy-egy merokanal forré vizet ontunk hoz-

IIIII

juk 1/2 liternyi forroé vizzel. Elteritunk rajta Z2—3 darab leior-
razoit, meghamozott, darabokra vagott paradicsomot ¢s 4—5 da-
rab negyedekre, majd felujjnyi szeletekre vagott, magjatol meg-
tisztitott zoldpaprikat, ezen 1/2 kilé megmosott, meghamozott,
kockdara vagott nyers burgonyat, végul erre 4—3> kanal nagysze-
mii szaraz tarhonyat hintunk. Ezutan annyi forrdé vizet ontunk
még hozza, hogy egy ujjnyi magasan betakarja, majd fedo alatt
lassu tlizon fozziik. Ha a vize eliott, és a burgonya vagy a tar-
honya még nem készilt el, egy-egy merokanal forré vizet on-
tiink hozza. A kitdlalt étel tetejét meghintjiikk hosszaban kette-
vagott- és vékonyra metélt nyers zoldpaprikaval.

SZEKELYGULYAS

2 kanal zsiradékban 2 fej, vékonyra vagoit hagymat piri-
tunk, rdatesziink 1/2 kild, aprora vagott hust (lehet kovér sertés-
his vagy marhahis), egy kis ideig még paroljuk, azutan egy-egy
kandl vizet ontiink ra és lefedjiik. Két kanal zsiron egy tele
mélytdnyér savanya kaposztdt pdrolunk, elobb fedo alatt, aztan
zsirjara piritjuk, ratessziik a husra, egyiitt fézziik tovabb, amig
elkésziil. Tejfolozve tdlaljuk. Az ételbe ne tegyunk sot, mert a
kaposzta elég sos.
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SZEKELY SERTESCSULOK

K¢t darab hatso sertéscsiilkot megmosunk, enyhén megsoz-
ruk, Tazallo edényben megforrositunk 2 kanal zsiradékot, be-
letesszitk a csiuilkoket, majd sutobe rakjuk. Kb. 20 percig siit-
jtik, majd Kkivessziik az edényboOl, a zsirjaba egy nagyobb apro-
i vagott voroshagymat teszunk, raszorunk egy késhegynyi pi-
ros paprikat, 2 gerezd, szétnyomott fokhagymat, néhany szem
kiménymagot. Raontiink 1 pohar vizet és par percig forraljuk,
majd visszahelyezziik a csiilkoket a 1ébe, lefedve padroljuk fél 6rdn
at, azutan ratesziink 1 kilé metéltre vagott savanyu kaposztat,
és addig fozzuk, amig minden megpuhul. (Ha a kdposzta igen
savanyu vagy soOs, langyos vizben atmossuk, és a vizet Kinyom-
kodjuk belole.) Majd eldorzsoliink 2 pohar tejben 2 evokanal
lisztet, vigydazva, hogy ne maradjon csomod, azutian raontjuk a
kaposztara, beszorjuk finom, aprora vagott kaporral, egyiitt for-
raljuk 10—15 percig. Talalaskor a csontokrol leszedjiikk a hust,
eés a kitalalt kaposzta tetejére rakjuk.

SZEKELY ROSTELYOS

Az egy kilogrammnyi megmosott, kivert és szélein bevaglo-
sott rostélyos szeleteket mindkét oldalukon enyhén megsozzuk,
2 kanal forré zsiradékban rozsaszinure stutjuk, majd fedo alatt
egy-egy kevés viz hozzaadasaval paroljuk. Egy nagyobb hagymit
vékony karikdkra vagunk, megpiritjuk 2 evOkanal zsiradékon, be-
letesziink 1/2 kilo, levétol kinyomott savanya kaposztat, az ege-
szet jol Osszekeverjiik, megpiritjuk, majd rdhelyezzitk a puha-
ra parolt, zsirjara siilt rostélyosokat, és befedjiik karikdakra vagott
fo6tt burgonydval. Azt a zsiradékot, amelyben a hust paroltuk,
raontjuk a burgonyara, megszorjuk 2—3 dekanyi, szeletekre vag-
dalt szalonnaval, raontunk egy pohar vizet, egy pohar tejfelt,
és siitOben pirosra suijuk. Melegen talaljuk.
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TOLTOTT KAPOSZTA SZALVETABAN

gy 1¢l kil6 hust 20 deka szalonnaval ledaralunk. 1 apréra
viigott hagymat, 1 szelet aztaiott, kinyomkodott kenyeret, 1 ka-
il zslradékon sargara piritunk, amikor langyosra hiilt, a hus
utin ledaraljuk, hozzakeverunk 3 tojast, kevés sot, borsot, egy
konal lisztet, 1 kanal zsemlemorzsat, és kanallal jol Osszekever-
juk, Egy fej savanyu kaposztanak a leveleit leszedjuk, ezeknek
n kozépso bordait kivagjuk. 1 szalvétat vizbe martunk, kicsa-
varjuk, rahelyezzuik egy kerek lapos talra, szétrakjuk rajta a
levelek felét, erre rateritjuk a huskeverék felét, a husra a tob-
bi kaposztalevelet, legfeliilre a megmaradt toltelék kerul. A szal-
véta végeit Osszefogjuk, szorosan a hus felett egy forré vizben
megmosott zsineggel jo erdsen megkotjuk. Egy 4—5 literes fa-
zekat kb. a haromnegyedéig toltuink sos vizzel, felforraljuk, be-
l letesszitk a szalvétat, a zsineget a fazék fuléhez kotjuk, hogy
a szalvéta a vizben lebegjen, ne érjen a fazék aljara. Lefedve 2
Oran at fozzik, de nem lobogoé tuznél. Amikor kész, kissé hagy-
| _ ! juk hiilni, majd tdlra boritjuk, és megontozzuk tejfolos martas-

sal.

' TOLTOTT GOMBA

HOZZAVALOK: 50 dkg gomba, 2 evOkandl olaj, 1 evokandl
| liszt, 1 evOékandl zsemlemorzsa, kevés tej, 1 tojds, 0,5 dl feliér

| bor, 1 kavéskanal reszelt voroshagyma, 1 csomé kapor, 1 csomé ‘
petrezselyemzold, 1 dl tejfol, valamint citromlé, s, bors.

A megtisztitott gombak kalapjat félretessziik, az aprora va-
gott szarat és a reszelt hagymat 1 evikandl olajban megparoljuk.
Zsirjara siitjiik, meghintjiik zsemlemorzsaval, felengedjiik egy ke- |
vés tejjel, és silirii péppé forraljuk. Beletessziik a finomra vagott
zold fiszereket, soéval, borssal, néhdny csepp citromlével izesit-
juk, és ha langyos madr, beleiitjitk a tojdast. A tiizallo tdlat kiola- | £ -
jozzuk, egymds mellé fektetjiik benne a felfelé forditott gomba- | | Vegetéval 1 zese
kalapokat, mindegyikre rakunk egy kis gombdcot a toltelekbol, : iR Sl
¢s a bort aldaontve siit6ben megsiitjitkk. Tdlalas el6tt megtejfoloz-
ziik. Talalhatjuk hidegen is, olyankor teifol nélkiil, majonézzel
leéntve kindljuk. |
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TOLTOTT KAPOSZTAFEJ

HOZZAVALOK: 1 nagy fej savanyitott kaposztafej, 10 dkg
fustolt szalonna, 1 dl fehér bor, a toltelékhez 20 dkg sertéshus,

20 dkg fott, fiistolt hus, 5 dkg parolt rizs, 1 tojas, s6, 6rolt bors.

A savanyitott kaposztafej torzsajanal egy lapot levagunk, és
belsejét ugy szedjik ki, hogy csak néhany kiils6 levele marad-
jon. A daralt sertés- és a fuistolt hist a parolt rizzsel, a tojas-
sal, soval, borssal Osszekeverjiik, és az tliregbe toltjiik. A kisze-
dett kdposztaleveleket vékony laskdara vagjuk, és szalonnaszele-
tekkel kibélelt tilizallo edény aljara teritjitk. A megtoltott ka-
posztafejet nyildasdval lefelé forditva az edénybe rakjuk, raont-
juk a két deci vizzel higitott bort, majd egy Ordig a siitGben
sutjiik. Cikkekre viagva tdlaljuk.
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BIRKAHUSLEVES SARGABORSOVAL

HOZZAVALOK: 60 dkg birkahus, 10 dkg sargaborso, étolai,
10 dkg voroshagyma, fokhagyma, 50 dkg burgonya, 25 dkg friss
paradicsom, safrany, torott bors, gyombér, so.

A megmosott sargaborsot €l6z6 nap bedztatjuk hideg vizben.
Masnap a birkahust egyenletes, nagvobb kockdkra vagjuk, lefor-
razzuk, hideg vizzel jo! ledblitjiik, majd lecsorgatjuk. A vGros-
hagymat finomra vagjuk, és az olajban megfonnvasztiuk. i oz-
zaadjuk az elOkészitett birkahust, egyiitt paroljuk, majd kevés
vizzel folengedjtlik. ¥zlés szerint sO6zzuk és safrannyal, torott bors-
sal, gyombérrel fuszerezziik. Amikor a borsé a hussal egyiitt pu-
hulni kezd, hozzaadjuk a meghamozotit, megmosott, kockakra
vagott burgonyat, folengedjilk a sziikséges mennyiségii vizzel,
és az egészet majdnem puhdra fozziik. Ekkor hozzdaadjuk a cik-

kekre vagott friss paradicsomot, folforraljuk és levessziik a tiiz-
rol.

CSIHIRTMA LEVES

HOZZAVALOK: 60 dkg birkaszinhis, 1 1 husleves, 5 tojas-
sargaja, 10 dkg vaj vagy étolaj, 20 dkg voroshagyma, liszt, vala-
mint borecet, safrany, tarkony, petrezselvemzold, so.

A finomra vagott voroshagymat vajban vagy olajban megfony-
nyasztjuk, hozzaadjuk az egyenletes darabokra vagott, elozoleg le-
forrazott birka- vagy baranyhust. Igy egyiitt megparoljuk, kevés
vizzel felengedjiik. Izlés szerint megsozzuk, safrannyal, kevés tar-
konnyal fliszerezzitk. A hust paroldas kézben néhanyszor megke-
verjuk és mindig egy kevés levest ontiink hozzda. Amig a his pu-
hul, a visszamaradt zsiradékban vildgos, vajas rantdast keészitiink,
ezzel stliritjilk a levest. Felforraliuk, utana izesitjitk, maid levesz-
szilkk a tfizrol. Beleengedjiik a tojdssdrgdkat, borecettel pikdns
iz(ivé tessziik. Finomra vagott tirkonnvyal és zoldpetrezselyemimel
hintjuk meg.
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GOMBAS GYONGYKASALEVES

HOZZAVALOK: 40 dkg gomba, 35 dkg burgonya, 10 dkg ar-
pagyongy, 10 dkg sargarépa, 5 dkg petrezselyemgyokér, 15 dkg
viirOshagyma, zsir vagy étolaj, 1 dl tejszin, csontlé, s4, torott
bors, 1 csomo petrezselyemzold.

A megtisztitott, megmosott sargarépat, petrezselyemgyokeret
¢s burgonyat egyenletes, kisebb kockakra vagjuk. Kiilon-kiilon
¢lretesszuk. A megtisztitott, finomra vagott voroshagyma felét
olajban vagy zsirban megfonanyasztjuk, hozzaadjuk az el0készi-
tett sargarépat, petrezselyemgyokeret, izlés szerint sozzuk és kis-
s¢ megpiritjuk. Felengedjuk megfeleléd mennyiségili és jO izii csont-
I¢vel, majd foni hagyjuk. A j6l megmosott darpagyongyot lecsor-
gatjuk, €s a zoldséges levescel egyutt fozzitkk. A megtisztitott, jol
megmosott gombat egyenletes kockdkra vagjuk. A finomra va-
gott voroshagyma masik felét az olajban megfonnyasztjuk, hoz-
zaadjuk a gombat, torott borssal, soval izesitjiik, kissé megpi-
ritjuk, és levessziik a tlizrol. Amikor a zoldség és az darpagyongy
puhulni kezd, hozzaadjuk a lecsorgatott burgonyat. Késobb hozza-
keverjiik a piritott gombat, és készre fozziik. Kozben izlés sze-
rint sozzuk, végiil levessziik a ti{izrol. Talalaskor a levesben 1évo-
ket egyenletesen elosztva adagoljuk, majd kevés tejszin és apro-
ra vagott zoldpetrezselymet tesziink ra.

Vegetaval 1zesebb :
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KELKAPOSZTALEVES

HOZZAVALOK: husleves, 1 vagy 2 kdposzta, siilt vagy fott
fistolt kolbasz, liszt, zsir, s6 és torott bors.

A felvagott kelkdposztat forrdé zsirban megpiritjuk, meghint-
juk liszttel, és folytonos kavargatds kozben a lisztet is megpi-
ritjuk. Ezutan forro hislevest ontiink a kelkaposztara, sézzuk,
borsozzuk, és egy oran at fozziik. Talalds elott kolbdszkarikakat

vagunk bele.

KAPOSZTAS GOMBALEVES

HOZZAVALOK: 1 kg levescsont (vagy 2 hisleveskocka), 10
dkg gomba, 25 dkg savanya kaposzta, 15 dkg f6zokolbasz, 3 dkg
arpagyongy, 1 fej hagyma, 2 paradicsom vagy 1 kis doboz para-
dicsompuré, 3 dkg margarin, 2 dl tejfol, 1 evokandl liszt, 1 cso-
kor petrezselyem, kapor.

A levescsontot madsfél liter vizben, lassu tlizon kb. két oradig
fozzuk. (A husleveskockdkat ot percig forraliuk a vizben). Az ap-
réra vagott hagymat a margarinban iivegesre paroljuk, megszor-
juk a liszttel, és vilagosra sititjiikk. A kaposztat, a gombat és a
paradicsomot egy kevés huslében megpnaroljuk, az drpagyongyol
ugyancsak husléban fozziik puhdra. A f6z6kolbdszt karikakra vag-
juk (helyette barmilyen felvagottat is laskdara vdghatunk). Az
igy elOkészitett hozzaval6kat Osszekeverijiik, felengedijiik a hus-
level, és néhdny percig egyiitt forraljuk. Talalaskor megszorijuk

aprora vagott petrezselyemmel és kaporral. Megtejfolozve kinal-
juk.

Vegetaval m.qebb
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KAPOSZTAS SCSI

HOZZAVALOK: 50 dkg marhahus, 1/2 kg fejes kaposzta,
vagy 25 dkg édes és 25 dkg savanyu kaposzta, 1 fehérrépa, 1
sargarépa, 1 kis fej karaldbé, 1 kis fej zellergumo, 1 fej voros-
hagyma, 1 evOkandl siiritett paradicsom, 1 burgonya, 2 evOokanal
vaj, babérlevél, sg, bors.

A husbodl és a zoldségbol 2 1 vizzel huslevest foziink. A ka-
rikara vagott hagymat és a finomra gyalult fejes kaposztat vagy
savanyu kaposztat vajban megparoljuk, hozzaadjuk a paradicsom-
purét, felontjiik a leszlirt huslevessel, beletessziik a babérlevelet,
borssal, filiszerezziik, s amikor a kaposzta mar majdnem puha, hoz-
zaadjuk a kockdara vagott burgonyat és a marhahist. Készulhet
a scsi leveskockabol is.

SORLEVES

HOZZAVALOK: 12 dl sor, 1/2 citrom leve, citromheéj, 1 fa-
héj, 1 evOokandl liszt, s6, izlés szerint cukor.

A sort a citromlével, fahéjjal, izlés szerint cukorral és sodval
izesitve foOltessziik a tlizre, folytonosan keverjitk. Amikor forro,
hozzaadjuk a burgonyalisztet, amit elozoleg ezzel a levessel egy

kicsit felhigitottunk, a levest felkavarjuk és talaljuk.
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BARANY RUSZIN MODRA

HOZZAVALOK: 75 dkg baranyhus, 10 dkg voroshagyma, ét-
olaj, zsir, 35 dkg gomba, 15 dkg sdrgarépa, 15 dkg petrezselyem-
gyokér, 20 dkg fejes kdposzta, 10 dkg savanyu uborka, fokhagy-
ma, 1 csomod petrezselyemzold, sé.

A megtisztitott bardnyhust kb. 40 dkg-os kockdkra vagjuk,
majd hideg vizben feltessziik féni. Amikor majdnem felforrt, le-
vetol lecsorgatjuk, és ismét hideg vizben tessziik fel f6ni. Soz-
zuk és lassan fézziik. A megtisztitott, megmosott sargarépat, pet-
rezselyem koretet hasdbokra vagjuk. A megmosott és kockdkra
vagott kaposztit is hozzdadjuk a gombadval egyiitt. A zsfrban
vagy olajban a finomra vidgott voroshagymadt meglfonnyaszt juk,
beletessziik az el6re elkészitett zoldségféléket, megparoljuk és a
finomra vagott fokhagymadval, séval izesitjitkk. Amikor a hiis pu-
hulni kezd, hozzdadjuk a megpiritott zoldségeket, késébb az eld-
készitett kaposztat és a kisebb kockdkra vagott savanyu uborkait.
Izlés szerint utdnasézzuk, és az egészet készre f[6zziik. Cserép-
edényben vagy levesestdlban tdlaljuk.

CSIRKESALATA

HOZZAVALOK: 25 dkg csirkemdj szivvel egyiitt, 25 dkg zuza,
20 dkg f6tt burgonya, 10 dke gomba, 4 fott tojas, 3 s6s uborka,
1/2 tubus majonéz, 1 dl tejfol, s6, citromlé, 1 csokor petrezselyem.

A csirkeszivet meg a ziizdt egy kevés, forrdsban 1évé, sos viz-
ben majdnem puhdra fézziik, majd beletessziik a majat, és ha az
is megpuhult, hagyiuk kihiilni. A meghamozott f6tt tojasokat és
a megtisztitott fétt burgonydt laskdra vagjuk, hozzdkeverijiik
a jol lecsepegtetett, hasonléan felszeletelt belsOségeket és a ha-
mozott, csikokra vdgott sés uborkdkat. A majonézt a tejfollel osz-
szekeverjiik, néhdny csepp citrommal és kevés cukorral izesi:-

jik, majd a huskeverékre oOntjiik. A tetejét petrezselyemmel és
parclt gombdval diszitijiik.
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FUSTOLT OLDALAS MARTASSAL
ES GOMBOCCAL

HOZZAVALOK: 1 kg fistolt sertésoldalas, 2 evOokanal zsir,
! evOokanal liszt, 2 dl tejfcl, 2 gerezd tort fokhagyma, sé, 2 mok-
lkncukor, egy csipetnyi piros paprika, fél babérlevél, a gombéchoz
S0 dkg 1ott, attort burgonya, 25 dkg rétesliszt, 1 tojds, so.

Az oldalast pubara f{o6zziik, kicsontozzuk és feldaraboljuk.
A zsiron rozsaszintlire piritjuk a lisztet, hozzaadjuk a fokhagy-
mit, a paprikat, és felontjitk ot deci f6zdévizzel. Cukorral, ba-
bérlevéllel jol osszeferraljuk, hozzaontjiikk a tejfolt, és még egy-
szer atforraljuk. A gombodchoz valdkat 6l Osszegyurjuk, kisebb
gombocokat formadlunk beldle, és lobogva forrd sés vizben ki-
fozzitk. Hosszii tdlra rakjuk az oldalast, raontjilk a2 madrtdst és
a gombocokkal korberakjuk.

GOMBAS BORJUCOMB

HOZZAVALOK: 80 dkg felszeletelt borjicomb, 5 dkg szalon-
na, 15 dkg zsir, 15 dkg gomba, 4 fej hagyma, 1—1 késhegynyi
sO, Orolt bors.

A vékony borjuszeleteket kiverjiitk, enyhén megsézzuk. A zsir-
ban egy kevés, finomra vagott hagymaval megpiritjuk a felszele-
telt gombat, majd s6zzuk, borsozzuk és puhdra paroljuk. A gom-
baval megtoltjiik a szeleteket, 0sszegongyoljiik, hustiivel megtiiz-
zitk, szalonndval attekerjiik és zsirban puhdra paroljuk. Végiil
a hustiit kivessziik, a hust szeletekre vagjuk, és levével meglocsol-
va talaljuk.

Vegetaval 1zesebb VEG ETA
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HUSOS TOLTOTT CEKLA

HOZZAVALOK: 5 koOzepes méretii cékla, 30 dkg fott vagy
stilt sertés- vagy szdrnyashis, esetleg marhahts, 10 dkg voOros-
hagyma, 5 dkg vaj, 1 dl tejfol, 5 dkg zsemlemorzsa, torott bors,
s0, az edény kikenéséhez vaj.

Kozepes nagysdgu céklidkat valogatunk ki, jol megmossuk,
enyhén sos vizben héjaban megf6zziik, leszurjuk, majd megha-
mozzuk Oket. A gyokér feldli részét kivdjjuk, majd elkészitjiik a
tolteléket: a finomra vdgott voroshagymdt a vajban megfonnyaszt-
juk, hozzdadjuk az izlés szerint finomra vagott vagy dardlt huist,
€s a cékla kivdjt részét finomra vdgva, torott borssal, séval fii-
szerezzik. A tiizrdl lehizva jol elkeverjiik. A toltelékkel megtolt-
juk a kivajt cékldkat, azutdn a toltott cékldikat kivajazott, zsem-
lemorzsdval meghintett tepsibe vagy tiizallé edénybe téve meg-
sitjiik. Tdlaldskor elomelegitett tejfélt adunk hozza.

KAPOSZTAS PIROG

HOZZAVALOK: 1 csomag fagvasztott leveles tészta, 5 dkg fe-
jes kdposzta, 15 dkg szalonna, 2 fej voroshagyma, 2 tojds, petre-
zselyemzold, torott bors, komény, szerecsendié, sé.

A hajas tésztat el6készitjiik. A kaposztat szalasra, a szalon-
nat csikokra, a hagymdt szeletekre, a keményre f6tt tojdsokat
karikdkra vdgjuk. A szalonnit egy ldbosban Kkisiit juk, beletessziik
a hagymat, rovid piritds utdn beledob juk a kaposztdt. Gyakran
kevergetjiik, hogy ne égjen le, és kozben fliszerezziik. Mikor a
kaposztardl elparolgott a leve, félretessziik és hiilni hagyjuk. Koz-
ben kinytjtjuk a tésztat. Koriilbeliil 15-szor 15 cm-es négyzeteket
vagunk ki beldle derelyevdgéval. A kihiilt kaposztabdl egy-egy evo-
kanalnyit tesziink a nyers tésztdk kozepére. Az egyik sarkdt a vele
szemben levd sarokra hajtjuk. Egy villa hegves részével a széleket
lenyomkodjuk. Siitélapra helyezziik, megkenjiik tojdssdrgdjdval,
és forré siit6ben fels§ ldngon készre siitjiik. Siitési ideje kb. ne-
gyedora.
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MUSZAKA

HOZZAVALOK (a muszakdahoz): 40 dkg marhahus, hatszin
vagy felsal, 60 dkg zsir, 10 dkg rizs, 2—2 szdl sdrga- és fehérré-
pa, 1 nagy zellergumo, 25 dkg hagyma, 20 dkg paradicsom, so.
A korethez: 40 dkg tok vagy kdposzta, 40 dkg burgonya vagy
padlizsan, 5 dkg zsir, s0, torott bors.

A hust akkora kockakra vagjuk, mint ha porkoltet készite-
neénk, és 4 dkg zsiron atsiitjilkk, megsozzuk, kevés vizzel felen-
gedve puhdra paroljuk, majd zsirjara siitjiik. Egy mdsik edény-
ben 2 dkg zsiron megpdroljuk a lereszelt zoldségféléket, €s a
10 dekanyi hagyma keverékét. A ldbast kizsirozzuk, aljira egy
sor megtisztitott, feldarabolt zoldségkeveréket teritiink, erre ap-
r6 kockakra vagott hagymadval és rizzsel elkevert siilt hus ke-
ril. A rétegezést folytatjuk, majd a tetejét karikdara vagott pa-
radicsommal fedjiik be, és végiill megontozziik kevés vizzel higi-
tott huslével. Lefedve, gyenge ti(izon puhdra paroljuk. Szeletekre
vagott tokbol, burgonyabdl, padlizsdnbél késziilt korettel vagy
parolt kaposztaval tdlaljuk.

SAJTOS PIROG

HOZZAVALOK (a tésztahoz): 15 dkg liszt, 1/4 kavéskanal SO,
15 dkg vaj, 3 evOkanadl tejfol. A toltelékhez: 30 dkg reszelt sajt,
4 tojassargdja, 3 dl tej, 1 dl tejszin, 1/2 kdvéskanal s, csipet-
ny: piros paprika, 1 evikanadl liszt.

A reszelt sajtot liszttel Osszekeverjiik, és egyenletesen ré-
tegezziik a tésztara. Felverjiik a tojdsfehérjét a tejjel és a tej-
szinnel, megsozzuk, megpaprikdzzuk, raontjilk a tésztdra. A pi-
rogot 15 percre forro siit6be tessziik, majd a siit6t takarékra dl-
litva tovabbi 25 percig siitjiik. A tészta elkészitése: a talba lisz-
tet teszunk, vajat €és s6t adunk hozzia. A vajat elmorzsoljuk a
liszttel, majd tejfolt adunk hozza. Addig gyurjuk, amig a tész-
ta el nem vadlik az edény falatél. Cip6t formalunk beléle, és ha-
rom orara a hiitébe tessziik. Lisztezett gyurddeszkdn a tésztat
kor alakiura nyujtjuk, s a vajazott formaba tessziik.
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TOKROPOGOS

HOZZAVALOK: 20 dkg liszt, 2 tojas, egy 1 kg-os tok, 1 hagy-
ma, 1 lapos evokanal cukor, Orolt bors, s6, a siitéshez olaj.

A lisztbOl a tojasokkal, egy kevés vizzel kozepesen ldgy tész-
tat gyurunk, és féi oOraig pihentetjiik. Ezutan két-harcm milii-
meéter vastagra nyudjtjuk, és pogdcsaszaggatéval kerek lapokat
vagunk ki belole. A hagymat aprora vagjuk, egy kevés olajban
megionnyasztjuk, és hozzakeverjuk a meghamozott magjatél meg-
tisztitott, lereszelt tokot. Egy-két percig egyiitt piritjuk, megsoz-
zuk, megborsozzuk, és egy kevés cukorral izesitjiik. Amikor Kki-
hilt, kis bhalmokat rakunk belOle egy-egy tésztakorongra, egy ma-
sik, ures koronggal befedjiik, és a széliikket oszenyomkodjuk. Az
egylk tojasfehérjét félreiehetjitk, és a tészta széleit megkenjuk,
osszeragasztjuk vele. Forré olajban mindkét oldalukat ropogos
pirosra stitjuk.

TOLTOTT CSULOK

HOZZAVALOK: 1 sertéscsulok, 1 zsemle, 1 tojas, 5 dkg zsi-
radek, 2 gerezd fokhagyma, sO, orolt bors, petrezselyemzold.

A nyers sertéscsuilkot utigy borozziik le, hogy a bort nem vag-
juk el. A hust leszedjik a csontrdl, finomra daraljuk, hozzdad-
juk a tojast, a vizben aztatott, kinyomkodott, osszemorzsolt zsem-
let, a sot, borsot, petrezselymet és az oOsszezuzott fokhagymat.
A tolteléket a besozott csuillokborbe tomjiik, a két végét hustiivel
osszettizziik. Alufdliaval kibélelt tepsire helyezziik, megkenjuik zsi-
radékkal, kevés vizet ontiink ald, és kis langon szép pirosra stt-
juk (kozben a levével ontozziik, nehogy a bor kemény maradjon).
Amikor megpuhult, kihuzzuk a hustit, és szeletekre vagjuk a tol-
tott csulkot. Fott burgonyat, rizst, parolt kelviragot és salatat
talalunk hozza.

TOLTOTT PARADICSOM

HOZZAVALOK: 20 dkg fott hus, 20 dkg fchiér kenyér, 8 nagy
kemény paradicsom, 2 kozepes hagyma, 4 gerezd fokhagyma, 3
dkg zsir, 5 dkg fustolt szalonna, 1 kis doboz paradicsompiiré, so,
orolt bors, 1—1 csokor petrezselyem és kapor.

Az alaposan megmosott paradicsomok tetejét levdgjuk, a mag-
vas részt kikaparjuk, az tlireget megsézzuk, megborsozzuk. A sza-
lonnat kis kockdakra vagjuk, kiolvasztjuk, zsirjan megpiritjuk az
aprora vagoit hagymat. Hozzakeverjiik a megdarilt £6tt hasi, a
paradicsompuirét, az Osszezuzott fokbhagymat, a vizben megazta-
tott, jol Kicsavart, osszemorzsolt kenyeret, az apréra vagott pet-
rezselymet, a kaprot, sot és a borsot. A kivajt paradicsomok iire-
gébe halmozzuk a tolteléket, zsirral kikent, zomancozott tepsibe
vagy tuizallo talba rakjuk és 20—25 percig siitjik.

TOLTOTT TOJAS (HIDEG)

HOZZAVALOK: 8 db kemény tojas, 10 dkg fott sonka, majo-
néz, citrom, uborka, szardella, so.

A tojassargat durvara vagjuk, elkeverjiik az aprora vagott
fott sonkaval (vagy hussaldataval), megsozzuk és megtoltjiik vele
a tojasckat, majd leontjiikk ket majonézzel, s a tetejiiket aprora
vagott uborkaval, citrommal és szardellaval diszitjiik.

Vegetaval coldia o
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TOLTOTT TOJAS (MELEG)

HOZZAVALOK: 8 kemény tojas, 5 dkg vaj, 4 gerezd fokhagy-
ma, 2 dl tejfol, 1 tojassargaja, so.

Meghamozzuk a kemény tojasokat, hosszaban kettévagjuk ¢€s
a sargajukat kiemeljiik. Felolvasztjuk a vajat €s simara kever-
jiuk az aprora vagott fokhagymaval, kevés soval. A keverékbol
egy—egy mokkads-kandlnyit a kemény tojasfehérjékbe teszink, ez-
utdn visszaillesztjiikk a sargajukat, és fokhagymas vajjal kikent
talra fektetjiik Oket a vagott feliikkkel lefelé. (Ha kicsi a tdl, ket
sorban rakjuk le a tojdsokat, és kozéjilkk is fokhagymas vajat
keniink.) Végiil leontjiik a tejfollel elkevert tojassdrgajaval, ¢€s
a siitoben megsiitjilk. Petrezselymes rizs illik hozza.

TOLTOTT UBORKA

HOZZAVALOK: 50 dkg friss uborka, 10 dkg sargarépa, 10
dkg cékla, 5 dkg voroshagyma, olaj, 1,5 dl tejfol, porcukor, to-
rott bors, so.

A megmosott, friss uborka két végét levagjuk, maghazat Kki-
vessziik. A megtisztitott céklat, sdrgarépat kilon-kiillon enyhén
s6s vizben majdnem puhdra f6zziik, vizétdl lecsorgatjuk, majd
aprora vagjuk. Az olajban a finomra vdgott voroshagymat meg-
fonnyasztjuk, a tilizrél lehuzzuk, hozzdadjuk az uborka Osszeva-
gott meghdzat, a cékliat és sdrgarépat. Izlés szerint sozzuk, to-
rott borssal, porcukorral izesitjiik, 0sszekeverjuk és egyenletesen
elosztva megtoltjilkk vele az uborkdkat. Talaldaskor tejfollel le-
ontjuk.

Vegetaval 1zesebb VEGETA

az ¢tel

TUROTORTA

HOZZAVALOK 50 dkg tehéntars, 2 dl tejlol, 2 tojas, 3 evo-
bl kelstalyeukor, | esomag vanillds cukor, 3—4 ev@kandl bu-
sl (0 taed vigtartalmdtol fhggoen), 10 dkg mazsola, 15 dkg
Aol o, 5 dig va), reszelt citromhéj, 1 evlkanal vaj vagy mar-
gt Haet o tal Heztezénchez, tejlol vagy tejszinhab.

A hozeivalokat ol Osszekeverjlik, és kivajazott, kilisztezett
(edllg tdlban kibzepes tdznél kb, 40 percig — tliprobdig — siit-
(ik, amig o tetején aranysarga szintire nem képzodott. Hidegen
ugy szeleteljilk, mint a tortiat, és cukrozott tejfollel vagy tejszin-
habbal talaljulk.,
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UBORKAS BIRKAPECSENYE

HOZZAVALOK: 80 dkg birkahus, 80 dkg apré uborka, 2 dl

tejfol, 4 gerezd fokhagyma, 10 dkg fiistolt szalonna, 8 dkg vaj, so,

Orolt bors, egy mokkaskandilnyi koménymag, 1 citrom. " k .
A megmosott birkahust az oOsszeztuizotit fokhagymaval beken-

juk, megsozzuk, megborsozzuk és itizdllo tdlba fektetjitk. Tetejé- Hal SOkiele epp en

re koménymagot szérunk, és vékony fiistoltszalonna-szeletekkel

betakarjuk. Egy deci vizet ontiink ald, lefedjiik, kis ldngon addig

paroljuk, amig meg nem puhul. Kozben a hust a levével locsol-

gatjuk. Végiil levessziik a fed6t, és megpiritjuk a pecsenye tete-

jét. Vajon parolt, citrommal meglocsolt uborkat és tejfolt kind-

lunk hozza.

UJBURGONYA RUSZIN MODRA

HOZZAVALOK: 1 kg ujburgonya, 2 dl tejfol, apréra vag-
dalt kapor, 15 dkg vaj.

A megtisztitott ujburgonydt vajon megsiitjiikk. Az edényt oly-
kor megrazzuk, hogy a burgonya minden oldala megpirosodjon.
S6zzuk meg, majd egy ideig feddé nélkiil siissitk. Ontsiik le tejfol-
lel, szérjuk meg aprora vagdalt kaporral. Amikor felforrt, az étel
elkésziilt. Egytdlételnek is megfelel.

. az ¢tel

| . ) 3 Vegetaval fzcstithEGETA /
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- Vegetaval 1zese

az Otel

"> VEGETA

e — .

A halat sokfeleképpen el lehet késziteni: pdrolva, rdantva, ki-
stitve, halleveseknek, egészben fove, fozelékekkel, gyiimolccsel stb.
Ha egészben akarunk fozni halat, és nincs betétes halféz6 edé-
nyiink, akkor a halat tiillbe csomagoljuk, és gy fbzziik meg.
Mdrtdsos hideg halakhoz csak nemes halat haszndljunk fol. Eze-
ket a kékre fozott halakat igen ovatosan kell kezelni, mert a
boriikben lévé nydlka kékiti meg Oket. Ha a halat bére nélkiil
akarjuk elkésziteni, pikkelyestél leforrdzzuk, és néhdny perc
mulva konnyen lehtizhatjuk a bérét.

A kirdntott halat lehetéleg vajban vagy olajban siissiik. A
darabok legyenek egyenletesen vastagok, a zsiradék ne legyen tiil
forro, mert akkor csak megporkoli a kiils6 burkot, és a hal be-
liil nyers marad. A roston siilt hal kiilonosen finom. Ha a halat
a rostra helyezziik, el6bb kendbolajjal meg kell olajozni vagy va-
jazni. A kovér halat, ha egybe siitjiik, be kell vagdosni.

Az egészséges tdpldlkozds szempontjdbol nagyon jo megol-
ddas az, ha a halat fézelékkel vagy gyiimolccsel fogyasztiuk. Ez
nemcsak azt jelenti, hogy a halban levé vitaminok szerencsésen
kiegészitik a fbzelékeket vagy gyiimolcsok vitaminjait, s igy tdp-
lalkozdsunk vitaminban gazdagabb lesz, hanem ezek a konnyen
emeszthetd ételnemiiek ellensiilyozzdk a tobbi napokon elfogyasz-
tott nehezebb tdpldlékokat is. Igy tehdt szervezetiinkre minden-
féieképpen jo hatdst gyakorolnak.

Az 1itt kozolt halétel receptek tobbségét két mneves vajdasdgi
sporthorgdsz gytijtotte Ossze és probdlta ki.

Jo fogdst és jo étvdgyat kivdn a halételek kedvelbinek

Koteles Kdroly és Szdnto Zoltdn
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A HAL ELOKESZITESE

Az ember Osftoglalkozasa a vadaszat és a halaszat volt. A vilag
minden tajan ismerik €s fogyasztjak a halat. A hal fontos embe-
r1 taplalék. A halbdl késziilt ételek konnyen emészthet6k, igen
egészséges taplaléknak bizonyulnak. A halhtis fehérjetartalma sok-
kal kisebb, mint egyéb husoké, ezért kimélg ételek készitésére
is nagyon alkalmas.

OSSZEHASONLITO TABLAZAT

100 g-ban elofor- Kaloria
dulé mennyiség érték Fehérjék Zsirok  Szénhidratok

0/o
Harcsa 18 £Z.5 0,8 0,2
Sullé 84 19,1 0,8 0,2
Aproétestli szalkas
halak 76 18 1,0 0,4
Ponty 106 16 4.2 {2
Csirkehts 110 21,5 25 0,4
Marhahiis 116 20,5 3,5 0,6
Tyukhis 127 20,7 3,9 0,6
Kacsahts 280 16 35,0 0,3
Sertéshus 296 17 253 0,3

A halhus ize a hal koraval valtozik. A legizletesebb a kozép-
kortt hal. A fiatal és az oreg hal rostjai er6sebbek, ezidltal szivo-
sabbak, szdrazabbak, kevesebb zamatanyagot tartalmaznak.

Vigyazni kell arra, hogy konyhankon csak friss halat hasz-
naljuk fol, mert a hal hisa gyorsan bomlik. A mar nem €16, de
még friss halat tgy tudjuk megkiilonboztetni a kevésbé frisstdl,
hogy az el6bbi kopoltyiija élénkpiros szin(i, husa ruganyos, szcme
tiszta, elére 4all6, és ha a vizbe helyezziik, alameriil. Ha a husa
nvalkas, lagy, akkor mar nem fogyaszthatd.

Ha é16 halunk van, a felhasznalasig lehetlleg vizben kell
tArolni. Ha a taroléedény kicsi, tobbszor kell cserélni a vizet,
hogy a hal életben maradjon. A nem él6 halat jég kozé rakva
taroljuk, ellenkez§ esetben rendkiviil gyorsan bomlik.

i — — S e ez s
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A halak tisztitasa fontos miivelet. Az €16 halat a kés fokaval
lejbecsapjuk, ezutan fogunk hozza a tisztitashoz. A halat készi-
tés elott tobb vizben j6l megmossuk, pikkelyeit alulrol felfelé
haladva lekaparjuk, majd éles késsel szintén alulrdl felfelé a has-
ureget folvagjuk, beleit, majat, ikrajat kiszedjiik. A vért a halasz-
Icben felhasznaljuk. Ha nyuzni akarjuk a halat, a farokrészéndél
keskeny pengéjli kést sztirunk bele, és jobbra-balra a bore alatt
vagva lenyuzzuk.

A halak tisztitasa sokaknak gondot okoz, a szadlka pedig so-
kakat elriaszt a fogyasztastél. Ime néhany tanacs a hal el6ké-
szitésére:

A HARCSA (torpeharcsa és mennyhal) TISZTITASA

A harcsa nem pikkelyes, hanem erdésen — nehezen tisztitha-

toan — nyalkas. A kozvetlen fagyasztashoz legegyszeriibb tiszti-
tasi mod:

— Kisebb harcsa esetében megfelelé nagysaga edényben for-
ro vizbe kell martani a harcsat (néhany masodpercig) a szajan
attuzott drot vagy madzag segitségével.

— A nagyobb harcsat fiirdokadba kell belefektetni és lefor-
razni.

Ezutan a nyalka és a harcsa bidre is egyszer(i kaparassal
konnyen eltavolithaté, és igy a teljesen fehérré valé harcsa hisa
a rendeltetésének megfeleléen felhasznalhato.

A CSUKA NYUZASA

A csuka nehezen tisztithaté, pikkelyes hal. Legegyszertibb
megnyuzni:

— A fej alatt (a nyakrésznél) teljesen korbe kell vagni a
bort, igyhogy az fejthets legyen.

— Ugyancsak be kell vagni a bért minden uszony mentén

mindkét oldalon (hatuszonynal, hasuszonynal és a mellsé uszo-
nyoknal).
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— A nyakrésznél kell lefejteni a bdrt ujjal, majd a fejrész
rogzitésével (ha van segitétars, az fogja, ha nincs, valahol fel-
fuggesztve, vagy ha lehet0ség van ra, a csuka fejét leszogezve) a
bdr, mint a harisnya, lehuzhaté.

A KESZEG SZALKATLANITASA

A pikkelyétol megtisztitott keszeget a hatrészén (fejéiol a far-
kaig) mindkét oldalon a gerinc vonalaig miné€l stirtibben, 3—5 mm
tavolsagban be kell irdalni (vagdalni), ugy, hogy az ipszilonszal-
kdkat atvagdossuk, egészen a gerinc mélységéig. A gerinc alatti
részt nem kell irdalnunk, mert a stitéssel a bordaszalkarél a hus
levalaszthaté.

A PONTY FILEZESE

A pikkelytol, a belsé részektol megtisztitott pontyot eles keés-
sel a hat vonulatdban a hatuszony egyik oldalan a gerincig be-
vagjuk, majd a nyakrésznél félkorben atvagjuk, utana a borda-
csontokrdl lefejtjiikk a hust (a fejtol hatrafelé haladva). Ugyanezt
elvégezziik a masik oldalon is. Az igy nyert két darab pontyhus-
rol eltavolitjuk az uszonyokat. Mindvégig ugyeljunk arra, hogy
a miuveletek minél kevesebb husveszteséggel jarjanak. Ezutan
mindkét pontydarabot borével a vagodeszkara fektetve a szinhtis
fel6l a hatrészt a gerinc vonalaig, mélységben a bdrig stirun be-
irdaljuk, ezzel az ipszilonszalkdkat atvagdossuk. Utdana a kivant
nagysagura (attél fiigg, mire hasznaljuk) daraboljuk.

Siités, f6zés utan szalka nem marad benne, vesze€ly nélkul
¢lvezheto.

A fej, az uszonyok, a csupasz gerinc — melyeken meg ma-
rad némi his — a halaszlé alaplevéhez megfGzhet6 ¢s kipasszi-
rozhato.
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AMUR BORBAN

HOZZAVALOK: 1 kg hal, 8 dlI fehér bor, 1 db citrom leve,
I dikg bekete bors, 3 db babérlevél, kiret, so.

A megmosotl, megtisztitott halat felszeleteljuk, sozzuk, allni
hagyiuk, Fgy ora mulva bort t6ltlink ra, Fél 6ra hosszaig allni
hoagyjuk, Fzuatin sotf, borsot, citromlevet tesziink ra, felforraljuk,
¢n 0 halat pubidea paroljuk. Sajat levében, rizskorettel talaljuk.

AMUR, BUSA MAZSOLAS MARTASBAN

HOZZAVALOK: 1 kg hal, 1 fej voroshagyma, 1 dl olaj, 3—4
dkg liszt, 10 dkg vaj, 10 dkg mazsola, fél citrom, 1—2 db szeg-
fliszeg, 1 db babérlevél, kevés cukor, ecet, sO, bors.

Az olajat edénybe ontjuk, beletessziik a szeletelt és sozott
halat, babérlevelet, néhany szem borsot, a finomra vagott hagy-
mat, szegfiliszeget, a citrom héjat, raontjuk a bort, és fedo alatt
puhdra paroljuk. A megfétt halat tdalra rakjuk. A levét liszttel
osszegyurt vajjal stiritjiik, cukorral izesitjiitk. Atszirjiik, a meg-
maradt vajat, bedztatott mazsoldt is belekeverjiik. A kész martast
a halra ontjuk.

AMUR, BUSA TOJASBAN

HOZZAVALOGK: 1 kg hal, s4, 8 tojas, olaj.

A kifilézett, hosszikdsra vagott halszeleteket bes6zas utan bg,
forré olajban megsiitjitkk. Amint a szeletek atsiiltek, az olajat le-
ontjitk rola; visszahelyezziik a tilizre, a soval izesitett felvert toja-

sokat raontjitk a szeletekre, és az egészet dtsiitjiik. Jénai talon
salataval, céklaval (stb.) diszitjitk és talaljuk.
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AMUR, BUSA UJVIDEKI MODRA

HOZZAVALOK: 1 kg halhus, 10 dkg fiistolt szalonna, piros
paprika, 2 fej voroshagyma, fél kg burgonya, 5 dkg sdrgarépa,
4 dl tejfol. |

A megtisztitott halnak keresztbe vagjuk a hisdt mindkét ol-
dalan. Minden vagasba tegyiink egy csik fiistolt szalonndt. A ha-
lat kiviilrol és beliilrél sézzuk meg, majd hintsiik meg paprika-
val. Egy tepsit zsirozzunk ki, az aljara tegyiink apréra vagott
hagymat, majd karikdra vagott burgonyit, amelyre rareszeljiik a
sargarépat. A zoldségfélékre tegyiik a halat, ontsiikk le sos tej-
fGllel, és lassii tiiznél siit6ben siissiik. Amikor a burgonya meg-

puhult, a hal is kész. A halat szeleteljiik fel, és a burgonyaval
egyutt talaljuk.

106

AMUR, BUSA ZOLDSEGESEN

HOZZAVALOK: 1 kg halszelet, 1 csomé leveszoldség, 2 dl
fehér bor, | fej voroshagyma, 9 dkg vaj, 2 dkg liszt, so, cukor,
i, ol

A leveszoldséget kis kockakra vagjuk, és sos vizben féli
meglozzuk. A halszeleteket besdzzuk, 5 dkg vajjal kikent tiizdllo
tilra fektetjuk, beboritjuk a lesziirt zoldséggel és a karikdara va-
gott hagymaval. Leontjuk a borral, és a siit6ben addig paroljuk,
mig a hal meg nem fo6tt. A maradék vajbol a liszttel viligos ran-
tast keészitiink, felengedjiik a zoldséges lével, felforraljuk, egy csi-

petnyi cukorral és mustarral izesitve visszaontjilkk a zoldséges
halra.

AMUR KAPOSZTABAN

HOZZAVALOK: 1 kg amur, 2 dkg s6, 10 dkg zsir, 10 dkg
fistolt szalonna, 5 dkg liszt, 1 kg savanyu kdposzta, 3 dl tejfol
3 db zoldpaprika, 1 db paradicsom (vagy 10 dkg lecsé), zold ka-
por, 1 kis fej voroshagyma, kevés piros paprika.

A vastagra szeletelt amurt megsézzuk, lisztben megforgatjuk,
¢s kevés, felhevitett zsirban mindkét oldaldt atsiitjiik. A savanyu
kaposztat megmossuk és feltessziik foni. A kockara vagott flistolt
szalonnat kiolvasztjuk, szeletekre vagott zoldpaprikat piritunk
meg benne, és hozzitessziikk a kaposztdhoz. Egy 6rai fozés utdn
a kaposztiba tessziik a halat, amikor megpuhult, kiszedjiik. Vi-
lagos rantdst készitiink, finomra vagott hagymat is piritunk ben-
ne, meghintjiilk piros paprikaval és finomra vdgott kaporral. A
kaposztat berantjuk, tejfolt adunk hozzd, j6l felforraljuk, és a

haldarabokat visszarakva kissé egyiitt f6zziik. Tdlaldskor a halat
a kaposzta tetejére rakjuk.
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AMUR SORBEN PAROLVA

HOZZAVALOK: 1 kg amur, 15 dkg voroshagyma, 30 dkg ap-
ro kockara vagott fehér kenyér, 5 dkg zeller, 1 szal kakukkfi, 1
babérlevél, zoldpetrezselyem, 15 dkg vaj, s6, bors. 6 dl sor.

A megtisztitott amurt darabokra vagjuk, megsozzuk és kiva-
jazott edénybe tessziik. A hagymat karikara, a zellert kis vékony
szeletekre vagjuk, vajban megfonnyasztjuk, hozzdadjuk a kocka-
ra vagott kenyeret, és felontjiik a sorrel. Raontjitk a megsozott
haldarabokra, hozzatessziik a fliszereket, kiszdlkazzuk és fedo
alatt megparoljuk. Ha a hal megfétt, kiszedjiik, kiszdlkazzuk, és
talra rakjuk. A martdast finom szitan attorjiik, utana izesitjiik,
belekeverjitk a megmaradt vajat, és a halra oOntjiik.

BUSAPORKOLT

HOZZAVALOK: 1 kg hal, 12 dkg zsir, 15 dkg voroshagyma,
2 dkg piros paprika, 3 dkg so, 15 dkg paradicsom, 25 dkg zold-
paprika (vagy ennek megfelelé lecsokonzerv) torott bors, korités.
A megtisztitoit halat felhasitjuk, és bels6é részét eltavolitjuk. Fe-
jet, farkat levagjuk, a torzsét irdaljuk, és ujjnyi széles szeletek-
re vagjuk. A szeleteket soval bedorzsoljiik. Forré zsirban sargas-
pirosra siutjuk a reszelt hagymat, paprikat hintiink rd, torott
borsot, megkeverjilkk és beletessziik a megtisztitott, felszeletelt
paradicsomot, a karikdra vadgott zoldpaprikat, kevés vizzel fel
ontjuk, és 30 percig egyiitt forraljuk. A megsézott haldarabokat
zomancozott tepsibe rakjuk, és leontjiilk az elkészitett alaplével.
Stitoben kozepes tlizon puhdra paroljuk. Sés vizben fétt burgo-
nyaval talaliuk.

Vegetaval 1zesebb : 7 &
-~ az étel VEGETA
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BUSA TEJFOLOSEN

HOZZAVALOK: 1 kg busa, 5 dkg liszt, 3 g torott bors, 4 dl
tejfol, 25 dkg gomba, petrezselyem zoldje, 10 dkg hagyma, 2 dl
fehér bor, 80 és kiret,

A megtisztitott, beirdalt, feldarabolt szeleteket besozzuk, egy
ora hosszalg allnl hagyjuk, majd a szeleteket tilizdllé edénybe
helyezzik, Raszorjuk a finomra vagott hagymat, a torott borsot
0 petrezselyem zoldjét. A szeletekre vagott gombival elkevert fe-
hér bort is raontjiuk. Az igy elkészitett halat forro siitében koze-
pes tizon paroljuk. Amikor megpuhult, raontjilkk a liszttel elke-
vert tejfolt, ujra felforraljuk, és parolt rizzsel tdlaljuk.

BUSA VAJBAN

HOZZAVALOK: 1 kg hal, 10 dkg vaj, 8 dkg zsemlemorzsa,
5 g torott bors, csipetnyi majordnna, 1 csomag petrezselyemzold-
je, 1 liter huslé, koret, soO.

A megtisztitott halat besézzuk, dllni hagyjuk, majd a [fusze-
res vizben megfozziik. Vajban zsemlemorzsat piritunk, kevés to-
rott borsot, késhegynyi majorannat, petrezselyemzoldjét szérunk
ra, és huslével feleresztjiikk. Martds siirliségiire fozziik, a halra
ontjik. S6s burgonyaval talaljuk.

BUSA VAJDASAGI MODRA

HOZZAVALOK: 1 kg halhus, so, 1 evékanal vegeta, 1 kg bur-
gonya, 1 dl étolaj, 2 dl tejfol.

A halat megtisztitjuk, egészben hagyjuk, és masfél cm-enként
bevagdossuk. So6zzuk, megszérjuk a vegetaval. A burgonyiat meg-
tisztitjuk, karikdra vagjuk, egy tiizallg tdlat kibéleliink vele, erre
helyezzuk a halat. Meglocsoljuk étolajjal és tejfollel. Nem tul erds
langon sitjuk. Vegyes saldtaval talaljuk.
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GOMBAS AMUR, BUSA
HOZZAVALOK: 1 kg hal, 15 dkg gomba, 3 dkg vaj, 2 dkg

liszt, petrezselyem, 2 dl teifc! vagy tejszin, 3 dl fehér bor, hagy-
ma, So.

A filézett, lesézott halszeleteket zomadncos labasba helyezziik,

és raontjik a 3 dl bort, majd puhara [0zziik. Egy masik edény-
ben a fej- és gerincrészeket fozzuk meg soval és kis fej hagyma-
val, egész rovid lére. Ezt a levest sziiron keresztuill a borban fott
halra ontjik, és még 10 percig fozzuk. A megfott halszeleteket
lapos kiszedd kanadllal jénai tdalba helyezziik. A felszeletelt, meg-
mosott gombat a kifott hal levében elkeverjiik, hozzaontjuk a hal-

Iéhez, és silirii martdssa fOzziik. A martdast a halszeletekre ont-
juk, megszorjuk reszelt sajttal, siitGbe helyezziik, majd forron
talaljuk.

HAGYMAS AMUR, BUSA

HOZZAVALOK: 1 kg halhus, s6, bors, piros paprika, egy cit-
rom leve, 1 dl étolaj, 1 kg voroshagyma, 1 db zoldpaprika.

A megtisztitott halat mindkét felén 3 cm-enként vagjuk be fél
ujinyi mélyen. Kiviil-beliil s6zzuk be, szorjuk meg borssal, és dor-
zsoljilkk be piros paprikaval. Csorgassunk ra citromlevet is. A
halsiité edénybe tegyiink zsiradékot, ha megforrésodoit, tegyik
bele a felszeletelt hagymat. Amikor megpirult, s6zzuk meg, hint-
siink ra piros paprikat, keverjiikk Ossze az egészet, az edény két
végébe helyezziik a halat, és tegyiik forr$ stitobe. A halat néha
locsoljuk meg a hagymads pecsenyelével. Kétszer locsoljuk meg
citromlével is. A hal kb. egy Ora alatt siil meg.

 Vegetaval izesebb VEG ETA
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KULONLEGES HALASZLE

HOZZAVALOK: Amur- és busaszeletek vegyesen (esetleg mas
hal is), 1 tiveg fanyar fehér bor, 1—1 db sargarépa, petrezselyem,
zeller, 23 db babérlevél, 2 szem szegfiiszeg, 1—2 gerezd fokhagy-
ma, csipetnyi safrany, 2 db paradicsom (vagy két kanal puré),
nehiny cikk narancs, 2 dl konyak, sé, olaj.

A s0s vizzel kissé higitott borban puhara fézziik a karikdra
vagott zoldségeket a babérlevéllel, szegfiiszeggel, fokhagymaval,
salrannyal, paradicsommal, naranccsal egyiitt. Kozben a halsze-
leteket megsozzuk €s olajban — melyben finomra viagott voros-
hagymat tesziink — néhdny percig padroljuk, mikozben konyak-
kal Ontozgetjiik. Majd rasziirjilk a zoldséges borlevest, és 30
percig fozziik egyiitt. Piritott zsemlekockdkkal idlaljuk.

TORMAS AMUR, BUSA

HOZZAVALOK: 1 kg hal szinhus, 2 dkg so, kevés torott bors,
15 dkg zeller, 10 dkg sargarépa, 1 fej voroshagyma, 2 di fehér
bor, 2 dl vords bor, kevés reszelt torma, 10 dkg vaj, kevés liszt.

A gerinccsontjardl lefejtett halfilét felszeleteljiik. A boros
o-{dalén 1 cm-es kozokben bevagdossuk, megsozzuk, és meghint-
ju.k torott borssal. Lapos széhi, kivajazott edénybe helyezziik.
Kozben a megtisztitott voroshagymat szeletekre, a zellert és a
sargarépat finom metéltre vdgjuk, és vajban megparoljuk, hoz-
zaontjuk a fehér bort is. Ha a z6ldség puha, raontjik a halra, és
a halat fedd alatt puhdra pdroljuk. A megpuhult halat a zold-
seéggel egyiitt a tdlalé talra helyezziik. A levét tovdbb fézve hoz-
zaadjuk a voOrosbort, és bestiritjiik liszttel Osszegyirt vajjal. A
martashoz hozzdkeverjitkk a reszelt tormat, és az egészet a hal-

:'a iil}tjiik. Kilon edényben petrezselymes, sés burgonyat adunk
10ZZA.
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CSUKAPORKOLT

Mivel a csuka a szaraz husu halak koz¢ tartozik, porkolt-
nek elkészitve a legizletesebb. Bezdanban tanultam ezt az elke-
szitési modot egy 1dos horgasztarsamtol, Drinoczy bacsitol, aki
nemcsak tapasztalt, jo0 horgasz volt, hanem Kkitund szakacs is.

Altalaban, ha halat fozunk, fél kilot szamitunk személyen-
ként (€losulyban), de természetesen ez a mennyis€ég lehet tobb
vagy kevesebb is, ez a tarsasag etvagyatol fugg.

Porkoltnek legjobbak az aprobb, 70—80 dekas csukak, s
lehetOleg ne legyen benne két kilon feluli...

Egy négyszemélyes porkolt hozzavaloi:

2 kg csuka, 8—10 dkg fustolt szalonna, 35 dkg hagyma, 1
evokanal eros orolt paprika, 1 evOokanal édes Orolt paprika, 1—2
zoldpaprika (ha van) 2 gerezd fokhagyma, 1 paradicsom, (vagy
0,5 dl paradicsomlé), 1 dl fehér (savanykas) bor vagy 1 evikanal
ecet, és természetesen sO, izlés szerint.

A megtisztitott, megmosott halaknak levagjuk a fejét, majd
a tobbit két ujjnyi szeletekre vagdaljuk.

Az elkészités modja és sorrendje:

A szalonnat apré kockakra vagjuk, és lassu tliizon kiolvaszt-
juk, piritjuk, mig a szalonna uveges lesz. Ekkor ratessziik a
szintén aprora vagdalt hagymat, kissé megsoézzuk, és azt is ad-
dig dinszteljuk, mig uveges lesz. Ha esetleg a szalonnabol kevés
zsir sul ki, adjunk hozza 1—2 kanal zsirt.

Ha a hagyma mar jol megfonnyadt, ratesszuk a csukafejeket
és tovabb piritjuk — még mindig lassu tlizon — 5—6 percig,
allandodan forgatjuk fakandllal, majd hozzatesszitk a tobbi halsze-
letet, és ujbol tovabb forgatjuk lassan, 6vatosan, majd megszor-
juk 1 kandl erds paprikaval. Ezt az egész massziat még 6—8
percig »porkoljliik«, vigyazzunk, hogy le ne égjen, de egy kicsit
»odakapassuke.
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Ezutan felontjiik annyi vizzel, hogy 1—2 ujjnyira ellepje a
halakat, és ekkor tessziik bele a fokhagymat, zoldpaprikdt, pa-
radicsomot, bort és valamennyi sét (vigydzva, hogy el ne soz-
zuk, szamitsunk arra, hogy elég sok viz elpadrolog).

Most mar jobban megrakjuk a tiizet, és ha elkezdett forr-
ni a lé, ugyeljunk, hogy ne alljon meg a forrds. Fél ordig kell
forralni, néhdany perccel a befejezés elott beleszérjuk az édes
paprikat is, és most megkostoljuk, kelle még bele sé, esetleg
erés paprika.

Ha valaki csipOsebben szereti, lehet még belefézni erds hiive-
lyes paprikdkat, feldarabolva vagy egészben is, uigy aztdn barki
megerositheti vele a mar tanyérjaban kimért levet.

Talan emliteni sem kell, hogy legjobb bogrdacsban, szabad
tiizon foézni. Ha viszont erre nincs lehetdség, elkészitheté gdz-
tiizhelyen, liabosban is, de akkor valamennyivel kevesebb vizzel
ontstik fel, mert ebben az esetben kisebb a kiparolgds.

Az igy elkészitett porkoltnek f6 erénye a siirii, tomor, rend-
kivul izletes leve, és a hal hiisa is szaftos.

Fogyaszthato kenyérrel vagy metélt tésztaval.

A végén még azt is eldaruljuk, hogy ugyanilyen médszerrel
készithet6 a kecsege meg a siill6 is. S6t, taldin a kecsege még
finomabb is, ez izlés dolga. Semmi esetre se keverjiikk Ossze a
halfajtakat, a porkoltet legjobb egyfélébdl fézni.
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MUNDEROS CSUKA

Majd negyven évvel ezelétt, legényke koromban tanultan: meg
mundéros csukdt késziteni, és akkor ettem én is elészor. Marci
bacst beszélt rd (akit Bezddnban mindenki paprikds Marci bece-
neven ismert), hogy fogjak annyi csukdt, ahdnyan vagyunk a tar-
sasagban, fiatalok, ldnyok és fiiik vegyesen. Még azt is kikilit-
te, hogy olyan kilonyiak legyenek. Tizenketten voltunk, iehdt
kellett 13—I14 csuka, koriilbeliil kilésak. Mdr akkor voli blinke-
rem, igaz, nem peremorsds, hanem sajdt készitésii, egyszeru td-
rolodob, de azzal is szépen tudtam mdr dolgozni. Egy alkalom-
mal megbeszéltiik a kirdnduldst a Baracskdba, ott volt a Bun-
galonak keresztelt vityillonk. Mi ketten Marci bdcsival kinien-
tiink elore, azzal, hogy késobb jonnek a tobbiek is utdnunk.

Csukat fogni akkor még nem volt nehéz, pline olyan ,mo-
dern” folszereléssel, mint amilyen nekem volt. A Baracska part-
jan lépésrol lépésre haladtunk, minden 1épésnél volt egy-egy do-
bas, és 50—60 méteres szakasz utdn meg is volt a 14—I15 csuka.
Vdlogatottak, mind egy kilé koriil. En csak kihuztam a csukdt
a partra, Marci bdcsi levette a horogrol, és ha megfelelt a 1mé-
rete, pordzra fuzte, ha meg kicsi volt, visszadobta a vizbe. Volt
csuka boven, lehetett vdlogatni beléliik.

Aztdn visszamentiink a hdzikohoz, és késziilédtiink a szer-
tartdsra, ahogy tréfdsan neveztiik az eldkésziileteket.

Eloszor hatalmas tiizet raktunk, sok vastagabb fadarabbal.
Ebben mdr segitettek a kozben megérkezett tdrsasdg fiu tagjai is.

Még mi fiuk dllanddan szedtiik a fdt, tiizeltiink, a ldnyok tisz-
titottak a sok hagymdt, aztdn aprdéra vagdaltdk, egy nagy tdlban
lesoztak, megszortdk kevés erds torott paprikdval is.

T'alan mondanom sem kell, hogy mindent Marci bdcsi utasi-
tasa szerint csindltunk.

Amikor a Uiz parazsalni kezdett (volt vagy mdsfél méter dt-
merojii) mindenki kapott egy nydrsra huzott csukdt, de a halak
nem voltak megtisztitva. Még fel sem voltak tisztitva, és az ujj-
nyt vastag nydrs a szdjukon keresztiil egészen a farokrészig be
voll szurva.

— = am
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Amikor a ldngok lelohadtak, csak a pardzs maradt, a tiz
mellett ferdén mindenki beszurta a foldbe a sajdt nydrsdt, ugy,
hogy a hal a pardzs folott 30—40 centiméterre volt. Igy siilt meg
a csuka szép pirosra, néha messzebb, vagy kozelebb helyeztiik a
pardzshoz. Ahogy a halak megsiiltek, minden oldalrol, egyenként
vittitk Marci bdcsihoz. O aztdn felvdgta a csuka hasdt, kidobta a
kicsire zsugorodott belsejét, és megtomte a lesozott, megpaprikd-
zott hagymadval, ujsdgpapirba tette és betekerte, majd félretette.
Amikor a még forro halat mind becsomagolta, vdrtunk még vagy
tiz percig, aztan mindenki kapott egy-egy csukdt. Leiiltiink a fii-
ben, kinyitottuk a papirt, a mdsik keziinkben egy szelet friss ke-
nyér volt, a jobb keziinkben villa, s igy fogyasztottuk a halat.

A papirra odaragadt a hal bére, a tiszta hofehér hus szinte
levdlt a csontokrol, és konnyen leszedhettiik.

Hogy az igy elkészitett csuka milyen finom, bizonyitja, hogy
mindannyian keveselltiitk a halunkat, ugy éreztiik, megennénk leg-
alabb még egyet.

A kiilonben szdraz husu csuka igy elkészitve szaftos lesz,
dtveszi a sos hagyma izét, s igy rendkiviil izletes, amellett konnyti
eledel. Még ma is emlegetjiik az els6 mundéros csukdt, ha nagy-
ritkdn oOsszetalalkozunk a régi pajtdsokkal.

Habdr nagyon egyszerii az elkészitése, mégis eléggé hossza-
dalmas. Vigydznunk kell, nehogy hirtelen siiljon a hal, mert nem-
csak nyers maradhat beliilrol, hanem szét is eshet.

Aki egyszer megkostolta a mundéros csukdt, biztos, hogy mads-
kor is el fogja késziteni.

~ En is sokszor csindltam wmundéros csukdt, (sot siillot is),
de ugy ldtszik, egyre ritkdbban lesz rd alkalmam, mert ugyan-
csak megfogyatkoztak a csukdk. Mdr tobbszor ldttam, hogy ilyen-
kor Osszel 0sszeszedik még a ceruza nagysdguakat is. Nem lesz
utdnpotlds. ..
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TOLTOTT CSUKA

Néhdny évvel ezelbtt Szentesen vendégeskedtem, s vermes
horgdszként igyekeztem kapcsolatot teremteni az ottani kollégdk-
kal. Ez az igyekezetem sokkal konnyebben ment, mint hittem
volna. A hdzigazddm, B. Joska ugyanis maga is kezdé pecdas volt.
Igy aztan mdr vendégeskedésem mdsnapjdn pardzs vitdba keve-
redtem az ottani szakikkal (igaz, nem kint a terepen, hanem a
Petdfi italozojdban — és némi itoka mellett. . .)

Sz0 szot kovetett, aztdn meg bizonyitani is kellett volna,
ezért megegyeztiink, hogy elmegyek veliik a helyszinre, bizonysd-
Lot szerezni.

Igen dam, csak volt egy bokkend, mert kecsegét, harcsdt ineg
poniyot azon a Ilisza-vidéken csak tiszavirdg-ldrvdra lehet fogtii.
Azt viszont a Koérosben lehet csak bdnydszni. Hdt megegyeztiink,
hogy mdsnap hajnalban elviszem a kis tdrsasdgot a Korosre ti-
szavirag-ldrvdt szedni, aztdn azzal vonulunk ki a Tiszdra csoddt
latni (mdr ami a jo fogdst, sok halat illetil).

Hogy ne szaporitsam a szot, sikeriilt is 3 darab valamilyen
nyamvadt kis kukacot kikotordszni a Kérosbol, miutdn végigtur-
kaltuk a partokat egészen Mez6tur kornyékéig.

Ezek utdn a nagy horgdszbemutato persze elmaradt, viszont
kikotottiink egy horgdsztanydn, vigasztalodni.

[tt talalkoztam egy idésebb horgdszhdzaspdrral, s mint tdavo-
li idegent, nagyon szivélyesen fogadtak. Rovid eszme- és lapasz-
talatcsere utdn meghivtak ebédre — toltott csukdra. (Mint késébb
kideriilt, az én kedvemért pepecselt el ilyesmivel a kedves asz-
szonysdg). Igen finom volt az a toltott csuka. Végignéztem uz
egész miiveletet, meg magam is készitettem azdta, ha valakinek
megtetszik, és van tiirelme is hozzd, probdlja meg, biztos nem
utoljdra csindlja!

HOZZAVALOK: 3—4 személyre: 1 kg-os csuka, 15—20 dkg
morzsa, 1 fej (kOzepes) voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 4—S5
petrezselyemlevél, 1 f6tt és 1 nyers tojas, 1 ev6kanal zsir (pupo-
zott), a tepsibe 4—5 dl vizzel higitott zsir, 2 kavéskanail 6rolt
bors, s (izlés szerint).

A halat megtisztitjuk a pikkelyekt6l, a bels6é részeket és a
kopoltyakat kidobjuk, majd a halat alaposan megmossuk. Az
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uszonyokat is le kell vagdosni, kivéve a farkat. Ezutan a farké-
tol kezdve ovatosan meg kell nytizni, a bére a fején egybe ma-
vad, A kivett hust szalkatlanitjuk, majd apré lyukda hiasdaralén
ledaraljuk. A ledaralt hiast morzsaval, voros- és fokhagymaval, az
aprora vagott petrezselyemlevéllel, a feldarabolt f6tt tojassal, ke-
vés zsirral, borssal, séval és egy felvert nyers tojassal JOl Ossze
kell gyarni. Ezt a masszat visszatessziik a csuka lefejtett borébe,
¢s a nyilast cérnaval Gsszevarrjuk.

I'epsibe tessziik, és az aldja ontott vizes zsirral siit6ben ko-
rulbeltl negyvenét percig siitjiik, néhanyszor meglocsoljuk a sa-
jat levével.

Felszeleteljiik, krumplipiirével és barmilyen saldtival rend-
kivili izletes ebédiink lehet.

APATINI KAPOSZTAS HARCSA

HOZZAVALOK: 1 kg harcsa (esetleg pontyb6l is készithet-
juk), 1 kg savanyu kdposzta, 2 dl tejfol, 1 kozepes fej voOros-
hagyma, liszt, piros paprika, s6, étolaj vagy zsir.

A harcsiat (vagy pontyot) megtisztitjuk, kibelezziik, felszele-
teljilkk, a szeleteket megsozzuk, és paprikds lisztben meghemper-
getjuk, majd forr6 zsirban ropogésra siitjiikk. Kozben megpirit-
juk az apréra vagott voroshagymat, meghintjiik egy kiskanalnyi
piros paprikdval, és rdtessziik a savanya kdposztdt. Ezt keveés
vizzel puhdra pdroljuk. Egy mély, tiizdllé tdlat kizsirozunk, be-
leteritiink egy sor kdposztdt, rarakjuk a kisiitott halszeleteket,
majd ujra kdposztdit, ezzel is fedjiik be. A tetejét leontjilk a
tejfollel, forré siitében atsiitjiik, és frissen tdlaljuk.

Vegetaval izesebb VEGETA
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KOCSONYAZOTT PONTY

HOZZAVALOK: 150 dkg ponty, 2 fej hagyma, 2 dkg zsela-
tin, 2 kemény tojds, 1 tojasfehérje, egy késhegynyi piros papri-
ka, so.

A pontyot megtisztitjuk, belét eltavolitjuk, a halat megmos-
suk, a fejét levagjuk, a gerincérdl a két filét lefejtjiik, darabok-
ra vagjuk és besozzuk. Egy kiilon edényben a fejet, a gerin-
cet, a hal ikrajat vagy tejét a karikara vagott hagymaval, a piros
paprikaval 1 liter vizben kb. fél 6ra hosszat fdzziik. A besézott
pontyszeleteket labosba rakjuk, rasziirjiik a hal levét, puhdra
fozziik, majd ha kissé kihiilt, a halszeleteket kiszedjiik, és tdl-
ra tesszuiik. Kemény tojassal, a hal ikrdjdaval, tejével koritjiik.

A zselatint elkeverjiik egy kevés hideg vizzel, a hal levébe
ontjiik, majd a felvert tojdsfehérjét ugyancsak beledntjiik, és
alland6+ keverés kozben felforraljuk. Néhdny percnyi forralas
utan strd tullon atszirjiikk, a tdlba tett halszeletekre oOntjik, és
a halkocsonyat hidegre tessziik.

RACPONTY

HOZZAVALOK: 150 dkg ponty, 1 kg burgonya, 15 dkg fiis-
tolt szalonna, 2 fej voroshagyma, 8 dkg zsir, egy késhegynyi pi-
ros paprika, so, egy kanal liszt, 3 dl tejfol, 3—4 zoldpaprika és
ugyanannyi paradicsom.

A pontyot megtisztitjuk, megmossuk és feldaraboljuk. A hal-
darabokat bevagdaljuk, és a nyildsokba vékony szalonnaszele-
teket tesziink. A halszeleteket besézzuk, és meghintjitk piros
paprikaval. Egy tepsit kikeniink zsirral, az aljdra karikdra vs-
gott fott burgonyat tesziink, rdarakjuk a halszeleteket, beborit-
Jjuk Kkarikara vdgott hagymdval, zoldpaprikdval, paradicsommal,
megontozziik olvasztott zsirral, és a forré siitébe tessziik. Ha a
hal félig megsiilt, megontozziikk a liszttel elkevert tejfollel, és
készre siitjiik.
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TEJFOLOS GOMBAS PONTY

HOZZAVALOK: 150 dkg ponty, 5 dkg vaj, 1 kis fej voros-
hagyma, 1 csomé zoldpetrezselyem, 1 kandl liszt, 2 dl tejfol, 15
dkg gomba, 1 dl fehér bor, sé, torott bors.

A megtisztitott pontyot lefejtjilk a gerinccsontrél, feldara-
boljuk, és (kivajazott) tepsibe rakjuk. Rdontjiik a fehér bort,
meghintjiik a szeletekre vdgott gombdval, a finomra vagott hagy-
maval, zoldpetrezselyemmel és torott borssal. Megvajazott fehér
papirral befedjiik, egy kevés vizet Ontve ald felforraljuk, és a
stitbben készre pdroljuk. Ha a ponty megfétt, raontjuk a liszt-
tel elhabart tejfolt, és még egyszer felforraljuk. Vajas burgo-
nyat vagy parolt rizst adjunk hozzi.

119




TEJFOLOS PONTY

Mindig tnnepi cbédre készitettiik el a tejfolos pontyot, s
ezért még ugy is emlegettilkk, mint karacsonyi pontyot. Habér
eléggé egyszerii az elkészitése, a hozzaval6k miatt nem a legol-
csobb eledelek kozé tartozik, de ennek ellenére megéri, hogy

évente egyszer-kétszer &aldozzunk ri. Igazi bensdséges csaladi

ebédnek szamit, mert ilyenkor rendszerint egyiitt van a legszii-
kebb csaladi kor. -

Most egy oOt-hat személyes adaghoz adunk receptet.

HOZZAVALOK: 2—2,5 kilés ponty, 15 deka vaj, harom dcci
tejfol, izlés szerint O6rolt paprika (félerds), so.

A jol megtisztitott és kimosott halat kiviil-beliil besézzuk,
de elobb siir(in bevagdossuk mindkét oldaldt, fejét6l a farkaig.
A sé6zas utan bekenjiik 6rolt paprikdval (szintén kiviil-beliil). Fz-
utan a pontyot beletessziik a vajjal kikent tepsibe, majd minden
masodik-harmadik bevdgdsba vékonyka vajszeletet dugunk, és be-
tessziik a siitobe. Kozepes homérsékleten koriilbeliil egy 6ra hosz-
szat siitjiik, mig szép piros nem lesz. Kozben tobbszor meglocsol-
juk sajat levével. Ha mar megsiilt, kivessziik a siitébél, j61 be-
kenjiik tejfollel, és 1wijbdl visszatessziik a siitébe néhdny percre,
mig jol beleolvad a tejfol. Ez aztdn rendkiviil finom szaftot al-
kot a mar eldbbi vajjal egyiitt.

Tepsiben tdlaljuk, és az asztalon vdgjuk darabokra.

Koritésnek legjobb a f6tt rizs, de aki szereti, fogyaszthatja
kulonbo6zé gyiimolcssaldtdval is, és legyen j6 friss kenyér is hoz-
z4, amit a tejfolos-vajas szaftba madrtogathatunk.

egetéval zesebb ¢ preq= =
az étel ! VEGETA "
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KEKRE FOZOTT SULLO

Fpyik leglinomabb halkiilonlegesség a kékre f6zott siilld.
Nemesak nagyon izletes eledel, hanem rendkiviil konnyili is, ezért
n napgybetegek is nyugodtan ehetik. Erre mifelénk nemigen is-
mert ez a kulonben egyszerti halétel, és kar lenne, ha feledésbe
mertlne ez a recept. Nagyanyam konyhamiivészetéb6l maradt a
csaladban a sullé ilyen mdédon vald elkészitése.

Legjobban megfelel erre a célra nagyobb siilld, azaz a két
kilon feluli, de azért meg lehet csindlni a kilésbdl is. Most koriil-
belul haromszemélyes adagot irunk le, kétkilds siill6 kell hozza.

HOZZAVALOK: petrezselyem (gyokér), 4 db sargarépa, 3 db
zeller, 1 db hagyma, 3 db (kOzepes) paradicsom, 1 db bors (sze-
mes), 15—20 szem babérlevél, 3—4 kékkdaposztalevél.

Erre a célra van egy kiilon hossziikas edény, amelybe egész-
ben bele lehet tenni a halat, de mivel ezt mar nem lehet besze-
rezni, mi is egy nagyobb ldbast haszndlunk, és ha a siill6 nem
fér bele egészben, 2—3 felé vagjuk.

A labasban sos vizben puhara foézziik a felsorolt zoldségeket,
majd a megtisztitott, tisztdra mosott siill6t beletessziik a forré
vizbe, illetve pdclébe, és dllni hagyjuk, 25—30 percig (fedovel le-
takarva) egészen gyenge tiizon, forrds nélkiil £6zziik. Ebbdl a for-
ré pacbdl talaljuk mindjart a tanyérba a korités mellé.

‘A korités is igen egyszerti: héjaban f6tt krumplit meghdamo-
zunk, kockdra vagdosunk és bdéven megszérjuk apréra vagott
petrezselyemzoldjével.

Amikor a krumpli mellé kitdlaltuk a halat is, j61 meglocsol-
juk olvasztott margarinnal (vagy vajjal), melyet egy kisebb Il4-
basban melegitettiink fel.

Igy elkészitve a siill6 nagyon izletes, omlés réteges lesz. Csak
frissen jo!

Arra ugyeljiink, hogy a vizbe sok sét tegyiink, mert a halat
nem szabad elOre besozni, hanem a sés 1ébo6l kell magdba sziv-
nia annyi sét, hogy izletes legyen. De ha mégsem eléggé sds, uto-
lag is megsozhatjuk, a két ujjunkkal felcsipett soéval, semmni
esetre késheggyel vagy massal.
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SZARDINIA KESZITESE

HOZZAVALOK: 25 dkg apré hal, 2 dl olaj, néhdny szem
bors, 2 babérlevél, sé.

A kis halakat megtisztitjuk, egy kissé megsézzuk, és egy
ora hosszat dllni hagyjuk, majd egy tiszta tdlra kitessziik, hogy
a leve lecsurogjon. Azutdn kis iivegekbe rakjuk tgy, hogy az
iiveg aljara néhdny szem borsot, 1 babérlevelet, 1 kiskandl ola-
jat tesziink. Ezutdn szorosan berakjuk a halakat, amig az uveg
fclig nem lesz, ekkor 2 kiskandl olajat és néhdny szem borsot
tesziink rd, valamint egy-két babérlevelet. Az iivegeket ne tolt-
sitk meg egészen, nehogy a hosszas goézolés alatt az olaj kifoly-
lyék. Az iiveget tiszta' vdszondarabbal és vizbe dztatott perga-
menpapirial szorosan lekotjiik, és 6 6ra hosszat lassan gozoljiik.

RUSZLI KESZITESE

Apro halakat (keszeg, ciganyhal, kdrdsz, compd) megtiszti-
tunk, fejiiket levdgjuk és kibelezziik 6ket, tobbszor valtott vizben
alaposan megmossuk. Mély tidlba tessziik, erfsen besozzuk, és
igy hdrom napig dllni hagyjuk. Akkor ujra kimossuk a soébdél,
a vizet lecsepegtetjiik rola, majd egy marék feny6magot, kevés
szemes borsot és koriandert tesziink a hal kozé. Minden halra
fél fej voroshagymdt felkarikdzunk, majd nagyobb uvegbe nyoin-
kodjuk rétegezve, de a hagymdval nem tiil szorosan, hogy a pac-

lé jol atjarhassa. Az iiveg aljira és a tetejére nehany szem ba-
bérlevelet és néhany karika sdrgarépat tesziink.

Paclé: Két rész vizhez egy rész ecetet tesziink, megkostol-
juk, hogy kézéperds legyen. Felforraljuk, a halakra Ontjiik ki-
hilve, ugyhogy elfedje, hideg helyen tartjuk. Koriilbeliil 3 hét
mulva fogyaszthatd.

TANACSOK A SUTES-FOZESHEZ

@® Halak, fiatal allatok husat vizben dztatni, agyonmosni nem
ajanlatos, mert az értékes, izes szovetnedvek nagy része Kkimoso-
dik.

® Az elsozott husokat, halakat nem szabad kimosni. Ezt csak
akkor tegyuk meg, ha az elozbleg felhasznalt s6 mennyisége tobb
az ételhez sziikséges mennyiségnél.

® A fagyasztott halat (és mas husokat) csak hideg vizben
vagy szabad levegOn ajanlatos kiengedtetni. A hirtelen, melegités-
sel kiengedett hal és hiis zavarossa teszi az ételt.

® Hal- vagy hussiité rostélyunkat haszndlat utdan vagy elott
sepriiszeriien marokra fogott agakkal csutakoljuk tisztara.

® Mindig a nydrs vastagabb végét hancsoljuk le, faragjuk
hegyesre és laposra. Ha nagyobb halat (vagy hiisdarabot) huzunk
fel rda, hasitsuk ketté a nydrs hegyes végét, és két helyen sziirjuk
a sutendo halba, igy nem fordul el a nyarson.

@ Halaszlé (levesek) fozésére feliil sziikiilo alakii bogracs a
legmegfelelobb, porkoltek és paprikasok részére pedig a hagyo-
manyos széles szaju bogracsok.

@ A tésztanak, krumplinak aszerint valtozik az ize az étel-
ben, ahany féle formara vagjuk, illetve daraboljuk. Mds-mads iz
pl. a metélt-, a kocka- vagy csigatészta.




Igy siitottek nagyanyaink

» -« « 1g€retiinkhoz hiven, itt kiildjiik az dltalunk osszegytjtott
recepteket. Ezek kilencven szdzaléka még nagyanydink és déd-
nagyanydink fiizeteibsl, konyveibdl vald. Taldltunk persze sok
olyan siiteményt is, amelyek hasonlitanak a ma is kizkedveltek-
neg. .. |
Amennyiben nem felelnek meg a receptek, azért sem harag-

szunk, ha nem kozlik Sket, de ha haszndt veszik, kiildhetiink még
akdr szdzat is gyiijteményeinkbdl.

JO étvdgyat kivdnnak
a tobai és a foldvdri asszonyok!




ALMAS BELES

Féli kilo lisztet elmorzsolunk 18 dkg zsirral, 3 egész tojds-
sal, 2 kandl cukorral, egy kevés tejfollel, kevés séval és egy kis
vizzel. Elnyuajtjuk ¢és almaval toltjiik.

ALMAS LEPENY

40 dkg liszibol, 15 dkg vajbol vagy zsirbol, 8 dkg cukorbél
1 evokanal rummal, kevés séval, fél citrom reszelt héjdval, 1 cso-
mag sutoporral és 1 dl tejfollel tésztat készitiink. Pihentetjiik,
majd a tészta kétharmaddt egy centiméter vastagra elnyuajtjuk,
a tepsibe tessziik és egyenletesen almat reszelimk ra. A megma-
radt tésztat elnyujtjuk rahelyezziik az almdra, tojdssal megken-
juk, villaval kissé megszurkaljuk és kozepesen forré siitbben meg-
stitjuk. Felszeleteljiik és vanilids cukorral meghintjiik.

ALVE TORTA

4 tojasfehérjébol kemény habot veriink, kozben hozzdadunk
8 dkg mézet és 20 dkg vanilids cukrot (izlés szerint keveriink va-
niliat a cukorhoz). G6z felett addig keverjiik, mig bestirtisodik,
majd gyorsan hozzdaadunk 25 dkg, nagyobb darabokra vagdalt
diobelet. Ezzel a toltelékkel megtoltiink két ostyalapot. Fogyasz-
tas elott 2—3 nappal is elkészithetd, és szdraz, hiivos helyen tarol-
hato.

Vegetél {70s6bb u givee bwak:
az étel 2 VEGETA
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BAKLAVA

3 egész tojast Osszekeveriink 12 kanal cukorral, 12 kandl ét-
olajjal, 12 kandl liszttel, 3 kandl kakadval, 1 siit6porral, 12 kanal
tejjel és megsiitjiik. Amikor kisiilt, még melegen rdontjiik a fél
liter tejbol, 12 kandl cukorbodl és 1 csomag vanilids cukorbél ké-

sziilt szirupot, és dllni hagyjuk a tepsiben. Amikor teljesen Kki-
hiilt, tejszinhabot tesziink a tetejére, és utdna szeleteljiik fel.

CIGANYPOGACSA

A harom tojas fehérjébol késziilt habot Gsszekeverjiik 28 dkg
porcukorral és 28 dkg daradlt mogyoréval vagy didval. A masszat
kis ideig allni hagyjuk, majd pogacsdikat formalunk belble és
megstutjiikk. Ha kihiilt, csokolddémadzzal vonjuk be.

CITROMOS STANGLI

Egy egész citrom levével és reszelt héjdval elkeveriink 1
bogre zsirt, egy bogre tejfolt és annyi lisztet, hogy konnyen
nyujthaté tésztat kapjunk (a liszthez tehetiink egy kevés siitd-
port is). Szép négyzetekre vagjuk, megsiitjiik, majd kettSt-kett6t
baracklekvarral Osszeragasztunk.

CSASZARFANK

25 dkg vajat jol eldolgozunk 35 dkg liszttel, 1 csomag siito-
porral ¢s 25 dkg cukorral, majd hozzaadunk 15 dkg dardlt man-
dulat vagy diot, 1 csomag vanilids cukrot és 1 kandl rumot. Vé-
konyra nyuajtjuk és pogacsaszaggatdval kiszaggatjuk. Siités utdn
a kihdlt korongocskiakbdl kettSt-kett6t baracklekvarral, gézon ol-
vasztolt csokoladéval bevonunk.

™ ———— . . g e = T mra
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CSOKOLADES KETSZERSULT

6 tojassargajdat kikeveriink 15 dkg cukorral, hozzdadjuk a 6
tojas fehérjébol vert habot, 8 dkg reszelt csokolddét, 7 dkg lisz-
tet és piskotaként siitjiik.

CSOROGE

25 dkg lisztet elkeveriink 2 evikandl tejben dztatott élesztd-
vel, 4 tojdssargdjdval, fél dl tejfollel, 1 evékandl rummal, kevés
soval és j6 simdra kidolgozzuk. Vékonyra elnyiijtjuk, csdrogeme-

télovel kidaraboljuk, majd Kkisiitjiik. Vanilids porcukorral hint-
juk meg.

DARAZSFESZEK

50 dkg lisztbdl, 2 dkg, tejben felfuttatott élesztovel, kevés so-
val, 5 dkg cukorral tésztit allitunk Ossze, és koriilbeliil fél 6raig
meleg helyen kelesztjiik. Vékonyra kinyijtjuk, és megkenjiik a
kovetkezo toltelékkel: 20 dkg habosra kevert vajhoz hozzdadunk
15 dkg porcukrot, 12 dkg 6rolt diét, 5 dkg mazsoldt és egy ke-
veés Orolt fahéjat. Osszesodorjuk, 2 ujjnyi szeletekre vdgva tep-
sibe fektetjiik, majd forré siitében félig megsiitjiik, azutdn cuk-
rozott, vanilids tejjel locsolgatjuk, amig teljesen el nem késziil.

DATOLYAS CSOK

20 dkg cukrot 2 tojasfehérjével addig keveriink, mig sfirti,
sima massza lesz belSle. Akkor hozzivegyitiink 15 dkg apréra vag-
dalt datolyat és ugyanannyi manduldt vagy diét. Kiskandllal apré
halmokat rakunk beléle a tepsibe vagy siit6lapra. Vildgossdrgdra
sutjik. |
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DIOGOLYOK

I8 dky daralt diébol 15 dkg cukorbél, 1 tojasfehérjébél, cit-
comlehol és rambol tésztat gyarunk. Kis golydkat formdlunk be-
e, kozepukbe kis mélyedést csinalunk. Langyos siitében inkabb
sevitjuk, mint siitjuk oket, majd bevonjuk csokolddémadzzal, és
0 kis mélyedésekbe kevés ribizli- vagy malnalekvart tesziink.

DIOS BELES

Egy kevés élesztot tejben megkelesztiink, hozzaadunk 4 ka-
nal cukrot, 20 dkg zsirt, 3 tojast, és 70 dkg liszttel egyiitt eldor-
zs0ljuk. Jol kigyurjuk, és hdarom részre osztjuk. Egy 6rdn at pi-
hentetjuk, majd elnytijtjuk és izlés szerint didval, lekvarral, mdk-
lkal vagy almaval tolthetjiik.

EMKE

Fél kilo lisztet elkeveriink 1 siitporral, 25 dkg vajjal, 15 dkg
cukorral, 1 citrom levével, 4 tojassargdjaval, sima tésztdvd gyur-
juk, majd kétfelé osztjuk. Az egyik felébe csokolddét keveriink,
a masik felét elnyajtjuk, tepsibe tessziik és megkenjiik gyiimolcs-
izzel. A csokoldadéval kevert tésztat ratessziik, majd tojdassdrgaja-

val megkenjiik, meghintjiik aprora vagdalt manduldval és meg-
stitjuk.

EPRES MOGYOROSZELET

8 tojassargajat kikeverink 17 dkg cukorral, hozzdadunk 17
dicg piritott, 6rolt mogyorot, kevés citromlevet és reszelt citrom
heéjat, 14 dkg finom morzsat vagy lisztet, és 6 dkg olvasztott vaj-

Inl tésztat gyarunk belSle. Két lapban siitjiik. Eper-, mdlna- vagy
vibizlilekvarral toltjiik, és fehér citrommazzal vonjuk be.
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FARSANGI SZELET

25 dkg vajat 30 dkg liszttel, egy siitoporral, két kandl cukor-
ral és egy egész tojassal jol Osszekeveriink. Hdaromszori nyujtas
utdan két részre osztjuk, és lisztezett tepsiben Kkisiitjiik. Tolteléke
a kovetkezO: 25 dkg cukorbol (kevés vizzel) stirti szirupot féziink,
hozzatesziink 20 dkg orolt mandulat, késhegynyi torott fahéjat,
5 dkg mazsolat vagy ugyanannyi aprora vagdalt fiigét. A tepsi-
ben elhelyezett lapot megkenjiik a toltelékkel, a masikat raborit-
juk, tetejét tojassal megkenjuk és eroOs tiznél megsiitjiik. Fel-
szeletelés elott egyenletesen meghintjik vanilias cukorral.

FUGES SZELET

Egy sima piskotatortat sitiink, kettobe vagjuk, és a kovet-
kezé toltelékkel kenjiik meg: 2 tojassargajat kikeveriink 20 dkg
porcukorral, hozzaadunk 15 dkg daralt diét, 20 dkg daralt fiigét,
20 dkg ledaralt kekszet, valamint kevés reszelt citrom-, illetve
narancshéjat és annyi tejet, hogy konnyen kenheté legyen. A
tetejét csokoladémazzal vonjuk be.

GARIBALDI SZELET

21 dkg lisztet, fél csomag siit6port, 14 dkg vajat, 10 dkg
cukrot és egy egész tojast jol Osszegyurunk. Egyenletesen bele-
nyomkodjuk a tepszibe és megsiitjitk. A kihilt tésztat megken-
juk valamilyen gyiimolcsizzel, és a kovetkezd habot tessziik ra:
6 tojas keményre vert habjahoz 15 dkg cukrot, 14 dkg daralt
mandulat és 15 dkg daralt mogyorét keveriink. A habbal bevont
suteményt meleg siitoben lassan szaritjuk. Tdlalaskor kockdkra
vagjuk.
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GURABLI

30 dkg lisztet Osszedolgozunk 15 dkg zsirral, majd hozzai-
adunk 2 kanal cukrot, 1 rud csokoladét, orolt fahéjat, szegfii-
szeget, 2 tojassargajat és annyi langyositott mézet, hogy Osszeall-
jon. Elnyujtjuk, tetszés szerinti formadra kiszaggatjuk és lassu
(uznél kisutjuk.

;GYORS KALAC

Hat tojast oOsszekeveriink 6 csésze cukorral, masfél csésze
olajjal, egy csomag Orolt fahéjjal, 6 csésze liszttel, majd hozza-
adunk 2 lereszelt almat, 2 kandl lekvart és egy kavéskandl szoé-
dabikarbonat. Ugy siitjuk, mint a piskotat, majd kockdkra vagva,
porcukorral meghintve talaljuk.

HAJAS RETES

Fél kilo hajat, fél kilo liszttel oOsszegyurunk, elosztjuk ha-
rom-négyfelé, majd fél kilo lisztboOl és 2 tojassargajabol, kevés
sObol és fehér borbol rétestésztat gyurunk. A rétestésztiat el-
nyujtjuk és egy rész hajasat tesziink ra. Ezt a folyamatot két-
szer-haromszor megismételjik, majd a végén az egészet vékonyra
nyujtjuk, megtoltjilk és megsutjiik.

IGAZ CSOK

3 tojassargajat 14 dkg cukorral kikeveriink, hozzdaadunk 25
dkg vajat, valamint 35 dkg lisztet. Késsel csokocskdakat formdlunk
belble és mindegyikre fél mandulat tesziink, ugy siitjiik.
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KAPITANY SZELET

4 tojast és 25 dkg cukrot 1 csomag vanilias cukorral és vaj-
jal habosra keveruink. 1 citrom levét, lisztet és egy negyed cso-
mag stitoport adunk hozza. Ha elég sima a tészta, zsirozott, lisz-
tezett tepsiben félig megsitjik, azutan meghintjilkk durvara va-
goit manduldaval és cukorral, majd tovabb siitjiik. Sokaig elali
és bor mellé nagyon jo.

KARAMELL POGACSA — KET VALTOZATBAN

5 kandl cukrot megpiritunk és felengedjuk 4 di vizzel. Ha
teljesen elolvadt benne a cukor, hozzaadunk 75 dkg lisztet, 25 dkg
zsirt, 7 kanal cukrot, egy kavéskanal szodabikarbonat, 4 tojas-
sargajat, 3 kandl tejet vagy tejfolt, orolt szegfiliszeget. Kidolgo-
zas utan pogacsakat szaggatunk a tésztabol, majd tojasfehérjé-
vel megkenjiik, cukorba hempergetjuk ¢és megsutjuk.

Fél kilo barna lisztet (lehetoleg langyos legyen) 25 dkg cu-
korral, 3 egész tojassal, 3 evokanal langyos mézzel, 1 tojasnyi
zsirral, kevés siitOporral vagy szodabikarbénaval, kevés oOrolt
- szegltliszeggel, fahéjjal jol kidolgozunk. Gyurodeszkan késhegy-
nyi vastagra nyuajtjuk, apré pogdacsdakat szaggatunk beldle, tojas-
sal megkenjiik, darabos didval meghintjilk és megsutjuk. Hi-
deg helyen allni hagyjuk, néhany nap mulva fogyaszthato.

KATERINA KOCKA

71 tojasbol piskoétat stitiink, annyi valtoztatassal, hogy 7 ka-
nal diot adunk hozza és 3 kanal lisztet, majd két lapot készi-

tink beldle. 5 tojasfehérjébol 15 dkg cukorral, 5 dkg mazsolaval,
5 kandl olajjal, 4 kanal liszttel, 15 dkg diobéllel egy ujabb pisko-
tat siitiink, ez a siitemény kozepére keriil majd. 5 tojassargajat
osszekeverunk 25 dkg porcukorral, 20 dkg vajjal és egy narancs
levével. Ezzel a krémme! toltjiikk a tortat.
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KARCAGI HAJAS TESZTA

45 dkg liszthez hozzaadunk 2 evOokana