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Receptek

Al-dunai halaszlé
Hozzavalok: 3 kg hal, 1 hagyma, 2 zoldpaprika, 20 dkg leveszoldség, 2 paradicsom, 3 dl
tejfol, 3 tojassargaja, paprika, so, bors, babérlevél, csipetke

Elkészitése: A halakat megtisztitom, fejiket, farkukat, uszonyaikat levagom, a hust
lefejtem és félreteszem. A hagymdt apréra vdgom, majd felteszem féni a csontokkal,
fejekkel, farkakkal, séval 2 liter vizben. Leszirdm, beleteszem a halszeleteket és a
paprikdt. Mintegy 25 percnyi forrdst kdvetéen behabarom a tejféloe kevert
tojassargajaval. Ecettel izesitem és csipetkével talalom.

Al-dunai halleves

Hozzavalok 5 személyre: 1 kg szalkamentes hal, 10 dkg hagyma, 15 dkg vegyes z6ldség,
2 zoldpaprika, 10 dkg friss paradicsom, 3 dI tejfdl, 2-3 kavéskanal pirospaprika, 1
babérlevél, 6rolt bors, sé, 3 tojassargdja.

Elkészitése: A hal fejét levagjuk, a halat medgtisztitjuk, a hasat lefejtjik a csontrdl, és

feldaraboljuk. Felontjik annyi vizzel, hogy épp ellepje, megsdzzuk, megszorjuk

pirospaprikdval, és megfézzik. A halfejet és a csontot a hagymdval, paradicsommal,

zOldséggel, zoldpaprikdval, babérlevéllel kb. 8 dl vizben erés Idngon, egy ordn at,

f6zzUk, leszUriUk, és a halhoz ontjik. A tojassargakat a tejfollel elkeverjik, s a levesbe

habarjuk. izlés szerint borsozzuk, s ha savanykasabbra akarjuk, tehetiink bele néhany

csepp citromlevet vagy kevés ecetet. Csipetkét, vajas galuskdt is fézhetink bele.

Alfalusi paszulyleves

Hozzavalok: 25 dkg tarka paszuly, 50 dkg fustolt disznéhis, 1 fej salata vagy
madarsalata, 5 dkg zsir, 5 dkg liszt, 1 dl tejfdl, so, zoldkapor, pirospaprika

Elkészitése: Az el6z6 este bedztatott paszulyt a fUstolt hissal puhdra f6zzik.

K6zben a madarsalatat vagy fejessalatat felvagdaljuk, megsozzuk, tobbszor

kicsavarjuk, és a vagdalt zoldkaporral egytitt a levesbe tesszik.

Pirospaprikas gyenge rantast készitiink, savanyu tejfollel izesitjik. A levesbe keverve

egyszer meglobbantjuk és talaljuk.

Alféldi batyu

Sertéshusszeleteket j6l  kiverink, soézunk és borsozunk. Gyulai kolbaszt és
csemegeuborkdt karikdra, fé6tt tojast negyedbe vAgunk. A szelet husok kdzepére
tesszUk &ket, majd az egészet batyu alakidra formdzzuk, fogpiszkdldval dsszetlzzik, és
forré zsirban hirtelen atsutjik.

Alfoldi baranyhuas

Hozzdvaldk: 25 dkg fehérbab, 2 fej hagyma, 1 evékandl vaj, 5 dkg fUstolt szalonna, 40
dkg baranyhus, 4 sargarépa, 1 zeller, 3 burgonya, 2 gerezd fokhagyma, so, bors,
babérlevél, petrezselyemzold.

A babot eléz6 nap bedztatjuk. A kockdra vagott hagymdat a szalonndval megpiritjuk. A

hust, a répdkat, a zellert feldaraboljuk. Az egészet 1,5 | vizben 1 ordt f6zz0k. Ezutdn

hozzadadjuk a kockakra vagott burgonyat, sot, borsot, a babérlevelet, és még 20 percig

f6zzUk.

Alfoldi burgonyapogacsa

20 dkg marhaporkéltet megdardlunk, és elkeverjik 20 dkg f6tt, attort burgonydval.
Hozzdadunk 1 db nyers tojdst, 1 evékandl paradicsompUrét, sét, tordtt borsot, finomra
vagott zoldpetrezselymet, nagyon keveset a pdrkolt sajat levébdl, és az egészet ol
eldolgozzuk. Kis gombdcokat szaggatunk, pogacsa alakura formézzuk, a rantott hashoz
hasonléan bunddzzuk, és bé, forrd zsiradékban kisUtjok.
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Alfoldi csirkeleves

A kb. 1 kg-os csirkét 8 részre vagjuk és tisztitott, karikdkra vagott vegyes zoldséggel
(sargarépa, fehérrépa, zeller, karaldbé, gombay), feltesszik féni. Sdval, szemes borssal,
1/2 fej voroshagymaval és 1 csomag kotozott petrezselyemmel izesitjik.

Amikor a hus félig megpuhult, akkor a vagdalt hussal megegyezé huspépbdl kis
gombdcokat formdlunk, és a levesben kifézzik. Ez egyben a levesbetét is.

Talalaskor tejfélre szedjuk.

Alfoldi fehér teaszalonna

100-120 kg-os forrdzott, szép barndra porzsolt sertésbdl a legjobb.

A szalonndt 1 napig hdini hagyjuk. Egyenlé darabokra (40 cm hosszU, 5 cm széles, 3 cm
magas) vagjuk. Ezeket besdzva, egy csomdoba rakjuk, 6 napig igy tartjuk, paclébe téve
("PACLE 1"), 6-8 napig dlini hagyjuk. Erés zsinegre flzve, meleg vizben lemossuk, bérét
tisztdra kaparva, levegdn kissé megszdritjuk, ezutdn fogyaszthatd. Mivel ezt a szalonnét
nem paprikazzuk, fustoljuk, kilonds gonddal tisztitsuk le mindeniitt. Gyorsan fogyasszuk
el, bar hideg helyen soka elall.

Alfoldi fustolt diszndsajt

1 sertésfejet, 4 sertéscsilkot, 2 sertésnyelvet 50 dkg soval beszorva, 8-10 napig hideg
helyen tartunk. 3 naponként megforgatva kissé utana sézunk. Azutan 6-8 napra pacba
téve, mint a sonkdkat (a "PACLE 1" és "PACLE 2" recept ajdnlott). A paclébdl kiszedve 1
éjjelre b, hideg vizbe rakjuk, majd forrd vizben lemosva a bdérds részeket éles késsel
tisztdra kaparjuk, a nyelvekrdél a fehér bért letisztitiuk. Olyan puhdra f6zz0k, hogy a his a
csontrél levaljon. Csontozésnal tigyeljink, hogy szilAnkok ne maradjanak a has kozott

A sovany hust nagy, a kbvéret kis darabokra vagjuk, a nyelvet egészben hagyjuk. A
husokat elkeverjik 3 dkg torott borssal, 1 dkg édes pirospaprikaval, 2-3 gerezd apritott
fokhagymdaval, esetleg kis f61t bdrkével. Mivel sézott, pdcolt hisbdl készil, ne sdzzuk, de
kostolijuk meg. JOl megtisztitott sertésgyomorba toltjik. A nyelveket hosszaban a sajt
kozepére rakjuk, igy a felszelt sajt nagyon szép lesz. Aki szereti a kicsit kocsonyas, fényes
sajtot, kis levet is tehet bele abbdl a [ébdl, amiben a sajtnak vald fétt

A betoltdtt sajtot 1 érdig lassan f6zzUk, majd hideg vizbe mdrtjuk, deszkdra rakjuk, nagy
tOvel megszurkdljuk. Mdsik deszkat téve rd, kdvekkel laposra préseljik. 1 éjjelen at igy
hagyjuk. Reggel a felsé deszkdt levéve, az alsd deszkdn hitjik ki teliesen a sajtot. Meleg
vizes ruhdval megtérélve, fUstoléridra akasztva a levegdn megszdritjuk. Hideg fUsttel jé
barndra fUstoljik. Vigydzzunk, hogy a sajt a fUstélében fel ne melegedjen! FUstélés utdn
szell6s, szdraz helyre akasztjuk. Azonnal is fogyaszthatd.

Alfoldi husgombéc

Hozzdvaldk: 25 dkg burgonyds tészta, 30 dkg sertéslapocka, 1 hagyma, 1 evékandl olqj,
sO, bors, pirospaprika, petrezselyem, 1 zoldpaprika, 1 paradicsom, 1 dl tejfél, 5 dkg
reszelt sajt.

A hisbdl porkoltet készitiink. Levét ledntjik, és a hast aprora vagdaljuk A burgonyas

tésztat, kinyuyjtijuk, 5x5 cm-es darabokra vagjuk, és elosztjuk rajta a vagdalt hust.

Gombdcokat formdlunk beldle, és vizben kifézzUk. T0z4llO tdlra rakjuk, raddntjik a tejfdllel

elkevert porkoltlevet, majd a sajttal megszorjuk és atsutjik.

Alfoldi majas hurka

Hozzavalok: 25 dkg sertésmdj, 30 dkg sertéstidd, 20 dkg sertéssziv és - nyelv, 40 dkg
sertéshusmaradék, 4 zsemle, 8 dkg zsir, 1 csapott ek. so, 3 fej vordshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, izlés szerint &rolt bors, szegfUbors, majordnna

A husos részeket megfézzik, és a zsiroan megpdrolt voréshagymaval, a bedztatott és

kifacsart zsemlékkel, valamint a nyers mdjjal egyUtt megdardljuk, majd a fUszerekkel jol

Osszekeverjuk. Bélbe toltjlk és megabdljuk. A zsirt dardlt friss tepertével helyettesithetjok.

Alfoldi majas hurka bérkével

Hozzavalok: 50 dkg nyers sertésmdjat ledardlunk nem 10Ul puhdra f6tt 20 dkg bérkével, 1
kg sertéstUddvel, 50 dkg husos tokaszalonndval. A megszirt abdldlében megfézink
25 dkg rizst. 20 dkg zsirban vilagosra piritunk 1 nagy fej apritott véroshagymat.
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Ha kihGlt a rizs, hozzdtesszUk a dardlt hisokhoz a vordshagymdaval egyitt. 5 dkg séval,
1.5 dkg 6rolt borssal, 1 dkg pirospaprikdval, majordnndval jél elkeverjik. Hurkabelekbe
toltve 30 percig abdljuk, majd deszkdn kinGtjik. Zsiros tepsiben sUtjik. SUtés eldtt
megszurkaljuk, nehogy kifolyjon a téltelék.

Alfoldi mgjas hurka mas moédon

1 kg sertésmdijat, 1 kg sertéstidét gyengén sés, bé vizben, lefedve megfézink. Ebben a
f6z6lében 20 dkg rizst puhdra pdrolunk. Puhdra f6z0nk 50 dkg husos tokaszalonndt. 25
dkg zsirban Uvegesre pdrolunk 2 fej finomra vagott vordshagymdat. A f6tt mdjat, 10dét,
szalonndt kézépfinomra dardlva, hozzdadjuk a rizst, a voréshagymdat, sét, érolt borsot,
pirospaprikat, majorannat, gyombeért, 6sszegyurjuk. 2.5 m marhabelet 25 cm-es parokra
toltve, végeit elkdtjik. Megabdljuk. Ha kiszedtUk, hUvos helyen tartjuk felhaszndldsig.
Sutve talaljuk.

Alfoldi majas hurka rizzsel

1.5 kg f6tt sertésfejet csontozva, 50 dkg f6tt sertéstiddvel, 25 dkg nyers sertésmdjjal
ledaralunk. 20 dkg leforrazott, megszikkasztott rizst 30 dkg zsirban Ovatosan
megforgatva ledntjik forré abaldlével. Lefedve megparoljuk.

Hozzdadva a husféléket, 5 dkg sét, 20 dkg fejszalonndn pdrolt vordoshagymat, 6rolt
borsot, szegfUszeget, majordnndt, joI elkeverjik. Ha kindlt, tiszta béloe toltve,
hurkapdicdval lezdriuk. Kb. 10 percig abdljuk. Kiszedve kihGtjuk. SUtés elétt
megszurkdljuk. Elémelegitett sutében lefedve sUtjik.

Alfoldi majas hurka zsemlyével

Hozzavalok: 20 dkg sertésmdj, 20 dkg sertéssziv, 50 dkg sertéstidd, 60 dkg sertés fejhus, 4
dkg s6, 20 dkg vordéshagyma, 6rolt bors, szegflbors, majordnna, é zsemle, 50 dkg
vastagbél

A szivet, t0d6t, fejhist megfézzUk, kihGlve ledardljuk a nyers mdijjal. Az dzott, kinyomott,

dardlt zsemlét sdzzuk, fUszerezzik, j6I elkeverjlk, melybe aqpritott, Uvegesre pdrolt

vordshagymdat is belegylrunk. Vastagbéloe tdltve, kis ideig abdljuk. HUOvEs, szellds

helyen hitjuk. Hidegen és sUtve is jO.

Alfoldi rakott zsemlye

Hozzavalok: Zsemle 20 db, Tej 2 1, Vanilids cukor 0,10 kg, Cukor 0,30 kg, Di6 0,20 kg, Fahéj
0,005 kg, Voros bor 0,20 1, Vaj 0,05 kg, Tejszin 0,50 |, Mak 0,10 kg, Citromhéj 0,03 kg

A tejben aztatott szikkadt zsemléket attorjik, majd cukorral, fahéjjal, reszelt citromhéjjal,

gorombara vagott didval, vorosborba aztatott mazsolaval ©Osszekeverjik. Vajazott

morzsdval tepsibe 6ntjik. K6zépmeleg sitében megsitjlk, kinGtjuk. Talaldskor kandllal

tanyérra szaggatjuk, cukrozott tejszinhabbal felspricceljik, daralt makkal megszorjuk.

Alfoldi teaszalonna

Elkészités: A tdbldkat besdzzuk, majd egy hétig egy asztalra helyezzik &ket, naponta
valtoztatva a sorrendet. Ezutdn paclébe rakjuk (lasd sonkapaclé) egy hétre. Ezt
kévetben langyos vizzel lemossuk, és szellés helyre akasztiuk. Kb. két hdnapig dll el
avasodas nélkdl.

Alfoldi tokany

A vékony csikokra vagott aprohist fistolt szalonna zsifaban fonnyasztott
vOroshagyman kb. 10 percig sitjiuk. Ekkor kevés pirospaprikaval meghintjik, és 1 dl vizzel
felengedjuk. Séval, zuzott fokhagymaval izesitjik. Mikor a hus mar majdnem megpuhult,
akkor hozzaadjuk a 2 cm-es darabokra vagott zoldbabot, zoldpaprikat és
paradicsomot, és addig f&zzik, amig minden belevald meg nem puhult. Tdlalds elétt 3
evékandl tejfollel atforraljuk, és apréra vagott petrezselyemmel meghintjok.

Galuska koretet adunk mellé.

Alfoldi toltott kaposzta 1.

Hozzavaldk: 1,4 kg nem nagyon sovany sertéshus (lehet lapocka, vagy kicsontozott
tarja), 1 csuldk, 1 1db, 1 nagyobb darab szalonnabdrke. 1 {0, 2 kg savanyl kdposzta
(kozte 16-20 db kdaposztalevél), 15 dkg rizs, 2 tojds, 1 evékandl pirospaprika, 1 nagy
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fej voroshagyma, 2 evékandl liszt, 10 dkg zsir. 1 evékandl szdritott kapor, 5 dl tejfél, 1

mokkdaskandl &rolt fekete bors.
Elkészités: A husokat alaposan letisztitiuk és megmossuk. A csiilkdt, a labat, a
szalonnabdrkét és a filet kuktdba tessziik annyi sés vizben, amennyi ellepi. Puhara
f6zzUk. Kbozben a maradék hust ledardljuk, nyersen hozzdadjuk a tdbbszér valtott vizben
megmosott és lecsepegtetett rizst, a habosra felvert tojasokat, 1 teaskanal
pirospaprikat, sot, borsot. JOI dsszedolgozzuk. A kaposztalevelek szélére halmozunk a
dardlt husos toltelékbdl, feltekerjik, és a levél két végét Ugy nyomkodjuk bele a
toltelékbe, hogy az, ki ne tudjon folyni. A maradék savanyu kaposztat aprora vagdaljuk,
és egy 7-8 literes labas aljara teritjuk. Beszorjuk a kaporral és megsozzuk. Erre sorban,
egymas mellé helyezziik a toltelékeket. Annyi vizet 6ntUnk rd, hogy sziken ellepje, és
befedve felforraliuk, majd kis ldngon puhdra f&zzUk. Keverni nem, csak rdzogatni
szabad az edényt. Ha a kuktdban megfétt a his, lecsdpdgtetjlk, kicsontozzuk, és
kisebb darabokra vagjuk. A ldbosban f6tt kdposztdbdl a tolteléket dvatosan tdnyérra
szedjUk, a benne maradt kdposztat feldntjik a cstlkos fézélével, majd a lisztbdl és zsirbdl
készitett paprikas rantassal (amelybe a reszelt viéroshagymat is belekevertiik) vékonyan
berantjuk a kaposztat, tgyelve arra, hogy a rantds meg ne csomaodsodjon benne.
Alland6 keverés mellett joI Osszeforraljuk, beletesszilk a kicsontozott husdarabokat,
tetejére rendezziik a toltelékeket, végil nyakon 6ntjik a megsozott tejfollel.

Alfoldi toltott kaposzta 2.

Hozzavalok (10 személyre): 1 kg kdvéres sertéscomb (vagy mas sertéshus), 15 dkg rizs, 2
tojas, 1 kavéskanal pirospaprika 1 késhegynyi torott bors, s6 kb. 20 savanyukaposzta-
levél, 2 kg apré savanyl kaposzta 2 medgtisztitott, porzsélt sertéslab (hosszaban
kettéhasitva), 1 sertésfll (kettévdagva) 4-5 kisebb darab szalonnabdrke, 1 csulok
(kettévagva) 50 dkg kovérkés sertéshus 1 csapott evékandl so, 10 dkg zsir 1 nagy fej
voréshagyma, 1csapott evékandl pirospaprika tejfol.

Elkészités: Az 1 kg sertéscombot daraljuk meg, tegyik bele a rizst, a tojasokat és a
fUszereket, sdzzuk meg, és az egészet gyulrjuk Ossze. A kdposztalevelekrdl vagjuk le a
vastag ereket, és bal keziinkbe véve egy-egy levelet gongydljink bele 10 dkg-nyi
tolteléket Ugy, hogy a levél felsé szélét rahaijtjuk a toltelékre, azutdn a két oldaldt és
utoljara a levél alsé részét. A toltelék végét ujjunkkal nyomjuk be. Tegylk az apro
kaposztat egy 6-8 literes [Abasba. Erre rakjuk ra a toltelékeket, és 6ntstink r& annyi vizet,
amennyi a toltelékeket ellepi. Fedjik be a ldbast és f6zzUk addig, amig a tdltelékek
meg nem puhulnak.

Kézben a sertésldbat, - fllet, a bdérkét, a csilkdt, a sertéshist 10 tojds nagysagu

darabban tegyluk egy fazékba, ere is tegyink annyi vizet, amennyi ellepi, s6zzuk meg,

és az egészet fedd alatt 16zzUk, kb. egy éra hosszdig. Ha mindezek, és a tdltelékek is
puhdra féttek, akkor szedjik ki a kdposztdbdl a téltelékeket egy tdlba, és a fazékban
megfétt husokat a levével egyUtt dntsik abba a Idbasba, amiben a toltelék f&tt. Ezutdn
készitstink 10 dkg zsirral higabb rantast. Ha a rantas vilagosra pirult, tegyliink bele egy
nagy fej, egészen aproéra vagott voroshagymat, és egy kissé kavargassuk el. Azutan

tegylnk bele pirospaprikat, és eresszik fel egy kevés hideg vizzel. Utana ontsik a

radntdast a ldbasba, és sirdn kavargatva f6zz0k &t.

Most mdr visszarakhatjuk a ldbasba a téltelékeket. A kdposztat lehetdleg nagy tdlban

talaljuk. Alul helyezzik el a kdposztdt, és a fazékban f6tt hisokat, a tetejét pedig rakjuk

korbe a toltelékekkel, és béven tejfdldozzik meg. Ha a nydrrdl van eltéve zold kapor,
akar szaritva, akar tvegben, azt is f6zzUk a toltott kdposztdba, mert j6 izt ad neki.

Alfoldi toltott kaposzta 3.

Hozzavalok (10 személyre): 1 kg kdvéres sertéscomb (vagy mas sertéshus), 15 dkg rizs, 2
tojas, | kavéskanal pirospaprika 1 késhegynyi torétt bors, s6 kb. 20 savanyukaposzta-
levél, 2 kg apr6é savanyu kaposzta 2 megtisztitott, porzsolt sertéslab (hosszdban
kettéhasitva), 1 sertésfll (kettévdagva) 4-5 kisebb darab szalonnabdrke, 1 csuldk
(kettévagva) 50 dkg kovérkés sertéshus | csapott evékandl sé, 10 dkg zsir 1 nagy fej
voréshagyma, 1 csapott evékandl pirospaprika tejfol.
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Elkészités: Az 1 kg sertéscombot daraljuk meg, tegyik bele a rizst, a tojasokat és a
fUszereket, sdzzuk meg, és az egészet gyulrjuk Ossze. A kdposztalevelekrdl vagjuk le a
vastag ereket, és bal keziinkbe véve egy-egy levelet gongydljink bele 10 dkg-nyi
tolteléket Ugy, hogy a levél felsé szélét rahaijtjuk a toltelékre, azutdn a két oldaldt és
utoljara a levél alsé részét. A toltelék végét ujjunkkal nyomjuk be. Tegylk az apro
kaposztat egy 6-8 literes lAbasba. Erre rakjuk ra a toltelékeket, és 6ntstiink r& annyi vizet,
amennyi a toltelékeket ellepi. Fedjik be a ldbast és f6zzUk addig, amig a tdltelékek
meg nem puhulnak.

Kézben a sertésldbat, - fllet, a bdérkét, a csilkdt, a sertéshist 10 tojds nagysdgu
darabban tegyik egy fazékba, erre is tegylink annyi vizet, amennyi ellepi, sézzuk meg,
és az egészet fedd alatt 18zzUk, kb. egy éra hosszdig. Ha mindezek, és a toltelékek is
puhdra féttek, akkor szedjik ki a kdposztdbdl a téltelékeket egy tdlba, és a fazékban
megfétt husokat a levével egyUtt dntsik abba a ldbasba, amiben a toltelék f&tt. Ezutdn
készitstink 10 dkg zsirral higabb rantast. Ha a rantas vilagosra pirult, tegyliink bele egy
nagy fej, egészen aproéra vagott voroshagymat, és egy kissé kavargassuk el. Azutan
tegylnk bele pirospaprikat, és eresszik fel egy kevés hideg vizzel. Utana ontsik a
radntdast a ldbasba, és sirdn kavargatva f6zz0k &t.

Most mar visszarakhatjuk a labasba a téltelékeket.

A kaposztat lehetbleg nagy talban tdlaljuk. Alul helyezzik el a kdposztdt, és a fazékban
f6tt husokat, a tetejét pedig rakjuk kérbe a toltelékekkel, és béven tejfdldzzik meg. Ha
a nydamrdl van eltéve zold kapor, akdr szdritva, akdr Uvegben, azt is f6zz0k a t6lt6H
kaposztaba, mert j6 izt ad neki.

Alfoldi tiidés-majas hurka

Puhdra fézink 1.2 kg sertéstiddét, 70 dkg husos tokaszalonndt. Kiszedve hitjik.
Kdzepesre dardljuk. A t0dé fé6zblevében 20 dkg rizst félpuhdra f6z0nk. 25 dkg finomra
vagott vérdoshagymdat zsiroan rdzsaszinlre piritunk. Elkeverve a hust, szalonndt, 50 dkg
nyers, finomra dardlt sertésmdjat, a rizst, a voroshagymat, 5 dkg sét, 1 dkg &rolt borsot, 1
dkg fUszerpaprikdt, kb. 25-30 cm-es darabokra vagott bélbe nem Ul keményre toltjik. A
beleket elkdtjik. (A belet toltés elétt mindig langyos vizben tartjuk.) A hurkdt ezutdn
megabaljuk.

Alfoldi tiidés, majas és véres hurka

Hozzdvaldk (10-12 kg kész hurkdhoz): 4-5 kg vegyes fétt husféle, 3 kg rizs, 50 dkg
voréshagyma, a disznd vére, 3 zsemle, s, fUszer.

A soval elkevert vért egy kissé kihGtjuk, szitdn atsz0rjlk. Majd vdalogassunk &ssze annyi

hurkanak valdt, amennyit késziteni akarunk, a sertés nyaka korlli véres részeket, a

tokaszalonndt, a bélrél a fodorhdjat, a t0dbt, a szivet, a mdjat és egyéb aprébb véres

husokat. Mindezeket tisztdra mossuk, és feltesszUk féni. Tiz perc mulva a mdjat vegyUk ki,

a tébbit pedig f6zzUk puhdra. Kézben készitsik el a hurkdhoz szUkséges rizst és

vordshagymadat. A rizst j6 nagy edényben, bd vizben f6zzUk. SUGrin kevergessUk, nehogy

lekozmdsodjon. TUlsagosan ne f6zzik meg. Ha készen van, szUrjik és oblitsUk le, majd

hasznalatig tegyuk félre. A voroshagymat apréora vagva zsirban puhitsuk meg. A

megfétt vegyes husfélét nagy lyukd tarcsan dardljuk meg, kildon-kilon a mdjat, a t0dbt,

a kovér husfélét, a szalonnat, az aprobb husokat.

A kOvéret osszuk hdrom részre: egy-egy rész jut a véres, a mdjas és a t0dds hurkdba.

Ugyanigy osszuk haromfelé a rizst és a voroshagymat.

A véres hurkdba tegylnk még aprébb kockdkra vagott friss f6tt szalonndt és 3 tejbe

aztatott, kicsavart zsemlét.

A hdromféle hurkdnak vald anyagot kilon tdlakba téve izlés szerint fUszerezzik: séval,

borssal, pirospaprikdval, szegflborssal, és aki szereti, a véres hurkdba majordnndt is

tehet.

A véres hurkaba ne egyszerre tegylk a vért, csak apranként, hogy se hig, se kemény ne

legyen.

Az abdlélé tetejérdl (amelyben a hurkdnak vald f6tt) szedjik le a zsirt, és ebbdl is

tegylink mindharom hurkdba. Nem kell attdl tartani, hogy a hurka zsiros lesz, mert

egyrészt a rizs felveszi, masrészt a sutésnél kistl, de igy nem lesz szaraz. A 6l elkevert
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hurkamasszdkat a mdr elére elkészitett és az egyik végén bekdtdtt hurkabélbe lazdn
betdltjuk, majd forrd vizbe tessziik, és 15-20 percig csendesen abaljuk, akkor kiszedjuk,
pdr percre hideg vizbe tesszUk, majd deszkdra rakjuk, kinGtjok.

Alfoldi vagdalt

Otven dkg dardlt sertéshUst 2 db nagyobb, fétt és attért burgonyaval, 1 tojdssal, 1/2 fej
reszelt voroshagymaval, soval, tor6tt borssal j6I Osszedolgozunk. Kétujjnyi vastag
hengereket formdzunk beléle és olajozott t0zAlld edénybe, vagy tepsibe helyezzik.
Elémelegitett sUtében kb. 35 percig sutjik.

Alfoldi véres hurka 1.

Hozzavalok: (3 kg hurkdhoz) 1,5 | sertésvér, 8 zsemle, 50 dkg tokaszalonna, 40 dkg
voréshagyma, 2 dkg pirospaprika, 2 dkg tordtt bors, 1 dkg majordnna, 1 dkg &rolt
szegflszeg, so.

Elkészitése: A zsemlét apro kockara vagjuk, és a tokaszalonna felét kisttjik, majd ebben

a zsemlekockdkat megpiritjuk. A tokaszalonndt annyi sds vizben megfézzik, amennyi

ellepi. Ha puhdra fétt, leszUrjik a levét. A levet rddntjik a zsemlekockdkra, majd az

egészet egyltt megdaraljuk. A voroshagymat nagyon aproéra vagjuk, a tokaszalonna
zsifjan piritjuk. A zsemlés masszaval j6l 6sszedolgozzuk, majd hozzadntjik a friss vért és
hozzdadjuk a fUszereket. Az igy nyert masszdt betdltjik a hurkabéloe, és 90 fokos vizben

30 percig abdljuk. Az igy készitett hurka néhdny napig érzi finomsdgdt, de fagyasztéban

sem tandcsos az egy hdnapon tUl térténd tartdsitdsa.

Alfoldi véres hurka 2.
Hozzavalok: 1,2 liter vér, 6 zsemle, 40 dkg toka, 30 dkg hagyma, 2 dkg paprika, 2 dkg
6rolt bors, kevés majordnna, késhegynyi 6rolt szegflszeg, 6.

Elkészitése: A zsemlét apré kockara vagom, a tokaszalonna felét kisiitdom, majd ebben
a zsemlekockdkat megpiritom. A tokdat annyi sés vizben {6z6m meg, amennyi ellepi. Ha
puha, leszirom. A levet a zsemlekockdkra dntve az egészet megdardlom. A hagymat
apréra vagom, és a tokaszalonna zsirjan megpiritom. A daralt dolgokat 6sszedolgozom
a vérrel, és a fUszerekkel. A masszdt betdltdém a bélbe, majd 85 fokon fél ordig f6zdm.

Alfoldi véres hurka 3.

Elkészitése: A zsemlét aprd kockdkra vagjuk, zsirban megpiritiuk, és rdsz0rilk a vért. A
fott  diszndhis kévériét aprd kockdkra vdagjuk, belekeverjik a rizskdsat, soét, kis
szegfUborsot, a zsemlés vért, 6sszekeverjik abalével és apréra vagott, zsirban piritott
voroshagymaval. izesitjiik finomra tort kapormaggal.

Alfoldi véres hurka 4.

Elkészitése: BS vizben puhdra f6zink 60 dkg tarjdt, 30 dkg tokaszalonndat. 15 dkg finomra
szelt voréshagymdat 25 dkg zsiron vildgosra piritunk. 4 szikkadt zsemlét egyenld apréra
kockdzva, sitében megpiritjuk. A 1€bdI kivett, leh(lt tarjdt ledardljuk.

A tokaszalonnat kisebbre kockazzuk. Elkeverjik a tarjat, szalonnat, zsemlét,
vordshagymat, 1.2 kg sertésvért, 1 dkg &rolt borsot, 4 dkg sot, 1 kk. szegfUborsoft,
majorannat, kis abaldlével 6sszegyurjuk. 2.5 m hurkabélbe toltve Ggy abaljuk, mint a friss
fogyasztasu majas hurkat.

Alfoldi zazaporkolt

Apro kockakra vagunk, és tivegesre kisutink 10 deka fustolt szalonnat. Aranysargara
piritunk rajta egy jokora fej finomra vagott voréshagymat, meghintjik egy csapott
evékandinyi édesnemes pirospaprikdval, és beleforgatunk egy csomag felengedett,
fagyasztott csirkezlzat. (Ajanlatos atvizsgalni, hogy mindegyik medgtisztitott-e, és félbe
vdgni a zuzadarabokat.) Annyi vizzel, hogy éppen ellepje, pdroljuk, 1-1 késhegynyi 6rolt
kéménnyel, meg &érolt borssal, sdval, két gerezd 6sszevagdalt fokhagymaval flszerezve.
Ha a zlza mar félig megpuhult, kdzékeverink egy fél kil6 meghamozott, cikkekre
vagott burgonyat, és annyi vizzel, hogy majdnem ellepje, teliesen megparoljuk.
Salataval adjuk asztalra. (Tehetiink bele a péarolas soran 1-1 darab mirelit paradicsomot
meg zoldpaprikat is, vagy e helyett egy mokkaskanalnyi Piros Arany krémet, illetve egy
kevés paradicsompirét.)
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Aradi disznétoros toltott kaposzta
Hozzdvaldk: 25-30 dkg szalonnabdr a zsirszalonndrdl, 50 dkg friss kolbdsz, 50 dkg véres
hurka, 50 dkg majas hurka, 50 dkg lapocka, 10 dkg fistolt szalonna, 20 dkg rizs, 5 dI
tejfdl, 1 tojds, 1, kg savanyl aprd kdposzta, 10 db kdposztalevél, 1 hegyes csipds
paprika vagy 2 cseresznyepaprika, 1 teaskanal szaritott csombor, bors, so6.
Elkészités: A lapockat megdaraljuk. A rizst tdbbszor valtott vizben atmossuk, és kissé
lecsepegtetjik. Sés vizben félig megfézzik, majd a dardlt husbdl, a félig f6tt rizsbdl, a
tojassal, soval, borssal tolteléket keveriink. A savanyu-kaposzta levelekbe egyenletesen
elosztjuk, és a mar emlitett médon becsomagoljuk. 7-8 literes labos aljat kirakjuk az
eldarabolt szalonnabdrrel, ezt meghintjik egy nagyon vékony réteg aprd kdposztaval.
Megsdzzuk, majd rdkarikdzunk egy kis csipds paprikat. Megrakjuk a felszeletelt friss
kolbasszal, ezt megint egy vékony réteg apré kaposzta kéveti. Megszorjuk csomborral
és megsozzuk. Ezutan sorban egymas mellé tessziikk a toltelékeket, erre vékony réteg
apré kaposztat hintink, megsézzuk, majd a véres hurka kovetkezik. Ezt Gjbdl apré
kaposzta koveti, amelyre a majas hurkat tessziik. Tetejére kerll az utolsé réteg apro
kaposzta, ezt meghintjik a maradék csomborral, kis séval, rakarikazzuk a maradék,
csipds paprikdt, majd az egészet nyakon 6ntjik tejfollel. Az edényt lefedjik, és forrd
sUtébe téve, de kdzepes ldngon sUtjuk 3-4 érat.

Aradi toltott paprika kapros kaposztaval

Hozzavalok: 1 doboz mirelit székelykaposzta, 2 doboz mirelit toltott paprika, 10 dkg
fustolt szalonna, kevés kapor, 2 dl tejfol.

Elkészitése: A flstolt szalonnat apré kockara vagva kiolvasztjuk. A toltott paprikat

tepsibe tesszik, ratesszUk a fUstolt szalonndt, a sitében megsitjik, és rdszériuk a finomra

vagott kaprot. Raontjik a kiolvasztott székelykaposztat, néhany percig forraljuk, majd

tejfollel talaljuk.

Badacsonyi csirke
Hozzavalok: 1 csirke, 15 dkg aprora vagott hagyma, 10 dkg fustolt szalonna, 5 dkg
margarin, 1 dl pdlinka, 3 dl bor, sé, bors, kakukkfl, 2 babérlevél, 10 dkg gomba.

Elkészitése: A margarinon megparolunk 15 dkg apréra vagott hagymat, egy masik
nagyobb edényben kiolvasztijuk a fUstolt szalonndt. A csirkét megfeleldé nagysdgu
darabokra vagjuk, séval bedo6rzsoljik, kicsit megborsozzuk, ratesszilk a szalonnas
hagymara. Hozzdadjuk a kakukkfivet, babérlevelet, ledntjik egy pohéarka palinkaval,
j6l elkeverjUk. Ha mdr kezd elpdrologni, 6ntink rd 3 dl bort és fedd alatt puhdra, és szép
pirosra sutjuk.

Badacsonyi sertéskockak

40 dkg sertéscombot kockara vagunk és 5 dkg vajon atsutink. Séval, torott borssal, 2-3
szem finomra vagott szegfiszeggel izesitjik és feldntjik mdasfél di fehérborrall.
Hozzaadunk 20 dkg kockara vagott paradicsomot és atforraljuk.

Bagolyvéari sertésflekken

Hozzavalok 4 személyre: 4 szelet (70 dkg) sertéstarja, 20 dkg savanyu kaposzta, 15 dkg
gyulai kolbdsz, burgonya, 2 gerezd fokhagyma, sé, &rélt fekete bors, csipds
paprikakrém, olaj.

A husszeleteket zUzott fokhagymdval (vagy fokhagymakrémmel), borssal, csipds

paprikakrémmel fUszerezzik és megsdzzuk. A kolbdszt, amelynek lehuztuk a héjdt,

felkarikazzuk, és kevés olajat ala téve megpiritjuk, hozzaadjuk a kaposztat, egy kissé azt

is megpiritjuk. babérlevelet tesziink bele, és kevés vizzel puhara péaroljuk. A héjaban

megfétt burgonydt cikkekre vagjuk, és a tdlalds elétt olajjal kikent sUtélapon vagy

sUtében pirosra sutjlik. A hasszeleteket ugyancsak kevés forré olajpan mindkét oldalan

megsutjiuk.

Bajai halaszlé 1.

Hozzavalok: 1 kg ponty, 15 dkg hagyma, 5 dkg hazi paprika, 2 dkg so6, 10 dkg

paradicsom, 5 dkg zdldpaprika, (esetleg ennek megfeleld mennyiségU lecsd), 2-3
cseresznyepaprika, 4 adag gyufatészta
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Elkészitése: A pontyot megtisztitom, fejét, farkat levagom, térzsét felszeletelem, és sGrdn
beirdalom, késpengével lepattintom a keserGfogdt. A hagymat aprdra vdgom, 3 liter
vizbe felteszem féni a hallal egyUtt. Mikor kiforrta a habjdt, beleteszem a sét és a
paprikdt, a paradicsomot és a paprikdt, valamint a cseresznyepaprikdt. Erds t0zon
egyérai forrdst kovetden kifétt és ledblitett gyufatésztdra tdlalom a levet, majd ezt
kévetben a halszeleteket fogyasztjuk el.

Gyufatészta a bajai halaszléhez
Elkészitése: Ahany személy, annyi tojasbdl készll. Annyi liszttel gydrjuk 6ssze, hogy j6
kemény tésztat kapjunk. Viz nélkdl készitjuk! A tésztat kerek, gyufaszal vastagsagura
nydjtva olyan széles szalagokra vagjuk, mint a gyufaszal hossza. A szalagokat gyufaszal
szélességUre metélve lobogva forrd, sés vizben kifézzik. A kifétt tésztabdl ki-ki, izlésének
megfelelé mennyiséget rak a tdnyéridba, majd rdmeri a haldszlét.

Bajai halaszlé 2. (B. Farkas Tamas)

Hozzavalok: 1 kg ponty, 25 dkg vegyes hal: térpeharcsa, csuka, keszeg stb., 2 fej
kdzepes hagyma, 2 pupozott ek. 6rélt pirospaprika (az egyik kandl édesnemes, a
mdsik erds paprika legyen!), 2 dkg sé, 1 kis paradicsom, 1 kis hegyes zoldpaprika, 1
cseresznyepaprika, 1/4 dl vorosbor

Elkészitése: Az apréra vagott hagymat beletesszilk a bogracsba, ratéltink 11 dl hideg
vizet, beledobjuk a mar 2 éraval elébb feldarabolt és besdzott halat, és feltesszUk féni.
Mikor forrni kezd (vigyazzunk, a keletkezett szirkés habot leszedni nem szabad!),
beleszériuk az &rolt pirospaprikdt, tetejére dobjuk a zéldpaprikdt, paradicsomot,
cseresznyepaprikdt, beledntjlk a bort. A f6zés idétartama alatt keverni tilos! Helyette
idénként megrdzogatjuk a bogracsot. A forrdstdl szdmitott klbo. 35-40 percig egyenletes
rotyogtatas utan kostolassal dontjik el, harmonikusak-e mar az izek? Az esetleges ikrat,
tejet a f6zés befejezése elbtt kb. 10 perccel dobjuk bele. Minden perc szdmit, de egyre
vigydzzunk: a halnak nem szabad szétfénie! Bajdn tdlaldskor frissen f&tt hosszimetéltet is
adnak hozza.

Bajai halaszlé 3. (Marcsi mddra)

Hozzavaldk: Személyenként fél kilogramm hal (vegyesen: ponty, térpeharcsa, karasz, ki
mit szeret) Minden kilogramm halhoz 1 kdzepes fej hagyma, minden kilogramm
halhoz 1 pUpozott evékandl érdlt pirospaprika, izlés szerint s6, cseresznyepaprika.

Elkészitése: A halat megtisztitjuk, a fejet félbevagjuk, és mindent lesézunk A bogracsba
(nem 1&bos meg ilyesmi) beletesszik az apréra vagott hagymat, a lesézott halat és a
vizet. Annyi vizet szamolunk, hogy 1 kg halhoz 1.2 - 1.3 liter viz legyen. Ezt feltessziik forrni,
ha felforrt, beletessziik a pirospaprikat, a cseresznyepaprikat. Kozepes forrasu legyen, itt
ugy mondjak, hogy ugy forrjon, mint a lug. Van, aki tesz bele paradicsomot vagy pici
vOrdsbort, hogy a hal ne essen szét. Kb. 30-35 percig forraljuk és kész. Gyufatésztaval
talaljuk elészor a levét, majd kildén a halhdst. Tehdt mint Idtod, mi nem passzirozzuk,
nincs alaplé. Ebben benne van a hal minden alkotéeleme egyben. A legjobb
szabadt(zén fézni, és akacfaval tizelni. Itt a bajai halfézén is mindenki faval f6zi.

Bajai pacal

Az elbkészitett és csikokra vagott pacalt (Iasd: Pacalpdrkolt) félretesszik. Ezutdn a
finomra vagott voroshagymat vajban vilagosra piritjuk, pirospaprikaval meghintjik, és
sUritett paradicsommal elkeverjik. Sé- val, térott borssal, Osszetdrt fokhagymdaval
izesitjuk. Hozzdadjuk a pacalt és 2 dl fehérborral, valamint 2 dl vizzel felengedjik, kb. 30
percig f6zz0k. A megfétt pacalt martdsaval egyUtt 10zalld edénybe 6ntjlk, reszelt sajttal
vastagon meghintjik, kevés vajat morzsolunk rd. Elémelegitett sitében kb. 25 percig
sUtjuk. Parolt rizzsel talaljuk.

Bajai pontyhalaszlé Bartalis modra

Hozzdvaldk: 2 és fél kg ponty, 3 nagy fej véréshagyma, sé, 4 evékandl édesnemes
pirospaprika, 2 és fél liter viz, 1 evékandl konzerv paradicsompUré vagy 1 dl szdraz
vordsbor, 4-5 db erds cseresznyepaprika, 1 csomag bajai haldsziétészta.
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A megtisztitott pontyot (pontyokat) 5 mm-enként 3-4 mm mély bemetszéssel irdaljuk,
felszeleteljUk, darabonként besdzzuk, Ugyelve arra, hogy az irdaldsokba is megfeleld
mennyiségU sé kerUljon. Legaldbb 2-3 ordt dlini hagyjuk. A halikrdt, tejet kUlontesszik, ne
sOzzuk. A voroshagymat apro kockakra vagjuk, és a bogracs aljara tessziik. Raontjik a
vizet, és erds t0znél forraljuk. Otpercnyi forrds utdn belehelyezzik a halszeleteket. Miutdn
ismételten felforrt, rdszorjuk a pirospaprikdt, a cseresznyepaprikdt. Ezt kdvetéen 8-10
perc mulva hozzaadjuk a paradicsompUrét vagy a vordsbort (mindketté a halhus
szétesését hivatott megakaddlyozni), valamint a belséségeket. 30-40 perc szUkséges a
haldszlé elkészitéséhez. Kdzben sds vizben kifézzik a tésztdt. A halszeleteket kilon
talcakra helyezzik, és a halaszlét a tésztara 6ntve vagy kulon talban talaljuk.

Elkészitési idd: 60 perc

Ajanlott ital: hajési cabernet

Bakonybéli csirke
Hozzavaldk: 1 kg-os csirke, 20 dkg gomba, 15 dkg fustolt szalonna, 2 dl tej, 1 dI tejfdl,
petrezselyem, zsir, s6, bors, liszt.

Elkészitése: A szalonnat kockara vagjuk, kiolvasztjuk, és beletesszilk a karikara vagott
gombdt, valamint a feldarabolt csirkét. Megsdzzuk, megborsozzuk, és fedd alatt puhdra
pdroljuk. Vizet nem kell &nteni ald, mert a gomba vizet ereszt, és az elegendd a csirke
pdroldsdhoz. Ha puha, zsirjdra sUtjik, a hist egy t0zAlld talra szedjik, a megmaradt
zsiroan egy kiskandl lisztet keverink, majd tejel felengedjik, felfézzUk, rdéntjik a
csirkére. Talalds el6tt tesszUk rd a tejfolt, és megszorjuk finomra vagott petrezselyemmel.

Bakonyi betyarleves 1.

Hozzavalok 6 személyre: 50 dkg marhaszegy, fél levestylk, 5 dkg vegyes z6ldség, 10 dkg
zeller, 5 dkg laskatészta, 5 dkg voroshagyma, so, par szem fekete bors

A marhahUst nagyobb kockdkra, a tydkot 5 darabba vagjuk és feltesszUk féni. Ha a hus

félig megfétt, hozzatesszik a csikokra vagott zoldséget, a fUszert és készre f&zzUk.

Talalaskor csusza vékonysagu laskdat f6zink bele.

Elkészitésiidé: 1 éra

Bakonyi betyarleves 2.

Hozzavalok: 35 dkg marhaszegy, 1 par csirkecomb, 20 dkg vegyes zoldség, 1 fej
hagyma, so, egész bors, csipds paprika, csusza tészta, 1 egész tojdsbdl és a
hozzdvald lisztbdl.

Elkészitése: A marhahust felvagjuk 4 szeletre, és hideg vizben feltesszUk f6ni. Séval, egész

borssal izesitjuk. Amikor majdnem puha, hozzaadjuk a csirkecombokat, a metéltre

vagott zoldséget, a felapritott hagymdat, az erds paprikdt, majd készre f6zzUk. A lisztbdl,
és a tojdsbdl vékony, kemény tésztat gylrunk, a levesbe tépkedjlk és megfézzik.

Bakonyi csirke

Hozzavalok: 1 csirke, 20 dkg gomba, 20 dkg daralt sertéshus, 2 tojas, 2 tejben aztatott
zsemle, 1 evékandl reszelt hagyma, 2 dl tej, 1 dl olgj, s&, tordtt bors, majordnna,
gyombér, szerecsendio, 1 dl bor.

A toltelék: az olajpan parolt hagymahoz és a gombahoz hozzamorzsoljuk a tejben

dztatott zsemléket, a dardlt csickemdjat, sertéshist. FlUszerezzik, sdval, borssal, reszelt

gyodmbérrel, szerecsendidval. Tesziink bele 2 tojast, és alaposan 6sszegyurjuk.

Elkészitése: A csirke bdrét fellazitjuk a mellén és a combja tdvén, ujjal aldnyudlva jél

kib&vitjlk, majd megtdltjiok a téltelékkel. A hasUregét megszdrjuk majordnndval, és ide is

helyezUnk tolteléket. Magasabb, fedeles t0zdalld tdlba rakjuk, a fehérbort alddntjik, és

puhdra pdroljuk. Ha mdr puha a fedbt leemeljik rola, és szép pirosra sutjik.

Bakonyi csirkemell

Hozzdvaldk 4 személy: 2 nagy csirkemell csonttal egyUtt, 4 evékandl olaj, 1 kdzepes
voroshagyma, 2 teaskanal pirospaprika, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 mokkaskandl &rolt
kbménymag, 1-1 paprika és paradicsom (télen 10 dkg lecsd), 40 dkg gomba, 1
pUpozott evékandl finomliszt, 1-1 dl tejfdl és tejszin, 1 csapott kiskandl dardlt
cseresznyepaprika, so
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A két csirkemellet lebdrozzik, kicsontozzuk, és 4-4 szeletre vAgjuk. Kissé kiveregetjik,
megsozzuk, és az olajban a szeletek mindkét oldalat pirosra sutjik, a labosbdl kiemeljik.
A visszamarado olajpban kézepes langon, kevergetve aranysargara sitjik a finomra
vdgott hagymdat, a pirospaprikéval meghintjik, elkeverjik és azonnal - mielétt a paprika
megéghetne - feldntjuk 5 dI vizzel. 1 kiskanal sot beleszérunk, a présen attort
fokhagymdaval és az O&rolt kdménnyel flszerezzik. A paprikdt kicsumdzzuk, a
paradicsom szAardt kimetsszUk, majd mindkettd hisat fdlapritiuk, az izes 1éhez adjuk. A
csirkecsontot is beletesszUk és lefdédve, kdzepes ldngon 30 percig fézzUk.
Ez alatt a gombdt megtisztitiuk, és cikkekre vagjuk. A paprikds 1ét atszdrjik, a csont
kivételével at is torjuk - de az is j0, ha a csontot kivessziik, a |ét pedig turmixoljuk -, majd
Ujra a t0zre tesszik. Annyi vizet éntink hozzd, hogy &sszesen 5 dl legyen. A gombdt
hozzaadjuk, folforraljuk, lefdodve, kis ldngon 10 percig fézzik. A lisztet a tejfdllel és
tejszinnel simara keverjik, kevés forré paprikas l1ét hozzaadunk, majd az egészet a
gombahoz 6ntjik.
A cseresznyepaprikaval tizesitjik, és néhanyszor megkeverve 2-3 percig forraljuk, ez
alatt mdrtdssirdségu lesz. Tdlaldskor a hust a paprikds gombamdartdsban megforrdsitjuk.
Galuskaval kinaljuk.
Elkészitésiidé: 1 éra
Bakonyi facanmell
Hozzavaldk: 4 facanmell, 50 g fustolt szalonna, 250 g gomba, 1 kdzepes fej hagyma, 1
mokkaskanal édesnemes paprika, 2 dl tejffél vagy tejszin, 1 z6ldpaprika, 1
paradicsom, sO, kevés liszt, olaj, 1 dl szaraz fehérbor vagy husleves (kockabal).
Elkészités: Olyankor készitjik, ha nem egészen fiatal a facan (a combokbdl és az
aprolékbdl levest, vagdaltat készithetiink). A melleket megmossuk, kicsontozzuk, kissé
kiverjUk, szalonndval megtizdeljik, fél érdra besdzzuk, majd lisztbe forgatjuk, és kevés
olajon mindkét oldaldn elésitjik. A sUtéolajban vildgosra megpiritiuk-pdroljuk a finomra
vagott hagymat, meghintjik a paprikaval, hozzaadjuk a megtisztitott, cikkekre vagott
gombat, a z6ldpaprikat és a paradicsomot, visszatessziik a husszeleteket, kevés vizet
ontink rd, és fedd alatt, lassu 10zon puhdra pdroljuk. Elf6tt levét egy kevés huslevessel
vagy szaraz fehérborral poétoljuk. Végil hozzakeverjik a tejfélt - ha tdl hig, 1 kiskanal
liszttel simara dolgozva jol @sszeforraljuk. Vajas galuskaval, forron talaljuk. A tetejét
diszithetjik petrezselyemlevéllel, karikara vagott z6ldpaprikaval, paradicsommal.
Megjegyzés: egyéb vadszarnyasokbdl is készithetjik, sét nagyvadakbdl is finom, csak
azok husat néhany napig paclében kell érleini!

Bakonyi fogas

1 kg-nyi fogast megtisztitjuk, kibelezziik, feldaraboljuk és besdzzuk. A fejét és a farkat kb.
5 dlI vizben megfézzik. Egy lapos edényt kivajazunk, belehelyezzik a halszeleteket,
raontjlk a hallét, és sGtében lassan pdroljuk. Kézben apréra vagunk 1 kis fej
vordshagymat, kevés olajon aranyszinGre piritiuk, hozzdadunk 1 kdvéskandl
pirospaprikat, beletesziink 20 dkg felszeletelt gombat, megsdzzuk és megparoljuk.

Ha elkészllt, hozzdadunk 2 dl tejfelbdl és 1 evdkandl lisztbdl készitett habardst, egyet
forralunk rajta, majd a halra ontjuk.

Galuskaval talaljuk.

Bakonyi gombaleves

Hozzavaldk: 1/2 kg varganya gomba, 15 dkg fustdlt, husos szalonna, 20 dkg
parasztkolbdsz, 2 dl tejfél, 1 kis fej vordshagyma, 1 ek. liszt, pirospaprika, sé, érolt bors,
1-1 tedskandinyi finomra vagott zsdlya és kakukkf

A szalonndt felkockdzzuk, zsiridban kisUtjuk. A szalonnatepertdt kiszedjik, és a zsirbdl is

félreteszink 3 evékandinyit. A maradék zsiron megpdroljuk a felszeletelt gombdat,

kdzben sdzzuk, borssal és zOldflszerekkel izesitjUk. Feldntjik 2 liter vizzel, és 6l felforraljuk.

A félretett zsiron megparoljuk az apréra vagott voroshagymat, hozzaadjuk a lisztet és a

pirospaprikat, levessel higitjuk, majd az egészet a leveshez Ontjik. Beletesszik a

felkarikdzott kolbdszt meg a tejfélt és dsszeforraljuk. izlés szerint utdflszerezzik és forrdn

talaljuk.

Elkészitési idb: k.45 perc
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Bakonyi gombamartas

Hozzavalok 4 személyre: 15 dkg sampinyongomba, 6 dkg vaj, 5 dkg liszt, 1,5 dI tejfél, 0,5
dl tejszin, 3 dl husleves (vagy 1 husleveskocka), 1 csapott mokkaskandl érolt kdmény,
1 kis fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, s6, bors, pirospaprika

Az aprora vagott voroshagymat vajpan megpiritijuk, hozzaadjuk a gerezdekre vagott

gombat, ezzel tovabb piritjuk, majd meghintjik pirospaprikaval, megsézzuk. Hozzaadjuk

a kbmeényt, az osszezlzott fokhagymat, felontjik a hidslevessel (1 husleveskockat 1 di

vizben feloldunk), és a liszttel dsszehabart tejféllel jol felforraljuk. Véguil hozzatesszik a

tejszint. Varganyagombabdl ugyanilyen médon készitjik el.

J6 tudnil A gombamdrtds kitind kiegészitéje a natir és enyhén fUszeres, silt és pdrolt

husoknak. Kulbn (az elkészllt martassal a hust ledntve) vagy egyiitt is készilhet a sulttel

(a mar majdnem puha hast néhany percre a kész martasba tessziik és atforraljuk).

Elkészitési idd: 40 perc

Bakonyi gombas csirkeleves
Hozzavalok: 1 csirke (kb. 80 dkg-os), 50 dkg gomba, 2 dI tejfdl, 1 nagy fej voroshagyma,
2 evékandl olaj, 1 evékandl liszt, 2 gerezd fokhagyma, 1 nagy csokor
petrezselyemzéld, 1 mokkaskanal torott fekete bors, izlés szerint s6, 1 teaskanal
pirospaprika.
Elkészitése: A csirkét megtisztitom, kis darabokra vagom. A megtisztitott és apro
kockakra vagdalt voroshagymat a felforrgsitott olajon sargara fonnyasztom, majd a
t0zrél félrenUzva elkeverem benne a pirospaprikat. Ezutdn a csirkedarabokat mindkét
oldalukon atsitom, majd masfél liter vizzel felontdom. Megsézom, megborsozom, és
belekeverem a megtisztitott, pépesre zizott fokhagymdt. Félpuhdra f6z6m. Kdzben a
gombdt megtisztitom, vastag szeletekre vagom, és a félig f&tt leveshez adom. Készre
f6z6m. Végul behabarom a liszttel simdra kevert tejféllel, jol kiforralom, és a finomra
vagott petrezselyemzolddel megszérva tdlalom. (Vajas galuskdt is fézhetink bele.)
Elkészitési ideje: 60 perc

Bakonyi gombas csulok
Hozzavalok: 2 db sertés csiulok kicsontozva, 15 dkg gomba, so, torétt bors, 1 db
vOréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 pohar tejfdl, 1 kiskanal paradicsompiré, 1
mokkaskanal paprikakrém, 1 kiskanal liszt, 1 kan&l mustér, 5 dkg zsir 2 dl bor. (+ 2 dl a
fé6zébe)
A 6l medgtisztitott, megperzselt és besozott csiilkbket forrd zsirban megfogatjuk, szép
pirosra sutjUk. TUzalld tdlba helyezzik, mellédobunk 1 db kettévagott véroshagymdt, két
gerezd fokhagymat, ontink ra egy dl bort, ugyanannyi vizet, és lefedve puhara
pdroljuk. Idékdzben borral és vizzel locsolgatjuk, és idénként megforgatjuk. A
feldarabolt gombdt hozzdadjuk és megpiritjuk. Eliémelegitett tdlra tesszik a felszeletelt
csulkoket, levét attorjik, felmelegitjik, megpiritunk benne 1 kanal paradicsompirét,
meghintjik liszttel, belekeverjuk a mustart, a tejfélt, és jOl felforralva a melegen tartott
csulokre ontjuk.

Bakonyi halgombdc-leves

Hozzdvaldk: 50 dkg halcsont (pontyfarok vagy - fej), 1 evékandl sé, 1 vordshagyma, 40
dkg csiperkegomba, 2 paradicsom, 1 hisos zdldpaprika, 1 hegyes eréspaprika, 4
evékandl olqj, 1 csapott evékandl pirospaprika, 2 dl tejfol, 1 pUpozott evékandl liszt,

A halgombdchoz: 30 dkg pontyfilé, 2 evékandl étkezési keményitd, 1 mokkdaskandl sé,
fél mokkdaskandl &rolt bors, 1 kiseblb csokor petrezselyem, 1 tojasfenérje,

A galuskdhoz: 1 tojds, csipetnyi sé, 4 evékandl liszt

Elkészitése: A halcsontokat megmossuk, labasba tesszik és 1,3 liter vizet Ontink ra.

Megsdzzuk, folforraljuk, majd lefédve, kis Idngon 45 percig fézz0k. A hagymdat finomra, a

gombat nem tdl vékony szeletekre, a paradicsomot és a kétféle paprikat centis

kockdkra vdagjuk. A hagymdt olajon megfonnyasztjuk. Elészor a gombdt, majd 2-3

percnyi piritas utan a paprikat hozzaadva nagy langon piritjuk. Beletesszik a

paradicsomot, majd meghintjik pirospaprikaval. A tejfolt a liszttel és 0,5 deci vizzel

simdra keverjik, a gombdt ezzel siritjlk. A leszUrt halalaplével f616ntjlk, 1-2 percig
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kevergetve forraliuk. A gombdcokhoz a pontyot ledardljuk, a keményitét
beledolgozzuk, sdzzuk, borsozzuk, a folapritott petrezselyemmel fUszerezzik, végll a
kemény habba vert tojasfehérjét is beleforgatjuk. A masszabdl nedves kézzel kis
gombdécokat formdlunk, és a forrdsban 1évé levesbe rakva 4-5 percig f6zzik. Levesbe
szaggatott galuskaval azonnal talaljuk.

Elkészitésiidd: 1 éra 10 perc.

Bakonyi kacsa

Hozzavalok: 1 pecsenyekacsa, 60 dkg gomba, 1 fej voroshagyma, 1 csapott
kavéskanal majoranna, 1 nagy csomoé petrezselyemzold, 3 szal zellerlevél, 1
evékandl mustdr, olaj, 1 dl tejfdl, sb.

Elkészitése: Az apréra vagott hagymat, a félbevagott gombat olajon Gvegesre paroljuk.

BelekeverjUk a feldarabolt kacsat, a fUszereket, és sot, egy kevés vizzel fdlengedjik, és

puhdra f6zzUk. Amikor megpuhult, hozzdkeverjlk a tejfdlt, a mustart és még 1 percig

forraljuk. Parolt rizzsel koritjuk.

Bakonyi metélt
Hozzavalok: 25 dkg széles metélt, 2 dl tejfol, 5 dkg gomba, 10 dkg fiistolt szalonna (vagy
csaszarhis), 1 nagy fej voroshagyma, 1 csokor petrezselyemzold, 2 gerezd
fokhagyma; 1 csapott evékandl édes, piros fUszerpaprika, 1 mokkdaskandl tordtt
fekete bors, izlés szerint s6.
A tésztdt apréra Osszetdorom, majd a szokdsos mddon, forrdsban 1évé sbés vizbe téve
megfézdém. Meleg vizzel ledblitem; és melegen tartom. Kézben a mdrtdshoz a fUstolt
szalonnat apré kockakra vagom, és zsijat kiolvasztom. Rateszem a megtisztitott és
finomra apritott voréshagymat, ezutdn kevergetve Uvegesre fonnyasztom. A 10zrél
lehUzom, és belekeverem a pirospaprikdt. Azonnal récsorgatok 2 evékandl vizet, majd
a serpenydt a tlzre visszateszem. Belerakom a megtisztitott és felszeletelt gombdat, ezt
kdvetéen pedig megsdzom, megborsozom, és a zUzott fokhagymdat is hozzdkeverem.
Fedd alatt puhdra pdrolom, végul zsiridra sitom. A 10zrél lehlUzva beledntdém a tejfdlt, és
a mdartdst simdra keverem. A martdsra rateszem a lesz(rt tésztat, és jol dsszekeverem.
Végul még tizforrdn meghintem a megmosott és finomra apritott petrezselyemzolddel.
Elkészitési ideje: kb. 45 perc.

Bakonyi ponty

Hozzavalok: 2 kg ponty (ha nem egészben vesszik, vegylnk hozza legalabb egy fejet
is), 45 dkg gomba, 15 dkg fustélt szalonna (elhagyhatd), 20 dkg hagyma, 10 dkg liszt, 5
dl tejfol

A pontyot kifilézzUk és beirdaljuk. Ez Ugy néz ki, hogy a gerincrdl lefejtett hUst a gerinc
vonaldra merdlegesen kb. miliméterenként (lehet kettd is) bevagjuk egészen a bdrig.
Ugy egyszerlbb késziteni, ha kicsit fagyott. igy keresztUlvagjuk a szdlkdkat, és ilyen kicsi
szalkdak mar nem akadnak meg az ember torkan. Ezutdn 3 centi széles szeletekre
vdagjuk. A csontokbdl és a halfejbdl, kb. masfél liter vizzel, séval, borssal halalplét {6z0nk.
Ha jol kiforraltuk, leszlrjik. A pontyszeleteket lisztbe forgatjuk és egy kevés zsirban
(olajban) pirosra sutjuk.

Egy ldbosba szedjik bket, és a zsirban, amiben sUltek, kicsit megpiritjuk az aprd kockdara
vagott szalonnat. Hozzaadjuk a finomra vagott hagymat, Uvegesre piritjuk és
beletesszUk a felszeletelt gombdat is. Lassan pdroljuk, amig a leve el nem 6.

Ekkor pirospayprikdt teszink bele és hozzddntjlk a leszlrt hal alaplét. Lassan folforraljuk,
és soval izesitjik. Ha felforrt, tejfélds habardssal sUritjuk, és jol kiforraljuk. Az elkészitett
martdst rddntjik a ldbosban levé halakra, és lassan pdroljuk. Kdzben ovatosan
rédzogatjuk a ldbost, hogy ne égjen le. Vigydzzunk, nehogy a hal szétféjon. Koretként
galuskat vagy csuszatésztat adjunk hozza.

Esé rdnézésre nehéznek tinhet a recept, de nem olyan nagy érddngdsség elkésziteni,
és ezt nalunk még azok is megeszik, akik nem szeretik a halat. Es nem utolsésorban, ha
odafigyelve filéziink, akkor akar gyerekek is ehetik, nem kell félni a szalkatol.
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Bakonyi sertésborda 1.

Hozzavalok: 8 kicsontozott sertésbordaszelet, egy nagy fej voroshagyma, 25 dkg
gomba, egy evékandl paradicsompUré, egy zdldpaprika, 2 di tejfél, kavéskandl liszt,
56, egy evékandl pirospaprika, két evékandl zsir.

A zsirban, fedd alatt megpiritiuk a karikdra vagott hagymdat, meghintjlk a paprikaval,

megforgatjuk benne a hust, és kevés vizzel parolni kezdjik. Mellédobjuk a zoldpaprikat,

a paradicsompdrével izesitjiik, és ha mar félig megpuhult, hozzaadjuk a megtisztitott,

nagy kockara vagott gombat. Megso6zzuk, és puhara paroljuk. Végul a liszttel elhabart

tejfollel besUritjuk, és vajas galuskdval kindljuk.

Bakonyi sertésborda 2.

Hozzavalok: 1,40 dkg sertéskaraj, so, zsir, liszt, 15 dkg fustolt szalonna, 40 dkg gomba,
z6ldpaprika, paradicsom (vagy lecso), pirospaprika, 1 nagyobb fej voréshagyma, 3
dl tejfol.

A borddkat belisztezzik, sdzds utdn elésitjlk, majd Idbasba szedjik. Az aprd kockdkra

vagott fUstolt szalonndt az elésitéshez felhaszndlt zsiroan megpiritjuk. Hozzdadjuk az

aproéra vagott voroshagymat, és lGvegesre piritijuk. Ha a leve elparolgott, meghintjik

pirospaprikaval, és gyorsan felontjuk vizzel (vagy csontlével) és belevagjuk a

zOldpaprikat és a paradicsomot. Szikség szerint s6zzuk. A megpuhult bordakat

kivesszUk, és tejfélds habardssal sUritjok a levet, majd felforraljuk. Visszatesszik o

bordakat, és lassan 6sszeforraljuk.

Galuskaval tdlaljuk. (FUstolt szalonna nélkdl is készithetd.)

Bakonyi sertésszelet 1.

A |6l kivert szeleteket s6zzuk, borsozzuk, lisztbe martjuk, és kevés zsiron majdnem puhara
sUtjUk. Ezutdn a szeleteket kivesszUk és a hUssuté zsifban finomra vagott voréshagymat,
és kockakra vagott gombat piritunk. S6zzuk, borsozzuk, és pirospaprikaval meghintjik.
Kevés vizzel feldntjik, tejfdlds habardssal besUritjik.

Visszahelyezziik a husokat, és egydtt forraljuk. Galuskaval talaljuk.

Bakonyi sertésszelet 2.
Hozzavaldk: 60 dkg sertéscomb vagy kicsontozott karaj, 35 dkg gomba, 2 dl tejfél, 2 ek.
olaj, 1 kis fej voroshagyma, 1 ek. liszt, 1 dl szaraz fehér asztali bor, s6, bors

Elkészités: Egy edénybe 6ntjik az olajat és 2 percig 500 W-on melegitjik. Beletessziik az
aprora vagott hagymat és 2 percig 500 W-on péaroljuk. Erre az alapra helyezziik a kivert,
megflszerezett hisszeleteket és 10 percig 500 W-on sUtjuok. A gombdt megtisztitjuk,
megmossuk, vékonyra szeleteljik, majd az edénybe tessziik. A tejfolt, a fehérbort, a
lisztet &sszekeverjik, az egészet megflszerezzik és a husra, illetve a gombdara éntjik. 6
percig 500 W-on 6sszefézzik.

Bakonyi tejszines hus

Hozzavalok: 4-6 személyre 1 kg pulykamell szeletelve.

A szeleteket enyhén s6zom, borsozom, kevés olajon mind a két oldalat fehéredésig
sutdm. 1 Uveg lecsot és egy kisiiveg szeletelt gombat radntok a hdsra, és készre
pdrolom. A végén 3 dl tejszinnel bestritem. F&tt tészta illik hozzd.

Balatoni csok

25 dkg cukrot, 1 cs. V.-vanilincukorral, 4 egész tojdssal és 8 dkg &rélt mogyordval erésen,

félérdig keverlnk, azutdn 30 dkg liszttel kevert 1/2 cs. V.-sUtéport keverink hozzd. Didnyi

halmokat formdlunk, és 6rélt mogyordval megszérva, vajazott tepsiben, forrd sitében

sttjuk.

Balatoni halaszlé 1.

Hozzavalok: Fél kg aprohal (pl. keszeg), 1 kg ponty, 20 dkg hagyma, 5 dkg édes-nemes
paprika, 3 dkg so, 1-2 cseresznyepaprika

Elkészitése: A halakat megtisztitom, fejiket, farkukat, uszonyaikat levagom, a ponty

torzsét felszeletelem, késpengével lepattintomm a keserlfogdt. A hagymdt aprora

vagom. Az aprdhalakat 3 liter vizbe felteszem féni, majd attérédm. A levébe belerakom

a pontyot, az attért apréhalat és a hagymat. Mikor forr, beleteszem a sot és a paprikat,
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valamint a cseresznyepaprikdt. Mintegy hdromnegyed ¢rai forrdst kdvetéen kész. Puha
kenyérrel talalom.

Balatoni halaszlé 2.
Hozzavalok: Fél kg aprohal (pl. keszeg), 1, 5 kg ponty, 1 kg harcsa, 25 dkg hagyma, 5
dkg pirospaprika, 3 dkg so, 2 gerezd fokhagyma, 1 zoldpaprika, 1 paradicsom

Elkészitése: A halakat megtisztitom, fejiket, farkukat, uszonyaikat levagom, a ponty
torzsét felszeletelem, késpengével lepattintomm a keserlfogdt. A hagymdt aprora
vagom. Az apréhalakat és a nagy halak fejét, farkat, a paprikat, a paradicsomot és a
zUzott fokhagymdat 3 liter vizbe felteszem féni, majd attérom. A levébe belerakom a
pontyot, a harcsat, az attért apréhalat és a hagymat és még egy liternyi vizet. Mikor
forr, beleteszem a so6t és a paprikat, valamint a cseresznyepaprikat. Mintegy 35-40
percnyi forraldst kovetden kész.

Balatoni halaszlé 3.

Hozzavalok: Fél kg aprohal (pl. keszeg), 1, 5 kg ponty, 25 dkg hagyma, 6 dkg édes
paprika, 1 kdzepes burgonya, 3 dkg sé, 1-2 cseresznyepayprika, fél tubus, csipds Piros-
Arany

Elkészitése: A halakat megtisztitom, fejiket, farkukat, uszonyaikat levagom, a ponty

torzsét felszeletelem, késpengével lepattintomm a keserlfogdt. A hagymdt aprora

vagom. Az apréhalakat a burgonydval 3, 5 liter vizbe felteszem féni, majd &attérém. A

levébe belerakom a pontyot, az attdrt aprohalat és a hagymat. Mikor forr, beleteszem

a sét és a paprikdat, a Piros-Arany krémet, valamint a cseresznyepaprikat. Erdés forraldssal

készre f6z6m.

Balaton szelet

Hozzdvaldk: 1 tojds, 20 dkg cukor, 5 dkg margarin, 2 evékandl tej

Elkészités: Ezeket gbz folott jOI dtmelegited, dsszekevered, majd hozzdkeversz 45 dkg
lisztet, 1 csomag sUtéport. Az igy elkészUlt tésztdbdl négy egyforma cipdt készitesz,
kinydjtod kb. 2 mm vastag lappa, s egy zsirozott lisztezett tepsiben kisitdéd egyenként a
lapokat. A krémhez: 2 dl te], 1 evékandl griz, 15 dkg vaj, 2 evékandl kakad, 20 dkg
porcukor. A két deci tejpen megfézod az evékandlinyi grizt, majd hozzdkevered a vajat
és a kakaot. Kell még savanykas lekvar (a legjobb a piros ribizli). Osszedllitas: Az elkésziilt
és kihdlt lapokbdl egyet megkensz a krémmel, rdrakod a kdvetkezd lapot, azt
megkened lekvarral, Ujabb lap, krém, még egy lap, s annak a tetejét megszérod
porcukorral. Ezt az egészet pihentetni kell egy napig, amig a tésztaja megpuhul. Egy 33
cm széles és kb. 45-50 cm-es tepsiben (kb. 1 cm magas a széle, ennek a hatlapjan sul a
tészta) a fenti adag masfélszeresét kell elkésziteni.

Balatonszepezdi rakott rétes
Hozzavalok: 3 csomag réteslap, 10 dkg mak, 20 dkg cukor, 50 dkg tehénturd, 10 dkg
mazsola, 50 dkg alma, 10 dkg did, 3 dl tejfdl, 2 tojas, 6 dkg vaj, 5 dkg zsemlemorzsa, 1
késhegynyi 6rolt fahéj, 1 citrom haja.
Az almat meghamozzuk, vékony szeletekre vagjuk majd fahéjjal, és reszelt cittomhéjjal
izesitjuk. Ha sok levet enged, nyomkodjuk ki. A tehénturét szintén attorjik, belekeverjik
a tojasokat, hozzaadunk 1 dl tejfolt és a megmosott mazsolat, cukorral, citromhéjjal
izesitjuk. A daralt diot és a makot kuldn-kilon cukorral dsszekeverjik. Egy cserépedényt
vagy labast kivajazunk, és a rétestésztat rétegenként belerakjuk, minden réteslapot a
toltés elétt olvasztott vajjal meglocsolva és zsemlemorzsaval meghintve. A rétegezés
sorrendje: did, alma, tar6, mak, taré, alma, didé. A mékréteg ald kenhetiink kevés
baracklekvart is. A did- és mdktoltelék locsoliuk meg 1-2 evékandinyi tejfdllel is.
Legfelilre réteslapnak kell kerllnie, amelyet kevés olvasztott vajjal és tejfollel
meglocsolunk. 180 fokos sUtében, kb. 50 perc alatt megsUtjik. Porcukorral meghintjik,
és tortaszeletekre vagva, melegen talaljuk.

Baranyai karaj
Hozzavalok: 8 szelet karaj, 1 dl olaj, 20 dkg gomba, 1 fej voroshagyma, so, torott bors,
szerecsendio, 8 szelet sonka, 8 szelet Gocsej sajt, 5 dkg vaj.

Klemi 271. 29



DPG Recepttar 271.

Barangolas Nagy-Magyarorszagon

A husszeleteket kiverjUk megsdzzuk és meghintjik borssal, t0zdlléd tdlba rakjuk és
megsutjik. A gombat apré kockara vagjuk. Egy kanal olajon megparoljuk a reszelt
hagymat, majd a gombat, zsirara sutjuk, és a husszeletekre kenjik. Teszink minden
husszeletre egy szelet sonkdt és sajtot. Tlalds eldtt 10-15 percig forrd sGtében sitjok.

Barlahidai cupita (buzaproésza)

Hozzavalok: 30 dkg liszt, 2 tojas, 1 bogre tej, so, didnyi va,.

A tojast a tej egy részével jol felverjik, a lisztet belekeverjik. Fakandéllal simara
dolgozzuk, majd a megmaradt tejet is hozzadntjik, és palacsinta strdségUre keverjik.
Zsirozott tepsibe Ontjik, tetejét olvasztott vajjal meglocsoljuk, forrd sitében megsitjlk.
Meghinthetjiuk cukorral.

Nagy kockakra vagjuk és forréon talaljuk.

Babolnai burgonyaleves

Személyenként 1-1 kicsontozott csirkemellet, 6sszekdtott petrezselyemcsomoval és 1/2
fej voroshagymdval hideg vizben feltesszik féni. Sdzzuk. Az elsé habjdt leszedjik. Mikor
a csirke mar majdnem megpuhult, hozzatessziikk a kockakra vagott burgonyat. Torott
borssal és majorannaval izesitjuk.

Tejfollel talaljuk.

Bacskai burgonyés szalami

Hozzavalok: 3 kg sertéshus, 3 kg marhahus, 3 kg nyers szalonna, 3 kg burgonya, so,
pirospaprika, torott bors, 6 dl szaraz fehérbor (elmaradhat)

Az el6z6 nap héjdban megfézott burgonydt, mdsnap meghdmozzuk, lereszeljok. A

husokat és szalonndt ledardliva, hozzdadjuk a reszelt burgonydt, flszerezzOk, jol

Osszegyurjuk. Bélbe toltve, 24 6raig pihentetjik, majd fustre tessziik. 2-3 napig tartjuk

nagyon hideg fUstén, majd 1 hdénapig szikkasztjuk. Ha kamrdnk nem elég hivos és

szell6s, tarolhatjuk megfeleld csomagoldssal mélyhitében is.

Bacskai facan rizzsel
Hozzavalok: 6 személyre: 1 db facan, 15 dkg zsir, 10 dkg fustdlt szalonna, 0,5 dkg
pirospaprika, 0,3 dkg torott bors, 25 dkg paradicsom, 25 dkg zéldpaprika, 3 dkg so,
60 dkg rizs, 15 dkg voréshagyma.
Elkészités: A facant megtisztitjuk tollaitdl, fejét és cstudjét levagjuk - a szivén és zuzajan
kivll - a belsé részét eltavolitjuk. A facdnt 5-6 dekds darabokra szétvagjuk, és hideg
vizben aztatjuk. Labasban zsiron aprora vagott fustolt szalonnat sitiink, és 1 fej
vOréshagymat vagunk hozza, melyet szalmasargara piritunk, és pirospaprikat szérunk ra.
Ebbe tesszik bele az dsszevagott fdcdnhust, feldntjik csontlével, kellben megsdzzuk,
késhegynyi t6rott borssal meghintjik, és fedd alatt pdroljuk. Mielbtt teljesen puha lenne,
zoldpaprikat és paradicsomot tesziink bele. EgQy masik edényben zsiron rizst piritunk, és
amikor Uvegesedni kezd, a facanhoz ontjik. Csontlével feleresztjik, és egyiitt paroljuk
puhara.

Bacskai fokhagymas csirkecomb
Hozzavalok: 6 csirkecomb, 2 dl tejfol, 3 gerezd fokhagyma, 1 eréleveskocka, liszt, so,
bors, petrezselyemzold, olaj
A csirkecombokat j6l megmosom, a forgénal kettévagom, és konyharuhan leszaritom.
Megsozva, lisztben megforgatva, forré zsiradékban minden oldalukat pirosra sttém.
Ezutdn a leveskockdt fél liter vizben felfézdm, és aprdnként a his ald 6ntve, kériloelUl
fél oraig parolom a combokat. Kozben elkészitem a fokhagymamartast. Harom
evékandl lisztbdl kevés olajon vildgos rdantdst készitek, felengedem bd egy deci
leveslével. Tort fokhagymaval, séval, borssal fiszerezem, elkeverem benne a tejfdlt és
osszeforralom. Kdézben a csirkecombokat zsiridra piritom, majd t0zAlld tdlra sorba
lerakom. Ledntdm a fokhagymds mdrtdssal, és néhdny percre forrd sGtébe tolom.
Talalaskor vagott petrezselyemzolddel szorom meg és parolt rizzsel vagy tarhonyaval
koritem.
Alféldi kadarkat vagy sort kinalok mellé.
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Bacskai fogolypecsenye
Hozzavaldék: 5 db fogoly, 20 dkg fistdlt szalonna, 2 fej voroshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 40 dkg burgonya, 5 db zoldpaprika, 25 dkg friss paradicsom, 60 dkg
fejeskaposzta, 10 dkg rizs, sO, pirospaprika, petrezselyem z6ldje, kevés kbménymag.
Elkészités: A megtisztitott, j6l megmosott foglyokat kettévagjuk. A szalonnat kis kockara
vagjuk, és Uvegesre olvasztjuk. A finomra vagott hagymat, szalonnas zsirban
megfonnyasztjuk, pirospaprikat, finomra zlazott fokhagymat, kevés finomra vagott
kébménymagot adunk hozza. Majd beletessziik a foglyokat, megs6zzuk dsszekeverjik, és
fedd alatt félpuhdra pdroljuk. Ezutdn hozzatesszik a kisebb kockara vagott burgonyat,
a gerezdekre vagott zoldpaprikat, a darabokra vagott paradicsomot, a csikokra
vagott kaposztat, végil a megmosott rizst. Majd kevés vizzel felontve, felforraljuk és
sUtében feddével letakarva, készre pdroljuk. Tdlaldskor a tdl aljdra rakjuk a foglyokat, a
koritéssel szépen betakarjuk, és zoldpetrezselyemmel megszorjuk.

Bacskai fustolt hurka 1.
Hozzdvaldk: 2 kg vegyes husféle, 50 dkg bdrke, 5 dl vér, 25 dkg hagyma, 10 dkg zsir, 2
dkg paprika, 1 dkg 6rolt bors, 1/2 dkg szegflbors, so.

Elkészitése: Az &sszes husfélét sés vizben puhdra f6z6m, majd lecsurgatom. KinGlés utdn
az egészet nagylyuku daraldon ledardlom. A hagyméat finom kockara vagom, és a
zsirban megfonnyasztom. Hozzaadom a vért, megsézom, majd 0Osszekeverem a
fUszerekkel. Vastag hurkabéloe lazdn betdltdém, 90 fokos vizben egy érdn at, f6z6m. A
vizbdl kiemelve hideg vizben teljesen leh(tdém, lecsepegtetem, majd hideg fUstre
teszem.

Bacskai fustolt hurka 2

Hozzdvaldk: 1 kg 75 dkg vegyes husféle: sziv, t0d6, véres torkos husok, 40 dkg
tokaszalonna, 4 dl vér, 1 fej voréshagyma, 1 evékandl zsir, fél dkg szegfGbors, 1 dkg
torott fekete bors, kb. 6 dkg so.

Az Osszes husfélét és a tokaszalonndt sés vizben megfézzik, majd a 1€bdl kivéve,
lecsurgatjuk. Ha kihdlt, a hust ledardljuk, a szalonndt pedig aprd kockdkra vagijuk. (Ez
kizarélag csak éles késsel lehetséges!) A voroshagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk, és
a zsirban Uvegesre fonnyasztjuk. Az egészet dsszekeverjlk a porrd zizott fUszerekkel és a
vérrel. Vastag hurkabélbe lazan betdltjik, és takaréklangon a hislében masfél oraig
abaljuk. (Tetszés szerinti nagysagra készitjik.) Kildndsen fontos, hogy nagyon csendesen
forrjon, vagy inkdbb csak gydngydzzén a 1é. Hideg vizbe téve teliesen leh(tjlk,
lecsdpogtetjik, deszkdn leszikkasztjuk, és 24 érdra hideg fUstre tesszUk. HOvos helyen 10
napig is eldll ez a j6izd hurka.

Bacskai gombas rizs

Hozzavaldk 3-4 személyre: 25 dkg rizs, 15 dkg gomba, 4 zoldpaprika, 2 paradicsom, 1 fej
vOréshagyma, zsir vagy vaj, pirospaprika, majoranna, bors, s6. Adhatsz hozza sult
szalonnat is.

Az apréra vagott hagymat kevés forrd zsiradékon piritsd sargara, szord meg

pirospaprikaval és add hozza a megtisztitott és apréra vagott gombat, a meghamozott

és felkockazott paradicsomot, a felkarikazott zoldpaprikat, s az egészet parold néhany

percig. Akkor a ledblitett, leszdrt rizst add a zOldséghez, tegyél bele majoranndt, sézd,

borsozd, 6ntsd fel 6 dl vizzel, és az ételt parold puhara.

Bacskai halaszlé

Hozzavalok: 2-2 szelet harcsa, ponty, kecsege, csuka, 30-40 dkg apréhal, 3 fej
vOréshagyma, 1 zoldpaprika, 1 paradicsom, 1 dlI bor, paprika, so6, 1
cseresznyepaprika,

Elkészitése: A megtisztitott apréhalat felteszem kb. 1 érdra hideg vizbe féni. Ez alatt egy

nagyobb edényben felteszem az apréra vagott hagymat, és a halszeleteket. Az

aprohalakat attorom, és a levével egyltt beleteszem a halszeletes edénybe. Forraskor

hozzdadom a felkarikazott paprikat, paradicsomot, a bort és megs6zom. Mikor

majdnem kész, akkor teszem bele a torott paprikdt. Kifétt metélttésztaval tdlalom.
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Bacskai halpaprikas
Hozzavalok (8 személy részére): 75 dkg apro hal, 50 dkg kecsege, 50 dkg harcsa, 1,5 kg
ponty, 25 dkg csuka, 3-4 fej voréshagyma, 1-2 zdldpaprika, egy csipds paprika,
pirospaprika, so, 1 dl bor, 2 paradicsom.
Az aprd halat tisztitsuk meg, és tegyuk fel féni 1,5 | vizben. Addig f6zzUk, amig a halak
széjiel nem féttek. Ez idd alatt fisztitsuk meg a nemes halakat, vagjuk darabokra. A
hagymat vagjuk aproéra, és tegylk a bogracs aljara. Helyezzik r4 a hal-szeleteket és
ontsUk fel vizzel. A kGIon megfézott aprd halat, szdlkdzzuk ki, és a husat szirén attérve
keverjik abba a lébe, amelyben f6tt. Amikor a bogrdcsban a hallé forrni kezd, dntsik
bele az attért apré halat és a bort. Ezutan a zoldpaprikat vagjuk karikakra, ugyanigy a
paradicsomot is, és a csipds piros-paprikdval egyUtt tegylk a bogrdcsba. Amikor mdr
majdnem megfétt a hal, tegyUk bele a sét és a pirospaprikdt. A bogrdcsban a hal kb.
45 percnyi fézés utdn lesz kész. Talaldskor tegyUk kUlén edénybe a levét, amellyel a
metélttésztat esszik. A paprikast utdna fogyasszuk.

Bacskai hurka

Hozzdvaldk (10 kg kész hurkdhoz): 2,8 kg sertésmdjj, 1 kg sertésfej, 1,4 kg marhabelsdség,
2 kg sertéshus, 1,4 kg sertésbdrke, 2 kg hasaalja- és tokaszalonna, 20 dkg salétromsds
sdkeverék, 2 dkg 6rolt bors, 5 g majordnna, 2 g szegfUbors, 20 dkg voréshagyma.

A bdbrkét, a hust, a fejet és a belsdséget megfézzik. A mdjat és a szalonndt tiz percig

forrdzzuk, a voroshagymat zsirban vildgossargara piritjuk. A szalonnat fél cm-es

darabokra kockdzzuk. A belséségeket és a mdjat 13 mm-es tdrcsdn, a bdérkét és a

piritott hagymat 4 mme-es tarcsan megdaraljuk. A még forré6 anyagokhoz hozzaadjuk a

fUszereket, és a jobb kotés érdekében egy kevés bdbrkelét. JOI Gsszegyurjuk, és sertés

vagy marha vastagbélbe 16ltjik. 80 C-os vizben abdljuk. Leh(tjik, és 15 C-os hideg

fUstdlében megfUstoljik.

Bacskai husleves

Hozzavalok: egy fél csirke, egy csomoé leveszoldség, egy kisebb fej voréshagyma,
néhdny szem bors, 1 babérlevél, 2 evékandl tejfol, 1 tojds, petrezselyemzold, 2 di rizs.

A hust a zOldséggel, a véroshagymdaval, borssal, babérlevéllel feltesszUk féni. Ha a hus

puha, kivesszUk, lefejtjik a csontrdl, a levest leszdrjik, majd visszatesszUk a hust, és rizst

adunk hozzd, Amikor a rizs megfétt, a levest tejfdllel és felvert tojdssal izesitjok,

petrezselyemzélddel meghintjik.

Bacskai krémes

Tészta: 27 dkg liszt, 5 dkg zsir, 5 dkg porcukor, 1 dkg szalalkali (kevés tejben felfuttatva).

Az anyagokat annyi tejjel, amennyit felvesz 6sszegyurjuk, és tepsi hatan két lapot sutink
beldle.

Krém: 3 csomag vaniliapudingot 8 dl tejjel péppé fézink, 25 dkg margarint 25 dkg
porcukorral habosra keverink, és a kihdlt péphez adjuk.

Ezt a krémet a két lap kozé toltjuk. A tejére 2 tojasfehériébdl és 14 dkg porcukorbdl géz

folott habot verlink. A tésztara kenjuk, és végul kakadval meghintjik.

Bacskai majaz hurka

(10 kg kész hurkadhoz)

EI6f&z0Nnk 2 kg sertésbdrkét, 5.5 kg sertéstiddt. 2.2 kg sertésmdjat (fele lehet marhamdj),
2 kg hasaalja szalonnat kb. 10 percig abalunk. 4 fej voroshagymat felszelve, kis zsiron
vildgossargdra piritjuk. Az abdlt szalonndt felkockdzzuk, a t0dét, mdjat elkeverve nagy,
a bérkét, hagymat kis lyuku tarcsan ledardljuk.

Ezeket nagy edényben 6 dl bérkelével, szegflborssal, majordnndaval, 2 kk. &érolt borssal
izlés szerint j6l elkeverjik. 6 m marha vastagbélbe toltve, kb. 30 percig abdljuk. Lehltve,
20 C-ndl nem melegebb fUstdlében lassan megfUstoljok.

Bacskai makos gomboc

2.5 dl vizet kis s6val lobogosra forralunk. Folyton keverve belecsurgatunk 60 dkg lisztet.
FelUletesen elkeverve, lisztes deszkdra boritva, hllni hagyjuk. Ha langyos, beledolgozunk
1 tojassargajat. Ugy gyurjuk dssze, akar a burgonyas gyurt tésztat. Lisztes kézzel pici
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gombdcokat formdlunk. Lobogva forrd, enyhén sds vizben kifézve leszUrjik, meleg vizzel
oblitve lecsurgatjuk. 10 dkg olvadt vajba keverjik. Porcukros, daralt makkal hintve
talaljuk. Csak frissen j6!

Bacskai rizses gomba

El&szor készitsunk egy adag Pdrolt rizst. Amig a rizs 6, 1 didnyi voréshagymat vagjunk
apréra, és 4 evékandl olajon dinszteljik Uvegesre. 4 db zdldpaprikdt mossunk meg,
daraboljuk fel kb. 0,5 cm széles karikakra illetve 1 cm széles szeletekre, és tegyik a
hagymdhoz, majd fedd alatt pdroljuk puhdra. Ha a paprika megpuhult, adjunk hozzd 2
kdzepes méretld 1€dUs paradicsomot négyfelé vagva, és f6zzik tovdbb, amig a
paradicsom szétesik, majd fedd nélkll sUssUk le zsiridra. Ezutdn folyd csapviz alatt
mossunk meg 20 dg gombat, és metéljik kb. 1 cm széles kockakra. Amikor a lecso
zsiridra sUlt, rakjuk bele a gombdt, szériunk rd 1 mokkdaskandl fUszerpaprikdt, fél
mokkdskandl sét, egy csipet érolt borsot, majd 6ntsUnk rd 1 dI vizet, és joI dsszekeverve
fedd alatt pdroljuk, amig megpuhul. Esés idészakban a nagy nedvességtartalmi erdei
gombdra csak 0,8 dl vizet 6ntsink. Miutdn puhdra f6tt, adjuk a pdrolt rizshez, és villdval
alaposan 6sszekeverve takarékldngon, fedd nélkil f6zz0k még pdr percig, hogy az izek
Osszeérjenek. Ne varjuk meg, amig a gomba teljesen elfdvi a levét, mert a bacskai rizses
gomba ugy o, ha kissé leveses, nem maradhat szaraz. Ha a gomba nem enged elég
levet, akkor ontsink r& még egy kis vizet. Onalldo ételként, melegen talaljuk.
HUt6szekrényben tdroljuk. Készithetjik Ugy is, hogy a paprikdt és a paradicsomot nem
stitjiik le zsijara, hanem rovid dinsztelés utan a gombaval egyiitt puhara paroljuk. igy
gusztusosabb ugyan, de nem lesz olyan finom. Télen a paprika és a paradicsom 4
pUpozott evékandl sdtlan lecséval helyettesithetd.

Hasonlé médon készil a Bacskai rizses sz@ja is. Ebben az esetben a zsirjara silt lecséra
szorjuk rd a fUszerpaprikdat és a soét, majd engedjik fel 0,5 dl vizzel, és felforralva keverjik
ossze a pdrolt rizzsel. Utdna adjunk a rizshez egy adag félig megpiritott szbjatepertdt, és
jol 6sszedolgozva, takarékldngon, fedd nélkUl forraljuk &t, hogy az izek dsszeérienek. Aki
a rizses hus szarazsagahoz van szokva, az ne 6ntson vizet a lecséra. Kovaszos uborkaval
fogyasztva kilondsen j6 ize van. Az eléz8 este bedztatott szdjakockdt a HUspdtld
szOjamasszanal leirtak szerint 1 dl olajban kilén piritsuk.

Bacskai rizses hus 1.

A sertés apréhusokat kisebb kockdkra vagjuk. A porkdlttel megegyezd mddon tesszik
fel, fokhagyma és koménymag nélkil. Zoldpaprikat és paradicsomot egyenletes
darabokra vagunk. A rizst kivalogatas utan megmossuk, jol lecsurgatjuk, és kevés
felhevitett zsirban megivegesitjik.

A zsiridra lepirult félig megpuhult pdrkdlthdz eldszor a rizst, majd a zoldpaprikdt és
paradicsomot adjuk hozza. Elkeverjik, és a rizs mennyiségéhez viszonyitott kétszeres
mennyiséglU forrdsban levd vizzel vagy csontalaplével felengedjik. Felforrds utdn
lehetéleg sUtében fejezzik be a pdroldst.

Talaldskor a villdval felkevert rizseshist elébb formdba nyomijuk, majd melegitett tdl
kbzepére kiboritjuk. Zoldpaprikaval és paradicsommal diszithetjik.

A rizseshushoz hasonléan, de félig megparolt tarhonyaval készitjik a tarhonyas
sertéshust. A félig megpuhult porkoltet és a félig megparolt tarhonyat dsszekeverjik, és
egyltt fejezziik be a parolast.

A sertésporkolttel azonos moédon készitjik el a malacporkoltet is. A jol leperzselt és
megtisztitott malacot bdérével és csonfjdval egyUtt nagyobb darabokra vdagjuk. A
pdrolds alatt gondosan Ugyelnink kell rd, mert a bdér nagy mennyiségl kocsonydsitd
anyagokat tartalmaz, ezért igen konnyen leéghet. Talalaskor egyforman adjunk csontos
és husos részeket.

Bacskai rizses hus 2.

Hozzavaldk: 60 dkg sertéslapocka, 10 dkg zsir, 1 fej hagyma, 1 kanal pirospaprika, 20
dkg lecso (idényben 3-4 zoldpaprika és paradicsom), 25 dkg rizs, sO.

A hust 1,5 cm-es kockakra vagjuk, és megsozzuk. A finomra vagott hagymat a fele

zsirban sargara piritiuk, megszorjuk pirospaprikaval, egy kevés vizet ontink ra, és

felforraljuk. ROvid forralas utan beletessziik a hust, és lefodve kb. 45-50 percig paroljuk. A
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megmosott és lecsurgatott rizst a megmaradt zsirban Uvegesre hevitjuk, a hishoz adjuk
a lecsdval egyUtt, feldntjik a rizs kétszeresének megfeleld vizzel, és fedd alatt kis [dngon
- néha megkeverve - készre paroljuk.

Bacskai rizses hus 3.
Hozzavalok 4 személyre: sertésporkolt 50 dkg combbdl, 30 dkg zoldpaprika, 15 dkg
paradicsom, 20 dkg rizs, petrezselyem, s6

A rizst mosd meg, s csdpdgtesd le. Ha a porkolt mér majdnem puha, egy 10z4llé tdlban
add hozza a rizst, a kicsumazott, felapritott zoldpaprikat és a feldarabolt paradicsomot.
Sozd, jol keverd 6ssze, majd Onts r& annyi forrd vizet, hogy az egy ujjnyival ellepje az
ételt. Fedd le, és elémelegitett, forrd sitében pdrold puhdra. A tetejét petrezselyemmel,
paprika- és paradicsomszeletekkel diszitsd. A rizseshishoz készUOlI& porkdlt husdt a
szokasosnal kisebbre kockazzuk.

Bacskai sertéstokany
Hozzavalok: 1,4 kg sertéslapocka (szinhas), 150 g sertészsir, 300 g voroshagyma (makai),
3 gerezd fokhagyma, 30 g édes-nemes fUszerpaprika, 5 dl csontlé vagy husleves, 300
g csemegepaprika, 100 g csemegeparadicsom, asztali so.
Elkészités: A hust csikokra vagjuk. Félretessziik. A voroshagymat finomra vagjuk, és a
felhevitett sertészsiroan megfonnyaszijuk, fUszerpaprikdval meghintjik, gyorsan
elkeverjuk benne, és csontlével vagy vizzel felengedjik. Mig az alap zsirjara pirul, a
megtisztitott fokhagymat finomra vagjuk, és jol elkeverjik benne, majd hozzaadjuk a
csikokra vagott hust, megsdzzuk, és dvatos keverés mellett, fedd nélkll addig pdroljuk,
amig levét elfdvi, zsirjara pirul. Ekkor egy kevés csontlevet vagy huslevest adunk hozza,
fedbvel letakarjuk, és mérsékelt t0z6n pdroljuk. Rdvid 1ében, szinte csak a sajat gbzében
és zsiridban pdrolédjék, porkdlddjék. Mikor a his majdnem megpuhult, zsiridra piritjuk, és
hozzdtesszik az id6kdzben egyenletes darabokra vdgott csemegeparadicsomot és
csemegepaprikat. Utanasozzuk, és annyi csontlét 6ntliink hozza, hogy mire megpuhul,
j6, tartalmas, porkdlthdéz hasonld leve legyen. Azonnal forrdn tdlaljuk. Az elémelegitett
tal egyik oldaldra felnalmozzuk a kéretet - ez lehet pdrolt rizs, galuska, sds vizben f&tt
petrezselymes burgonya -, majd a tokanyt izlésesen mellé tessziik, és levével
meglocsoljuk.

Bacskai tokany

Az aprohust csikokra vagjuk és megmossuk. Tartalmas porkoltalapot készitiink
koménymaggal és zuzott fokhagymaval. Zsirjara piritiuk, és a csikokra vagott hust
beletesszilk. Kévés csontalaplével vagy vizzel felengedve paroljuk. Ha a hus majdnem
puha, hozzaadjuk széletekre vagott z6ldpaprikat és paradicsomot.

Talalaskor galuskat, parolt rizst vagy petrezselymes burgonyat adunk hozza.

Debreceni sertéstokany, ha a bacskai tokanyhoz parolaskor debreceni kolbaszt
teszUnk. A kdménymagot ilyenkor elhagyjuk beléle. A debreceni kolbdszt, ha
megparoltuk a tokanyban, kivessziik, és karikara vagjuk. Nagyon kevés felhevitett
zsiroan megforgatjuk. Kiléndsen nagyoblb mennyiség készitésekor célszerl a tokdnyrdl
levett porkoltiével dsszekeverve kilbn melegen tartani. igy talalaskor biztosithaté az
egyenletes elosztas.

A sertéspaprikdssal megegyezd mododon, de fUstolt szalonndval készitjlk a csikds
tokanyt. Ebben az esetben a fustélt szalonnat is vékony metéltre vagjuk, és kevés
felhevitett zsirban megpiritva kezdjik a poérkoltalapot késziteni. A parolas befejezésekor
tejfolds habardssal besdritjik.

Bacskai toltott kdposzta (szarma)

Hozzavaldk: 1 kg sertéshus, 50 dkg fustéltoldalas, 1 kg fustolt hazikolbasz, 20 dkg fustolt
szalonna, 1,5 kg hazilag savanyitott kaposzta, 15-16 kOzépnagysagu savanyU
kaposztalevél, 3 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 cséves paprika, 10 dkg rizs,
1 tojas; s0, bors, majoranna, tejfol. néhany szem kbménymag.

Elkészités: A savanyitott kaposztat két fej finomra vagott vorés hagymaval, a

kettévagott csoves paprikdkkal és a kdoménymaggal megfelelé nagysagu ldbasba

tesszik. A hust megdardljuk, beletessziik az apré kockakra vagott fustolt szalonnat, a

Klemi 271. 34



DPG Recepttar 271.

Barangolas Nagy-Magyarorszagon

finomra vagott harmadik fej voroshagymat nyersen, az 6sszezuzott fokhagymat, izlés
szerint sét és a fUszereket a megmosott rizst és a tojdst. JéI Gsszekeverjik, megtoltjik vele
a kaposztaleveleket. Ra helyezziik a labasba készitett kaposztara az oldalassal és a
kolbdsszal egyUtt. FeldntjUk vizzel, és lassan, 2 éran at, {6zz0k. Ekkor a toltelékeket, az
oldalast és a kolbdszt kiszedjlk, a kdposztadt gyenge rdntdssal berdntjuk, hogy sird, ne
legyen. Visszarakjuk a toltelékeket, és egy félérdig még fézzik. Tdlaldskor ontsik le
tejfollel, és csurgassuk meg paprikas lével.

Bacskai vagdalt has

Hozzdvaldk 4 személyre: 50 dkg sertéshus, 3 f&6tt burgonya, egy evékandl bluzadara, 1
tojds, 1orott bors, 2 pUpozott evékandl zsir, 2 nagy fej véréshagyma + 1 kdvéskandl
reszelt voréshagyma, egy evékandl pirospaprika, 2 paradicsom, 2 zdldpaprika, 3
evékanal rizs, 10 dkg reszelt sajt, s6

A zsirban megpiritiuk a két fej hagymat, meghintjik a pirospaprikaval, beledobjuk a

paradicsomot, a zoldpaprikat, és felforraljuk. A daralt huast Osszegyurjuk az attort

burgonyaval, a buzadaraval, a kavéskanalnyi reszelt hagymaval, a soval, a torott

borssal és a tojassal. Ebbdl a masszdbdl kis gombdcokat formdlunk, egymds mellé

UltetjUk Sket a fUszeres porkoltlében, mellé szorjuk a rizst, és kevés vizzel fél dra hosszat

pdroljuk lassU 10zon. Idénként lapdttal ellendrizzik, nehogy a rizs vagy a huspogdcsa

odakapjon.

A sajtot kilébn edényben talaljuk, hogy ki-ki sajat izlése szerint szorhassa meg vele a

bacskai vagdalt hust.

Elkészitési idd: 50 perc

Bacskai volegényfogo

Hozzdvaldk: 35 dkg liszt, 18 dkg vaj, 1/2 csomag sGtépor, 2 tojds, tejfdl, so. A toltelékhez:
20 dkg sovany f6tt sonka, 20 dkg turd, 5 dkg vaj, sé, a kenéshez tojds.

S6s omlos tésztat készitlink,

A lisztet a vajjal, egy kevés séval és a sUtéporral elmorzsoljuk. Hozzdadunk 2 tojds-

sargdjat, és egy kevés tejfollel kdnnyU tésztavd gyudrjuk. Cipdba formdlva pihentetjik,

mig a tolteléket elkészitjiik. A toltelékhez a sonkat megdaraljuk, a tehéntdrét attorjik, a

vajat és egy csipet s6t hozzaadva ol 6sszekeverjik. A két tojasfehérjét habba felverve

adjuk hozzd. A tésztdt vékonyra nyujtiuk, kockdkat vagunk belble, a tdltelékkel

megtoltjik, és buktaformara 6sszetekerjik. Tepsibe rakjuk, tojassal megkenjik, és szép

pirosra sUtjlk, Melegen, hidegen is kitind, tedhoz vagy borkorcsolydnak is talalhaté.

Banati gyumolcskenyér.

Vegylnk 25 deka igen nagy szemU mazsoldt, 25 deka datolya szilvat, 25 deka
mandulat 25 deka czitronadot, 25 deka birsalmasajtot, 25 deka aszalt magolt szilvat, 25
deka vegyes finom czukrozott déli gyuimolcsot, 50 deka fligét és 50 deka héjatol
megtisztitott didt. Mindezen gyUmdlcsdket fel kell vagni lehetbleg egyenld, de nem
igen vékony laskakba. A felvagdalt gyimolcsdket tegylk talba és hintsiink rea 2 deka
tortfahéjat, 2 deka tortszegflszeget, és négy nagy almdt héjatdl megtisztitva,
vagdaljunk fel apré darabkakba; azt is keverjik a szaraz, folvagott gyimolcsok kdzeé. E
vegyes gyumolcsre ontsiink 4 deci j6 rumot. Este készitsiik el ezt az anyagot, hogy a
talba befedve egész €gjjel ugy alljon, és ideje legyen dsszeérni. Masnap reggel készitsiink
hozzd egy kil lisztbdl, 2 tojdsbdl, 2 kandl czukorbdl egy késhegynyi sébdl, egy kandinyi
vajodl, 3 dekdnyi élesztébdl és fél liter tejodl kdzdnséges kaldcstésztat. E tésztdt verjuk jol
meg és tegyuk langyos meleg helyre kelni. Ha a tészta megkelt, tegyik ki deszkara és
nydjtsuk el kétujjnyi vastagsagura. Ekkor a vegyes gyiimolcsot tegyik szép hosszan a
tészta kbzepére; a tésztat sodorjuk 6ssze a gyimolcscsel oly médon, hogy hosszikas
pékkenyér formaja legyen. A kalacs-tészta a gyumolcsdknek csak burkolatul szolgaljon.
A tésztdt felll kenjik meg tojassargdjdval s tegyUk tepsibe. Csendes t0znél, lassan kell
kisUtni szép barnapirosra. Haszndlatkor nagy lapos szeleteket kell beldle vagdalni. Ez a
rendkivil finom csemege a Temesvar-vidéki német ajki csaladoknal karacsony estéjén
szinte elmaradhatatlan étel.
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Banati mustkolbéasz

Egy liter finomlisztet habarjunk fel j6 édes f6tt musttal, hogy csorgds hig legyen. Két liter
mustot cserép ldbasba tegyUnk formi, 25 deka czukrot, kevés szegflszeget tdrve és
fahéjat is tegyUnk a must kdzé. A felhigitott lisztet csendesen 6zz0k a must k6zé, s ha jol
f6 tegyUlnk még bele 12 deka finomra tort és szitdlt keményitét. Ha jé sUrlre megféztik
e pépet, folytonosan keverve, egy szAl hdzi cérndra fUzzOnk fel sGrin cikkekbe hagyott
diét, vagy mandulat. Ezt a mandulas cérnat martsuk a meleg mustos pépbe, azutan
akasszuk ki a napra. Kevés idé mulva kihdl, és azonnal megkocsonydsodik; ekkor Ujra
martsuk a pépbe, és ismét hitsUk ki, ezt mind addig ismételve, amig szaldmi
vastagsagu lesz, és hosszu rudakba tomoril. Mig a labas kitrdl igy ellehet késziteni. A
kész must kolbaszokat aztan szegre akasztva meleg kalyha mellett addig hagyjuk
meleg helyen, mig egészen megkeményszik. Végul tegyik el kamrdba; hasznalatkor
(uzsonnara) vagdaljuk szeletekbe.

Bansagi homoktorta

10 dkg vajat, 3 szelet reszelt csokoladét és 1/2 cs. V.-vanillincukrot 5 tojas sargajaval
habosra keverlink, azutan 5 dkg porcukrot és 2 ek. zsemlemorzsaval elegyitett 1/2 cs.
V .-sUtéport, majd legvégll az 5 tojds fehériének kemény habjdt keverjik hozzd. Magas
oldali vajazott és morzsaval kiszort tortaformdba téve, kdzepes tUznél megsUtjik.
Kindlés utdn négy rétegbe vdagjuk, és tOltjuk a kbdvetkezd vajas toltelékkel: 2
mokkacsésze er8sre f6zott feketekdvét, 3 tojas sargdjat, 12 dkg cukrot és 2 reszelt
csokolddét dllandd keverés mellett sUrdre f6zink, és kevergetve, kinGlésig 15 dkg puha
vajjal habosra keverjik. Az dsszedllitott tortat szépen korulvagjuk, vanilin szérécukorral
tetejét és oldaldt béven hintjik, majd kevés félretett toltelékbdl nyomdzsdkkal tetejére
koszorat és racsozatot nyomunk.

Bataszéki pecsenye
Hozzavaldk: 1 kg marhafelsal, 10 dkg gomba, kavéskanal reszelt voroshagyma, 5 dkg
fustolt szalonna, kavéskanal olaj, harom ecetes uborka, egy fej voroshagyma, keét
evékandl zsir, két szem paradicsom, két csé zoldpaprika, sé, térott bors.
A szép, tomor hasdarabot tgy vagjuk be kétszer parhuzamosan, hogy a hust szétteritve,
egyujinyi vastag, téglalap alakd hisdarabot kapjunk. Széleirdl a féldsleges hust levagjuk
és megdaraljuk. Az olajpan megpiritiuk a reszelt hagymat, megparoljuk benne a
karikara vagott gombat, megso6zzuk, borsozzuk és 6sszedolgozzuk a megdaralt hdssal. A
finomra vagdalt szalonnaval izesitjik, és vékonyan a husra simituk. A kdzepére
hosszaban vékony uborkékat rakunk, és 6sszegdngyodlve atkotjuk. Megforrdsitjuk a zsirt,
fedd alatt megpdroljuk a kockdra vagott hagymdat, megforgatjuk benne a hust, mellé
rakjuk a paradicsomot meg a paprikat, megsozzuk, és puhara paroljuk. Talalaskor a
talat rizzsel alapozzuk, erre fektetjuk a zsineg nélkili, felszeletelt hast, és az egészet
ledntjik az attort martassal.

Bataszéki sertésborda

Hozzavalok: 8 szelet sertésborda, 15 dkg reszelt sajt, 1 fej reszelt vordshagyma, 1 di olaj,
5 dkg vaj, 2 evékandl paradicsompdré, 1 dl bor, s, torott bors, 1 Agacska rozmaring,
babérlevél.

A kivert hisszeleteket megs6zzuk, borsozzuk, és forré olajban szép pirosra siitjik. Tetejére

reszelt sajtot halmozunk, és forrd sUtében rdolvaszijuk. A maradék olajban a hagymat

Uvegesre paroljuk, hozzaadjuk a paradicsomplurét, a babérlevelet, rozmaringot, borsot,

osszeforraljuk, majd leszdrjik. A talra helyezett hisszeletek mellé 6ntve talaljuk.

Becsei sajtos Kifli
Hozzavalok: Liszt 1 kg, tej 0.51, éleszté 5 dkg, cukor 2 dkg, joghurt 2 dl, margarin 29 dkg,
Panndnia sajt 32 dkg, kdményes reszelt Pannodnia sajt 10 dkg, tojas 1 db, so;

Elkészitése: Az élesztét a cukros, meleg tejben felfuttatjuk, a liszttel, a joghurttal, a sévall
és 4 dkg margarinnal 6sszedagasztjuk. Ezutan meleg helyen hagyjuk megkelni. A tésztat
2x8 részre osztjuk, és ismét pihentetjik. A cipokat kinyujtjuk, nyolcat-nyolcat egymasra
teszlink, kbzben a margarint egyenletesen a lapok kdzé kenjuk. Folyamatosan addig
nydjtiuk, amig kb. 4 mm-es tésztakat kapunk. 16-16 részre vagjuk, ahogy a
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tortaszeleteket szokas. Mindegyik szelet tetejére egy-egy csik Panndnia sajtot tesziink és
feltekerjuk. A tésztakat egy tepsibe fektetjik, tetejiket megkenjik a felvert tojassal,
meghintjUk  séval és szezdmmaggal. Elémelegitett sitében, takarékldngon
aranysargara sutjik, s még forron megszorjuk kbményes reszelt Panndnia sajttal.

Becskereki szelet
Nagy adag, két tepsire vald lesz belble

Tészta: 15 dkg margarin, 4 evékandl cukor, 1 tojds, 2 dkg szalalkdli kevés langyos tejoen
beaztatva, csipet s, amennyi lisztet felvesz.

Osszedolgozzuk, 4 vékony lapot sitink beldle. Mindenki a tepsi méretei szerint sisse. Ha
csak hdrom, vagy esetleg 6t lapot tudunk kihozni belble, az sem baqj! Ahogy adja
magat.
Krém: 1 liter tej, 4 csomag karamell pudingpor, 1 evékandl liszt, 10 dkg margarin (ez
maradt az el6zé csomagbdl) + 25 dkg margarin, 50 dkg porcukor.
Lehet keverni a pudingporhoz 4 tojds sargdjat is a fé6zés elétt, ettdlis sUrlbb, jobb allagu
lesz. A 35 dkg margarint a porcukorral habosra joI kikeverjik, és hozzdadjuk a megféit,
kihdlt pudinghoz. Osszevegyitjik és kész a krém.
Mdz: 25 dkg porcukor, 2 pUpozott evékandl kakadpor, egy csepp, forrdsban 1évé viz.
Ezt gyorsan kikavarjuk, hozzdadunk 1-2 evékandl olajat, hogy szép fényes legyen, és
gyorsan bevonjuk vele a suteményt. Ezt a mdzat nem kell f6zni, nagyon finom, és
elrontani sem lehet.
Ha van a haznal babapiskdta, a kdvetkezbképpen tdltsUk a sUteményt: Az alsd
tésztalapra a krém fele, majd kirakjuk piskétaval, arra teritjik a maradék krémet és a
masodik tésztalapot. Piskdta hijan esetleg egymasra is rétegezhetjilk mind a négy, vagy
tobb lapot. Valtozatossa tehetjik ugy is ezt a siteményt, hogy tesziink a tésztajaba
esetleg kakaoport, és tetszéleges szinU pudinggal készitjik. A kedvink, vagy az épp
hazndl 1évé hozzdvaldk szerint varidlhatjuk. A szalalkdlis tészta gyorsan megpuhul, és
fantasztikus finom lesz! Nalunk ez a siti a csalad kedvencei kdzé tartozik.

Beregi sajtti

Hozzavaldk: 40 dkg trappista sajt, 10 dkg gépsonka, 4 db zsemle v. kifli, s, 2 db tojas, 5
dkg liszt, tartarmartas (4 adag), olaj

Tartarmartas: 1 tubus majonéz (kész), 2 dl tejfél, 1 db citrom, 2 dkg porcukor, 1 dl

fehérbor, csemegeuborka, 1/2 csomag metéléhagyma, 1 fej z6ld saldta

Sajtot, gépsonkat v. kiflit karikGra vagva spicctire vagy hurkapdicikéra rétegesen

tUzdeljuk fel.

Felvert tojasba bundazzuk, és forrd olajban kisutjik.

Talalasa:

izesitett tartarmartassal és zoldsalata levéllel torténik.

Besztercei csirkemell

Elkészitési idd: 60 perc

Hozzavaldk: 2 nagy csirkemell, 50 dkg kissé éretlen, magvavalo szilva, 5 dkg vaj, 2 dl
tejfol, 1 mokkdskandl reszelt citromhéj, 1-1 késhegynyi &rolt fahéj és szegflszeg, 1
tedskandl mustar, sé és 8rolt fekete bors, izlés szerint

A csirkemellet kicsontozom, és kis kockdkra vagom. Tdzdllé tdlba teszem a vajat, és

lepiritom rajta a csirkemell-kockakat. Megs6zom, majd koré rakom a megmosott,

lecsdpogtetett és kimagozott fél szilvakat. Raszérom a fUszereket, és a tdlat szorosan

lefedve az elémelegitett forrd sUtébe teszem. 25 percig pdrolom az ételt. Kézben a

mustart, a tejfélt és a csipetnyi sét Osszekeverem, majd a mar megpuhult huasra

locsolom, és a sUtébe visszatéve, fedd nélkil addig piritom, amig szinesedni nem kezd a

teteje. Parolt rizs illik hozza.

Besztercei fagylalt
Hozzavaldk: 30 dkg kimagozott kék szilva, 2 centiliter rum, 2 dl tej, 1 mokkaskanal reszelt
citromhéj, 10 dkg porcukor.
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A kimagozott szilvat turmixgépbe rakom, és pépesre zizom, majd hozzaadom a tobbi
nyersanyagot, és habos-egynemdlre keverem. Fagylaltgép tartdlydba tdltve elirds
szerint elkészitem a fagylaltot.

Besztercei pogacsa

Hozzavaldk 4 személyre: 13 dkg rétesliszt, 7 dkg cukor, 1 db tojas, 7 dkg vaj, 1 dl tej, 1
dkg élesztd, 5 dkg mdk, 5 dkg lekvdar, 5 dkg turd, fahéj, egy csipet sé.

Elkészitése: Az elbre elkészitett kovdsz segitségével Osszedllitiuk a tésztat, majd 1 érat

4lini hagyjuk. (tej + élesztd +cukor +liszt = kovdsz)

Toltelék: Haromféle toltelékkel toltjlk meg a pogacsat:

1. daralt mak, cukor és tej, melyet fokozatosan adagolunk.

2. Taro, cukor, fahéj, mazsola j6l 6sszekeverve.

3. dzsem.

A tésztat osszedolgozzuk, gyurjuk és nyujtjuk, majd egy leforditott pohar segitségével

pogacsakat szaggatunk, amelyeket letakarunk, mert még kelni fognak egy Kkicsit.

Ezutan a tésztabdl kis kosarkdkat formalunk, és mindegyiket megtoltjik mindharom

toltelékkel. Végll kiolajozott tepsiben megsttjik a toltott kosarkakat.

Besztercei salata

Hozzdvaldk: 20-25 dkg aszalt szilva, 25 dkg fétt fUstdlt sonka vagy tarja, 3 dl tejfol, 1
csokor z8ldhagyma (vagy 1 kis fej hajszalvékonyra vagott voréshagymay), 5 dkg sos
mandula vagy mogyoro (vagy mandula és 1 mokkaskanal so), torott bors és so izlés
szerint, salatalevelek

Az aszalt sziivat elézd este megmossuk, és meleg vizbe dztatjuk. Mdsnap leszdrjik,

kimagozzuk, majd vékony csikokra vagdaljuk. Ugyancsak vékony csikokra metéljik a

fUstolt sonkat, a zoldhagymat pedig szaraval egyutt felkarikazzuk. A s6s mandulat

megdardljuk és belekeverjik a tejfdlbe. Séval, borssal fUszerezzik, majd az egészet

Osszekeverjuk. Az eléz6leg j6I beh(tott saldtdt megmosott és  megszdritott

saldtalevelekre tdlaljuk. Tdlalds el6tt akdr 2 nappal is elkészithetjlk, minél jobban

Osszeérnek az izek, anndl jobb lesz.

Besztercei szalonna

Elkészitési idd: 40 perc

Hozzdvaldk: 50 dkg érett, nagy szemU magvavdld szilva, 1 doboz vagy csomag
csaszarhus-konzerv (sliced bacon), 1 doboz ringli

A szilvat megmossuk, lecsdpdgtetjik és kimagozzuk. A ringlit levétdl leszUrilk, és a

szilvamag helyére tesziink egy-egy félbevagott darabot. A szilvat kissé 6sszenyomjuk,

majd fél szelet csdszdrhisba tekerjik. Fogpiszkdldval vagy hustivel gy 10zz0k meg,

hogy szét ne essen. GrillsUté rdcsdra téve (vagy elémelegitett forrd sUtében, tepsibe

helyezve) megkenjuk a ringli olajaval, és addig sutjik, amig a csaszarszalonna

ropogossa valik. Akkor megforditjuk, hogy a masik oldala is megslljon. Pirtott

zsemleszeletekkel vagy fehér kenyérrel kinaljuk.

Besztercei szilvastorta
Hozzavalok: 30 dkg liszt, 30 dkg margarin, 30 dkg Koronas Porcukor, 2 db tojassargaja,
fél dl tejfol, vanilids cukor, csipetnyi s6, 50 dkg szilva, 15 dkg di6, 15 dkg Koronas
Beféz&cukorral készilt szilvadzsem, 5 dkg Koronds Finom Kristdlycukor, &rolt fahéj.
Készitsen linzertésztat. A margarint morzsolja a liszthez, hintse ra a porcukrot, s6t. Gyurja
Ossze gyors mozdulatokkal, a tojassargajaval, tejfollel. Fél oran at, pihentesse a
cipoformaju tésztat. Lisztezett deszkan nyujtsa ki a tészta kétharmadat, majd egy lapos
és kerek tortaformat béleljen ki vele. A maradék nyers tésztat tegye félre. Szurkalja meg
villdval, félig susse at meleg sttében. A sUlt lapot kenje &t szilvadzsemmel. A szilvat
mMossa meg, magozza ki, cikkezze fel. Rakja kdrbe sirln, maghdzzal felfelé a tortalapon.
Szérja meg a tetejét &rolt fahéjjal, kristdlycukorral. A maradék nyersen hagyott tésztét
reszelie rd, hintse meg a durvdéra vagott didval. Ujbdl tolja a sitébe, sisse aranysargdra.
Cikkekre vagva kinalja.
Tippek:
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Télen mélyhUtott szilvaval is diszitheti a tortdt. Elétte azonban a tésztdra szérjon kevés
zsemlemorzsat, hogy a gyumélcs levét felszivja.

Ha nincs tortasttéje, hagyomdnyos tepsiben vagy szélesebb 10zdllé tdlban is elkészitheti
a gyumolcstortat

A kerek tortaformat Ugy bélelje ki a tésztaval, hogy legyen egy kis pereme

A szilvadzsemhez keverhet néhany cseppnyi szivapalinkat

Besztercei toltott liba
Hozzavaldk: 1 pecsenyeliba, 30 dkg aszalt szilva, 1/2 dI rum, fél citrom reszelt héja és
kicsavart leve, izlés szerint s6 és t6rott fekete bors.
Az aszalt szilvat elézd nap annyi rumos-citromos vizbe dztatom, amennyi ellepi. Mdsnap
kimagozom. A megtisztitott, atdblitett libdt lecsdpdgtetem, majd a hasdt belllrél sdval,
borssal, citromhéjjal jol bedorzs6lom, és beletotmkdédém a szivat. A nyilast jol
Osszetizom, majd a liba bérét sirin bevagdosom, hogy a felesleges zsir kistilhessen
belble. Akkora tepsibe teszem, hogy kényelmesen beleférijen, és a rumos-citromos vizet
aldoéntdm. A libdat kivilrdl mindkét oldaldn megsézom, és j6 szorosan lefedem.
Elémelegitett, forrd sUtében két érdn keresztil pdrolom. Ez utdn ellenérzdém, hogy puha-
e mdr a hus. A szarnyast dvatosan (lapdtkandl segitségével) kiemelem a tepsibdl, zsiros
levét lebntdm, és visszatéve megpiritom. 15-20 percnyi pihentetés utan feldarabolom,
és meleg talra teszem. A hasabdl kivett szilvat kéré rakom. Parolt rizst kinalok hozza.
Elkészitési ideje: 150 perc

Békeési aratbleves

Hozzavaldk: 40 dkg savanyu kaposzta, 20 dkg sertéshus, 10 dkg fistdlt csabai kolbasz és
zOldpaprika, 1 fej vordshagyma, 8 dkg fustolt szalonna és paradicsom, 6 dkg
arpagyongy, 2 dl tejfél, babérlevél, so, bors.

A kockara vagott szalonnat kiolvasztjuk, zsijaban tvegesre piritjuk a finomra vagott

hagymat. Hozzaadjuk a felkockazott sertéshist, a karikara vagott kolbaszt, a paprikat

és a paradicsomot.

Babérral, séval, borssal izesitjiik. Amikor a hus félig puha, hozzaadjuk a kimosott savanyu

kdposztat, felengedjik megfeleld mennyiségU vizzel, beleszérjuk az drpagydngydt, és

belekeverjuk a tejfolt.

Békési betyaros

Hozzavalok (6 személyre): 4 db sertéskdrom, 2 db sertéscsulok, fél sertésfej, 1 kg
lapocka, 3 nagy fej hagyma, lebbencstészta izlés szerint, 1 kg burgonya, 2 evékandl
orolt pirospaprika, 1 db erds zéldpaprika, 2 db tv paprika, 2 csipet kdbmény, 2 db
paradicsom, 8-10 gerezd fokhagyma, 5-10 dkg sos fehér szalonna.

A szalonnaval alazsirozzuk a bogracsot, majd legalulra tessziik a cstlék bontasa utan a

csontfot, rd a koérém kerUlijon, utdna egy réteg apréra vagott hagyma. A kdvetkezd

réteg a kicsontozott csulok, amit hagymaréteg, azt meg apréra vagott lapocka kovet.

Dobjuk rajuk a kbményt, a paradicsomot, a fokhagymat, a sot.

Hideg vizzel félengedjuk.

Hdrom &éra hosszdig lassU t0zdn f6zz0k, érolt paprika nélkll. Nem kell keverni, csak a

bogracsot forgatni. Amikor majdnem készen van, a szinét kilon edénybe leszedjik,

ebben keverjik el a pirospaprikat, majd visszaontjik a leveshez. Utana keril bele a

darabokra tort lebbencstészta és a kockakra vagott krumpli.

Az egészet sUrUre f6zzUk. Ha a vizet elpdrologtatta, utdna kell télteni.

Békeési husostal

Hozzavalok: 50 dkg comb, 1 par debreceni kolbasz, 5 dkg fiistdlt szalonna, 2 nagy fej
voréshagyma, fél husleveskocka, 2 evékandl olagj, 2 gerezd fokhagyma, torott fekete
bors, s6.

A hust megmossuk, letdrolgetjik és felszeleteljik. Huskalapaccsal kissé megveregetjik,

megsdzzuk, és a felforrdsitott olajon hirtelen, erds t0zon &tsitjuk mindkét oldalat. A

debrecenit felkarikazzuk, a fustdlt szalonnat nagyon vékony metéltre vagjuk, a

megtisztitott véréshagymdat pedig karikdkra vagdaljuk. TUzallé tal aligra teszink néhdny

darabka fust6lt szalonnat, és erre fektetjik egymas mellé a husszeleteket. A husra
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kolbaszkarikdkat helyeziink, majd a voroshagyma-karika kdvetkezik. J6I megsdzzuk, és
elmorzsolunk rajta egy pici darabka fokhagymat. A rétegezést addig folytatjuk, amig
tart a hozzaval6kbdl. A hasleveskockat 2,5 dl vizben feloldjuk, meghintjiik torott borssal,
és rddntjuk a tetejére. A tdlat lefedjik, és eldmelegitett, forrd sitében puhdra sitjuk. A
sUtés végén fedd nélkil lepiritjuk. SUIt burgonydval és saldtaval kindljuk.

Békésszentandrasi sziizérmék

Hozzavalok: Sertés szizpecsenye 1,20 kg, Zsir 0,35 kg, S6 0,04 kg, Liszt 0,05 kg, Libamd;
0,40 kg, Gomba 0,30 kg, Bakonyi martas 10 adag, Galuska 10 adag, Zoldpaprika
0,35 kg, Paradicsom 0,20 kg, Szalonna 0,10 kg

Vagott szalonnat kiolvasztjuk finomra vagott hagymaval, aranysargara piritjuk, majd

hozzadadjuk a megmosott és cikkekre vagott gombat, sot, torott borsot, pirospaprikat

(paradicsomot, zdldpaprikat), fedd alatt pdroljuk. Kevés huslevessel feldntjik, ha kész,

tejfeles habardssal kellé sUrdséglre sUritjuk, igy kapunk egy igen finom paprikds martdst.

A felszeletelt sertésérméket kikloffoljuk, s6zzuk és kevés zsirba, lisztbe martva mindkét

oldalat megsitjik, utana minden adagra 1 db szép szelet libamajat sutink.

Talalas: A sult sertésérméket talra helyezzik, ledntjuk a paprikas martassal, minden

adag tetejére 1 szelet libamajat tesziink. Diszités tejfdllel, petrezselyemmel,

paradicsommal, paprikaval. Hazi galuskaval talaljuk.

Bihari bundas karajszeletek
Hozzdvaldk: 1 kg roévidkaraj, 1 dl olaj, sb, t6rott bors, pecsenyeflszer, 1 pohdr tejfdl,
kevés margarin, szegfUbors, 2 gerezd fokhagyma, 1 evékandl voréshagyma, 20 dkg
liszt Piros Arany, 1 tojas.
A karajt kicsontozzuk és felszeleteljiik. A reszelt hagymat kevés olajon megparoljuk. A
husszeleteket meghintjik sdval, borssal, szegflborssal, pecsenyeflszerrel, majd kevés
olajpan hirtelen pirosra sutjuk. Ezutdn minden hdsszeletre  tessziink  egy
csipetfokhagymat, és teritink rdpdrolt hagymdt. 20 dkg lisztbdl, 1 tojdssal, kiskandl
margarinnal és tejfdllel, séval rugalmas tésztat gyarunk. 30-40 percig pihentetjik, majd
kinyljtiuk. Két karajszeletet egymasra fektetiink, megkenijik Piros Arannyal. A kinyujtott
tésztat olyan lapokra vagjuk, hogy egy-egy dupla szelet karaj bele csomagolhassuk.
Rahelyezziik a hast, megkenjik nyers tojassal, és rahajtjuk a tészta masik felét. Kivil is
megkenjUk tojdssal, és sUtében szép pirosra sUtjuk. Parolt zoldséggel talaljuk.

Bihari toltott kdposzta
Hozzavaldk: 60 dkg daralt sertéshus, 1 fej édes kaposzta, fél tasak gyorsrizs, 20 dkg fustolt
kolbasz, 2 dl tejfol, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, so, bors, pirospaprika.

Elkészités: A kdposztdt megtisztitjuk, kUlsé leveleit levesszik, a torzsdjat kivagjuk. A
kaposztat egy edénybe helyezve vizzel feldntjik és 6 percig 500 W-on paroljuk. A 10
kUlsé levelet lefejtjUk a fejrél és a tdbbit félretesszik. A dardlt sertéshust, a rizst, az aprora
vagott voréshagymdaval, a zizott fokhagymdval és a flszerekkel 6sszegyUrjuk. Az igy
kapott masszat a kaposztalevelekbe tekerjik, és egy edénybe rakjuk. Vizet 6ntiink ala
és a maradék kaposztat, valamint a 20 dkg fustolt kolbaszt belevagdaljuk. Az edényt
letakarjuk és 25 percig 500 W-on f6zzUk. A készUlékbdl kivéve egyenletesen radntjik a
tejfolt és tovabbi 3 percig 500 W-on &sszefézzik.

Bolyi tuarés lepény

Hozzavaldk: 10 dkg vaj, 25 dkg rétesliszt, 17 dkg porcukor -(szerintem finomabb, ha 25
dkg cukrot tesztek bele), 1 cs. vanilids cukor (mi kettét szoktunk), 50 dkg tUrd, 10 dkg
mazsola (lehet 20 dkg is), 2 db tojds, 2 dl tej, 1/2 cs. sGtépor, citromhéj.

A lisztet, a porcukrot és a sUtéport 6sszekeverjik.

Egy kdzepes nagysagu tepsit a vaj felével kikeniink, majd a cukros liszt felét beleszorjuk.

Az attort tarét egyenletesen elosztjuk rajta, megszorjuk a mazsolaval, reszelt citromhéjjal

és vanilids cukorral. Erre hintjik a cukros liszt maradékat, majd az egészet ledntjik a

tojdssal simdra kevert tejjel. A vaj maradékdt a tetejére morzsoljuk és a forrd sitében 6t

percig erds ldngon, majd takarékon szép pirosra sGtjik. A tepsiben hagyjuk kihdini, majd

kockara vagjuk.
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Borsodi sonkas pecsenye
Hozzavalok: 1 kg sertéscomb, so6, torott bors, 1 db voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
3-4 szem bordkabogyd, 1 kavéskandl paprikakrém, 20 dkg fUstolt f6tt tarja, 1 dl tejfol,
4 db jonatanalma, 15 dk sajt, 1 dl olaj, 1 dl bor.
A hast megs6zzuk, megborsozzuk, forré olajban hitelen kérbesitjiik, dntiink ra 1 dl bort,
kevés vizet. Dobunk mellé egy kettévagott voroshagymat néhany cikkely fokhagymat,
pdr szem bordkabogydt, egy kandl paprikakrémet, és lassu t0zdn puhdra pdroljuk.
EIfové levét aprdnként borral és vizzel pétoliuk. Ha mdr puha, néhdny percig
pihentetjik, majd felszeleteljUk, t0zdalld tdlra egymds mellé tesszik. Kdzben a fUstdlt hdst
ledardljuk, teszink hozzd annyi tejfélt, hogy a massza sird legyen, és a husokra teritjik.
Ezutan vékonyan felszeleteljik a megtisztitott almakat, és a szelekre rakjuk. Beboritjuk
vékony sajtszeletekkel, és sUtében 15 percig sUtjuk.

Boszorkanyszigeti batyus halaszlé

Hozzdvaldk: 2 kg ponty, 30 dkg voréshagyma, 10 dkg lecsd, 3 dkg érolt fUszerpaprika,
sO.

A batyuhoz: 10 dkg liszt, 1 db tojas, 2 dkg zsir, 5 dkg voréshagyma, csipet so, csipet bors,
1 k&véskandl érolt paprika, 40 dkg halbelséség.

A pontyot megtisztitjuk, kibelezzik, majd kifilézzik. A fejbdl, a csontbdl hagymdval,

séval, lecsdval alaplevet f8z0nk (kb. 2 éra hosszat), majd atpasszirozzuk. Ujbdl félrakjuk

féni, raszériuk a pirospaprikdt, beletesszik a pontyszeleteket. Kdzben elkészitjilk o

batyukat. A pontyban 1évé halbelséséget Osszedinszteljlk a vordéshagymdval és a

fUszerekkel. A lisztbdl és tojasbdl tésztdt gydrunk, kinyUjtjuk, majd kockdkra végjuk. A

kbzepébe helyezziik a tolteléket, felhajtjuk, és villaval 6sszenyomkodjuk. A halhas utan a

batyukat is belefézzUk a haldsziébe. Eréspaprika-karikdkkal télaljuk.

Elkészitési id6: 90 perc

Ajanlott ital: matraaljai olaszrizling

Bozsoki toltott borjuszegy

A zsemlés alaptéltelékhez vajban félig puhara parolt sargarépakockat, karalabét és
zOldborsdt teszink. Az ismert fUszereken kivUl kevés borsikdval is izesitjuk. A megsiUtott és
talalt borjuszegyhez sUlt burgonydt és parajfézeléket adunk.

Boésarkanyi pulykamell rantva
Hozzavalok: 60 dkg pulykamellfilié, 20 dkg karfiol, 1 kk s6, 1 mk bors, fél reszelt
szerecsendio, 10 dkg liszt, 15 dkg zsemlemorzsa, 3 tojas, 5 dl olaj, 20 dkg reszelt sajt.

Elkészités: A pulykamellet 4 egyforma szeletre vagjuk, kiklopfoljuk, megsézzuk. A karfiolt
rézsdira szedjik, és sés vizben 20 percig megfézzik. Lapdtkandillal kiemeljUk, leszdritjuk
és ratesszik a kiklopfolt husszeletekre. Meghintjik borssal, szerecsendioval.
Osszegongydljiik, lisztben megforgatjuk, a felvert tojasba martjuk, majd meghintjiik
zsemlemorzsaval. A forr6é olajban kirantjuk. Ovatosan kiemeljik lapatkanallal, hogy a
toltelék ki ne essék belble. Tanyérra tesszUk és megszérjuk a reszelt sajttal.

Brasso6i apropecsenye 1.

El6készités: A hUst megtisztitjuk a zsiros vagy hdrtyds részektdl és csikokra (kb. 1x1x6 cm)
vagjuk. A fokhagymakat megkaparjuk pépesre. A burgonyat megpucoljuk, kockara
vagjuk, megmossuk és hagyjuk lecsurogni.

Egy nagyobb (3-4 |-es) Idbasban vagy feddvel rendelkezd serpenybben megforrdsitjuk
az olajat/zsirt, radobjuk a csikokra vagott hist, megforgatjuk, amig a szine kifehéredik,
kdzben megsdzzuk, majd takarékra vesszik a héforrdst, lefedjuk az edényt, és lassu
tGz6n pdroljuk a hudst. Nem kell vizet alddnteni, mert a hds Ugyis levet ereszt, ami
elegendd a pdroldshoz.

Kozben szép halvany pirosra kistitjiik a burgonyat.

Amikor halljuk, hogy a hus elfétte a levét, levesszik a feddt rola, megborsozzuk, rérakjuk
a fokhagyma pépet, dsszekeverjik, és nagyobb h&fokon enyhén megpiritiuk, azutdn
hozzadntjik a sult burgonyat, az edényt Ujbdl lefedjik, és a hast a krumplival enyhén
Osszerazogatjuk. Azon nyomban talaljuk.
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Masok olaj helyett szalonna kisult zsijaban szoktak késziteni, agy is nagyon finom. Ettem
mdar olyan brassdit is, amit a fokhagymdn kivll, pl. majordnndval fUszereztek, ez nekem
nem izlett annyira, de ahany haz, annyi szokas.

Brasso6i apropecsenye 2.

Hozzavalok: 8 kicsontozott sertésbordaszelet vagy combszelet, 75 dkg burgonya, két
evékandl zsir, béven olagj, sé, torétt bors, majordnna, egy husleveskocka, kavéskanal
pirospaprika.

A hust laskara vagjuk, és a forré zsirban barnara piritjuk. Ha mar szép sotét a szine,

megsozzuk, borsozzuk, és gazdagon meghintjik majorannaval. Néhany kanal vizben

feloldjuk a leveskockdt, a husra ontjik, és lefedve j6 puhdra pdroljuk. Kézben bd, forrd

olajpan kisttjUk a burgonyat, amelyet ugyanakkora laskara vagtunk fel, mint a

husdarabokat. A puha hust zsirjara sutjik, beletesszilk a jol lecsopdgtetett burgonyat,

néhany percig egyitt péaroljuk, végil meghintjltk a pirospaprikaval. Alaposan

Osszekeverjik, és ecetes savanyuval koritjuk.

Brasso6i apropecsenye 3.
Hozzavalok: 1 kg sertéslapocka, 2-3 ek. zsir, 1 kdzepes voroshagyma, kis pirospaprika, 1
fej fokhagyma, bors, s6, 2 kg krumpli

Az apréra vagott voroshagymat a zsiron megpiritiuk, megpaprikazzuk, ratesszikk a
csikokra vagott hust, sézzuk, elkeverjlk, lefedjik. Lassy t0z6n sirin keverve pdroljuk,
majd 2-3 gerezd zlzott fokhagymat tesziink r&. Ha még nem eléggé puha, 0.5 dl vizet
ontunk ra. Ha puha, a tobbi fokhagymat is ratesszilk, megborsozzuk. Még pér percig
f6zz0k. Ha elkészUlt, rdszedjik a kisUtdtt hasdb-krumplira.

Brasso6i apropecsenye 4.

Végy 4 személyre: 60 dkg sertéslabszarat (v. - lapockat, a comb tdl szaraz lesz), 1 -1 1/2
kg burgonyat, disznozsirt, olajat, majorannat, fokhagymat, pirospaprikat, sot, vegetat
izlés szerint.

A hust 1,5 -2 cm-es kockakra vagjuk, és diszndzsiron zsirjara sttjik. Majorannat, kevés

zuzott fokhagymat adunk hozza, soéval, vegetaval izesitjik, és gyakori, kevés forrd viz

hozzdaddsaval puhdra pdroljuk. Kézben a burgonydt a hissal egyenld darabokra
kockdzzuk, és egy mdsik edényben, olajban elésitjik. (Mind a két részegységet
kordbban elékészithetjk a fent leirt mdédon, akdr dérdkkal a tdlalds elétt) Mieldtt
talalnank, készre sltjiUk a burgonyat, megsézzuk- vegetazzuk, a hust felforrositjuk,
nyomunk ra friss zizott fokhagymat, és a hust + a levét dsszekeverjik a burgonyaval.
Most sz6rjuk rd a pirospaprikat, és lazan osszekeverjik. Vegyes savanyusaggal talaljuk.
Erdemes a mennyiséget tulzasba vinni; meg fogjak enni.

Brasso6i apropecsenye 5.

Hozzavalok: 1 kg sovany sertéshus (lapocka vagy valami j6 porhanyos rész) 5-6 nagy
gerezd fokhagyma, &rolt bors (gyengébb gyomriaknak fehérbors), étolaj vagy kb. 3
dkg zsir, s, burgonya - 4 személyre kb. 1,5-2 kg

El6készités: A hUst megtisztitjuk a zsiros vagy hdrtyds részektdl és csikokra (kb. 1x1x6 cm)

vagjuk. A fokhagymakat megkaparjuk pépesre. A burgonyat megpucoljuk, kockara

vagjuk, megmossuk és hagyjuk lecsurogni.

Egy nagyobb (3-4 |-es) Idbasban vagy feddvel rendelkezd serpenybben megforrdsitjuk

az olajat/zsirt, radobjuk a csikokra vagott hist, megforgatjuk, amig a szine kifehéredik,

kdzben megsézzuk, majd takarékra vesszik a héforrdst, lefedjik az edényt, és lassu
tGz6n pdroljuk a hudst. Nem kell vizet alddnteni, mert a hds Ugyis levet ereszt, ami
elegendd a pdroldshoz.

Kozben szép halvany pirosra kistitjiik a burgonyéat.

Amikor halljuk, hogy a hus elfétte a levét, levesszik a feddt rola, megborsozzuk, rérakjuk

a fokhagyma pépet, dsszekeverjik, és nagyobb h&fokon enyhén megpiritiuk, azutdn

hozzadntjik a sult burgonyat, az edényt Ujbdl lefedjik, és a hast a krumplival enyhén

Osszerazogatjuk. Azon nyomban, talaljuk.

Klemi 271. 42



DPG Recepttar 271.

Barangolas Nagy-Magyarorszagon

Brasso6i apropecsenye 6.
Hozzdvaldk: 300 g sertés szizérme, 300 g bélszin, 200 g hagyma, 4 gerezd fokhagyma,
100 g fust6lt szalonna, majoranna, s6

Elkészités: A megtisztitott hidst, 2-3 cm széles 4-5 cm hosszu csikokra vagjuk. A szalonnat
csikokra vagva kisttjuk. A hagymat felkarikazzuk, a fokhagymat felszeleteljik, és a
szalonna zsirjdban, fedd alatt megpiritiuk. Ekkor rddobjuk a hust, sdzzuk, borsozzuk,
majordnndval izesitjik. Elébb erds 10z6n megpiritjuk, majd lassu t0zén fedd alatt puhdra
pdrolijuk. Ha a leve elféne, kevés vizzel pdtoljuk. A végén zsiridra sGtjik, és piritott
burgonyaval talaljuk.

Brassoi csirkezuza
Hozzdvaldk: 50 dkg csirkezUza, 6o dkg fétt burgonya, 0,8 dl olaj, , 12 dkg véréshagyma,
3 gerezd fokhagyma, 1/2 csokor petrezselyem, torott bors, so6.

A medtisztitott megmosott csirkezizdt sds vizben puhdra f6zz0k, és leszUrjuk. A
burgonydt héjdban megfézzik, megtisztitiuk, és karikdra vagjuk. Serpenydben
felhevitjlk az olajat, az apréra vagott voréshagymat ldvegesre piritjuk, hozzaadjuk a
zuzott fokhagymat és a zlzat. Soval, torétt borssal, petrezselyemmel izesitjuk és 1-2
percig piritjuk. Ekkor beletessziik a burgonyat és Ggyelve arra, hogy ne térjén. pirosra
piritiuk. Savanyusagot kiinalunk mellé.

Brassoi husleves

Hozzavalok: 60 dkg marhalabszar, 30 dkg ritkacsont, 20 dkg vegyes z6ldség, zeller,
karalabészelet, 10 dkg kelkaposzta, 10 szem feketebors, 1 fej hagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 2 zsemle, 1 csomod petrezselyemzold, metéléhagyma, kapor, zellerzold, 1
dl tejfol, 2 tojassargaja, citromlé, lestyanlevél.

Elkészitése: A husbdl, csontbdl és a zdldségekbdl 1 | vizzel, kis ldngon, gydbngyodzve,

huslevest f6zOnk, majd leszlriik. A tejfdloen elkeverjk a tojdsok sdargdjdt, o

fUszerndvényeket, és dllandd keverés mellett, lassan a leszUrt levesbe csurgatjuk. A

zsemlékbdl, egy kevés vajon, piritott kockdt készitink. A levest rdontjik, és forrén

talaljuk.

Brasso6i kaposzta
Hozzavalok: 4 személyre 1 kg fejes kaposzta, 40 dkg sertéshis, 15 dkg fustolt szalonna, 2
dl tejfél, 1 evékandl liszt, kdménymag, sé;

A kaposztat gyaluld, vagy vagd szalasra és a nagyobb darabokra osztott hassal, séval,
egy kavéskandinyi kdménymaggal tedd fol féni annyi vizben, amennyi az egészet
ellepi. A felszeletelt szalonnat stisd ki. A tejfélt keverd el a liszttel és a szalonna zsirjaval.
Ha a hus megpuhult, vedd ki a kaposztabdl, de tarts melegen. A kaposztahoz add
hozza a bekevert tejfolt, s egyutt jol forrositsd at. A kadposzta tetejére tedd a hust és a
stlt szalonnat, ugy talald.

Brasso6i krémes gyumolcslepény

Hozzdvaldk: 30 dkg liszt, 10 dkg vaj, 1 kandl cukor, s, tejfdl, 2 dkg élesztd, 1 kg
szeletekre vagott alma; krémhez 3 tojds, 25 dkg cukor, 2 evékandl liszt, 2 dl tej, 3 dl
tejfol.

Elkészitése: Az élesztét tejben megfuttatjuk, majd dsszegyUrjuk az anyagokkal. Tepsibe

téve pihentetjik, majd megszorjuk egy kevés bluzadaraval, és ratesszilk a gyimolcsot,

majd a krémet. A lisztet elkeverjik a tejféllel és a tejjel, megfézzik. A tojds sdrgdkat a

cukorral jol kikeverjik hozzavegyitjik a lisztes masszahoz a tojasok kemény habjaval

egyltt, a gyumolcsre ontjik, szép vilagosra sutjuk.

Brassoi libamell

Hozzavaldk: egy 1 kg-os libamell, 15 dkg fust6lt szalonna, 1 nagy fej vbroshagyma, 2
gerezd fokhagyma, 50 dkg hordds kaposzta, 50 dkg burgonya, 2 dl tejfol, so,
kiskanalnyi pirospaprika.

Elkészitése: Az apréora vagott hagymat 6t deka 6sszevagdalt, kiolvasztott szalonnan

megpiritiuk, a lebdrozott, kicsontozott, felszeletelt mellet atsGtjuk rajta. Séval,

pirospaprikaval, fokhagymaval izesitjik, és egy kevés vizzel puhara paroljuk. K6zben
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megfézzik a kdposztadt, héjdban a burgonydt, amit utdna meghdmozunk,
felszeletelUnk. A maradék, felszeletelt szalonndval egy mély tGzAlld tdlat kibélelink, a
burgonyat beleteritjik, erre kerlil a kaposzta, majd a husszeletek. A tejfollel elkevert
pecsenyelével ledntjlk, és a sUtében kb. fél érdig sUtjuk.

Brassoi lucskos kaposzta

Hozzavaldk: 1 kild fejes-kaposzta, fél kild sertésdagadod, 8 deka fistolt szalonna, 2 deci
tejfol, 3 deka liszt, néhany szem kbménymag, kis csomao friss kapor, so.

A kaposztat megtisztitiuk, megmossuk, majd ujjnyi vastag csikokra vagjuk. Sés vizben

feltesszUk féni a sertésdagaddval, a kdménymaggal és apritott kaporral.

A szalonnat 4 szeletre vagjuk, bevagdaljuk, megsutjik, és zsirjat radntjik a kaposztara.

Ha a sertésdagadd megpuhult, kiszedjiuk a kaposztabdl. A kaposztat liszttel elhabart

tejfollel besUritjuk, és néhdny percig forraljuk.

A felszeletelt hissal és a silt szalonnéval talaljuk.

Brassoi rakott kiposzta 1.

Hozzdvaldk: 70-80 dkg lapocka, 1 nagy fej véréshagyma, 2 evékandl zsir (olgj), 1 kg
savanyu aprokdposzta, 1 dl fUszerezett paradicsomlé (vagy ketchup), 3 dl tejfol, 1
csokor friss kapor (vagy 1 evékandl szdritott kaporlevél), 1 mokkdskandl csombor
(borsikaf(), so és tordtt bors, izlés szerint.

A hust féltenyérnyi, vékony szeletekre vagom. A megtisztitott voroshagymat nagyon

aprora metélem. A felforrésitott zsiron sargara fonnyasztom, majd a husszeletek mindkét

oldalat hirtelen, erés ldngon datpiritom a hagymds zsiradékon. Ha a kdposzta tul
savanyu, datmosom és lecsdOpogtetem. Az elézdleg legaldbb fél érdra bedztatott
cserépedény aljat beteritem egyharmadnyi kaposztaval, és j6l megsézom. Meghintem
kevés csomborral és torott borssal, ezutan vagott kaprot szérok ra. Erre raboritom a hus

felét, majd ezt is megs6zom és megborsozom. Paradicsomlevet csorgatok ra. A

hagymds pecsenyelé felét rdkenem, ezt kdvetben a kovetkezd réteg kdposzta, a

fUszerek, és a hus kerUl a cserépedénybe. A tetejére kaposztat teszek, végll ledntdém a

tejfollel elkevert paradicsomlével. A talat sajat fedelével betakarom, majd hideg

sUtébe tolom. Osszesen 3 ordn keresztUl pdrolom az ételt, a héfokot folyamatosan
emelve, de csak a kbzepesnél kisebb langig.

Brassoi rakott kiposzta 2.

Hozzdvaldk: 1,5 kg lapocka, 1 nagy fej vordéshagyma, 4 evékandl zsir, 2 kg savanyd,
aprd kdposzta, 2,5 di fUszeres paradicsomlé, 4 dl tejfol, 1 nagy csokor kapor (vagy 2
evékandl szdritott kapor), 1 tedskandl csombor, izlés szerint 16rott fekete bors, s6.

Elkészités: Lehetbleg cserépedényben vagy 10zdllé tdlban érdemes elkésziteni ezt az
eredeti székely ételt. A hust féltenyérnyi darabokra szeleteljik. A voéréshagymat
megtisztitjuk, és nagyon aproéra vagjuk. A felhevitett zsiron sargara fonnyasztjuk, és a
husszeleteket hirtelen, erés t0zon atsUtjik rajta. A kdposztdt (ha tdl savanyl lenne)
atmossuk, lecsurgatjuk, és a tal aljara teritiink egy réteget. JOI megs6zzuk, meghintjiik
csomborral és a finomra vagott kaporral meg tor6tt borssal. Erre néhany hudsszeletet
boritunk, ezt is s6zzuk és borsozzuk, majd paradicsomlevet csorgatunk ra. Ezt silt
hagyma koveti, a kdvetkezd réteg a kdposzta, a fUszerek, a huis stb. A tetejére
kaposztanak kell kerlilnie. Tejfolos paradicsomlével nyakon dntve, lefedve sutjuk forrd
sUtében 2 éra hosszat. (Ha cserépedényben készitjik, akkor kis ldngon sUtjuk 3 érdn
keresztUl, és hideg sUtében kezdjik a sUtést. )

Brasso6i savanyutejes kenyérleves

Hozzavalok: 5 dl savanyu juhtej, 1 ek liszt, 1 fej hagyma, 50 dkg fekete kenyér, 5 dkg vaj,
SO

Elkészitése: 5 dl savanyu juhtejet szitan attorink, a liszttel j6l elkavarjuk, feléntjik 1-1,5

liter enyhén sos vizzel és egyszer fellobbantjuk.

A vékony szeletekre vagott fekete kenyeret 3-4 ujjnyi vastag rétegben talba rendezzik.

A lobogd levet ratdltjik, és 10 percig lefedve, gbzén dlini hagyjuk. A vajoan az apréra

vagott hagymat vilagosra piritjuk, €s azon forréon az ételhez adjuk. Azonnal talaljuk.
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Brasso6i szalonna

Ehhez a szalonndhoz 100 kg-os angolsertés bérds tarja- vagy karajrésze a legjobb. A
tarjabol vagy karajbél a csontot eltavolitjuk, a hast sonkapaclében (a "PACLE 2" recept
szerint) atérleljik, majd nagyon lassan megabdljuk. Kiszikkasztds utdn édes
pirospaprikaval meghintjik. Hidegen fogyaszthato.

Brasso6i szasz lakodalmi leves

Hozzavalok: 1 oreg kovér tydk, 1 kg marhahis, 6 murok, 4 petrezselyemgyokér, 2
kbdzepes zeller, 2 fej hagyma, 2 pohdr rizs, 2 evék. vagdalt petrezselyemzoldje, 3
tojassargaja, 2 csésze tejfol, so, bors

Ez az étel a szasz falusi lakodalmi ebéd fénypontja. Természetesen az alabbi megadott

mennyiségek t&blbszdrésébdl is készilhet.

Elkészitése: A tyukot és a marhahust a zoldséggel egyltt 5 liter vizben, séval és borssal

izesitve addig f6zzUk, amig j6l megpuhul. A levet leszUrjlk, beletesszUk a rizst, egy fej

apréra vagott hagymdat, és lassu 10zdn tovdbb f6zzUk. Amikor puhdra f6tt, a levest a

t0zrél levesszUk.

A tojassargajat elkeverjik a tejfollel, és folytonos keverés mellett hozzaadjuk a leveshez.

Hozzadadjuk a vagdalt petrezselyemzoldet. A tyakot és a marhahust darabokra vagva

visszatesszuk a levesbe.

Brassoi toltott tojas csoben siitve
Hozzdvaldk: 8 db f&tt tojds, 25 dkg juhturd, 8 dkg vai, 1 dkg tdrkonylevél, 2 g gydmbér,
15 dkg poréhagyma, 2 di tejfol, 1 db tojassargaja, 12 dkg reszelt sajt, so.

A tojdsokat keményre f6zzUk, megtisztitiuk, és hosszdban kettévdgjuk. A sargdjat
kivessziik, majd a juhtaréval egyultt attorjik. Séval, apréra vagott tarkonylevéllel, reszelt
gyombérrel fUszerezzik és habverdvel simdra, krémszerlre keverjlk. A megmosott
pdréhagymdt vékony karikdkra szeljik. Serpenyében 4 dkg vajat hevitink, «
poréhagymat beletéve Uvegesre piritjuk, majd &tontjlk egy t0zdlld talba, és
egyenletesen elteritjuk. A f6tt tojdsfenériét a turdtdltelékkel megtoltjik, és a parolt
hagymakarikakra szépen egymas mellé rakjuk. A tejfolt dsszekeverjik a tojassargajaval,
kissé megsozzuk és belekeverjik a reszelt sajtot. A tojasokat ezzel a martassal ledntjik és
a forrd sUtébe tolva, szép pirosra sutjlk.

Elkészitési idd: 45 perc

Budai salata

Hozzavaldk: 10 dkg aprd kockatészta, 2 db kovaszos uborka, 2 db savanykas aima, 2
kodzepes fej lilahagyma, 2 dl majonéz, 1 dl sGr( tejfdl, fél dl kovdszosuborka-1é, 1
csokor kapor, 3 gerezd friss fokhagyma, 1 teaskanal so, izlés szerint kevés porcukor és
torott fehér bors.

A tésztdat sos, forrdsban 1évé vizbe teszem és megfézoém. Hideg vizzel ledblitem, és jél

lecsopbgtetem. Kdzben a martdshoz a majonézt simara keverem a tejféllel és az

uborkalével, majd séval, borssal, pici cukorral, valamint a megtisztitott és 6sszezlzott

fokhagymaval izesitem. A tésztat a martasba belekeverem. Ezutan az almat

megmosom, kicsumazom, és egészen apro kockakra vagva hozzateszem a salatahoz.

A kovaszos uborkat ugyancsak aprora 6sszevagom, a megtisztitott hagymat finomra

metélem, a megmosott kaprot felapritom, és az 6sszes hozzavalot Gsszekeverem.

Befedve legaldbb fél napra a hitészekrénybe rakom. Tdlalds elétt ismételten

atkeverem, és hidegen kinalom.

Elkészitési ideje: kb. 45 perc.

Budai spagetti

Hozzdvaldk: 25 dkg spagetti, 3 evékandl olaj, 2 dl tej, 1 kis doboz paradicsompiré, 8
dkg reszelt fustolt sajt, 5 dkg fustolt szalonna, 1 gerezd fokhagyma, kevés porcukor, 1
csapott mokkdskandl torott fekete bors, 1 evékandl so.

A spagettit a szokdsos mddon, forrdsban 1évé sds vizbe téve megfézzik, és forrd vizzel

ledblitjlk. A felforrdsitott olajjal dsszekeverjik, és melegen tartjuk. Amig a tészta {8,

elkészitjlk a martast: a fustolt szalonnat nagyon aprora 0sszevagjuk, és kevergetve

kisitjik a zsirjat. A szalonnazsiron néhany percig piritjuk a paradicsompirét, majd a tejjel
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felontjiuk, és felforraljuk. Ezutan belekeverjik a megtisztitott és dsszezuzott fokhagymat.
Soéval, borssal és csipetnyi porcukorral fUszerezzik. A mdrtdsba belekeverjik a reszelt sajt
felét, és a t0zrél lehUzva addig keverjik, amig a sajt Idthatdan elolvad a martdsban,
ami ez dltal kissé besirisodik. A &1t tésztdt adagonként koszord alaklban tdnyérokra
halmozzuk, és a kbzepébe ontjik a martast, amire raszorjuk a megmaradt reszelt sajtot.

Budai sult csirke
Hozzavaldk: 1 csirke (kb. 1 kg-os), 1 dl konyak, 1 teaskanal cukor, ugyanennyi so, 2
gerezd fokhagyma, 4-5 evékandl kukoricaliszt, olaj a sGtéshez, 1 dl sGrG majonéz.
Elkészitése: A megmosott, leszaritott csirkét 8 darabra vagom. A konyakba belekeverem
a megtisztitott, szétzuzott fokhagymat, a sot, a cukrot. A csirkedarabokat a konyakos
lében megmartom, majd egymasra teszem a hudsokat, és legalabb 2 éran keresztil
érlelem. A tdlba visszacsurgd pdclében idénként Ujodl megmdrtom a hisdarabokat.
Még nedvesen megforgatom a kukoricalisztben és bd, forrd olajban ropogdsra, pirosra
sitdm. A megmaradt paclevet a majonézbe belekeverem, és talalaskor lelocsolom
vele a st csirkét. Szalmaburgonya és sok salata illik mellé.
Elkészitési ideje: 30 perc

Budai titok

Hozzavalok: 4, ujjnyi vastag, tenyérnyi combszelet, 5 dkg gyulai kolbasz, 2 gomba, kis
doboz majkrém, 1 tojas, 1 dl tej, liszt és zsemlemorzsa a bundazashoz, olaj a stitéshez,
torott fekete bors, s6.

A husszeleteket mindkét oldalukon hiskalapaccsal kiverjik, de dvatosan, hogy a hus el

ne szakadjon. Minden szeletet majkrémmel megkeniink, meghintjiuk térott borssal, séval,

néhany szelet tisztitott gombat és néhany karika lehéjazott kolbaszt tesziink ra. Szorosan

felcsavarjuk, és hustlvel Ugy t0zzik meg, hogy ki ne essen beldle a tdltelék. Lisztbe

hempergetjik, majd a felvert és tejjel elkevert tojasba martjuk, végul zsemlemorzsaba

forgatjuk, és forrd olajoan, de takarékldngon pirosra sUtjik. Ezutdn a hustUket kivesszUk

beldéle, és sUlt burgonydval, saldtaval kindljuk.

Budai toros kaposzta
Hozzavaldk: 12 db savanyukaposzta-levél, 1 kg burgonya, 1-1 kisebb szal sutnivald
kolbasz, majas hurka és véres hurka, 10 dkg fustolt szalonna, 4 dl tejfol, 1 kisebb fej
voréshagyma, 1 csipds hegyes zoldpaprika, 1 tedskandl csombor (borsikafd), 1
mokkaskanal torott fekete bors, 1 késhegynyi reszelt szerecsendio, izlés szerint s6.
A burgonydt héjdban puhdra f6z6m, majd meghdmozva hasdbokra apritom és egy
nagy t0zdalld tal (vagy egy tepsi) aljdra teritem. Amig a burgonya {6, a kolbdszt és
hurkakat egyenként, kilon, alufélidba csavarom és grillsitében vagy a forrd sGtében
megsutom. A kaposztalevelek kilsé, vastag ereit Ugy vagom le, hogy a kdposzta ne
sériljon meg. A megsult diszndsagokat" négy részre darabolom. Egy-egy darabot egy-
egy kaposztalevélbe csomagolok, mintha toltott kaposztat készitenék. A talba rakott
burgonyat megs6zom, meghintem a borssal és a szerecsendidval, majd rakarikazom a
megtisztitott voroshagymat. A fustolt szalonna felét nagyon apréra vagom és raszérom
a burgonya tetejére, végil meglocsolom egy pohar tejféllel. Ezutan sorban, egymas
mellett elhelyezem rajta a kis kaposztacsomagokat. A masodik pohar tejfélben
elkeverem a sot, a borsot, a csombort és a nagyon vékony karikdkra vdagott csipds
paprikat, és ralocsolom az étel tetejére. A megmaradt fUstolt szalonnat vékony
szeletekben elosztom a kdposztacsomagok tetején. Az edényt szorosan, lehetéleg
légmentesen befedem és az elémelegitett forrd sitébe téve, legaldbb 45 percig,
kbzepes langon parolom. A tetejét levéve gyengén megpiritom, vigyazva arra, hogy
ne szaritsam ki. Talalaskor ki-ki a sajat tanyérjan még kilén is megtejféldzheti.
Budapest bélszinszelet
Hozzavaldk (4 személyre): 8 db bélszinszelet, 12 dkg zsir, 8 dkg flstolt szalonna, 15 dkg
libamadj, 15 dkg gomba, 10 dkg voréshagyma, 3 dkg paradicsompuré, 15 dkg
z6ldpaprika, 15 dkg zoldborso, so, pirospaprika, 15 dkg rizs
Elkészités: A finomra vagott hagymat zsirban megpiritiuk, hozzaadjuk a paprikat és a
paradicsomplurét, felengedjuk egy dl vizzel, s6zzuk, és ebben a paprikas Iében a
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serpenydben elézéleg megpiritott, kis kockdkra vagott szalonndt, a kis kockdkra vagott
gombat, libamajat, zoldpaprikat hozzaadjuk. Ha szikséges, megsozzuk, Osszerazzuk,
majd az egészet 6l felforraljuk. A zsirban vagy olajban elére fél-angolosra sUtott,
megsozott bélszinszeleteket a parolt rizs-alapra tesszik, ledntjik a forré porkoltet
raguval, tetejét megszorjuk a megmelegitett zéldborséval, zéldpaprika-karikakkal, és
vékony szeletekre vagott paradicsommal diszitjuk.

Budapest majkockak

A kis kockakra vagott fustolt szalonna kistitott zsijaban finomra vagott voréshagymat
fonnyasztunk. Hozzaadjuk a kockakra vagott gombat, zoldpaprikat, paradicsomot,
z6ldborsot és majat. Séval, torott borssal, finomra vagott petrezselyemmel izesitjik és
idénként kevés vizet alddntve, puhdra pdroljuk.

Parolt rizzsel talaljuk.

Budapest szelet

A jOl kivert, soval, torott borssal és mustarral izesitett szeleteket - lehet bélszin, rostélyos
vagy felsal is - kevés zsiradékon atsitjik. Kbozben fistolt szalonnakockakat zsirjara sitink,
és ebben kevés reszelt voroshagymat fonnyasztunk, majd kockara vagott zoldpaprikat,
gombat és zoldborsot puhara parolunk. A végén kockara vagott szarnyasmajat adunk
hozza.

Soval, torott borssal izesitjuk. Talaldskor a ragut a husra 6ntjiuk, és vegyes zdldségkorettel
adjuk az asztalra.

Budapest tekercs

Piskdta: 5 tojdsfenérje, 25 dkg cukor, 10 dkg dardlt dié, 10 dkg liszt, 1,5 evékandl
kakaopor.

Toltelék: 4 dl tejszin, 1 kisebb mandarinkonzerv.

Diszités: 10 dkg étcsokoladé.

Verjuk fel a tojasfehérjét habba, keményre, a cukrot 6vatosan adagoljuk hozza.

Keverjik 6ssze a daralt diot a liszttel, a kakaoporral és forgassuk a tojashabba.

SUtépapiron sUssUk 180 fokon 15-20 percig.

K6zben készitsik el a tolteléket: a tejszint verjik kemény habba, és keverjik bele, a

lecsopogtetett gyimolcsdt. Még langyosan kenjik meg a piskotat a toltelékkel, és

tekerjuk fel j6 szorosan. A tekercs tetejét olvasztott csokoladéval diszitsik.

Fogyasztds eldétt nénhdny ordra tegyUk hitébe.

Bugaci palacsinta

Hozzavaldk: 8 db sima édes palacsinta, 2 cs. vanilias cukor, 1 citrom reszelt héja, 20 dkg
baracklekvar, 1 dl kecskeméti barackpalinka (ezt sem isszuk meg!!).

A palacsintdkat 3szogletlre hajtjuk, tdlon egymds mellé rendezzik. Megszdrjuk

citromhéjjal, vanilias cukorral.

A lekvart kevés vizzel higitva felforraljuk, belekeverjik a palinka felét, és a palacsintakra

ontjik. SUtében atforrdsitjuk.

A megmaradt palinkat felmelegitjik, a forré palacsintakra locsoljuk €s meggyujtjuk.

Bugaci toltott csirke

Hozzavalok 4 személyre: 1 nagyobb csirke (1.5 kg), 10 dkg fistolt szalonna, 15 dkg
gomba, 10 dkg zoldborso, 1 nyers és 2 keménytojas, 15 dkg szarnyasmaj, 1 csomo
petrezselyem, 15-20 dkg f6tt rizs, sé, bors, 5 dkg zsir.

A szalonnat apr6 kockara vagjuk és kistitjik, atpiritjuk benne az ugyancsak felkockazott
vagy elkapart csirkemajat (természetesen lehet pecsenyekacsa-, illetve libamdj is), az
aprora vagott gombat, petrezselymet. A rizst megparoljuk, a zéldborsét - ha nem
konzervet haszndlunk - megfézzik. Megfézink két tojdst, s ha kihdlt, megtisztitjuk, s azt is
felkockazzuk. Az egészet egy talban a nyers tojas hozzaadasaval Osszekeverjik, izlés
szerint sbzzuk, borsozzuk, s betdltjik az egész csirke mellbére ald, ahol kézzel, vigydzva,
elegendd helyet csindltunk, egészen be a combokig. Az igazi bugaci toltott csirkét
nydrson, grillezve kell sUtni, olvasztott zsirral sirin kenegetve, hogy a bdre szép, piros,
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ropogos legyen, de ne szaradjon ki. Természetesen sithetjik tepsiben is, kevés zsirt és
vizet téve ala, de ott is gyakran locsolgassuk.

Bugaci tiizdelt kacsamell
Hozzdvaldk: 1 kg bdros, csontos kacsamell, 3-4 gerezd fokhagyma, so, 1,5 deci
fehérbor.

Elkészitése: A fokhagymdt vékony csikokra vagjuk és megtizdeljik vele a kacsamellet.
Soval bedorzsoljik, és legaldbb egy orat alini hagyjuk, hogy a s6 jol atjarhassa.
Kézepesen meleg sUtében kezdjik el sUtni. SUtés kdzben téblbszér meglocsoljuk borral,
majd sajdt zsiros pecsenyelevével. A sUtés vége felé noveljik a sité héfokdt, hogy a
bdér szép pirosra és ropogdsra silion. A sUlt mellhUst a csontrdl lefejtjik, ferdén
felszeleteljuk és a két mellcsontra visszarakva hagymas tortburgonyaval, és
vOroskaposzta-salataval koritjuk.

Bugaci vegyes porkolt

Hozzavalok: 60 dkg marhahts, 60 dkg sertéshas, 20 dkg voréshagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 10 dkg fistolt szalonna, 3 paradicsom, 3 zdldpaprika, 3 dl bor, 1dl olaj,
sO.

Olajpan a felapritott fustdlt szalonnat félig kisutjik, majd ezen megpirituk a
vOroshagymat. Megszorjuk pirospaprikaval, gyorsan elkeverjik, és ontiink ra 1 dl vizet.
Ebben a zsiradékban megpirituk a feldarabolt marhahust, és egy kevés vizzel félig
puh&ara péaroljuk. Ekkor hozzatesszik a feldarabolt sertéshuast, a fele bort, a
paradicsomot, fokhagymdt, megsdzzuk és pdrolijuk. Ha egy kissé elfétte a levét,
hozzaadjuk a bor masik felét is, amikor mar majdnem puha, a felszeletelt z8ldpaprikat is.

Bukki szarvascsikok
Hatalmas étel, mdr annak, aki szereti az érlelt, pdcolt vadhuUsokat. Tehdt elészor 1,5 kg
szarvascombot csikokra vagunk, beleteszink egy edénybe, fUszerezzUk 1ort
korianderrel, kakukkflvel és rozmaringgal. Ledntjik annyi olajjal, ami éppen ellepi,
lefedjUk szorosan - alufélia- és hitébe tesszUk 1-2 napra. Ezutdn 20 dkg csirkemdjat
kockdra vagunk, fUszerezzUk majordnndval és nagyon kevés zsdlydval, majd lefedve be
a hitébe. Ha hdzndl készitjik, csak elévesszik és felhaszndljuk, ha a természet Iadgy 6lén
csindljuk a bogrdcsoldst, akkor egy éjszakdra tegylk mindkét anyagot a mélyhitébe
egy éjszakdra (a pdcolds utdn és a szdllitds elétt). Reggelre kelvén kivesszik ket a
fagybdl, és alaposan becsomagoljuk Ujsagpapirba végil nylon zacskdba. A
legvadabb melegben is kitartanak romids nélkil cirka 6-8 érdn &t (persze nem a t0z6
napon). No ha mdar dll a bogrdcs és ég a 1t0z: 20 dkg fUstolt, apritott szalonndt
kiolvasztunk, finomra vagott 2-3 fej voroshagymat dobunk ra és lepiritjuk. Rakerdl az
olajtdl lecsorgatott his, és egyitt pirul tovabb. Kapjon borsot, s6t, s ha majd odaég, -
icipici vizet. Belekeril a maj és 20 dkg szeletelt erdei gomba, pirul tovabb. Ha ugy
érezzUk - a hus puha, 2 dl vordsbort és egy fél deci konyakot é&ntsink rd izesitének. A
VEgeén jbn a raadas: 15-20 dkg zoldborsé és vajbab keril még bele. Rovid lére
engedjik, és koritsik (ha megoldhato) rizzsel, hasabburgonyaval. Nehany szelet kenyér
is kiralyi.
Csabai csipds toltott burgonya
Hozzavaldk: 8 db burgonya, 40 dkg daralt sertéshus, 1 fej voroshagyma, 12 dkg fustolt
szalonna, 2 gerezd fokhagyma, 3 evékandl olqj, pirospaprika, térdtt bors,
kébménymag, so.
Az egyforma nagy burgonyakat meghdmozzuk, és karalabévajéval a kodzepiket
kifUrjuk, hogy toltheték legyenek. A kivdijt burgonyaforgdcsot megfézzik, attorilk, és
dardlt hussal 6sszekeverjik. Olajoan piritott hagymdaval, zizott fokhagymdval, csipds
paprikaval, borssal, kbménymaggal és séval izesitjik. Ezzel a masszaval toltjuk meg a
burgonydkat, olgjjal kikent 1Gzdlld tdlba helyezzik, és mindegyiket letakarjuk egy
vékony szalonnaszelettel.
Kdzepes hdmérsékletl sitében megsitjuk.
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Csabai csirkecomb

Hozzavaldk: 8 csirkecomb, 35 dkg daralt sertéshas, 1 fej voroshagyma, 2 kiskanal
pirospaprika, 1 kanal paradicsomplré, 1 kiskanal Piros Arany paprikakrém, 1 tojas, so,
torott bors, 2 evékandl olaj, 3 dkg va;.

Elkészités: A kis csirkecombok bdérét az ujjunkkal fellazitjuk. A dardlt sertéshust elkeverjik

az aprora vagott, Uvegesre péarolt voroshagymaval, a paprikakrémmel, a

pirospaprikdval, a paradicsompirével és a tojdssal. Ha jél elkevertik, a combok bdre

ala tomkodjiuk, majd megolajozott tepsibe tessziik. Tetejuket megkenjiuk egy kevés

vajjal, és forrd sitében 30-35 percig sUtjuk.

Csabai kolbasz 1.

Hozzdvaldk (10 kg-hoz): 10 kg hus és szalonna, bdr nélkil (70% hus, 30% szalonna), 20
dkg &érolt édes paprika, 20 dkg konyhasd, 4 dkg kdménymag (szemes, vagy 6rolt),
tojds méretl fokhagymakrém (nem tubusos), 3 dkg erds &rolt paprika (csipdskolbdsz
esetén).

Elkészités: Vékonyra vagjuk a hast és a szalonnat, majd husdaraléval ledaraljuk. A
dardld idedlis rosta atmérdje: 5 mm. Az dsszedardlt hist egyenletesen elteritjik, majd
ardnyosan elszérjuk a fUszereket. A csomdmentes fUszert dagasztdsos mddszerrel
Osszekeverjik, t6bbszor atgyurjuk, akkor j6 a has, ha mar nem ragad a kézhez a
kolbaszmassza. Majd megkostoljuk. Az egyedi izesitéshez mérten kiegészitjiik az
igényeknek megfelelben. A kész kolbdszhist, a dardld segitségével (rosta nélkdl),
égmentesen a bélbe t6ljik (tGvel megszurkdljuk, hogy a levegd eltdvozzon). Egy
napnyi szikkadas utan keriljon a fustdlésre. Néhany hénapig fagyasztéban is eltarthat6
fUstdlés nélkll, és felengedés utdn sithetd. 3-4 hdnap utdn a fagyasztdban tarolt
kolbasz elveszti piros szinét.

Csabai kolbasz 2.

Hozzavalok: 10 kg sertéshus (lapocka, vagy comb), 1 dkg kébmény, 27 dkg s6, 5 g
salétrom, 1 dkg porcukor, 5 dkg &rolt bors, 7 dkg paprika, 2 dkg erés paprika.

Elkészités: A hust nagylyuky tarcsdn ledardljuk. A fUszereket megdardljuk, a fokhagymat

OsszezUzzuk. Az egészet Osszekeverjik, majd alapos keménységgel betdltjik a bélbe.

Harmadnap hideg fUstdn szép piros szin eléréséig fUstdlink. HOvEs helyen tdroljuk. Egy

hénap mulva fogyaszthato.

Csabai szaldmi
Hozzavalok: 10 kg 1-2 napig hitében tdrolt sertéshust féltenyérnyi darabokra vagva,
tiszta vesszékosdrba rakjuk 1 napra, hogy a felesleges 1€ kicsorogjon, majd 26 dkg
séval, 10 dkg édes pirospaprikaval, 2 dkg csipds rézsapaprikaval, 4 dkg térétt borssal,
1 nagyobb fej zlzott fokhagymaval, 4 dkg porcukorral elkeverjik.
Kdzepes lyukU tdrcsdn dardljuk, hogy a massza ne kenddjon. 2-3 napig zomdncos
edényben hagyjuk, hogy a fUszerek jol dtjaridk. B& marha- vagy lobélbe keményen
betdltve, erésen lekdtjik. Felakasziva, pdr ordig szikkasztjuk. Nagyon hideg fUsttel 3-4
napig fustdljik, majd szells, szdraz helyen tartjuk. Kb. 1 hénap muilva fogyaszthatd.
Kizarélag hideg téli idében készithetd.
FUstoléskor vigyazni kell, hogy a szalami fel ne melegedjen, mert kbnnyen elromolhat!
Fontos a megfeleld tarolds: szdraz, szellds helyen, magasra akasztjuk, egymdstdl kelld
tavolsagra. A csabai szaldmi érés kdzben atfehéredik, azaz szirke vagy fehér penész
keletkezik rajta. Nedves helyen zOld penész mutatkozik. Szaraz ruhaval vagy puha
kefével tavolitsuk el.
Etolajos ruhaval toroljik at, ha penészedni kezdenek. Ha a szalami teljesen atért, és
szeretnénk megdvni a szaraddstdl, a kdvetkezd moddon jariunk el: tisztdra sztdilt
fahamuhoz 20 sulyszazaléknyi gipszet keveriink. Faldda aljara 1 ujjnyi vastagon elteritjik.
Erre 1 sor szalamit téve, majd ra ismét 1 ujjnyi hamus gipszet. Ezt soronként ismételjik. A
tetején hamus gipsz legyen. A hamu a szaldmit szigeteli a levegétdl, megakaddlyozza a
kiszaradast, a romlastol is 6vja. lly médon 8-10 hénapig is eltarthatjuk a szalamit.
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Csabai vastag kolbasz (csabai paprikas szalami)

Hozzdvaldk: 10 kg sertéshis, 26 dkg sé, 10 dkg édesnemes pirospaprika, 2 dkg csipds
pirospaprika, 4 dkg 6rolt bors, 6 dkg zUzott fokhagyma, 5 dkg porcukor, esetleg egy
kevés Orolt kbménymag, 1,5 dkg konzervso.

A szikkasztott hast kis darabokra vagjuk, lyukas deszkara teritjik, vagy tiszta

vessz&kosarakba rakjuk. Egy napig igy hagyjuk, hogy a viz j6I kicsurogjon beldle. Ezutdn

a hust a fUszerekkel Osszekeverjik, kdzepes nagysdgu tdrcsdn megdardljuk, majd

teknbében j6l 6sszegyurjuk.

Két napig érleljik, azutdn bé marhabéloe keményen betdltjik. Toltés kdzben a szaldmit

masszirozzuk, hogy levegd ne maradjon benne, de nagyfejd, vastag gombostivel is

megszurkalhatjuk. JOI lekdtjuk ugy, mint a téliszalamit: hosszaban és keresztben is.

FUstélérudakra rakva levegére tesszUk néhdny ordra. Szellds fUstdlében magasra

akasztjuk, és lassan, hideg fUsttel 2-3 napig fUstoljuk. Vigydzzunk, hogy a fUstdlé fel ne

melegedjen.

FUstolés utdn szdraz helyre akaszijuk, két hdnap mulva felvdghatd. Megjegyzendd,

hogy ezt a kolbdszt csak hideg, szdraz idében készithetjik. A marhabelet t6ltés el6tt 45

cm hosszura daraboljuk, és egyik végét bekotjuk.

Vigyazzunk, hogy a hus meg ne fagyjon, sem egészben, sem darélva. Békéscsaban ezt

az ugynevezett csabai kolbdszt sokan erésen fUszerezik.

Csango gulyas 1.

A szokasos moédon kéménymaggal izesitett marhaporkoltet készitiink. Mikor a huas félig
megpuhult, akkor hozzaadjuk a j6l atmosott savanyukaposztat. Személyenként, 3 dl
vizzel felengedjik. EgyUtt puhdra pdroljuk. Idénként kevés fehérbort dntink ald.

Talalds elétt tejfollel atforraljuk. Betétként gerezdekre vdgott kemény tojdst adunk
hozza.

Csango gulyas 2.

Hozzavalok: 50 dkg marhalapocka, 50 dkg savanyu kaposzta, 5 dkg rizs, 2 dl tejfdl, 1
nagy fej voroshagyma, 3 evékandl olaj, 2 db zdldpaprika, 2 gerezd fokhagyma, 1
tedskandl pirospaprika, 1 csapott mokkdskandl érolt kdménymag, so és 6rolt fekete
bors, izlés szerint

Elkészités: A hist kockakra vagom. A felhevitett olajon livegesre futtatom a megtisztitott
és apréra vagott voréshagymdat, majd a tGzrél lehlzva belekeverem a pirospaprikat és
a kdménymagot meg a tisztitott, zizott fokhagymat. Két evékandinyi vizet 6ntok ra, és
a huskockdkat beletéve zsirjdra piritom. Megsdzom, majd fedd alatt puhdra pdrolom.
ld&nként kevés vizzel pdtolom az elfétt levét. Ha mdr majdnem puha, hozzdteszem az
aprora vagott savanyl kaposztat, a felszeletelt, kicsumazott paprikat és a megmosott
rizst. Annyi vizet &nték rd, hogy bdven ellepje. Fedd alatt pdrolom a teljes puhuldsig.
Veégil a tejfolt is belekeverem, dsszeforralom és forréon talalom.

Csango gulyasleves

Elkészités: Két evékandl olajon, fedd alatt aranyszinlre piritunk egy fej dsszevagdalt
vOréshagymat, atsutiink rajta 35 deka kockara vagott marhapacsnit vagy labszarat,
meghintjlk egy csapott evékandl piros paprikdval és ledntjik fél liter vizzel. Két gerezd
fokhagymaval, egy kdvéskandl - lehetdleg &érolt - kdménnyel meg sdval izesitjik, és
lefedve mdasfél ordig f6zzUk. Ekkor hozzdadunk negyed kild, levétdl alaposan
kinyomkodott savanyu kaposztat meg harom deka rizst, €és annyi vizet ontiink ra, hogy
bd&ven ellepje. Addig f&zzUk, mig minden puha benne. Tejféldzve adjuk asztalra.

Csango leves

Hozzavalok: 1 libaaprolék, 2 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, zoldpetrezselyem, 5 dkg
zeller, 5 dkg buzadara, 4 {61t tojds, 10 dkg gomba, 2 paradicsom, sO, pirospaprika, 3
tojassargaja.

Elkészitése: A libaaprdlékot 1 | vizben feltesszUk féni, késébb hozzdadjuk a zdldségeket.

Ha minden megpuhult, hozzatesszik a buzadarat, a felszeletelt gombéat, a

paradicsomot. Belekeverjik a tojasok sargajat, megszorjuk pirospaprikaval és

z6ldpetrezselyemmel. Kockdra vagott 6t tojdssal talaljuk.
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Cserta menti kanaszleves

Hozzavalok: 2 kbzepes sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 2 ek. zsir, 2 ek. liszt, 3-4
galambgomba (galambica), ujjnyi flstolt szalonna, késhegynyi bors, 1 hagyma, so.

Levesbetét: hUsgomboc.

A z6ldséget, gombat apré kockakra vagjuk, a hagymat finomra reszeljik. Fele zsiron

megpdroljuk &ket. Feldntjuk 1,5 | vizzel, sdzzuk, borsozzuk. LassU tGznél f6zzik.

A megmaradt zsirbdl vilagos rantast készitiink, kevés vizzel felengedjik, simara keverjik,

a levesre szUrjUk. Lassan f6zz0k tovdbb.

Husgomboc: 15 dkg daralt hus, 3 ek. rizs, 1 kicsi reszelt hagyma, bors, so, 1 ek. olvasztott
zsir, 1 tojas. Tehetlink bele aprora vagott petrezselymet is.

Osszekeverjiik, vizes kézzel apr6 gombocokat formalunk.

A husgombdcot és az aprora vagott, kisiitdtt szalonnat zsirjaval egyiitt a levesbe

tesszUk. Puhdra f&zzUk.

Csiki gulyas
Hozzavalok: 40 dkg marhabélszin, 1 fej hagyma, 1 ek zsir, 1 ek paprika, 1 gerezd
fokhagyma, kdmény, fél kg savanyu kaposzta, 3 dkg rizs, tejfol

Egy nagy fej hagymat felkockdzok és a zsirban, fedd alatt megpiritom. Raszérom a
paprikat, a fokhagymat, a felkockazott hast és annyi vizet, hogy 6l ellepje. Mikor a hus
félig megpuhult, beleteszem az egyszer atmosott savanyu kaposztat, a megmosott rizst
és a kaposztatdl fUggden sdzom. Az egészet fedd alatt puhdra {6z6m és tejfdllel bdven
megontbzve talalom.

Csikszeredai sertésborda
Hozzavaldk: 8 szelet borda, 1 kg savanyu kaposzta, 25 dkg vordoshagyma, 1 dl olaj, 2
dkg pirospaprika, kdbménymag, 1 gerezd fokhagyma, kakukkfl, 3 dl tejfol.

Elkészitése: A bordakat megsozzuk, és borssal meghintjik, majd olajban hirtelen pirosra
sutjuk. A bordakat kivesszik, a zsiradékban Uvegesre paroljuk a hagymat, rahintjik a
pirospaprikat, és folengedjuk egy kevés huslevessel. Kilbn paroljuk a kaposztat. A hist
visszahelyezziilk a pecsenyelébe, és félig puhara paroljuk. Ratesszik a kaposztat, a
kdbménymagot, kakukkfivet, fokhagymat, puhara paroljuk, és ha megpuhult, a tejféllel
felforraljuk.

Csikszeredai flekken
Hozzavalok: 4 nagy szelet, ujjnyi vastag, kicsontozott sertéstarja, 3 dkg fustolt szalonna, 1
evékandl mustdr, 3 gerezd fokhagyma, 1 evékandl olagj, csipetnyi &rolt
borékabogyo, so és torott fekete bors, izlés szerint.
A parazs folé tett rostélyt a szalonnadarabbal t6bbszor egymas utan atdorzsd6lom. A
hust legaldbb 1 nappal elébb el6készitem, vagyis olajjal és mustarral dtkenem, tordtH
borssal és borokabogydval meghintem. Végil a zuzott fokhagymat rakenem. Az ily
moédon megfUszerezett hisszeleteket egymdsra rakom, és alufdlidba vagy folpack
félidba csomagolom. Az étel elkészUléséig hitészekrényben tdrolom. A hisszeleteket az
atforrésodott rostélyra rakom, és 10-12 percnyi sités utan megforditom. Ha mindkét fele
atsult, salataval talalom. Legfinomabb hozzd az olajos-ecetes silt paprika vagy a
hagymds paradicsomsaldta. A flekken kizdrélag sertéstarjdbdl készithetd, mert az
izomrostok k&zdtt 1€vE zsirszemcesék nem engedik, hogy a sUI6 his kiszdradjon. Mire a
hus &tsGl, addigra a zsir is kisUl belble, tehdt a kézhiedelemmel ellentétben nem nagyon
hizlal. Persze ez sem kimondottan fogyokuras étel!

Csongradi apréhus

Hozzavalok: 50 dkg sovany sertéshus (comb), 2 fej véroshagyma, 80 dkg burgonya, 10
dkg zsir, s6, egy csomo petrezselyemzold.

A sovdny sertéshist elébb vékony szeletekre, majd csikokra vdagjuk. A két fej

vordshagymat karikdra vagjuk, majd 4 dkg zsirban elébb a hist, majd hozzdtéve a

hagymdat megsUtjik. Egy mdsik ldbosban megforrésitiuk a é dkg zsirt, és a héjdban f6tt,

meghamozott burgonyat karikara vagva beleforgatjuk. Kissé lepiritjuk, megszorjuk
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vagott zoldpetrezselyemmel, 6sszekeverjik a hagymas hudssal, megsoézzuk, és forrdn
talaljuk. Savanyusagot, salatat adjunk hozza.

Csongréadi lepény

30 dkg lisztet 15 dkg zsirral, 1 cs. V.-sUtéporral, 2 tojds sdrgdjaval, és kanalnyi tejjel
eldolgozunk, és zsirozott tepsi aljara téve, egyenletesen elnyomkodunk. A tésztara az
alabbi vanilias tejfeles réteget kenjuk: 12 dkg lisztet 3 tojassal, 4 dl tejféllel, 15 dkg
cukorral, 1/2 cs. V.-vanilincukorral elkeverink. SUtés elbtt tejes tojdssal megkenjik, és 10
dkg mazsoldval megszorjuk. Forrd sGtében joI megsUtjik. Tdlaldskor vanilincukorral
b&ven hintjok.

Csongradi ostorrétes
Hozzdvaldk: 80 dkg liszt, 2 dkg élesztd, 6 dl tej, 3 tojds, 25 dkg vaj, 10 dkg did, 10 dkg
cukor.

Langyos tejben, kevés cukorral megkelesztjik az élesztét. Ezutdn a liszttel, a tojdsok
sargajaval, a maradék tejjel és kevés soOval rétestésztat készitink. A jol kidolgozott
tésztat harom cipodra osztjuk, és 20-30 percig pihentetjik. A cip6 alaku tésztakat tanyér
nagysagura kinyujtiuk. Az elsé lepénykét olvasztott vaijjal meglocsoljuk, rdtesszik a
masodikat, azt is meglocsoljuk vajjal. Erre helyezzilk a harmadik lepényt, és a harom
réteget egyitt nydjtjuk ki, mint a rétest. A kinydjtott tésztat vajjal meglocsoljuk, és
feltekerjuk. Kigyd alakban csavarva tepsibe tessziik, kb. 30 percig kelni hagyjuk.
Tojasfehérjével megkenjik, s cukrozott, daralt didval hintve megsitjik. Talalasnal nem
vdagjuk fel, hanem egészben hagyjuk, mindenki tetszés szerint téphet magdnak beldle.
Vaniliamartast kinalunk hozza.

Csongréadi tepsis csirke
Hozzavalok: 1 kg-os csirke, 80 dkg burgonya, 1o dkg paradicsom, lo dkg fistolt
szalonna, 15 dkg zoldpaprika, 8 dkg liszt, 2 tojds. 2 fétt tojds, 2 dl olaj, 3 dI tejfdl, so.

Elkészitése: A csirkét negyedekre vagjuk és besdzzuk. Lisztbe, felvert tojasba forgatjuk, és
forrd olajoan kisUtjik. A burgonydt héjdban megfézzik, megtisztitjuk, majd karikara
vagjuk, akarcsak a tojasokat, a paprikat és a paradicsomot. 1 nagy tepsit flstolt
szalonna zsirjaval vékonyan kikenliink, majd 1 réteg burgonyéaval kibéleljik. RAhelyezziik
a paprika és paradicsomszeleteket és meglocsoljuk tejfollel. A rétegezésben a
megsutdtt  csirkedarabok  kdvetkeznek, majd tojaskarika, paradicsom @ és
paprikaszeletek. Végil vékony szalonnaszeleteket tesziink ra, és az egészet betakarjuk a
maradék burgonydval. Ismét meglocsoljuk tejfollel, és kdzepes hdmérsékleten
megsutjiuk.

Csongradi toltott pulykamell birsalmés péarolt kaposztaval

Hozzavalok (4 személyre): pulykamell filé 60 dkg, daralt has 40 dkg, fustolt sonka 5 dkg,
ecetes cseresznye paprika 5 dkg, tojds 2 db, 6rélt paprika 2 dkg, véréshagyma 5
dkg, fokhagyma 2 gerezd, s6 csipetnyi, bors csipetnyi, zsir,

Koéret: Birsalma 10 dkg, kaposzta 50 dkg, s6 csipetnyi, cukor 1 dkg, ecet 1 kanalnyi,
kobménymag csipetnyi, burgonyas rétes 8 szelet;

Elkészités modja: A pulykamell filéket felszeleteljUk, kiklopfoljuk és beflszerezzik. A fUstdlt

sonkat, a cseresznye paprikakat apré darabokra vagjuk, hozzaadjuk a daralt huast, a

tojast, a voroshagymat, fokhagymat, sot, borsot, pirospaprikakat - Osszekeverjik.

BetdltjUk a pulykamellekbe és felgdngyodljik. Osszekdtdzzik, €s sitében megsitjik. A

zsiabal szaftot készitlink.

Felszeleteljik, talra helyezzik. Birsalmas parolt kaposztaval és burgonyas rétessel talaljuk.

Csopaki alméspite

Hozzdvaldk: 25 dkg liszt, 15 dkg vaj vagy margarin, 3 tojds, egy kiskandl rum, 2 evékandl
porcukor, egy csipet so, 2 dl tejfdl, 1 kg savanykas alma, 1 csomag vanilias cukor, 5
dkg porcukor. A felsé résznez: 4 tojds, 12 dkg cukor, 10 dkg hdmozott &rolt mandula,
1 kanal grizes liszt.

A lisztbdl, vajbdl, tojdssargdkbdl egy kiskandl rummal, 2 evékandl porcukorral, egy

csipet sdval és annyi tejféllel, amennyit felvesz, porhanyos tésztat készitiink, és egy éran
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at hivos helyen pihentetjik. Majd késfok vastagsagura nyujtjuk, tepsibe tesszUk.
Meghintjiik zsemlemorzsaval, és ujjnyi vastagon rarakjuk a rummal meglocsolt és vanilias
cukorral meghintett almaszeleteket. Majd a kdvetkezd masszat készitjuk: 4 tojdssargdjat
12 dkg cukorral habosra keverink. Hozzdadjuk a 10 dkg &érolt manduldt, 1 kdvéskandl
grizes lisztet és a tojasok keményre vert habjat. Ezt a masszat az almara ontjuk, késsel
elsimitjuk, és a sUtében aranysdrgdra sutjuk.

Csopaki pinceporkolt

Apro kockakra vagott 1,5 kilé marhalabszarat zsiron piritott , szeletelt voroshagymaval
Osszeparolok, s6zom, paprikAzom, borsozom, adok hozza kdményt, zazott fokhagymat.
Tobbszor zsijara piritom, ha muszaj, csak akkor kapjon kevés vizet. Ha a hus puhul,
hozzdadok 30 dkg lecsot és felontdom 2 dl csopaki rizinggel. Ha felforrt beleteszek 40
dkg sertésveldt is. Készre 16z6m.

Csopaki tokany

A hist 5-6 cm hosszd, ujjnyi vastag csikokra vagjuk. A kevés zsiradékon reszelt
vOréshagymat kicsit megpiritjuk, majd paradicsompulrét és kevés vizet adunk hozza.
HozzdtesszUk a hust. Séval, torott borssal flszerezzik, és félig puhdra pdroljuk. Mikor a
hus félig megpuhult, akkor hozzaadjuk a zoldborsot és annyi szaraz fehérbort, hogy ne
legyen tUl hig a leve. EQyUtt készre f6zzUk. Galuskdval tdlaljuk, sz&lészemekkel diszitjok.

Csurgoi sertésszelet
Hozzavaldk: 8 szelet sertéshas, 1 dl olaj, 2 kanal paradicsompuré, 1 kiskanal liszt, 1
gerezd fokhagyma, majordnna, 1 dl bor, sé, bors, kakukkfd, 25 dkg zéldpaprika, 20
dkg fejtett bab, 10 dkg csaszarhus, 1 fej voréshagyma, 1 dkg pirospaprika, 1 csomo
zOldpetrezselyem.
A husszeleteket s6zzuk, borsozzuk, és olajban hirtelen pirosra sutjik. Zsirjabdl kiszedjik,
félretesszik. A zsirban megfuttatunk 1 kanal paradicsomplrét, beletessziink egy zdzott
gerezd fokhagymdt, egy kevés lisztet és 1 dl bort. Felforraljuk, sdval, borssal, kakukkfGvel,
majordnndval flszerezzUk, rdontjlk a husszeletekre, és a pirospaprikéval puhdra
pdroljuk. A fejtett babot egy kevés sés vizben majdnem puhdra f6zz0k. A csdszdrhist
apré kockakra vagjuk, egy kevés olajpan megsitjik, és hozzaadjuk a babot, a
folszeletelt zoldpaprikat, megszorjuk pirospaprikaval, hozzaadjuk a paradicsomplrét,
zsijara paroljuk, és megszorjuk a finomra vagott zoldpetrezselyemmel. Osszekeverjik a
hussal, és forron talaljuk.

Dalmat fazék
Hozzavalok 4 személyre: 65 dkg marhafelsal, 10 dkg fustélt szalonna, 14 dkg hagyma, 15
dkg sargarépa, 20 dkg csiperkegomba, 12 dkg rizs, 4 gerezd fokhagyma, 2-3
z6ldpaprika, s6, &rolt bors, 2-3 evékandl ecet, 4-5 dl husleves vagy viz.
A kockdra vagott szalonndt serpenybben kiolvaszijuk, a pdrcdt kiszedjik és félretesszik.
A szalonna zsijaban atpirituk a nagyjabdl 2 cm-es kockakra vagott hist. Beletessziik
egy szorosan lefedhetd, magas fall cserépedénybe vagy t0zdllé tdlba, hozzdadjuk a
karikara vagott hagymat, a szétnyomott fokhagymat, a felkarikazott sargarépat,
meglocsoljuk az ecettel, s6zzuk, borsozzuk, feldntjik a huslevessel vagy vizzel, lefedjik,
és nagyjabdl egy ordn &t a sGtében siUtjiuk. (A sUtét elézdleg nem kell felmelegiteni.) Egy
ora multan hozzakeverjik a rizst, a felszeletelt gombat, valamint a kicsumazott és
cikkekre vagott z6ldpaprikdt. Ha a leve nagyon elfétt volna, pdtoljuk, és Ujra lefedve
tovdbbi fél éra alatt a sitében készre sUtjuk. A folyadék ardnydra kell Ggyelni, hogy se
szaraz ne legyen, se el ne azzon ez a kiadoés egytalétel.

Dalméat paprika

A dalmat paprikdhoz egy kil6 husos z6ldpaprikat kicsumazunk, a hlsat nagy kockakra
vdagjuk. Egy fej voréshagymat aprdra vagdalunk, két evékandl olajon megfonnyaszijuk,
majd a paprikdt beleforgatva, megsdzva, erésen megborsozva mindig csak egy kevés
bort aladntve puhara paroljuk. Rovid lére siitve pecsenyéhez vagy halhoz talaljuk.
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Dalmat sult maj

60 deka borju- vagy sertésmajat vékonyan felszeletelink, és minden hartyajatol
alaposan medgtisztitjuk, nehogy a sités soran a majat 6sszekapja. A szeleteket rostjaira
merdlegesen bevagdossuk, és kissé megborsozzuk. Teflon serpenyében, 6t deka vajon
mindkét felikon megsitjuk, forrd talra fektetjuk, és finomra vagott fokhagymaval meg
petrezselyemmel gazdagon meghintjik. (Dalmaciaban tdbbnyire parazs f6l6tt, olajjal
megkent roston sutik, és sutés kbzben egy kevés olajjal meg meglocsoljak.) Salatat és
mustart kinalnak hozza.

Dalméat szelet

A jOl kivert husszeleteket kevés olajban félig megsutjik, majd hozzaadjuk a kis karikakra
vdgott Ujhagymdt, és egyUtt 2-3 percig sUfjuk. Soéval, kakukkflvel, majordnndval,
k&dménymaggal, kockdkra vagott paradicsommal fUszerezzlik. Idénként kevés fehérbort
aladntve puhara paroljuk.

Kifétt csuszatésztaval, sajdt levét alddntve tdlaljuk.

Debreceni bableves
Hozzavalok: 35 dkg szarazbab, 1 | viz, 30 dkg debreceni paros kolbasz, 1 ek. olaj, kis fej
vOréshagyma, 1 csomo leveszoldség, so, pirospaprika, babérlevél, tejfol

Elkészités: A babot a f6zés el6tti napon bedztatjuk. Mdsnap a babot betesszUk a vizbe
és 10 percig 500 W-on fézzUk. Az edényt kivesszUk, belerakjuk az apréra vagott
hagymdat, a megtisztitott, felkarikdzott zoldségeket és a fUszereket, valamint a
felszeletelt kolbdszt és 15 percig 500 W-on f6zzUk. Tdlaldskor a kdzepét csészénként 1
evékandl tejfollel diszitjuk.

Debreceni béles 1.

Hozzavalok:

Rétestészta: liszt 50 dkg, tojas 1 db, s6 1 késhegynyi, zsir 3 dkg, vaj 25 dkg.

Toltelék: gyumolcsiz 15 dkg, vanilias cukor 5 dkg.

Elkészitése: Készitlink rétestésztat, apro cipokra osztjuk, és félretessziik pihenni. Pihentetés
utdn egyet deszkdn vékonyra kinyUjtunk. Erésen, olvasztott vajjal bekenjik, ranydjtjuk a
masikat, ismét megkenjik, és addig folytatjuk, mig a tészta el nem fogy. (Tehetliink 6-8-
at is egymdsral) Azutdn vajjal locsoljuk, nyolcrétire 0Osszehajtjuk, és mdsnapig
pihentetjik. Felhaszndlds elétt elnydijtjuk, aprd kockdkra vagjuk, tetszés szerinti izzel
tOltjuk, szemben fekvd sarkait dsszefogjuk, és forrd sitében, nem Ul gyorsan sUtjik.

Debreceni béles 2.

Hozzavalok: Liszt 40 dkg, zsir 15 dkg, porcukor 1 ek., tojassargaja 1 db, sé 1 késh., tejfol 1
ek.

Toltelék: tejfol 2 dI, tojassargaja 1 db, vanilias cukor 5 dkg.

Elkészitése: A lisztet eldorzsoljuk 3 dkg zsirral, soval, hozzadadjuk a porcukrot,

tojdssdrgdijat, tejfolt és annyi langyos vizet, hogy rétestészta keménységl legyen. JoI

kidolgozzuk, cipdra formaljuk, tanyér nagysagura kinyujtjuk, tetejét megzsirozzuk, tallal

leboritva, fél 6raig pihentetjik. Kinydjtjuk, mint a rétestésztat, kicsit szikkadni hagyjuk,

Osszehajtjuk, négy oldalat folyton zsirozzuk, (a zsirt egy kicsit hagyjuk rajta megfagyni) és

kényvnagysagura alakitjuk. Egy napig dlini hagyjuk, haszndlat 16t 1 cm vastagra

kinyajtiuk, kockara vagjuk, és vanilids cukorral kevert tejfollel toltjuk. Négy sarkat

osszefogva forrd sUtében, nem Ul gyorsan sutjik.

Debreceni béles 3.

Hozzavalok: Rétesliszt 1 kg, zsir 5 dkg, cukor 1 ek., tejfél 4 ek., tojassargaja 4 db, sO 2
késh., zsir 20 dkg.

Toltelék: tojas 3 db, porcukor 10 dkg, vanilia 1/4 rad, taré 50 dkg, mazsola 5 dkg, dara 1
kk., s6 1/2 késh.

Elkészitése: A lisztet 5 dkg zsirral joI elddrzsdljuk, tegyUnk bele kevés sot, evékandl cukrot,

4 kanal tejfolt, 4 tojassargajat, és langyos vizzel rétestésztat dolgozzunk ki. Egy orat

pihenni hagyjuk, kinydjtjuk, zsirral bekenjik és hajtogatjuk, mint az ir6s-vajas tésztat,

Klemi 271. 54



DPG Recepttar 271.
Barangolas Nagy-Magyarorszagon

félérai idékdzokben. Utolsd nydjtaskor fél kisujinyi vastagsdgira nyujtjuk, kockdkra
vAgjuk, és a kdvetkezd toltelékkel 1OItjUk:

3 tojas sargajat, 10 dkg porcukorral habosan kikeveriink, tesziink bele vaniliat, pici sot, 5
dkg mazsolat, fél kild szitan attort tarét, 1 kavéskanal darét, és a 3 tojas felvert habjat.

Debreceni béles 4.

Deszkara tegyunk egy kilo lisztet egy csomdba, készitsiink a kbzepébe lyukat, dntsiink e
lyukba egy liter 6 tejfelt, egy kavéskanal sot és két egész tojast; ezeket gyurjuk jol dssze
kissé puha tésztanak, liszteljik meg jol a deszkat, és arra tegylk a tésztat, nyujtéfaval
nyujtsuk ki egy ujjnyi vastagsagura. Tegyiink a kinyujtott tészta kdzepére fél kild zsirt és
negyed kil6 lisztet, ezeket ott a tésztdn egyenlitsUk egészen Ossze, és egyenld vastagon
kenjik be e lisztes zsirral az egész kinyujtott tésztat, hajtogassuk dssze négy rétbe, mint az
frostésztat. Tiz perczig ugy 0Osszehajtva hadjuk pihenni, akkor nyujtsuk Gjra el ujjnyi
vastagra, hajtsuk megint Ossze; ezt ismételjuk haromszor. Végul nyujtsuk ki félujjnyi
vastagsagura, és akkor vagdaliuk araszos nagysdgu négyszeglU koczkdkba. Minden
koczka kOzepébe tegyink egy badog-kanalnyi tolteléket, hamozott 6sszetort
manduldbdl, mazsoldbdl és czukorbdl keverve. Lehet befétt gyimolcs izet is tenni e
tésztaba, de ez nem olyan ajanlatos, mert 6ssze aztatja s ezért megszivositia a tésztat.
Ha e tolteléket minden koczka tésztaba bele raktuk, a tészta négy szegletét szorosan
fogjuk 6ssze, ujjunkkal nyomjuk meg. és a tenyerltinkkel lapitsuk jOl az egész tésztat, hogy
a téltelék sehol se Idssék ki beldle. TegyUk a tésztdkat tepsibe egymds mellé rakva, egy
zsiroa mdrtott tollal kenjik meg felll mind. GyorstGznél sUtében sussUk meg szép
halvany rozsaszinlre. Ez a tészta tdbb napig eldll és mindég vdaltozatlanul j6; hidegen
ugy, mint melegitve.

Debreceni borda
Hozzavalok 4 személyre: 80 dkg sertésborda, 1 par debreceni, 2 dlI tejfdl, 1 fej
vOréshagyma, 1 sargarépa, 1 fehérrépa, kanalnyi zsir, liszt, s6

A husszeleteket sUsd eld, és tedd félre. A maradék zsirban piritsd sérgdra az apréra
vagott hagymdat, tedd rd a felkarikdzott debrecenit, majd néhdny perccel késébb a
husszeleteket és a felkarikdzott zoldséget is. Onts ald kevés vizet, és fedd alatt pdrold,
ha a viz elfé, pdtold. Ha minden megpuhult, keverd hozzd a tejfolt, és még egyszer
forrald 6ssze.

Debreceni burgonyatal
Hozzavaldok 4 személyre: 25 dkg debreceni, 5 dkg husos fustolt szalonna, 75 dkg
burgonya, 25 dkg cukkini, 40 dkg paradicsom, 1 csokor szurokfd, 3 evékandl
margarin, so, fehér bors
Elkészités: A cukkinit és a paradicsomot megmossuk. A cukkinit héjastdl vékonyan
felszeleteljik, a paradicsomot négyfelé vagjuk, a debrecenit felkarikazzuk. A
szurokfivet megmossuk és lerazzuk. A leveleket lecsipkedjik, néhanyat félretesziink a
diszitéshez, a tobbit csikokra metéljuk. A kockakra vagott fustdlt szalonna zsirjat
kiolvasztjuk. Hozzaadjuk a felkarikazott kolbaszt, 2-3 percig piritjuk, majd félretesszik. A
burgonyat meghamozzuk, megmossuk, kockakra vagjuk, és a megforrositott
margarinon, gyakran kevergetve kb. 10 percig sitjuk-paroljuk. Hozzaadjuk a cikkinit,
majd kb. 5 perc utan a paradicsomot is. MegsOzzuk, és tovabbi kb. 5 percig paroljuk. A
szalonnds debrecenit a zsirjdval egyUtt a zéldségekhez adjuk. Szurokflvel, sdval, borssal
izesitjuk és osszemelegitjuk. A félretett szurokfUvel diszitve tdlaljuk.
Otletiink: A burgonyatalat debreceni helyett barmilyen mas kolbasszal, igy virslivel,
szafaladéval is készithetjik, és zOldpaprikaval gazdagithatjuk. lgazi magyaros izt a
vOréshagyma és a pirospaprika adhat az ételnek.

Debreceni fejtett bab

Hozzdvaldk: 60 deka nagy szemU fejtett bab, 2 pdr debreceni, 6 deka fUstolt szalonna,
10 deka apritott voroshagyma, fél deka pirospaprika, 10 deka zoldpaprika, 5 deka
friss paradicsom, so.

A hagymdt az aprd kockdkra vdagott fUstdlt szalonndval zsomleszindre megpiritjuk,

megpaprikazzuk és hozzaadjuk a megmosott fejtett babot. Ezutan a porkolt
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készitéséhez hasonldan, mindig csak kevés vizet dntve ald, fedd alatt puhdra pdroljuk,
majd megsozzuk.

Mikor méar puhul6-félben van, hozzdadjuk a vékony karikdkra vagott debrecenit, a
kicsumazott és gerezdekre vagott z6ldpaprikat, valamint a paradicsomot. Az egészet
igy egyltt még 8-10 percig paroljuk. Petrezselymes burgonyaval talalhatjuk.

Debreceni gesztenyés béles

Hozzavalok: 2 csomag réteslap, 30 dkg gesztenyepiré, 10 dkg diod, 50 dkg meggy vagy
szilva, 6 dkg vaj, 10 dkg zsemlemorzsa, 1 cl rum.

A kimagozott és rumban megaztatott gyimolcsét belekeverjik a burgonyanyomén

attort gesztenyepirébe, hozzaadjuk a daralt didt és a zsemlemorzsat. A rétestésztat a

szokasosnal vastagabbra nyujtjuk, vagy tobb rétegben egymasra helyezziik, vajjal

meglocsoljuk. RAhalmozzuk a tolteléket, feltekerjik, tetejét vajjal kenjik és megsutjik.

Debreceni kolbasz 1.
Hozzdvaldk: 10 kg zsirosabb hus, 2,5 dkg &rolt bors, 7 dkg paprika 5 dkg fokhagyma, 25
dkg s6, 5 dl viz

Elkészités: A hast nagy lyukd daraldon ledardlom. A zuzott fokhagymat beaztatom a
vizbe. Sbézom, fUszerezem, Osszekeverem a zUzott fokhagyma leszirt levével, majd
alaposan dsszekeverem. Vékony kolbaszbélbe toltom. A jol ismert debreceni-parokat
készitem beléle. Egynapi pihenés utdn fUstre teszem, és szép pirosra fUstolom. 2 nap
utan fogyaszthato.

Debreceni kolbasz 2.

Hozzdvaldk: 10 kg zsirosabb hus, 2,5 dkg 6rolt fekete bors, 11 dkg paprika 5 dkg
fokhagyma, 25 dkg so.

Elkészités: A hust nagy lyukd dardlon ledardlom. Sézom, fUszerezem, dsszekeverem a

zuzott fokhagymaval, majd jol 8sszekeverem. Kolbaszbélbe toltém. Az ismert debreceni-

pdrokat készitem beléle. Pihenés utdn fUstre teszem és 1-2 napi fUstdlés utdn

fogyaszthato.

Debreceni kolbasz 3.

Hozzdvaldk: 10 kg zsirosablb hus, 5 dkg 6rolt fehérbors, 6 dkg paprika 5 dkg fokhagyma,
25 dkg s6, 1 dkg salétrom, 1 dkg majoranna,

Elkészités: A hust nagy lyukd dardlon ledardlom. Sézom, fUszerezem, dsszekeverem a

zuzott fokhagymaval, majd alaposan 6sszekeverem. Vékony kolbaszbélbe toltom. A jol

ismert debreceni-pdrokat készitem beléle. Egynapi pihenés utdn fUstre teszem, és szép

pirosra fust6lém. 2 nap utan fogyaszthato.

Debreceni kolbaszos fank
Hozzdvaldk: 25 dkg burgonya, 25 dkg liszt, 2 dkg élesztd, 2 tojds, sé, 2 dl tej, 2,5 dl olaj, 25
dkg langolt kolbasz.

A burgonydat megfézzik, meghdmozzuk, attériok. Osszegydrjuk 25 dkg liszttel, a tejben
dztatott élesztével, 2 tojdssal és annyi langyos tejjel, hogy kdzepes keménységl tésztat
nyerjink. Beledagasztjuk az olajat, és j6 vékonyra kinyUjtjuk. Feldaraboljuk téglalap
alaki darabokra, mindegyikre egy darab langolt kolbaszt helyeziink, és
becsomagoljuk. Langyos helyen pihentetjik, letakarva mindaddig, amig sttni kezdjik.
B&séges, forrd olajban pirosra sitjuk, és j6 melegen talaljuk.

Debreceni kolbasz vaddisznbbdl

Hozzavaldk: 10 kg kicsontozott vaddisznohus, 8-10 dkg torott bors, 20 dkg paprika, 25
dkg s6, 1 dkg salétrom, 10 dkg fokhagyma Tavalyi sUldé husdbdl készitjik.

Elkészités: A hust nagy lyukl dardlén ledardlom. Sézom, fUszerezem, elkeverem a zUzott

fokhagymaval, majd jol Osszekeverem. Kolbaszbélbe toltbm. Az ismert debreceni-

pdrokat készitem beléle. Pihenés utdn fUstre teszem és 2-3 napi fUstdlés utdn

fogyaszthato.

Debreceni krémes
Tészta: 50 dkg liszt, 1 csomag sUtépor, 15 dkg zsir, 3 tojdssdrgdja, 15 dkg cukor, kevés tej.
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Toltelék: 20 dkg vaj, 1 csomag vanilias cukor, 15 dkg porcukor.

A tészta hozzavaloit j6l 6sszedolgozzuk, harom részre osztjuk, kinydjtuk, és a tepsi
hatuljan megsutjik. A kistlt lapok egyikét dsszetorjik, és 2 deci tejpen megaztatjuk.
Hozzdadunk 1 evékandl lekvart, 3 evékandl kakadt, fél deci rumot (vagy pdr csepp
aromat), végiul a habosra kevert vajas porcukrot. Az igy kapott masszat a két
sUteménylap kozé kenjiok. Gz foldétt cukorral habosra keverUnk 3 tojdsfenériét, és a
tetejére kenjuk. Szép, fehér méz lesz. Csak masnap szeleteljiuk, amikor a lapok a
toltelékkel 6sszeérnek.

Debreceni méjas csirke

Hozzdvaldk: 25 dkg zsemlemorzsa, 8 dkg vaj, 8 dkg szalonna, 2 db f6tt tojds, 8 dkg
csirkemaj, 3 g torott bors, 2 g szerecsendid, 1 csomo zéldpetrezselyem, 3 db tojas, 2 g
majoranna, 10 dkg véréshagyma, 1,20 kg csirke, 5 cl olaj, so.

A zsemlemorzsat vajban aranysargara piritjuk. A fehér sos szalonnat apré kockékra

vagjuk, rézsaszindre piritjuk, hasonldan feldaraboljuk a f6tt tojdsokat és a csirkemdjat.

Mindezeket 0©sszekeverjik a pirtott morzsaval, soval, torott borssal, reszelt

szerecsendidval, finomra vagott zoldpetrezselyemmel izesitjik. Az elkészitett toltelékhez

hozzakeverjik a tojassargajat, majd a tojashabot.

A csirke bérét a nyakdndl ujjunkkal fellazitjuk, és a tolteléket a bér ald t6ltjik. Ezutdn a

csirkét kivil-belil megs6zzuk, a haslregébe petrezselyemzoldjét, majorannat és

vOréshagymat teszlnk.

A csirkét tepsibe tessziik, ledntjik forré olajjal, majd kevés vizet Ontink ala, és

locsolgatva megsutjuk.

Elkészitési idd: 70 perc

Ajanlott ital: Hajosi Cabernet

Debreceni majas hurka

(kb. 2,5 kg)

Hozzavalok: 1 kg 25 dkg rizs, 50 dkg sertésmaj, 75 dkg vegyes zsiradék (fodorhaj,
tokaszalonna), 1 evékandl zsir, 1 nagy fej voréshagyma, 6 dkg so, 1 dkg fehér bors,
fél dkg szegflbors, 1 g majordnna.

A mdjat forrdsban levd vizbe tesszik, és addig abdljuk (vagyis éppen csak a gydngyodzd

vizben 6zzUk), amig teliesen megfehéredett, majd a 1ébdl kivesszik. Ugyanebben a

lében megfézzik a szalonnaféléket, és lecsdpdgtetve félretesszik. A megmosott rizst

térfogatdhoz képest mdasfélszeres mennyiségl vizben félig megfézzik. (Az abaléhez
annyi vizet 6ntlnk, amennyi még szUkséges a rizs f6zéséhez.) Ezutdn az idékdzben kindlt
majat és zsiradékot kis lyuka daraldn ledaraljuk. A voroshagymat megtisztitjuk, és

nagyon apréra vagjuk, majd az evékandl zsiron Uvegesre fonnyaszijuk. A fUszereket a

séval liszt finomsagura 6roljlk vagy térjlk, és dsszekeverjilk a mdjas-szalonnds-

hagymas-rizzsel. LAgy masszanak kell lennie, mert a hurka fovés kbzben megdagad és
kirepedhet. Ha a massza nem elég ladgy, 3-4 evékandl zsiros abdldlevet dntink rd.

Nagyon tisztara mosott vastag hurkabélbe lazan betoltjiuk, és 12-15 cm-es parokra

ko6tozzOk. (Hurkapdicikaval is attdzhetjilk a bél végét, csak arra Ugyeliink, hogy a

massza ki ne folyhasson beldle.) Forrd (éppen csak gydngydzd) vizbe téve, nagyon kis

ldngon abdljuk (a hurka vastagsagdtdl figgden) 20-25 percig, majd szirékandllal
évatosan kiszedve hideg vizbe helyezzik kihdlésig. Ezutdn deszkdra téve lecsurgatjuk.

Ha mdr szdraz, hitészekrényben vagy hideg kamrdban, pincében tdroljuk. Ebbdl a

mennyiségbdl 10 személyre béven elegendd hurka lesz.

Debreceni mazsoléas csirke

Debreczenbe nem tdrténhet civislakodalom a mazsolas csirke nélkil; e gazdag, pikans
iz0 étel egészen debreczeni és évszdzadok éta hagyomdnyosan lakodalmi eledel.
Nagy mennyiségbe szoktak ott ezt a csirkét késziteni; de természetesen kis haztartasban
készithetjUk egy-két csirkébdl is.

Egy nagy kinétt csirkét megtisztitva, fel kell vagdalni aprd darabokra, és fazékba két liter
vizben kevés séval tizhdz kell tenni, hogy f6jon, azutdn egy kis Uj cserépedénybe
tegylink egy egész czitromot hajaval egyiitt karikakba felvagva. E czitromra ontsiink két
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decrzi boreczetet, két deczi vizet és f6zzUk meg a czitfromot j6l ebben az eczetes vizben.
A czitrommal és csirkével, egy idejlleg tegylk még féni egy harmadik kis edénybe 12
deka megmosott mazsolat, 12 deka czukorral, j6 borban. Ha a csirke a czitrom és a
mazsola megfétt, dntsUk a csirkére a levével egyitt; a czitromot leve nélkdl; csak a
czitromszeleteket tegylk a csirkéhez. Készitslink e csirkéhez egy nagy fakanal zsirbdl és
egy nagy fakandl lisztbdl jo zsiros piros rantdst; kevés hideg vizet dntsink a rdntdsba s
ugy forditsuk a csirkére; a rantdssal egyUtt forraljuk fel vagy hdrom percig. Tdlalds elétt
meg kell késtolni, s ha nem elég j6 az ize, kell még hozza egy kevés bort és kevés
czukrot tenni.

Ezt a debreczeni lakodalmak alkalmdval elsd ételnek szoktdk tdlalni.

Debreceni majpastétom

Hozzdvaldk: 1 kg 15 dkg sertésmdj, 1 kg 25 dkg bér nélkili tokaszalonna, 1 fej
voréshagyma, 0,5 dkg szegfUbors, negyed reszelt szerecsendio, 1 evékandl zsir, 1,5
dkg 6rolt fehér bors, 6-7 dkg so.

Elkészitése: A mdjat egy pillanatra forrdsban levé vizbe tesszik, majd ha a viz Ujpdl formi
kezd, szirélapdttal kivesszik és lecsurgatjuk. A szalonndval egyUtt kis lyukU dardlén
ledaraljuk. A megtisztitott voréshagymat nagyon finomra vagdaljuk, a zsirban tivegesre
piritjuk, és a mdjas masszdhoz adjuk. A reszelt, illetve lisztfinomsagura 6rélt fUszerekkel
egyltt jol 6sszegyurjuk, és vastag hurkabélbe toltjik. Abban a vizben, amelyben a
mdijat forrdztuk, 1 érdn keresztGl gydngydzd vizben abdljuk, 10 percre hideg vizbe
szedjuk, és ha teljesen kih(lt, megszikkadt, hitészekrénylben hitjik. 1 hétig biztosan eldll.

Debreceni mézes 1.

(sokaig elall, igen jo)

4 egész tojast 10 deka cukorral habosra keverlink, azutan hozzaadva 1/2 kg lisztet, 1
csomag Vdncza-sitéport, 4 deci langyos mézet, 1/2 deka tort fahéjat és 3-4 szem
finomra tort szegfUszeget, még 1/2 érdig keverjik. Zsirozott tepsibe tesszik, tetejét
aprora vagott didval vagy mandulaval beszorjuk.

Debreceni mézes 2.

Hozzdvaldk: 4 db tojds, 10 dkg porcukor, 1/2 kg liszt, 1 csomag sutépor, 4 dl méz, 1/2
dkg érolt fahéj, 3 dkg érolt szegfUszeg, 5 dkg aprdora metélt didbél.

A tojasokat a porcukorral verjuk habosra, majd keverjik hozza a toébbi hozzavalot a dio

kivételével, a felsorolas sorrendjében, jol dolgozzuk dssze. A keverés kdnnyebb, ha a

méz langyos.

Zsirozzunk ki egy akkora tepsit, amiben az egész massza kb. 2 cm vastagon elterithetd,

teritsUk bele a tésztat, és még a sités elbtt szérjuk meg a tetejét a didval. Kdzepes

héfokon sUssUk aranybarndra. Kb. 4 x 4 cm-es kockdkra vagva, a tetejét porcukorral

meghintve kinaljuk.

Debreceni paprikas szalonna 1.

Porzsoléssel szértelenitett diszndbdl készil. A porzsdlés megadja neki a kildnleges
"égett" izt.

Elkészitése: A tisztdra kapart szalonndkat 3 ujjnyi szélességl, 2 ujinyi magassdgy, 40 cm.
hosszisagl darabokra vagjuk, séval jol bedorzsoljik. 8-10 napig s6zzuk, naponta
atforgatva azokat. A végén a sot lesdpdriik rola, bedorzsodljik pirospaprikdval. (a bérds
részek természetesen kimaradnak ebbdl). Fehér tiszta papirba csavarva 1-2 napra,
hideg flstre akasztjuk.

Debreceni paprikas szalonna 2.

Hozzdvaldk: Tetszés szerinti mennyiségben, kizdrdlag perzselt sertés szalonndja, bdérével
egydutt, izlés szerint pirospaprika, so.

A sertés lefejtett szalonnajat egyforma, 3-4 cm széles, 2-3 cm magas, és 30 cm hosszu

darabokra vdgjuk. Minden oldaldt alaposan bedodrzsoljik séval. Edénybe téve hivés

helyen pihentetjik 10 napig. Ezutan a sot lerdzzuk réla, pirospaprikaval meghintjik, és

tiszta, fehér csomagolopapirba tekerve 2-3 napra hideg fiistbe akasztjuk. (igy a

szalonna nem lesz fustds, kormos.) Nagyon sokaig elall.
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Debreceni paros kolbasz 1.

A vilaghirG pdros debrecenit fiatal, hizott sertés husdbdl készitjik. 10 kg zsirosabb,
szaftosabb hust valogatunk hozzd. Dardlds elétt csikokra vagva, elkeverjuk 26 dkg
soval, 2.5 dkg torott borssal, 7 dkg édes pirospaprikaval, 5 dkg zazott fokhagymaval, 5 di
vizzel. Kbzepes lyukbdségl tarcsdn ledardiva, dvatosan dsszegyurjuk, majd kdzepesen
bé sertésbéloe puhdn betdltjuk. 10-12 dkg-nyi sUlyra pdrozva (ne vagdaljuk el), jol
megcsavarva hagyjuk egyben, amilyen hosszu a bél.

FUstal8pdlcakra rakjuk Ugy, hogy a pdrok 8ssze ne érienek. gy 1-2 érat szikkasztva a
levegbn, majd szép pirosra fUstoljuk. A fUstold ne legyen tUl meleg, mert kdnnyen
osszerdncosodik a kolbdsz. FUstdlés utdn azonnal is fogyaszthatd. Fézése: forrd vizben
14-15 percig fézzUk. Villdval ne szurjuk, mert kijon a szaftjal

Debreceni paros kolbasz 2.
Hozzavalok: 10 kg zsirosabb sertéshus (dagado, tarja), 7 dkg édesnemes pirospaprika, 5
dkg fokhagyma, 5 dl viz, 2,5 dkg 6rélt fekete bors, 25 dkg sé.

A husokat kicsontozzuk, letisztitiuk, majd nagy lyukU dardlédn ledardljuk. A fUszereket
porra torjik, a fokhagymat megtisztitjuk és szétzlizzuk, majd feloldjuk a vizben. Ezt a
fUszeres vizet bedagaszijuk a dardlt hisba. (Ettél szaftosabb lesz a kolbdsz.) JoI
kidolgozzuk, és vékonybélbe toltjuk. Kis pdrokat készitink beldle Ugy, hogy 8-10
centiméterenként csavarunk egyet a kolbdszon. Felakasztiuk a fUstélérudakra, néhdny
oran at, szikkadni hagyjuk, majd fustre tesszilk 2 napra. FUstdlés utan azonnal
fogyaszthatd sUtve is, f6zve is. HOvOs helyen 4-5 hétig eldll, de hitészekrényben még
tovabb.

Debreceni rantotta

Hozzavalok: 2 par debreceni kolbasz, 8 tojas, 4 zoldpaprika, 4 paradicsom, s6

Elkészités: A debreceni kolodsz bdrét lehizzuk, karikdkra vAagjuk, a megfisztitott
zoldpaprikat szintén karikakra vagjuk, és a kolbasszal egyitt a zsradékban megsitjik.
Ekkor hozzatessziik a hamozott, szeletekre vagott paradicsomot, radntjiuk az elhabart
tojasokat és s6zzuk. Lassan kevergetve sitjik meg.

Debreceni rizses-majas hurka

Hozzavaldk: (kb. 3 kg-hoz) 50 dkg rizs, 1 kg diszndmaj, 1 kg tokaszalonna, 80 dkg
disznéhuas, 10 dkg zsir, 25 dkg voroshagyma, 2 dkg cajary bors, s6, 1 csapott
evékandl majordnna.

Elkészitése: A kockdkra feldarabolt husféléket hideg vizben feltesszik f6ni, k6ztUk a

majat is. 20 percnyi forralas utan a majat kiemeljik, de a t6bbi zsiradék- és husfélét még

tovdbbi 30 percig fézzik. A zsiron az aprd kockdkra vdagott szalonndt Uvegesre

fonnyaszijuk. A hus fé6z6levében a megtisztitott, megmosott rizst puhdra f6zz0k, majd

hideg vizben ledblitjik. A kinGlt zsiradékot a hussal kdzepes lyuku husdardldn ledardljuk,

és a megfonnyasztott hagymaval, a megfézott rizzsel, a fUszerfélékkel kellben szérva

osszekeverjuk. Ha nem taldljuk elég képlékenynek a toltéshez, a f&z&vizbdl higithatjuk.

A hurkabélbe lazdn betdltjik, végeit elkdtjik, és alig forrd vizben 30 percig fézz0k. Ha

kihdlt, fogyasztds elétt atsitjiok, hidegen vagy melegen tdlaljuk.

Debreceni salata

Hozzavalok: 15 dkg debreceni vagy gyulai kolbasz, 30 dkg parizsi, 30 dkg burgonya, egy
kis fej voroshagyma, 2-3 evékandl ecetes torma, 15 dkg konzerv zdldborsé, so, 2 dl
tartarmartas.

A héjaban fétt, megtisztitott burgonydt vékony karikdra vagjuk, ugyancsak karikara

vagjuk a kolbdszt, kis kockdkra a pdrizsit, majd keverdtdlban elvegyitjtk a reszelt

voroshagymdval, ecetes tormdval, a konzerv zdldborséval (ezt elbétte gondosan

leszUrjuk!), a tartdrmdartdssal. Egy-egy szelet kolbdsszal diszitve talaljuk.

Debreceni sertéstokany
Hozzavalok: 1,4 kg sertéslapocka (szinhis), 300 g debreceni paros kolbasz, 150 g
sertészsir, 300 g voroshagyma (makadi), 3 gerezd fokhagyma, 30 g édes-nemes
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fUszerpaprika, 5 dI csontlé vagy husleves, 100 g csemegepaprika, 100 g
csemegeparadicsom, asztali s6.
Elkészitése azonos a bacskai tokanynal leirtakkal, azzal a kilénbséggel, hogy amikor a
hus félig puha, beletesszik a zsirban futtatott, karikdkra szelt debrecenit, amitél enyhén
fUstolt, kellemes izt kap. Parolt rizst vagy piritott burgonyat adunk hozza.

Debreceni széllel bélelt
Hozzavalok: Liszt 0.5 kg, tojas 1 db, zsir vagy vaj 3 dkg, porcukor 1 ek., tejfél 1 ek., s6 1
késh., iz 10 dkg, vanilids cukor 2 ek.

Elkészitése: Fél kg liszthez veszink egy egész tojast, 3 dkg zsirt vagy vajat, evékandl
porcukrot, és ugyanannyi tejfolt, késhegynyi sot. Kevés langyos vizzel rétestészta
keménységlre keverjuk, jol kidolgozzuk, fél ordig dlini hagyjuk, kinyUjtjuk, zsirral vagy
vajjal vékonyan bekenjuk, és negyeddoranként, haromszor nyujtjuk, az utolsé nydjtasnal,
ha toltjuk, vékonyabbra, ha nem, vastagabbra nyujtuk. Ha toltjik, barmiyen
gyUmodlcsizzel lehet, csordgemetélével vagjuk kockdkra, sités kdzben forgassuk. Ha
kistlt, vanilias cukorral behintjik.

Debreceni tekercs

Hozzavalok: 4, ujjnyi vastag, tenyérnyi combszelet, 2 par virsli, 1 tojas, 1 dl soér, 2-3
evékandl liszt, olaj a sUtéshez, térott fekete bors, sO.

A husszeleteket vékonyra verjik, megsézzuk, majd egy-egy lehéjazott virslit ratéve

szorosan feltekerjik, és hustGvel megtlzzik. A tojdst habosra keverjik a sérrel, liszttel,

séval és borssal. (SUrd palacsintatésztdnak kell lennie.)

A tekercseket elészor lisztbe mdrtjuk, ezutdn a tésztdban megforgatva b, forrd olajban

pirosra sttjik. Sult burgonyaval és tartarmartassal kinaljuk.

Debreceni tokany 1.

Hozzavalok: 80 dkg marhalapocka, 12 dkg debreceni, 6 dkg flstolt szalonna, 6 dkg zsir,
20 dkg hagyma, 1 gerezd fokhagyma, pirospaprika, so, 2 db zoldpaprika, 1 db
paradicsom

A hust szeletekre vagjuk és megmossuk. A szeletekre vagott husos fustolt szalonnat

zsirban kissé athevitjik, majd sargara pirituk benne a finomra vagott hagymat.

Hozzaadjuk az 6sszevagott fokhagymat, a paprikat, a hdst, kevés vizzel felontjik, és

lefedve péaroljuk. |[dénként megkeverjik, és ha a leve elfétt, kis vizet éntink mindig

utana.

Ha a has puhulni kezd, hozzaadjuk a karikara vagott és kevés zsirban atpiritott

debrecenit, a zOldpaprikat, a paradicsomot és az egészet készre paroljuk. Sos

burgonyakoretet adunk hozza.

Debreceni tokany 2.

Elkészités: A hust csikokra vagjuk. Szintén csikokra vagott fistolt szalonna zsijaban
finomra vagott voroshagymat fonnyasztunk és hozzaadjuk a huast. Pirospaprikaval
megszorjuk, és kevés vizzel felengedjik. S6zzuk, borsozzuk. Amikor a his félig puha,
akkor kockara vagott zoldpaprikat, paradicsomot, valamint karikazott debrecenit
adunk hozza. Egyutt készre paroljuk. Hagymas, tértburgonyaval talaljuk.

Debreceni tokany 3.

Ugyanugy készUl, mint a borsos tokdny, csak egy kis erds csévespaprikdval is izesijik. Ha
mdadr a hus mdar félpuha, akkor beledobunk 2-3 debrecenit is, és ezzel egyUtt f&zzUk
készre. Talalaskor a debrecenit karikara vagjuk, és a tokany tetejére rakjuk. Koéretként
f6tt burgonydt, vagy pdrolt rizst adunk hozzd.

Debreceni tokany 4.

Hozzavaldk: 80 dkg marhahus, 1 nagy fej voroshagyma, 8 dkg fistolt szalonna, 15 dkg
debreceni, 10 dkg z6ldpaprika, 10 dkg paradicsom vagy 6 dkg paradicsom puré, 1
gerezd fokhagyma, so, pirospaprika, zsir

A hust kistjnyi hosszasagura és 0,5 cm vastagsagura vagjuk, A fistolt szalonnat apro

kockakra vagjuk, és kevés zsirban Uvegesre piritjuk. Hozzatesszilk az apréra vagott

hagymat, megfonnyasztjuk, meghintjik pirospaprikaval. kevés vizzel felengedjik,
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hozzatesszUk a hust, az &sszezUzott fokhagymdat, megsdzzuk, jol elkeverjik, és feddvel
letakarva, lassU fézéssel zsiridra piritjuk. Idénként megkeverjlk, s ha kell, kevés vizet
ontink ala, és tovabb paroljuk. Ha a has majdnem puha, hozzatesszilkk a karikara
vagott debrecenit, a feldarabolt zoldpaprikat, paradicsomot és az egészet egyltt
puhara paroljuk. S6s burgonyat, tarhonyat vagy rizst adunk hozza koretként.

Debreceni tokany 5.

A vékony csikokra vagott hust aranysargéara piritott voroshagyman félig puhara sitjuk.
Ekkor hozzadadjuk a csikokra vagott debrecenit, téli szalamit. Ugyancsak hozzaadjuk a
kockakra vagott paradicsomot, zoldpaprikat. Séval, t6r6tt borssal, curry-vel izesitjik, és 1
dl vordsbort alddntve puhara paroljuk.

Tarhonyaval és idénysalataval talaljuk.

Debreceni tokany 6.

Hozzavalok 4 személyre: 80 dkg marhahus, 1 nagy fej voréshagyma, 8 dkg fistolt
szalonna, 15 dkg debreceni, 10 dkg zo6ldpaprika, 10 dkg paradicsom vagy 6 dkg
paradicsompluré, 1 gerezd fokhagyma, so, pirospaprika, zsir

A hust kisujjnyi hosszisagura és 0,5 cm vastagsagura vagjuk. A fistolt szalonnat apro
kockakra vagjuk, és kevés zsirban Uvegesre piritjuk. Hozzatesszilk az apréra vagott
hagymat, megfonnyasztjuk, meghintjik pirospaprikaval, kevés vizzel felengedjik,
hozzdtesszk a hist, az 6sszezUzott fokhagymdat, megsdzzuk, jo1 bsszekeverjik, és fedbvel
letakarva, lasst fé6zéssel zsiridra piritjuk. [dénként megkeverjlk, s ha kell, kevés vizet
ontink ala, és tovabb paroljuk. Ha a has majdnem puha, hozzatesszilkk a karikara
vagott debrecenit, a feldarabolt zoldpaprikat, paradicsomot és az egészet egyltt
puhara paroljuk. S6s burgonyat, tarhonyat vagy rizst adunk hozza koretként.

J6 tudnil Nagyon laktatd étel, ezért a legtdbb helyen desszert nélkUl (esetleg kénnyU

leves utan) fogyasztjak.

Elkészitésiidé: 2 6ra

Debreceni tokany 7.

FUstolt szalonnat apré kockara vagva és megivegesitve tartalimas porkolt-alapot

készitink. Hozzaadjuk a csikokra vagott hust, és félig puhara paroljuk. A megmosott

debreceni kolbaszt hozzatesszik, rovidig egyitt paroljuk. Ez-utan a kolbaszt kivesszik,
karikara vagva kevés zsiron megpiritjuk. A tokdnyhoz tessziik a feldarabolt z6ldpaprikat,
paradicsomot és a kolbaszt, majd teljesen puhara paroljuk.

Talalaskor a tokanyra, karikara vagott zoldpaprikat és paradicsomot teszink,

meghintjik finomra vagott zoldpetrezselyemmel. Koéretei lehetnek: tarhonya,

petrezselymes burgonya vagy parolt rizs.

Debreceni toltott csuldok
Hozzavalok: 2 db csilék, 15 dkg langolt kolbasz, 15 dkg sajt, so, bors, 1 voréshagyma, 3
gerezd fokhagyma, 1 dl olaj, 1 dl bor.

A csUlkUket alaposan megtisztitiuk, lIadng felett a bdérét joI megperzseljiok, majd
kicsontozzuk. Belll enyhén s6zzuk, megszorjuk torott borssal. A kolbaszt kettévagjuk,
korulvesszilk vékony sajtszeletekkel, belehelyezzik a csulok kbzepébe, majd
Osszehaijtjuk, és kb. eredeti alakja szerint histvel megtlzzik. Kivilrél is megsdzzuk,
megborsozzuk, majd kevés forré zsiradékban hirtelen szép pirosra sttjik. Radntjik a bort,
kevés vizet, melléhelyezzilk a kuktaedénybe a hagymat, fokhagymat, és puhara
pdroljuk. Amikor mdr puhulni kezd, kiemeljik a kuktdbdl a csilkdket, és sUtében
ropogosra, sttjuk Keresztbe szeletelve forréon talaljuk.

Debreceni toltott kaposzta

Hozzavalok: 40 dkg daralt sertéshus, 80 dkg savanyu kaposzta, 8 db kaposztalevél, 15-
15 dkg angolszalonna és debreceni kolbasz, 1 nagy fej hagyma, 6 dkg rizs, 8 dkg
fUstolt szalonna, 2 tojds, 2 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfél, 2 ek. olaj pirospaprika érolt
kbménymag, torott bors so.

Elkészités: A hishoz hozzaadjuk a félig megparolt rizst, a megpiritott flstolt szalonna és

hagyma felét és a zlzott fokhagymat. Pirospaprikaval, koménymaggal, borssal, séval
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izesitjlk, majd a tojasokkal jol ©Osszedolgozzuk. A tolteléket a kaposztalevelekbe
gobngyoljuk. A maradék piritott hagymat megszorjuk pirospaprikaval, kevés vizzel
felengedjik, majd beletessziik a savanyl kaposztat és a maradék fistdlt szalonnat.
Rahelyezziik a toltelékeket, a négy szeletre vagott hisos angolszalonnat, majd lefedve
pdroljuk. A végén hozzdadjuk a felkarikGzott kolbdszt, és ezzel készre f6zzUk. Tejfdllel
meglocsolva talaljuk.

Debreceni toportyis pogacsa

Hozzavaldk: Elesztd 6 dkg, cukor 4 kocka, tej 1.5 dI, liszt 10 dkg. Tojdssérgdia 6 db, vaj 3
dkg, so 1 kk., tejfél 2 ek., liszt 90 dkg, tej 2 dl, tepertd 0.5 kg, tojds 1 db.

Elkészitése: Hat dkg élesztét 4 kockacukorral, 1.5 dl tejjel, és 10 dkg liszttel kovaszt

készituink, és kelni hagyjuk.

Ez alatt 6 tojassargajat vajjal, soval, jol kikeveriink, adunk hozza 90 dkg lisztet, a megkelt

élesztét, 2 ek. tejfolt, és annyi tejet, hogy se kemény, se lagy tészta ne legyen. JOI

kidolgozzuk, letakarva kelni hagyjuk. Ha megkelt lisztezett deszkara tesszik, kinydjtjuk és

rakenjUk a finomra vagott fél kild tepertédt. Felnajtjuk, féléra pinentetéssel, mint az irds-

vajas tésztat. A negyedik nydjtasnal masfél ujjnyi vastagra nyujtjuk, tetejét bevagdossuk,

kb6zepes pogacsaszaggatoval kiszarjuk, felvert tojassal megkenjuk, fél oraig alni

hagyjuk, Ujra megkenjiuk, és forrd sGtében, nem nagy tGznél sitjuk.

Debrecen kérnyéki pulykamell

Hozzavalok: 4 szép, nagy szelet pulykamell, 2 kis par debreceni kolbasz, 3 dl tejfdl, 1
tedskandl liszt, 3 evékandl olgj, 2 gerezd fokhagyma, izlés szerint sé és torott fehér
bors.

A pulykamell-szeleteket huskalapaccsal enyhén kiverem, és megsozva félreteszem. A

debreceni kolbaszt ledardlom, 1 dl tejfdllel, a zuzott fokhagymaval osszedolgozom,

majd az igy nyert krémet a szeletekre kenem. A husokat szorosan felgdngy6lom és a

tekercseket hustUvel, vagy fogpiszkdldoval megtlzdm. Az olgjat serpenybben

felforrositom, és a gbngydlegek mindkét oldalat megpiritom rajta. AlA6ntdk 2 pohéar

vizet, megsdzom, és fedd alatt puhdra pdrolom. Ha a tekercsek megpuhultak, a [€bdl

kiveszem és félreteszem. A maradék tejfdlt simara keverem a liszttel, és allandod keverés

kézben beslritem a levet. izesitem séval, borssal, majd a tekercseket visszatéve, még

egyszer felforralom. Burgonyafank ilik hozza.

Elkészitési ideje: 60 perc

Dorozsmai molnarponty 1.

A megtisztitott és borsozott pontyszeleteket félretesszilk. A felszeletelt gombat nagyon
finomra vagott hagymaval, soval, torétt borssal, kockara vagott zoldpaprikaval és
paradicsommal kisUtdtt szalonna zsiridlban megpdroljuk. Kifézink csusza tésztat, majd
leszUrjUk, ledblitjuk, kis margarinnal elkeverjik. Hozzdadjuk az elbkészitett gombdt. A
halszeleteket paprikas lisztbe martjuk, és olajba félig kisiitjik. A gombas csuszatésztat
kivajazott t0zdlld tdlba tesszUk, rafektetjik a halszeleteket és beboritjuk vékony
szalonnaszeletekkel. Tejfollel dthuzzuk, és elémelegitett sUtdben készre sUtjuk.

Dorozsmai molnarponty 2.

Hozzavalok: 50 dkg ponty filé, 30 dkg csuszatészta, 10 dkg hagyma, 15 dkg gomba, 5
dkg liszt, 3 dI tejfol, pirospaprika, so, bors, 1 dl olaj

Elkészitése: A megsozott halszeleteket lisztbe fogatjuk, és olajban megsutjik.

A tésztat f6zzUk, leszUrjuk és 1-2 ek. olgjjal dsszekeverjik. A finomra vagott hagymdat

olajpban megpiritjuk, hozzaadjuk a felszeletelt gombat, izesitjik a pirospaprikaval, séval,

borssal. Ha a gomba megparolédott, hozzaadjuk a tejfol felét.

Egy t0zdAlld tdlba tesszUk a tészta felét, rdtesszik a halszeleteket, rddntjik a

gombapaprikast, és betakarjuk a maradék tésztaval. Tetejére kanalazzuk a maradék

tejfolt, és sutében atforrdsitjuk.

Dorozsmai ponty
Hozzavalok: 1,5 kg. ponty, 25 dk. gomba, 25 dk. csuszatészta, 10 dk. voréshagyma, 2
dk. pirospaprika, 10 dk. zsir, s6, 10 dk. fustolt szalonna.
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A kellben megtisztitott halat irdaljuk, feldaraboljuk, besdzzuk, és kevés forrd zsirban
hirtelen atsutjitk. A megmaradt zsirban az apréra vagott hagymat és szalonnat
megpiritjuk, beletessziik a pirospaprikat, a szeletekre vagott gombat, kevés vizzel
feldntjik, és puhdra pdroljuk. Kifézzik a csuszatésztat, majd leszUrjlk, és 6sszekeverjik a
gombaporkdlttel. Erre tessziik a kistitott halszeleteket, és talaljuk.

Dorozsmai pontypaprikéas sajtos galuskaval
Hozzdvaldk: 80 dkg pontyfilé, 5 dkg fUstolt szalonna, 4 evékandl olagj (zsir), 1 j6 kdzepes
voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1-1 zéldpaprika és paradicsom, s, érolt bors, 1
puUpozott kiskandl pirospaprika, 1 evékandl liszt, 1,5 dl tejfol
A korethez: 4 adag galuska, 2 dl tejfél, 8-10 dkg reszelt sajt
Elkészitése: A pontyfilét 3 centis kockakra vagjuk, félretesszilk. Az apréra vagott
szalonnat olajon kevergetve kisutjuk. Kozben a z6ldséget megtisztitiuk. A hagymat
finomra, a fokhagymat pépesre, a paprikat és a paradicsomot apré kockakra vagjuk.
A szalonnan a hagymat lvegesre sitjik, a hozzaadott paprikaval és paradicsommal
még 2 percig piritjuk, kdzben fokhagymaval izesitjuk. Utana kerill bele a ponty, amit
csak addig piritunk, mig koros-koril kifehéredik. SOzzuk, borsozzuk, pirospaprikaval
megszorjuk, majd kb. 3 dl vizet (még jobb, ha halalaplevet) 6ntlink ra. Kis langon kb. 10
percig puhitjuk, kbzben megkeverjik vigyazva, nehogy a halhust dsszetorjik. A lisztet a
tejfdlben csomdmentesre keverjik, a pontypaprikds levét ezzel sUritjik. Tdlaldskor
galuskat halmozunk mellé, amit tejféllel meglocsolunk, és reszelt sajttal megszérunk.
Elkészitési idd: 45 perc -
Domsddi majas hus
Hozzavaldk: 25 dkg sertéshus, 30 dkg maj, 3 dkg fistolt szalonna, 1 fej hagyma, 2 ek.
paradicsomplré, 2 ek. zsir, s, pirospaprika, torott bors €s majoranna.
A sertéshust kockara vagjuk, és az apré kockara vagott szalonnaval - s6 nélkll - és az
apréra vagott hagymdaval egyUtt, 2 kandl zsirban kissé megpiritjuk, majd 1-2 evékandl
vizet 6ntve ald, fedd alatt pdroljuk. Ha a hds megpuhult, zsiridra sUtjik, meghintjiok
pirospaprikaval, egy kevés majorannaval, ratessziik az ujjnyi csikokra vagott majat, és
egyiutt kb. 15 percig paroljuk. Megs6zzuk, belekeverjik a paradicsompurét, és
osszeforralva tdlaljuk. Sés vizben fétt burgonydt adunk hozzd, és savanyusdgot vagy
salatat.

Dunai halaszlé 1
Hozzavalok: 1 kg ponty, 15 dkg hagyma, 5 dkg hazi paprika, 2 dkg so, 2-3
cseresznyepaprika, 4 adag gyufatészta

Elkészitése: A pontyot megtisztitom, fejét, farkat levagom, térzsét felszeletelem,
késpengével lepattintom a keserlfogdt. A hagymdt apréra vadgom, 3 liter vizbe
felteszem f6ni a hallal egyUtt. Mikor forr, beleteszem a sét és a paprika felét, valamint a
cseresznyepaprikdt. Mintegy félérai forrdst kdvetéen beleteszem a paprika mdasik felét,
és még 6t percig forralom. Fétt gyufatésztaval tdlalom.

Dunai halaszlé 2 (rétegesen)

Hozzavalok: 1 kg ponty, harcsa, térpeharcsa, 2 fej hagyma, édes és csipds hdzi paprika
Elkészitése: A karikara vagott hagymat és a halszeleteket a bogracsba rétegesen
rakom le. Annyi vizzel 6ntdbm fel, hogy ellepje. Forraskor, ahol buzog, beleszé6rom a
paprika felét. Csak rdzogatva f6z&m, sohasem keverem. A f6zés vége felé beleteszem
a tejet és az ikrat, majd a paprika maradékat.

Dunai halaszlé 3 (Dunaujvarosiasan)

Hozzavalok: 1, 5 kg ponty, 0, 5 kg apréhal (karasz, keszeg stb.), 3 fej hagyma, 10 dkg
édes paprika, 1 erds paprika, csuszatészta

Elkészitése: Az apréra vagott hagymdat a bogrdcsban 1 liter vizben féléra hosszat f6z6m.

Beleteszem a halszeleteket a fejjel és a farkaval egyutt. Megpaprikazom, s6zom, annyi

vizzel 6ntdm fel, hogy ellepje. Csak rdzogatva f6z6m, nem szabad keverni. Félérai fézés

utdn f&tt csuszatésztéval talalom.
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Dunai halészlé vegyes halbdl 1.

Hozzavalok: 1 kg vegyes hal, 15 dkg hagyma, 3 dkg paprika, 2, 5 dkg s6, 5 dkg
paradicsom, 5 dkg zoldpaprika, (esetleg ennek megfelelé mennyiségU lecsd), 5 dkg
burgonya, 4 adag kockatészta, 2-3 cseresznyepaprika,

Elkészitése: A megtisztitott halat darabokra vagom, és egy labasba teszem. A hagymat

apréra vagom, a soval, a paprikaval, a paradicsommal, a paprikaval, a kockara

vagott burgonyaval egyltt a halra dobom. 3 liter vizzel feléntdm, beleteszem a

cseresznyepaprikdt. Erés t0zon 40 percig forralom. A halat kiszedem, a levét leszirém,

és kockatésztat f6z0k ki benne. Erre tdlalom a levet és a {61t halat.

Dunai halészlé vegyes halbdl 2.

Hozzavalok: 0, 5 kg ponty, 0, 5 kg harcsa, 50 dkg sullé, 30 dkg kecsege, 25 dkg hagyma,
3 dkg paprika, 2, 5 dkg s6, 5 dkg paradicsom, 10 dkg zoldpaprika, (télen lecso)

Elkészitése: A megtisztitott halat 6-8 dkg-os darabokra vagom és besézom. A hagymat

apréra vagom, a halfejekkel, gerincekkel, farokkal és uszonyokkal, paprikaval

hdromnegyed ordig f6zOm. A levet leszirom, rddntdm a besdzott halakra. Hozzdteszem

az esetleges ikrat, tejet, paprikat és paradicsomot, majd 25 percnyi forralas utan kész.

Dunai halpaprikas

Hozzavaldk 4 személyre: 60 dkg ponty szinhus, 40 dkg halcsont, 5 dkg finomliszt, 1 fej
voréshagyma, 1 csapott evékandl pirospaprika, 15 dkg zdldpaprika, 10 dkg
paradicsom, 3 dl tejfol, so6, zsir

A kifilézett pontyhust, sirin beirdaljuk (finommetéliszerGen), kétujinyi szeletekre vagjuk

és megsozzuk. A halcsontbdl tartalmas, rovid halalaplét készitiink (hideg vizben tessziik

fel féni). A pontyszeleteket lisztbe mdrtjuk és a serpenybben, kevés zsiban mindkét

oldalat elésttjuk. Ezutdn a halfilét tiszta Idbosban egymds mellé rendezzik. A sUtésbdl

visszamaradt zsirban megpiritjuk a finomra vagott voéréshagymdat, flszerpaprikéval

megszorjuk, elkeverjik, és kevés halalaplével azonnal felengedjiik.

Megsdzzuk, beletesszUk a cikkekre vagott zdldpaprikdt és paradicsomot, feddvel

letakarva pdroljuk. Amikor a zdldpaprika és paradicsom szétfétt, halalaplét dntink

hozzd, és amikor felforrt, tejfdllel elkevert liszttel besUritjik, és jol kiforraljuk. (Vigydzva,

nehogy becsomdsodjon.) Szdrén rdszdrilk az eldsitott halszeletekre, és fedd alatt

puhara paroljuk a halhast. A martassal ledntott halat galuskaval koritjuk.

Elkészitésiidé: 1 éra

Dunakoémlédi halaszlé 1.

Hozzavalok: 1 kg ponty, 35 dkg vordoshagyma, 4 dkg hdzipaprika, 2 dkg sUritett
paradicsom, 2 dkg s0, 2-3 cseresznyepaprika, 4 adag gyufatészta

Elkészitése: A pontyot megtisztitom, fejét, farkat levagom, térzsét felszeletelem,

késpengével lepattintom a keserlfogdt, majd besdzom, és a sdéban egy ordn at, dlini

hagyom. A hagymat apréra vadgom, 3 liter vizbe felteszem féni a hallal egyUtt. Mikor

forr, beleteszem a paprika felét, valamint a cseresznyepaprikat. Mintegy husz-huszonot

percnyi forrdst kbvetben beleteszem a paprika mdsik felét, és még 6t percig forralom.

F&tt gyufatésztaval tdlalom.

Dunakoémlodi halaszlé 2.
Hozzavalok: 1 kg ponty, 20 dkg voroshagyma, pirospaprika, so, egy doboz Pritamin
paprikapuré, cseresznyepaprika, metélttészta

Elkészitése: A pontyot megtisztitom, fejét, farkat levagom, térzsét felszeletelem,
beirdalom, késpengével lepattintom a keserlfogdt, kiveszem a kopoltydt, majd
besdzom, és a sGban egy 6ran at, alini hagyom. A hagymat apréra vadgom, 3 liter vizbe
felteszem féni a hallal egyUtt. Mikor forr, beleteszem a paprika felét, a Pritamint,
valamint a cseresznyepaprikdt. Mintegy husz-huszondt percnyi forrdst kdvetden
beleteszem a paprika mdsik felét, és még ot percig forralom. Kifétt metélttésztdval
talalom.
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Dunapataji toltott kaposzta

Leszaladunk a hentesinkhdz, és kérink téle egy nagyon szép fUstélt csilkoét, meg egy

szép szal fustolt kolbaszt, meg 1,5 kg daralt sertés dagadot. Legjobb persze a hazilag

fustolt hasaru, de ha az nem all rendelkezésre, akkor megteszi a bolti is. Hasznalhattok
lAngolt kolbaszt is, azzal is nagyon finom. Este aztassatok be hideg vizbe a flstolt
csulkot.

Hozzavaldk: savanyitott kdposzta, 1,5 kg sertés daralt hus (én dagadot veszek hozza), 1
db fustolt sertés csulok, 1 kg fustolt, vagy langolt kolbasz, 1,5 dl rizs (egy
vizespoharnyi), 2 nyers tojas (nagysagatol fugg, hogy 1, vagy két darab). 2 kbzepes
fej voroshagyma, 4 gerezd fokhagyma, csapott evékandl pirospaprika, + a
rdntdshoz egy tedskandinyi, csapott mokkdskandinyi 6rélt fekete bors, sé (izlés
szerint, vigyazz, a fustolt aru sos!). 3-4 babérlevél, 3-4 db cseresznyepaprika (vagy a
savanyitdshoz vdasdrolt, hegyes paprika macska podcst flzérbdl pdr szem), el is
maradhat, ha gyerekek is fogyasztidk. 2 nagy kandl sertészsir, 2 csapott evékandl
finomliszt

Elkészités: A kaposzta savanyitasara hasznalt nagy fazekadat szépen mosd ki, és terits

az aljara két-harom kaposztalevelet. Erre helyezed ra az aprokaposzta kétharmad

részét, a kozepére helyezd ra a cstilkét, és rakd korbe az ujjnyi darabokra felvagott
kolbasszal. Két babérlevelet dobj rajuk.

Egy nagy talba helyezed a daralthust, hozzaadod, a tojasokat, a rizst, masfél aprora

vagott voréshagymat, két gerezd zizott fokhagymdat, a csapott evékandl pirospaprikdt,

a mokkaskandinyi 6rolt borsot, sdt. Most kis kezeddel j6l dolgozd &ssze a tolteléknek

vald masszadt. Ha mdr egynemd, akkor késtold meg. Vigydzz el ne sdzd, mert a

kaposzta, és a fustoltaru is sos!

Most tedd a balabbik kezedbe a legfelsé kdposztalevelet Ugy, hogy a levél

keményebb része legyen a hivelykujjad feldli tenyérrészen. Helyezz bele egy

evékandllal a téltelékbdl (és most j6n az érdekességl), sodord Gssze Ugy a levelet, hogy

KUP () formaja legyen (ne henger!). A kip hegye legyen a levél keményebbik

(hUvelykujjad feldli) része. Arra vigydzz, hogy a kip hegye szorosan zdrion, de maga a

kipocska laza legyen, hogy ne repedjen meg majd a toltelék, ha megdagad benne a

rizs a fézés alatt. Most nyomkodd be a kip tompa végén a kdposztalevelet, ezzel a

mozdulattal zarod be a tolteléket a levélbe.

Kész az elsé toltelék. Folytasd tovabb a muiveletet, és rakosgasd a kész tdltelékeket a

fazékba ugy, hogy fedd el velik a csiulkdt, és a kolbaszokat. Ha mar elfogyott a

tolteléknek vald, akkor jbhet a par szem babérlevél, és a hegyes paprika, majd

legfelilre a maradék aprokaposzta. Ontsd fel annyi vizzel, hogy éppen ellepje a

kdposztdt. Nagyon vigydzz, hogy a fazék tetején legyen négyujinyi hely, mert f6zés

kozben a rizsszemek megdagadnak (a toltelékek szép ducik lesznek), és kiszoritjak a

kaposzta levét.

Most tedd fel a kdposztat a tizhelyre, és kis Idngon hagyd magdra. A forrdstdl szémitva

kb. 3-4 6rdig fézd (nagyon csendes 10zdn, épp, hogy forrjion egy kicsit) a fedd alatt,

csak néha (finoman!) razogasd meg a fazekat. KEVERNI NEM SZABAD!

Ovatosan szedd ki a fazékbdl a téltelékeket, a kolbdszt, és a fUstdlt csUlkdt. A cstldkbdl

egy mozdulattal rantsd ki a csontot, igy nem esik szét.

A fazék aljdrdl tavolitsd el a legelészor belehelyezett kdposztaleveleket, csak az

aprokaposzta maradjon az edényben. (Most latod majd, hogy hasznos volt a leveleket

a fazék aljara tenni, mert egy picikét megpirulnak, de megakadalyoztak, hogy leégjen

a toltott kdposztank!)

Most elkészitjik a rdntdst egy kisebb ldbosban. (Rantdst mindig alacsony héfokon, és

allandban kevergetve készitiink!)

A két kanal zsirt felhevited, beleteszed a maradék apréra vagott fél vordshagymat,

Uvegesre pérold, majd add hozza a két gerezd zlzott fokhagymat is. Mar bele is

teheted (allandd keverhetés kdzbenl!) a két csapott evékandl lisztet, és mdsfél percnyi

kavargatas utan a teaskanalnyi pirospaprikat. Ha simara keverted, azonnal szedj ra

(kozben keverd, keverd, keverd) pdr evékandllal a ford kdposzta levébdl, és ha mdr

teljesen sima, add hozza a rotyogd aprokaposztahoz. Helyezd vissza a toltelékeket is a
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fazékba, és csendes 10zon forrald &ssze a (forrdstdl szamitva kb. 5 perc) a kdposztat a
rantassal. Kész!

Most vegyél elé pdr tdlat, és adagold rd a kdposztdt a kdvetkezdk szerint:

A tal szélét rakd ki a t6ltelékekkel (hegyik a tal kbzepe felé mutasson), a tal kbzepére
pedig halmozd fel az apréokdposzidt. Jusson a 1ébdl is a tdlakral Minden tdl
aprokaposzta halmanak a tetejére kerlljon par kanalnyi tejfol, és egy szem a
kdposztdban f6tt hegyes paprikdbdl.

A fUstolt csUlkdt kUlGn add az asztalra. Egy tdal kdzepére helyezd, és rakd kérbe a f6tt
kolbaszcsikocskakkal, és a toltelékekkel felvaltva. Talalasnal szolgalj fel hozza tormat is,
hatha valaki azzal fogyasztana.

Friss, ropogds fehér kenyérrel tdlald, és legyen tejfél is béven az asztalon.

JO testes vordsbort kinalj hozza és legyen hideg szédaviz is elég!

Dunapentelei halaszlé
Hozzavaldok: 1 kg korldli ponty, 10 dkg voroshagyma, 2 dkg paprika, so, 1
cseresznyepaprika,

A megtisztitott pontyot a hasa aljan felhasitjuk, a belsejét kipucoljuk. Levagjuk a fejét,
melybdl a keserlGfogat eltdvolitjuk. A halat 3 ujinyi széles szeletekre vagjuk. A bogrdcs
allara egy sor aprora vagott hagymat, egy sor halat tesziink, amit behintlink
pirospaprikaval, séval, majd ismét hagymat, halat, paprikat, sét teszink. Ezt Ugy
ismételjuk, hogy felllre hal kertljén. Annyi vizet 6ntink ra, hogy a halat jol ellepje, majd
beletesszUk a cseresznyepaprikdt, és a forrdstdl sz&mitottan 40 percig f6zz0k. Amikor
megfétt, kiszedjik a halat egy tdlba, a levet leszUrjlk és a halra &ntve tdlaljuk. (Készitik
ugy is, hogy a leszUrt Iéhez passzirozzdk a hagymdat, és a Iéhez meleg vizben oldott 2 db
szegedi halaszlékockat dntenek és a levet megforrésitva a halra 6ntik.)

Dunéantuli burkolt rétes
Hozzavalok: 2 csomag réteslap, 40 dkg babapiskéta, 30 dkg porcukor, 10 dkg
sargabarackiz, 1 dl rum, 4 dkg vaj.

Ledaraljuk a babapiskotat, elkeverjik a porcukorral, a barackizzel és a rummal. A
rétestésztdra egy sorban, egymdstdl kétujinyira kis halmocskdkat rakunk a keverékbdl és
felgbngydljik. A halmocskak kozotti részeket lenyomkodjuk. Kevés olvasztott vajjal
meglocsolva, az ismert médon sutjuk. Talalasnal 2-3 halmocskanként felszeleteljik, és
porcukorral meghintjik. Meleg puncsmartast kinalunk hozza.

Dunantuli édes burgonyas rétes
Hozzavalok: 2 csomag réteslap, 1 kg burgonya, 8 dkg vaj, 10 dkg mandula, 10 dkg
porcukor, 6 tojds, 1 citrom, 3 evékandl zsemlemorzsa, sé.

A s6s vizben megfézott burgonydt, leszdrjik, és szitdn attorjik. Hozzdadjuk a vajat, a
porcukrot, a tojassdrgdkat, a dardlt manduldt, reszelt citromhéjat és szUrt citromlével
izesitjUk. Belekeverjik a felvert tojdshabot is. A réteslapot bdven meghintjik
zsemlemorzsaval, hogy a folosleges nedvességet beszivia. A burgonyas keverékkel
megtoltjuk a rétest, feltekerjik, és vajjal megkenve sutjuk. Porcukorral meghintve
talaljuk.

Dunantuli gulyas

A kuktdban - rostélydat kivéve - 4 dkg zsirral, két evékandl liszttel rantdst készitink, majd
megszorjuk egy kavéskanalnyi pirospaprikaval és felengedjik 1 liter vizzel.
Visszahelyezziik a rostélyt, és beletesziink 25 dkg darabolt marhalabszar-hast, 1 db
kisebb hasabokra vagott csemegeuborkat, sargarépat, fehérrépat, 1 db gombat, 1/2
fej voréshagymdat, 1 gerezd fokhagymdat, 2 evékandl lecsot.

S6zzuk. Amikor a hds majdnem puha, akkor hozzaadunk 2 db hasabokra vagott
burgonydt, és egyUtt puhdra f6zzUk. Tejféllel tdlaljuk.

Egri gdmbpalacsinta
Hozzavalok: 8 db sima édes palacsinta,

Toltelék: 1,5 dl tej, 12 dkg cukor, 12 dkg daralt did, 0,5 citrom reszelt héja, 0,5 cs. vanilias
cukor, 2 dkg mazsola,
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A palacsinta kifézéséhez: 1,21 tej, 3 dkg vaj,

Krémontet: 2 tojas, 2 dkg liszt, 12 dkg cukor, 1/4 rad vanilia, 5 dl tej, 3 cl rum,

A diszitéshez: 3 dkg porkdlt, durvdra érolt didé vagy mogyord, mandula.

A tejet a cukorral feltesszUk féni, hozzdadjuk a didt, sUrlre befézzik és hozzdkeverjik a
citromhéjat, vanilias cukrot, mazsolat.

A palacsintdkat megkenjik, egymdsra helyezzik. A felsé maradijon Ures!

Egy nagy szalvétat megnedvesitiink, megkenjik vajjal, kdzepére helyezzik a
palacsintakupacot, gomb alakura 6sszekotjik. A kdzben felforralt vajas tejbe tesszik, és
15 percig f6zzUk. KiszedjUk, és meleg helyre dllitjuk.

A tojasok sargajat simara keverjuk a liszttel, kevés tejjel. Beletesziink 10 dkg cukrot,
vaniliat, tejet és felfézzik.

Hozzakeverjik a 2 dkg cukorral habba vert tojasfehérjét, és ismét felforraljuk.

A t0zrél levéve beledntjik a rumot.

A palacsintagdmbot talra tesszik, ledntjik az 6ntettel, megszorjuk diéval.

Egri kaposztas tyuk

Szerencsére csak a bor legyen egri, a tydk akar az udvarbdl is johet! 15 dkg zsirt
hevitsink fel a bogracsban és tegylink bele 3 nagyobb fej apréra vagott
vOroshagymat. Ha gusztusos aranyszinre pirult tegytink bele 1 ek. paprikat, keverjik el,
és azonnal ugrasszuk bele a feldarabolt kb. 2 kg-os tyukot. Rovid ideig po6rkoljik, dntsik
fol kevés vizzel, és lassU 10z6n pdroljuk tovdbb. Ha zsiridra pirul kdzben, kevés egri borral
ontozgesstk. A Lednykdt, vagy a hdrslevellt ajdnlandm hozzd. Mig fovoget, sdzzuk,
kbménymagot és tort fokhagymat is adjunk bele. Ha Ggy latjuk a hids lassan puha,
tegyUnk bele a levétdl kicsavart 20 dkg savanyu kdposztdt. Ha nagyon savanyd vagy
s6s, mossuk ki nyugodt szivvel a kapot, én rovidebb szalakra is szoktam vagni. Jol
keverjik at a huassal, dntsink bele 4 dl vizet és morzsoljunk ra 2 tydkhusleveskockat.
Pdroljuk készre, és tegylnk bele 4 dl tejfdlbdl, kevés liszttel készitett habardst. Még
egyszer forraljuk ki és mar kész is. Diétasabb, mint a tobbiek.

Egri sertésborda

Az elbkészitett sertésborddkat sdval és torott borssal bedodrzsdljlk, és lisztbe mdrtva
mindkét oldalukon el&sUtjik. A visszamaradt zsirbdl pecsenyelevet készitink, s ezt
raszUriUk a ldbosba tett sertésborddkra, és lefedve pdroljuk.

Megtisztitott vOrdskaposztat legyalulunk, és vorosborral parolt kaposztat készitiink
belble. Megf6zott debreceni kolbdszokat, félbevagunk, és egyik oldalukat bevagdalva
pirosra sutjuk.

Talaldskor elémelegitett sUltestdl kdzepére halmozzuk a vérdskdposztdt, erre tesszik a
sertésbordakat. Ezekre egy-egy darab sllt debreceni kolbaszt helyeziink, majd
korulrakjuk megsttoétt mogyoréburgonyaval vagy Ujburgonyaval. Az egészet
meglocsoljuk pecsenyelével.

Egri toltott vajastészta
Hozzdvaldk: 1 csomag mélyh(tott levele vajastészta; a toltelékhez 40 dkg dardlt
sertéshus, 2 fej voroshagyma, 15 dkg juhtird, 2 evékandl olaj, 1 tojdssargdja, 1 dl
vordsbor, so, 8rolt bors, pirospaprika.
Az apro kockakra vagott hagymat olajon megfuttatjuk, pirospaprikaval megszorjuk,
majd a dardlt hussal ésszekeverjik. Sézzuk, borsozzuk, és a bort alddntve, fedd alatt
puhara paroljuk. Kézben a tészta kétharmad részét kinyujtjuk, és egy kerek tortaformat
kibélellnk vele Ugy, hogy a tésztdnak kis pereme is legyen. A félig kihdlt masszat
Osszekeverjik a juhtaréval, és a kibélelt tortaformaba toltjik. Véglul a maradék tésztat
kerek lappa nyujtjuk, és a tolteléket befedjik vele. A tetejét tojassargajaval bekenijik,
és villdval megszurkdljuk, elémelegitett sttében addig sutjuk, amig a tészta arany
sargdra sUl. Kicsit hUini hagyjuk, majd levesszUk réla a tortakarikdt, és az aljdval egyUtt
csusztatjuk a talra. Ugy szeleteljiik, mint a tortat.
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Eperjesi babos hus
Hozzavalok: 50-60 dkg comb, 3 dl nagy szemU fehér bab, 1 nagy fej voréshagyma, 1
zoldpaprika, paradicsom, 3 dl tejfol, 1 teaskanal tarkonylevél, 1 teaskanal
pirospaprika, 3 evékandl olgj, sb.
A babot el6z8 este bedztatjuk. Mdsnap a vizet ledntjlk réla, és kuktdban annyi friss
vizzel tesszUk fel f6ni, amennyi béven ellepi. Megsdzzuk, és a kukta jelzésétdl szamitott 30
percig f6zzOk. Kdzben a hust felszeleteljik, huskalapdccsal kissé megveregetjik,
megsozzuk, és forrd olajon mindkét oldalat atsutjik. A voroshagymat megtisztitjuk, és
nagyon apréra vagdaljuk. Az idékdzben kinyitott kuktdba beletesszUk a véréshagymat,
a pirospaprikat, a tarkonyt, a kicsumazott és felszeletelt paprikat, a lehéjazott és
szeletekre vagott paradicsomot, a husszeleteket, és raodntjik a pecsenyelevet. A kuktat
Ujbdl lezdrjuk, és a jelzéstdl szdmitott 20 perc mulva a ladngot elzdrjuk alatta. Talaldskor
keverjik bele a tejfolt.

Eperjesi pecsenye

Hozzdvaldk: 4 nagy szelet sertéscomb, 4 db 6ttt tojds, 20 dkg marindlt
paradicsompayprika, 2 evékandl olaj, sé, érolt bors, 2 gerezd fokhagyma, 15 dkg
fustolt szalonna.

A husszeleteket vékonyra verjik, sdval, érolt borssal, zizott fokhagymdval meghintjik, és

egy-egy olagjjal megkent alufdlidra fektetjik. Minden husszelet kbzepére egy f6tt tojdst

Ultetink, koértlrakjuk marinalt paradicsompaprika-szeletekkel és korbecsavarjuk egy

hajszalvékony flst6lt szalonnaval. A husszeletet raboritjuk minden iranybdl Ggy, hogy

egy gdmbformat kapjunk, és az aluféliaba bebugyolaljuk.

Faszénparazsba sullyesztve puhara paroljuk, majd kiszedjik, a féliat keresztiranyban

behasitjuk, és a hisgombodcokat rostélyon megpiritjuk.

Erdélyi flekken 1.

Hozzdvaldk 4 személyre: 4 szelet kicsontozott sertéstarja, 1 evékandl liszt, 1 evékandl
olaj, 1 gerezd fokhagyma, izlés szerint torott fekete bors, és sO, talalashoz 4 fej
hagyma.

El6készités: a husszeleteket huskalapdccsal kissé megveregetem. Megsdézom, és torott

borssal meghintem. RAkenem a zuzott fokhagymat, majd lisztbe martom.

Elkészités: olajjal megkent roston a husszeletek mindkét oldalat pirosra sutém. A sités

id6tartama a t0z erésségétdl és a sertés kordtdl is figg. Ha elég nagy a rost, a

meghamozott és felkarikazott hagymat a husok koré rakom.

Kéménymagos, hagymas kaposztasalata, és siilt burgonya illik mellé. (Szaszika)

Erdélyi flekken 2.

Hozzdvaldk: 4 szelet kicsontozott tarja, 1 evékandl liszt, 1 gerezd fokhagyma, 1 evékandl
olaj (ha a has nem elég zsiros), torott fekete bors, so6.

A husszeleteket hiskalapaccsal enyhén kiverjik, megsozzuk, és torott borssal meghintve

bekenjUk a tisztitott és szétzUzott fokhagymdval. Ezutdn lisztbe martjuk, és elémelegitett

roston (gdzsUtében) vagy grillsitében mindkét oldaldt pirosra sUtjuk. Mindenféle saldta

ilik mellé, és hasdbburgonyaval kinaljuk.

Erdélyi izes korozott

Hozzavalok: 40 dkg juhtaré, 8 dkg vaj, 1 dl tejfél, 10 dkg poéréhagyma, 1 dkg
tarkonylevél, 1/2 db fejes salata, 15 dkg lilahagyma, pirospaprika, s

A juhturét Gttorjlk, hozzdadjuk a lagy vajat, a tejfolt, és habverdvel simdra keverjik. A

friss tarkonylevelet és a poréhagymat vagodeszkara téve aprora vagjuk, majd ezt is

hozzadadjuk a taréhoz. Séval, egy kevés pirospaprikaval izesitjuk, és az anyagokat jol

elkeverjik. Uvegtanyérra megmosott és leszaritott fejessalata-leveleket tesziink, és

izlésesen formazva erre halmozzuk fel a korozottet. A lilahagymat vékony karikara

vagjuk, és a korozéttet ezzel diszitjik.

Elkészitési idd: 25 perc

Klemi 271. 68



DPG Recepttar 271.

Barangolas Nagy-Magyarorszagon

Erdélyi kuglof

Hozzavalok: 10 dkg Rama margarin, 4 db tojas sargaja, 8 dkg Koronas aranybarna
cukor, 6 dkg akdcméz (2 evékandl), 1 db citrom, 2 dkg vanilids cukor, 5 dkg élesztd,
1 dl tej, 40 dkg finom kukoricaliszt, 5 dkg dié, &rolt fanhéj, margarin, liszt a forma
kenéséhez, Vanilias porcukor

A margarint a tojasok sargajaval, a Koronas aranybarna cukorral keverje habosra.

Adjon hozzd két evékandl mézet és a citrom levét. Ontse hozzd a cukorral, langyos

tejben felfuttatott élesztét. A didt dardlja meg, keverie 6ssze az 6rolt fahéjjal izesitett

finom kukoricaliszttel, és az egészet adja hozzd az élesztés-tojdssargds masszéhoz. Ontse

margarinnal kikent, lisztezett kuglofformaba, és egy fél oras kelesztés utan stisse meg

180 °C-os sUtében. HustGvel megszirva ellendrizheti, dtsult-e a kuglof. Ha kész,

pihentesse kicsit, majd szorja meg vanilias porcukorral.

Remek latvanyt nyudjthat a kuglof, ha még olvasztott csokoladéval is athuzza.

Erdélyi kurtoskalacs
Hozzdvaldk: 50 dkg liszt, 15 dkg vaj, 8 dkg cukor, csipet so, 1/2 | tej 3 tojds,2 dkg élesztd,
10 dkg di6.

50 dkg lisztbdl, 15 dkg vaijjal 8 dkg cukorral, csipet sdval, a tejjel 3 tojdssargdjdval, 2 dkg
élesztével kdonny(U kelt tésztat készitlnk. Ha megkelt, lisztezett deszkdra oOntjik és
kinyUjtiuk 1 cm vastagsdguira, és 2 cm széles szalagokra vagjuk. A kUrtdskaldcssutét
megzsirozzuk, és a csikokra vagott tésztat egymas mellé felsodorjuk. A tojasok fehérjét
jol elkeverjuk, ezzel megkenijik, és durvara vagott diéval megszorjuk. Faszénparazson
forgatassal megsitjuk. Ha megstlt lecsusztatiuk a formardl, és vanilias porcukorral
megszorjuk.

Erdélyi langos

Hozzavalok: 40 dkg liszt, 2 kbzepes nagysagu burgonya, 1 tojas-sarga, 1-1,5 dl tegj, 1
tedskandl s6, 3 dkg élesztd, 1 mokkdskandl cukor, 1 kicsi padlizsdn, 2 paradicsom, 1
gerezd fokhagyma, 1 kis tej voréshagyma, 3 evékandl olaj, térott bors bdven, olaj a
sutéshez.

Fél dl langyos tejoen elkeverjik a cukrot és az élesztét, majd letakarva, langyos helyen

folfuttatjuk.

Vigydzzunk, hogy a tej valdban langyos (és ne meleg!) legyen, mert az élesztégombdk

a melegtdl elpusztulnak! A burgonydt héjastul, kuktdban a jelzéstél szamitva 5 percig

takarékldngon f6zzUk. Még melegen meghdmozzuk és attorjuk.

A liszttel, a tojds-sargdval, az élesztével és annyi langyos tejjel dolgozzuk 6ssze, hogy

kdzepes keménységl tésztdt kapjunk. Cipdt formdlunk beldle, és langyos helyen (de

nem a meleg tdzhelyen), lisztezett tdlban, a tetejét is belisztezve, tiszta konyharuhdvall

letakarjuk, és duplajara kelesztjuk.

Mig a tészta kel, elkészitjik a tolteléket.

A padlizsant megmossuk, letérélgetjik, majd héjastul kis kockakra vagjuk és megsozzuk.

A felforrdsitott 3 evékandl olajon Uvegesre piritiuk a megtisztitott és karikdra vagott

voréshagymdat, hozzdadjuk a szétzizott fokhagymdt, és a sés 1étdl lecsdOpdgtetett

padlizsankockdkat. Fedd alatt sajdt levében puhdra pdroljuk.

Ha mar (veges, belekeverjik a lehéjazott, karikara vagott paradicsomot,

megborsozzuk, és egyltt piritiuk néh&ny percig.

A ldngos-tésztdt lisztezett deszkdn kinyujtjuk, és tenyérnyi darabokat szaggatunk beléle.

Egy-egy ldngos kdzepére teszink a padlizsdnos toltelékbdl, a tésztat félbehaijtjuk, majd

a széleit j6l 6sszenyomva a nyujtdfaval kissé lelapitjuk. BS forrd olajban mindkét oldaldt

pirosra sutjuk.

Erdélyi majas hurka

Hozzdvaldk: 1 sertésmdj, 1 sertéstidd, 1 sziv és 1 vese, 20 dkg rizs, 20 dkg vordshagyma,
50 dkg tokaszalonna, 10 dkg mazsola, 1 szelet kdrbevagott kenyér, 6 db kdzepes
nagysagu, savanykds, boriz0 alma, 1 tedskandl pdstétomflszer, 1 tedskandl
pirospaprika, 10 dkg zsir, izlés szerint s6 (6-8 dkg) 1 teaskanal torott fekete bors (fele
mennyiségben is lehet késziteni).
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Elkészités: Az &sszes husfélét és szalonndt (a mdj kivételével) sés vizben puhdra f6zzUk,
majd levétdl lecsdpodgtetjik és ledardljuk. A mdjat nyersen hozzddardljuk. A kenyeret
egészen aprora vagdaljuk, és ugy adjuk a masszahoz. Az almakat meghamozzuk,
kicsumazzuk és lereszeljik. A voroshagymat nagyon apréra vagjuk vagy megreszeljik,
és a zsiron Uvegesre fonnyasztjuk. A megmosott rizst megfézzik, ezutdn hideg vizzel
ledblitjuk. Végul az egészet Gsszekeverjik a fUszerekkel, és annyi hislevet (abdldlevet)
adunk hozza, hogy lagy masszat kapjunk. Ezt a masszat lazan betoltjik a hurkabélbe, és
szorosan elkdtjuk, hogy a toltelék ki ne folyjon beléle. A mdar ismertetett mdédon 20-25
percig abdljuk, majd hideg vizbe téve lehUtjik, és deszkdn lecsepegtetjik. Fogyasztdsig
hideg helyen taroljuk. A tarolassal kapcsolatban ugyanazok vonatkoznak ra, mint az
elézé receptben leirtakra.

Erdélyi paradicsomleves

Hozzdvaldk: 1 doboz paradicsompiré, 1 evékandl liszt, 2 babérlevél, sé, cukor
Elkészités: Vilagos rantast készitiink. Beletesszilkk a paradicsompirét és 1 liter vizet.
Beledobjuk a babérleveleket, sbval meg cukorral izesitjik. 3-4 percig forraljuk és maris
kész a leves.

Erdélyi raguleves
Hozzavalok: 1 csirkeaprolék, 1 szal sargarépa, 1 szal petrezselyemgyokér, 3 dkg vaj, 1 dl
tejfol, 2 evékandl liszt
Elkészités: Az aprolékot a megtisztitott, hosszaban négyrét vagott zoldséggel, soval,
babérlevéllel izesitett vizoen megfézzik. A vajodl és az egyik evékandl lisztbdl vildgos
radntdast készitlnk, besUritjik vele a levest, és 5 percig forraljuk. Végul a tejfélt simdra
keverjik a maradék liszttel, szirékandlon keresztGl a leveshez adjuk, és 2-3 perces
forralas utan talaljuk.

Erdélyi sajtos puliszka (polenta)

Hozzavaldk: 30 dkg kukoricadara, 11 viz, s6, 10 dkg vaj, 1 hagyma, 20 dkg sajt

Elkészités: A sos, lobogd forré vizbe allandd kevergetés kdzben vékony sugarban
belereszeljUk a kukoricadardt és erds t0zon, dllanddan keverve puhdra f6zz0k. Amikor a
dara felvette a vizet, és mar elvalik az edény falatél, valamint enyhén édeskés illata
tdmad, biztosak lehetink abban, hogy megfétt. Fézés kdzben nem szabad tovdbbi
vizet vagy s6t hozzdadnil Hogy kdzepes sirlségl puliszkdt kapjunk, dltaldban 1 rész
kukoricadardhoz 3 rész vizet kell sz&dmitanunk. Amig a puliszka kissé kihdl, 80 g vajon
Uvegesre paroljuk az apréra megvagott hagymat, hozzaadjuk az elmorzsolt vagy
felkockdzott sajtot, végul a tejet és lassu t0z6n addig rotyogtatjuk, amig a sajt teliesen
fel nem olvad. Kivajazunk egy 1t0zdllé tdlat, az aljéra simitunk egy réteg puliszkét, erre
egy réteg sajtkrémet, és igy tovabb, amig a hozzavaldk elfogynak, a tetejére puliszka
kerUljon. Radmorzsoljuk a maradék vajat, és elémelegitett sitében, kdzepes tlznél
pirosra sutjik (45-50 perc). Melegen talaljuk, de hidegen is izletes.

Erdélyi sonkés kdposztaszelet

Fél kg savanyu kaposztat egyszer atmosunk és kevés zsiradékon, kdménymaggal

meghintve puhara paroljuk. 25 dkg fistolt sonkaval egyiltt pépesre vagjuk, torott

borssal izesitjik, kis kockakra vagott almaval és annyi tejfollel, valamint zsemlemorzsaval

eldolgozzuk, hogy formazhat6é masszat kapjunk. Ha sziikséges, s6zzuk.

A formazott lepényeket lisztben megforgatjuk, és forrd zsiradékban vilagosbarnara

sutjiuk.

Erdélyi szalami 1.

Hozzavalok: 5 kg lapocka, vagy comb, 1 dkg fokhagyma, 15 dkg so6, 2,5 dkg fehérbors,
2 dkg porcukor, 1 g gydombér, 3 g salétrom.

Elkészitése: A hust nagylyukd tarcsan ledaradlom. A fokhagymat atzizom. Az Gsszes
hozzaval6t dsszegyurom, majd keményre t6ltdm a szalamibélbe, majd annyi 90 fokos
vizben, amennyi ellepi, 1 érdn keresztll abdlom. Az abalébdl kivéve vizben leh(tém és
leszaritom. 3 napra, hideg fustre teszem.
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Erdélyi szalami 2.
Hozzavaldk: 8 kg hus, 2 kg szalonna, 5 dkg porcukor, 1 kk. gyombér, 1/2 dkg salétrom,
15 dkg s6, 5 dkg szegflbors, 2 dkg fokhagyma

Elkészitése: A hust nagylyuku tarcsan ledaralom, a szalonnat apré darabokra vagom. A
fokhagymat atzizom. Az Osszes hozzavaldt osszegyurom, majd keményre toltom a
szalamibélbe, majd annyi 90 fokos vizben, amennyi ellepi, 1 éran keresztil abalom. Az
abalébdl kivéve vizben leh(tdm, és leszdritom. 3 - 4 napra, hideg fUstre teszem. Szdraz
hUvds helyen felakasztva tdrolhaté. K. 2 hét utdn fogyaszthatd.

Erdélyi szalami 3.
Hozzavalok: 5 kg kOzepesen sovany sertéslapocka, 2,5 dkg porcukor, 0,5 dkg
fokhagyma, 1 g gydmbeér, 3 g salétromso, 5 dkg fehér bors, 15 dkg so.

Elkészitése: A husrdl letisztitunk minden porcot, inat, hartyat és nagy lyuka daralon
ledardljuk. A fUszereket porrd 16rjlk, a fokhagymdt megtisztitiuk, és nagyon aprdra
vagjuk, majd késpengével szétnyomjuk. R&ontink 1 evékandl vizet. A dardlt hisra
szorjuk a fUszereket, és rddntjik a fokhagymds levet. JOI Gsszekeverjik, és vastagbélbe
toItjUk. Kisebb rudakat kdtUnk beléle, majd annyi vizoen, amennyi ellepi, 1 6rdn keresztUl
abdljuk a gydngyozd 1ében. A vizbdl kivéve lecsurgatjuk, tiszta, hideg vizben kihGtjk,
majd szikkasztjuk (tiszta ruhdra teregetve), és hideg fUstre tesszUk 3 napra. Szdraz, hGvds
helyen felakasztva taroljuk. Néhany hénapig tarolhato.

Erdélyi tokany

FUstolt szalonndt vékony csikokra vagunk, és Uvegesre piritjuk. LeszUrjUk és félretesszik. A
szalonnazsirban szeletekre vagott voroshagymat fonnyasztunk, hozzatesszilkk a zdzott
fokhagymat, majd a megmosott, csikokra vagott huast. SoOzzuk, to6rott borssal,
kakukkfUvel, majordnndval izesitjuk, és addig pdroljuk, mig levét elfdvi, és zsiridra pirul:
Felengedéséhez fehérbort haszndlunk, a befejezés elbtt paradicsompirét vagy
kockara vagott friss paradicsomot piritunk benne, és ismét fehérborral engedjuk fel.
Befejezéskor hozzaadjuk a lepiritott szalonnacsikokat.

Talalaskor finomra vagott zoldpetrezselyemmel hintjik meg. Koretei lehetnek: puliszka,
tort burgonya, parolt rizs.

Az erdélyi tokdnnyal megegyezd mddon, de virslit is belepdcolva készitjik a mészdros
tokdnyt. Tdlalds elétt a virslit karikdra vagjuk, és kevés zsirboan megpiritva keverjik a
tokanyhoz.

Erdélyi tiidés hurka 1.

Elkészités: Megfézdk egy kildnyi mdjat, fél kild hdjat, valamint egy kildnyi t0d&t. Ezeket
ledardlom, 0&sszekeverem 3 dl tejben f6tt rizzsel, sdval, borssal, szegfGborssal,
csomborral, kevés abalével. 40 percig f6z&6m 80 fokos abalében. Ennek letelte utdn
hideg vizbe szedem, majd leszikkasztom. Hidegen kinalom

Erdélyi tiidés hurka 2.

Hozzdvaldk: 1 sertéstidd, a disznd fejérdl és nyakdrdl leszedett véres hisrész, 3 zsemle, 3
dl tej, 20 dkg rizs, 25 dkg voroshagyma, 1 teaskanal szaritott csombor, 1 csapott
tedskandl pdastétomfUszer, 2-3 dl-nyi sertésvér, sé és torott fekete bors.

A t0dét és a husokat sés vizben puhdra f6zz0k, a megmosott rizst megpdroljuk, a

voréshagymat lereszeljik, a zsemléket pedig szétmorzsolva tejoe dztatjuk. A megféitt

husokat levétdl lecsepegtetjik és ledardljuk. Ezutdn 6sszekeverjik az dztatott zsemlével,

a f6tt rizzsel, a reszelt hagymdval, az 6sszes fUszerrel, séval és annyi vérrel, hogy lagy

masszat kapjunk. Ovatosan, lazan betoltjik a kitisztitott hurkabélbe. A mar leirt médon

abdljuk, és lehUtjuk. Normdl hitétérben 1 hétig eldll, -18 -24°C-on 4 hdnapig.

Erdélyi zoldbableves

Hozzavalok: 50 dkg z6ldbab, 1 voroshagyma, 5 dkg szalonna, 2 paradicsom, 2 dl tejfol,
1 csokor petrezselyem, 1 evékandl so, 2 gerezd fokhagyma, 1 tedskandl
pirospaprika, 1 teaskanal liszt

Elkészités: A fustolt szalonnat nagyon apré kockakra vagjuk, és zsirjat kiolvasztjuk. A

zsiron Uvegesre fonnyasztiuk a megtisztitott és ugyancsak finomra vagott
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voréshagymdat, majd a tizdél levéve belekeverjik a pirospaprikdt és a zizott
fokhagymadat. El6szor folytonos kevergetés mellett radntink 3 dl hideg vizet, és simdra
keverjuk. Forralas kbzben tovabbi 7 dl vizzel felontjuk. Megsézzuk. Ha méar zubog, akkor
aprdnként, hogy a forrds egy pillanatra se szinjdn meg, beletesszik a kdzben
megmosott, megtisztitott és darabokra tordelt zéldbabot. Nagyon hamar megpuhul.
Ezutan hozzatesszik a gerezdekre vagott paradicsomot és a finomra metélt
petrezselyem felét. A liszttel és a baracklekvarral simara kevert tejfolt folytonos keverés
k6zben beleodntjik. Jol felforraljuk, véglul a megmaradt petrezselyemzolddel meghintve,
a fazekat lefedjik. A sargabaracklekvartol rendkivil finom zamatot kap.

Esztergomi linzer

(kitGnd hdzilinzer)

50 deka lisztet 1 egész tojdssal, 1 csomag Vancza-sitéporral, 25 deka cukorral, 25 deka
zsirral, 1/2 csomag Vancza-vanilincukorral, 1 dkg fahéjjal, 1 evékandl kakadval és annyi
tejfellel vagy tejjel 6sszegyurunk, hogy kénnyen formalhaté legyen. Zsirozott tepsibe a
tészta nagyobbik felét elnyomkodjuk, melyre érélt didval meghintett szilvaizt kenink. A
lekvarosra a félretett tésztabdl vékony parhuzamos racsot rakunk a lekvarba
belenyomkodva. Tojdssal kenjik, és kdzepes t0znél sUtjik. Felszolgalaskor vanilin-
szorécukorral béven hintjik.

Erdi hagymaleves

Hozzavalok: 1 dl ecetes, apré gydngyhagyma, 1 kis fej voroshagyma, 1 csokor snidling
(vagy zdldhagyma szdra), 1 husleveskocka, 2 dl tejfél, 2 evékandl olaj, 1-1
késhegynyi 6rolt koriander és mustdrmag, izlés szerint so, cukor, 6rélt fehér bors, kevés
ecetes hagymalé, 1 evékandl liszt

A felhevitett olajon megfuttatom a megtisztitott és finomra vagott voréshagymat, majd

felontdm 1 liter vizzel. Beledobom a husleveskockdt és a fUszereket, ezutdn felforralom.

Hozzaadom a felkarikazott gydngyhagymat, és 5 percig forralom. Kdézben a tejfélbe

belekeverem a lisztet, és behabarom vele a fordsban levé levest. (zesitem kevés

ecetes hagymalével, csopp soval, cukorral, végll belekeverem az apréra vagott

snidlinget. Olajban pirosra sult zsemlekockakkal kinalom.

Ersekujvari krémes

Tészta: 8 tojasfehérjét 30 dkg porcukorral kikeveriink, majd beletesziink 30 dkg di6t. 2
lapot sUtink beldle.

Krém: 8 tojassdrgdjdat, 2 csomag vanilia cukrot, 4 di tejet, 15 dkg porcukrot, 4 evékandil
buzadarat megfézink. Ha kinGlt 10 dkg vaijjal kikeverjuk.

Tetejét csokoladéval bevonjuk

Fajszi halaszlé
Hozzavalok: Fél kg aprohal, fél kg nagyobb hal (ponty, harcsa, kecsege stb.), 5 dkg zsir,
3 nagy fej hagyma, 1 ek paprika, so, halaszlétészta

Elkészitése: A bogracsban felhevitem a zsirt, a hagymat apréra vagom, és a zsirban
megpiritom, meghintem a paprikaval, és felengedem kb. 3 liternyi vizzel. Mikor forr,
beleteszem az apréhalat és hdromnegyed 6rdn ét idénként rézogatva f6zém. Atérém,
leszrdm, sdzom, és lében megfézdm a halszeleteket. A végén belefézOm o
gyufatésztat és gy bogracsostul talalom.

Fehérgyarmati sertésoldalas

Hozzavaldk: 1 kg oldalas, 3 hagyma, pirospaprika, zsir, 4 burgonya.

Elkészitése: A sertésoldalast csontjaval egyiitt apré darabokra vagjuk. A labasba
tesziink egy kevés zsirt s a vékony szeletekre vagott hagymat, meghintjik a paprikaval,
beletesszUk a hust, megsdzzuk, majd kevés vizet alddntve puhdra pdroljuk. Mieldtt
megpuhul, hosszira vagott burgonydt adunk hozzd, és egyUtt puhdra fézzik.

Felvidéki bableves
Hozzavalok: 1 kisebb fustolt csulok, 50 dkg zoldbab vagy 30 dkg fejtett bab, 2
tojassargaja, 1 dl tejfol, 1 cs. petrezselyemzold vagy kapor, zellerzéld, ecet
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A csUlkot puhdra fézve, a csontrdl leszedve, bérével egyUtt kisebb darabokra vagjuk.
SzUkség szerint higitott levében puhdra {6zz0k a babot, majd belerakjuk a csGlokhust. A
tojassargakat elkeverve tejfdllel, a forrd levest behabarjuk vele. Zéldbabot apritott
petrezselyemzoélddel, fejtett babot apritott zellerzoélddel, kaporral, kis ecettel izesitve
talalunk.

Felvidéki babos derelyeleves (Palécfold)

Hozzavaldk: 10 dkg tarkabab, 20 dkg husos derelye, 10 dkg csiperkegomba, 3 par virsli,
1 fej voréshagyma, 1 dI széraz fehérbor, 4 dl tejfdl, fél dl étolaj, 1 evékandl liszt, 1,5
liter hasleves (kockabadl), so, tarkonylevél.

Az eléz8 nap bedztatott tarkababot megmossuk, majd feltesszUk f6ni a hislevesben. A

finomra vdagott vordéshagymdt kevés elbhevitett olagjon Uvegesre piritjuk, majd

hozzdadjuk a megtisztitott, alaposan megmosott és cikkekre vagott gombat, a

felkarikdzoftt virslit. A hdsos derelyét kilon kifézzUk, majd leszirve melegen tartjuk. Mikor

a bab majdnem megpuhult, hozzdadjuk a gombdt, virslit és egyUtt tovdbb f6zz0k.

Liszttel simdra kevert tejféllel behabarjuk, lassd t0zé&n kiforraljuk. izesitjiik vagott, friss

tarkonylevéllel, kevés fehérborral. Talalasnal a hasos derelyére merjik a forrd levest,

tejfollel diszitjuk.

Elkészitési idd: 70 perc

Ajanlott ital: Halasi rizling

Felvidéki gongyolt felsal

Elkészitési idd: 80 perc

Hozzavaldk: 60 dkg sertés felsal, 10 dkg sonka, 12 dkg juhtard, 1 db tojas, 5 dkg liszt, 10
dkg zsemlemorzsa, 3 g torott bors, 2 dl olaj, kapor, izlés szerint s6

Elkészitése: A négy darab egyforma nagy husszeletet kissé kiveregetjik, megsdzzuk és

meghintjuk torott borssal. A juhtarét attorjuk, hozzakeverjik az apréra vagott kaprot,

majd a husszeletek fellletére egyenletesen felkenjik. Erre tesszik az apré kockara

darabolt sonkdt. A husszeleteket 6sszegdngydlilk, ha szikséges, hustlGvel rogzitjlk, majd

lisztbe, felvert tojasba, végll zsemlemorzsdba bunddzzuk. BS, forrd olajoan megsitjik.

Talalaskor eltdvolitjuk a hustdt, és a hist vékony szeletekre vagva helyezzik a tdlra. SUlt

hasabburgonyat, vagy burgonyaptrét adunk hozza.

Felvidéki krémes

Hozzavalok:

Tészta: 30 dkg liszt, 5 dkg cukor, 7 dkg vaj, 2 dkg szalalkali, 1 tojas, tejsziikség szerint
Krém: 3 egész tojas, 3 kanal liszt, 9 dl tej

Elkészités modja: A tésztdbdl hdrom lapot sitink. Krémet sGrlre fé&zzUk, 2 csomag
vanilids cukrot, 20 dkg porcukrot, 20 dkg vajat habosra keverink, és a kihdlt péphez
adjuk. A lapokat megtoltjik, tetejét vanilias cukorral meghintjik.

Felvidéki lucskos kaposzta

Hozzavalok: 2.5 kg fejeskaposzta, 60 dkg sertéshus (dagado), 10 dkg zsir, 3 dkg cukor, 5
dkg s6, 4 g 6rolt bors, 2 babérlevél, 15 dkg liszt, 1 fej fokhagyma, 2 g kéménymag

A kaposztat séval, cukorral, kbménymaggal, babérlevéllel és borssal, valamint a kisebb

darabokra vagott husokkal feltesszik féni, ha kész, berdntjuk. (Rantdst csak egyes

vidékeken tesznek a lucskos kaposztaba, de a nélkil is j6.)

Felvidéki pikans gombdcleves

Hozzavalok 4 személyre: 50 dkg marhacsont, 8 dkg sargarépa, 8 dkg gyokér, 5 dkg
kelkaposzta, 5 dkg karalabé, 3 dkg zeller, 3 dkg véréshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
2 dkg Suller 56, 2 dl tejfél, 3 dkg finomliszt, 4 dkg Héra féz&margarin, fél citrom, 1
késhegynyi tarkony

A gombodc hozzaval6i: 10 dkg sertés aprohis, 5 dkg marha aprohis, 5 dkg flstolt
kolbasz, 5 dkg csaszarszalonna, 30 dkg burgonya, 1 dkg Suller s6, 1 db tojas,
késhegynyi 6rolt bors

A marhacsontot leforrazzuk és hideg vizbe téve, zodségelve tartalmas csontlevest

f6zUnk. A levest izesitjUk soval, flszerezzOk 6rélt borssal. A Hérdt felmelegitjik,
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hozzaadjuk a lisztet, és vildgos rantast készitink, amelyet hideg vizzel kikeverink. A
huslevest sz0ron lesz¥rjlk, majd Ujra felforraljuk és besUritjik a kikevert rantdssal. A tejfolt
kikeverjuk egy kevés levessel, majd a leveshez adjuk, és takaréklangon felforraljuk. A
sertés és marha aprohast, a kolbaszt, a szalonnat finom tarcsan ledaraljuk. A
megtisztitott burgonyat lereszeljuk, levét kinyomkodjuk, és a hishoz adjuk. A hust kevés
séval, borssal fUszerezzik, tojast adva hozza jol 6sszedolgozzuk. Ha nagyon lagy, kevés
lisztet adunk hozza. Nedves kézzel apr6 gomboécokat formazunk. Ha a gomboéc
megfétt, a levest izlés szerint utanizesitjik, tarkonylevelet szérunk bele, és citromlével
savanykassa izesitjuk.

Felvidéki rakottas

A szokasos modon porkoltet és kilon parolt tarhonyat készitiink. Ezutan a poérkoltet, a
tarhonydt és kb. 10 dkg konzerv zoldborsét egy 10zdlld edényben dsszekeverlink. Reszelt
sajttal meghintjik és kb. 20 percig meleg sUtében sGtjuk.

Felvidéki toltott rostélyos

A rostélyosokat el6készitjuk, sdzzuk, és 1orott borssal meghintjik. Sovany marhahUst
finomra 6rolink, keverdtdlba tesszUk, sdval, 16rott borssal, tejféllel és finomra vagott
zoldpetrezselyemmel izesitjik. Alaposan Osszekeverjik, majd a husszeletekre kenjik.
FUstolt szalonnat hajszalvékony szeletekre vagunk, és a toltelékre fektetlink egy-egy
szeletet. Ezutdn feltekerjUk, és kotdzéssel vagy hustlvel régzitjok.

Forré olajoan minden oldaldt elésitjik, ezutdn Idbasba dttesszik. A vissza-maradt
olajban finomra vagott voréshagymat, ztGzott fokhagymat és borékabogy6t piritunk, és
rovid piritas utan meghintjik liszttel, vagy felengedjik fehérborral és csontalaplével.
Felforraljuk, és radntjik a hustekercsekre, elve puhara paroljuk. Ha a hus elkésziilt a
martdst tejféllel dusitjuk, mustdarral izesitjUk, kiforraljuk és atszlrjlk. Talaldskor a felszeletelt
rostélyosokat bevonjuk a martassal. Kéretként hagymas tért burgonyat adunk.
Felvidéki turos

30 dkg liszttel kevert 1 cs. V.-sUtéport 6sszegyurunk 10 dkg zsirral, 1 egész tojdssal, 15 dkg
cukorral, és kevés tejjel, lagy, nyujthato tésztava. A tészta felét tepsibe téve, beboritjuk
egyenletesen a kdvetkezd toltelékkel: 5 tojds sdrgajat, 10 dkg porcukorral habosra
keverink, hozzaadunk konnyedén keverve 1/2 kg attort, lecsurgatott tarét, 6 dkg
tisztitott mazsolat, 1 kanal vilagos morzsat, és legvégil az 5 tojas keményre vert habjat.
A tészta masik felével a tards toltelékréteget befedjik, tojassal kenjik, és villaval tobb
helyen megszurkdlva, kdzepes tGznél sitjik. Felszolgdldskor vanilin-szérécukorral hintjik
és szeleteljuk.

Fogarasi gombas rostélyos

A rostélyosokat kevés felhevitett zsiroan elésitjik, Idbosba dttesszUk. Zsijdban finomra
vagott voréshagymat fonnyasztunk, reszelt citromhéjat és citromlevet adunk hozza.
Felengedjuk fehérborral és csontalaplével, majd forralas utan raéntjik a rostélyosokra.
Safrdnyos szeklicével, szerecsendidé-virdggal és erds csdves paprikdval flszerezzOk.
Majdnem puhara paroljuk, ekkor hozzatesszik a kilon elkészitett piritott gombat. A
rostélyosokat a gombaval egyiitt megpuhitjuk, majd a hust kivesszik, és levét tejfolos
habardssal  sUritjik. Tdlaldskor a husszeletet bevonjuk a mdartdssal, koretként
petrezselymes burgonyat adunk.

Fogarasi kposzta
Hozzavalok: 60 dkg sertéslapocka, 2 voroshagyma, 15 dkg szalonna, fél csomag lecso,
4 dl tejfol, 1 fejes kaposzta, kaporpor, sO, bors

Elkészités: Az apré kockakra vagott szalonnat az olajban kiolvasztjuk és megpiritjuk
benne az apréra vagott voroshagymat. Beletessziik a nagyobb darabokra vagott hust,
megsdzzuk és kevés vizzel, fedd alatt félpuhdra pdroljuk. Hozzdadjuk a vékony csikokra
vagott fejes kaposztat, a cikkekre vagott paradicsomot és a paprikat. Ordlt borssal,
kaporporral puhara paroljuk. Tejfolozve, rovid Iével talaljuk.
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Gavai gombdc krumpli

Hozzdvaldk: (4 adag): s. gyomor - 1 db, burgonya - 2 kg, tepertd - 0,50 kg, bors - 0,01 kg,
v. hagyma - 0,05 kg, paprika - 0,005 kg, zsir - 0,15 kg, majoranna - 0,001 kg, aludttej
(joghurt, kefir) - 0,8 kg

A megtisztitott s. gdmbdcdt, kockdra vagott nyersburgonydval, tepertdvel, borssal,

sOval, majorannaval izesitve megtoltjuk, majd j6 szorosan bevarrjuk. Két 6ra hosszaig

f6zzUk készre. Utdna lezsirozzuk, és forrd sitében ropogds pirosra sUtjik, végil szeleteljik.

Gemenci méjas tarjaszeletek
Hozzavalok: 70 dkg sertés tarja, 15 dkg gomba, 20 dkg csirkemadj 1 fej voréshagyma, 10
dkg zsir, 5 dkg kolozsvdri szalonna, 5 dkg fétt sonka, sé, torott bors, zOldpetrezselyem,
1 db z6ldpaprika, 2 db paradicsom 5 dkg zoldborso, 2 di olaj, 1 kg burgonya.
Elkészitése: A vékony husszeleteket kiverjik, megsdzzuk, borsozzuk, és szép pirosra
kisutjuk, majd talaladsig melegen tartjuk. Kevés zsiron kiolvasztjuk a kockara vagott fustolt
szalonnat, ratesszik a feldarabolt sonkat, kiss€é megpiritiuk. A finomra vagott
vOréshagymat hozzatesszik, ezutan a gombat. Zsirjara sutjik, beletessziik a csirkemajat
is. S6zzuk, borsozzuk, apréra vagott zoldpetrezselyemmel izesitjik. Ha, mar majdnem
puha, hozzatesszilk a paprikat, paradicsomot és lassan felforraljuk. Talalasnal a sult
husszeletekre halmozzuk és stiltburgonyaval talaljuk.

Gocseji disznotoros lesipecsenye

Hozzavalok: 2-3 kg zsirosabb sertéshis (tokaalja, tarja), 4 fej hagyma, 3 gerezd
fokhagyma, csipetnyi kdmény, 1 kk. &rolt bors, 1 kk. szines paprika, 0,5 | vordsbor, s6,
pici majoranna.

A tenyérnyi szeletekre vagott hdst gyengén zsirozott zomancos vagy cserép tepsibe

rakjuk. Megs6zzuk, koré tesszilk a vastag karikara szelt hagymat, raszérunk minden

fUszert. RGontUnk 2 dl bor és 1 dl viz keverékét, forrd sitébe tesszUk. (A maradék bort

nem meginni, hanem silés kbzben apranként ralocsolni a hasra.)

Abban tdlaljuk, amiben sUlt. A szaftjdval sds vizben f6tt burgonydt lelocsolunk, ezzel

talaljuk. Kivalé hozza a tokmagolajos savanyu kaposzta.

GOcseji dodolle

Hozzavalok: 1, 2 kg burgonya (Gjburgonyabdl nem lehet késziteni), 40 dkg liszt, 1 csapott
ek. s6, 2 hagyma, 2 tojasnyi zsir.

A burgonydt kockdkra vagjuk, megfézzik, 6sszetdriik, megsdzzuk (kdsaszer( legyen). A

lisztet beledntjik, jl elkeverjlk, szinte dagasztjuk a burgonyatérével vagy fakandllal. A

lisztet teljesen beledagasztjuk, és még tovabb folytatjuk, mig nagyon nehezen

dagaszthatova valik. Kicsit hagyjuk langon, de az alatétet tegyik ala. Apré kockakra

vagjuk a hagymat, zsirban aranysargara piritjuk.

Egy cseréptalba vagy labasba kevés hagymas zsirt tesziink, és zsiros kanallal nagy

galuskakat szaggatunk. Hagymas zsirral meglocsoljuk. Addig tesszilk ezt, mig a massza

elfogy. SUtében megpiritjuk. Tejfdllel meglocsolva tdlaljuk.

Talalaskor még megszorhatjuk karikara vagott, piritott hagymaval.

GOcsei pecsenye

Hozzavaldk: 60 dkg csont nélkili hosszukaraj, 4 - 5 gerezd fokhagyma, 4 szelet
csdszdrszalonna, 1 kdvéskandl &rolt bors, 3 evékandl zsir,(v. ennek megfeleld olagj), 1
dl bor, 2 paradicsom, s6

A hast megmossuk, szarazra toroljik, négy szeletbe vagjuk, hegyes, éles késsel felszarjuk
a szeleteket, besozzuk, és allni hagyjuk. A szalonnaszeleteket bevagdossuk, kisttjik, a
zsirb ol kiszedjuk, és félre tessziik. A fokhagymat vékony, kis szeletekre vagjuk, és a st
szalonnaszeletekre rakjuk. A fokhagymas szalonnaszeleteket a felszart hisba bedugjuk,
Ugy hogy a szalonnaszeletek csipkéje kidlljion. JolI &sszetlzzik hustGvel vagy
fogpiszkdaldval. A szalonna zsiridhoz adjuk a meglévd zsirt, felhevitjlk, és atsitjik benne
a husszeleteket, kevés &érolt borssal megszérjuk, a borral ledntjlk, kevés vizet teszink
még ald, és lefedve puhdra sitjlk. Ha a his mdr puha vegyUk le a fedét.
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Ha a hus leve elfétt, zsiridban piritsuk &t a szeleteket. Meghdmozott, egészben hagyott,
zsir nélkidl tepsiben megsitott burgonyat adjunk hozza. Talalaskor paradicsomkarikakkal
diszitsiik a pecsenyét. Piros kaposztasalatat vagy tejfolos uborkasalatat adjunk hozza.

GoOcseji sajtsalata illatos salatadntettel

Hozzdvaldk: 1 db fejes saldta, 2 db paradicsom, 4 dkg didbél, 25 dkg Anikd vagy Enikd
sajt (ezt helyettesithetjik svab sajttal vagy Feta sajttal), 2 db alma, 2 db nektarin, 1
fOrt sz816.

Az illatos saldtadntethez: 2 evékandl illatos saldtaecet, 1 pohdr joghurt vagy kefir,

negyed csomag petrezselyemzold finomra vagva, sé, érélt bors.

A megmosott salataleveleket aprora tépkedjik, egy tanyéron kérberakjuk.

A paradicsomokat felszeleteljik, az almakat vékony metéltre vagjuk, és a tanyér

kbzepére tesszik. Melléhelyezzilk a szeletelt sajtot és nektarincikkeket, majd a

megmosott sz8l&szemeket és didbelet is.

llatos saldtadntettel ledntve, jél behltve tdalaljuk. Szép és finom étel.

Elkészitési idd: 30 perc

Godolloi rakott oldalas

Hozzavalok: 80 dkg oldalas, 1 kg burgonya, 8 db tojas, 2 fej voroshagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 2 dl tejfél, 10 dkg trappista sajt, 4 evékandl olaj, s6, &rolt bors.

A megmosott, 8 darabra vagott, megsézott oldalast az olajon siUssik pirosra a

fokhagymaval, majd egy kevés vizzel péroljuk puhara. A megtisztitott, felszeletelt

burgonyat teritsik a tepsi aljara, fedjik be a voroshagymaszeletekkel, a zlzott

fokhagymaval, s6zzuk, borsozzuk és dntsik le a sajtos tejfollel.

Godolloi toltott csirke

Hozzavalok: 3 db zsemle, 2 dl tej, 12 dkg gomba, 12 dkg csirkemaj, 8 dkg vaj, fél csomo
z6ldpetrezselyem, 3 db tojas, 3 g torott bors, 5 ¢l olaj, 1,20 kg csirke, sO.

A zsemlét a tejben beaztatjuk, és jol kinyomkodjuk. A medgtisztitott gombat és a

csirkem@jat kis kockakra vagjuk, és a felhevitett kevés vajban megpiritiuk, végén

raszorjuk a finomra vagott petrezselymet is.

A tojassargajat a megmaradt vajjal habosra keverjik, majd belekeverjik a tojashabot,

és a tolteléket Osszedolgozzuk. A kivUl-belll megsdzott csirke bdérét a nyaki résznél

benyullva fellazitjuk, majd a tolteléket a nyomdzsdk segitségével a szdrnyas bére ald

toIjuk. SUt6be téve, kevés olgjjal ledntve szép pirosra sUtjik. Kéretnek pdrolt rizs és f&tt

vadrizs keverékét kinalunk hozza és fejessalatat.

Elkészitési id6: 90 perc

Ajanliott ital: Kéthelyi Cabernet

GOmori szelet

10 dkg vajat habosra keveriink, 25 dkg cukorral, és 1/2 cs. Vancza-vanilincukorral,
azutan hozzaadunk egyenként 5 tojas sargajat, 15 dkg apré kockakra vagott
birsalmasajtot, és 15 dkg liszttel kevert 1/2 cs. V.-sUtéport. Legvégll kdénnyedén
hozzakeverjuk az 5 tojas fehériének keményre vert habjat. Vajazott, lisztezett
ézgerincformdba tesszik, és forrd sUitében sUtjik. Talaldskor szeleteljik.

Gyomai busaleves (Korhely busaleves)
Hozzavaldk: 80 dkg szalkamentes busafilé, 15 dkg sargarépa, 15 dkg gyokér és zoldje, 2
dl tejfol, fUszerek: so, bors, Delikdt 8, 4-5 db babérlevél, citrom

Elkészités: A busafilét 3x3 centiméteres darabokra vagva, sO, bors, delikat
hozzdaddsaval fUszerezzik és 20 percig dlini, hagyjuk. Kdzben 2 liter vizhez a répdt,
gyOkeret, babérlevelet hozzdadjuk, és 10 percig f6zzUk. Ezutdn a fUszerezett halat
beletesszUk és 15-20 percig tovdbb, f6zzik. Kézben 2-3 szelet citromkarikaval és séval
izesitjUk. A kész, ételt tejfollel behabarva folforraljuk. Talalds elétt zoldségzdlddel diszitjok.

Gyomai busatekercs (Tavaszi toltott haltekercs busabdél, gombamartéassal)
Hozzdvaldk: 40 dkg busa 1€, 20 dkg fétt busahus, 20 dkg gomba, 1 524l sdrgarépa, 1 db
zOldpaprika, étolaqj, fUszerek: sé bors, Delikdt 8
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Elkészités: A toltelékhez a f&tt busahust, a fétt sdrgarépdt, 10 dekdnyi f6tt gombdat, a
darabolt zdldpaprikat, izlésszerinti sdval, borssal, delikattal dsszekavarjuk és 20 percig
alini, hagyjuk.
A soéval, borssal, delikdttal eléfUszerezett busafilét feldaraboljuk akkordra, hogy a
belehelyezett tolteléket elfedje. A haltekercseket alufdliara helyezziik és betekerjik ugy,
hogy a f6zés kdzben ne essen szét. A kész tekercseket a f6tt halhUslével ledntjik, és 20
percig f6zzUk. (Ha a 1é mdar nem lenne elég, azt pdtoljuk.) Ezutdn a levet leszdrjik, s a
f6tt haltekercseket mindaddig a félidban hagyjuk, mig a mdrtdst el nem készitjik.

A mdartdshoz a leszlrt levet a megmaradt féldarabolt gombdval és sdval, fehérborssal
izesitve f6zzUk 15-20 percig, majd rdntdssal sdritjlk, és z6ldségzolddel diszitjik. A foliabdl
kibontott tekercseket a martassal ledntve talaljuk.

Gyomai halhudsos palacsinta rantva
(Palacsintaba tolt6tt busa rantva)

Hozzdvaldk: 40 dkg f6tt busahUs, szdlkamentes 10 dkg gomba, 1 szdal sargarépa, 1 db
z6ldpaprika, fUszerek. sé fehérbors, Delikat 8

A panirozashoz: liszt, tojas, zsemlemorzsa, étolaj

Az elkészités mddja: Palacsintdt készitink cukor nélkll. A toltelékhez a fétt halhdst, a

fott sdrgarépdt, a 161t gombdt, a darabolt z&ldpaprikat séval, fehérborssal, delikattal

izesitve Osszekavarjuk és 20 percig alini, hagyjuk. A kétfelé vagott palacsintaba

belehelyezzilk a télteléket és Osszehajtjuk ugy, hogy a palacsinta teljesen elfedje a

tolteléket.

A toltbtt palacsintAkat panirozzuk és kirdntjuk. A kirantott palacsintdkat

gombamartassal talaljuk.

Gyori almas tarétorta

Hozzavalok: 50 dkg félzsiros tehéntlrd, 8 dkg margarin, 4 db savanykas alma, 1 zacsko
vanilia iz0 pudingpor, 12-15 dkg kristalycukor, 3 evékandl buzadara, 5 dkg mazsola, 1
dl tejfél, 3 egész tojds, 2 evékandl sargabaracklekvdr, fél citrom leve és reszelt héja,
csipetnyi s6, 1 zacskd vanilids cukor, a forma kenéséhez 2 dkg vaj és 1 evékandl
buzadara.

A tojdsokat habosra verem, utdna a kd&vetkezd sorrendben keverem bele a
hozzavalékat: cukor, tehéntard, blzadara, tejfol, sargabaracklekvar, so, reszelt
citromhéj, citromlé, vanilias cukor, pudingpor, a medgtisztitott és lereszelt alma, mazsola,
végiul az olvasztott, de mar hideg margarin. A tortaformat a vajjal kikenem, a
buzadardval megszérom és belesimitom a tirés-almds masszat. Elémelegitett, forrd
sUtében, kdzepes héfokon tUprébdig sitém, majd tdlra boritom. Melegen is, hidegen is
nagyon finom. Lehet kiilon is kinalni hozza sargabaracklekvart.

Gyori apropecsenye

Hozzavalok: 5 dkg fustélt szalonna, 10 dkg gomba, 20 dkg sertéscomb, 3 dl vordsbor, 1
dl viz, 1 fej voréshagyma, 1 db konzerv sUritett paradicsom, 1 db z&ldpaprika, 1 db
paradicsom, 1 pdr virsli, 1 gerezd fokhagyma, liszt, sé, 6rélt bors, olqj

A szalonnat apré kockakra vagva kiolvasztjuk, beletessziik a lereszelt voroshagymat, és

megpiritiuk. Kbzben az apréra vagott hast megforgatjuk lisztben, és forré olajban

hirtelen megsutjiuk. Amikor a huas fehér lesz, kivessziik. A husbdl megmaradt olajat

belednitjik a hagymds zsirba, teszink bele sét, 6rolt borsot, zizott fokhagymdt. Feldntjik

vordsborral, beletesszik a sUritett paradicsomot és végul a huist. Takarékldngon f6zzk

kb. fél 6rdt. Majd beletesszUk az apréra vagott gombdt és a felkarikdzott virslit. Ha elfétt

a leve felontjuk 1 dl vizzel, de a viz helyett lehet még 1 dl bort is hasznalni. Teljesen

puhdra f6zzU0k.

Kéretnek parolt rizst adunk hozza.

Gyulai csirkecomb 1.
Hozzavalok: 4 db kisebb csirkecomb, 1 kis szal langolt (nem szaraz) kolbasz, 1 gerezd
fokhagyma, izlés szerint s0, t6r6tt bors, mustar.
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Elkészités: A csirkecombokat nagyon éles késsel kicsontozom, a csont helyét soval,
borssal és zuzott fokhagyméval bedorzs6lom. A kolbaszt megmosom, 5 percig alni
hagyom, ezutdn kénnyedén lehUzom a bdérét, majd négyfelé vdgom. Mindegyik
csirkecombba a csont helyére egy-egy kolbdszdarabot teszek, és hustlvel 6sszefogom.
Nagy alufdlialapra egymas mellé fektetem a combokat, és lazan becsomagolom. A
két végét dsszenyomkodom, és a csomagot sUtélemezre teszem. Elémelegitett, forrd
sUtében kdzepes ldngon 35 percig sitdm, majd az alufdlidbdl kibontva t0zdlld tdlra
teszem. Az alatta képzddott pecsenyelevet rddntdm, és mindkét oldaldn pirosra
piritom. Hagymds burgonyasaldta a legfinomabb mellé. (Ha a csaldd nagy étky, lehet
hozza st krumplit is kin&lni.)

Elkészitési ideje: 70 perc

Gyulai csirkecomb 2.

Hozzavalok: 8 csirkecomb, s6, bors, 1 hagyma, egy csomopetrezselyem, 1 gerezd
fokhagyma (mindez finomra vagva), 1 par debreceni, 1 tojas, 15 dkg nyers sonka,
finomra vagva, 4 szelet fUstdlt szalonna, 2 evékandl vaj, 2 pohdr fehérbor.

Elkészités: A combokat fUszerezzik. A hagymdt, fokhagymdt, debrecenit, sonkdt és a

nyers tojast osszekeverjik, a combokat megtoltjik ezzel a masszaval, tetejikre fél- fél

szelet szalonndt t0zink. A combokat zsiroan aranysdrgdra sitjlk, egy kevés bort
alaontve és félig lefedve kb. 30 percig paroljuk, kézben tdébbszor 6ntdzzik borral.

Gyulai csirkemell

Hozzavalok: 2 kicsi csirkemell, 10 dkg gyulai kolbész (vagy langolt kolbasz), 2 dI tejfdl, 2-3
evékandl liszt, 2 evékandl olaj, 1 gerezd fokhagyma, 1 mokkdskandl sé, késhegynyi,
torott fekete bors.

Elkészitése: A csirkemelleket Ggy csontozom ki, hogy 4 tomor hisdarabot kapjak. A
kolbdsz bérét lehizom, és 4 egyforma darabkdra vagom. A csirkemell-darabokat éles
késsel felszirom, a kolbdszt beledugom. Ezutdn hustdvel megtizém, minden oldaldt
megsdzom, majd lisztbe mdartom. A felforrdsitott olajon jél atstitdém, ezutdn 1Gz4lld tdlba
teszem. Ledbntdbm a megsozott, fokhagymaval, borssal izesitett tejfdllel, és befedem
alufélidval. Elémelegitett, forrd sitében 40 percig sitdm. Nagyon finom hozzd a
csipetnyi séval, cukorral, szegfUszeggel izesitett pdrolt birsalma vagy birskorte, de aki
idegenkedik a gyUmolcskorettdl, burgonyaplrét vagy rizibizit kindlhat mellé.

Elkészitési ideje: 70 perc

Gyulai fustolt csemege paprikas szalonna

100-120 kg-os, j6 érett, porzsdlt hussertésbdl készitjik. A szalonndt 1 napig dlini hagyjuk.
Egyforma (40 cm hosszd, 5 cm széles, 3 cm magas) szeletekre vagjuk. Mindegyiket séval
dorzsolve, osszerakjuk, 6 napig alini hagyjuk. Paclébe ("PACLE 2") rakjuk 6-8 napra. Ez
alatt a szalonna dtérik. Erés zsinegre flzve, meleg vizben mosva, bérét tisztdra kaparjuk,
szép szinG pirospaprikdval beszérva, fUstdléridra akasziva lassy, nem meleg fUsttel
fUstoljlk, mig a paprika raszdrad. A fUstrél levéve kihGtjik, a helyére tesszUk.

Gyulai fustolt csemege szeletszalonna

A fiatal sertés szalonndjdt 1 napig hiini hagyjuk. Egyforma (40 cm hosszU, 5 cm széles, 3
cm magas) szeletekre vagjuk. Mindegyiket séval dorzsélve, egymasra rakjuk. 6 napig
hagyjuk. 6-8 napra paclébe ('PACLE 2") tesszilk. Ez alatt a szalonna atérik. Ha a
pdclébdl kivesszUk, erés zsinegre flzve, meleg vizben lemossuk, bdérét tisztdra kaparjuk.
FUstoléridra akasztva, levegdn kissé szikkasztjuk. Nem meleg, lasst fUsttel pirosra
fUstoljuk. A fUstbdl kiszedve kinGtjuk és szdraz, szellds helyre akasztjuk. Azonnal is
fogyaszthato.

Gyulai fustolt hats6 sonka

Fiatal sertés hatsdé combjait szép kerekre kivdgva 1-2 napig hiini hagyjuk. 5 kg sét
elkeverve 1 dkg salétromséval, a sonkakat j6l bedorzsoljik, majd szorosan egymasra
téve, Gjra bedorzsoljik séval. igy tartjuk 14-16 napig (ha nagyok, 20-25 napig). Ekkor
tiszta fakddba rakjuk, mindig a bdrds részével lefelé.

RAOGNtUk a kdvetkezd, elbre elkészitett sonkapdclevet: 10 | vizbe 2 kg sét, 1 dkg
salétromsot teszink. Annyi paclevet készitsiink, amennyi a sonkat jol ellepi. A sonkakat
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deszkdval fedve, fiszta kbével lenyomatjuk. 3-4 hétig pdclében hagyjuk, de 4-5
naponként megforgatjuk. Kbzben a paclevet vizsgaljuk meg, hogy nem romlott-e. Ha
tiszta, atlatszd, akkor j6, ha zavaros, 6ntsik ki, készitsiink Ujat. Télen a paclevet hideg
vizbdl készitsUk, nydron tandcsos elébb felforralni, kinGtve haszndini. Vigydzzunk, hogy a
sonkdn levé pdclé ne fagyjon be, mert nem érik &t a sonka, a csontndl nem lesz szép
piros. Az atért sonkdkat kb. 3 hét mulva hideg vizes, tiszta fakddban, 1 éjelen at bd
vizben aztatjuk.

Ez utdn gdmbolydre formdzva, bdrét tisztdra kaparjuk. Erds zsinegre fizve, meleg vizben
jol lemossuk. FUstolérudakra akasztva, levegdn kiszikkasztjuk. FUstre téve, hideg fUston 3-
4 nap alatt szép pirosra fustoljuk.

Gyulai kolbéasz 1.

Hozzavaldk: 8 kg lapocka vagy comb, 1 kg toka, 1 kg sovany marhahus, 2,5 dkg fekete
bors, 1,5 dkg érolt kémény, 0,5 dkg salétrom, 12 dkg paprika, 3,5 dkg fokhagyma, 28
dkg so.

Elkészités: A hust kbzepes lyukd, a szalonnat pedig nagylyukd hasdaralon ledaralom.

Hozzdadom a sét, a fUszereket, a tartdsitdszert és alaposan dsszekeverem, eldolgozom.

24 o6ran at, alini hagyom, majd Gjra atdolgozva vékonybélbe tdltve 30 cm-es parokat

készitek belble. Hideg fUstre rakom 4-5 napra. HGvos helyen tdrolva egy hdnapi érlelést

kévetben kezdddhet a fogyasztdsa. A kdvetkezd télig eldll.

Gyulai kolbéasz 2.

Hozzdvaldk: 8 kg lapocka vagy comb, 2 kg toka, 3 dkg fekete bors, 1 dkg &rolt kdmény,
1 csapott kavéskanal natrium- benzoat, 10 dkg paprika, 2,5 dkg fokhagyma, 25 dkg
sO.

Elkészités: A hust kbzepes lyukd, a szalonnat pedig nagylyukd hasdaralon ledaralom.
Hozzdadom a sét, a fUszereket, a tartdsitdszert és alaposan dsszekeverem, eldolgozom.
24 6ran at, allni hagyom a dagaszté melencében, majd Ujra atdolgozva vékonybélbe
toltve 20-25 cm-es pdrokat készitek beléle. Hideg fUstre rakom, és halvdnypirosra
fUstélom. HOvEs helyen tarolva egy hdonapi érlelést kdvetdben kezdddhet a fogyasztdsa.
A kovetkezd télig eldll.

Gyulai kolbéasz 3.
Hozzavalok: 9 kg lapocka, vagy comb, 1 kg toka, 2,5 dkg feketebors, 1,5 dkg kbmény,
30 dkg s6, | dkg salétrom, 12 dkg paprika, 3,5 dkg fokhagyma

Elkészités: A hist kbzepes lyuku, a szalonnat pedig apro kockara vagom (queccselem).
Hozzdadom a sét, a fUszereket, a tartdsitdszert és alaposan dsszekeverem, eldolgozom.
24 o6ran at, alini hagyom, majd Gjra atdolgozva vékonybélbe tdltve 30 cm-es parokat
készitek belble. Hideg fUstre rakom 4-5 napra (a pirosas szin eléréséig). Hivos helyen
tarolva egy hénapi érlelést kdvetben kezdddhet a fogyasztdsa. A kdvetkezd télig eldll.

Gyulai kolbéasz 4.

El6szikkasztdshoz 10 kg sertés-, 1.5 kg marha szinhUst, 15-20 dkg-os szeletekre vagva 2-3
napig, 0 C kordli hémérsékleten, vékonyan deszkdkra teritve tdroljuk.

A szikkadd hust tbbszdr dtforgatjuk. 3.2 kg toka- vagy hasaalja-szalonndt lebdrozve,

vékonyra szelve szikkasztjuk kb. 1 napig, -4 C hémérsékleten. Néha megforgatjuk. A

szikkadt szalonndt, hust, 40 dkg sét, 8 dkg édes pirospaprikdt, 3 csapott ek. érolt borsot,

6 dkg erbs pirospaprikdt, 1 csapott ek. &rolt kdoményt, 1 nagy fej zUzott fokhagymat

zoméancos edényben elkeverjiik.

Ledardliuk 8 mm Iyukbdségl tdrcsdn, j6l Osszegyurjuk. 3-3.5 cm Aatmérdji sertés

vékonybélbe toltjuk. Kb. 25 cm hosszi darabokra péarozzuk ugy, hogy vigyazva

megcsavarjuk a belet. (A helyiség hdmérséklete, ahol dolgozunk, ne legyen 15 C fokndl

tdbbl) RUdra téve, huzatmentes, hlUvds helyen kb. 12 érdig szikkasztjuk.

Hideg fUstdl6ben, magasra téve, szdraz bikkfdval fUstoljuk. A kolbdsz a tiztér foldtH 2.5

m magasan legyen. A folyamatos fUstdlés a legjobb. A hdmérséklet ne legyen tdbb 20

C foknal.

A fUstolési id6 - a levegd pdratartalmdatdl figgden - dltaldban 4-5 nap. Szdraz,

szellbztethetd, erds huzattdl, napfénytdl védett, 20 C fokndl nem melegebb helyen
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tarolijuk a kolbdszt, ami 2 hét alatt megérik. Az érleléstél eltekinthetlnk, ha nincs
megfeleld hdmérséklety, tisztasdgu helylnk. Az érlelést kUldnds gonddal végezzik, mert
fokozott a fertézési veszély!

Gyulai kolbasz 5 (Téli szaraz)

10 kg sertés szinhust felkockazva (ne legyen se kovér, se sovany), elkeverjik 26 dkg
soval, 6 dkg édes pirospaprikaval, 1 dkg rézsapaprikaval, 2.5 dkg torott borssal, 1 fej
zUzott fokhagymaval, 5 g salétromsdval, majd kdzepes lyukbdségi tarcsdn ledardljuk.
Zomdncos edényben vigydzva atgyurjuk, 3-3.5 cm atmérdjl sertésbélbe toltjik. Kb. 35
cm hosszUra pdrozva, pdr orat levegdn szikkasztjuk.

FUstol6rudakra téve, csendes fUstre tesszUk. Ha mdar piros, levehetd a fUstrél. Ha kihdlt,
szellds helyiségben szikkasztjuk. Nedves levegdtdl dvjuk!

Gyulai kolbéasz 6.

Hozzavalok: 9 kg sertéshus, 1 kg 4-szer daralt marhahus, 3 kg kemény szalonna, 22 dkg
s0, 9 dkg édes pirospaprika, 3.5 dkg torott bors, 3.5 dkg zlzott fokhagyma

A dardlt hUsokat és szalonndt jol 6sszedolgozzuk a fUszerekkel, pihentetve dsszeérleljik,

majd két nap mulva bd sertésbélbe toltjlk. Hideg fUstdlében kb. 2 napig flrészporral

fUstdljlk, mig a kolbdsz bére z6rdg tapintdsra.

Télen-nydron egyardnt készithetd.

Gyulai kolbaszleves

Hozzavaldk: 15-20 dkg fustolt kolbasz, 1 szal sargarépa, 1 szal petrezselyemgyokeér, kis
darab zeller és karalabé, 2 dl tejfol, 1 gerezd fokhagyma, 1 teéskanal liszt, 1
evékandl olaj, so6.

A zbldségeket megtisztitiuk, majd almareszelén lereszeljUk, és a felforrdsitott olajon

lepiritjuk. Hozzdadjuk a bérétédl megfosztott vékony karikdkra vagott kolbdszt, és egyUtt

piritiuk néhany percig. Feldntjuk 1 liternyi vizzel, és 10 percig forraljuk. K6zben a

fokhagymat megtisztitjuk és szétzizzuk, majd a simara kevert lisztes tejfélhdz hozzdadva,

a levest behabarjuk. Megsdzzuk, még egyszer folforraljuk, és piritott zsemle- vagy

kenyérkockakkal talaljuk.

Gyulai pogacsa

Otven dkg burgonydt héjdban megfézink, majd megtisztitunk. 20 dkg tisztitott gyulai
kolbasszal egyiitt ledaraljuk. Eldolgozzuk 1/2 fej reszelt voroshagymaval, soval, torott
borssal, finomra vagott zoldpetrezselyemmel és 2 egész tojassal.

A masszabdl pogacsakat formazunk, morzsaba martjuk, és forrd zsiradékban kisttjuk.
Feltétként, de onall6 ételként is talalhatjuk.

Gyulai szarvacska
Hozzavaldk: 25 dkg szarvacskatészta, 20 dkg gyulai langolt kolbasz (vagy egyéb, nem
szaraz fustolt kolbasz), 1 kdzepes fej vordshagyma, 1 dl szaraz fehérbor, 25 dkg
paradicsom, 2 evékandl olagj, sé és tordtt fekete bors, izlés szerint; a tetejére 2 dl
tejfol.
A tésztdat sés vizben megfézdm, meleg vizzel ledblitem, és melegen tartom. Kézben a
gyulai kolbdsz bérét lehizom (kdnnyen lejdon, ha a kolbdszt eldézbleg a mélyhitében
megfagyasztom), majd vékony karikdkra vagom. A felforrésitott  olajon
megfonnyasztom a megtisztitott vordshagymat, rateszem a kolbaszkarikdkat, és
kevergetve Osszepiritom. Ezutdn hozzadadom a megmosott, gerezdekre vagott nyers
paradicsomot. Raéntdm a bort, megsdézom, megborsozom, és fedd alatt, kis Idngon
addig pdrolom, amig sird, pépes mdartds nem keletkezik. A f&tt szarvacskdra r&ddntém a
kolbaszos ragut, az egészet j6l 6sszekeverem, majd belesimitom egy tepsibe. A tetejét
egyenletesen lelocsolom a tejfollel, végul az elémelegitett forrd sitében pirosra sGtom.
Elkészitési ideje: kb. 70 perc.

Gyulai szelet
A husszeleteket jol kiverjik, és vékonyan megkenjuk ketchuppal. S6zzuk, vékony
szalonnaszeletekkel, karikara vagott voroshagymaval és kolbaszkarikdkkal megszorjuk.
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Befedjik egy mdsik husszelettel, és hustlvel Osszezdriuk. ElSszOr kevés zsiradékon
atsutjuk, majd kevés vizzel felengedve puhéara paroljuk.
Rizibizivel, sajat levével talaljuk.

Gyulai téli szarazkolbasz

Hozzavaldk: 10 kg sertés szinhis, 26 dkg sO, 6 dkg édesnemes pirospaprika, 1 dkg
rozsapaprika, 2,5 dkg torott bors, 1 fej finomra vagott fokhagyma, 5 g salétromso (1
csapott evékandil).

A sertéshust kockara vagjuk. (Ne legyen se kovér, se sovany, mert a kévér nyaron

megavasodik, a sovdny pedig nagyon kiszdrad.) A szUkséges fUszerekkel 6sszekeverjlk,

majd kdzepes lyukl tdrcsdn megdardljuk. Tekndben vagy zomdncos edényben

vigydzva datgyurjuk. 3-3,5 cm atmérdji sertésbélbe toltjik, és kb. 35 cm hosszUra

pdrozzuk. Néhdny 6érdig a levegdn szikkasztjuk a fUstélérudakra felakasztva, majd

csendes fUstre tesszik. Amikor mar piros, levehetd a fUstrdl.

Ha kihdlt, szellés helyiséglben szikkasztjuk. Esds, kodos levegdtdl dvjuk.

Gyulai vagdalt

A daralt hast 6sszedolgozzuk a finomra vagott voroshagymaval, fokhagymaval, séval,
torott borssal, majorannéval, reszelt szerecsendidval, Piros Arannyal. Vizezett alufdliara,
téglalap alakdra kinyujtjuk, és a szélére egy szal héjazott gyulai kolbaszt helyezink.
Felgbngydljk és elébmelegitett sUtében kb. 40 percig siOtjlk. Felszeletelve,
burgonyapirével és fejes salataval talaljuk.

Hajduséagi sertésborda

Hozzavalok: 1 kg karaj, 20 dkg langolt kolbasz, 2 kemény tojas, 1 nyers tojas, 1-2 savanyu
uborka, 1 dl olgj, sé, tordétt bors, 1 kandl pirospaprika, 2 evékandl reszelt
voréshagyma, kakukkfd, 1 zéldpaprika, 1 paradicsom, 1 dl tejfol.

Elkészitése: A karajt kicsontozzuk, és dupla szeletekre szeleteljlik. A szeleteket bevagjuk,

szétnyitjuk, egy kicsit kiverjuk. A langolt kolbaszt megdaraljuk, elkeverjik az &sszetort

kemény tojasokkal, egy nyers tojassal, 1-2 aprora vagott savanyl uborkaval. Megtoltjik

vele a borddkat. Rahajtjuk a szeletek mdsik felét, hustGvel megtlzzik, és hirtelen

atsutjuk. Egy kevés olajon megpirituk a reszelt voréshagymat, meghintjik

pirospaprikaval, adunk hozza 1 paradicsomot, 1 z6ldpaprikat, kakukkfivet, és egy

kevés vizzel puhdra pdroljuk benne a hust. Tdlalds el6tt ledntjik a tejfdllel, és forrdn

talaljuk.

Hajdusagi tokany

Hozzavalok: 60 dkg marhalapocka, 5 dkg fustélt szalonna, 20 dkg debreceni kolbasz, 2
fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 15 dkg lecso, so, torott bors, pirospaprika,
paprikakrém, csipet kakukkfd, 1 dl olaj, 1 dl vérdsbor.

Elkészitése: A szalonnat aprdéra vagjuk, és kevés olajon kiolvasztjuk, megparoljuk rajta az

apréra vagott vordshagymat, ratesszik az ujjnyi csikokra szeletelt hdst, és elkapart

fokhagymdat, meghintjik pirospaprikdval, egy csipet kakukkflvel, teszink hozzd 1 kandl

paprikakrémet, megsdzzuk, borsozzuk, ledntjik 1 dl borral, s fedd alatt rovid [ében

puhara paroljuk. Ha a his megpuhult a kolbaszt felkarikazzuk, kevés zsiron atforgatjuk,

és a lecsoval egyiitt a hishoz adjuk. Egyltt még egyszer felforraljuk, és forron talaljuk.

Hansagi leves

Az alaposan medgtisztitott és porzsolt sertéskdrmoket, valamint csilkdket hagymaval,
egész borssal, séval, babérlevéllel és ételizesitével fUszerezett |ében puhdra f&zzik.
Ezutdn mustdrral, citromlével izesitett tejfdlds habardssal sdritjlk. Kis kockdkra vdagott
hussal, petrezselyemmel meghintve talaljuk.

Hargitai sertésborda 1.

Adagonként egy darab sertésbordat adunk. A bordat kiverjuk, széleit bevagdossuk, és
s6zA4s utdin felhevitett zsirban elésutjuk.

A savanyU kdposztdt atmossuk, és csontléten feltesszik féni, megsdzzuk, borsikaval
fUszerezzUk. FUstOlt kolbdszt teszink bele.
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A ledaralt sertésaprohust szalonnas hagymas zsirban megpiritjuk, sdzzuk, t6rétt borssal és
majordnndval fUszerezzOk. A kdposztdbdl a megfézditt kolbdszt, kivesszUk, és karikdra
vagjuk.

A savanyUkdposzta-leveleket el6készitjk, mindegyikre rdhelyezink egy el&-sUtott
sertésbordat, kolbaszkarikakat és daralt hist. Az egészet a levélbe csomagoljuk, és
széleit aldhajtva vékony zsineggel atkotjik.

A csomagokat a daralt hasos oldalukkal lefelé forditva az apré kaposztahoz tesszik, és
révid [ében teliesen puhdra f6zzUk.

Talalds eldétt a csomagokat kivesszik, az aprd kdposztdt tejfdllel dusitjuk, és finomra
vagott kaporral meghintjik. Talaldskor a kétdz8-zsineget eltdvolitjuk. Az aprd kdposztdi
elémelegitett mélyebb tdlba tesszik, és rdhelyezink egy csomagot. Higitott tejfollel
megontdzzuk.

Hargitai sertésborda 2.

Hozzavalok: 50 dkg sertéskaraj, 12 dkg zsir, 10 dkg voréshagyma, 30 dkg sertéshus, 3 g
torott bors, 2 g majoranna, 15 dkg fustolt kolbasz, 4 db savanyu kaposztalevél, 20
dkg fustolt szalonna, 80 dkg savanyu kaposzta, 1 csomo kapor, 4 dkg liszt, 4 dl tejfdl,
sO.

A sertéskarajbdl négy egyforma nagysagu 10-12 dkg-os szeletet vagunk, enyhén
kiveregetjlUk, és megsdzzuk. Kevés zsirban a husszeleteket elésUtjuk, majd félretesszik. A
sUtésbdl  visszamaradt zsiban finomra vdagott vordshagymdat Ovegesre piritunk,
hozzdadjuk a ledaralt sertéshast, soval, torott borssal, majorannaval izesitjuk és
megpdroljuk. Amikor kinGlt, négy részre osztva a husszeletek tetejére halmozzuk, erre
tesszilk a vékony szeletekre vagott fustolt kolbaszt. Ezutdn savanyl kaposztalevelekbe
burkoljuk, és vékony zsineggel atkotjuk.

A fUstolt szalonnat apré kockakra vagjuk, labasba téve kiolvasztjuk, hozzatessziik a

kimosott, szalas savanyu kaposztat, megsozzuk, kevés vizzel felengedjik, és a tetejére

rakjuk a kdposztdba burkolt husszeleteket. Lefedve, nem erds t0zon készre pdroljuk.

Ezutan a husszeleteket kiszedjik, a zsineget eltavolitjuk. Az apré kaposztaba keverjik a

megvdagott kaprot, és tejfdlds habardssal slritve, néndny percig forraljuk.

Talalaskor a kaposztara helyezzilk a kaposztalevélbe burkolt hudsszeleteket, kevés

tejfollel ledntjuk és friss, vagott kaporral megszorjuk.

Elkészitési idb: 75 perc

Hartyanyi krémes

Osszegyurunk 25 dkg lisztet, 25 dkg Radma margarint, 25 dkg porcukrot, 1 cs. sttéport, 2
dkg kakadport, 1 tojast, 1 dl tejet. Két egyforma lapot sitink. 5 dl tejodl, 2 ek. lisztbdl
sUrg krémet f&zOnk. 2 cs. vanilids cukorral izesitve langyosra hitjik. 10 dkg R&dma
margarint, 20 dkg porcukorral habosra keverve, hozzaadjuk a krémet. Az egyik lapra
kenjik a felét. Erre rakunk egymas mellé 2 nagydoboz babapiskétat. 0.5 dl rummal
ledntve bevonjuk a tobbi krémmel.

Ratéve a mdsik lapot, HUs helyen pdr 6rdt pihen. Kemény tejszinhabbal tdlaljuk.

Haromszéki fustolt oldalas

A fUstolt oldalast megfézzik, és kevés fézblében melegen tartjuk. Az oldalas f&zélevével
sargaborsopurét készitiink: Karikara vagott voroshagymat szétrazunk, liszttel meghintjik,
és bd forrd olajban ropogds pirosra sUtjuk.

Tdalaldskor a felszeletelt oldalast mélyebb tdlba tesszik, és fézélevével megdntdzzik.
Fejessalata-levélre tett reszelt tormaval diszitjuk. Kilon koretes talkakban
sargaborsépUrét ropogdsra sUlt hagymdval és leh(tott kdposztacikdt adunk.

Haromszéki hagyma

Hozzdvaldk 4 személyre: 1 kg vordshagyma, 2 dl sirG tejfél, 5 dkg reszelt sajt, 10 dkg
csaszarhus, 1 csokor friss kapor, s6, torott fehérbors, szerecsendio-reszelék

A hagymat megtisztitjuk, és vastag karikakra vagjuk. A kaprot finomra metéljik. A

csaszarhust egyforma apré kockdkra vagdossuk. A 24 cm &tméréji AMC-serpenydt

felfUtjuk, beletessziik a csaszarhist, és kevergetve megpiritiuk. Ratessziilk a hagymat,

megborsozzuk, és a szerecsendié-reszelékkel meghintjuk. Osszekeverjik, és azonnal
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befedjik. A héforrdst a lehetd legkisebbre visszakapcsoljuk, és kb. 10 percig pdroljuk.
Ezutdn a feddt levesszUk, rdszorjuk a kaprot és beledntjuk a tejfolt. Belekeverjuk a reszelt
sajtot, befedjik, és tovabbi 10 percig paroljuk.

Koret- és italajanlat: Friss, ropogds kenyeret, salatat és sort kinalhatunk hozza.

Haromszéki juhturdés kukoricagomboc

Hozzavaldk: 30 dkg juhtard, 4 db tojas, 30 dkg kukoricaliszt, 10 dkg zsemlemorzsa, 8 dkg
vaj, 2 dl tejfol, ételizesitd

Az attort juhtarot habosra keverjik a tojasok sargajaval és a vajjal. Séval izesitjik, majd

hozzakeverjuk a kukoricalisztet, végll a tojasfehérje keményre vert habjat. Vizes kézzel

gombdcokat formdzunk belble, és a Delikdt ételizesitds vizben kifézzik. A morzsébdl

vajjal piritott zsemlemorzsat készitiink, talalashoz ezzel vonjuk be a gombdcokat, majd

tejfollel ledntve azonnal talaljuk. A kukoricagombdcot elkészithetjiik zsemlemorzsa

nélkul is, ekkor 10-12 dkg fustolt szalonnat apré kockakra vagunk, és ropogdsra sutiink. A

tejfollel ledntdtt gombocok tetejére szorjuk a szalonnaporcot.

Elkészitési idd: 55 perc

Haromszéki kdposztas has
Hozzavalok: 8 kis (féltenyérnyi) szelet comb, 8 savanyitott kaposztalevél, nagyobb fej
vOroshagyma, 2 nagyobb savanykas alma, 1 gerezd fokhagyma, 1 teaskanal
pirospaprika (csipds is lehet), 1 mokkdskandl csombor, 4 dl tejfdl, torott fekete bors,
sO.
A husszeleteket kalapaccsal kissé kiverjik, megsdzzuk, meghintjik torétt borssal, majd
mindegyiket kilon-kildN egy-egy kdposztalevélbe csomagoljuk. A csomagokat t0zAlld
talra, egymas mellé helyezziik, koré rakjuk a meghamozott, kicsumazott és gerezdekre
szeletelt almat, megszorjuk a tisztitott és nagyon apréra vagott voroshagymaval, a
csomborral, a szétzuzott fokhagymaval, azutan ledntjiuk a megsozott és pirospaprikaval
elkevert tejfollel. 1 dl vizet még alddntink, majd a talat alufdliaval befedve,
elémelegitett forrd sUtében 70 percig sUtjuk. Kukoricds galuskaval koritjuk, de sds vizben
f6tt burgonydval is jo.

Haromszéki kelkaposzta-fézelék

Hozzavalok 4 személyre: 2 fej kelkaposzta, 1 dl olaj vagy 10 dkg vaj, kevés fehérbor, 3
szem pityOka (burgonya), 1 kavéskanal koménymag, so, 4 szal zldhagyma

Két fej kelkaposztat apréora vagdalunk, és az olajpan vagy a vajban megparoljuk.

Beletessziik a felvagott z6ldhagymat is. Amikor félig megpuhult, 3 darab, hosszaban

felhasitott pityokat adunk hozza, és az egészet egyitt puhara paroljuk. izlés szerint

megsdzzuk, megborsozzuk. A kbménymagot fehérborban felfézzik, és felengedjik vele

a kelkaposztat.

J6 tudni! A batrabb haziasszony ma mar nem a burgonyat aztatja be fehérborba,

hanem két evékandllal a fézelékhez ad.

Természetesen nem szabad tuladagolni, mert akkor az étel elveszti a jellegzetes izét. Az

igazdn inyencek bor helyett (vagy, mellett) kevés tejszint is kevernek bele. Ettél sokkal

lagyabb és krémesebb lesz.

Elkészitésiidé:1 éra

Haromszéki pogacsa

Hozzavaldk: 25 dkg liszt, 2,5 dlI aludttej, 5 dkg vaj, késhegynyi kdménymag, 1
mokkaskanal szodabikarbdna, 1 teaskanal s

Elkészitése: A vajat elmorzsoljuk a liszttel, majd beledolgozzuk az aludttejet, a sot, a

kbményt és a sz6dabikarbonat. Sima tésztava gyurva lisztezett deszkan ujjnyi vastagra

nyujtiuk, és apré pogdcsdkat szaggatunk belble. SUtdlemezre tesszik, és forrd sUtében

pirosra sutjuk.

Hegyaljai csirke
Hozzdvaldk: 1 csirke, 5 dkg vai, sé, torott bors, 40 dkg fehér sz616, 2 dl bor.
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Elkészitése: A csirkét feldaraboljuk, és megsézzuk, megborsozzuk, majd forré vajon szép
pirosra sUtjlk. RAd6Ntdgetjik a bort, majd fedd alatt puhdra pdroljuk. A 10zdllé tdllat
ezutdn fedd nélkll a sUtébe tesszik, hozzdadjuk a sz&lészemeket és atsUtjok.

Hegyaljai sertésborda

Hozzavalok: 50 dkg sertéskaraj, 30 dkg paradicsom, 10 dkg gomba, 5 dkg liszt, 0,8 dl
olaj, 1 csokor petrezselyem, 1 dl must, torott bors, so6.

A karajszeleteket kiveregetjik, megsodzzuk, meghintjik torott borssal. Lisztbe martjuk, és

kevés forrd olajban megsitjik. A sUtésbdl visszamaradt olajban megpiritiuk a szeletelt

gombat és a kockara vagott paradicsomot. Soval, torott borssal, vagott

petrezselyemmel fUszerezzik. A musttal felengedjik, és erds tGzo6n addig forraljuk, amig

sUrd martdst kapunk.

Raontjuk a hisszeletekre és Ujburgonyaval vagy petrezselymes rizzsel talaljuk.

Hegyaljai stlt csirkecomb
Hozzavalok: 1 kg csirkecomb, 10 dkg fistolt hdsos szalonna, 1 db narancs, 2 dl tejfol, 2 dl
badacsonyi kéknyeld bor, s, tordtt bors, ola.

Elkészitése: A csirkecombokat vagjuk ketté és olajpan, megborsozva, hirtelen susiik szép
pirosra. T0zAllO tdl alidra teritsink néhdny vékony szalonna szeletet, r&d a megsUtott
husokat, erre ismét a szalonndt. Radntjlk a narancs levét és a bort, sUtébe tesszUk, és fél
érdig fedd alatt pdroljuk. A tejfolt ezutdn keverjUk a levébe. A sUtébe visszahelyezve,
sUrUn locsolgatva pirosra sUtjuk.

Hegyaljai tarkabableves

Hozzavaldk: 20 dkg tarkabab, 1 fej voroshagyma, 40 dkg savanyu kaposzta, 20 dkg
fUstolt kolbasz, 1,2 | csontlé (leveskockabdl), 1 ek cukor, 2 ek liszt, 2 dl tejfél, 1 gerezd
fokhagyma, 3 ek olaj, 2 babérlevél, 1 ek ecet, s6

Az elbz6 nap bedztatott babot séval, babérlevéllel izesitett hideg vizben feltesszik f6ni.
A finomra vagott hagymat az olajban megpiritjuk, hozzaadjuk az 6sszet6ért fokhagymat,
ratesszik a kaposztat, a tejfélt és felengedjik a csontlével. Ecettel, cukorral izesitjuk. A
leszUrt babot belekeverjik, vildgos rantassal besdritjik, beletesszik a karikdra vagott
kolbdszt, és még 4-5 percig f6zzUk.

Helvéciai sonkas pecsenye
Hozzavalok: 1 kg rovidkaraj, so, torott bors, 30 dkg csirkemaj, 20 dkg gomba, egy
késhegyi Cayanne bors, 5 dkg liszt, 3 tojas, 10 dkg zsemlemorzsa, besamel martés, 20
dkg sonka, 15 dkg sajt, 60 dkg alma, 5 dkg voroshagyma, 15 dkg vaj, 1 dl tejfol.
Elkészitése: A husszeletekre zsebet vagunk, kiverjik, so6zzuk, megborsozzuk. A
vOréshagymat megparoljuk ratesszik a feldarabolt gombat és megparoljuk. Ha zsirjara
sult, ratesszik a feldarabolt csirkemajat, ezt is megpiritjuk. S6zzuk, Cayenne borssal
megszorjuk, és a zsebekbe 16ltjik. HUstOvel megtlzzik, majd panirozds utdn vajban
kirdntjuk. TGzAll6 tdlra lerakjuk egymds mellé, besamel mdartdsba elkeverjik az apréra
vagott sonkdt, a tejfolt. A sGrl elosztjuk a husszeletekre, tesszink rd egy sor almaszeletet,
beboritjuk vékony sajtszeletekkel, és sUtében atsitjik.

Hetési csirkeleves alméaval
Hozzavaldk: 60 dkg csirkeszarny, 30 dkg alma, 2 dl tejfol, 4 dkg liszt, 5 dkg cukor, 2
tojassargaja, petrezselyem, so.

A csirkeszdrnyakat hideg vizben tesszik fel féni. Amikor felforrt, a habjdt leszedjik,
megsdzzuk, és beletesszUk az apréra vagott petrezselymet. A tejfdl felébdl a liszttel
habardst készitink, és besUritjik vele a levest. A meghdmozott almdt kockdra vagjuk, és
kUlbn edényben, cukorral izesitett vizben félpuhdra f6zz0k, majd a levével egyUtt a
levesbe Ontjik. Felforraljuk, levesszik a t0zrél, és belekeverjik a maradék tejfdlt,
amelyet eldzbleg a tojassdrgdaval jol kikevertink.

Hédervari galambleves
Elkészitési idd: 60 perc
Ajanlott ital: sor
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Hozzavalok: 2 db galamb, 10 dkg sargarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg zeller, 5 dkg
karalabé, 8 dkg voroshagyma, 2 g egész bors, 2 g gydmbér, 2 db tojas, 3 dkg liszt, 2
g érolt bors, 1 db tojassdrga, 2 dl tejszin, s6
Elkészitése: A leves készitéséhez 6regebb galambokat valasszunk, mert csak ennek a
husa alkalmas tartalmas, j6 iz0 leves készitésére. A megtisztitott galambokat
negyedekbe vagjuk és 1,5 liter hideg vizbe feltesszik féni. Amikor felforrt, a tetején l1évé
habot eltavolitiuk és beletesszik a hasabokra vagott zoldségeket és az egész fej
voréshagymat. Séval, egész borssal, gydmbérrel fUszerezzik. Takarékldngon, gydngyozd
f6zéssel a hust puhdra f6zz0k, majd a levest leszlrjlk. A hUst a csontokrdl leszedjik és
ledardljuk. A dardlt, 6ttt galambhuishoz hozzdadjuk a tojdst, lisztet, séval, 6rolt borssal
fUszerezzUk, és gombdcokat formdlunk beldle. A gombdcokat a leszlrt levesbe f6zz0k,
majd a levest a tGzrél lehUzzuk, és dllandd keverés mellett beledntjlk a tejszinnel
Osszekevert tojassargat. Citromlével enyhén pikanssa tehetjik.

Hévizi tekercs

Kevés zsiradékon 1/2 fej finomra vagott voroshagymat, kockakra vagott paradicsomot
és zoldpaprikat fonnyasztunk, séval, pirospaprikaval, torott borssal izesitjuk és vizet
aldontve, péar percig paroljuk.

K6zben 50 dkg daralt sertéshist dsszegyurunk 5 dkg parolt voroshagymaval, csipetnyi
mustdrral, kéménymaggal. Az elére megfézott kelleveleket, megtoltjik a huspéppel, és
tekercseket formazunk.

A tekercseket belehelyezzik a pdroldlébe és kb. 30 percig fézzUk. Amikor a
gongyolegek megpuhultak, akkor a levét besdritjik tejfélds habardssal, dtforraljuk. A
tekercsekre 6ntve talaljuk.

Hoédmezovasarhelyi tirds lepény

Egy kil6 lisztet tegylnk deszkara, azutan fél kildnyi zsirt dorzsoljink el a liszttel; tegyiink a
lisztbe harom egész tojast és egy fél kavéskanal sot; ha kissé kemény lenne a tészta,
annyi tejfelt is tehetiink belé, hogy 8sszegyuras utan kénnyen el lehessen a deszkan
nydjtani; még pedig igen vékonyra nyujtsuk; egy j6 késfoknyinal vastagabb ne legyen.
Tegyuk a kinyujtott tésztat tepsibe, készitslink rea télteléket igy: talba tegyink egy kilonyi
édes tehéntardt, torjik azt jol el néhany kanal tejjel és kevés sdval és egy badogkanal
liszttel egyUtt, ugy, hogy ladgy legyen a tUrd és a tésztdra rd kenhetd. Akkor tegylk a
tepsiben levé tésztdra, és egyenléen teritsUk el a tésztdn a 1t0rdt; a tészta szélét
koroskorul egy kiulon e czélra elvett darabbal koszorlzva szegjuk be, ujjunkkal
csipegessik meg, ugy hogy csinos koszoru format nyerjen a tészta széle, és ne
O6modlhessen ki rajta a tésztara tett hideg toltelék. A tdrd felébe Ontiink egy liter tejfelt,
melybe elébb hat egész tojdst és kevés sét bele habartunk. TegyUk a tésztdt csendes
t0znél a sUtébe, hogy lassan dtsilhessen, és kissé megaludjon és piruljon rajta a tejfel.
Ha megsUlt, vegyUk ki a sUtébdl, de hagyjuk benne tdlaldsig a tepsiben, mert csak
akkor lehet ott bent a tepsiben csinos nagy koczkakba felvagdalni, ha kissé kihult;
megcukrozni nem kell, mert nem szokas, de cukrozva is igen jo tészta.

Hortobagyi apropecsenye

Hozzdvaldk: 50 dkg sertéshus, 10 dkg fUstolt szalonna, 2 fej voréshagyma, 1 evékandl
pirospaprika, 2 zéldpaprika, 2 paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 15 dkg kolbasz, s6.

Elkészitése: A sertéshist metéltre vagjuk. A szalonnat apréra vagjuk, kiolvasztjuk, és

ennek zsifaban az apréra vagott voroshagymat lvegesre paroljuk. Jol atforgatjuk

ebben a forré zsiradékban a hust, majd izesitjik lecséval, fokhagymaval. Megszorjuk

pirospaprikaval, és hozzakeverjik a felszeletelt kolbaszt. Egyutt készre paroljuk.

Hortobagyi "galaburgyi”

Hozzavaldk: 1 cs. nagykockatészta, 3 nagy krumpli, 2 ek. lecsd, 1 kis fej vordshagyma, 2
ek. zsir, s, pirospaprika

A tésztdt forrd zsiron sdtét zsemleszindre piritjuk. Rérakjuk az apréra vagott hagymdat,

sOzzuk, 1-2 percig a tésztaval kevergetjik, paprikazzuk. Rarakjuk a kockara vagott

krumplit. Annyi vizzel éntjik fel, hogy 2 cm-rel ellepje. Lassy t0zo6n csaknem 1 érdn ét,

f6zzUk. EIf6tt levét idénként vizzel potoljuk. Végul a lecsdval izesitjlk.
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Hortobagyi "gyumolcsleves"

Hozzdvaldk: 1 db szép nagy cstldk, 5 dkg kolozsvdari szalonna, 5 dkg kolbdsz, 1 evékandl
reszelt hagyma, 1 mokkaskanal pirospaprika, s6, bors, 25 dkg burgonya, 1 gerezd
fokhagyma.

Elkészitése: A csUlkot kuktdban megfézzik, Kicsontozzuk, és aprd kockdkra vagjuk. A

szalonnat apré kockara vagjuk, kisttjik, megpiritjuk rajta a kockara vagott tisztitott

burgonyat. Ha mar kezd puhulni, belekarikazzuk a kolbaszt, hozzaadjuk a cstilokhust, és
forrén talaljuk.

Hortobagyi husos palacsinta 1.

Hozzavalok: 18-20 s6s palacsinta, 5 adag paprikascsirke, 10 dkg vaj, 3 dl tejfdl, so, 1
z6ldpaprika, 1 paradicsom, fél cs. petrezselyemzold, érolt bors

A paprikdscsirke martdsdbdl a hust kiszedve bérét lehlUzzuk. Kicsontozva finomra

dardljuk. Serpenyében vajat melegitink, belerakjuk a hust, kis borssal, séval, finomra

vagott petrezselyemzolddel izesitve 10-15 percig pihentetjik, a palacsintakra kenjuk,

feltekerjUk. T0z4ll6 télba rakva ledntjlk a martassal.

Szeletelt paradicsommal, zoldpaprikaval diszitve kis tejfollel meglocsoljuk.

Hortobagyi husos palacsinta 2.

Hozzavalok: 10 sés palacsinta, 60 dkg borjahus, vagy barmilyen sertés- csirkehds, 10 dkg
zsir, 5 dl tejfdl, 2 dkg liszt, 20 dkg hagyma, pirospaprika, Piros Arany, s

A borjuhusbdl porkoltet készitlink. A kész porkoltbdl a hust kiszedjik, dsszevagdaljuk.

Hozzdadjuk a porkdlilé felét, 1-2 kandl tejfélt, s addig pdroljuk, amig pépszerl lesz. A

palacsintdkat ezzel 16ltjuk. T0zAllS tdlba fektetjik a palacsintdkat. A porkdltlé mdsik felét

tejfolds habardssal felforraljuk, dtszdrjlk. Ezzel a mdrtdssal dntjik le a palacsintdkat.

Hortobagyi husos, rantott palacsinta

Mivel ez csaladi recept, a pontos mennyiségeket nem tudom, mindig csak szemre
szoktam.

Zsiron finomra vagott véréshagymdat Uvegesre pdrolok. A t0zrél levéve flszerpaprikét
szérok rd&, sdbzom, borssal fiszerezem. Rdateszem a ledardlt sertéshust, jOI dsszekeverem
és megparolom. Amikor mar majdnem kész egy kevés tejfélt keverek hozza. Kozben soés
palacsintdkat stték és betdltdm Sket a hissal. Osszehajtogatom és bepanirozom, majd
kevés zsirban szép pirosra suitom. Tortburgonyat és tartarmartast szoktam hozza késziteni.
Mivel elég pepecs munka, én azt szoktam csindlni, hogy amikor tébb idém van,
egyszerre 3-4 adagot készitek, és a panirozas utan be vele a fagyra. Amikor kell csak
kiveszem és még fagyosan forré zsirban megsitom.

Hortobagyi palacsinta 1.
Hozzdvaldk: 1 kis csirkébdl készilt paprikds csirke (maradék is lehet) vagy 30 dkg
sertéshisbadl készult porkolt, 2 di tejfol, 12 db sés palacsinta.

A paprikas csirkét kicsontozzuk és a csirke- (vagy sertés-) hust kis darabkakra vagjuk. A
husvagdalékot kevés porkoltiével meg 1 dl tejfollel elkeverjik, és a palacsintakat ezzel
megtdlive, 6sszegdngydljik, majd t0zdalld tdlra egymds mellé fektetjok. A maradék
porkoltlevet a mdasik deci tejféllel elkeverjik, és a palacsintdkra 6ntjik. csak annyi idére
tesszUk a sUtébe stlni, mig dtmelegszik, de nem szabad megpiritani.

Hortobagyi palacsinta 2.
Hozzavalok: 4 db tojas, 4 dl te], 2 dl sz6daviz, 35 dkg liszt, 2 dkg so, 1,5 dl olaj, 4 adag
paprikas csirke, 2 dl tejfol, 1 dl tejszin.

A hozzaval6kbdl palacsintakat sttiink, majd j6 szaftos paprikas-csirkét sitiink. A csirkét
kiszedjuk a szaftbdl, a hast leszedjik a csontrdl, és ledaraljuk, vagy finomra vagdossuk és
osszekeverjuk annyi mdrtdssal, hogy joI kenheté masszat kapjunk. A palacsintdkat
betdltjik a masszaval, széleit behajtogatjuk, és végul kettéhaijtjuk (négyszogletinek kell
lennie). A betdltott palacsintdkat - adagonként 2 db-ot - elémelegitett tdlra helyezzik,
rdéntjik a megmaradt mdrtdst, amit idékdzben a tejszinnel elkevertink és kiforraltunk.
JOI felforrdsitjuk. Talaldskor tejféllel és paprikaszinnel (kevés zsirt felforrdsitunk, a t0zrél
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levéve fUszerpaprikdt szorunk bele, ettdl a zsir szép piros lesz, és nagyon jol mutat a
fehér tejfdlon).

Hortobagyi palacsinta 3.

Hozzavalok (hat személyre): 12 db sés palacsinta, 1 fej voroshagyma, zéldpaprika,
paradicsom, 1 kg borjuhus, é dkg liszt, 3 dl tejfdl, 2 dl tejszin, 2 evékandl olgj, sé és
pirospaprika

Piritsuk meg a hagymat, majd tegyik ra a kockakra vagott borjuhust, az apréra vagott

paprikdt, paradicsomot, a pirospaprikdt, és készitsink porkoltet. A pdrkolt levét szdrjik

le, forraljuk fel Ujra, és tejfolds habardssal sUritsUk be, majd adjuk hozzd a tejszint. A hust

daraljuk meg, és higitsuk fel egy kicsit az elkészilt martassal. Toltsik meg a

palacsintdkat, tegyUk be a sUtébe, végil locsoljuk

Hortobagyi palacsinta 4.

Harminc dkg sertéshusb6l paprikast készitink. Kozben a szokasos modon sos
palacsintdkat sutiink. Ha a hus puha, martasabdl kiszedjik, és egész finomra vagjuk.
Borsozzuk, elkeverjik finomra vagott petrezselyemmel és annyi sajat levével, hogy
kenhetd pépet kapjunk. A palacsintdkat megtéltjik ezzel a téltelékkel. AthUzzuk a hus
maradék paprikds martdsaval, és néhdny percre forrd sitbbe tesszik. Tejféllel
meglocsolva talaljuk.

Hortobagyi palacsinta 5.

Hozzavalok: paprikas csirke, 2 dl tejfol

Elkészités: A paprikas csirkét kicsontozzuk és a csirke- (vagy sertés-) hust kis darabkakra
vagjuk. A husvagdalékot kevés porkoltlével meg 1 di tejfdllel elkeverjik, és a
palacsintdkat ezzel megtdlive 6sszegdngyodljik, majd t0zalld tdlra egymds mellé
fektetjuk. A maradék porkoltlevet a masik deci tejfollel elkeverjik, és a palacsintakra
ontjlk. Csak annyi idére tesszik a sUtébe sUlni, mig dtmelegszik, de nem szabad
megpiritani.

Hortobagyi sertésborda

Hozzdvaldk: 60 dkg sertésborda szelet, 15 dkg Iadngolt kolbdsz, 2 evékandl lecsd, 2 fej
vOroshagyma, 15 dkg gomba, 5 dkg reszelt sajt, 5 dkg fustdlt szalonna, so6, torott bors,
1 dl olqj, 2 evékandl tormds mustdr, pirospaprika, 1 dl bor.

Elkészitése: A husszeleteket kiverjuk, megsdzzuk, borsozzuk, és kevés olajon mindkét

oldaldn hirtelen megsUtjik. TGzdalld tdlba rakjuk, kevés vizzel higitott bort 6ntink ald, és

fedd alatt puhdra pdroliuk. A felkockdzott szalonndt és hagymdt a pecsenyezsirban

megparoljuk. Hozzaadjuk a finomra vagott gombat és a karikara szeletelt langolt

kolbdszt is. Séval, pirospaprikéval fUszerezzik, és zsiridra sUtjik. A hisokat megzsirozott

t0zAllo talra rakjuk, az elkészilt kolbdszos, gombds ragut a szeletekre halmozzuk.

MeghintjUk reszelt sajttal, és tdlalds elétt sttében dtforrdsitjuk.

Hortobagyi slambuc

Az aprora vagott szalonnat félig megsitom, majd a hagymat radobom, és készre
sitdm, de nem piritom. Pirospaprikaval megszérom és beleteszem a karikara vagott
krumplit. Amikor hdromnegyedig megfétt persze az izlés szerinti fUszerekkel elldtva
beleteszem a lebbencstésztdt. Ezutdn készre f6z8m.

Zsirjara piritom.

Hortobagyi széjas gombdéc

El&szdr sUssUnk egy adag tejfolds hiuspdtld tolteléket a Szdjds pirogndl feltUntetett
maodon. Utana készitsink egy egész adag Fokhagymas szészt a Palacsintatoltésnél
leirtak szerint. Végul gyurjunk egy adag burgonyas tésztat a Sziivas gomboc receptje
alapjan, majd aranyosan elosztva rakjuk a szdjas tolteléket a kiszabdalt tésztak
kbzepére. A tovabbiakban a szilvas gombdchoz hasonléan jarjunk el, de ne forgassuk
bele zsemlemorzsdba. A kifétt gombdcokat a fokhagymds szdsszal ledntve, melegen
talaljuk. HGt8szekrényben tdroljuk. Masnap nem feltétlenUl szUkséges felmelegiteni, mert
hidegen is finom. Elénye ennek a fogyasztdsi mddnak, hogy nem kell szdmolnunk
jelentés izveszteséggel, ami a telijesen megpiritott széjatepertébdl készitett toltelékek

Klemi 271. 87



DPG Recepttar 271.

Barangolas Nagy-Magyarorszagon

Ujramelegitésekor [ép fel. Mellékesen megjegyezve, a félig megsitott széjatepertébdl
készUlt huspotld massza is veszit az izébdl felmelegitéskor, de ennek a fajta tdlteléknek a
zamata az érlelés soran intenzivebb lesz, amely ellensulyozza az izcsokkenést. A teljesen
megpiritott széjatepertébdl készilt tdltelék ize viszont frissen a legintenzivebb, a tdrolds
mar nem noveli tovabb a zamatanyagokat.

Hortobagyi tepertdés-rudak

(igen j6 tedhoz)

1/2 kg lisztet 1 csomag Vancza-sttéporral, 10 deka zsirral, 2 egész tojassal és kevés sévall
rétestészta-keménységlre gyurunk annyi tejfdllel, amennyit kivan. Nyujtjuk, azutdn 25
deka vagdalt tepertét szérva rd, hajtjuk, és ismételt hajtogatds mellett négyszer nyujtjuk.
Legvégll ujjnyi vastagra nyujtva, ujjnyi széles és hosszi darabokra vagjuk, tojassal kenve
bevagdaljuk. Mint a képen lathatd. Szép sargara stitjik.

Hortobagyi toltott burgonya

A szokasos modon sertésporkoltet készitiink. Kbozben személyenként két db nagyobb
burgonydt héjdban megfézink, majd tisztitds utdn hosszdban féloevdgjuk &ket.
Uregeket kaparunk ki. Ezutdn a pdrkoltet levétdl lecsurgatjuk, és pépesre vAagjuk. A
huskrémmel megtoltjik a burgonydkat, majd kivajazott 10zdllé edénybe helyezzik. A
porkolt levét tejfdlds habardssal besUritjik, és a burgonydkat bevonjuk vele.
Elémelegitett sUtében kb. 25 percig sutjik.

Hodmezdvasarhelyi tészta

Egy kil6 lisztet tegylink deszkara, azutan fél kildnyi zsirt dorzsoljink el a liszttel; tegyiink a
lisztbe harom egész tojast és egy fél kavéskanal sot; ha kissé kemény lenne a tészta,
annyi tejfelt is tehetiink belé, hogy 8sszegyuras utan kénnyen el lehessen a deszkan
nydjtani; még pedig igen vékonyra nyujtsuk; egy j6 késfoknyinal vastagabb ne legyen.
Tegyuk a kinyujtott tésztat tepsibe, készitslink rea télteléket igy: talba tegyiink egy kilonyi
édes tehéntardt, torjuk azt jol el néhany kanal tejjel és kevés sdval és egy badogkanal
liszttel egyUtt, ugy, hogy ladgy legyen a tUrd és a tésztdra rd kenhetd. Akkor tegylk a
tepsiben levé tésztdra, és egyenlben teritsUk el a tésztdn a 1t0rdt; a tészta szélét
koroskorul egy kiulon e czélra elvett darabbal koszorlzva szegjuk be, ujjunkkal
csipegessik meg, ugy hogy csinos koszorGformat nyerjen a tészta széle, és ne
Omolhessen ki rajta a tésztara tett hideg toltelék. A tdrd felébe Ontiink egy liter tejfelt,
melybe elébb hat egész tojdst és kevés sét bele habartunk. TegyUk a tésztdt csendes
t0znél a sUtébe, hogy lassan dtsilhessen, és kissé megaludjon és piruljon rajta a tejfel.
Ha megsUlt, vegyUk ki a sUtébdl, de hagyjuk benne tdlaldsig a tepsiben, mert csak
akkor lehet ott bent a tepsiben csinos nagy koczkakba felvagdalni, ha kissé kihult;
megcukrozni nem kell, mert nem szokas, de cukrozva is igen jo tészta.

Ilmici csirkecomb

Hozzdvaldk: 4 db csirkecomb, 10 dkg reszelt lImici sajt, 2 evékandl olaj, 1 evékandl
paradicsompiré, 1 gerezd fokhagyma, 1-1 mokkaskanal rozmaring és bazsalikom,
izlés szerint sO és torott fekete bors.

Elkészités: A csirkecombokat megmosom, letdrélgetem, és a forgoknal bevagom (nem

kell teliesen elvagni). A paradicsompUrébdl az olajjal, a sdval, a borssal, a tébbi fUszerrel

és a tisztitott, ztzott fokhagymaval martast keverek, és azzal a combok mindkét oldalat

bekenem. A husokat t0zAlld talra fektetem, és lefedve elémelegitett, forrd sUtében 25

percig sitom. Amikor kiveszem, raszorom az dsszes reszelt sajtot. Ujbdl befedem, és még

15 percre visszateszem a sUtébe. Végul leveszem a tdl tetejét, és addig piritom, amig a

sajt szinesedni kezd. Nem szabad barndra sitni, mert keser( lesz. Pdrolt rizst és saldtét

kinalok hozza. (Hagymas paradicsomsalataval a legfinomabb!)

Elkészitési ideje: 50 perc

Isaszegi toltott csirke

Hozzavalok: 2 csirke, 1 dl olaj, 2 zsemle, 2 tojas, 10 dkg csirkemdj, 12 dkg gomba, 10 dkg
fUstolt szalonna, gyombér, so, bors, zoldpetrezselyem, majoranna, reszelt hagyma,
liszt, paradicsompuré.
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Elkészitése: A csirkét el6készitjuk, hogy tolthetd legyen. A zsemléket megdztatjuk, és jol
kicsavarjuk. A csirkék majat feldaraboljuk, a gombat is apréra vagjuk. Egy keveés olajon
megpiritiuk egy evékandl reszelt hagymdat, hozzdadjuk a mdjat és a gombdt, és nagy
lAngon hirtelen megpiritjuk, megsdzzuk, borsozzuk, meghintjik majorannaval, reszelt
gyombérrel. Leh(tjik, a kicsavart zsemlékhez adjuk, rdaUtjiok a tojdsokat, megszdrjuk
zOldpetrezselyemmel, majd jol elkeverjuk. Megtoltjuok a csirkéket, és kivajazott
alufélidban, sUtérdcson vagy tepsiben nem egész puhdra pdroljuk &ket. Ezutdn a foligt
lebontjuk réluk, a pecsenyét meglocsoljuk forré vajjal, meghintjik zsemlemorzsaval, és
szép pirosra sutjik. Tartarmartassal talaljuk.

Jankmajtisi savanyu krumplileves

Hozzavalok: 30 dkg fustolt oldalas, 40 dkg burgonya, babérlevél, 2-3 ek. olaj, 4 dkg liszt,
fél csokor petrezselyem, 1 fej voroshagyma, 2 dl tejfél, ecet, pirospaprika, so.

Az oldalast feldaraboljuk, és megfeleld mennyiségl vizben feltesszik féni. Séval,

babérlevéllel izesitjuk. Amikor a his mar majdnem puha, hozzaadjuk a kockakra vagott

burgonyat.

Az olgjbdl és a lisztbdl rantdst készitink, amelyben finomra vdgott véroshagymat

piritunk, majd pirospaprikat és petrezselymet keveriink hozza, és hideg vizzel simara

keverjik. Amikor az oldalas és a burgonya megpuhult, az elkészitett rantdssal besUritjik,

tejfollel gazdagitjuk, és készre 6zzUk. Kevés ecettel savanykdsra izesitjik.

Janoshalmi kapros turoés lepény

Hozzdvaldk: 30 dkg liszt, sé, 1 dkg cukor, 2 dkg éleszté, 1 tojds, 8 dkg vaj vagy zsir, 2 dl
tej.

A toltelékhez: 50 dkg taro, 2 tojas, 1 kanal buzadara, 1 csomoé kapor, s6, cukor. A
tetejére: 1 tojassargaja, 1 kanal tejfol.

Az élesztbt egy kevés tejoen egy pici cukorral feloldjuk. A lisztet, tojdst, vajat, élesztds

tejet, sot, s a tobbi tejet simara Osszedolgozzuk, és nem tdl kemény tésztat gyurunk

beléle. Langyos helyen letakarva dupldjdra kelesztjik. Ujjnyi vas-tagra nyujtjuk, és jol

kizsirozott tepsibe tessziik. Mig a tészta pihen, elkészitjik a tolteléket. Szitan attorjik a

tardt, és egy kanal buzadaraval, két tojassargajaval elkeverjik. Végul hozzaadjuk a

tojasok felvert habjat, egy kevés sot és cukrot és a finomra vagott kaprotis. A tolteléket

a tészta tetejére kenjuk, és lassan sUtjuk. Miel6tt egészen megstine, a tetejét kendtollal

megkenjik a tejfdl és a tojdssdrga keverékével. Ha megsUlt, egy kicsit hdini hagyjuk, s

csak azutan daraboljuk fel négyszdgletes darabokra.

Jaszberényi birkaporkolt

Hozzdvaldk: 1,6 kg birkahus, kevés zsir, 3 fej kdzepes méreti vordoshagyma, sé iziés
szerint, 1 marék &rolt pirospaprika (édes), 2 csd, csipds zoldpaprika, bors, izlés szerint,
4 dl vorosbor.

A kockakra vagott voroshagymat megpiritjuk a zsiron. Pirospaprikat tesziink bele, majd

kiontjlk a bogracsbdél, és a bogracsot alaposan elmossuk. A tiszta bogracsba

rétegesen belerakjuk a megmosott hust, a hagymas zsirt. Minden réteget kilon meg kell

sOzni. ROvid ideig dinszteljik, majd kevés vizzel félengedjik.

Vigydzzunk, nehogy hosszU leve legyen. F&zés kdzben vordsborral, csipds zéldpaprikdval

és borssal izesitjuk.

Kalocsai babgulyéas

Hozzdvaldk (15 személyre): 3 kg marhaldlbszdr, 5 bégre tarkabab, 6rélt paprika (édes és
erds, izlés szerint), 6 csé erds zoldpaprika, 6 fej hagyma, 3 db kdzepes sargarépa, 2
db kdzepes gyokér, 5 csomag petrezselyemzold, 5 db babérlevél, 3 g koménymag,
20 szem egész bors, 15 db kisebb paradicsom, s6, kevés disznozsir.

Az aprora vagott hagymat a zsiron megpiritjuk, belekeverjik az apré kockakra vagott

marhaldbszdrat. A hust fehérre piritijuk, majd vizzel feldntjik, sdval és 6rolt paprikdval

izesitjUk. Lassu t0zon zsiriara lesUtjlk. A lesUtott hist vizzel felontjik (egy személyre kb.

egy liter vizet szdmitva), hozzdadjuk a babot, a zoldségféléket és a fUszereket. Lassu

t0z6n f6zz0k, a végén &rolt paprikdval sUritjik
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Kalocsai gombas kacsa
Hozzavaldk: 1,5 kg-os kacsa, 5 dkg szaritott gomba, 2 dI tejfdl, 5 dl viz, 1 kk liszt, kevés
zsir (olay))

Elkészitése: A megtisztitott kacsat zsirban (olajoan) erds t0z6n aranybarndra piritjuk, a
ldngot lejiebb vesszik, a kacsdt idérél idére gombalével megdntdzzik, és lefédve
paroljuk. A gombalé készitése: 5 dkg szaritott gombat 1/2 | vizzel lebntlink, és addig
f6zzUk lassU tGz6n, mig meg nem puhul. Amikor a kacsa puhdra pdrolddott, dvatosan
kivesszUk a serpeny&bdl, s amint kindlt, 4-6 db-ra vagjuk.

Kalocsai halaszlé

Elkészitése: Tésztaval készUl. 120 g. lisztbdl 1 tojassal és séval kemény tésztdt gylrunk,
majd kinyUjtva gyufaszdinyi metéltre vagjuk. A tésztat a sitében zsir nélkil megszdritjuk,
nem piritjuk, s ha forrd, akkor tesszik a halaszlébe, amikor a hal mar majdnem puha.

Kalocsai pontyderék
Hozzavaldk 5 db ponty derék, 10 dkg fustolt szalonna, 5 dkg vaj, 2 dl tejfol, 2 dl tejszin, 1
db z6ldpaprika, so, fUszerpaprika, torétt bors.

Elkészitése: A pontyderékokat éles késsel sOrUn beirdaljuk, sdzzuk, borsozzuk, a
vagasokba mindkét oldalon vékony szalonna csikokat tesziink. A kivajazott jénaiban,
mikréban, 8-10 percig sutjuk, majd megforditiuk. Tejfollel, tejszinnel ledntjik,
fUszerpaprikaval, karikdra vagott zoéldpaprikdval meghintjik. A mikrohulldmon tovdébbi
4-5 percig paroljuk. S6s burgonyaval talaljuk.

Kalocsai sertésborda

Hozzavalok: 60 dkg sertés karaj, 20 dkg csaszar szalonna, 5 dkg liszt, s6, bors, 10 dkg virsli,
30 dkg zoldpaprika, 15 dkg paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 3 dkg pirospaprika, 1
fej voroshagyma.

Elkészitése: A szalonnat apré kockakra vagjuk, és tivegesre megpiritjuk. A hust s6zzuk,

borsozzuk, paprikas lisztben megforgatjuk, és hirtelen mindkét oldalat megsitjuk.

Kivesszik a hust a zsirbdl, és beletesszilk az aprora vagott hagymat, és a szétzizott

fokhagymat és lvegesre paroljuk. Ekkor beletesszilk a paprikat és a paradicsomot.

Amikor félig megpuhult hozzdadjuk a karikara vagott virslit, és visszarakjuk a huast, a

maradék paprikdval meghintjik, és 3-4 percig tovdablb f6zzik.

Kalocsai sult oldalas
Hozzdvaldk: 1 kg oldalas, sé, 3 Ujhagyma, 1 dl olaj, 3-4 evékandl ketchup, 2 evékandl
ecet, kakukkfd, majordnna, sé, bors, egy csipet cukor, 1 fej vordshagyma.

Elkészitése: Az oldalast 2-3 ujjnyi széles darabokra vagjuk és megsozzuk. Kuktaba
beletesszilk a betétet, dntlink bele 2 dl vizet, és rarakjuk az oldalast. Az edényt lezarjuk,
és a hust j6 puhdra pdroljuk. Ezutdn t0z4lld tdlba egymds mellé lerakjuk a darabokat.
Egy kevés késhegynyi olajpan megpéaroljuk a feldarabolt GUjhagymat, ratesszilk az
ecetet, a ketchupot, a kakukkfUvet, illetve majordnndt, sot, 16rdtt borsot, bdven teszink
rd voréshagyma-karikdkat. A hisra 6ntjik, és a sGtében szép pirosra sUtjik.

Kalocsai vagdalthus

Osszedolgozunk 40 dkg dardlt sertéshust, 2 tojdst, sot, érélt borsot, 1 fej reszelt, zsirban
futtatott vérdshagymat. Zsiros, tégla alakd 1Gzalld tal kdzepén rdd alakira formdljuk. Kis
zsiron forgatott 20 dkg rizst, kis soval félpuhara paroljuk. Felét a his két oldalara tesszik.
50 dkg karikazott zoldpaprikat elosztva rajta, mindenutt befedjik a tdébbi rizzsel. Lebntve
2 dl tejfol és 2 dl paradicsomlé keverékével, sGtében 40-50 percig pdroljuk. Ha a 1é
felszivodott, lefedve, kis lAngon még paroljuk. Ebben az edényben talaljuk.

Kalotaszegi toltott paprika

A kalotaszegi 161161t paprikdhoz, amelyet kapros-paprikds martdsban tdlalunk, eldszor
megdaralunk 35 deka sertéscombot. Ezt alaposan 6sszedolgozzuk egy beaztatott,
kinyomkodoftt zsemlével, kevés frissen 6rolt borssal, séval, tojdssal. A masszat beletdltjok
az elékészitett nyolc darab zéldpaprikdba. A vordéshagymat finomra vagjuk, forrd olajon
aranysdargdra piritjuk, megszorjuk fUszerpaprikdval, felengedjik egy kevés csontlével, és
elkeverjuk. Hozzaadunk két-két kockara vagott zoldpaprikat és hamozott, kimagozott
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paradicsomot. Felforraljuk, hozzaadjuk a maradék csontlevet, beletesszilk a paprikakat,
és fodd alatt készre pdroljuk. Amikor elkészOl, a paprikdkat lapdtkandllal kiemeljok. A
levet lesz(rjuk, és tejfdéloen elkevert liszttel behabarjuk. LeszUrilk, és a paprikdkra ontjik,
finomra vagott kaporral megszoérjuk. Galuskaval vagy s6s burgonyaval talaljuk.

Kanizsai rakott hus
Hozzavalok: 1 kg burgonya, 60 dkg sertéstarja, 5 fej voroshagyma, 2 db babérlevél, 2 di
fehérbor, 1 csésze kockdbdl készitett erbleves, sb, bors.

Elkészitése: A nyers burgonyat meghamozzuk, vékony karikara vagjuk, és kizsirozott mély
t0zdll6 tdlba a felét lerakjuk, megsdzzuk, borsozzuk. BeteritjiUk a husszeletekkel, szintén
megsozzuk, erre lerakjuk a karikara vagott hagymat, sdzzuk, végill a burgonya masik
felével betakarjuk, sdzzuk, ratesszik a babérlevelet. Ledntjik a borral és az erélevessel,
felforraljuk, majd a sUtében puhdra pdroljuk. Végul a tetejét kissé megpiritjuk

Kapuvéri bicskas szelet

Hozzdvaldk: 40 dkg szUzpecsenye, 60 dkg bélszin, 2 dl olaj, 60 dkg burgonya, s, bors,
szegfUszeg.

Elkészitése: A szizérméket hirtelen, egy kevés olajban megsitjik. A bélszinszeleteket

kiverjUk, sdzzuk, borsozzuk, és két bélszinszelet kdzé egy szizérmét helyezve angolosan

megsutjik. S6s burgonyaval talaljuk.

Kapuvéari bollér maj
Hozzdvaldk: 50 dkg sertésmdj, 40 dkg veld, 2 fej vordshagyma, 2 zoldpaprika, 2
paradicsom, sé, t6rott bors, majordnna, 1 dl olaj 1 evékandl pirospaprika.

Elkészitése: A mdjat felvagdaljuk vékony csikokra, a veldt leforrdzzuk, leszedjik hartydit,
és kicsit elvagdaljuk. A hagymat finomra vagjuk, olajon tivegesre paroljuk. Ratesszik a
mdijat, erés t0zo6n 5 percig piritjuk, majd meghintjik a pirospaprikdval. Hozzdadjuk a
veldt, egyUtt piritjuk, megsdzzuk, bl megborsozzuk, és hozzdkeverjik a paradicsomot, a
zOldpaprikdt, melyet mdér elére megfuttattunk kevés zsiradékban. F6tt burgonydval,
vegyes csalamadéval talaljuk.

Kapuvéri toltott borda
Hozzavalék: 500 g sertésborda, 200 g bdcskai hurka, 100 g fétt rizs, izlés szerint: SO, &rolt
bors, morzsolt majoranna, 50 g olaj, 20 g liszt, 30 g paradicsom piré
Parolt kdposztahoz hozzavalék: 1 kg lilakaposzta, 50 g voroshagyma, 10 g kbmény, 30 g
cukor, 50 g olaj, ételecet, s6
Sajtos tallérhoz hozzavaldk: 300 g burgonya, 1 db tojas, 100 g liszt, 20 g zsemlemorzsa, 50
g saijt, zIés szerint: S6, &rdlt bors, sUtéshez olqgj
A sertéskarajt négy darabra vagjuk. Ugy, ahogyan a fent emlitett bollér, szarjuk fel a
borddkat. Nylon zacskdval takarjuk le, és hisverd kalapdccsal dvatosan klopfolijuk meg.
igy egy nagy, tolteni valé bordat kapunk, amit majd a toltelékkel tdltsiink meg. A
toltelékhez a bdcskai hurkdt husvilldval 1érjlk meg, f6tt langyos rizzsel és a fUszerekkel jol
keverjUk Ossze. JO fUszeres legyen a toltelék. Kandllal, vagy habzsdkkal kénnyedén
elvégezhetjik a toltést. HUstGvel szirjuk le a nyildst. S6zzuk, borsozzuk, lisztbe mdartjuk a
hust, kevés olajoan elésitjuk, majd egy ldbasba dtszedjik. Az olajbdl natirszaftot
készitink Ugy, hogy benne a paradicsompUrét rozsdabarna szindre piritjuk, majd liszt
leszords utdn tovdbb piritjuk. Vizzel felengedjik, kiforraljuk, és a borddkra szlrjUk. Ebben
paroljuk a hast puhara. Talalaskor a hust kivesszik, és a bordat rézstutosan felszeleteljik.
Pdrolt kdposztdval és sajtos tallérral kindljuk. A leszirt mdartdst kilon tdalaljuk. Pdrolt
kdposzta: A megtisztitott, rostjGval merdlegesen szeletelt lilakdposztdt enyhén
megsdzzuk, a tisztitott vordshagymat fél karikdra felszeleteljUk. Ezt kdvetden olajoan a
cukrot karamellizaljuk, és benne a koményt kipattogtatjuk, majd a szeletelt
vOroshagymat gyorsan hozzakeverjik. Ha a hagyma kissé 0sszeesik, ratesszik a szeletelt
kaposztat, és mindjart az ecetet is. igy ress ropogés marad a kaposztank. Addig
pdroljuk fedd alatt, hogy felpuhuljon. A j6 pdrolt kdposzta, ropogd, enyhén savanykds,
zsir és viz nem dll alatta. Sajtos tallér: Sés burgonydt készitink. Leszdrjuk, forrdn &ttorjlk,
majd egy tojassal elkeverjik. KinGtjik, majd a reszelt sgjtot, a lisztet, és a fUszereket
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hozzadadjuk. 12 db kis gombdcra osztjuk, zsemlemorzsaba forgatjuk, és kis tallérra
nyujtiuk. BS olajban szép pirosra sUtjik. Papirszalvétdn az olajat leszdritjuk réla. Finom,
egyszery koret.

Karcagi papucs
Hozzdvaldk: 50 dkg liszt, 15 dkg margarin, 2.5 dkg élesztd, 2-3 evékandl tejfdl, so, 2
tojassargaja, szilvalekvar

Az élesztét a tejben felfuttatjuk. JOI OsszegyUrjuk a tdbbi anyaggal. Keleszijik,
féloranként (legalabb haromszor) Ujra nyujtjuk, és hajtogatjuk (balrél kdzépre, majd
jobbrdl k6zépre, végll alulrdl fel). A kelt tésztat kinydjtjuk, és kis négyzeteket vagunk
belble, majd kodzepére lekvart teszink, két szemben 1évé csicskét felhajtjuk. Legjobb
bele a szilvalekvar. Lehet a tésztat pogacsakészitésre is hasznalni.

Kassai rostélyos
Hozzdvaldk: 60 dkg marhahdtszin, sé, torott bors, 40 dkg zsir, 1 fej hagyma, 2 evékandl
paradicsompiré, pirospaprika, 40 dkg sargarépa, 5 dkg zeller, 5 dkg
konzervzoldborsd, 1 evékandl olaj, zOldpetrezselyem.
A megmosott huast felszeleteljik, kiveregetjuk, széleit bevagdossuk, megsozzuk,
megborsozzuk, és felhevitett zsiradékon mindkét oldalr6l megpiritjuk, majd meleg helyre
tesszik. A visszamaradt zsiradékon megfuttatjuk az apréra vagott hagymat, majd
hozzatessziik a paradicsompirét és megszorjuk pirospaprikaval, felontjik forré vizzel, s
visszarakjuk bele a hisszeleteket. Puhara paroljuk. Az apré kockara vagott sargarépat
és zellert a z6ldborsdval egyltt, a felhevitett olajra dobjuk, dsszekeverjik, és egy kevés
vizzel megparoljuk. Véglul a huashoz keverjik és megszorjuk a finomra véagott
zoldpetrezselyemmel.

Kassai szelet (husétel)

Négy vastag, kicsontozott karajszeletoe felllrél minél nagyobb zsebet vagunk.
Gyengén kiveregetjik, és kivil-belil megsoézzuk. A 15 dkg zoldborsot kevés vajon
megparoljuk, apréra vagott petrezselyemmel meghintjik. A tojast kevés tejjel felverjik,
s6zzuk, és a borsora ontjiik. Allandé keverés kézben nem tul keményre siitjilk. A borsos
radntottdval megtoltjik a husokat, és a nyilast 6sszetlzzUk. Lisztbe, tojdsba és morzsdba
forgatva bd, forrd olajban kisUtjuk.

Kassai szelet (sitemény)

(igen jo)

35 deka lisztet jol 6sszegylUrunk 1 csomag Vdancza-sitéporral, 20 deka zsirral, 10 deka
cukorral, 1 citrom reszelt héjaval, csipetnyi torott fahéjjal, 1 egész tojassal és 1/2 csomag
Vancza-vanilincukorral. A tésztat zsirozott tepsibe kisujjnyi vastagon tesszik, és 5-6 deka
mazsolaval megszorjuk, melyeket ujjal a tésztAba nyomkodunk. Ezutan vilaval
megszurkdlva, a siteményt forrd sitdében felemelkedésig, illetve gyenge sdrguldsig
sttjuk. A nem teljesen kisllt tészta tetejére még langyos mézzel valé bekenés utan a
kévetkezd habot kenjik egyenletesen: 15 deka &rélt mogyordt (igen j6 a gyengén
porkolt) 15 deka cukorral, 1 szelet reszelt csokoladéval és 3 tojas fehérjével (esetleg 2
egész tojassal) 1/2 ordig erbsen habosra keverink. A tepsit ezutdn ismét a sUtébe
helyezve, még a teljes atsitésig tovabb sitjuk. Négyzet alaku szeletekre vagva
szolgdljuk fel.

Kecskeméti barackfagylalt

Hozzavaldk: 3 dl tej, 2 dl tejszin, 4 tojassarga, 15 dkg porcukor, 15 dkg
sargabaracklekvar, 0.5 dl barackpalinka, 5 dkg hamozott, daralt mandula, csipetnyi
SO

Elkészités: A tojassargakat a cukorral fehéredésig keverjik, majd a felforralt tejet

aprdnként hozzdkeverve, kis ldngon besdritjok. Ha mdr nem forrd, belekeverjik a

sargabaracklekvart és a daralt mandulat. Az egészet beletdltjik a turmixgépbe, majd

hozzaéntjuk a barackpalinkat, a tejszint és a sot. Habosra keverjik. Fagylaltgép

tartdlydba 6ntve, az elbirds szerint megfagyasztjuk.
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Kecskeméti barackkrém
Hozzavalok 4 személyre: 4 tojas, 4 dkg vaj, 10 dkg cukor, 1,5 dl tej, 40 dkg sargabarack,
2 cl barackpalinka, vanilias cukor, fél rad vanilia
A kimagozott sargabarackot cikkekre vagjuk és kevés, 5 dkg cukorral izesitett vizben 2
percig paroljuk. Alaposan lecsopogtetjik, majd meglocsoljuk a barackpalinkaval. A
tejet a vaniliaraddal felforraljuk. Megforrésitott vajon halvanyra piritiuk a lisztet és
felontjiok tejiel. Allanddan kevergetve besUritjok. Hozzdadjuk a vanilids cukrotf, és
langyosra hitjuk. Belekeverjik a tojdssargdjat, és a kemény habbd vert tojdsfehériét is.
A krémet alaposan kivajazott, porcukorral behintett kis formakba toltjik, Ggyelve arra,
hogy a krém csak a forma feléig érjen. Vizzel félig teli tepsibe helyezziik, és kbzepesen
meleg sUtében kigdzoljuk. Akkor j6, ha a krém, mozgatdsra remeg, mdr nem folyds.
Ekkor tanyérra boritjuk és korberakjuk barackcikkekkel. izlés szerint tetejét tejszinhabbal
diszithetjik, a kbzepébe barackcikket teszlink.
Elkészitésiid6: 1 éra
Kecskeméti barackpuding
Hozzavalok: 1/2 1 tej, 1 csomag vanilids pudingpor, 3-4 evékandl cukor, 6 szem felezett
sargabarackbefétt, 4 szem ftisztitott mandula, 1 kis csomag (10 g) zselatin, 1 dl
befétilé, 3 evékandl barackpdlinka vagy néhdny csepp aroma, 10 dkg
sargabaracklekvar
4 kis pudingformdt vagy bogrét hideg vizzel kidblitink, és hitében 6l lenGtink. A
zselatint 6sszekeverjik a beféttlé harmaddval, és kb. 10 percig dlini hagyjuk, hogy kissé
megduzzadjon. Utdna hozzdkeverjik a maradék beféttlét, és folyamatosan kevergetve
felmelegitjlk, amig a zselatin teljesen felolvad. Ha mdr kissé kihdlt, hozzdkeverink 1
evékandl pdlinkdt vagy 2-3 csepp aromdt, és vékony réteget éntink a hideg
formakba. Ha lehllt és megkotott, radhelyezzik a fél barackokat, mindegyik kdzepében
egy mandulaszemmel, évatosan elosztjuk rajtuk a maradék gyimolcskocsonyat, és
hUtébe tesszUk. A pudingporhoz hozzdkeverjik a cukrot, majd aprdnként a hideg tejet,
hogy csomdmentes legyen, és folyamatosan kevergetve sirlre f&zzik. LevesszUk a
t0zrél, a két fél barackot pici kockdkra vagjuk. Majd &sszekeverjik a pudinggal, és
megtéltjik vele a formdkat. HGtészekrényben dermesztjik. Tdlalds elétt meleg vizet
folyatunk a formara, a tartalmat desszerttanyérra boritjuk. A baracklekvart kevés meleg
vizzel higitjuk, palinkaval vagy aromaval izesitjik, és a puding koré ontjik.
Elkészitési idd: Kb. 40 perc
Jo tanacs: Gyerekeknek palinka helyett aromaval készitstk.

Kecskeméti dara

Hozzdvaldk: 3 dkg dara, 30 dkg nyers, attort sargabarack, 1 evékandl cukor, 3 cl
barackpalinka, citromlé

Elkészités: 3 dl forrdsba l1évé vizbe, dllandd keverés mellett, belefézzik a dardt, majd a

sargabarackot, a cukrot és a barackpdlinkat. Citromlével izesitjik, Uvegpohéarba

szedjuk. Hidegen, olvasztott sargabaracklekvarral meglocsolva talaljuk.

Kecskeméti rakott palacsinta

Hozzavalok: 8 db habos édes palacsinta (a tojasfehérjét habba verve keverjik bele), 30
dkg baracklekvar, 1 dl kecskeméti barackpalinka, 15 dkg darat dio, 4 tojasfehérje, 1
ek. porcukor, 2 dkg va,.

Alekvart elkeverjik a palinkaval.

A palacsintdkat, ahogy sUtjlk, azonnal rétegezve rakjuk a kdvetkezd mddon: vajjal

kikent t0zdlldban az 1. palacsinta tetejét megkenjik pdlinkds lekvarral, megszdrjuk

didval. igy folytatjuk. Feliil Ures palacsinta legyen!

SUtében dtmelegitjik, majd a tetejét megkenjik keményre vert, cukrozott tojdshabbal.

Addig sitjuk, mig a hab megszilardul és kissé karamellizalédik a teteje.

Kecskeméti ropogos barack, olajsiitében

1 tojast habosra verve 0.5 dl barackpalinkaval, 2 ek. mézzel, csipet soéval, annyi
szOjaliszttel keverjik el, hogy sird, de folyékony maradjon. 10 percig dlini hagyjuk.
Megmosva 50 dkg félérett sargabarackot, let6réljik, egészben, magostodl, kis
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szOjalisztbe forgatva a tésztaba martjuk. R6gtén a 180 C-os olajba téve 1-2 perc alatt
ropogos-pirosra siutjik. Az olajat lecsurgatva talra rakjuk. 1 ek. barackpalinkaval higitott,
tetszbleges mennyiségl sdrgabarackdzsemmel tdlaljuk, melyet kilén talkdban adunk
mellé.

Kecskeméti sertésborda
Hozzavalok: 80 dkg sertéskaraj, 4 db sargabarack, 3 cl barackpalinka, 1 dl olaj, so, torott
bors, 2 evékandl liszt, 8 szelet szendvics kenyér, 10 dkg ementdli sajt, 1 dl olq.

Elkészitése: A kicsontozott karajszeleteket kiverjik, megsézzuk, megborsozzuk, lisztbe
martjuk, és forré olajpan megsitjik, majd 1-1 szelet kenyérre helyezzik. A maradék
zsiradékon atsutjiuk a megfelezett sargabarackokat, a husokra tesszik. Erre egy vékony
sajt szeletet tesszink, majd forrd sGtében, igy egyUtt még 10 percig sUtjik. Pdrolt rizzsel
talaljuk, meglocsoljuk a palinkaval a hust és meggyujtjuk.

Kecskeméti szelet

A sOval, borssal és mustarral izesitett szeleteket mindkét oldalan j6l atsutjuk. Kivessziik a
vajbdl és ebben félbevagott magozott, friss vagy konzerv sargabarackot atfuttatunk.
Fél dl barackpalinkat ontlink ala. Talalaskor a barackokat a husra tessziik, martasaval
ledntjuk.

Burgonyapirét adunk mellé.

Keszthelyi Helikon falatok

Husz dkg parizsit vastagabb szeletekre vagunk, vigyazva, hogy a héja meg ne sértljon.
Ezzel egyUtt bd, forrd zsiroan megsUtjik, igy kis kosarakat kapunk. Kézben 2 db
tojassargajat, 1/2 dl tejfolt, 1 kavéskanalnyi paradicsompirét, 10 dkg reszelt sajtot, sot,
torott borsot jol 6sszedolgozunk, majd ezzel a krémmel megtoltjik a parizsi kosarkakat.
Egy edényt gyengén kivajazunk, belehelyezzik a toltott pdrizsit, és forrd sitében addig
sltjuk, amig a krém meg nem olvad. Vajjal vékonyan megkent kenyérszeletekre,
salataval talaljuk.

Keszthelyi karfiol

Egy nagyobb fej karfiolt rézsdira szedink, és gyengén sos vizben puhdra f6zz0k. Ezutdn
egy kisebb fej reszelt voroshagymat zsirban megfonnyasztunk, majd eldolgozzuk egy
tejben aztatott és kicsavart zsemlével, 1 dl tejfollel, a karfiollal és 1 tojassal. SGval, torott
borssal izesitjuk, és kis pogdcsdkat formdazunk belble. Lisztbe, tojdsba és zsemlemorzsdba
bunddzzuk és bd, forrd zsiradékban ropogdsra sUtjik.

Koretként, de tartarmartassal 6nalld étel- ként is talalhatjuk.

Keszthelyi sonka

K&zépsiriségl besamelt készitink. Ha kindlt, elkeverjik 2 db tojdssargdjdval, kevés
rozmaringgal, séval és a tojasok kemény habjaval. Egy tepsit megkenink vajjal,
kilisztezzik, és beledntjik a besamelt, kisttjiuk. Kbzben személyenként 10 dkg sonkat
finomra vagunk. Elkeverjik tejfollel, kevés finomra vagott petrezselyemmel. Mikor a
lepény kisllt, megkenjik ezzel a toltelékkel, megszorjuk reszelt sajttal. Néhany percre
visszatesszUk a sUtébe, hogy a tetején levd reszelt sajt kicsit rdolvadjon. Ezutdn kockdra
vagjuk, olvasztott vajjal vékonyan ledntjik, és talaljuk. TeAhoz vendégvard vacsordnak
megfeleld.

Kisalfoldi facanleves

Hozzavalok 6 személyre: 2 db facan, 6 dkg vaj, 8 dkg liszt, 2 tojassargaja, 1 dl tejszin, 20
dkg sargarépa, 10 dkg petrezselyemgyokér, 6 dkg voréshagyma, fokhagyma, 10
dkg erdei gomba, 0,2 dkg torott bors, so, levesbetét.

Elkészités: A kellben medgtisztitott fdcdnt hideg vizben feltesszik féni. A forrds utdn

ledntjuk réla a vizet, és Ujra hideg vizbe téve, sdézva hozzdadjuk a térott borsot, és fedd

alatt f6zzUk. A sdargarépdt, petrezselyemgydkeret, a gombdt apréra vagjuk, és

belerakjuk a levesbe. Amikor a fdcdn megpuhult, kivesszUk a levesbdl, lefejtjik a

csontrél a hust, és darabokra vagva Ujra visszatesszik a levesbe. Egy méasik edényben

vajjal vilagos rantast készitiink, hozzaadjuk a reszelt voroshagymat, amikor a hagyma

megfonnyadt, egy pohar hideg vizzel feleresztjik, és jol elkeverjik. Az igy elkészitett
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rdntdst a levesbe tesszUk. Mielbtt a levest tdlba mernénk, belekeverjlk a tejszinnel
elkevert tojassargajat. Az igy elkészitett levest kiilonféle betétekkel talaljuk.

Kisalfoldi kacsaaproélék-leves

Hozzavalok: 2 db kacsaprolék (szarny, nyak, hat, sziv, maj, zdza), 3 dkg kacsazsir, 10 dkg
sargarépa és petrezselyemgyokér, 5 dkg zellergumd, 1 csomo petrezselyemzold, 5
dkg liszt, pirospaprika, so.

Az aprélékot hideg vizben tesszUk fel féni. Ha felforrt lehabozzuk és hozzdadjuk a sét, a

cikkekre vagott zoldségeket. Ha a his megpuhult, kacsazsirral és liszttel készitstink

vildgos rantdst, hintsUnk rd paprikdt, és miutdn a levest berdntottuk, f6zz0k még 15-20

percig. A levest szUrjik le, a belséségeket daraboljuk fel és tegyUk vissza a levesbe.

Husat, a zoldségeket kulon talban adjuk fel az asztalra. A levest hintsik meg apréra

vagott petrezselyemzolddel, és tetszés szerinti levesbetéttel talaljuk.

Kolozsvéri csirke
Hozzavalok: 1 nagyobb csirke, 10 dkg kolozsvari fistolt szalonna, 2 paradicsom, 1 nagy
fej voroshagyma, 1 dl szdraz fehérbor, 1 evékandl apréra vagott friss tarkonylevél, 4
gerezd fokhagyma, 1 dl sUrG tejfol, 1 dl tejszin, izlés szerint s6 és 16rott fekete bors.
Elkészitése: A csirkét megtisztitom, és kisebb darabjaira vagom. Megsdzom, és 10 percig
alini hagyom. Kozben a fistolt szalonnat apré darabokra vagom, zsirjat kiolvasztom,
majd a porcdt leszirom és félreteszem. A visszamaradt zsiron sdrgdra fonnyasztom az
apré kockakra vagott voroshagymat, majd a csirkedarabokat egyenként, mindkét
oldalukon jél atsitdém a hagymds zsiron. A serpenydbdl kiveszem, és melegen tartom. A
pecsenyeléhez hozzakeverem a meghamozott, felszeletelt paradicsomot, a
megtisztitott, finomra zlzott fokhagymat, a so6t, a borsot és az aprora vagott
tarkonylevelet. Rddntdém a fehérbort és felforralom, majd a serpenybbe visszateszem a
csirkedarabokat. Fedd alatt, gyakori kevergetés kdzben puhdra pdrolom. Tdlalds elbtt
belekeverem a tejfdlt és a tejszint, raszérom a szalonnaporcot, jol atforgatom, és egyet
forralok rajta. Legjobban burgonyalangos vagy burgonyalepény ilik mellé, de vajas
galuskaval is nagyon finom.
Elkészitési ideje: 60 perc

Kolozsvéri gulyas

Ez az étel kicsit hosszadalmasan készil, de mindenképp megéri a faradtsagot, mert

nagyon laktatd, és bnmagaban is elég, nem kell hozza még masodik féle is. Olyankor

fogjatok bele, amikor huzamosabb ideig otthon vagytok, akar hétvége, vagy egy
délelétt. Ha pedig nagyobb adagot készitenétek beldle, az j6 mdsnap is, és akkor mdar
nincs is a fézéssel semmi dolog, csak a mosogatds.

Hozzavalok: 40 dkg marhalabszar, 15 dkg vorbéshagyma, 5 dkg sertészsir, 60 dkg
burgonya, 40 dkg fejeskdposzta, fUszerpaprika, fokhagyma, kdménymag, sé, lecsd
vagy friss zoldpaprika, paradicsom, fél csomo petrezselyemzold.

Elkészités: A marhahist megmosom, kis kockakra apritom. A voroshagymat finomra
vagom, és a zsirban Gvegesre parolom. K6zben a burgonyat megtisztitom, a hdshoz
hasonld nagysagl kockakra, a kaposztat pedig cikkekre vagom. A megparolt
voréshagymdhoz hozzdadom a fUszerpaprikdt, gyorsan &sszekeverem, kevés vizet
ontok ra. Ezutan hozzateszem a huast, 1-2 gerezd fokhagymat (aki szereti, szét is
nyomhatja), késhegynyi kbménymagot. Séval, esetleg vegetaval izesitem, lecsot, vagy
friss paprikat-paradicsomot adok hozza. Parpercnyi piritas utan fél liter vizzel majdnem
puhdra pdrolom. Ezutdn beleteszem a burgonydt, a kdposztdt, és készre f6z&6m. Ha
szikséges, még utana sozok. Talalaskor felszeletelt zoldpaprikat, paradicsomot és
finomra vagott petrezselyemzoldet szorok a tetejére.

Kolozsvari husos béles

Hozzdvaldk: 50 dkg sUlt vagy fétt sertés- és marhahus, 2 dl tejfol, 30 dkg lisztbdl kelt
tészta, zsiradék, so.

Kelt tésztat készitink, nem tul vékonyra kinyuljtijuk, az egyik felét zsiradékkal kikent

tepsiben félig megsutjik. Kivessziik, egyenletesen elosztjuk rajta a husréteget, amely 2 di
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tejfollel dsszekevert, apréra vagott sertés- és marnahusbdl dll. A tészta mdsik felébdl
fedblapot készitink, réhelyezzUk, visszatesszUk a sUtébe, és a felsd Idngon megsitjik.
Kockakra vagva talaljuk, savanyusagot adhatunk hozza.

Kolozsvari kiposzta 1.

40 dkg didényira szelt, sdézott sertéshist forrd zsiron megsitink. Még a tizén &rélt borssal
elkeverjuk. Megsutink 25 dkg felkarikazott kolbaszt. 50 dkg savanyukaposztat, 2 apritott
hagymdat zsiron megpdrolunk, sds vizben megfézink 10 dkg rizst. Ezeket rétegezve
lAbasba rakjuk. Alulra egy sor k&dposztat, erre hust kolbasszal, ra rizst, Gjra k&dposztat
rakunk, mig az anyag tart. A rizsrétegekre kis borsot szorunk. A legfelsd réteget elébb
huszsirral, majd tejfollel ledntjik. SGtében dtforrdsitva, ugyanabban az edényben
talaljuk.

Kolozsvari kiposzta 2.

Hozzavaldk: Disznéhus 0.5 kg, marhahus 0.5 kg, k&dposzta 1 kg, fustolt kolbasz 1/4 kg, rizs
15 dkg, hagyma 2 fej, zsir 25 dkg, tejfol 0.5 I, cukor 2-3 kocka.

Elkészitése: Vegylnk savanyl kaposztat, ha nagyon savanyl, mossuk ki, paroljuk

néhdny kockacukorral forrd zsiroan puhdra. Azutdn f6zOnk fél-fél kild marha- és

disznéhusbdl porkoltet. Kuldn abalunk meg 15 dkg rizst puhara. Ha mindezek készen

vannak, kikentink egy format zsirral, és legalulra kaposztat, porkoltet és arra rizst tesziink.

VehetUnk fUstdlt kolbdszt apréra megvagva, megfézve a pdrkdlt helyett.

LegfelUl ismét kdaposztdt teszink, bdven ledntjlk tejfdllel, sUtében &tsUtjik, és tdlra

boritva talaljuk.

Kolozsvari kaposztas tyuk

Hozzdvaldk: 1 kisebb tyuk, 2 kg hordds kdposzta, 10 dkg fUstolt szalonna, 1 evékandl
olaj, 2 fej voroshagyma, 1 kiskanal liszt, 1 dl tejfél, 1 kiskanal pirospaprika, 5 szem bors,
1 babérlevél.

A kdposztat vizben félpuhdra f6zz0k, majd leszdrjik. A feldarabolt tyUkbdl a kisUtott

szalonna zsiriédn, a hagymdn a kdposzta fézélevével porkdltet f6z0nk, a kdposztét

beleforgatva megpuhitjuk, majd a lisztes tejfdllel besUritjuk. A pdrccel a tetején kindljuk.

Kolozsvari melegszendvics

Végy 15 dkg péarizsit, 5 dkg fustolt szalonnat, 1 kis fej voréshagymat, 10 dkg reszelt sajtot
és 1 dl tejfolt. A meghamozott hagymat, a megnyulzott parizsit €s a szalonnat kétszer
darald le egy hasdaralon. A péphez keverd hozza a tejfolt, s tégy bele egy kevés
mustart, ketchup6t, torott borsot és sét. A simara kidolgozott masszat kend piritott
kenyérszeletekre, tedd forrd sitébe, s ha a teteje mdr megpirult, olvaszd rd a sajtot is.

Kolozsvéri palacsinta

Hozzavaldk: 1 egész tojas, 25-30 dkg finomiliszt, 3-4 dI sz6daviz, 10 dkg kolozsvari husos,
fustolt szalonna, 2 dI tejfol, 1 kis fej voroshagyma, 1 mokkaskanal torott fekete bors, 1
pupozott mokkaskanal so.

A fUstolt szalonndt vékony csikokra vagom, és a zsiriét kiolvasztom. A porcot leszrdm. A

visszamaradt zsiron sargara piritom a megtisztitott és nagyon apréra vagott

voréshagymat. Hagyom kindini. A tojdst kevés szddavizzel habosra keverem, majd a

lisztet hozzdadva, aprdnként feldntdm a maradék szddavizzel, és a szokdsos sirlségl

palacsintamasszat keverem belble. Séval, borssal fUszerezem, végul belekeverem a

szalonnaporcot és a piritott voroshagymat is. Az egészet j6l 6sszekeverem, és tizen6t

percig hagyom dlini. Teflonserpenyében a szokdsos médon megsitdém a palacsintdkat,

és Osszecsavarva egy hosszikds, 1t0zdlld tdlra vagy tepsibe teszem. A tetejére

rélocsolom a tejfélt, és az elémelegitett forrd sitében dtforrdsitom.

Elkészitési ideje: kb. 90 perc.

Kolozsvéri pogacsa

Hozzdvaldk: 45 dkg liszt, 25 dkg kolozsvari fUstolt szalonna, 3 tojdssdrga, 3 evékandl

tejfdl, 2 dkg éleszté, 1 egész tojds a tészta megkenéséhez, 1 tedskandl so, 1
mokkaskanal kbménymag és torott fekete bors
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Elkészitése: A fustolt szalonnat kétszer atdaraljuk, majd jol 6sszedolgozzuk a liszttel, az
elmorzsolt élesztével, a tejfdllel, a tojassargdkkal, a séval, a borssal. Ha a tészta mdar
teljesen sima, tetejét belisztezziik, és mély talba téve tiszta konyharuhaval letakarjuk.
Meleg helyen duplajara kelesztjik, ezutan lisztezett deszkan még egyszer jol atgyurjuk,
majd vékonyra nyudjtva négyrét hajtjuk. 30 percnyi pihentetés utan 1 centi vastagra
nydjtjuk, és pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Tetejét megkenjik egy egész, felvert
tojdssal, megszérjuk kdménymaggal, és elémelegitett forrd sitébe tolva kdzepes
lAangon megsutjuk.

Kolozsvéri rakott kacsa
Hozzavalok: 1 kacsa, 1 gerezd fokhagyma, 20 dkg fustolt szalonna, 1 kg savanyu
kaposzta, so.

Elkészitése: A kacsat kivil-belll besdzzuk, és egy kevés vizzel, a fokhagymaval félpuhara
pdroljuk. HosszUkds tGzdallé tdlat kibélelink vékony szalonna szeletekkel, beleteritjik a jél
kinyomkodott kaposztat, erre helyezzilk a kacsat, majd azt is beteritjik szalonna
szeletekkel. A kacsa f6z8 levét egy kis liszttel besUritjik, és megdntdzzik vele a rakott
kacsdat. A sUtében lefedve megpdroljuk, utdna fedd nélkil szép pirosra sutjiuk.

Kolozsvéri rakott kaposzta
Hozzavaldk: 1,5 kg savanyu kaposzta, 1,5 kg sertéslapocka, 40 dkg fustolt kolbasz, 60
dkg sertéskaraj, 10 dkg fustolt szalonna, 20 dkg rizs, 1 hdsleveskocka, 6 tojas, 10 dkg
zsir, 6 dI tejfdl, 1 evékandl cukor, 1 evékandl pirospaprika, 1 fej voréshagyma, izlés
szerint tOrott bors, so6.
Elkészités: 50 dkg lapockat egy darabban megstitiink a szokasos médon. (Tepsibe téve
leforrdizzuk 1 evékandl zsirral, alddntink 1 dl vizet, és lefedve puhdra pdroljuk.)
A silt hast ezutan ledardljuk és félretesszik. A maradék lapockadbdl hagyméaval,
pirospaprikaval porkoltet készitink, rovid 1ével. (1 evékandinyi zsiron megfonnyasztunk 1
tisztitott és nagyon apréra vagott voroshagymat, a kockakra vagott hist radobjuk,
meghintjik pirospaprikaval, sdzzuk, és aladntiink 2 dl vizet. Gyakori kevergetés mellett a
hast puhara paroljuk.) A savanyl kaposztat pici zsiron, kevés séval és cukorral
megpiritiuk. A husleveskockdbdl készitett levesben a rizst félig megfézzik, majd a
félretett, dardlt sUIt hussal dsszekeverjik. A tojdsokat keményre f6zz0k, és felkarikdzzuk. A
fustolt kolbaszt is karikakra vagdaljak, a fistolt szalonnat pedig nagyon apré kockakra
metéljik. Nagy tepsi (vagy t0zdallé tdl) aljdra teritink egy vékony réteg pdrolt kdposztét,
erre szorunk néhany tojaskarikat, szalonnakockakat, kolbaszdarabkakat, és a porkolt
egyharmad részét. Ezt tejféllel meglocsoljuk. Erre egy sor hudsos rizst tesziink, majd
kaposztaval betakarjuk. Ezt is meglocsoljuk tejfollel, erre Ujabb tojas-, kolbasz-,
szalonnadarabkakat szorunk. Ezt koveti a hasos rizs és kaposzta. Addig rétegezziik, amig
tart a hozzdvaldkbdl. A sorokat sdval, borssal izlés szerint fUszerezzik. A tetejére
kdposztdnak kell kerlUlnie, amit tejfdllel meglocsolunk, és forrd sGtében sUtjuk 1 dra
hosszat, kdzepes langon. Mig a kaposzta sil, a sertéskarajbdl 10 szeletet vagunk, és
hirtelen, nagyon pici zsiron ropogo6s-pirosra sutjik. Talalaskor a rakott kaposztat ezzel
koronazzuk. Ez a kaposzta nagyon finom, kiadds étel, bar eléggé munkaigényes.

Kolozsvari rostélyos 1.

Hozzavalok: 6o dkg rostélyos, 12 dkg fustolt kolbasz, 8o dkg savanyu kaposzta, 2 fej
hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfol, fél csokor kapor, 3 ek. olaj, kbménymag,
6rolt bors, pirospaprika, s

A kiveregetett rostélyosszeleteket séval, borssal fUszerezzik, kevés forrd olajoan mindkét

oldalat pirosra sUtjlk, és egy ldbosba szedjik. A sUGtésbdl visszamaradt olajoan

megpiritiuk az apréra vagott hagymat, meghintjik pirospaprikaval és feldntjik vizzel.

Hozzaadjuk a zlzott fokhagymat, a kbménymagot és felforraljuk. Radntjik a rostélyosra,

majd félig puhara paroljuk. Beletesszik a karikara vagott kolbaszt és a kaposztat.

SzUkség szerint kevés vizet és tejfdlt rdodntve, fedd alatt puhdra pdroljuk. Tdlaldskor

aprora vagott kaporral megszorjuk.
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Kolozsvari rostélyos 2.

Hozzavaldk: 80 dkg hatszin, 8 dkg liszt, 8 dkg zsir, 15 dkg vorbéshagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 1 dkg pirospaprika, 2 g kdbménymag, 15 dkg fustolt kolbész, 80 dkg
savanyu kaposzta, 3 dl tejfdl, 1 csomo kapor, s6.

A rostélyosszeleteket kiveregetjik, megsdzzuk, lisztbe mdrtjuk, majd serpenydben

hevitett, kevés forrd zsirban elésutjik, és egy Idbasba atszedjik. A sGtésbdl visszamaradt

zsirban finomra vagott voroshagymat piritunk, megszorjuk pirospaprikaval, és azonnal

felengedjuk egy kevés vizzel. Megsdzzuk, beletesszilk a zuzott fokhagymat, a

kéménymagot, felforraljuk, és a rostélyosokra ontjik. Feddvel letakarva a hust félig

puhéara paroljuk. Ezutan hozzatesszik a karikakra vagott fiistdlt kolbaszt, a savanyu
kaposztat, és kevés vizet hozzadntve az anyagokat puhara paroljuk. 4 dkg liszttel
elkevert tejfllel sUritjuk, beletesszUk az aprdéra vagott friss kaprot, és 2-3 percig forraljuk.

Kolozsvéri szalonna 1. (Fustolt hdsos szalonna)

A fiatal sertés husos szalonnajat 1 €gjjel alini hagyjuk. Masnap oldalait kériligazitjuk. Séval
dorzsblve, egymasra téve, 3 naponta atforgatva, kissé utanasézzuk. 10 napig hagyjuk.
Paclébe téve ('PACLE 1"), 10-12 napig tartjuk benne. Kivéve meleg vizzel mossuk, bérét
tisztara kaparva, fakalapaccsal jol kiverjiuk. Oldalait késsel simara formazva, meleg
vizben Ujra megmossuk, két végére erds zsineget fUzUnk. FUstdlérudakra akasztva
levegbn szikkasztjuk. 2-3 nap alatt hideg fUstdn pirosra fUstoljik. Szdraz helyen
felakasztva taroljuk.

Kolozsvéri szalonna 2.
Hozzavaldk: Husos szalonna, tetszés szerinti mennyiségben, izlés szerint s6, a pacléhez: I-
enként 1 dkg fokhagyma, 0,1 dkg salétromso, 20 dkg so.

A szalonnat (amelyet ugy fejtettiink le a diszn6rél, hogy vékony husréteg maradjon
rajta) egyforma nagy szeletekre vagjuk, és minden oldalan alaposan besozzuk.
Egymdsra rakva egy megfeleld nagysdgy edényben, 10 napig mindennap
megforgatjuk. Ezutan annyi vizet forralunk, amennyi a szalonnat ellepi, beleszorjuk a
salétrommal elkevert sot, és a megtisztitott, apréra metélt fokhagymat, majd radntjik a
szalonnara. Tovabbi 10 napig érleljik a paclében. A pacbdl a szalonnat kivéve meleg
vizben lemossuk, és néhany napi szikkadas utan hideg fustre tesszik. 3-4 napig fustoljik,
majd hivos, szellés helyen felakasztva tdroljuk. Nagyon sokdig eldill.

Kolozsvari szarvacskak

20 dkg vajat 25 dkg liszttel, kézzel j6l eldolgozunk, azutan 2 egész tojast, 14 dkg
porcukrot, 1/2 cs. V.-vanilincukrot, 1/2 cs. V.-sUtéport, 5 dkg dardlt héjas mandulat és
1/2 citrom reszelt héjat gyuruk hozza. A zsiros tésztdbdl ujjnyi vastag, és hosszu
rudacskdkat formdlunk, melyeket erésen kifli alakra hajlitva, zsirozott, lisztezett tepsiben
forré sUtében megsitink. Még forrén vanillin-szérécukorban megforgatjuk kénnyedén.
Tartds, igen jo stitemény.

Kolozsvari szendvics

Hozzavaldk: 5 dkg fustolt szalonna, 1 dl tejfdl, 15 dkg parizsi vagy krinolin, 10 dkg reszelt
sajt, 1 kis fej voroshagyma, izlés szerint mustar és ketchup, s6 és torott fekete bors,
szendvicskenyér-szeletek

A fistolt szalonnat, a lehéjazott parizsit és a megtisztitott voréshagymat kétszer
atdardljuk, hogy pépes legyen, majd hozzdkeverjik a tejfélt és a flszereket. A
megpiritott kenyérszeleteket megkenjik a szalonnds krémmel, forré sGtében vagy
grillsitében pirosra sUtjlk, azutdn megszorjuk reszelt sajttal, és a sajtot rdolvasztjuk.

Kolozsvari toltott kposzta 1.

Hozzavaldk (8 személyre): 60 dkg lapocka, 50 dkg fustolt kolbasz (ne legyen nagyon
szaraz, legjobb a frissen fiistolt vagy a puha langolt), 50 dkg fusto6lt tarja vagy sonka,
15 kg savanyu kaposzta. 16 db savanyukaposzta-levél, 15 dkg zsir, 2 fej
vOréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 20 dkg rizs, 2 tojas, 6 dl tejfdl, izlés szerint torott
fekete bors, majordnna, piros fUszerpaprika, so.
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A lapockat megdaralom, és 6sszekeverem a megtisztitott és lereszelt voroshagymaval,
a megmosott, atvalogatott és lecsurgatott rizzsel, a felvert tojasokkal, séval, borssal,
majorannaval és pirospaprikaval. A kierezett savanyukaposzta-leveleket megtoltom a
rizses-husos toltelékkel, majd a tekercsek két végét behajtom, hogy a toltelék ki ne
folyhasson belélUk. Az elézb nap bedztatott fUstolt hist 8 darabra védgom, a fUstolt
kolbdszt nyolcfelé osztom. A zsirral kikenem a legnagyobb méretl, elézdleg bedztatott
Ré&mertopfot (vagy egyéb nagy, fedeles cserépedényt), és a kdposzta negyedrészét
elteritem az aljan. Megs6zom, majd sorba, egymas mellé rarakom a toltelékeket. Erre
Ujabb kaposztaréteget boritok. A sonkaszeleteket rahelyezem, ezutan ismét
kaposztaréteget szorok a talba. Erre teszem a fistoltkolbasz-darabokat, végll
beboritom a megmaradt kaposztaval. Rasz6rom a zuzott fokhagymat, radntdm a
tejfolt, és a talat sajat, ugyancsak beaztatott fedelével befedem. Hideg sUtébe tolom,
és 3 6rdn keresztUl, kis I&dngon pdrolom. Az ételt elkészllte utdn hagyom kihdini, majd
adagokra osztom. Befedem a tetejét, és a mélyhitében lefagyasztom. A felengedett
kdposztat a sitében forrdsitom at, és kevés tejfdllel meglocsolva teszem az asztalra. (Az
eredeti erdélyi recept szerint még egy-egy szelet frissen stilt karajjal talaljak.)

Kolozsvari toltott kdposzta 2.

Hozzavaldk: 1 kg lapocka, 50 dkg fiistolt kolbész, 50 dkg fistolt tarja vagy sonka, 1 kg
sertéskaraj, 1,5 kg savanyu kaposzta, 16-20 db savanyukaposzta-levél, 15 dkg zsir, 2
fej voréshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 20 dkg rizs, 2 tojas, 6 dl tejfdl, izlés szerint
majoranna, pirospaprika, torott bors, so.

Elkészités: A lapocka felét megdaraljuk, és Osszekeverjik a megtisztitott és lereszelt

vOréshagymaval, a megmosott és kissé leszaritott rizzsel, a felvert tojasokkal, séval,

borssal, pirospaprikaval, majorannaval. Ezzel a toltelékkel megtoltik a

savanyukdposzta-leveleket. Az el6z6leg bedztatott fUstolt hust éles késsel annyi darabra

vagjuk, ahany személyre készitjik a toltott kaposztat. A fustolt kolbaszt és a kicsontozott

karajt szintén egyforma szeletekre vagjuk. A zsirral kikenink egy nagy labost, és a

kaposzta egynegyed részével beteritjiik. Megsdzzuk, majd sorban, egymas mellé

helyezzilkk a toltelékeket. Ezt Gjabb kaposztaréteggel boritjuk, erre kertl a darabolt
fUstolt has. Ezt betakarjuk a harmadik kaposztaréteggel, amelyet a fistolt
kolbaszdarabkak kovetnek. Végll ratesszilk a maradék savanyu kaposztat, megszorjuk

a megtisztitott és szétzuzott fokhagymaval, felontjik 3 dl tejfél és 2 dl viz keverékével,

majd fedd alatt kdzepes ldngon, 2 érdn keresztGl pdroljuk. Ezutdn forrd sGtében tovdbb

sUtjuk tovdabbi mdsfél ordn keresztGl. Tdlalds elétt hirtelen, erds tGzdn, csdpp zsiron
megsutjik a kicsontozott és felszeletelt karajt, ratesszik a t6ltott kaposzta tetejére, és
béven lelocsoljuk kis pirospaprikaval elkevert tejfdllel.

Kolozsvéari toltott kdposzta Déryné modra

Nem mindenkor lehet f6zni, csak amikor diszndolés van. Egy nagy fazekat az egyben
lehtzott szalonnabdrrel kibélelink. Az edény aljdra rakjuk a szokott mddon elkészitett
toltott kaposztat, majd egy sor hurkat, tokaszalonnat, sertésdagadot, azutan ismét egy
sor toltott kaposztat, azutan a kézepébe egy megspékelt silt kappant és egy st libat,
ismét egy sor kaposztat mindaddig, amig a fazék meg nem telik. Akkor annyi vizet
ontlnk ra, amennyi ellepi, és beboritjuk ismét szalonnabdrrel, hogy abban f6jén meg
egeészen.

Kolozsvéari toltott kdposzta - masképpen, vegetarianus modra

Hozzavalok: fél kg hordds kadposzta, 3-4 db kaposztalevél, 1 csomag szdja-granulatum, 1
csésze rizs, 3 db tojas, 1-1 késhegynyi hagyma- és fokhagymakrém, 2 gerezd
fokhagyma, 2 db babérlevél, 1 evékandl sé, 1 evékandl olaj, késhegynyi érélt bors,
késhegynyi pirospaprika, 2 evékandl liszt, vegeta.

Elkészitése: A szOjat Osszekeverjik a megfétt rizzsel, a hagyma- és fokhagymakrémmel,

paprikaval, sbval és vegetaval. Hozzadolgozzuk a tojasokat, 1 kanal lisztet és

félretesszUk. A kdposztat kimossuk szirében, 6sszevagdossuk, majd az olajon a 2 gerezd

zuzott fokhagymaval és vegetaval megparoljuk. Felengedjuk kb. fél liter vizzel. A

sz6jamasszabdl gombdcokat formalunk, lisztbe forgatjuk, és a kaposztaba helyezziik
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Oket. A kdposztalevelekkel lefedjik és lassu t0zon, fedd nélkll puhdra f&zzik. Sok
tejfollel talaljuk.

Kolozsvéari turokrém szendvicsre

Hozzavalok (4 személyre): 10 dkg juhtird, 8 dkg husos kolozsvari fustolt szalonna, 1
csapott evékandl tejfdl, 1 didnyi voroshagyma, csipetnyi sé (a szalonna sds), 1
késhegynyi torott fehér bors, szendvicskenyerek, a diszitéshez tetszés szerinti friss
z6ldségféle vagy savanyusag.

A szalonndt nagyon apréra 6sszevAgjuk, majd zsirjéit kisGtjuk. Hagyjuk, hogy kihdljén, sét

meg is dermedjen. Ezutdn a porccel egyiltt habosra keverjik, és hozzaadjuk az

elézbleg villdval dsszekevert tardt, a megtisztitott és finomra metélt vérdshagymat, a

tejfolt, a soét és a borsot. Tovdbb keverjlk, végil befedve a hitészekrénybe tesszUk

néhany orara. A szendvicskenyerekre kenjik, paradicsomot, zoldpaprikat, zéldhagymat

vagy savanyusdgot kindlunk hozzd. Legaldbb 5 napig eldll a normdl hitészekrényben,

de adagokra osztva fagyasztani is lehet, ezért nagyobb mennyiségben is érdemes

késziteni.

Elkészitési ideje: kb. 30 perc.

Kérmendi toltott stefania
Hozzavalok: 1 kg stefania, vagy fehérpecsenye, 1 fej voroshagyma, 25 dkg daralt
sertéshus, 2 kemény tojds, 1 nyers tojds, 2 evékandl zsemlemorzsa, 1 evékandl
z6ldpetrezselyem, so, bors, 1 késhegynyi pirospaprika, olaj, gyombeér, 2 dl hasleves
vagy bor, 1 evékandl paradicsompUré, liszt.
Elkészitése: A hust hosszi hegyes késsel felszlrjuk, megforgatjuk, hogy a télteléknek
helyet készitsiink. Ezutan a daralt huast talba tessziik, hozzaadjuk az apréra vagott
vOréshagymat, kemény tojasokat, a nyers tojast, z6ldpetrezselymet, a zsemlemorzsat,
sot, borsot, pirospaprikat, és egy kevés reszelt gyombért, és alaposan 6sszegyurjuk.
Megtoltjik a hust, a nyildst elézdleg kicsit besdzzuk. HUstGvel lezdrjuk a nyildst, majd forrd
olajpan mindkét oldalat megpiritiuk. Félengedjik egy kevés hus Iével vagy borral, és
fedd alatt puhdra pdroliuk. A levébe paradicsompUrét teszink, meghintjik egy kevés
liszttel, felforraljuk. Az elémelegitett tdra rakott folszeletet husra szdrjok.

Kobanyai oldalas

Hozzavalok: 60 dkg oldalas, 2 kbzepes nagysagu sargarépa, 2 paradicsom (lehet
mélyh(tott is), 1 kis fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 5 dkg fUstoélt szalonna, 2
dl sér, 1-1 mokkdaskandl kakukkfd, rozmaring és bazsalikom, 1 tedskandl majordnna,
izlés szerint sO.

A fistolt szalonnat nagyon apré darabkakra vagjuk, és kuktafazékban zsirjat
kiolvasztjuk. Radobjuk a medgtisztitott és nagyon apréra vagdalt voréshagymat, a
szétzuzott fokhagymat, és lvegesre piritjuk. A megmosott, leszaritott hdst a csontok
mentén darabokra vagjuk és ratesszik a hagymds zsirra. Hirtelen, erds ldngon lepiritjuk
minden oldalan, hozzaadjuk a tisztitott és karikdkra vagott sargarépat. Beledobjuk a
lehéjazott és felszeletelt paradicsomot, megsdzzuk, meghinitjik a fUszerekkel, alddntjiok
a sort, és a kuktdt lezdrjuk. A jelzéstdl szamitott 25 perc mulva a ldngot eloltjuk alatta.
S&s vizben {61t burgonya vagy burgonyalepény illik mellé.

Kobanyai sertésoldalas

Hozzavalok: 60-80 dkg oldalas, 2 fej voroshagyma, 5-10 dkg fistdlt szalonna, so,
majordnna, kakukkfd, rozmaring, bazsalikom, 2-3 dI Dreher sér, 2 gerezd fokhagyma,
2 répa, 2 paradicsom.

A husit 2-3 csontonként szétdarabolom, a paradicsomot és répat felszeletelem, a
szalonnat és a hagymat apré kockakra vagom. A kiolvasztott szalonnan Uvegesre
piritom a hagymdt, rateszem a hust, és erés ldngon megpiritom. Belerakom a répdt,
paradicsomot, fUszereket és a zUzott fokhagymdt. Kevés ideig tartd piritgatds utdn
hozzadntom a sort, és készre parolom.
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Kormendi tiuzdelt felsal
Hozzavalok: 1 kg felsal 1 petrezselyemgyokér, 1 sargarépa, 2 db ecetes uborka, 2 zeller,
10 dkg voroshagyma, 6 cl rum, 3 narancs, so, torott bors és 10 dkg fustolt szalonna.

Elkészitése: Egy szép tomor felsdl darabot bedorzsoljik soéval, tor6tt borssal,
megtlzdeljik a zoldségfélékkel, hagymdaval, fUstélt szalonndval, uborkaval, Ugyeljink
arra, hogy a tlzdelés szinekben is vdltozatos legyen, és a tavolsdg is egyforma legyen.
igy a felszeletelt has is nagyon szép lesz. Egy kevés zsirban kdrbe atsutjik, majd kevés
vizet ald 6ntdgetve fedd alatt puhdra pdroljuk. A hust kivesszUk, levébe tesszik a 6 cl
rumot, két narancs levét, felforraljuk, és talra rakott felszeletelt naranccsal diszitjuk.

Kordsi amurszeletek vorésborban gombaval

Hozzdvaldk: 1.5 - 2 kg amur, 2 dl sz&raz vérdsbor, 2 pohdr tejfél, 2 evékandl liszt, fél
pohar tejszin, fél kg csiperkegomba, (vagy 2 doboz 20 dkg-os konzervgomba), 1 fej
vOréshagyma, 10 dkg vaj, so, bors, vegeta

Elkészités: A megtisztitott és kifilézett halat ujjnyi szeletekre, vagjuk, és kivajazott tepsibe

helyezzik. Feldntjuk vordsborral, izlés szerint sGval, borssal izesitjiik és alufdliaval letakarva

10 percre forrd sUtébe, tesszUk. Ez idé alatt a vajban az apréra vagott hagymat és

gombdt megdinszteljik. A sUtébdl kivett halra éntjik és félia nélkil még 5 percig, sUtjuk.

K6zben dsszehabarjuk a lisztet a tejfollel és tejszinnel, izesitjik sdval, borssal, vegetaval. A

sUtébdl kivett amurra dntjik, és kb. 10 perc alatt készre sUtjik. izIés szerint pdrolt rizzsel,

burgonyapirével koritjik

Kordsi apropecsenye
Hozzavalok: 50 dkg lapocka, 1 nagy fej voroshagyma, 2 dl paradicsomlé (ketchup
vagy 2 evékandl paradicsomplré és 1,5 dl viz), 1 dl tejszin, kicsi zellergumd (vagy 1
evékandl szdritott zellerlevél), kevés cukor, 2 evékandl olaj, 1 mokkdskandl torott
fekete bors, s6.
A hast megmossuk, letorolgetjik, majd kis kockakra vagjuk. A voroshagymat
megtisztitjuk, lereszeljik (vagy nagyon finomra vagjuk), és a forré olajon Uvegesre
pdroljuk. Ezutdn a huist rddobjuk, és gyakori keverés kdzben hirtelen, erds t0zdn
fehéredésig piritjuk. Meghintjiuk soval, borssal, belereszeljik a tisztitott zellert (vagy
hozzakeverjiuk a szaritott zellerlevelet), és tovabb pirituk még 5 percig, csak ezutan
dntjUk rd a paradicsomlevet. {z1&s szerint cukrozzuk, majd fedé alatt puhdra pdroljuk. Ha
a hus teliesen puha, fedd nélkdl zsirdra sutjik, és tejszinnel meglocsolva, jol atforgatjuk.
S&s vizben {61t cérnametélt a hozzdillé koret.

Kordsi, bogracsban silt karasz

Hozzavaldk: 2 kg karasz, 1 liter olaj, 5 dkg delikat, 30 dkg liszt, 2 dkg fokhagymakrém, 1
dkg 6rolt kdbmény, kevés s

Elkészités: A megtisztitott halat beirdaljuk, a felsorolt fUszerekkel megszérjuk és 2 érdra

dlini, hagyjuk. SGtés elétt sima lisztben megforgatjuk és a bogrdcsban 1évé forrd olajba,

tessziik. Amikor az olaj mar megkapta, villdval megforgatjuk. Talalaskor izlés szerint

sOzzuk.

Korési csukaporkolt
Hozzavalok: 80 dkp-1 kg csuka, 2 dkg fustolt szalonna, 2 fej voroshagyma, 3 dkg
pirospaprika, so, fUszerek, te;

Elkészités: A megtisztitott halat tejben 1 6rat aztatjuk, majd besdzzuk. Ez alatt a fustolt
szalonnat kisttjik, majd benne megdinszteljik az apréra vagott voréshagymat.
Pirospaprikat adunk hozza. A belerakott halszeleteket atkavarjuk, és rovid lére feldntjik
ugy, hogy a halszeleteket csak félig lepje el a 1&. Kozepes t0zdn 20 percig f6zzUk,
kdzben izlés szerint fUszerezzik. Kéritésnek pdrolt rizst ajdnlunk hozzd.

Kordsi gongyodlt busaszeletek racosan

Hozzavalok: 1,5 -2 kg busa, 25 dkg fiistolt kolozsvari szalonna, 2 fej voroshagyma, 25 dkg
burgonya, 5 dkg pirospaprika, 2 pohar tejfol, s

Elkészités: A megtisztitott halat kifilézzik. A filészeleteket hosszdban fél centis

vastagsdgura felszeleteljik, majd kb. 10-15 cm hosszU szeleteket készitink beldle és
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megsozzuk. A halszeletekbe vékony szalonnaszeletet, vékonyra vagott hasabburgonyat
s vékonyra szelt hagymat tesziink. Ezeket begdngydljik a halszeletekbe. A maradék
szalonnaszeleteket a tepsi aljara fektetjik, ra karikara vagott burgonyat tesziink, amit
hagymakarikdkkal szérunk meg. Erre helyezzik a goéngyodlt halfiléket. SUtében kb. 15
percig sutjuk.
Utdna a sUtébdl kivéve a godngydlt busdt meglocsolijuk a pirospaprikdval behabart
tejfollel, majd visszahelyezve a sUtébe, Ujabb 15 percig készre sUtjuk. Szdraz vordsbort
ajanlunk mellé.

Korosi halaszlé

Hozzdvaldk: 3 kg vegyes hal (tisztitott), 2 kg pontyfilé, 35 dkg hagyma, 4-5 db csipds
z6ldpaprika, 3 db kézepes nagysdgu paradicsom, 15-20 dkg érolt paprika, 3-5 dkg
erés csemegepaprika drlemény, pirosarany, 4 gerezd fokhagyma, delikdt ételizesitd,
sO

Elkészitése:

Alaplé: A ftisztitott halat, aprolékot, az Osszevagott fokhagymat és hagymat,

zOldpaprikat és paradicsomot 5-fi liter vizoen megfézzik. Egy ora f6zés utdn alaposan

atpasszirozzuk.

Halszelet fUszerezése:

A folszeletelt halfilét s6, delikat, pirosarany hozzaadasaval dsszekeverjik, és alini hagyjuk

20-25 percig. Az d&tpasszirozott alaplevet lassy t0zén {6zz0k és kdzben az &rolt

paprikaval, sUritjik. A telies hab eltlnése utdn a leflszerezett halszeleteket az alaplébe

tesszUk, lassU 10z6n f6zz0k 25-30 percig. SOval és erds paprikdval izlés szerint fUszerezzOk.

Korosi haltokany

Hozzavaldk: 40 dkg halhus, 5 dkg fustdlt szalonna, 5 dkg fustolt kolbasz, 1 db
zOldpaprika, 1 db paradicsom, 1 dl étolaj, fUszerek: s6, fehérbors, Delikdt 8,
fokhagyma

Elkészités: Az aprora vagott szalonnat és kolbaszt az étolajpan megdinszteljik, majd a

hosszi csikokra vagott halhist hozzaadva megparoljuk. Hozzaadjuk a darabolt

zOldpaprikdt és paradicsomot, feldntjik 4-5 dl vizzel és lassu t0zdn készre, f6zz0k. A

fUszerekkel tetszés szerint izesitjik. Bdarmilyen kifé6tt tésztdval, tarhonydval, galuskaval

talaljuk.

Kordsi harcsapaprikas

Hozzavalok: fejenként 30 dkg tisztitott harcsa, 2 fej voroshagyma, 10 dkg zsir, 2 csapott
evékandl pirospaprika, 2 db zdldpaprika, 1 nagy paradicsom, 1 fél babérlevél, 1
mokkdaskandl-hegynyi 8rolt majordnna, 6rolt kdmény, szdritott kakukkfd, s

Elkészités: A hagymat lUvegesre dinszteljiik és hozzaadjuk a pirospaprikat (izlés szerint

csipbset is). A zoldpaprikdt, paradicsomot beleapritjuk, a fiszereket hozzdadjuk és

felontve vizzel, mintegy 15 percig f&zzUk. A t0zrél levesszik, és a |1ét atpasszirozzuk.

I3elerakjuk a harcsaszeleteket és lassu tGz6n 20 percig készre f6zzUk.

Kordsi kapros, gombas busaragu
Hozzavalok: 80 dkg busa lé, 20 dkg voroéshagyma, 25 dkg gomba, 20 dkg
koleszterinmentes tészta, 2 dl tejfol, 2 dli étolqj, fUszerek: sé bors, pirospaprika, érolt
kémény, Delikat 8, pirosarany, fokhagyma, kapor
Elkészités: A 3x3 centiméteres haldarabokat izlés szerint fUszerezzik sé, bors, delikdt,
kémény, pirosarany és fokhagyma hozzdaddsdval, majd dsszekeverve a fUszerekkel kb.
25-30 percig allni hagyjuk. Kozben a foldarabolt véroshagymat olajpan megdinszteljiik,
majd a foldarabolt gombat hozzaadva megparoljuk. Pirospaprikaval, szinesitjik,
feldntjik vizzel, és 25 percig f6zzUk. Ezutdn a fUszerezett halat beledntjik, szUkség szerint
utdna izesitjlk, és készre f6zzUk 15-20 perc alatt. Befejezés elétt a folkevert tejfolt
hozzdadjuk és felfézzUk.
A darabolt kaprot hozzdadva, kifétt tésztdval tdlaljuk.
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Korosi siillé egészben

Hozzdvaldk: 1 db sUllé (személyenként klb. 30-50 dkg), 1 dkg sé, 10 dkg morzsa, fél liter
étolaj, 1 db citrom, 40 dkg burgonya

Elkészités: A megtisztitott halat to6bbszori vizzel j6l atmossuk, nem tal mélyen

bevagdossuk, hogy egyenletesen suljon at, és hogy a sttésnél nagyobb fellleten

keletkezzen rajta dorzsfelilet. Kivil-belll egyenletesen megsézzuk. Az olajat felhevitjik

és a zsemlemorzsdba martott halat, beletessziik, és mindkét oldalat pirosra sutjik.

Talalaskor sult burgonyat adunk hozza. Tartarmartassal, vagy salatakkal kinaljuk,

citrommal, citromlével izesitjik.

Kordsi tejfolos pontypaprikas galuskaval

Hozzavaldk: 80 dkg pontyfilé, 8 dkg voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 dkg so, 1 dkg
csemegepaprika, 1 dkg torétt bors, 3-4 fej csiperkegomba, 1 db babérlevél, 1 di
tejfol, kevés étolaj, 1 db szaraz cseresznyepaprika

Elkészités: Az ujjnyi vastagra vagott halszeleteket megmossuk és félretessziik. Az étolajat

felhevitjik és beletesszUk az apréra vagott voréshagymat, és vildgos szinGre piritjuk.

Amikor a hagyma elkészUlt, radontjik a halszeleteket, és fedd alatt pdr percig pdroljuk.

Ezutan ratesszik a paprikat, sot, borsot, az dsszetdrt fokhagymat, a babérlevelet, a

cseresznyepaprikat 6sszedarabolva vagy egészben, a gomba haromnegyed részét és

kevés vizzel felontve készre f6zzUk.

Galuskaval talaljuk, tejféllel és parolt gombaval diszitjik.

Korosi toltott siillé

Hozzdvaldk: 80 dkg-1 kg sullé, 1 pohdr tejfdl, fél pohdr tejszin, sé, bors

Toltelékhez: 2 db fétt tojds, 1 db nyers tojds, 2 zsemle, petrezselyemzold, fél fej
vOréshagyma so bors, kevés vegeta

Elkészités: A megtisztitott és szétnyitott sGlI6 gerincét belUlrdl kivagjuk, majd a halat

belUlrél megsdzzuk, és enyhén megborsozzuk.

A toltelékhez a két &1t tojdst feldaraboljuk, a két tejoen dztatott zsemlét kinyomkodijuk,

a fél fej hagymat pedig lereszeljuk. Mindezeket egy talba tessziik, sGval, borssal és

aprora vagott petrezselyemmel izesitjik, és egy nyers tojassal 8sszekeverjuk.

A toltelékkel a sUllEt megtoltjik, majd a halat a kivajazott tepsibe helyezzik hasra

fektetve.

A tejszinnel felhigitott tejfollel 1edntjik. Kdzepes langon sutében szalmasdrgdra sutjik.

Kéretnek burgonyapirét ajanlunk hozza.

Korosi vegyes halaszlé
Hozzavaldk: 4 kg halcsont, apréhal, halfej, 20 dkg voréshagyma, 8 dkg so, | kg pontyfilé,
fél kg sUllészelet, fél kg harcsaszelet, 1 kg halbelséség (ikra, tej), 8 dkg fUszerpaprika,
3 db zéldpaprika, 2 db kisebb paradicsom egy evékandl sertészsir
Elkészitése: A halfejeket, csontokat nagyon joI megmossuk, feltesszik f&ni annyi vizbe,
hogy jol ellepje. Gyengén megs6zzuk, a hagymat aprora vagva tesszilk bele. Mérsékelt
t0z6n j6 erds hal alaplét {6z0nk belble. A csontokat addig f6zzUk, amig erbteljes hal iz
lesz az alap 1&, adagonként kb. fél litert szamitva. Ekkor az alaplét dtszlrjlk egy mdsik
edénybe, elkeverve benne a pirospaprikdt és az evékandinyi zsirt. Beletesszik az elére
lesézott halszeleteket, a cikkekre vagott paprikat és paradicsomot. Megizleljiik, és lassu
t0zdn kb. 10-15 perc alatt készre f&zzUk. Kissé megrdzzuk, hogy a haldarabok ne
ragadjanak az edény aljara. Masik edénybe szediink hallevet, ha forrni kezd, belerakjuk
a belséséget Ugy, hogy a |é ellepje. Készre f6zzUk és tdlaldskor a haldszlé tetejére,
helyezzik, hogy ne térion 6ssze. A t0zrél levéve azonnal, forrdn tdlaljuk. Bogrdcsban,
szabad t0zon is elkészithetd.

Kordés menti bogracsos csirke

A bogracsba 15 dkg vajat tesziink, megsoézzuk, €s ha megmelegedett szorjuk ra az
aprora vagott 2 fej voroshagymat. Piritsuk, és ekkor jon a darabokra vagott csirke (1,5 -2
kg), valamint a karikara és kockara vagott z6ldségek : egy-egy répa, gyokeér, kisebb
zeller és karalabé. Sussuk zsirjara, s mikor picit megkapja, csak akkor tegyink ala kevés
vizet. Amikor ez megvan jon a pirospaprika és annyi viz, amennyi ellepi. Delikatot, sot
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adjunk hozza, és ekkor tegylk bele 4-5 lehéjazott, feldarabolt paradicsomot és lassan
f6zzUk. Ha a mellehdsa is kezd puhulni, adjunk hozzd még egy kild hasdbokra vagott
krumplit is. FézzUk készre, faljuk be.

Koszegi toltott felsal
Hozzdvaldk: 1 kg gdmbolyd felsdl, 30 dkg sertéshus, 1 tojds sdrgdja, 2 db tejoen dztatott
zsemle, so, 16rott bors, 2 kandl tejfol, paprikakrém, kakukkfl, 8 dkg zsir.

Elkészitése: A felsal szeleteket j6 nagyra kiverjik, megsézzuk, megborsozzuk. A sertéshust
kevés zsiron szép pirosra sutjuk, majd kevés vizzel puhara paroljuk. Ezutan ledaraljuk,
hozzaadjuk a tejben aztatott, szétmorzsolt zsemléket, a tojast, sot, borsot, kakukkfivet,
és Ol Osszekeverjuk. A felsdl szeleteket vékonyan megkenjik paprikakrémmel,
rdhalmozzuk a tolteléket, felcsavarjuk, és hustGvel megtlzzik, kevés vizzel felontdgetve,
fedd alatt puhdra pdroljuk.

Kunhegyesi lepény

25 dkg lisztbdl, 10 dkg vajbdl, 2 tojdssdrgdjdbdl, kis cukros tejoen futtatott 1 dkg
élesztébdl, kis sObdl, annyi tejodl, hogy kemény legyen, tésztat gylrunk.

Kidolgozva letakarjuk, meleg helyen kelni hagyjuk. 4 dl tejfolt elkeverve 3 tojassal, 12
dkg liszttel, kis séval, a megkelt, félujjnyira nyujtott, kikent tepsibe teritett tésztara simitjuk.
Tetejére reszelt sajtot szorhatunk. Kdzepes héfoky sUtében megsitjik. Négyszogletesre
vagva talaljuk.

Kunséagi bélszin
Hozzdvaldk: 80 dkg marhabélszin, 30 dkg veld, 3 tojds, sb, bors, T mokkd&skandl
pirospaprika, 20 dkg gomba, 3 fej voroshagyma, 1 dl bor, 4 dl tejfol, 3 dkg liszt.

Elkészitése: A bélszint spiral alakban hosszaban kétszer bevagjuk, hogy j6 nagy szeletet
nyerjink. A gombat finomra vagjuk, kevés hagyman megpéaroljuk, és zsirjara stutjuk. A
megtisztitott lehdrtydzott velét kevés, hagymds zsiron megpiritjuk, rdtesszik a habosra
felvert tojasokat. Kicsit hdini hagyjuk, és a hus egyik felére kenjiuk. A mdsik felére kenjik
a gombds pépet, és dvatosan felcsavarjuk. Megtizzik hustlvel, és kevés zsiradékon
kérbe sttjuk. Kb. 50 percig. A pecsenye zsirjdban megpiritunk 20 dkg reszelt hagymat,
meghintjik pirospaprikaval, feléntjuk 1 di borral, felforraljuk, majd hozzaadunk 4 dl. lisztel
elkevert tejfolt, 10 percig forraljuk, s atszarjlk. Elémelegitett tdalra tesszik, felszeleteljik,
ledntjik a martas felével. A tobbit martasos csészében talaljuk.

Kunséagi karaj, majjal téltve

A szokasosnal vastagabb karajszeleteket ugy vagjuk be, hogy egy-egy kis "zseb"
keletkezzen. A reszelt voroshagymat, a finomra vagott sertésmajat mustarral, soval,
borssal, finomra vagott petrezselyemmel dsszekeverjik, és a nyilasokat ezzel megtoltjiuk.
HUstOvel OsszetlzzOk, sdzzuk. A megtoltdtt hiusokat lisztbe forgatjuk, és forrd olajban
mindkét oldalan hirtelen megsutjik. Ezutan kevés vizet aladntve puhara paroljuk.

Sajat martasaval, burgonyapirével talaljuk.

Kunsagi leves 1.

Harminc dkg sertéshist megdaralunk, soval, torott borssal és 1 db tojassal
Osszedolgozzuk. Vizes kézzel gombdcokat formdlunk beléle és a husleveshez hasonléan
bezodldségelt és fUszerezett, forrdsban 1évé paradicsom-ivoléhez adjuk.

Amikor a gomboécok és a zoldségek mar majdnem megpuhultak, akkor kis darabokra
tordelt makardnit f6z0nk a paradicsomléhez.

Egyéni izlés szerint cukorral is izesithetjik, reszelt sajttal meghintve talaljuk.

Kunsagi leves 2.

Hozzdvaldk: 1 voréshagyma, 40 dkg sertéshus, 15 dkg gomba, sé, 6rolt bors, vordsbor, 1
csomo petrezselyem

Elkészités: Egy fej finomra vagott vordshagymat zsirban megfonnyasztunk. Meghintjik

pirospaprikaval és hozzdadunk 40 dkg kockara vagott sertés aprohust. Soval, torott

borssal izesitjik és kevés vizet, illetve virosbort aladntve félig puhara paroljuk. Ekkor

rahelyezziik a kockara vagott 15 dkg gombat, az 1 csomag finomra vagott
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petrezselymet és a lebbencs tésztat. Csontlével vagy vizzel felengedjik, tejfeles
habardssal besdritjik, és egyUtt puhdra f6zzUk.

Kunsagi leves mas modon

Egy fej finomra vagott vor8shagyméat zsirban megfonnyasztunk. Meghintjik
pirospaprikaval és hozzdadunk 40 dkg kockara vagott sertés aprohust. Séval, torott
borssal izesitjik és kevés vizet, illetve vOrdsbort aladntve félig puhara paroljuk. Ekkor
rahelyezzik a kockara vagott 15 dkg gombat, az 1 csomag finomra vagott
petrezselymet és a lebbencs tésztat. Csontlével, vagy vizzel felengedjik, tejfeles
habardssal besdritjik, és egyUtt puhdra f6zzUk.

Kunsagi palacsinta

A f6tt marhahts felének megfeleld mennyiségl tepertét a hussal, 1/4 fej
vOréshagymaval egyitt ledaralunk. Soval, torott borssal, majorannaval izesitjuk, 1
tojdssal, 1 evékandl tejfollel j6l eldolgozzuk. A sbs tésztdbdl készilt palacsintdkat a
huskrémmel megtoltjok, kivajazott t0zAlld tdlba helyezzik. Mustdrral izesitett tejféllel
athuzzuk és elémelegitett sitében kb. 15 percig sUtjok.

Forron talaljuk.

Kunsagi pandurleves

Hozzavalok (6 személyre): 3 fiatal galamb vagy 3 fiatal csirke, 15 dkg sargarépa, 10 dkg
petrezselyemgyokér, 5 dkg voroshagyma, 5 dkg karalabé, 5 dkg zeller, néhany szem
feketebors, sO, pirospaprika, szerecsendid-virdg, egy kis gyombér, 1 gerezd
fokhagyma, egy kevés paradicsompure, 4 dkg zsir, 2 dl tejfol.

A megtisztitott galambokat vagy csirkéket negyedekre daraboljuk, és hideg vizben

feltesszUk f6ni. Ha forrdsnak indult, lehabozzuk, bezdldségeljik, és fUszerezzik. A puhdra

f6tt galambokat kiszedjik a levesbdl, a leszlrt levet pedig barndra piritott rdntdssal és

egy héjastdl feldarabolt fél citrormmal felfézzik. Hozzdtesszik a galamb-negyedeket, a

karikara vagott zoldséget és 2 dl tejfolt, utanizesitjik, még néhany percig forraljuk, majd

forrén tdlaljuk. Tdlaldskor sés vizben kifétt [Udgégetésztdt teszink bele.

Kunséagi sertésborda
Hozzavalok: 8 szelet sertésborda, 5 dkg vaj, barack kompot, szerecsendio, s6, bors.

Elkészitése: A karajszeleteket kicsontozzuk, j6l kiverjik, megsézzuk, megborsozzuk, és a
vajban mindkét oldaldt ropogds pirosra sUtjik. Tdzdlld tdlra egymds mellé rakjuk a
szeleteket, és minden szeletre egy fél barackot tesziink. Ra6ntjik a vajat, amelyben a
hus sUlt, a tetejét meghintjik szerecsendidval, és a sitében kissé megpiritjuk.

Kunsagi sonkapac

(2 nagyobb sonkahoz)

50 dkg konyhasot elkeverve 5 g salétromsoval, a sonkakra dorzsoljik. igy hagyjuk 2-3
napig. Felforralva 10-12 | vizet 2 fej fokhagymaval, 2 csapott ek. tor6tt borssal, 15-20
babérlevéllel, 2 csapott ek. torott kbménymaggal és ugyanennyi korianderrel, teljesen
kihUtjuk. Raodntve a sonkdkra, hogy ellepje, 11-15 napig, nem tUl hideg helyre téve,
naponta megforgatjuk. K6zben abaldvillaval megszurkaljuk a sonkakat, hogy jol atjarja
alé. A pdcbdl kiszedve megtoroljik, 2-3 napig szikkasztva szellés helyen, megfUstoljok.

Kunsagi tejes rétes

Hozzavalok: Hazi rétestészta vagy 2 csomag réteslap, 4 dkg vaj, 5 tojas, 25 dkg
mandula, 8 dkg cukor, 2 dI tejfél, 5 dkg mazsola, 4 dkg zsemlemorzsa.

A daralt mandulat elkeverjuk a cukorral, a tojassargakkal, a tejféllel, majd a keményre

felvert tojashabbal. A réteslapokat olvasztott vajjal meglocsoljuk, zsemlemorzsaval

meghintjik, elosztjuk rajta a mandulas keveréket, megszorjuk a megmosott mazsolaval.

Feltekerjuk, és megsitjik. Vaniliaval izesitett meleg tejet kinalunk hozza.

Leveleki bundas karaj
Hozzavalok: 8 szelet karaj, vagy tarja, 60 dkg burgonya, 1 fej véroshagyma, so, bors, 2
evékandl liszt, 3 dl olaj, 2 db tojds.

Klemi 271. 105



DPG Recepttar 271.

Barangolas Nagy-Magyarorszagon

Elkészitése: A husszeleteket enyhén kiverjik, megsdzzuk, borsozzuk, és fél oran at,
pihentetjik. Kbzben lereszeliink egy talba 60 dkg hamozott burgonyat. Reszeliink bele
egy fej voréshagymat, sdzzuk, borsozzuk, adunk hozzd két tojdst, két evékandl lisztet, és
Osszekeverjik. A husszeleteket lisztbe martjuk, majd gondosan megforgatiuk a
burgonyas masszaban, és forré olajban szép pirosra megsutjuk.

Hagymas burgonyaval talaljuk.

Liptdi burka

Hozzdvaldk: 1 kg burgonya, 10 dkg oldalas, 10 dkg t0dé, 10 dkg fUstolt szalonna, 5 dkg
kéleskasa vagy kukoricadara, 2 fej voréshagyma, 10 gerezd fokhagyma, so, bors,
majoranna, izlés szerint.

Az oldalast és a t0dét puhdra f6zz0k, felapritiuk. A szalonndn megpdroljuk az apréra

vagott voréshagymdat, a kdlest puhdra f6zz0k. A burgonydt megreszeljik. Valamennyit

Osszevegyitjuk, sdzzuk, fUszerezzUk. Zsirral kikent tepsiben megsUtjik. Frissen kell

fogyasztani.

Ludasi véres hurka
Hozzavalok: 1,5 kg nyesedékhdus, 2 liter vér, 60 dkg toka, 50 dkg rizs, 5 fej hagyma, 10
dkg s6, 2 evékandl kdménymag, kavéskandinyi szegfUszeg.

Elkészitése: A hust és a tokaszalonndt egyUtt megfézém, a hdst megdardlom, a
tokaszalonndt pedig kis kockdkra végom. Megfézdm a rizst, hideg vizzel ledblitem, majd
ezutan Osszekeverem a nyers vérrel. Hozzaadom a megdaralt hast, a szalonnat, az
apréoravagott, zsirban aranysargara piritott hagymat ,a koményt, a szegfUszeget.
S6zom, majd alaposan eldolgozom az egészet. hurkabélbe toltétm. A hurkakat
megszurkalom, és 80 fokos vizben abalom haromnegyed 6ran keresztil. Hideg vizbe
szedem, majd leszikkasztom.

Magyarovari sertésszelet
Hozzavaldk: 60 dkg sertéscomb, 6 szelet fistolt sajt, 6 szelet sonka, 15 dkg gomba, 1 ek.
olaj, 1 kis fej voroshagyma, so, bors

Elkészités: Az olajat egy talba tesszik és 2 percig 500 W-on melegitjik. A lereszelt
vOréshagymat, a megtisztitott, apré kockakra vagott gombaval 6 percig 500 W-on
pdroljuk. A husszeleteket vékonyra klopfoljuk, megfUszerezzik és 5 percig 500 W-on
sUtjuk, majd a tdlat kivesszUk és a husokat megforditva, megflszerezve tovdbbi 5 percig
500 W-on sutjuk. Ezutan a huasszeletekre simitiuk a gombapépet, egy-egy szelet sonkat,
és sajtot fektetiink ra, majd 3 percig 500 W-on a sajtot raolvasztjuk. Hasabburgonyaval
és vegyes korettel talaljuk.

Magyarovari vagdalt hus
Hozzavalok: 30 dkg daralt sertéshus 30 dkg daralt marhahus, 2 db zsemle, 1 csomag
ujhagyma, 4 db tojas, 2 dl tej, 5 dkg fistolt szalonna, 2 db savanylu uborka, 20 dkg
évari sajt, sé, tordtt bors, szerecsendid, kakukkfl, gydmbér, zsemlemorzsa, olaj, 2 db
fétt tojds, 1 kiskandl pirospaprika, 1 csomag z8ldpetrezselyem.
Elkészitése: A dardlt hiusokat keverétdlba helyezzik, megsdzzuk, borsozzuk, meghintjik
poritott kakukkflvel, gydmbérrel, kevés szerecsendidval, pirospaprikdval, és elkeverjik.
A zsemléket tejben megdztatjuk, a fétt tojast, a sajtot, uborkdt aprd kockdkra, az
ujhagymat vékony karikara vagjuk. A zsemléket jol kinyomkodjuk, szétmorzsolva
hozzdadjuk a tdlban 1évé anyaghoz, hozzdadjuk a finomra vagott zéldpetrezselymet,
majd j6 alaposan Osszegyurjuk. Henger alakdra formazzuk, megforgatjuk a hengert a
zsemlemorzsaba, és kizsirozott tepsibe helyezziik. Tetejére elosztjuk a hajszalvékonyra
vagott szalonndt, ledntjik egy kevés forrd zsiradékkal, majd elémelegitett sUtébe
helyezve, kbzepes langon szép pirosra sttjik.

Makoi burgonya

A f6tt és hdmozott burgonydkat karikdkra vagjuk. Egy tepsit aluféliGval kibélelink,
vékonyan zsirral kikenjuk. Belerakjuk a burgonya felét, erre tessziik a vékonyra karikazott
vOroshagymat és a szeletekre vagott fustolt szalonnat. Megszorjuk pirospaprikaval
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elkevert séval, befedjik a burgonya mdsik felével. Ezt is fUszerezett sdval izesitjlk, és az
egészet befedjuk alufdlidval. Elbmelegitett sUtében kb. 25 percig sutjik.

Makaoi csirke

Hozzavalok: 1 csirke (kb. 1 kg), 50 dkg véréshagyma (nem tévedés!), 2 dl tejszin, 5 dkg
vaj, 3-4 evékandl liszt, izlés szerint s6, 1 mokkdskandl &rolt fehér bors, késhegynyi 6rolt
szerecsendio-virag.

Elkészitése: A megtisztitott csirkét kis darabokra vagom, megsézom, és lisztbe martom. A

vajon, erds ldngon, mindkét oldaldn atsitém, majd 10zdlld talba egymds mellé teszem.

Rakarikazom a megtisztitott vordshagymat, megszérom séval és borssal, majd

rdcsorgatom a tejszint és még egy dl vizet. FUszerezem az &rolt szerecsendid-virdggal,

és a talat befedem. Elémelegitett, forrd sGtében kdzepes ldngon 40 percig pdrolom,

majd a tetejét levéve, pirosra piritom. Ecetes salataval és burgonyapirével vagy parolt

rizzsel a legfinomabb.

Elkészitési ideje: 60 perc

Makoi csirketokany

Hozzavalok: 1 kg-os csirke, voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 dkg zsir, bors, s6, 1 dl
fehérbor, 1 dl paradicsomptiré, 5 dkg vegyes zoldség, 20 dkg parolt rizs.

Elkészitése: A csirkét kicsontozzuk, lefejtett hast tokanynak feldaraboljuk. A finomra

vagott voroshagymat zsirban megfonnyasztjuk, hozzdadjuk a fokhagymat és a

csirkehust, majd a kockara vagott, zsirban megpiritott zoldséget és a paradicsompurét

is. Soval. Borssal izesitjuk, hozzadntjik a bort, és készre paroljuk. Rizskorettel talaljuk.

Makaodi finomfalatok

Hozzdvaldk (4 személyre): 60 dkg sertés szizpecsenye, 1 dkg so, 10 dkg liszt, 50 dkg
burgonya, 40 dkg zsir, 10 dkg kolbasz, 1 cs. petrezselyemzold, 2 tojas, 1 dl olaj, 15 dkg
rizs, 1 adag kaposztasalata.

Elkészités: A szUzpecsenyét 12 db érmére szeleteljUk, kiverjik, és megsdzzuk. Panirozzuk.

A burgonydt haztartdsi reszelén hosszikdsra reszeljlk, a kolbdszt vékony csikokra vagjuk,

hozzdadjuk a finomra vdgott petrezselymet és az olajat, az egészet egydntetlvé

keverjik. Az érméket ezzel megszorjuk, majd zsirban pirosra sutjuk. Zoéldborsoés rizzsel

talaljuk, kaposztasalataval diszitjuk.

Makdi hagymas sitemény

Hozzavalok: 25 dkg finomliszt, 18 dkg margarin, 2 egész tojas, 1 dl tej, 1 kis fej
vOréshagyma, 1 teaskanal so.

A voroshagymat tisztitds utdn nagyon finomra vagom vagy lereszelem. A margarint

elmorzsolom a liszttel, hozzarakom a tojasokat, a tejet, a reszelt hagymat és a sot. Az

egeészet |0l 6sszegyurom. Ha a tészta mar sima, lisztezett deszkan fél 6raig pihentetem.

Ezutan habzsakba vagy egyik végén kilyukasztott nejlonzacskdéba tomom, és alufdliaval

bélelt sUtélemezre klldnféle alakzatokat nyomok ki beldle. Elémelegitett, forrd sitébe

tolva, mérsékelt tGznél megsitom.

Elkészitési ideje: kb. 90 perc.

Makoi halteperté

Hozzdvaldk: 80 dkg pontyfilé, 40-50 dkg vordéshagyma, kb. 1 csapott evékandl sé, 1
pUpozott evékandl pirospaprika, kb. 7 evékandl liszt, 1 csapott kiskandl érolt bors,

A sttéshez: bé olqj (zsir),

A talalashoz: néhany salatalevél, 1-1 paprika és paradicsom, néhany szal petrezselyem

Elkészitése: A pontyfiléket lebbrédzzik, és amennyire csak lehet, a szdlkdit is kiszedjik.

Utana kisujjnyi csikokra vagy 2 cm-es kockakra vagjuk. A hagymat megtisztitjuk, vékony

karikakra vagjuk, gyUrlire szedjik. A pirospaprika felét a lisztbe keverjUk. A tébbit borssal

és soval egyltt a halra, iletve a hagymara szorjuk, kilén-kilon jol dsszekeverjuk. A

fUszeres haldarabokat a lisztbe forgatjuk, majd béd, forréolajban 3-4 perc alatt ropogds

pirosra sUtjlk, papirtdrolkdzére szedve lecsopdgtetjilk. A hagymdt a tdébbi paprikds

lisztbe forgatjuk és a hal sitésénél visszamarado olajban kb. 2 perc alatt ropog6s pirosra
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sUtjuk. Fatdlon tdlaljuk, Ugy hogy azt saldtalevelekkel kérberakjuk, a haltepertét, majd a

hagymat rahalmozzuk, végll paprikaval, paradicsommal és petrezselyemmel diszitjuk.

Elkészitési idd: 35 perc -

Makaoi karaj

Hozzdvaldk: 1 kg karaj, 1 evékandl mustdr, 5 dkg vaj, 2 dl fehérbor, 1 babérlevél, egy
csipet kakukkfU, 1 szegfUszeg, 4 vordéshagyma, sé, térott bors, 1 dl olgj.

Elkészitése: A karajt megsdzzuk, megborsozzuk, bekenjik mustarral, és a vajban mindkét

oldalat pirosra sutjik. Ontiink ra 1 dl fehérbort. A voréshagymakat megreszeljik, az

olajban Uvegesre pdroljuk, ledntjik 1 dl fehérborral, és fedd alatt puhdra pdroljuk. Ezt a

hagymapUrét is a hushoz adjuk, babérlevéllel, kakukkfUvel, szegfUszeggel izesitjik. Fedd

alatt, martdsban idénként megforgatva, j6 puhdra pdroljuk.

Makoi kdposztasalata

Hozzavalok (4 személyre): 50 dkg fejeskaposzta, 1 nagy fej voroshagyma, 1 nagy
savanykds alma, 4 evékandl olqgj, 2 evékandl ecet, 2 gerezd fokhagyma, kevés
cukor, s6, torott bors, izlés szerint.

A vékony csikokra vdagott kdposztat az elébb leirtak szerint eléfézzUk, lecsdpdgtetjik és

megsozzuk. A viroshagymat tisztitas utan egészen apréra vagjuk és leforrazzuk, mint a

kdposztdt, csak anndl révidebb ideig fézzUk, minddssze 2 percig, majd leszirve

ugyancsak megsdzzuk. A fokhagymdt szétzizzuk. Az ecetet Osszekeverjlk 2 evékandl

vizzel, az olajjal, a s6val, a cukorral és a zuzott fokhagymaval. A martasba belekeverjik

a megmosott, kicsumazott és csikokra apritott héjas almat, a hagymat és a kaposztat.

LefedjUk, és a hitészekrényben legaldbb fél napig érleljuk.

Elkészitési ideje: kb. 30 perc.

Makoi pecsenye

Kicsontozunk, egy kissé kiverlink nyolc szelet sertéstarjat, és sos-fokhagymas tejben egy
oraig aztatjuk, majd a nedvességet leitatjuk réla. K6zben 6t csomo, zoldjével egyitt
karikdkra vagott ujhagymat ecetes-sés-cukros vizbe &ztatunk. A hdsszeleteket egy
kevés olajon szép pirosra sutjuk, forré talra fektetjik, és tetejére halmozzuk az alaposan
lecsepegtetett hagymat. Tort burgonya illik hozza, amit a mirelit hasabburgonyabdl tgy
készitink, hogy két evékandl olagjon megpiritunk egy kevés apréra vagott hagymdat,
meghintjUk pirospaprikaval, beleforgatuk a még fagyott hasabburgonyat és
megsozzuk, mire felolvad, az alja egy kissé megpirul, és kész is van a koret.

Makoi rantott csirkemell

Hozzavalok: 2 nagy csirkemell, 1 nagy fej voréshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 tojas,
izlés szerint s6, &rolt szerecsendid-virdg, liszt és zsemlemorzsa a panirozdshoz, olaj a
stutéshez.

A csirkemelleket kicsontozom, és vékony szeletekre vagom, majd megsézom.

Kicsit allni hagyom. Kézben a voérdshagymat megtisztitom, lereszelem és hozzakeverem

a habosra felvert tojashoz, izesitem zlOzott fokhagymaval és szerecsendid-virdggal. A

csirkemell szeleteket elészor lisztben forgatom meg, majd a hagymds tojdsba mdartom,

ezutan ismét lisztbe és ismét tojasba forgatom, végil zsemlemorzsaban hempergetem

meg.

BS, forrd olajban, de takarékldngon aranysdrgdra sotéom.

Sok salataval és tartarmartassal kindlom.

Makoi rantott szelet

Hozzavalok: 8 kis vékony szelet kicsontozott borda, 2 fej voréshagyma, 1 tojas, 1 dl
szaraz fehérbor, 3-4 evékandl liszt, 1 tedskandl mustdr, olaj a sUtéshez, torott fekete
bors, s6.

A husszeleteket gyengén kiverjuk és megsozzuk. A voroshagymat lereszeljik és

Osszekeverjik a felvert tojassal, a borral, a liszttel és a fUszerekkel. SUrG palacsintatésztat

kell kapnunk. Ha nem elég sUrU, kevés liszttel sdrithetjlk. A husszeleteket elészér lisztbe,

majd a tésztdba mdartjuk, és bd, forrd olajban pirosra sGtjuk. Saldtdval és vegyes kdrettel

talaljuk.
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Makaoi rostélyos

A j6l kivert rostélyosokat fUstdlt szalonndval megtlzdeljik. Séval, torétt borssal és
mustarral izesitjuk, zsirban félig puhara sitjuk. Ezutan a zsijdban finomra vagott
vOroshagymat megpiritunk, hozzadadunk kockakra vagott paradicsomot és
zoldpaprikat, 1 gerezd szétnyomott fokhagymat, so6t és egészen kevés reszelt
szerecsendibt. VisszatesszUk a félig megpuhult, tdzdelt hust, kevés vordsbort dntink ald,
és egytt puhara paroljuk.

Hagymas tort burgonyaval talaljuk.

Makoi sertésmaij

Hozzavalok: 60 dkg sertésmaj, 2 fej voroshagyma, 8 dkg liszt, torott bors, s6, 3 dl olaj a
sutéshez.

A majat felszeleteljik, meghintjik torott borssal, lisztbe martjuk, és kevés olajban

mindkét oldalat megsutjik. A voroshagymat vékony karikara vagjuk, kevés lisztben

megforgatjuk, az olajpban ropogoésra sitjik. A majszeleteket gazdagon beboritjuk a silt

hagymaval és burgonyapurével talaljuk.

Makoi sonka
Hozzavalok: 1 sertés sonka, 1 nagy gerezd fokhagyma, 4 fej voroshagyma, 4 babérlevél,
1 evékandl koriander, 1 evékandl fenyémag, 7 g salétromsd, 35 dkg sé.

Elkészitése: A kikanyaritott, megformazott és tiszta ruhaval letorolgetett, még meleg
sonkat bedorzsoljuk a salétromsoval, a megtisztitott fokhagymaval, majd alaposan
besdzzuk. Meghintjik a porrd tort fUszerekkel, a megtisztitott és vékony karikdra vagott
hagymaval, a kis darabokra tort babérlevéllel. Edénybe téve nehezéket tesziink ra, és
jol lenyomtatjuk. 4 héten keresztil mindennap megforgatjuk. A sonka, levet ereszt
néhany nap mulva, ezt megkostoljuk, hogy elég sos-e. Ha szilkséges, utanasdézhatunk. A
pdclébdl kivéve lerdzzuk réla a fUszereket, szikkasztjuk, és pirosas-barndra fUstoljik.
Felakasztva szdraz, hGvds helyen téaroljuk.

Makoi szelet 1.

Jol kivert sertésszeleteket megsozunk, torott borssal izesitink. 1 nagyobb fej
vOroshagymat lereszellink, és kevés mustarral elkeverjiuk. A hagymakrémmel megkenjuk
a husszeleteket, majd dsszehajtjuk, a parizsi szelethez hasonléan bundazzuk és kisitjlik
Sket.

Kéményes burgonydval, beféttel tdlaljuk.

Makoi szelet 2.

Személyenként 2-2 jdl kivert sertésszeletet megsozunk. Ezutan lereszeliink egy nagyobb
fej vbroshagymat, amelyet elkeverink mustarral és torott borssal. Az egyik hasszeletet
megkenjik ezzel a krémmel, majd befedjik a masik szelettel. A szok&sos mddon
bunddzzuk, és bd, forrd zsiradéklban kisUtjUk.

Makoi szelet 3.

Hozzavalok: 4 szelet kicsontozott sertésborda, 2 kis fej voroshagyma, 1 dl szaraz
fehérbor, 3-4 ek. liszt, 1 ek. mustar, izlés szerint t6rott fekete bors, izlés szerint s6, olaj a
stutéshez

Elkészités: A husszeleteket gyengén kiverem és megsézom. A viroshagymat lereszelem

vagy ledardlom, majd &sszekeverem a felvert tojdssal, a borral, a liszttel és a fUszerekkel.

(SUrG palacsintatészta-szerd masszdnak kell lennie.) A borddkat elészér lisztbe, majd a

tésztdba mdrtom, ezutdn bd olgjban piros ropogdsra sitdm. JoI lecsurgatva rdla a

felesleges olajat, salataval és vegyes zdldségkorettel talalom.

Makoi teasuitemény

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 18 dkg vaj, 2 tojas, 1 dl tej, 1 kis fej voroshagyma, 1 teaskanal sé
A voroshagymat megtisztitjuk és lereszeljik. A vajat elmorzsoljuk a liszttel, hozzadadjuk a
tojasokat, a tejet, a reszelt voroshagymat és a sot. JOl Osszegyldrva sima tésztava
dolgozzuk 8ssze. Lisztezett deszkan pihentetjik fél 6ran at, majd a tésztat egyik végén
kicsipkézett nejlonzacskéba tesszUk, és alufdlidval bélelt sitélemezre kildnféle
alakzatokat nyomunk beléle. Elémelegitett forrd sitében mérsékelt tGz6n megsitjok.
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Marosmenti halleves

Hozzavaldk: 3 kg tdbbféle hal és halfej, 2 kg hal egészben, 2 fej voréshagyma, 20 dkg
paradicsom, 20 dkg zoldpaprika, 3 fehérrépa, 2 evékandl zsir vagy olaj, 1 kg
burgonya, bazsalikom, safrany, petrezselyemzoldje, laska tészta, 1 sargarépa, 1
kiskanal szemes bors, 1 zellergyokeér.

Bogrdcsban, olajon finomra vdagott vordoshagymat székére piritunk, majd borsot teszink

bele, és 2 liter vizzel feleresztve felforraljuk. Amikor felforrt, belévetjik az apré halakat és

a halfejeket, a paradicsomot, zoldpaprikat, zellert és a répakat, és keverés nélkil, de

tdbbszéri rézogatdssal és forgatdssal egy o6ra hosszat f8zz0k. Atériik, s hagyjuk

leUlepedni. A levest letisztitiuk, befUszerezzik, bdven sdfrdnyozzuk, 10zz6n

meglobbantjuk és beletessziik a halszeleteket, a kockara vagott pityokat és a finomra

vagott petrezselymet. FézzUk, mig a burgonya és a hal megpuhul.

MEGJEGYZES: Laskaval helyettesithetjilk a pityokat. Ha azonban burgonyaval készitjik,

azt mindig akkora kockdkra vagjuk fel, hogy a hallal egy idében puhuljon at.

Maramarosi toltott csuka
Hozzavalok: 2 db 2 kg hal, 2 zsemle, 1 csésze tej, 5 dkg vaj, 2-3 db velds csont, 3
evékandl reszelt sajt, 15 dkg gomba, 1 kdvéskandl csombor, 2 tojdssdrgdija, s, bors,
2 babérlevél, 2 csésze olaj, 2 citrom, 2 dl savanykas fehérbor, 2 teaskanal gyombér.
Elkészitése: A halakat medgtisztitjuk, uszonyaikat (a farkaszot kivéve) kimetsszik, de a
fejét rajta hagyjuk. A hasireget megtoltjik a tejbe dztatott megtort zsemlyébdl, vajbdl,
csontvelébdl, reszelt sajtbdl, a vajon megfuttatott és apréra vagott gombdbdl, pdr
tojassargajabdl, soval, borssal, csomborral, gydmbérrel kevert toltelékkel, majd a hasat
bevarrjuk vagy &sszet(zzUk.
A halakat olajozott tepsibe fektetjik, citromszeletekkel, babérlevéllel leboritva, s a
sUtében kb. 30 percig sUtjik. Kézben olajjal, borral és sajdt levével 6ntdzgetjik.
Megjegyzés: Mds halfajodl is pl. sovdny ponty, harcsa, kecsege stb. készithetd. A zsidd
konyha igen kedvelt, innepi étele.

Matrai gyongytyuk
Hozzavalok: 1 gyongytyuk, 10 dkg fustolt szalonna, 10 dkg sonka, 15 dkg gomba, 1
evékandl liszt, s6, bors, szerecsendid, egy fél citrom, 1 dl olg;j.

Elkészitése: A gydngytylkot megtlzdeljik szalonnacsikokkal. A maradék szalonndat
vékonyan folszeljik, és kibélelink vele egy 10zAlld tdlat, ratesszUk a hust, forrd olajjal
ledntjik. Egy kevés vizet alddntdgetve fedd alatt puhdra pdroljuk. Levesszik a fedét,
pirosra sutjuk. Zsifjaban megparoljuk a 15 dkg gombat, ratesszik a vékony metéltre
vagott sonkat, és megszorjuk, egy kanal lisztel. Ha egy kicsit megpirult, 6ntiink ra 1-2 dl
vizet, szlkségszerit s6zzuk, meghintjik szerecsendidval, megborsozzuk, és felforraljuk. A
hist darabolva talra tesszik, citromszeletekkel diszitjik, és a martast mellédntve talaljuk.
Parolt rizzsel koritjuk.

Matrai husleves

Kevés zsiron 1/2 fej finomra vagott voréshagymat fonnyasztunk. K6zben személyenként
15 dkg marha-labszarhust kis kockakra vagunk, majd megparoljuk a hagymas zsirban.
S6zzuk, tegylink mellé babérlevelet és néhany szem kdménymagot, kevés
pirospaprikat.

Ez alatt kockdkra vagott burgonydt és zdldbabot kUlon-kilén puhdra f6zOnk, majd
amikor megféttek, akkor levikkel egyUtt a hishoz adjuk, de Ugyeljink rd, hogy levesink
ne legyen higabb, mint a bogracsgulyas.

Talalds elbtt forraljuk at kevés liszttel elkevert tejfdllel.

Matrai kaposztas malacgulyas

Hozzdvaldk: 1 kg bdérés malachus, 10 dkg olaj vagy zsir, 2 fej vordéshagyma, 1,5 kg
savanyu kaposzta, 4 teaskanal pirospaprika, 3 teaskanal kbménymag, 3 dl tejfol, 2
nagy, husos z6ldpaprika, 2 db kbzepes paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 3 dkg liszt,
5O, erés paprika, izlés szerint

Elkészités: Az aprora vagott hagymat olajon vagy zsiron megpiritjuk, hozzaadjuk a zGzott

fokhagymat. Megszérjuk kbménymaggal és pirospaprikaval. Beletesszik a kockakra
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vagott malachust, és zsirjara piritjuk. A kadposzta levét kicsavarjuk, kevés vizzel a hashoz
adjuk. A zoldpaprikat és paradicsomot nagyobb darabokra vagjuk, és azt is
beletesszik. Sozzuk izlés szerint. Fedd alatt puhdra pdroljuk. Mikor kész, tejfolds
habardssal besUritjk, majd kiforraliuk. Ha erdsen szeretjlk, dobjunk a még fovd
gulyasba egy cseresznyepaprikat.

Mezoségi lencseleves fogollyal

Hozzavalok: 2-3 fogoly, 1,5 kg borjucsont, 50 dkg vegyes z6ldség, 10 dkg lencse, 1 kis fej
hagyma, 1 db babérlevél, 20 dkg gomba, 3 dl tejszin, torott bors, 2 tojassargaja, 5
dkg rizs, 5 dkg zsir, s6, bors

Elkészitése: A csontbdl oI fUszerezett levest készitink, majd lesz{rjlk. Ebben a

megtisztitott foglyokat puhdra f6zz0k, a levesbdl kivesszik, kicsontozzuk, felszeleteljik, és

talaldsig félretesszUk. Az GtszUrt leves felében lassu fé6zéssel puhdra f6zzUk az elézb nap

bedztatott lencsét. A leves mdsik felében rizst {6z0nk puhdra, amint megfétt, attorjlk és

hozzdadjuk a megfétt lencseleveshez. A gombdt aprd kockdkra vAagjuk és

megparoljuk. A tojassargajat a tejszinnel elkeverjik, és a forrd leveshez adjuk a fogoly

husaval és a gombaval egyiitt.

Megjegyzés: Egyszerlbb hdzakndl a foglyokat féloe vagva tdlaltdk.

Miskolci almassiutemény

Hozzdvaldk: 6 db aprd alma, 3 dkg vaj, 2 evékandl kristdlycukor, 5 szem meggy, 3 dkg
mazsola, 3 dkg s6, 6 mokkds kandl rum, 3 db tojds. 3 evékandl cukor, 3 evékandl liszt,
fél csomag sutépor.

Elkészités: Hlisz cm-es AMC labast kikenlnk vajjal, és beszorjuk a kristalycukorral. Az

almak kozepét kivagjuk, és az almakat meghamozzuk. A kikent labasba helyezziik az

almakat. A kivajt maghaz helyére 1-1 szem meggyet tesziink, majd diét, mazsolat, végiil

egy kis kandl rumot. Ezutdn a Idbast tGzhelyre tesszUk, s amikor a cukor karamellizélédni

kezd, elzdriuk a héforrdst és raontink az almdkra 3 tojdsbdl készUlt piskdtdat.

Elémelegitett sUtébe tesszik, és 180 fokon 40 percig sUtjuk.

Miskolci kocsonya

1,5 kg megtisztitott kocsonyahuUst - sertésfej, Idb, bdrke - 3,5 liter vizben felteszink féni. Az
elsé habot rogton leszedjik a tetejérdl. Sdzzuk. Egy fej tisztitott voréshagymat, 3 gerezd
fokhagymat, egy szal tisztitott sargarépat és 8-10 szem egész borsot adunk hozza. Kb.
mdasfél éra hosszat f6zzUk. (Ha kuktdban készitjuk, akkor csak k. 50 percig fézzUk.) Mikor
a hus megpuhult, levét nagyon finom szirén vagy vdsznon Aatsz0rilk. A husokat
kicsontozzuk, kockara vagjuk, és mély tanyérokba tessziik. Raontjik a levet, a tetejére
kevés pirospaprikat szérunk. Egy napig hideg helyen tartjuk.

Fogyasztaskor citrommal megcsepegtetjik.

Mizsei tort bab
Hozzavalék: 300 g bostonbab, 80 g olaj, 50 g voroshagyma, 10 g fokhagyma, 30 g liszt,
izlés szerint: SO, 8rdlt bors, 15 g flszerpaprika, 100 g burgonya,
Sult hagymakarika hozzavalék: 300 g voréshagyma, 50 g liszt, 200 g olaj a stutéshez, 200
g fustolt szarazkolbasz
A bedztatott vajbabot hideg vizbe feltesszUk féni. Sézzuk, &rélt borssal izesitjik. igy
f6zzUk, mig a bab félpuha nem lesz, majd tisztitott, vékony karikdra szeletelt burgonydat
teszUnk hozzd. J6 puhdra pdroljuk. Kdzben elkészitjk a fUszeres, magyaros rdntdst.
Olajban a finomra vagott hagymat lvegesre hevitjik, ratesszik a lisztet, és habzasig
piritjuk. T0zrél lehtzva hitjlk. Majd zizott fokhagymdt és piros paprikdt teszink hozzd.
Teljesen leh(tjUk, és mdr kész is a fUszeres, magyaros rantds. Hideg vizzel simdra keverjik,
és a forrdsban 1évé babos ételt berdntjuk. Ezt kdvetden péppé 1orjlk, szinte, mint egy
purét. A tisztitott, kisebb fej voroshagymat 3-4 mm-es karikakra felszeleteljik. Liszttel
leszorva elkeverjik, és forrd olajban ropogosra siitjik. Szalvétan leszikkasztjuk az olajat,
hogy szaraz legyen a siilt hagyma. Kevés zsirban a karikara vagott fistolt szaraz kolbaszt
athevitjuk.
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Mosoni bojtarpecsenye

Hozzavalok: (10 személyre) 1,40 kg sertéstarja, 0,60 kg sertésmaj, 0,20 kg fistolt
kenyérszalonna, 0,05 kg 8rolt bors , 0,001 kg majordnna, 0,05 kg s6, 0,15 kg zsir, 0,30
kg voroshagyma

A dodolléhez: 2,0 kg burgonya, 0,5 kg liszt, 0,03 kg s6, 0,40 kg hagyma, 0,20 kg zsir, 0,40
liter tejfol

Az elkészités mddja: mdijjal, szalonndval, véréshagymaval és a flUszerekkel ragut

készitiink. A tarjat 14 dekagrammos szeletekre vagjuk, és lisztbe forgatva kevés zsiron

hirtelen megsUtjik. Kdzben elkészitjik a dodollét is Ugy, hogy a fétt burgonydbdl, lisztbdl,

séval, konny(§ tésztat készitink, sos forrd vizben nagyobb galuskdkat szaggatunk,

kif6zzUk. A hagymat karikdkra vagjuk, kilon forrdé zsiron aranysdrgdra piritjuk. A talalds

ugy torténik, hogy a megsutdtt huasszeletekre ratesszikk a frissen készitett ragut,

mellérakjuk a dodollét, erre halmozzuk a megsult hagymakarikdkat, és tejf6llel

meglocsoljuk.

Nagyon latvanyos és nagyon finom.

Mosoni tokany

Hozzavaldk: 1 voroshagyma, 60 dkg pacsni, (marhahus, nem pacsi) 1 dl olaj, 1 pupozott
kavéskanal majoranna, 1 kanal Vegeta, 1 mokkaskanal torott bors, 1 kanal mustar, 2
dl tejfdl, 1 mokkaskanal pirospaprika.

Elkészitése: A hagymat finomra vagjuk, olajon lUvegesre paroljuk. Ratesszilk az Gjnyi

széles csikokra vagott hust, egy kanal torott borsot, egy kanal Vegetat, kevés vizet, és

fedd alatt puhdra pdaroljuk. Zsirjdra lesttjik meghintjik pirospaprikdval, majd rddntjik a

tejfolt, melybe 1 kanalnyi mustart keverink.

Galuskaval talaljuk.

Nagybaracskai halaszlé "Sobri" J6éska modra
Hozzdvaldk: 3 kg hal (ponty és lehetbleg mds fajtdk is), 3 fej vordshagyma
(ludtojdisnyiak), 9-10 evékandl fUszerpaprika, 1-2 db hivelyes paprika, 1-3 db
cseresznyepaprika, 1 db paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 1-2 db halaszlékocka,
tészta.
A kilés-masfél kilés friss pontyokat megtisztitjuk, felbontjuk, irdaljuk, daraboljuk.
Vigyazzunk, nehogy az epét elfakasszuk! A hal fejét, a hasaaljat és a farkat levagjuk,
kulontessziik. A megmaradt részt 6-7 cm-es darabokra vagjuk. Az egészet egy talba
tesszUk, besdzzuk, j6l Osszekeverjik, egy-két ordt, de akdr tovdbb is hitében dlini
hagyjuk. igy izesebb lesz a hal hisa, és nem esik szét. A bogracsba beletesszilk a hal
fejét, hasaaljat és farkat, a finomra vagott (nem daralt, mert az édessé teszi a levet)
vOroshagymat. A 3 kg halhoz 5 liter vizet adunk. Beletessziik a paradicsomot, a hiivelyes
és a cseresznyepaprikdt. Mindezt erds ldngon f6zzUk. A fUszerpaprikdt forrdskor tesszik
hozzd. Hangosan bugyogjon a 1é, nem baij, ha kicsit habzik. igy fézzUk 25 percig. Ekkor
tesszUk hozzd a fokhagymdat, a tébbi haldarabot, és még 18 percig f6zzUk. Ha ugy
itéljuk meg, hogy elforrta a levét, nyugodtan dnthetiink hozza vizet. Ez esetben tovabbi
5-6 percig f6zzUk, majd levesszUk a t0zrél. Ezutdn sUrG szirével leszUrjik a hagymdt, amit
kulon kinalhatunk, mert van, aki szereti. gy azonban a halaszlé simabb, mutatésabb,
finomabb. A halat killon tanyérokba tessziik, Ugy helyezzik az asztalra. A levet radntjik
az asszonyok dltal frissen gyurt, és frissen kifézott "gyufaszdltésztara”, ésigy kindljuk.
Elkészitési idd: 90 perc
Ajdanlott ital: mécsényi olaszrizling

Nagybanyai torta

Hozzavalok: Mogyoré 7 dkg, mandula 7 dkg, tojas 6 db, porcukor 17 dkg, vanilia 1/4
rad.

Elkészitése: Hat tojds keményre vert habjdba teszink 7 dkg 10zén vildgossdrgdra piritott

daralt mogyorét és 7 dkg hamozatlan, szintén piritott mandulat. Tesziink bele még 17

dkg porcukrot, és kevés vaniliat. Ha kisilt, két részre vagjuk, csokoladékrémmel toltjik és

vonjuk be.
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Nagycenki tokany

Hozzavaldk: 30 dkg sertés lapocka, 30 dkg marha felsal, 1 dl olaj, 2 fej voroshagyma, 1
dkg pirospaprika, 1,5 dl tejfol 1 evékandl mustdr, 1 kandl paprikakrém, sé, bors, 15
dkg gomba.

Elkészitése: A vékony csikokra vagdalt, megsdzott, borsozott husok kézll eldszoér a

marhahust teszzik az olajban piritott, paprikAval megszort hagyméara. Félig

megparoljuk, zsifara piritjuk, és hozzaadjuk a sertéshust is. Azt is egy kevés vizzel vagy

borral puhara paroljuk, zsirjara sutjik. A gombat vékonyra folszeleteljik, és egy kevés

olajpan megparoljuk, zsirjara sutjik, majd a kész hashoz keverjik. Ezutan ledntjik a

tejfolben elkevert mustarral, és paprikakrémmel izesitjuk.

Nagydobosi hamis marcipan

Egy puUpozott evékandl buzadardt 0,5 dl vizben megfézink, és néhdny percig Allni
hagyjuk, hogy minden vizet magaba szivion. Kb. 15 dkg silt tokdt még melegen
meghamozunk. VillAval pépesre torjuk, elkeverjik 10 dkg daralt diéval vagy
manduldval, a megfétt dardval és két evékandl rummal (vagy néhdny csepp
rumaromaval). Ha lagy a tok, allagat keksz morzsaval javitjuk. A masszabdl kis golydkat
formalunk - a kozeplikbe tehetliink egy darabka cukrozott narancshéjat vagy mas
gyumolcsot, esetleg mazsolat -, és reszelt csokoladéban vagy cukrozott kakadban
meghempergetjik éket.

Nagydobosi karacsonyi siitemény siit6tokbol

Hozzdvaldk: 2 dl saldtadntet, 1 csomag tortapor keverék, 50 dkg sUté6tok, 3 tojds, a
diszitéshez porcukor, vaniliamaz, piros és zold gumicukorkak folszeletelve.

Keverjok dssze az elsé négy hozzdvaldt turmixgéppel, kdzepes gyorsasaggal. Ontsik

egy 25 x 40 cm-es kizsirozott tepsibe. 180 fokos sUtében sUssUk 18-20 percig, amig a

tészta széle el nem vdlik a tepsi oldaldtdl. Ha kihdl, szérjuk meg porcukorral. Diszithetjik

vaniliamazzal és gumicukorkakkal.

Nagydobosi sertésborda siitétokkel
Hozzdvaldk: 4 csontos sertésborda, sé, bors, 400 g sUtétdk, 1 vastagabb pdré, 1 piros
husU, nagy paprika, 4 evékandl olaj, 1 mokkdskandl &rolt gydombér, 2 gerezd
foghagyma, 1 csokor snidling, 1 evékandl szbjaszdsz, 1 késhegynyi chili (csipds
paprika)
A hust ledblitjuk, kissé kiverjuk, bes6zzuk. A zdldségféléket megtisztitjuk, megmossuk. A
tokot vékonyan felszeleteljik, és vékony csikokra vagjuk. A porét és a paprikat 2 cm-es
csikokra apritjuk. A husszeleteket megszorjuk &rolt borssal, gydombérrel, és 2 evékandl
felforrositott olajban, mindkét oldalukon 5 - 5 percig siitjiik. Attessziik a hast egy masik
edénybe, lefedjik, melegen tartjuk. A pecsenyeléhez adjuk a maradék olajat, radobjuk
a zoldségeket, és erds 10z6n 3 percig piritjuk. Hozzdadjuk az attért fokhagymat, a vagott
snidlinget, a széjaszdszt és a chilit, mérsékelt 10zon tovdbbi 5 percig piritjuk, izlés szerint
sOzzuk, borsozzuk.

Nagydobosi sult tok

A sttnival6 tokot kb. masfél ujjnyi darabokra vagjuk tgy, hogy ezek héjukra allitva el ne
ddlienek. Vagott felUket porcukorba mdartjuk, és a tdkdarabokat sUtélapra tesszik, nem
tul kézel egymdshoz. Meleg, de nem tUl forrd sUtében sUtjuk. A cukortdl fényes, barna,
j6iz0 karamellbevonat képzddik a tdkszeleteken.

Nagydobosi sulttok csemege

Attort siilt tokhoz egy kevés citromlevet, vanilias cukrot és néhany kanal narancsszorpot
keverink. Talra halmozzuk és cukrozott tejszinhabbal diszitve talaljuk. Készithetjik ugy is,
hogy a sUlttdkpUrét 10z4lld tdlra rakjuk, és vanilids cukorral édesitett tojdshabbal vonjuk
be. (Minél tébb a hab, anndl jobb.) Sitében addig sUtjlk, amig a hab sargulni kezd és
még melegen talaljuk.

Nagydobosi siit6tok almaval
1/3 rész édes sUt6tokdt és 2/3 rész almdt reszeljink le almareszeldn. Kavarjuk éssze, és
tetszés szerint izesitsik mézzel, tarkonyecettel vagy citrommal.
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Nagydobosi siit6tok egytal

Hozzdvaldk: 1 kisebb csirke, 75 dkg sutétok, 1 fej vordshagyma, 1 evékandl liszt, kevés
gyombér, 4 evékandl olaj, kevés kakukkfl, 2 babérlevél, 2 dl csontlé, torott bors, sé,
fél citrom leve.

A csirkehUst és a meghdmozott sUtétokdt kis kockdkra vagjuk. A lisztet dsszekeverjik a
gyombérporral és raszorjuk a tokre. Elkeverve &lini hagyjuk. A hagyméat kockakra
vagjuk. Az olajban gyorsan atsitjik a hdst, majd kivesszik. Ezutan a hagymat és a tokot
tesszUk az olgjba, és 10 percig pdroljuk. KakukkfUvel, borssal, sdval, babérlevéllel
fUszerezzUk, hozzdadjuk a csontlét és a hust. Fedd alatt, 40 percig (kuktdban 15 perc)
paroljuk. Végil citromlével izesitjik. Tehetiink bele tejfolt is.

Nagydobosi siit6tok fagyasztva

A megmosott, magjatoél megtisztitott tokot akkora darabokra vagjuk, amekkorat majd
jol atsUthetlnk. Alaposan lecsdpdgtetjlk, esetleg papirtdrdlkdzével le is itatjuk és a
darabokat egyenként folpackba csomagoljuk. 4-5 darabot 1-1 mélyhité zacskdba
rakunk és megfagyasztjuk. Felhaszndldskor a féliGbdl kibontva sUtélemezre egymds
mellé fektetjUk, és még jegesen a forrd sUtébe tolva megsutjik.

Nagydobosi siitotok krémleves 1.
Hozzdvaldk: 1 kg sUté1dk, 40 dkg burgonya, 1 evékandl liszt, 1 dl tejszin, 2 tojdssdrgdja, 3
dkg vaj, 2 tojds, sé, csipet cukor, citromlé, 1 csokor metéléhagyma.

A meghdmozott, kimagvalt, megreszelt sUtétokdt enyhén sés vizben, félpuhdra f&zz0k,
majd a megtisztitott, felszeletelt burgonyat hozzaadjuk, és egyltt puhara paroljuk. Az
egeészet attorjuk, vagy turmixoljuk és vizzel egy liternyire felengedjuk. Felforralva, vilagos
vajas rantdssal besUritjik, sdval, cukorral, citromlével izesitjk, és néhdany percig forraljuk.
Talalaskor tejszinnel elkevert tojas sargaval dusitjuk, a vajdarabkakkal meghintjik, és
karikakra vagott 161t tojassal meg 6sszevagott metéléhagymdaval megszérva tdalaljuk.

Nagydobosi siitotok krémleves 2.

Hozzdvaldk: 50 dkg sUtétok, 3 dkg margarin, 1 evékandinyi szdjaliszt, 1 tojds sargdja, 2 dl
tej, so.

A medtisztitott megmosott, apréra vagott sUtétokdt kevés sdval megfézzik, attorjik. A

sz@jalisztet simara keverjik a tejjel, a leveshez 6ntjuk, 10 percig takarékldngon forraljuk.

A leveses talban elkevert tojassargajahoz évatosan hozzakeverjik.

Nagydobosi siité6tok turmix
Hozzdvaldk: 2 kg sUtétok, 5 di tef, 10-15 dkg porcukor

A cikkekre vdgott tokot bevagdaljuk, cukorral beszériuk és tepsibe téve, a sitében
puhéara sutjik. K6zben kevés vizzel néha meglocsolgatjuk. Ha megpuhult, a héjabdl
kikaparjuk és izlés szerinti cukorral és a tejjel 6sszeturmixoljuk.

Nagydobosi siitotok, brokkoli-rakottas
Hozzdvaldk: 500 g brokkoli (mélyhitott), sé, bors, 1 kg sUtétodk, 80 g vaj, vagy margarin,
50 g finomliszt, fél liter tej, 2 tojdssargdja, 1 csipet érolt szerecsendid, 50 g edami vagy
trappista sajt.
A brokkolit felengedés nélkil enyhén sdés, forrdsban 1évé vizben, 5 percig fézzUk,
leszUrjuk, tiszta konyharuhdra teritjik. A sUt6tokdt megmossuk, meghdmozzuk, a magjait
eltavolitjuk, és fél cm vastagon felszeleteljik. A tepsit kibéleljik aluféliaval, belefektetjiik
a tokszeleteket, betakarjuk egy mdasik alufélia lappal, és elémelegitett forrd sUtében 10
percig pdroljuk. LevesszUk réla a félidt, és hdini hagyjuk. Egy lapos sGtétdlat kikenink
egy evékandl vajal. A maradék vajon vildgosra piritijuk a lisztet. LehlUzzuk a t0zrél,
aprdnként hozzdadjuk a tejet, simdra keverjlk vele, majd visszatesszik a tlzre,
folyamatosan keverve besUritjUk  és hagyjuk langyosra hdini. Belekeverjlk a
tojdssdrgdjdkat, a szerecsendidt, izlés szerint sdzzuk, a szokdsosndl erételiesebben
borsozzuk, végul belereszeljlk a sajtot. A kikent sUtétdlban rétegesen lerakjuk o
tokszeleteket és a brokkolit, bevonjuk a mdrtdassal. Forrd sUtében 25 percig, enyhe
pirulasig sutjuk.
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Nagydobosi siit6tokbefott

A sUt6t6kdT meghdmozzuk, kimagvaljuk, a hisdt didnyi kockdkra vagjuk és literenként 3
evékandl cukorral, csipetnyi sodval, fél mokkdskandl citromsavval, vagy evékandinyi
citromlével, izesitett vizoen megfézzik. Tisztdra mosott befbttes Uvegekbe 16tk és a
tetejUkre csipetnyi ndtrium-benzodtot szérunk. Az Uvegeket lezdrva, szdraz gbzben
hagyjuk kihdini. Ha frissen tdlaljuk, akkor tartdsitdszert nem rakunk bele, hanem 1 érdig
jégbe hitjik. Egy kevés szegfUszeggel is izesithetjik, vagy megtisztitott cikkekre vagott
almaval is 6sszekeverhetjik, igy az ize még kiulénlegesebb.

Nagydobosi siitotok-ivolé

8 liter vizet felforralunk 1 kg cukorral. K6zben 2 kg meghamozott, kimagozott tokot
megfézink és péppé turmixoljuk. A forrdsban 1évé szirupba beletesszik a tdkpépet, és
Ujra forraljuk. 1 teaskanal citromsavat és ugyanannyi natrium-benzoatot tesziink bele.
Uvegekbe t8ltjik, és szarazdunsztban hagyjuk kihdGini.

Nagydobosi siité6tokkrém

Félkilés darab sUtétok magjdt kikaparjuk, majd a tékét kb, féltenyérnyi darabokra
vdagva, enyhén kristdlycukorral megszérva sitében megsitjiok. (Vigydzzunk, hogy a ték
szélei ne égjenek meg, ezért a sités felétdl takarjuk alufdlidval). Kdzben 4 dl tejet, 3-4
szegfUszeggel, kis darabka fahéjjal felforralunk. 2 tojds sdrgdjat 2 evékandl liszttel
kikeverjuk, majd a fUszeres tejjel dvatosan felengedijik. Allandé keverés mellett puding
sUrGségUre f6zzUk, végUl egy citrom levével és reszelt héjéval izesitjik és hagyjuk kihdini.
A parazsra sult tok hisat kikaparjuk, kevés tejjel Osszeturmixoljuk, majd a 2 tojas
keményre vert habjat konnyedén hozzdadjuk. Végul lazdn &sszekeverjik az elézetesen
elkészitett krémmel. LehUtve tdlaljuk.

Nagydobosi siitétoklepény

Hozzdvaldk: a tésztdhoz: 4 dI finomliszt, 1 evékandl porcukor, 20 dkg Rama margarin, 1
tojdssdrgdia, csipetnyi s6, 2 evékandl viz,

A toltelékhez: 4 dl sUtétokpép, 2 dl barna kristdlycukor, 1 kiskandl méz 2 kiskandl vizzel
elkeverve, 1 kiskandl érolt szegflszeg, 1 kiskandl fahéj, 10 dkg mazsola, 1/2 dl mirelit
ribizke vagy egyéb gylimolcs, 2 evékandl apréra vagott cukrozott narancshé;.

A tésztdhoz valdkat gyorsan dsszegyurjuk, és 30 percre a hitészekrénybe tesszik. A
tészta 2/3 részét kinyUijtjuk, és Ugy béleljik ki vele egy kerek sUtéformdt, hogy pereme is
legyen. A toltelékhez valdkat siméara keverjik, a tésztaval bélelt formaba simitjuk és a
maradék, kerek tésztalappa nyujtott tésztaval betakarjuk. A tetejét megszurkaljuk a
visszamaradt tésztabdl, kis viragokat formazunk, és ezzel diszitjiik. Tojassal megkenjuk,
elémelegitett sitébe toljuk és 10 percig erds, majd takarékldnggal 30 percig sutjuk.

Nagydobosi siitotokleves
Hozzdvaldk: 1 kg sUtétok, 1 liter te], 5 dkg vaj, 3 evékandl rizs, sb, cukor, 1 csokor
petrezselyemlevél.

A tOkét meghdmozzuk, kimagozzuk, és kockdra vagjuk. Egy pohdr vizzel ledntve, fedd
alatt, kis Idngon nagyon puhdra f6zz0k, majd attérjik vagy szétturmixoljuk. A fazékba
visszadntve, a tejiel felengedjik és séval, egy kevés cukorral izesitve, puhdra f6zz0k
benne a rizst. Végil beledobjuk a vajat, és ha elolvadt, mar talalhatjuk is. (A talban
megszorhatjuk a tetejét finomra vagott petrezselyemmel is.) izlés szerint kétféleképpen
lehet tdlalni: erésebben sézva vagy erésebben cukrozva, ahogy a csaldd szereti.

Nagydobosi siit6tokos beigli

Hozzavalok:

A tésztdhoz: 50 dkg liszt, 1 tojds, 5 dkg éleszté, 2 dl tej, 15 dkg zsir, 1 kiskandl cukor,
késhegynyi so.

A toltelékhez: 1 kg sUlt tok, 10 dkg cukor, 1 reszelt jonatdn alma, 1 evékandl rum
(citromlé).

Megfuttatiuk az élesztét a cukros tejben és dsszegyurjuk a zsirral elmorzsolt liszttel, a

tojassargajaval meg a csipet soval. Alaposan bedagasztjuk, két cipora osztjuk, és egy

fél 6raig pihentetjik langyos helyen. Kdzben a héjatél megtisztitott, silt tokot a kés
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fokaval darabossa szétverjiuk, kdzéreszeljik a megtisztitott almat és elkeverjik a cukorral
meg a rummal / /vagy citromlével /. Ujjnyi vastagra nyUjtijuk a megkelt tésztacipokat és
a tolteléket rateritve, kilon - kilon 6sszegdngydljuk. A kizsirozott tepsire fektetjik a tészta
rudakat, fél oraig kelesztjiik, majd a tésztabdl kimaradt, habba vert fehérjével
megkenjik. Kdzepesen meleg sUtében szép pirosra sOtjik. A kisOlt tésztdt Ogy
daraboljuk, mint a beiglit és porcukorral meghintve rakjuk talra.

Nagydobosi siit6tokos kelkaposzta-hasab
Hozzdvaldk: 1 kis fej kelkdposzta, so, bors, 500 g sUtétok, 1 kdzepes pdréhagyma, 80 g
margarin, 1 kiskandl szdritott kakukkfy, 2 tojds, 1 dl tejszin, &rolt szerecsendid, 8 szelet
gépsonka, 80 g ementali sajt.
A megtisztitott kelkdposztadt sés vizben 10 percig fézzUk, hideg vizbe meritjik,
lecsepegtetjik, leveleire bontjuk, és felitatiuk réluk a vizet. A margarin felén
megfonnyasztjuk a felkarikdzott pérét, hozzdadjuk a meghdmozott, legyalult sGt6tOkot,
kakukkfUvel izesitjuk, fedd alatt 10 percig, pdroljuk, hdini hagyjuk. A tojdsokat elkeverjik
a tejszinnel, sdval, borssal és egy késhegynyi szerecsendidval, a pdrés sitétdokhdz adjuk.
Egy margarinnal kikent négyszdgletes sGtéformdat kibélelink a nagyobb, kissé egymdsra
csusztatott kellevelekkel, a sonkaval és a vékonyra gyalult sajttal, belesimitjuk a masszat.
A tetejére fektetjuk a maradék kelleveleket, ratérdeljik a maradék margarint. A format
langyos vizzel félig telt tepsibe tesszik és meleg sUtében 1 ordn at, gbézoljik. 5 percig
pihentetjik, hosszikds tdlra boritjuk, tetejét pdrolt tok-szivecskékkel és kakukkflvel
diszithetjik. Burgonyapurét, petrezselymes rizst adhatunk hozza.

Nagydobosi siitétokpite
Hozzavalok: A tésztahoz 12 dkg rétesliszt, 12 dkg finomiliszt, 12 dkg vaj vagy rama
margarin, 1 tojds sargdja, 1 csomag sutépor, 2 kiskandl citromlé, a téltelékhez 50 dkg
sUt6tok, 10 dkg fUstolt szalonna, 2 szal Ujhagyma vagy 1 kis fej voréshagyma, 1
gerezd fokhagyma, 20 dkg trappista sajt, 3 tojds, 3 evékandl tejfdl, so, érolt bors, 1 kis
csokor finomra vagott petrezselyem.
A tésztdhoz valGkat gyorsan 8sszedolgozzuk, ha kell, egy kevés hideg vizet is gydarunk
bele, hogy rugalmas legyen, és 30 percre a hitészekrénybe rakjuk. Mialatt a tészta
pihen, elkészitjuk a t6lteléket. A meghamozott, kimagozott, felapritott tokét enyhén sos
vizben puhdra fézzUk, majd alaposan lecsdpdgtetjik és pépesitjik. A szalonndat 2
szeletbe vagjuk és kisttjik. Kiszedjik, a zsijaban az apré kockakra vagott voroshagymat
megpiritiuk, a tort fokhagymat is hozzaadjuk. A reszelt sajtot, a tokpurét, a tojasokat, a
tejfolt, a fUszereket beleforgatjuk, és alaposan kikeverjik. Ezutdn egy maximum 25 cm
atmérdjl pite - vagy kerek tortaformdt kibélelink vele és elémelegitett sUtébe tolva, 10
percig sUtjUk. Ekkor rasimitjuk a télteléket, majd 30 percig lassu tizzel tovdbb sUtjuk. A 2
szelet silt szalonnat a siutés vége felé a toltelék tetejére fektetjik, és az egészet a
sUtében teliesen megsutjik.

Nagydobosi siit6tokpiiré burgonyaval
Hozzdvaldk: 80 dkg sUtétok, 20 dkg burgonya, 2 evékandinyi olgj, 2 evékandinyi
szOjaliszt, 2 dl tej, 2 evékandinyi sovdny tejpor, 1 csomo zoldpetrezselyem.

A sUt6tokot meghdmozzuk, a magokat kidobjuk, ledblitjik, kis darabokra vagjuk. Kevés
séval, meleg vizben elkezdjuk fézni, amikor a sUtétdk puha, hozz&afézzik a megmosott,
vékonyan meghdmozott, apréd kockdra vagott burgonydt, ezt is puhdra fézziok. Attéritk
vagy dardljuk vagy turmixoljuk. A megmosott, finomra vagott zoldpetrezselymet az
olajon kissé megpiritiuk, hozzakeverjik a szojat, a tejport, tejjel simara kavarjuk. A
tdkpUrével egyUtt 10 percig takarékladngon f8zzik. izesiteni lehet még cukorral, fahéjas
cukorral izlés szerint.

Nagydobosi siit6tokpiiré leves

Hozzdvaldk: 50 dkg sUtétdk, 1 fej vordshagyma, 1 sdrgarépa, 1 tyUkhusleveskocka, 1 dl
tejfol, sé, bors, késhegynyi reszelt szerecsendid, 1 csokor metéléhagyma.

A sUt6tokdt, a hagymdt, a sdrgarépdt megtisztitjuk, kis kockdkra vagjuk, egy fazékba

rakjuk a leveskockdt, meg a fUszereket hozzdadjuk, és 4 dl vizzel feldntjik. Lefedve lassu

t0z&n addig fézz0k, amig meg nem puhult, majd turmixgépben vagy szitdn attérve
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pépesitjik. Melegen vagy hidegen, megtejfdldozve, apréra vagott metéléhagymdaval
megszorva talaljuk.

Nagydobosi szilvas toktorta
Hozzavaldk: 25 dkg Rama margarin, 2 dl porcukor, 3 tojas, 1 narancs leve, 2 dl hideg
sUtétokpép, 10 dkg aszalt szilva, 4 dl rétesliszt, 1 kevés tej, 1 csomag sUtépor, 1
kiskanal reszelt narancshé;.
A margarint a narancshéjjal, a cukorporral, és a sitéporral habosra keverjok, majd a
tojasokat egyenként hozzaadva tovabb verjik. A narancslevét, a tékkel meg a vizben
megaztatott, lecsopogtetett, kimagvalt, aprora vagott sziivaval gazdagitjuk és a lisztet
meg a tejet felvaltva, apranként belekeverjik. /Annyi tejet ontiink bele, hogy lagy, de
ne folyékony masszat kapjunk /. Kizsirozott, kilisztezett formdba toltjik, és elémelegitett
sUtébe tolva, mérsékelt ldnggal 1-1 1/2 érdig sutjuk. Amikor a beleszdrt tGre mdr nem
tapad massza, a sutébdl kivesszUk, 5 percig varunk, csak utdna boritjuk tdlra. Ha kihdlt,
porcukorral meghintve talaljuk.

Nagydobosi tojasos siitétoksalata

Hozzdvaldk: 50 dkg megtisztitott sUtétok, 1 kis Uveg pdcolt gydngyhagyma, 10 dkg
marinal paprika, 4 kemény tojas, 1 doboz mirelit majonéz, 2 dl tejfdl, s6, egy keveés
citromlé, csipetnyi cukor, 1 csokor finomra vagott metéléhagyma.

Kockdkra vagjuk a sUt6tokdt, és sbés vizben puhdra f6zzUk, majd alaposan

lecsepegtetjik. Ha kihdlt, 6sszekeverjik a leszirt gydngyhagymdval, a csikokra vagott

marinal paprikaval, harom nagy kockakra vagott kemény tojassal meg a tejfollel

higitott, citromlével, porcukorral, metéléhagymdval izesitett majonézzel. Saldtdstdlba

ontjuk, és tetejét negyedik cikkekre vagott kemény tojassal szépen kidiszitjiik

Nagydobosi tokkrémes rétes

KérGlbelll 1,5 kg sUtétokdt megsUtink, husat attdriik, majd elkeverink egy fél csomag
vanilids cukorral, 4 evékandl cukorral, 4 tojassdrgdjaval, fél citrom levével és reszelt
héjaval. Két tojasfehériét habbd verlnk 5 dkg porcukorral, elvegyitjiik 2-3 evékandl
dardlt didval és tokkrémmel. A réteslapot megzsirozzuk, bdven megszdrjuk morzséval
vagy buzacsiraval, s miutan széles csikban raraktuk a tolteléket, lazan felsodorjuk. A
tetejét is megkenijuk zsirral. Pirosra sttjuk.

Nagydobosi tokos-makos rétes 1.

1 kg gyalult tokodt megszérunk 10 dkg cukorral, egy kevés reszelt citromhéjjal, fahéjjal,
tort szegflszeggel és citromlével izesitjuk. Keveréket készitink 10 dkg porcukorbdl és 3
dkg mazsolabdl. A megzsirozott réteslapra egy csikban raszorjuk a makos keverék felét,
erre a tokot, 3-4 dkg tisztitott mazsolat, majd a tobbi makkeveréket. Lazan felsodorjuk, a
tetejét is zsirral megkenjik, és szép pirosra sutjuk.

Nagydobosi tokds-makos rétes 2.

Hozzdvaldk: 2 csomag kész réteslap, 1 kg sUtétok, 20 dkg mdak, 10 dkg kristdlycukor, 5
dkg zsemlemorzsa, 5 dkg mazsolaszdld, 5 g 6rolt fahéj, 1 dl tej, 1 dl tejszin, 1 db
citrom, 1 dl olaj, porcukor a szérashoz.

Noha az igazi finom rétes a sqjdt készitésld, mégis inkdbb a kész réteslapot valasszuk,
gyorsabban készll el. A kezdd hdziasszonyoknak, ha kedvik kerekedik a hagyomdnyos
rétes elkészitésére - megadjuk a rétestészta Osszetételét: 10 dkg lisztet, 1 tojassal, egy
kevés sdval, kevés gyimolcsecetes vizzel lagy, jOl nydjthatd tésztava gyurjuk, és langyos
helyen fél 6ra pihentetés utdn kezdédhet a lisztezett szalvétdn a nyujtds-hizds. Ettél
kezdve azonos az elkészitési mod a réteslappal. Rovid ideig tartd szikkadas utan olajjal -
a gyumolcsos réteseket olvasztott vajjal - meglocsoljuk, zsemlemorzsaval megszorjuk,
majd elteritjik rajta a tej, tejszin, reszelt citromhéj, cukor, mazsola, érolt mdk és gyalult
tok felfézott és kihGtott keverékét, végezetll meghintjik az &rdlt fahéjjal. A szalvétaval
felcsavarjuk a rétest, és olajozott sUtélapra tesszik - a tetejét is olgjjal vagy olvasztott
vajjal meglocsolva - 180-190 °C-os sUtében pirosra-barndra sttjok. Ugy is készithetjik,
hogy rétegezzilk a tolteléket, ekkor azonban a gyalult t6kot citromlében tartva, és
kinyomkodva szérjuk, a felfézott és izesitett mdkra.
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Nagyvaradi rakott kaposzta
Hozzavalok: 60 dkg daralt sertéshus, 30 dkg voroskaposzta, 30 dkg fehérkaposzta, 20
dkg rizs, 15 dkg csirkemaj, 2 dl tejfol, 2 voroshagyma, 1 kavéskanal pirospaprika, so,
bors, 2 tojds, 1evékandl zsemlemorzsa, 1 alma, ecet, cukoe,3 dkg vaj, olaj.
Elkészités: A fehér és voroskaposztat kulon- kuldn legyaluljuk, sos vizzel leforrazzuk. A
hagymat feldaraboljuk, egy kevés olajban lGvegesre paroljuk az almaval, egy csipet
cukorral, egy kevés ecettel és séval. Mély t0zdlld tdlat kivajaozunk, megszdrijuk
zsemlemorzsaval, aljara egy sor fehérkaposztat rakunk, tejfollel megodntdzzik. Erre
ratesszik a kozben megparolt rizst piritott csirkemajjal keverve, majd lefedjik
vOroskaposztaval. Parolt hagyman pirituk a daralt hast, so6zzuk, borsozzuk,
hozzakeverlink 2 egész tojast, és rovid ideig ezzel is piritjuk. A voroskaposztara rakjuk,
majd isméz fehérkdposztdt, és tejfdlt rakunk rd. Morzsdval meghintjlk, és a sitében
megsutjiuk.

Neszmélyi pecsenye

Személyenként 2 db 8 dkg-os sertéscombszeletet tenyérnyi nagysagura kiverink. Az
egyik szeletre egy karika viréshagymat, egy vékony szelet fiistolt szalonnat, egy vékony
szelet sonkdt helyezink és megsdzzuk. A mdsik szelet his belsé felét vékonyan
megkenjik mustdrral, és rahelyezzik az elsé szeletre. Fogpiszkdldval OsszetlzzOk, bd,
forrd zsiradékban kisUtjlk 6ket.

Talalaskor tiszta alkohollal ledntjik, és langolva adjuk az asztalra.

No6gréadi oldalas

Hozzavalok: 1 kg oldalas, 1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 kanal pirospaprika,
1 kandl paradicsompUré, egy csipet kakukkfl, 1 dl olqgj, s6, bors, 1 doboz, vagy Uveg
z6ldbabkonzerv.

Elkészitése: Az oldalast kétujjnyi csikokra vagjuk, megsozzuk, borsozzuk, és forré olajban

megforgatjuk. Az apréra vagott voroshagymat ebben a pecsenyezsirban

megforgatjuk, ratesszik a tort fokhagymat, visszatesszik az oldalas darabokat.

Meghintjik kakukkfUvel, pirospaprikdval, hozzdadjuk a paradicsomprét, és rovid piritds

utan folengedjik a zoldbabkonzerv levével. Ha puhara pérolédott, zsirjara sutjik.

Hozzdadjuk a leszUrt z&ldbabot, és a hisok kéré halmozva télaljuk.

Nogradi sertéspaprikas

A kockara vagott sertéshisbdl a szokasos modon sertéspaprikast készitiink ugy, hogy
amikor a his mar majdnem puha, akkor zéldbabot is adunk hozza.

Zsemlegombodccal talaljuk.

Nyitrai gombéas burgonya

A {61t és hdmozott burgonydkat karikdzzuk, kivajazott 10z4lld tél aljdra fektetjik. Sdzzuk.
Befedjuk attort juhtdréval, meghintjutk gomba karikékkal, finomra vagott
petrezselyemmel izesitjlk, és tejfdllel dthizzuk. Ismét sézzuk és elémelegitett sitében kb.
25 percig sutjuk.

Nyitrai toltott vagdalt

Hatvan dkg marhahust 10 dkg fustolt szalonnaval ledaralunk és séval, torott borssal, 2
db tojassal és 1 db tejben aztatott zsemlével eldolgozunk. 20 dkg juhtarét finomra
vagott kaporral és csipetnyi pirospaprikaval attorink. A huspépet téglalap alakdra
formdzzuk. Egyik szélére tesszUk a turdt és 6sszegdngydljik. Kizsirozott tepsiben, idénként
sajat levével locsolva, kézépmeleg sitében megsitjik.

Parolt zoldségkdrettel talaljuk.

Nyirbatori rakott felsal

Hozzavalok: 80 dkg marhafelsal, 15 dkg fustolt szalonna, 2 fej voréshagyma, 2 db
z6ldpaprika, 2 db paradicsom, 2 dI tejfdl, 1 mokkaskanal pirospaprika, 5 dkg liszt, 1 dl
olaj, 1 kg burgonya, s, torétt bors.

Elkészitése: A husszeleteket kiverjik, megsézzuk, megborsozzuk, lisztbe martjuk, kevés

olajban, szép pirosra sUtjuk. A fUstolt szalonndt nagyon vékonyra felszeleteljik, ebbdl

néhdny szeletet egy t0zdlld talra teszink. Teritink r& egy réteg karikdra vdagott
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burgonyat, erre fektetjik ra a husszeletek felét, a felszeletelt z6ldpaprikat, paradicsomot
és a hagyma felét, meghintjik pirospaprikaval. Erre teritjik a burgonya masodik
harmadat, kicsit megsozzuk, ismét a husszeletek masik felét, voroshagymat, paprikat,
paradicsomot, pirospaprikat, szalonnaszeleteket, erre ismét burgonyat teritink. A
pecsenyezsirt elkeverjUk tejfollel, rddntjik a tetejére, és fedd alatt puhdra pdroljuk. Ha
mdr minden megpuhult, a fedbt levessziik, és a tetejét szép pirosra sttjik.

Nyirségi almaleves

Hozzavalok: 50 dkg alma, 2 hisleveskocka, 1 fej voréshagyma, so, bors, szerecsendio,
gyombér, citrom, 1 dl tejfol.

Elkészitése: Huslevest készitiink hisleveskockabdl, és aprora vagott voréshagymat és

gerezdekre vagott almdat f6zink bele, a levét leszirilk, az almdat &ttdrilk, majd

Osszekeverjiuk a levessel. Soval, borssal, szerecsendidval, gyombérporral, citrommal

izesitjUk. Egy kevés tejfollel hGtjuk le.

Nyirségi gombodcleves 1.

Hozzavalok 4 személyre: 40 dkg borjucomb vagy lapocka (esetleg sovany sertéshus), 8
dkg vaj, 1-1 szal sargarépa és petrezselyemgyokér, 1-1 darabka zeller és karalabé,
s0, 10 dkg fagyasztott zoldborso, 15 dkg fagyasztott karfiol (friss is j6), 10 dkg gomba,
1 csapott evékandl liszt, 2 dl tejszin, 2 tojdssargdija, fél citrom leve

A burgonyagombdchoz: 15 dkg burgonya, 4 dkg liszt, 1 tojds, so, érolt bors, késhegynyi
reszelt szerecsendio, a tetejére: fél csokor petrezselyem

A borjuhtst 1 cm-es kockakra vagjuk, és a vaj felén kevergetve fehéredésig sitjik.

Kbzben a sargarépat, a petrezselyemgyokeret, a zellert és a karalabét megtisztitjuk, kis

kockakra apritiuk, a huashoz adjuk, s néhany percig pirtiuk. 1,2 | vizzel feldntjik,

megsdzzuk, felforraljuk, majd lefddjik, és kis ldngon puhdra fézzik. Kdzben a

gombdchoz a burgonydt héjdban megfézzik, meghdmozzuk és attoriik. Amikor kihdlt,

a liszttel és a tojassal 6sszegyurjuk, megsdzzuk, megborsozzuk, reszelt szerecsendidval

fUszerezzUk. Vizes kézzel aprd gombdcokat formdlunk beldle és a lobogva forrd levesbe

dobjuk. A borsét, az apro rozsaira szedett karfiolt és a felszeletelt gombat hozzaadjuk, s

addig f6zzUk, mig minden megpuhul. Kbézben a maradék vajodl és a lisztbdl vildgos

radntdst készitlnk, a levest ezzel sOritjtk. A t0zrél levéve e tejszinnel elkevert
tojassargajaval dusitjuk, ha kell, még megsozzuk, végiil citromlével kellemesen pikansra
izesitjuk. Talalaskor aprora vagott petrezselyemmel megszorjuk.

Elkészitési idd: 1 éra 35 perc

Nyirségi gombodcleves 2.

Hozzavaldk (10 személyre): Borjd, vagy s. aprohus 1 kg, Z6ldség 0,45 kg, Karalabé 0,15
kg, Zeller 0,10 kg, Zéldborsé konzerv 0,20 kg. Tisztitott karfiol 0,30 kg, Gomba 0,20 kg,
S6 0,03 kg, Bors 0,005 kg, Delikat 0,01 kg, Vaj 0,15 kg, Tejszin 0,50 I, Tojassarga 5 db,
Petrezselyemzo6ld 1 cs., Citrom 0,10 kg, Burgonyagomboéc 10 adag

Betét: Burgonya 1 kg, Tojas 3 db, Liszt 0,25 kg, Bors 0,005 kg, Petrezselyemzé6ld 1 cs.

Elkészitése: Borju-becsindlt levest készitink, amelyet félvajas vildgos rdntdassal sUritink.

Betétnek burgonyagombdécot, gombat, zoldborsoét, kelviragot teszink, végll

tojassargajaval és tejszinnel legirozzuk. izesitjiik sdval, citromlével, petrezselyemzolddel.

Nyirségi gongyolt sziizpecsenye

Hozzdvaldk: Sertés szizpecsenye 1, 20 kg, Sertés dardlt hds 0, 40 kg, Bors 0, 005 kg,
Paprika 0, 01 kg, Fokhagyma 0, 03 kg, Delikat 0, 01 kg. Gomba 0, 20 kg, S6 0, 05 kg,
Zsir 0, 25 kg, Liszt 0, 08 kg, Parajpuré 0, 05 kg

Koret: Parolt kdposzta, Fehér kaposzta 3 kg, SO 0, 03 kg, Voroshagyma 0, 10 kg, Ecet 0,
03 kg, Cukor 0, 06 kg, Kbménymag 0, 005 kg

Tort burgonya: Burgonya 3 kg, Voroshagyma 0, 40 kg, S6 0, 05 kg, Zsir 0, 20 kg, Paprika 0,
01 kg

A szUzpecsenyét hosszdban kettévdagjuk és kiverjik husverd kalapdccsal. Kdzben

elékészitjuk a tolteléket. Daralt sertéshist borssal, séval, fokhagymaval, pirospaprikaval

fUszerezzUk, ezzel 16lijUk meg a szlzpecsenyét, feltekerjik és AtkdtozzUk spdrgdval.
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Sutében készre sutjuk, zsijdbdl pecsenyelevet készitiink, sult burgonyaval, parolt
kaposztaval talaljuk.

Nyirségi slambuc

Egy gdmbolyl fenek( bogrdcsba kockdra vagott szalonndt teszel, a lebbencstésztdt és
a hagymat lUvegesre piritod a zsirjan. Aztan johet ra a pirospaprika, a felkockazott
krumpli, s6, bors és egy kis viz. (lebbencstészta = nem kell feldarabolni a tésztalapot.
Régen ugy készilt, hogy a meggyurt tésztat vékony levelekre sodortak, az egész
leveleket egyesével akasztottak fel a szobaban elhelyezett rudakra szaradni. A rudak
ald abroszt tettek.

Ahogy a tészta szaradt, maga toredezett és hullott le, a t6bbit pedig beletdrték az
abroszba. Végil az abroszban a tésztat nyomkodassal tovabb térdelték, innen ered a
mdsik neve is: tordelt tészta.) Az elején emlitett gdbmbolyld fenekli bogrdcs igen
lényeges, ugyanis ha mdr minden alkotérész szétfétt, nem szabad kavarni, hanem aprd
forditasokkal dobalni kell a masszat.

(Ratk6 Jozsef szerint 33-szor). gy piruld kéreg keletkezik rajta és a végén a gémb alaku
slambuc egyszerUen kifordithatd a bogrdcsbdl. Az elkészitési idd kb. 3 éra.

Hiviak még 6hdnnek, betyarosnak, topogonak és allitélag még handabakaré néven is
ismerik.

Nyirségi szelet 1.

Sertésszeleteket jOl kiveriink és megsozunk. Az egyik felikre, vékonyra vagott sajtot és
almakarikdkat helyezink, rahajtjuk a mdsik felét, majd a széleket histivel dsszetlzzik.

A csomagocskakat a szokasos médon bundazzuk, forré zsiradékban kisttjuk.
Burgonyapirével talaljuk.

Nyirségi szelet 2.

A sertésszeleteket jOl kiverjik, s6zzuk, borsozzuk, és fokhagymaval bedorzsoljik. A
tisztitott nyersburgonyat lereszeljik, liszttel és nyerstojassal elkeverve bundazé masszat
készitink. A husszeleteket bunddzzuk és b, forrd zsiradéklban megsitjuk.

Nyirségi szendvics
A vajjal megkent kenyérszeletekre kemény tojaskarika szeleteket, majd erre hamozott
alma-karikdkat helyezink. Sajtszelettel befedjik, és meleg sUtében a sajt
megolvadasaig sutjuk.

Nyirbéatori rakott felsal
Hozzavalok: 80 dkg marhafelsal, 15 dkg fustolt szalonna, 2 fej voréshagyma, 2 db
z6ldpaprika, 2 db paradicsom, 2 dl tejfdl, 1 mokkaskanal pirospaprika, 5 dkg liszt, 1 dl
olaj, 1 kg burgonya, s, torétt bors.
Elkészitése: A husszeleteket kiverjik, megsézzuk, megborsozzuk, lisztbe martjuk, kevés
olajban, szép pirosra sUtjuk. A fUstolt szalonndt nagyon vékonyra felszeleteljik, ebbdl
néhdny szeletet egy t0zdlld talra teszink. Teritink r& egy réteg karikdra vdagott
burgonyat, erre fektetjik ra a husszeletek felét, a felszeletelt z6ldpaprikat, paradicsomot
és a hagyma felét, meghintjik pirospaprikaval. Erre teritjiik a burgonya masodik
harmadat, kicsit megsozzuk, ismét a husszeletek masik felét, voroshagymat, paprikat,
paradicsomot, pirospaprikat, szalonnaszeleteket, erre ismét burgonyat teritink. A
pecsenyezsirt elkeverjUk tejfollel, rddntjik a tetejére, és fedd alatt puhdra pdroljuk. Ha
mdr minden megpuhult, a fedbt levesszUk, és a tetejét szép pirosra sGtjok.

Orménsagi toltott felsal

Hozzavaldk: 14 dkg hatszin, 1 db tojas, 1 dkg gomba, 1 dkg zdldborsd, 3 dkg
kukoricaliszt, 1/ dkg so, 1/ g tor6tt bors, 1 dkg vordshagyma, 1 dkg aprora vagott
fustolt szalonna, 1/2 db zo6ldpaprika

Elkészités: zesitett puliszkat f8z0nk. A kockdra vagott fUstdlt szalonndt Gvegesre sUtjuk,

belepiritiuk az apréra vagott véroshagymat, aprora vagott gombat és az apréra vagott

zOldpaprikat. FUszerezzik, majd 6sszekeverjik a megfétt puliszkaval.

A kivert és gyengén megsozott hatszinszeletre tessziik, egyenletesen eligazitjuk, majd

Osszetekerjuk. Az igy kapott hastekercset aluféliaba gongyoljik agy, hogy a végei is
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zartak legyenek. Kozepes hémérsékletd sUtében 40-45 percig pdroljuk. Tdlaldsndl
eltavolitjuk az alufdliat, és a histekercset rézsutosan felszeleteljiik. Burgonyapurét, vagy

Ormansagi toltott sertésdagadod

2 tejben aztatott, kifacsart zsemlét talba téve hozzaadunk 2 tojast, 15 dkg daralt, fistolt
hust, 15 dkg dardlt sertésmdjat, 1 fej apritott, zsiron futtatott voréshagymat. Séval, érolt
borssal, majorannaval, pirospaprikaval izesitve eldolgozzuk. Felszirva egy 80 dkg-os
dagadot, a masszaval megtoéltve nyilasait bevarrjuk. Egyenletesre nyomva benne a
tolteléket, besdzva zsirban atsitjlk. Kis vizet alddntve puhdra pdroljuk. SUtében pirosra
sUtjuk. Leszedve a zsineget, 15 perc utan felszeljik. Sult burgonyaval vagy rizzsel talaljuk.

Oroshazi tanyéros

Hozzdvaldk 4 személyre: 40 dkg aprora vagott marha- szinhus, 4 61t tojds, 2 szdal gydkér
és sargarépa veékony karikakra szelve, 1 paradicsom, 1 z6ldpaprika, 60 dkg
burgonya, tejfol, izlés szerint, liszt 2 ek.

FUszerek: 2 babérlevél, 1 mokkdskandl majordnna és kakukkfd, so, bors, izlés szerint

A karikara vagott zoldségfélét, és a szinhust kevés zsiron megparoljuk, majdnem zsirjara

sUtjUk. 2 csapott evékandl liszttel meghintjuk, lepiritjuk.

Felengedjuk 1.5 | vizzel, és hozzdadjuk a fUszereket. Mielétt megfd, azaz a his majdnem

puha, kockara vagott burgonyat adunk hozza, esetleg egy kevés Delikatot (vagy

marhahusleves-kockat). Tejfollel izesitjuk.

Talalds elbtt a f6tt tojdsokat kockdra vagjuk, és belerakjuk.

Tipp: készithetd sertés, vagy pulykahussal is, de a marha az igazi!

Ortahazai 6ntott laska

Hozzavalok 0,5 kg liszt, tojasnyi zsir, 1 hagyma, s6.

A lisztbdl langyos sos vizzel kemény tésztdt gydrunk.

Oklbmnyi gombdcokat formdlunk beldle. Kicsit pihentetjik, majd nagyon vékonyra
kisodorjuk. A tepsi hatara fektetjik, villaval megszurkaljuk, és kilén laponként megsutjik.
A szaraz lapokat Osszetorjik, edénybe tesszilk. Sos, forrd vizzel leforrazzuk,
megrdzogatjuk és leszUrjuk - vigydzzunk, el ne dzzon!

A hagymat apré kockakra vagjuk, zsirban megpiritjuk.

Alaskat kizsirozott labasba 6ntjuk, és hagymas zsirral j6l elkeverjik.

Forron talaljuk.

Egyszerd, nagyon régi parasztétel.

Ohutai toltott rostélyos

A rostélyosokat elékészitjuk, sdval és tordtt borssal izesitjik. A tdltelékhez vald sovdny, ol
letisztitott marhahdst finomra 6roljuk, sdval és tordtt borssal izesitjik, jéI elkeverjok. A
rostélyosokat vékonyan megkenjik a flszeres dardlt hissal, erre pedig elosztjuk a
felhevitett zsirban félig megpiritott voroshagyma karikdkat, majd mustart kentnk ra,
végul befedjuk uborkacsikokkal. Szorosan felcsavarva vékony zsineggel 6sszekotozzik.
Ezutdn a regtoltott rostélyosokat fomrd zsioan minden oldalukon el6sitjik, majd
atszedjik egy labasba. Zsijukban szeletekre vagott vegyes zoldséget piritunk,
hozzatesszik a babérlevelet, majd meghintjik liszttel, azzal még rovid ideig piritjuk, majd
csontalaplével felengedve a rostélyosokra 6ntjik. Ha a hds megpuhult, kivesszik, o
martdst tejfollel dusitiuk, és finom szl0rén &tsz0rjik. Citromlével izesitjuk. Tdlaldskor a
rostélyosokat felszeleteljlk, elémelegitett tdlra helyezzik, és bevonjuk a mdrtdssal.
Koéretként kilon edényben burgonyaptrét adunk.

Ovari csirkecomb

Hozzdvaldk: 4 szép nagy csirkecomb, 5 dkg reszelt sajt, 5 dkg f6tt fUstolt sonka, 2 tojds, 2
evékandl liszt, 10 dkg zsemlemorzsa, 1 mokkdskandl 6rolt szerecsendid, késhegynyi
torott bors, olaj a sitéshez.

A csirkecombokat Ugy csontozom ki, hogy a comb bére ne sériljon meg. Megsézom és

félreteszem. A reszelt sajtot 6sszekeverem egy tojas sargajaval, hozzaadom a nagyon

aprd kockdkra vagott sonkdt és a fUszereket. A tolteléket rakenem a kiteritett hislapra,

majd &sszehajtom, mint egy tdskdt. Harom oldaldn hustGvel vagy fogvdjéval
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Osszet(zom, és lisztbe mdrtom. Az egész tojdst a megmaradt fehériével habosra verem,
majd a lisztes toltott combokat belemartom. A zsemlemorzsdban meghempergetem és
a bé, forrd olajba téve, de takarékldngon (hogy a vastag hus jél dtsilhessen) szép
pirosra sitom. Sdlt burgonyaval és salataval vagy parolt vajas zoldséggel, valamint
gombamartassal talalom.

Ovari sertésborda

Hozzdvaldk: 8 szelet kicsontozott sertésborda, 8 szelet vékony f6tt sonka, 8 vékony szelet
ovari sajt, zsir, so.

Elkészitése: A hust vékonyra kiverjik, besézzuk, egy kevés zsirban hirtelen pirosra kisitjuk.

TUzAS talra egymds mellé tesszUk a kisUlt szeleteket, és mindegyiket leboritjuk egy szelet

sonkdval és egy szelet sajttal. A tdlat forrd sUtébe tesszUk, és addig sUtjuk, mig a sajt rd

nem olvad a husra.

Ovari tokany

Hozzavalok: 50 dkg lapocka, 25 dkg tarhonya, 3 paradicsom, 10 dkg reszelt évari sajt, 1
nagy fej voréshagyma, 1 evékandl pirospaprika, 1 evékandl olaj, 5 dkg fUstolt
szalonna, izlés szerint torott fekete bors, s6.

A hust megmossuk, letdrdljik, majd vékony laskara metéljik. A megtisztitott és finomra

vagott voroshagymat az aprdé kockakra vagott fustolt szalonna kiolvasztott zsirjan

Uvegesre fonnyasztjuk, rahintjilk a pirospaprikat, majd a hdst hozzatéve, allandoé

keverés kdzben lepiritjuk. Megsdzzuk és feldntjlk 3 dl vizzel, majd fedd alatt félpuhdra

paroljuk. A tarhonyat pirosra piritjuk a forré olajon, megs6zzuk, és a mar félpuha hashoz

ontjik. Hozzaadjuk a lehéjazott és felszeletelt paradicsomot, beleszorjuk a reszelt sajtot,

meghintjuk torott borssal, és annyi vizzel 6ntjuk fel, hogy legalabb 2 ujjnyival tdébb

legyen a viz a labosban, mint a tarhonyas his. Az egészet felforraljuk, majd lefedve,

elémelegitett, forrd sitébe tesszik, és takarékldngon 40 percig sUtjik. Akkor van készen,

ha a tarhonya az 6sszes szaftot magaba szivta. A sajttél kildnlegesen finom izt kap.

Barmilyen saldtaval kitiné egytdlétel.

Oreghegyi csészpecsenye

Hozzavalok: 500 gr sertéscomb, 100 gr csaszarszalonna, 150 gr vérdshagyma, 150 gr
gomba, 0,1 | olaj, s6, bors, babérlevél

A szalonnaval spékelt, hagymas, babérleveles, borsos pacban érlelt

sertéscombszeleteket roston kisttjik. Tetejére silt gombat és hagymaszeleteket rakunk,

fUszeres paradicsomkrémmel locsoljuk meg. silt krumplival tdlaljuk.

Paradicsomkrém: paradicsom, zellerzold, fokhagyma, voro6shagyma, olaj, s, bors,

vOrdsbor felhasznalasaval készil.

Orségi sertésszelet

A sertésszeleteket jol kiverjuk, s6zzuk, mindkét oldalat lisztbe martjuk és kevés, de forrd
zsiradékon megsutjuk. Kb6zben karikara vagott hagymakat kevés liszttel elkeveriink és
bd, forrd zsiradékban Ugynevezett rostélyos hagymdat sitink.

A hiUs zsidbdl sdritett paradicsommal és kevés liszttel, séval, torott borssal és
babérlevéllel, kevés vizzel pecsenyelevet készitiink. Talalaskor a husszeletekre halmozzuk
a melegen tartott hagymat, és az atszlrt pecsenyelevet aldoéntjik.

Paldctaji toltott csirkemell
Hozzdvaldk: 1 kg lebdrézdtt csickemellfilé, 15 dkg csirkemdj, 10 dkg gomba, 10 dkg
vOroshagyma, 5 dkg szalonna, bors, majoranna, oregano, rozmaring és bazsalikom,
izlés szerint, 30 dkg burgonya, 10 dkg liszt, fokhagyma, izlés szerint, 3 dl olaj, kevés so.
A csirkemelleket kiveregetjik, enyhén s6zzuk, borsozzuk, félretéve allni hagyjuk. Kbzben
elkészitjiok a tolteléket. Szalonndt kockdkra vdagunk, majd serpenydben ropogdsra
piritiuk, ezen az apréra vagott hagymat Gvegesitjik, majd rahelyezziik a csirkemajat és
a megmosott szeletelt gombdt, amit megflszerezve egyUtt lepiritunk. Flszerei bors,
majordnna, oregand, rozmaring, pici bazsalikom, hogy ilatos legyen ételink. Az
elkészUlt és enyhén hilt tolteléket a mdr elézbleg eldkészitett csirkemellekbe gdngyodliuk.
Bunddzzuk a kdvetkezd moddon: a reszelt burgonydt liszttel, fokhagymdaval, séval
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félkemény allagura keverjink, s ebben a masszaban forgatjuk meg a csirkemelleket.

Serpeny&ben olajat hevitink, és lassy t0zon pirosra sUtjlk a t6ItdH, gongydlt hisokat.

Szalmaburgonyaval és parolt rizzsel talaljuk.

Elkészitésiidé: 1 éra

[talajanlatunk: Sikl6si olaszrizling

Paksi halaszlé 1.

Elkészitése: Ugyanugy készill, mint a kalocsai, de itt a tésztat ujjnyi széles metéltre

vagjak.

Paksi halaszlé 2.

Hozzavalok: 1,5 kg ponty, 20 dkg hagyma, 6 dkg cecei hazipaprika, 3 dkg so, 3-4
cseresznye-paprika, 6 adag tészta

Elkészitése: A pontyokat megtisztitom, fejét, farkat levagom, torzsét felszeletelem,

késpengével lepattintom a keserlGfogdt. A hagymdat aprdra vagom, kb. 4 liter vizbe

felteszem f&ni a halakkal egyUtt. Mikor forr beleteszem a sét és a paprika felét, valamint

a cseresznyepaprikdt. Mintegy félérai forrdst kdvetben beleteszem a paprika mdsik felét

(igy szebb szine lesz) és még 6t percig forralom. Kifétt metélttésztaval talalom.

Palotai uborkas tyuk

Hozzavalok: Fél tydk, 2 nagy fej voroshagyma, 1 vastag szal sargarépa, 1 kdzepes
nagysagu ecetes uborka, 1/2 pohar uborkalé, 1 dI tejfdl, kevés cukor, 1 teaskanal
liszt, 1 mokkdskandl reszelt citromhéj, késhegynyi &rolt koriander, izlés szerint s& és
torott bors.

Elkészitése: A tyukhust megnyuzom, kicsontozom, majd a hust vékony csikokra

metélem. A lenyUzott zsiros bért aprd kockdkra vdgom és kisUtdm. Az igy nyert zsir felén

Uvegesre fonnyasztom a megtisztitott és finomra vagott voroshagymat, majd radobom

a tisztitott és vékonyka hasabokra vagdalt sargarépéat, és néhéany percig egyitt piritom,

azutan hozzateszem a huscsikokat. Allandé keverés kdzben addig sitom, mig a hus

minden darabkdja megfehéredik. Azutdn raéntdm az uborkalevet és még 2 dl vizet.

Fedd alatt, gyakori kevergetés mellett puhdra pdrolom. Hozzdadom a csikokra vagott

ecetes uborkdt, fUszerezem sdval, borssal, citromhéjjal, korianderrel, végUl a tejszinnel

elkevert liszttel behabarom. J4l kiforralom és zsemlegombdccal kindlom.

Elkészitési ideje: 120 perc

Paldcleves 1.

Hozzavalok: 40 dkg baranylapocka, 1,5 dl husleves (kockabal), 15 dkg voroshagyma, 15
dkg burgonya, 15 dkg zéldbab, 2 gerezd fokhagyma, 3 dl tejfol, 2 dkg édesnemes
fUszerpaprika, babérlevél, koménymag, sb, kevés olaj.

A bdrdnyhust kisebb kockdkra vdagjuk, alaposan megmossuk. Az elbhevitett olajon

Uvegesre piritiuk a finomra vagott voréshagymat, majd az attort fokhagymat és a

kébménymagot is hozzaadjuk.

Meghintjik a fUszerpaprikdval és beletessziUk a hist. Fedd alatt, lassy t0zOn porkoljk.

Néha kevés huslevest 6ntlink hozza. K6zben a megtisztitott j6I megmosott burgonyat

szintén kockara, a zoldbabot kb. 2-3 cm-es darabokra vagjuk. Mikor a hds majdnem

megpuhult, hozzaadjuk a burgonyat, a babot, és felengedjik a maradék huslevessel.
izesitjiik babérlevéllel, lassy t0zdn készre f6zzUk. Tejféllel dusitjuk.

Elkészitési idd: 55 perc

Ajanlott ital: Homoki Tramini

Pal6c leves 2.

Hozzavalok 4 személyre: 50 dkg birkalabszar (esetleg marhahus: labszar vagy pacsni),
50 dkg vagott zoldbab, 3-4 kdzepes nagysagu burgonya, 1 kis fej apréra vagott
voroshagyma, 1 evékandl zsir, 1 kavéskandl pirospaprika, 1 kis darab gydmbér,
csipetnyi érolt kdmény, sé, a rantdshoz: 1 evékandl zsir, 1 evékandl liszt, 2 evékandl
tejfol

Ha nem szeretjik a birkahUs jellegzetes izét, forrdzzuk le, mielétt kockdkra vagnank. Ha

marhahUst vettink, alaposan mossuk meg. A hagymat egy evékandinyi zsiron Uvegesre
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fonnyaszijuk, majd levesszUk a tizhelyrél és megszorjuk pirospaprikdval. Hozzdadjuk a
hust. Ordlt borssal, séval, kdménnyel és babérlevéllel izesitjik és felengedjik 2 dl vizzel.
Amikor a his mdr puha, hozzdadjuk a zéldbabot, majd 10 perccel késébb a burgonydt
is. RAdNTONk 1 liternyi forrévizet, és tovdbb f6zz0k. A zsirbdl és lisztbdl vildgos rantdst
készitink, és simdra keverjUk a tejfollel. A levest a tejfdlds rantdssal besUritjuk, és Ujra
felforraljuk.

Elkészitési idd: 2 éra 30 perc

Pal6c palacsinta

HUsz dkg lisztbdl, 6 di tejbdl, 2 tojdsbdl, csipetnyi sébdl palacsintatésztat készitink, amit
elkeverink 2 db attért burgonyaval, és késhegynyi majorannaval. A palacsintakat
kisttjik, 20 dkg finomra vagott sonkat tejféllel és reszelt sajttal elkeverink.

Egy edényt kivajazunk. Aljara egy sor palacsintat tesziink. Erre egy sor sonkakrémet,
néhdny evékandl lecsét, majd Ujra palacsintdt. Legfelll palacsinta legyen, amit reszelt
sajttal szorunk meg. SUtében addig sUtjik, mig aranysdrga nem lesz.

Pandi csirkeleves

Hozzavalok: 1 kisebb csirkeaprolék, fél tubus zoldségkrém, 25 dkg meggy, 1 dl tejfdl, 1
csapott evékandl rizsliszt, kevés cukor, 1-1 késhegynyi &rolt szegflszeg 6rolt fahéj, izlés
szerint s6 és Orolt fehér bors.

Elkészitése: A csirkeaprolékot megtisztitom és feldarabolom, majd egy liter s6s vizben
megfézdém. Kdzben a meggyet megmosom, lecsdpdgtetem és kimagozom. A megféit
hust lesz0rom, kicsontozom, és metélire vagom. A huist az &tszUrt [ébe visszateszem,
hozzdadom a kimagozott meggyet meg a fUszereket, és 5 percig forralom. Kézben a
tejfollel elkeverem a rizslisztet, és behabarom vele a levest. JAl kiforralom, kevés cukorral
izesitem. Hidegen és melegen egyarant nagyon finom.

Elkészitési ideje: 50 perc

P4pai sertéspecsenye.

Hozzavalok: 70 dkg sertés lapocka, 2 fej voroshagyma, 15 dkg gomba, so, torétt bors, 1
dl bor, 1 kg burgonya, 10 dkg fustolt tarja, 1 dl olaj, 1 mokkaskanal paradicsompré,
1 kiskanal liszt.

Elkészitése: A hust megsodzzuk, borsozzuk, forrd olajpan megforgatjuk, majd kevés vizet

és bort alddntve, fedd alatt puhdra pdroljuk. Ha mdr puhulni kezd, levesszik réla a

feddt, és pirosra sUtjUk. Kiemeljlk a hust, zsiridlban kis ideig piritjuk a paradicsomprét,

majd megszorjuk liszttel, felforraljuk és kb. 1 dI fehérborral izesitjik. 1 hagymat kevés

olajon lvegesre parolunk, ratesszilk a finomra szeletelt gombat, ezt is megpéarlojuk,

ezutan zsirjara sutjiuk. Ha kész hozzakeverjik a pecsenyemartashoz.

A burgonydt héjdban megfézzik, nagy lyuku reszeldn lereszeljUk, hozzdadjuk a piritott

hagymat a kockara vagott és megpiritott tarjat, és az egészet elkeverjik.

Patyi sajtos pogacsa
Hozzavalok: 50 dkg liszt (melynek a fele rétesliszt legyen), 25 dkg margarin, 1 doboz
tejfol, 2 tojassargdja, 1 csomag szdritott élesztd, 2 kavéskandl so.

A lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, hozzaadjuk a tejfolt, a 2 tojassargajat, beleszorjuk az
élesztét, illetve a sot. JOI kidolgozzuk. Puha tésztdt kapunk. Pihentetni kell 1-2 érdt.
Kinygjtuk 1 cm vastagra, tojassal megkenjik, megszorjuk reszelt sajttal, és Kkis
szaggatoval kiszaggatjuk.

Lehet masfél adagot sutni.

Pesti burgonya

Hozzavalok: Tej 11, liszt 0.6 kg, so 1 késh., tojas 8 db, csokoladé 15 dkg, cukor 10 dkg.
Elkészitése: Egy | forrdsban 1évé tejbe belekeverink 60 dkg lisztet, 1 késhegynyi soét, és
addig fézzUk folytonosan keverve, mig a ldbastdl el nem vdlik, kihGtjlk, és egyenként
keverink kozé 8 tojas sargajat, és végil a 8 tojas kemény habjat is hozza adjuk. Ekkor
burgonya alakokat formdlunk belble, forrd zsirban kisUtjik, és cukros csokolddéban
meghengeritjik, fogvajoval ritkas mélyedéseket készitiink rajta.

Klemi 271. 124



DPG Recepttar 271.

Barangolas Nagy-Magyarorszagon

Pécsvaradi hustekercs
Hozzavaldk: 1 kg dagado, 45 dkg aszalt szilva, so, bors, zsir, 1 nagy voréshagyma, 1 di
fehérbor.

Elkészitése: A sovdny dagaddt, az elézénap megdztatott kimagozott aszalt szilva felével
beteritjluk, s6zzuk, borsozzuk, és a hlst a gyumolccsel egyitt felgongydljik és atkotjik.
Egy evékandl zsiradékban megpiritunk egy nagy, reszelt vordshagymdat megpiritjuk
benne a hustekercset, ledntjik a borral, megsézzuk, borsozzuk, és lefedve félpuhara
paroljuk. Ekkor mellédobjuk a maradék szilvat, és azzal egyitt paroljuk a hast egész
puhara. Burgonyapuré ilik hozza.

Pikans pal6c korhelyleves

Hozzavalok: 40 dkg savanyu kaposzta, 2 par debreceni kolbasz, fél flstolt sertéscsulok,
10 dkg voréshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfél, 1 evékandl liszt, 2 evékandi
fUszerpaprika, fél csokor kapor, kdménymag, sé.

A savanyU kdposztat hideg vizben jél dtmossuk, majd kb. 1 liter vizben feltesszik féni.

Hozzdadjuk a debreceni kolbaszt, a fustolt csulkdt, és a kockakra vagott kolozsvari

szalonndt. Kevés sdval izesitve puhdra f6zzik. ZsemleszinG rdntdst készitlink, melyhez

hozzadadjuk a finomra vagott voroshagymat, kdbménymagot, az attoért fokhagymat,

fUszerpaprikat, majd besUritjlk a levest. Lassu t0zOn kiforraljuk. Talalasnal a debrecenit

felkarikazzuk, a cslulkot kockakra vagjuk és ramerjik a forrd levest. Tejféllel dusitjuk,

vagott friss kaporral hintjuk meg.

Elkészitési idd: 60 perc

Ajanliott ital: Alfoldi ezerj6

Pilisi husleves

Ugyanugy készitjilk, mint a hagyomanyos huslevest, csak a marhahds mellett
egyidejlleg fUstolt hust is f6zUnk a levesbe.

Betétként apré zsemlegombdcokat adunk hozza.

Pilisi sertésgulyas

Hozzdvaldk: 6 dkg fUstdlt szalonna, 1 nagy fej véroshagyma, 1 evékandl pirospayprika, 40
dkg sertéslapocka, 1 késhegynyi fokhagymaso, 1 kavéskanal kéménymag, 1
evékandl gulyaskrém, 2 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1 zellerlevél, 1
z6ldpaprika, 60 dkg burgonya, 2 evékandl széraz csipetke, sb.

Elkészités: A kockara vagott szalonnat kiolvasztjuk. Zsijaban megfonnyasztjuk az apréra

vagott hagymat, meghintjik paprikaval és beletesszilk az ujjnyi vastagra vagott huast.

Fokhagymaséval, kbménymaggal, gulydskrémmel, séval fUszerezzik, és gyakori keverés

mellett zsirjara piritjuk. Ezutdn kb. 1,5 | vizzel feldntjik. Beletesszilk a megtisztitott,

hasdbba vagott vegyes z0Idséget, zellerlevelet és a zOldpaprikat. Kdozepes t0z6n f6zz0k.

Amikor a has félig megpuhult, tegyiik bele a nagy kockara vagott burgonyat, majd tiz

perc mulva a csipetkét is. Erds 10z0n készre f6zz0k.

Pilisi sertésragu

Ezt is lehet olajal késziteni, amin megfonnyasztunk két szal karikara vagott
poréhagymat. Beletesziink 1,2 kg kockara vagott hist, majd 2-2 paradicsompaprikat és
sargarépat ugyancsak kockazva.

Sézzuk meg és piritsuk zsirjdra. Kapjon annyi vizet, ami épp ellepi, és kis t0zon f6zz0k.
Amikor a his mar majdnem puha, keverjink bele egy-egy konzervdoboznyi zldborsét,
z6ldbabot, kukoricat.

Ha friss, vagy fagyasztott zdldségbdl készitjuk (jobb is!) kicsit elébb keverjik a hushoz. En
a konzervek levét is felnaszndlom - hozzddntdm a fézés elején vizpdtldonak. A sét a
végén ellendrizzik, mert van olyan konzerv, ami kifejezetten sds, de van, ami édessé
teheti a bogracsot (kukorica, borso).

Pilisi sertésragu 2.
Hozzavalok: 60 dkg sertéslapocka, 1 nagy fej voroshagyma vagy egy 10 cm hosszu
poéréhagyma, 2 evékandl olaj vagy 4 dkg zsir, 4 evékandl konzerv csemegekukorica,
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4 evékandl konzerv zoldborsd, 4 evékandl konzerv zoldbab, 1 paradicsompaprika, 1
sargarépa, so.
Elkészités: A durvara vagott hagymat kevés zsiradékon megfuttatjuk. Beletessziik a
kockara vagott huast, paradicsompaprikat, majd az ugyancsak kockara vagott
sargarépat. Megsozzuk, és zsirjara piritjuk. Annyi vizzel ontjuk fel, amennyi ellepi, és kis
langon paroljuk. Amikor a hds mar majdnem puha, hozzdkeverjik a konzerv
zoldségeket is. Ha friss zoldségekkel készitjik, azokat korabban tegyik mar a
bogracsba, hogy a hussal egyitt puhuljanak meg.
Pilisi s6rgulyas
Hozzavalok: 1,6 kg marhalabszar, 40 dkg voroshagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 30-30
dkg paprika és paradicsom, 1 db erdspayprika, so, pirospaprika, 1,5 | vildgos sér, 2 kg
krumpli, 20 dkg zsir.
A hust kockakra, a z6ldpaprikat, paradicsomot szeletekre, a hagymat apro kockakra, a
krumplit nagyobb kockékra vagjuk, a fokhagymat osszezazzuk. A zsirban megpiritott
hagymat pirospaprikaval, fokhagymaval osszekeverjik, ratesszik a hust, sajat levében
rovid ideig pdroljuk, fUszerezzUk, majd hozzdtesszik a paradicsomot és a paprikdt,
krumplit, sorrel felontjik, és kevés viz hozzdaddsdval puhdra f6zzUk.

Pilisi szeletek

A husszeleteket jol kiverjik és soval, torott borssal, kevés kbménymaggal, mustarral,
fokhagymaval fUszerezzk. Alufdlidval kibélelt tepsi aljdra gombds lecsdt helyezink. Erre
fektetjuk a husokat, majd bevonjuk a lecsé masik felével. Kevés tejféllel athuzzuk és
rahajtjuk az alufélidt. SUtében kb. 40 percig sUtjik. BurgonyapUrével tdlaljuk.

Pozsonyi hustekercs

Hozzavalok: 8 szelet karaj, 25 dkg fustdlt tarja, 1 dl tejfol, 2 tojas, zsemlemorzsa, zsir.
Elkészitése: A tarjat megdaraljuk és elkeverjik a tejféllel. A karajt kicsontozzuk, kiverjik,
és minden szelet kozepére egy-egy halom sonkakrémet tesziink. Osszetekerjuk.
MegtlzzUk, lisztbe, tojdsba, morzsdba martjuk, majd bé forrd zsirban kisUtjuk.

Pozsonyi Kifli
Hozzavaldk 1 talcahoz: 40 dkg rétesliszt, 4 dkg cukor, 1 db tojas, 3 dkg vaj, 1 dl tej, 1 dkg
élesztd, 1 csipet sO. A toltelékhez: 5-5 dkg did és mdk dardlva, kevés tej, vanilids
cukor.
Elkészitése: Elbszor a tésztdhoz vald kovdaszt készitjlk el Ugy, hogy tejoen pici élesztét
morzsolunk. Ezutan beledntjik a lisztet egy talba, hozzaadjuk a tojast, sot, csipet cukrot
apranként a kovaszt és kézzel j6l 6sszedolgozzuk. A tészta akkor j6, ha levalik az edény
faldrél. Ezutdn 1 ordt kendd alatt pihentetjik. Mig kel a tészta, elkészitjlk a tolteléket.
Di6s: di6, cukor, tej. Makos: mak, dio, tej. A megkelt tésztat 3 részre osztjuk, és
egyenként d&tgyuriuk  8ket. A kidolgozott  tésztdt meglisztezzik,  kinyUjtjuk,
derelyeszaggatoval félbe, negyedekbe, nyolcadokba vagjuk. A tolteléket a
tésztaszeletek szélesebb részébe tessziik, és félhold alakura feltekerjik. A kifliket tepsibe
helyezziik, megkenjik tojassal és aranybarnara sutjik.

Pozsonyi kifli és didés-makos bejgli

Hozzdvaldk: 65 dkg liszt, 30 dkg vaj, 6 dkg porcukor, 1 tojds sdrgdja, 2 dkg élesztd, 2 dl
tej, csipetnyi so.

A diotoltelékhez: 50 dkg dio, 12 dkg kekszmorzsa, 40 dkg cukor, 3 dkg mazsola, 3 dkg
cukrozott gyUmoilcs, 1 citrom reszelt héja, 1 dkg érolt fanéj, 1,5 dl tej.

A maktoltelékhez: 60 dkg mak, 40 dkg cukor, 3 dkg mazsola, 2 dkg cukrozott gyuimalcs,
1 dkg 6rolt fahéj, 1 citrom reszelt héja, 2,5 dl tej.

A tészta kenéséhez 1 tojas fehérje, és sargaja.

Bar a pozsonyi kifli és a bejgli készitésének irott és iratlan szabalyai vannak, ennek a

legfébb kardcsonyi siteménynek a receptjét mégis érdemes Ujra meg Ujra kdzreadni,

mert valami apro, kis részletében minden mestercukrasz igyekszik sajatosat adni. igy van

ez a Gerbeaud esetében is.
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A lisztet, a vajat és a cukrot eldorzsoljiik a két tenyerink kdzott, majd a korabban
langyos tejben feloldott élesztdvel, tojdssargdval, csipetnyi sdval jél kidolgozzuk, és a
szerint daraboljuk fel, hogy mit akarunk késziteni beléle, majd hitébe tesszik. Ha
pozsonyi kiflit, akkor 3 dekagrammos tésztagolydkat formazunk, ha bejglit, akkor annyi
kis cipot, ahany rudat készitink.

A dibtoltelékhez a cukrot a tejel, mazsoldval, reszelt citromhéjjal felfézzik,
hozzdkeverjik a dardlt didt, a cukrozott gyimolcsdket és az 6rolt fanéjat, majd hagyjuk
kihUIni. A mdktoltelék ugyanigy készUl.

Pozsonyi kiflinél a kis golydcskakat nyujtéfaval ovalis alakara nyujtjuk, kozepére 3 dkg
tolteléket teszink, felcsavarjuk és fiszta sUtélemezen patkd, vagy kifli alakdra formdzzuk.
Tetejét és oldalat tojassargajaval kenjik be, és langyos helyen kelesztjuk. Amikor a
tojassarga megszaradt, a kifliket tojasfehérjével is bekenjik, és most hideg helyen
pihentetjik. Gézmentes, 210-220 °C-os sUtélben megsitjlk.

A bejglit ugyanugy készitjiik, mint a pozsonyi kiflit, csak arra figyeljink, hogy a tészta és a
toltelék stulya a bejglirudaknal azonos legyen.

Pozsonyi patko

Hozzdvaldk: 1/2 kg liszt, 1 dkg éleszté, 20 dkg vaj vagy zsir, 5 dkg porcukor, 2
tojassargaja, csipet so, 1 citrom, 2 csomag vanilids cukor, 3 dl tej, 25 dkg daralt dio,
15 dkg cukor, 1 tojas

Az élesztét fél deci hideg tejiel elkeverjik, majd hozzdadunk még 1 deci tejet, a

tojassargajat, csipet sot, porcukrot, vanilias cukrot, reszelt citromhéjat. A lisztben

elmorzsoljuk a zsiradékot, és OsszegyUriuk az elézbleg elkészitett tejes masszaval.

Kbzepes keménységU tésztat készitink, majd hitében pihentetjik egy érdt. Kdzben

elkészitjik a t6lteléket: a maradék tejet cukorral felforraljuk, majd hozzakeverjik a daralt

diét, és strlre f6zzUk. Amikor kindl, reszelt citromhéjjal, citromlével és vanilids cukorral

izesitjUk. A pihentetett tésztat 25-30 részre osztjuk, kis golydkat formdzunk belblik, majd

egyenként ovalisra kinyujtjuk. Diéval mindegyiket megtoltjuk, feltekerjik, és patkd alakra

formdzzuk. A tepsibe rakoftt kifliket felvert tojdssal megkenjik, szobahdmérsékleten

pihentetjik, majd 200-220 °C-ra elémelegitett sUtélben kisUtjuk.

Elkészitésiidd: kb. 2 éra

JO tanacs: A tészta készitéséhez mindig hideg alapanyagokat hasznaljunk.

Pozsonyi rizotto

Hozzavalok: 250 g tarhonya, 300 g borjilapocka, 60 g zsir, 1 hagyma, 40 g reszelt sajt, 3
evékandl konzerv zoldborsd, sé, bors, petrezselyemzold.

A zsiradék felében megpiritiuk a Osszevagott hagymat, ratesszilk a kockakra vagott

hust, egyUtt atsUtjok, soval, borssal fUszerezzOk, és egy kevés vizzel puhdra pdroljuk. A

maradék zsirban aranybarnara piritjuk a tarhonyat, felontjik annyi vizzel, amennyi ol

ellepi, és fedd alatt puhdra f6zz0k.

A hUst, a tarhonydt, és a zéldborsdt Gsszekeverjik, és 20 percre meleg sUtébe tesszUk.

Reszelt sajttal és finomra vagott petrezselyemzélddel megszorva talaljuk.

Pozsonyi taska
Hozzdvaldk kb. 40 darabhoz: 20 g élesztd, 1+1 dl tej, 2 kockacukor, 500 g liszt, 250 g
margarin, 1 citrom reszelt héja, 1 csipet s0, 1 tojassargdja, 1 dl tejfél, 100 g cukor, 100
g dardilt did, 100 g dardlt mdk, 1 késhegynyi &rolt fahéj, 50 g mazsola, 1 késhegynyi
Orolt szegflszeg, a kenéshez 1 tojds
Az élesztét a kockacukorral elkevert 1 dl langyos tejoen felfuttatjuk. A lisztet elmorzsoljuk
a margarinnal, hozzdadjuk a tojdssargdjdt, a sot, a reszelt citromhéjat, az élesztds tejet
és a tejfolt, 6sszegyurjuk. 2 cipora osztjuk, letakarjuk, fél 6raig pihentetjik. A t6ltelékhez 1
dl tejet felforralunk a cukorral, fele-fele aranyban leforrazzuk vele a diot és a makot. A
diét dsszekeverjUk a fahéjjal és a megdztatott mazsola felével, a mdkot a szegfiszeggel
és a maradék mazsoldval. A tésztdt kinyUjtiuk, 8 cm atmérdji korongokat szirunk ki
belble, peremiket megkenjik felvert tojdssal. Mindegyik kbdzepére 1-1 kandlka
tolteléket pUpozunk, félbehajtjuk, a széleket lenyomkodjuk. Tepsibe sorakoztatjuk Sket,
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tetejuket megkenjik a maradék felvert tojassal, 30 percig kelni hagyjuk, majd

elémelegitett, forrd sttében (200 °C) aranybarndra sitjik (30-35 perc).

Elkészitésiidd: 1 és 1/4 éra,

Pusztaszeri z6ldbableves

Hozzavaldk: 2 db marhahusleves kocka, 60 dkg z6ldbab, 1 fej hagyma, 10 dkg fustolt
szalonna, 15 dkg f6étt fUstolt sonka, 1 db paradicsom, 2 db zdldpaprika, 1T marék
tarhonya, 1 csokor petrezselyem, 1 evékandl pirospaprika, 2 evékandl tejfol.

A szalonnat aprora vagjuk, kisttjik, majd kiszedjik a porcodket. A zsirban Uvegesre

piritiuk az aproéra vagott hagymat, beletessziik a felapritott z6ldbabot, a negyedekre

vagott paradicsomot, és tovabb piritjuk. Megszorjuk az apréra vagott petrezselyemmel,

pirospaprikaval, felontjuk masfél liter vizzel és beletesszilkk a leveskockakat. A sonkat

gyufaszalnyira vagjuk, a zoldpaprikat felkarikazzuk, és a szarazon megpiritott

tarhonydaval egyUtt beletesszik a levesbe. Addig fézzUk, amig a tarhonya megpuhul.

Utana letakarva allni hagyjuk 5 percet, és talalaskor a tejfélbe kevert szalonna-porccel

diszitjuk.

Putnoki tészta

Hozzdvaldk: 40 dkg liszt, 1 dkg élesztd, 5 dkg cukor, sé, 1 tojds, 5 dkg margarin, tej,
toltelék; 10 dkg vanilids cukor, 10 dkg vaj.

Elkészitése: Az élesztét langyos tejben megkeleszijiok, majd a tébbi hozzdvaldkkal,

kivéve a margarint, kaldcstészta keménységl tésztdt dagasztunk. JéI kidolgozzuk, és

beledagasztiuk még az olvasztott margarint. A megkelt tésztat lisztezett deszkara

tesszik, kinydjtjuk, és megkenjuk a vanilias cukorral kikevert vajjal. A tésztat

felgbngydljuk, felvagjuk, zsirozott tepsiben egymas mellé allitjuk, k6zben margarinnal

locsoljuk.

Ha megkelt, megsutjuk.

Radvéanyi facanmell afonyamartéassal
Hozzavaldk: 4 db facanmell, torott bors, szerecsendid, bazsalikom, 12 dkg vaj. 2 dl tejfdl,
2 db tojdssargdja, 1 csomd metélébhagyma, 12 dkg sajt, 40 dkg kérte, 1 db citrom, 1
dl vorésbor, 40 dkg afonya, 5 cl konyak, s6
Elkészités: A facdnmelleket kicsontozzuk, bdérét eltavolitjuk. Soval, érolt fehérborssal,
reszelt szerecsendiéval, érolt bazsalikommal fUszerezzik. Forrd vajba téve mindkét
oldaldt megsUtjuk. T4zdalld tdlat vajjal kikenlnk, és a fadcdnmelleket beletéve sorba
rendezzUk. Keverdtdloa 6ntjlk a tejfolt, hozzdadjuk a tojdssargdjdt, az aprdra vagott
metéléhagymdat és a reszelt sajtot, gyengén megsdzzuk és Osszekeverjlk. Ezzel a
melleket bevonjuk, és sUtébe tolva szép pirosra siUtjlk. A meghdmozott kortét
félbevagjuk, citrtommal bed6rzsoljik, és vordsborban puhara paroljuk. Az afonyat
konyakkal izesitjlk, és ezzel a kortét megtoltjuk, majd kikent sUtélapra Ultetjik és a
sUtébe téve, jol atforrdsitiuk, Az elkészUlt fdcdnmelleket az dfonydval 161tdt kdriével és
mandulas burgonyaropogossal talaljuk.

Radvanyi tiizdelt facan almapiirével
Hozzavalok 10 személyre: 5 db facan, 400 g fistolt szalonna, 200 g sertészsir, 60 g
tisztitott voréshagyma, 100 g tisztitott sargarépa, 100 g tisztitott gydkér, 500 g afonya,
500 g almapuré, 1/2 csokor petrezselyemzéld, 5 adag szalmaburgonya, 5 adag
pdrolt rizs, 2 dl asztali fehérbor, 5 dl csontlé, sé, érolt bors, majordnna, kakukkfd.
Elkészités: A fdcdnokat szdrazon megtisztitiuk, dvatosan, hogy a bdérik fel ne szakadijon.
Kibelezziik, majd kivil-bellil gondosan tisztara mossuk, és fiistéltszalonna-csikokkal a
melliket megtlzdeljik. A fadcdnokat kivil-belll joI megsdzzuk, belsejikbe majordnndt,
6rolt borsot, kakukkfUvet, petrezselyemzoldet és egy fél fej fisztitott vordshagymdaét
teszUnk. Serpeny&ben kevés zsirt hevitink, az elékészitett fdcdnokat atsitjik, és tepsibe
helyezziik. A visszamaradt zsiron zoldségagyat készitiink. A karikara vagott tisztitott
sargarépat, tisztitott gyokeret, voroshagymat lepiritjuk, felengedjtik fehérborral, és a mar
szépen elésitott fdcdnokat rahelyezzik. SUtébe tesszUk, dllandd locsolds mellett puhdra
sUtjUk. SUtés kdzben, ha a levét elféné, kevés csontlével pdtoljuk. Egyenletesen sUtjluk,
szép ropogos pirosra. Amikor a facanok megsulltek, a zoldségagyrdl levesszik, a
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visszamaradt zoldséget csontlével beforraljuk, majd finom szérszitdn atsz{rjuk. Kéretnek
parolt rizst és szalmaburgonyat adunk. Adhatunk hozza v6rés borban parolt kortét
afonyaval toltve és almapirét. Talalasnal a facanokat sajat levével meglocsoljuk.

Rabakozi vert perec

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 10 dkg porcukor, 5 tojas, 5 cl palinka, 1 dkg szalalkali, so.
Elkészitése: Gyurddeszkan a lisztet a szalalkalival 6sszekeverjik. Hozzaadjuk a porcukrot,
a palinkat, egy csipet sot és a tojas sargakat. A keményre felvert fehérjével a tésztat
osszedllitjuk. Erésen kidolgozzuk, kézzel kiverjUk, vagy addig 0tjik sodréfaval, amig nem
vet hoélyagot. Végil a tésztdbdl rudakat sodrunk, perecet formalunk, és sés vizben
kif6zzUk.

A vizbdl kiemelve leszUrjlk, sUtélemezre helyezzik, és forrd sUtében megsUtjok.

Rakospalotai rétes (lakodalmas recept, 15-20 személyre)

Hozzavaldk: 60 dkg liszt, 25 dkg vaj, 1-2 dl tej, sO, 2 kg didbél, 1,7 kg cukor, 25 dkg mézes
puszedli, 4 dl tejfél, 2 alma, 50 dkg mazsola, 5 csomag vanilias cukor.

A liszttel, 5 dkg vajjal, soval, sziikség szerinti langyos tejjel j6l kidolgozott rétestésztat

készitink. A didt durvara daraljuk, az almat lereszeljik, a mézes puszedlit lereszeljik,

vagy daraljuk, 6sszekeverjik. Hozzaadjuk a tejf6lt, a cukrot, 2 csomag vanilias cukrot és

a megmosott mazsoldt. A kinyUjtott rétest olvasztott vajjal béségesen meglocsoljuk,

vastagon megkenjik a toltelékkel, és feltekerjik. Kizsirozott, nagymérety Idbasba kigyd

alakban feltekerve belefektetjiik és megsitjuk. Nagy kerek talon vanilias cukorral

b&ségesen meghintve kindljuk.

Ezt a kllonlegesen finom, igen draga tésztat a rakospalotai asszonyok ma mar ritkan,

elsésorban lakodalmak alkalmaval sutik.

Régeni kaposztaleves tyukhussal

Hozzavalok: 1-2 fiatal tydk, 3 murok, 2 petrezselyemgyokér, 1 kézepes zeller, 1 ek. liszt, 3
tojassargdja, 3 ek. tejfdl, 1 liter savanyukaposzta-lé, 2 ek. reszelt torma, 10 dkg vaj

Az erdélyi szdsz papi konyhdk kilénlegességeként tartjdk szdmon. Féleg Unnepi

alkalmakkor fogyasztjak.

Elkészitése: A tyukokat darabokra vagjuk és a vékonyra vagott leveszdldséggel meg az

apréra vagott hagymaval egydutt, forr6 vajban puhara paroljuk oly médon, hogy

idénként egy-egy kandl meleg vizet adunk hozzd, hogy a hus fehér maradjon. Amikor a

hUs megpuhult, beszorjuk liszttel, és az azonos mennyiségU vizzel higitott kdposztalevet

forrén raontjik. Még 10 percig lassu t0zon forraljuk.

A tojdssargdjdat a tejfollel j6l elkavarjuk, s a levest a t0zrél levéve ahhoz folytonos

kavaras mellett hozzaadjuk. Reszelt tormaval talaljuk.

Valtozatok: Egyes vidékeken a reszelt tormat a higitott kaposztalével egyiitt teszik az

ételbe.

Révfalusi regés halaszlé 1.

Hozzavalok: kg halaprolék, 1,5 kg pontyszelet, 5 dkg zsir, 1 nagy fej hagyma, 2 paprika,
2 paradicsom, 20 dkg leveszoldség, 50 dkg burgonya, 2 dl szaraz fehérbor, 4 dl tejfol,
3 gerezd fokhagyma, so, eréspaprika

Elkészitése: A bogracsban felhevitem a zsirt, a hagymat apréra vagom, és a zsiron

megpiritom, meghintem a paprikaval, és beleteszem a halaprolékot. Felengedem kb. 3

liter vizzel. Beleteszem a paprikat, a paradicsomot, a levesz6ldséget, a

cseresznyepaprikdt. Mikor megfétt, kiszedem a zéldséget, a tébbit pedig dtpasszirozom.

Az igy nyert alaplébe beleteszem a pontyderék-szeleteket, a feldarabolt burgonyat, a

bort, a babérlevelet. JOI dsszeforralom, készre f6zEm. Talaldskor beleteszem a tejfolt és a

felkarikazott z6ldséget.

Révfalusi regés halaszlé 2.

Hozzavalok: 1,5 kg ponty, 3 dkg zsir, 1 nagy fej hagyma, 2 paprika, 2 paradicsom, 10
dkg levesz6ldség, 50 dkg burgonya, 1 dl szaraz fehérbor, 2 dl tejfol, fokhagyma, so,
bors, pirospaprika, 1 babérlevél, eréspaprika
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Elkészitése: A halat felbontom, kifilézem. A halfejbdl, a csontokbdl fele hagymdaval,
séval hallevet fézok. A hagyma mdsik felét apréra vagom, és a zsiron megpiritom,
meghintem a paprikaval, és beleteszem a babérlevelet, a karikara vagott zoldséget,
borsot, majd felengedem a borral. Beleteszem a burgonyat, negyed 6ra multan a
halfilét, majd még 20 percig f6z6m. Megtejfdldzve télalom.

Révfalusi regés halaszlé 3.

Hozzavalok: 30 dkg ponty, 5 dkg zsir, 2 nagy fej hagyma, 2 paprika, 2 paradicsom, 20
dkg leveszéldség, 1 kg burgonya, 2 dl szaraz fehérbor, 3 dl tejfol, fokhagyma, so,
bors, 2 dkg pirospaprika, 1 babérlevél, eréspaprika

Elkészitése: A halat felbontom, kifiézem, a filét besdzva félreteszem. A halfejodl, a
csontokbdl a harmadrész hagymaval, fokhagymaval, séval hallevet f6z6k. A hagyma
masik felét apréra vagom, és a zsiron megpiritom, meghintem a paprikaval, gyorsan
elkeverem és beleteszem a babérlevelet, a karikara vagott zoldséget, borsot, majd
felengedem a borral. Beleteszem a burgonydt, mikor félig megfétt, a halfilét, majd
készre f6z6m. A burgonydt felkarikdzom, Ugy teszem vissza, majd megtejfdlozve
talalom.

Rohonczi szarvacskak

40 dkg liszttel elkeverlnk 1 cs. V.-sUtéport, azutdn deszkdn 6sszegyUrjuk 20 dkg zsirral, 2
egész tojassal, 1 cs. V.-vanilincukorral, 1 citrom levével, és 12 dkg porcukorral.
TobbszOros hajtogatas utan ujjnyi vastagra nyujtjuk, és haromszégalakokra vagva,
kdzepUkre a kdvetkezd turdstoltelékbdl kis halmokat rakunk: 2 tojas sargajat habosra
keverlink 8 dkg porcukorral, és 1 cs. V.-vanillincukorral, azutan 25 dkg savotdl kinyomott,
atpasszirozott tehénturét, 1 citrom reszelt héjat, 6 dkg mazsolat és a 2 tojasfehérje
kemény habjat adjuk, kdnnyedén keverve hozza. A toltott darabkakat kiflivé
Osszesodorjuk, vajjal megkenjik, majd vajazott tepsiben szép sargara sitjuk.
Felszolgalaskor vanilin-szérécukorral béven hintjok.

Ro6zsahegyi ragu fodros metélttel

Hozzavalok: 25 dkg fodros szdraztészta, 2-3 ek. olaj, 10 dkg f6étt, fUstolt tarja, 6 dkg
poréhagyma, 2 paradicsom, 1 paradicsompaprika, 1 dl tejfél, 6 dkg reszelt sajt, 2
dkg vaj, s6

A kockdra vagott péréhagymdt, paradicsompaprikdt, paradicsomot és f6tt, fUstolt

tarjét kis olajon atpiritjuk. A tésztat sos vizben kifézzUk, leszUrjuk, ledblitjik, kis forrd vajon

atforgatjuk. Talalaskor rAhalmozzuk a ragut, meglocsoljuk tejféllel és megszorjuk reszelt

sajttal.

Sarkadi betyarfalat

Sertés combbdl, vagy csontnélklli sertéskarajbol készil. A 4-5 dkg husszeleteket
kiklopfoljuk, enyhén megsozzuk, és egyik oldalat zizott fokhagymaval megkenjik. A
fokhagymas oldalat lisztbe martjuk, majd kevés olajpban vagy zsirban megsitjik (a
sutést a lisztezett oldallal kezdjik). Miutan a husszeleteket kisutottik, a maradék
zsiradékban apréra vagott fustolt szalonnat Gvegesre piritjuk. Silt burgonyat készitiink,
és a szalonnas zsiradékba Ontjik. Natur lecsoval izesitjuk. Talalaskor erre a kdretre rakjuk
a kistlt hasszeleteket.

Sasadi szelet

Hozzdvaldk: 8 kis szelet csont nélkdli borda, 5 dkg vaj, 4 db magbavdld bszibarack
(vagy 6szibarackbefdtt), 3 szem Osszetdrt szegflszeg, 3 szem &sszetdrt szegflbors, 1
mokkdaskandl &rolt fehér bors, sé.

A husszeleteket enyhén kiverjik, megsdzzuk, és a fUszerekkel meghintjik. A forré vajon

hirtelen, erés t0z&n atsOtjik mindkét oldalukat, és a serpenydbdl kivéve félretesszik. A

visszamaradt pecsenyelében megpirituk a lehéjazott, félbevagott, mag nélkili

Sszibarackot is, ezutdin a husszeleteket a mdrtdsba visszatéve j6l dtmelegitjok. Tdlaldskor

egy-egy szelet hus tetejére egy szem fél barackot helyeziink. Burgonyapiré vagy parolt

rizs illik mellé.
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Sagi homoktorta

Hozzdvaldk: 10 dkg finomliszt, 10 dkg kristdlycukor, 5 tojds, 1/2 csomag sutépor, 10 dkg
reszelt f{6z8csokolddé, 40 dkg gyUmadlcsiz, néhdny csepp rum

A tetejére: 5 dkg porcukor, gyUmédlcsbefétt, vagy friss gyUmdlcs, 10 dkg tortadara,
vagy, 10 dkg kékuszreszelék

A forma kikenéséhez: zsir, liszt

A tojasok sargajat a cukor felével habosra keverjik. A fehérjéket a maradék cukorral

kemény habbd verjlk, és a cukros sargdjdba forgatjuk. A lisztet a sUtéporral és a reszelt

csokoladéval osszekeverjik. Kevergetés kézben a tojasmasszaba szorjuk és kizsirozott,

kilisztezett kerek tortaformdba ontve, elémelegitett sUtdbe toljuk, és kdzepes ldngon

megsutjiuk.

Deszkara boritva hagyjuk kisiilni, majd négy egyforma lapra vagjuk.

A gyumolcsizt megmelegitjik, a rummal izesitjik, és a tortalapokat megkenjik vele. A

torta oldalara gyumdlcsiz, csokoladés tortadara (vagy kdkuszreszelék) kerdl.

A tetejét porcukorral meghintjik és valamilyen gyUmolcsbeféttel, vagy friss gyUmodlccsel

diszitjuk.

Sarvari falatok

Tejszines:
Osszekeverink 80 g lisztet, 1-1 kk. pirospaprikdat, sot, rélt borsot, majordnnat, 1
késhegynyi 6rolt kdményt, 2 gerezd zUzott fokhagymdat. Ebbe forgatjuk bele a
feldarabolt csirkét, majd tepsibe rakjuk. Raszorunk 1 fej vékonyan felkarikazott
vOréshagymat, 150 g reszelt sajtot, 2-2 dl tejfolt és tejszint, melybe 2 ek. olajat is
kevertink. A tepsit alufdliaval letakarjuk, 50 percig kozepes langon sitjik, majd
nagyoblb hémérsékleten 5-10 percig piritjuk

Szalonnas:
4 csirkemellet vékonyan felszeleteliink, besézunk 50 g szalonnat, és 1 fej voroshagymat
aprora vagunk, 2 gerezd fokhagymat dsszezlizunk, mindezt dsszekeverjik 1 dl tejféllel, 1-
1 kk. mustarral és borssal, kevés sdval, s a husszeletek mindkét oldalat megkenjik vele.
Olajozott tepsiben, aluféliGval letakarva, kdzepes hémérsékleten kb. 40 percig sUtjok.

Sarvari hideg inyencfalatok

Hozzavalok: 15 dkg hazi langolt kolbasz, 15 dkg diszndsajt, 15 dkg pacolt fustolt sonka,
15 dkg brségi kendmdijas, friss zOldségek, friss saldta, izlés szerint

Elkészités: A felvagottakat a talon iziésesen elrendezziik, friss zoldségekkel és salataval

tetszetésen diszitjuk.

Elkészitési idd: 30 perc

Ajanlott ital: DomoszIéi olaszrizling

Segesvari egresleves

Hozzavalok: 1 kg marhahis, 3 murok, 2 petrezselyemgyo6kér, 1 kisebb zeller, 1 kbzepes
fej hagyma, 3-4 csésze egres, 1 ek petrezselyemzoldje, 3 ek liszt, 2 dl tejfol vagy
tejszin, so, cukor

E recept - mint sok mds tdrsa - szintén a mult szdzadi fézési szokdsokat brizte meg

szamunkra.

Elkészitése: A marhahUst és a leveszdldséget 3 liter vizben kevés séval addig f6zziik,

amig a his megpuhul. A levet leszUrilk. A letisztitott, megmosott egrest a Iében addig

f6zz0k, amig sargds szine lesz. Vigydzzunk, nehogy tUIfézzUk, mert a bogydk

felhasadhatnak! A fovés végén beletesszik a finomra vagdalt petrezselyemzoldjét. A

tejszint a liszttel simdra kavarjuk, és ezzel a levest besUritve még egyszer felfézzik. iz1és

szerint megcukrozhatjuk. A hust szeletekre vagjuk, a talba rendezziik, kenyérszeletekkel

korilrakjuk, és a forrd leveset radontjuk. A zoldségekkel egyiitt talaljuk.

Valtozatok: Egyes vidékeken az egrest szitAn attdrve keverik vissza a levesbe. Masutt az

egres-mennyiség haromnegyedét attorik, egynegyedét pedig egészben hagyva, az

elkészUlt ételbe teszik Készithetd alig érett ribizkébdl vagy aprdszemd, savanykds

szOlEbb! is.
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Selmeci teasutemény

1 egész tojast 10 dkg porcukorral és 1/2 cs. V.-vanillincukorral simara keveriink, azutan
Osszegyurjuk 15 dkg vaijjal, és 30 dkg liszttel kevert, 1 cs. V.-sUtéporral. 1-2 kdvéskandlka
tejfollel j6l 6sszedolgozzuk lagyan gyurhato tésztava, és félujjnyi vastagra nyujtva, hosszu
keskeny darabkakra vagjuk, melyeket barackizzel megkenve, durvan tért mogyoréval
béven megszorunk. Sutés utan vanilin-szorécukorral beszorjuk. Kedvelt stitemény
uzsonnahoz, teadhoz.

Sikl6si voroskaposzta

A megtisztitott vordskdposztdt metélire vagjuk. A forrd zsiroan 2 evékandinyi
kristalycukrot vilagosra piritunk, hozzaadjuk a finomra vagott voroshagymat és a
kdposztat, kdbménymaggal, sdval izesitjuk és idénként kevés vérdsbort alddntve puhdra
paroljuk.

Somogyi aprépecsenye

Ez egy nagyon gazdag, finom étel - otthon, haznél kénnyebb elkésziteni, de a
természetben sem lehetetlen. El&szdr 20 dkg fUstdlt kolozsvdri szalonndt és joféle
gombat vékony metéltre vagok.

Felcsikozok 80-100 dkg sertéscombot, 50 dkg hatszint, és 20 dkg sertésmajat.
Kiolvasztom a szalonnat, zsirjaban megpiritok negyed kil6 voroshagymat és a gombat.
Hozzdadom a husokat, és egyUtt piritom tovdbb &ket - sGrln megkavarva. Ha
megpuhultak a hozzavaldk, beleteszek még 30 dkg lecsot és 20 dkg konzervborsot
levével egyUtt. Ekkor kapja meg a fUszereket: sét, borsot, paprikdt, zizott fokhagymdat
(bBven), és cseresznyepaprikdt. En sajat paprikakrémet haszndlok, de barmilyen csipds
megdfelel hozza. Kiforraljuk és 8sszekeverjik egy kilé hasabburgonyaval. Ez az, amit
nehezebb terepen elkésziteni, de meg kell mondjam, a bogracsban siilt burgonya
nagyon finom tud lenni, raadasul sokkal nagyobb adagokat lehet egyszerre megsiitni,
mint tGzhelyen, IGbosban.

Somogyi ,,cserép-, vagy szarazfank”

Hozzavalok: 4 kg liszt 1 tojas sargaja keveés cukor, 20 dkg zsir.

Az alapanyagokbol 6sszegyurjuk a tésztat, ugy, hogy kell sodorni, mint a levesnek valé
tésztat, és radlival trapéz alakara vagni. Forrd zsirban sutjuk ki, és még melegen
porcukorral megszorjuk. Ha kevesebb a zsir benne, ropogoésabb a tésztaja.

Somogyi forgacsfank 1.

Hozzdvaldk: 60 dkg liszt, 3 tojds, kevés cukor, sGtépor, kevés tej.

A tésztat gyengére kell Osszegyurni és veékonyra, mint a levestésztat kisodorni.
Derelyevagoval szalagokra vagjuk, kotést készitiink ra, és forrd zsirban vagy olajban
kisttjuk.

Somogyi forgacsfank 2.

Hozzavaldk: 1/2 kg liszt, 2 tojas, 2 kanal cukor, kevés so.

A hozzavalOkat Osszegyurjuk, vékonyra kisodorjuk, csipkésre kivagjuk, és forrd zsirban
kisttjuk.

Somogyi galuska 1.

Hozzdvaldk: galuskatészta, 3 evékandl olaj, 1 dl tejfdl, 1 hagyma

Elkészités: A hagymdt apréra megvdagjuk, és a zsiradékon halvany rézsaszinUre piritjuk.
Hozzaadunk egy késhegynyi édes paprikat, raontjuk a tejfélt, és egyet forraljuk. Az
apréra szaggatott, kifézott galuskdt, a tejfdlds martdsba keverjik és tdlaljuk.

Somogyi galuska 2.

Ugy készul, akar a daragaluska, de fele daraval, fele liszttel allitjuk ossze.

Somogyi kalacs
Hozzdvaldk: 1 kg liszt, 1-2 dl tej, 3 dkg élesztd, 6 tojdssargdja, 15 dkg cukor, csipetnyi so,
5 dkg vaj
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A toltelékhez: 30 dkg mak vagy did, 20 dkg vanilias cukor, 3 ek citromlé, 1 ek reszelt
citromhéj, 4 ek tej
Elkészités: A cukrozott di6 és mak készitése tolteléknek. A megdaralt 30 dkg makhoz
vagy didhoz 20-20 dkg vanilids cukrot 3-3 evékandl citromlevet, 1-1 evékandl reszelt
ciromhéjat, és 4-4 evékandl tejet adunk. JOI Osszekeverve rétegezzik a tésztdra. A
toltelék akkor is j6, ha a dibhoz vagy a makhoz izlés szerint csak porcukrot adunk.
A lisztet talba szitdljuk, az élesztét rdmorzsoljuk, a tejoen feloldjuk a cukrot és a sbt, és
hozzadadjuk a tojasok sargajat. A tejet az adalékanyagokkal 6sszekeverjik és radntjik a
lisztre. Lagy tésztdt gylrunk. A tésztdt. a kidolgozds sordn a dagasztdéedénybdl
egyenletesen kifelé kell hUzni. Ezt a mUveletet addig végezzik, amig a tészta hdlyagos
nem lesz. Ezutdn a tésztat alul, felil megszorjuk liszttel és langyos helyen kelni hagyjuk.
Ha megkelt, kis cipdkat készitink beldle, kinyUjtjuk és megtdltjik cukros didval, cukros
makkal, fahéjas mazsolaval. Feltekerjuk, kizsirozott tepsibe tessziik, 15 percig pihentetjuk,
és tojassargdjdval megkenjik. Elémelegitett sUtében szép pirosra megsitjiik. A
tekercseket kUlonbdzé formdba hajlithatjuk. Tekerhetjik a kaldcsot patkd alakira, kerek
formaba.
Somogyban, ha Unnepre készilt a kaldcs, felsdé részét kicakkoztdk, és tetejére a
tésztdb6l madarkakat formaltak. A tésztabdl rudakat, koszorukat, pereceket is
formazhatunk.

Somogyi kelt fank (,,szalagos fank”, ”hushagyoi fank”)

Hozzavalok: 11 kg liszt, 1-2 | tej 2 dkg éleszt 6, 2 tojds, 2 kandl cukor, kevés olaqj.

A tésztajat nagyon lagyra alaposan ki kell dolgozni, nem gydrni, hanem kanallal
keverni, hogy szalagos legyen. Kelesztjik legalabb egy 6rat. Deszkara teritett abroszra
ontjik, és pogacsaszaggatoval szaggatjuk, darabonként kézbe vesszik, és kdzépen
benyomjuk. Forrd zsirban elészor fedd alatt sUtjik, ezutdn kdzepes meleget biztositunk a
tovabbi stitéshez. Olajban siitve gyengébb a tésztaja.

Somogyi kelt rétes

Hozzdvaldk: 1 1/2 kg liszt, 1dl tej, 2 tojds, 2 dkg élesztd tejoen, cukorral felfuttatva, 1
evékanal margarin, kevés viz, locsolashoz 2 dl tejfel és 1 dl olvasztott zsir.

A lisztbe beledntjlk a cukros tejben megdztatott élesztét, dsszedagasztjuk a tojdssal,

esetleg zsiradékkal. Ezutdn cipdkat formdlunk belble, és pihentetjlik, keltetjik langyos

helyen, hogy jol nydjthatd legyen. Amikor kinyUjtottuk, akkor megzsirozzuk, tejfolozzik, és

beletesszik a tdlteléket (did, mdk, dara, mazsolaszélé fahéjjal, kakad). Az abroszon

feltekerjiuk, zsirozott tepsibe tesszik, tetejét is meglocsoljuk tejfollel, zsirral vagy olvasztott

vajjal. A tepsiben is all 1/2 orat a toltelékkel egyitt. Mikor kivesszik, a tetejét még zsiros

(vajas) tollal kissé megkenijik, ha szép fényesre akarjuk.

Nagyon finom és nagyon laktaté. En valamilyen tartalmas leves utan szoktam adni

masodik fogasként. Masnap reggelire is finom, tejjel.

Somogyi kolbasz

Hozzavalok: Zsirosabb disznéhusok, pirospaprika, fokhagyma (vad, vagy marhahus, az
egésznek ne legyen tbbb a felénél, mert szaraz lesz - ezt zsirszalonnaval
ellensulyozzuk!)

Elkészités: A huast ledardlom, a fokhagymat Osszezlzom. Az egészet alaposan

Osszekeverem, és a masszat bélbe toltom. Fustre akasztom, és két-kdrom napig

fastolom.

Somogyi kolbaszkak.

Hozzavaldk: 70 dkg daralt sertéshus, 2 db tojas, so, bors, 1 gerezd fokhagyma, 1 kanal
reszelt voroshagyma, 5 dkg zsemlemorzsa, 2 dl tejfdl, egy citrom leve, 1-1 sarga és
fehérrépa, 1 csomo petrezselyem.

Elkészitése: A daralt sertéshust Osszegyurjuk a nyers tojassal, soval, borssal, a zuzott

fokhagymaval, a véréshagymaval és ujinyi hosszi kolbdszkdkat formdlunk beldle. Egy

t0zdAllS tdlat kibélelUnk hajszal vékony szalonna szeletekkel, erre egy sor karikdra vagott
vOroshagymat tesziink, majd sorban rafektetjik a kolbaszkakat. Megtisztitjuk, és

felszeleteljuk a répdkat, meghintjik vele a hust, majd alufdlidval lefedve, sitében 35-40
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percig sutjik. Ekkor a fdliat levesszik rola, megontdzzik 2 dl tejfollel, melybe egy citrom
levét csavartuk. Visszatesszik a sUtébe, és alaposan atsitjok.

Somogyi rozsafank
Tésztaja gy készil, mint a forgacsfanké, csak kis karikara vagjuk, és 6-7 db-ot a
vékonyra elnyujtott tésztabdl tojasfehérjével dsszeragasztunk, és igy sutjik ki a forrd
zsirban, vagy olajban.

Somogyi tormas leves

El&szdr is ellenszélben lereszelink 40-50 dkg tormdt!l Két deci olajoan kevés lisztet
felforrésitunk, majd belekeverjik a reszelt tormankat, és rovid ideig piritjuk. Beletesziink 3
fej aprora vagott voréshagymat, és kevergetve tovabb piritjuk. Szérjuk meg
pirospaprikdval, és édntstk 61 annyi vizzel, amibdl minden résztvevének kijon két tanyér
leves (3-4 1). S6zzuk és forraljuk fel. Tegylink bele 1,0-1,2 kg apr6é kockakra vagott
sertésnyelvet és f6zzUk puhdra. Ha a nyelv megpuhult, kevés ecettel izesitsik
savanykasra.

Somogyi turos

30 dkg lisztet 1 cs. V.-sUtéporral elkeverink, azutdn 6sszegyUrjuk 15 dkg zsirral, 2 egész
tojassal, 5 dkg cukorral és annyi tejfollel, hogy jol kidolgozhatd legyen. Az erésen
kidolgozott tésztat kisujjnyi vastagra nyujtjuk, és vajazott tepsibe téve egyenletesen
elnyomkodijuk. Rakenjuk a kovetkezd édes turds tolteléket: 1/2 kg tarot szitAn attorunk,
és 8 dkg vajjal, 1/2 cs. Vancza-vanilincukorral, 2 tojas sargajaval, 20 dkg cukorral, 10
dkg mazsolaval, és a 2 tojas kemény habjaval keverlunk. Kristalycukorral szorjuk be, és
forrd sUtében sitjik meg.

Somogyi turds rétes (burgonyas)
Hozzavalok: 50 dkg tard, 2 csomag réteslap, 1 dl olaj, 10 dkg porcukor, 3 db tojas, 3 dkg
blzadara, 8 dkg mazsola, 35 dkg burgonya, 12 dkg cukor, 1,5 dl tejfol.

A burgonydt héjdban megfézzik, tisztitjuk, és villdval durvdra dsszetdrjik. A tUrdt szintén
villdval attorjik, hozzdadjuk a burgonydt, a tojast, a tejfélt és az izesitdé anyagokat. A
réteslapot megnedvesitett konyharuhara teritjiuk, meghintjik, iletve megkenjik olajjal
és elteritjik rajta a tolteléket, felcsavarjuk, sitélemezre helyezzik, tetejét is lekenjik
olajial. Kézepes hdmérsékletl sitében sutjlk.

Somogyi vankosfank

Minden tojashoz 3 kanal tejfol, kevés cukor, s6 és annyi liszt szikséges, amennyit felvesz
ugy, hogy jo rétestészta allagu legyen.

A tésztat j6 vékonyra kell sodorni, megkenni olvasztott zsirral és 8sszehajtani, mint a

hgjas tésztat. A sodrast és a kenést haromszor ismételni (varni kbzben nem kell). Ezutan

ujjnyi vastagra nyudjtani, derelyevagoval téglalapokat vagni. Mindjart lehet sitni.

Cukrozva fogyaszthat6. Tésztajaba nem szabad cukrot tenni, mert az ,lehdzza”.

Soproni babos pogacsa
Hozzdvaldk: 1 kg liszt, 40 dkg fétt tarkabalb, 40 dkg zsir, 5 dkg élesztd, 2 dl tejfél, 2 db
tojds, 2 dkg s, 6rolt bors.

A kihdlt, 161t babot husdardlon ledardljuk. Hozzdadjuk a zsirt, a tejfélt, 1 tojdst, sdt, borsot
és 5 dkg lisztet. Ebbdl lagy kovdszt készitink. 15 percnyi pihentetés utdn hozzagyurjuk a
tobbi lisztet, és még 15 percig pihentetjik. A megkelt tésztat 2 cm vastagra nyujtjuk, a
tetejét megvagdaljuk és kiszaggatjuk. A pogdcsa tetejét 1-1 szem 6t babbal diszitjuk,
egész tojdssal megkenjik. Kdzépmeleg sUtében 20-25 percig sUtjuk.

Soproni édes babos rétes

Hozzavalok: Hazi rétestészta vagy 2 csomag réteslap, 50 dkg fehérbab, 10 dkg cukor,
negyed rud vanilia, 6 dkg vaj, 1 liter tej, 4 tojds, 3 citrom héja, 2 evékandl
zsemlemorzsa, 1 csomag vanilias cukor.

Az eléz6 nap hideg vizbe bedztatott babot lesziriik, majd vanilids, cukros tejoen

puhdra f6zz0k, leszdrjik. Szitdn attorjik és elkeverjik 4 dkg vajjal, reszelt citromhéijjal, a

tojasok sargajaval és a habba vert tojasfehériével. Ezzel a keverékkel megtoltjiuk a
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morzsaval meghintett rétestésztat, feltekerjik és megsitjik. Melegen, vanilias
porcukorral meghintve talaljuk.

Soproni mandulas grillazs

Hozzavalok:

Csokoladélap: 8 db tojas, 14 dkg liszt, 16 dkg Koronas Aranybarna cukor, 2 dkg Clio
holland kakadpor, 3 dkg Rama margarin

Mandulas krém: 3 dl tej, 5 dkg vanilias pudingpor, 1 db zéldmandula aroma, 25 dkg
Rama margarin, 10 dkg hantolt mandula, 5 cl triple sec, 20 dkg Koronas Aranybarna
cukor

Mandulagrillazs: 15 dkg Koronés Aranybarna cukor, 10 dkg méz, 5 dkg Rama margarin,
15 dkg mandula

Diszitéshez: 10 dkg cseresznye, 5 dkg csokoladé

Csokoladélapot sutliink: A tojasokat szétvalasztiuk. A tojassargakat a Koronas

kristalycukor harmadaval habossa keverjik. A tojasfehériét a cukor kétharmadaval

kemény habba verjik. A fehérje-habot a tojassargahoz tesszilk, és egyenletes

keveréssel a Clio kakadporos liszttel egynemUsitjik Ugy, hogy ne torjik dssze a masszét.

VégUl az olvasztott margarint is hozzdadjuk. SUtépapirral bélelt tepsibe egyenletes lapot

kenUnk, majd 180 C-os sUtében megsiUtilk. Ha a tésztdnk rugalmas, szivacsos

szerkezetU, felUletét liszttel meghintjik, a tepsibe megforditjuk és hagyjuk igy kihdini.

Elkészitjilk a mandulakrémet.

A tejet, Koronds kristdlycukrot, vanilids pudingport felfézzik egy sOrG krémmé. A

margarint habosra keverjik, majd hozzdadjuk a kihdlt sdrgakrémet, triple sec likért,

piritott daralt mandulat és a mandula aroméaval egy pikans krémet keverlink. A

csokolddés piskdtalapot hdrom egyenld részre vagjuk, likérrel meglocsoljuk, és a

krémmel betdltjuk. A krémmel diszitve és grillazzsal, csokoladéval, cseresznyével tesszik

esztétikussa.

A mandulas grillazs készitése: A cukrot, mézet egy labasban aranybarnara piritjuk.

Hozzakeverjik a hantolt szeletelt mandulat és a margarint. Olajozott lapos tepsiben 1

cm vastagra nyujtjuk. Még langyos allapotban szép egyenletes rombuszra vagjuk. Ha

kihdlt, csokiba mdrtjuk, ezzel diszitjiik a mandulas kockat.

Soproni sertésborda

A sOval és torott borssal bedorzsolt sertésbordakat lisztbe martjuk, és felhevitett olajban
el&sUtjuk, majd ldbosba attesszUk.

A visszamaradt olajpan paradicsompirét piritunk, zdzott fokhagymat keveriink el
benne, majd liszttel meghintve csontalaplével és fehérborral felengedjik. A
pecsenyelevet a borddkra szUrjUk, s a hust kakukkfivel fUszerezzUk. R6vid ideig pdaroljuk.
Kockara vagott csaszarszalonnat kevés olajban félig megpiritunk. Majdnem puhara
f6zott fejtett babot, szeletekre vagott zoldpaprikdt teszink bele, ezzel egyUtt piritjuk,
majd finomra vagott petrezselyemzolddel meghintjik. A parolédd sertésbordakhoz
adjuk, és befejezziik a puhitast.

Talaldskor a sertésborddkat elémelegitett mélyebb tdlba helyezzik, és bevonjuk a
martasos fejtett babbal.

Soproni mandulas grillazs

Hozzavalok:

Csokoladélap: 8 db tojas, 14 dkg liszt, 16 dkg Koronas Aranybarna cukor, 2 dkg Clio
holland kakadpor, 3 dkg Rama margarin

Mandulas krém: 3 dl tej, 5 dkg vanilias pudingpor, 1 db zéldmandula aroma, 25 dkg
Rama margarin, 10 dkg hantolt mandula, 5 cl triple sec, 20 dkg Koronas Aranybarna
cukor

Mandulagrillazs: 15 dkg Koronés Aranybarna cukor, 10 dkg méz, 5 dkg Rama margarin,
15 dkg mandula

Diszitéshez: 10 dkg cseresznye, 5 dkg csokoladé
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Csokoladélapot sutliink: A tojasokat szétvalasztiuk. A tojassargakat a Koronas
kristalycukor harmadaval habossa keverjik. A tojasfehériét a cukor kétharmadaval
kemény habba verjik. A fehérje-habot a tojassargahoz tesszilk, és egyenletes
keveréssel a Clio kakadporos liszttel egynemUsitjik Ugy, hogy ne torjik dssze a masszét.
VégUl az olvasztott margarint is hozzdadjuk. SUtépapirral bélelt tepsibe egyenletes lapot
kenUnk, majd 180 C-os sUtében megsiUtilk. Ha a tésztdnk rugalmas, szivacsos
szerkezetU, felUletét liszttel meghintjik, a tepsibe megforditjuk és hagyjuk igy kihdini.
Elkészitjilk a mandulakrémet.

A tejet, Koronds kristdlycukrot, vanilids pudingport felfézzik egy sOrG krémmé. A
margarint habosra keverjik, majd hozzdadjuk a kihdlt sdrgakrémet, triple sec likért,
piritott daralt mandulat és a mandula aroméaval egy pikans krémet keverlink. A
csokolddés piskdtalapot hdrom egyenld részre vagjuk, likérrel meglocsoljuk, és a
krémmel betdltjuk. A krémmel diszitve és grillazzsal, csokoladéval, cseresznyével tesszik
esztétikussa.

A mandulas grillazs készitése: A cukrot, mézet egy labasban aranybarnara piritjuk.
Hozzakeverjik a hantolt szeletelt mandulat és a margarint. Olajozott lapos tepsiben 1
cm vastagra nyujtjuk. Még langyos allapotban szép egyenletes rombuszra vagjuk. Ha
kihdlt, csokiba mdrtjuk, ezzel diszitjiik a mandulas kockat.

Soproni sertésborda

A sOval és torott borssal bedorzsolt sertésbordakat lisztbe martjuk, és felhevitett olajban
el&sUtjuk, majd ldbosba attesszUk.

A visszamaradt olajpan paradicsompirét piritunk, zdzott fokhagymat keverink el
benne, majd liszttel meghintve csontalaplével és fehérborral felengedjik. A
pecsenyelevet a borddkra szUrjUk, s a hust kakukkfUvel fUszerezzUk. Révid ideig pdroljuk.
Kockara vagott csaszarszalonnat kevés olajban félig megpiritunk. Majdnem puhara
f6zott fejtett babot, szeletekre vagott zoldpaprikdt teszink bele, ezzel egyUtt piritjuk,
majd finomra vagott petrezselyemzolddel meghintjik. A parolédd sertésbordakhoz
adjuk, és befejezziik a puhitast.

Talaldskor a sertésborddkat elémelegitett mélyebb tdlba helyezzik, és bevonjuk a
martasos fejtett babbal.

Soproni sertésoldalas

Hozzavaldk: 1,5 kg oldalas, 1 dl olaj, 1 kanal paradicsompuré. 1 fej vordshagyma, 2
gerezd fokhagyma, kakukkfl, majordnna, pirospaprika, 1 dl fehérbor, 5 dkg fUstolt
szalonna.

Elkészitése: Az oldalast kétujjnyi darabokra vagjuk, lisztbe forgatjuk, és az olajban

mindkét oldalat pirosra sutjik. Ezutdn a hast kiszedjik, és félre tesszik. A

pecsenyezsirban megpiritiuk a feldarabolt szalonnat és voréshagymat, megszorjuk

paprikaval, rddéntjik a paradicsomplrét, a bort, beletesszik a fUszernévényeket és a

megzuzott fokhagymat. A visszarakott oldalasokat ebben a martasban puhara

paroljuk. Apréra vagott burgonyat olajpan megsttiink, pecsenyetalra halmozzuk, erre

rakjuk sorban a husszeleteket és ledntjik a martassal.

Soproni tallér

Hozzdvaldk: 25 dkg cukor, 25 dkg liszt, 2 tojds, 1 csomag sUtépor, 1 csapott
mokkaskanal fahé,.

A tésztahoz valdkat 6sszegyurjuk, ha kell, egy kevés hideg vizet dolgozzunk bele, majd

kilisztezett gyurédeszkan vékonyra nydjtjuk. Derelyevagéval vagy mas formakkal

kiszUrjuk, tepsire fektetjik, végul elémelegitett sUtébe tolva erds Idnggal arany-barndra

sttjuk. Ez egy olyan soproni kiildnlegesség, ami borba martva az igazi.

Soproni vorosboros marhapacsni

Hozzavaldk: 1 kg marhapacsni, 20 dkg fustdlt szalonna, 10 dkg véroshagyma, so, torott
bors, 1 kiskandl paradicsompUré, 1 kiskandl piros arany, 2 db szegfUszeg, 1-1
késhegynyi 6rolt babérlevél, kakukkfl, 1 | voérésbor, 2 szdl sdrgarépa, 5 dkg zeller, 1
csokor zOldpetrezselyem.
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Elkészitése: A feldarabolt fistolt szalonnat kiolvasztjuk, ratesszilk a kisebb szeletekre
vagott marhahust, hozzatessziik a finomra vagott voroshagymat, és egy kicsit egytt
megpiritiuk. Meghintjik &rolt bérlevéllel, kevés kakukkflvel, tesszink hozzd két szem
szegfUszeget, 1-1 mokkdskandl paradicsomplrét és piros aranyat. R&G6ntink annyi
vordsbort, hogy ellepje és fedd alatt, takarékldngon puhdra pdroljuk. Amikor puhulni
kezd a huas, hozzatesszilk a sargarépat és egy kevés nagyon apréra vagdalt
zellergumot. Ezekkel teljesen megpuhitjuk.

Ha levét elfébné, mindég csak vérdsborral pdtoljuk.

SoOstoi sertéstekercs

Hozzavalok (4 adag): sertésszinhis - 0,5 kg, fustoélt tarja - 0,12 kg, s6 - 0,01 kg, liszt - 0,04
kg, tartarmartas - 4 adag, tojas - 2 db, zsemlyemorzsa - 0,12 kg, olaj - 2 dl, citrom -
0,02 kg

Az egy darabban levagott sertéshist sGtéshez elbkészitjuk. FUstolt tarjgval és sajttal

megtoltjuk, majd felgdngydljik. Bundazzuk, és forrd olajpan megsitjik. Szalma vagy

hasab burgonyaval, parolt rizzsel talaljuk.

Sumegi sonkéas kaposzta
Hozzavaldk: 25-30 dkg nyers fustolt sonka vagy egyéb, kicsontozott fustolt has, 1 kg
vords kdposzta, 2 nagy alma, fél di cseresznyepdlinka, 4 evékandl olqj, 1
husleveskocka, torott fekete bors, izlés szerint, 1 mokkaskanal csombor, tej a sonka
aztatasahoz
Elkészités: A nyers fUstolt hust elézé nap annyi tejbe tesszik, amennyi teljesen ellepi, és
felhaszndldsig hUtdszekrényben tartjuk. Mdsnap nagyon vékony csikokra metéljik, és
t0zdllé tdlban felhevitett olajon hirtelen megpiritjuk. Ezutdn hozzdadjuk a megtisztitott,
torzsajatol megfosztott, és lereszelt vagy vékony metéltre vagott vords kaposztat. A
kicsumazott, meghamozott almaszeleteket hozzatessziik, megborsozzuk, megszorjuk a
csomborral, radntjik a cseresznyepalinkat és a 2 dl vizben feloldott hasleveskockat. A
talat befedjik, és elémelegitett forrd sUtében kdzepesnél kisebb Idngon, két ordn
keresztll sutjuk. Fokhagymaval bedorzsolt piritds kenyérrel fogyasztjuk.

Sumegi torta

Hozzavalok:

Tészta: 25-25 dkg porcukor és érolt mogyord, 5 tojdsfehérje,

Krém: 17 dkg cukor, 2,5 dkg vaj, 8 tojassargdja, 5 dkg csokoladé.

A tojdsfenériét kemény habbd verjik, belekeverjlk a porcukrot és az &rélt mogyordt,
majd lassu t0znél 3 lapot sUtink beldle. A krémhez a cukrot a tojdssargdkkal géz folotH
besUritjuk. A vajat habosra keverjik, hozzdadjuk az olvasztott csokolddét, végul a kihdlt
tojdsos masszdt is beleforgatjuk. Ezzel a krémmel t6ltjuk meg a kihdlt lapokat.

Svéab hudsos-hurka

Hozzdvaldk: Egy diszndfej, 1,5 kg rizs, 3 kandil zsir, fél kild t6portyU, &rolt bors, paprika, s
Elkészités: A husokat az abalében megfézém, ledardlom, a rizst megfézom. Az egészet
Osszekeverem, majd bélbe to6ltdGm. 2 érdn keresztll f6z&6m, majd lehGtém. Fel is
fustolhetjik. Hidegen fogyaszthato.

Szabadkai kaposzta
Hozzavalok: 70 dkg fejes kaposzta, 30 dkg paradicsom, 30 dkg zOldpaprika, 1 fej
voroshagyma. 2 dl tejfél, 10 dkg kolozsvari szalonna, so, bors.

Elkészitése: A kaposzta torzsgjat kiszedjik, majd a kaposztat ujjnyi vastag szeletekre
vagdaljuk. Sés vizben 5-6 percig fézzUk, majd lesz¥rjUk. Kiolajozott mély t0zdllé tdlba
rakjuk, ratesziink egy sor karikara vagott paradicsomot, majd erre, csikokra vagott
zoldpaprikat. Ezutan tessziik a talba a karikara vagott hagymat. Leontjik a tejfellel,
beboritjuk a vékony szeletekre vagott és bevagdalt kolozsvdri szalonndval, és a sitében
megsutjiuk.
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Szabolcsi almés sertésszeletek.

Hozzavalok: 60 dkg felszeletelt sertéscomb, 10 dkg alma, 6 dkg vaj, 5dkg ementali sajt, 3
dl tej, 2 kanal liszt, 2 tojassargaja, szerecsendio, so.

Elkészitése: A meghamozott alma maghazat kivesszilk, 8 szeletre daraboljuk, majd

kevés vajon megparoljuk. A husszeleteket alaposan kiverjuk, megsézzuk, majd mindkét

oldalat szép pirosra sitjlk a maradék vajon. A megparolt almaszeleteket kivajazott

t0zalld tal aljgra teritjuk, rdhelyezzik a husszeleteket, és ledntjik sajtos besamellel. A

martdst izesitjik séval, szerecsendidval, kicsit hidlni hagyjuk, hozzdadjuk a reszelt sajt

kétharmadat, a két tojassargajat, és bevonjuk vele a hisszeleteket.

Meghintjilk a maradék reszelt sajttal, tetejére néhany vajdarabkat tessziink, és

elémelegitett sitében aranysdrgdra sutjik.

Szabolcsi karaj

Hozzavalok: 1 kg kicsontozott révidkaraj, 50 dkg alma, 10 dkg vaj, so.

Elkészitése: A kicsontozott karajt ugy szeleteljik fel, hogy a szeletek vége egyben
maradjon. A hust megsoézzuk, és a szeletek k6zé meghamozott, fblszeletelt alméat
teszUnk. Kivajazott alufdlidlba burkoljuk, sUtélemezre fektetjlk, és a sUtében kb. 1 éra
hosszat sutjuk.

Ha nagyon szaraz volna a hus, tetejére apré vajdarabokat tehetlink.

Szabolcsi kdposztas bableves

Elkészitése: 50 dkg fUstolt csUlkdt vizoben f6zni kezdUnk. Ha félpuha, beletéve Delikdtot, 1
fej hagymat, 50 dkg dztatott tarkababot, puhdra fézzUk. Ha a csUlék puha, kivéve a
1ébdl, felkockdzva félrerakjuk. 1 kg savanyUkdaposztdt annyi vizben f6zve, hogy ellepje, 2
gerezd fokhagymaval, babérlevéllel, par egész borssal, Piros Arannyal izesitjik. A
babhoz szedve a kdposztdat, levébdl rddntink annyit, hogy a leves savanykds legyen.
Zsirbdl, 2 ek. lisztbdl pirospaprikdval készUlt rantdssal dsszeforralva belerakjuk az apritott
hust. K6zben ne s6zzuk!

Szabolcsi kdposztas borda

Hozzavalok: 2,5 kg sertéskaraj, 1,5 kg alma, 1,5 kg savanyl kaposzta, 2 nagy fej
vordéshagyma, 1-2 evékandl kristdlycukor, 2 pohdr szdraz fehérbor, 10 dkg zsir, 3 szem
szegfUszeg, izlés szerint torott bors, s6.

A hust kicsontozzuk és felszeleteljik. A kaposztat sziikség szerint atmossuk, és izlés szerint
cukorral, torétt borssal fUszerezve fedd alatt félpuhdra pdroljuk. Az almdkat megmossuk,
kicsumazzuk, és negyedekbe vagjuk. A felszeletelt husokat a forrd zsiron hirtelen
atsUtjuk. Nagy tepsibe vagy 10zAlld tdlba teritjik az egész kaposztat, szorosan egymas
mellé rahelyezzik a kisllt husszeleteket, s6zzuk, borsozzuk, majd a negyedekbe vagott
almat elosztjuk rajta. Ezt megszérjuk a porrd &rolt szegflszeggel, csipet cukorral és soval,
és a fehérborral leontve lefedjuk. Forr6 sutében sUtjik kdzepes ldngon, 1 érdn at, végul
a feddbt levéve, erés ldngon 10 percig piritjuk.

Szabolcsi kdposztas hurka
Hozzavalok: 1-1 szal véres és majas hurka (50-60 dkg), 4 savanyl alma, 70 dkg savanyu
kdposzta, 1 nagy fej vordoshagyma, 0,5 dl borecet, 1 evékandl kristdlycukor, 2
evékandl olaj, késhegynyi torott szegflszeg, 6rolt fekete bors és s6 izlés szerint
Elkészités: A hurkdt alufélidba csomagolom és elémelegitett ford sUtében, vagy
grillsttében kdzepes ldngon 15 percig sitdém, majd néhdny percnyi vdrakozds utdn
felnégyelem. Kozben a felhevitett olajon lUvegesre futtatom a megtisztitott és apréra
vagdalt véroshagymdat, és rateszem a savanyU kdposztdt. Kevés séval, érolt fekete
borssal, cukorral fUszerezem, és fedd alatt, sqjdt levében félpuhdra pdrolom. T0zAll6
talba teritem, elhelyezem rajta a sult hurkadarabokat, és betakarom a meghamozott,
negyedekbe vagott aimdval. Rdszérom a szegflUszeget, a csipetnyi sét és a csipetnyi
cukrot, rédlocsolom a 0,5 dl vizzel elkevert borecetet, és addig sGtdm az elémelegitett
forrd sUtében, amig csak meg nem pirul a teteje. KUldnlegesen finom izek "sGInek" ki
beldle!
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Szabolcsi lepény

(kiados, olcso)

8 deka cukrot habosra keveriink 3 tojas sargajaval és oOsszekeverjuk 45 deka silt,
hdmozott, attdrt burgonydval, melyet elézéleg elkészitettlink és kihGtottink. A keverést
erételiesen tovdbb folytatva, 1 csomag Vdncza-vanilincukrot, 1 csomag Vdanczo-
sUtéport és legvégll a 3 tojas keményre vert habjdt adjuk hozzd. Vajazott, lisztezett
tepsiben sUtjuk és kinGlés utdn, felét lekvdrral megkenve, egymdsra forditjuk. Hosszl
szeletekre vagva, vanilin-porcukorral meghintve talaljuk fel.

Szabolcsi pecsenyenyul-filé konyakkal
Hozzavaldk: 1,2 kg nyulgerinc, torott bors, 10 dkg vaj, 60 dkg alma, 2 dl tejszin, 8 cl
konyak, husleveskocka, liszt, s6

Elkészitése: A nyUlgerincrdl a hust lefejtjik, és egyforma nagy filékre szeleteljUk. HUsverd
kalapdaccsal kissé kiveregetjik, séval, t6rott borssal izesitjuk. A fele mennyiségU vajat
felhevitjik, és a filék mindkét oldalat megsutjuk. A megtisztitott alma maghazat
eltavolitjuk, vékony szeletekre vagjuk, és a megmaradt vajban megsitjik. Az aima
sUtésébdl megmaradt vajba ontjlk a tejszint, és a konyakot és jol beforraljuk.
Hozzaadjuk a husleveskockdt, majd kevés vajjal &sszegyurt liszttel sUritjlk. Néhdny
percnyi forralas utan finom szirén &tsz0rijlk. Tdlaldskor a nydlfilékre helyezzik a sOlt
almaszeleteket, és a forré6 martassal ledntjik. Koéretként parolt gyimaolcsét vagy parolt
rizst adunk hozza.

Szabolcsi rakott felsal
Hozzdvaldk: 8 szelet marhafelsdl, 20 dkg fUstdlt szalonna, két evékandl zsir, 1 kg
Ujburgonya, két fej voroshagyma, so, pirospaprika, 2 dl tejfol.

Elkészitése: A megsOzott husszeleteket a forrd6 zsirban  hirtelen  kisttjik.
Szalonnaszeletekkel kibélelink egy mély t0zdallé tdlat, belerakunk egy sor karikdra
vagott hagymat, meghintjik paprikaval, lefedjik a megtisztitott, karikara vagott
ujpburgonya egyharmadaval. Az egészet betakarjuk négy husszelettel, majd egy sor
burgonya, erre voroshagyma, s6 és paprika keriil. Erre jon a hus masik fele, majd
lefedjik a maradék burgonyaval, majd az egészet ledntjik a pecsenyezsirral elkevert
tejfollel. A sUtében addig sUtjik, mig a belevaldk megpuhultak, majd felsé Idngon
pirosra sutjuk.

Szabolcsi rakott hus

Hozzavalok: 50 dkg marhahus, 80 dkg burgonya, 2 z6ldpaprika, 1 paradicsom, 1 nagy
fej voréshagyma, 2 dl tejfél, 5 evékandl olaj, sé, egy kiskandl pirospaprika.

A megtisztitott, apréra vagdalt hagymdat hdrom evékandl olajban Uvegesre pdroljuk,

megszorjuk a pirospaprikaval és hozzaadjuk a kockakra vagott hust. Kevergetve, a has

fehéredéséig sitjuk, majd beletessziik a kicsumazott, karikara vagott zdldpaprikakat,

meg a paradicsomot.

Szabolcsi sertésborda

Hozzavalok: Sertéskaraj 1, 20 kg, Vegyes zoldség 0, 50 kg, Zoldborsé konzerv 0, 20 kg,
Gomba 0, 20 kg, Karfiol (tisztitott) 0, 40 kg, Véroshagyma 0, 15 kg. Zsir 0, 20 kg, S6 0,
05 kg, Liszt 0, 08 kg, Bors 0, 005 kg, Delikat 0, 01 kg. Parajpuré 0, 03 kg, Tejfol 0, 40 kg,
Citrom 0, 15 kg

Koret: Burgonyagomboc 10 adag, Burgonya 3 kg, Liszt 0, 80 kg, Tojas 3 db,
Petrezselyemzold 1 cs. Szerecsendi6 0, 001 kg, Bors 0, 005 kg

A sertésborddkat eldkészitjlk, kevés zsirban eldsUtjuk. Zsiridban v. hagymdat, gombdt,

vegyes zOldséget, karfiolt, zoldborsét parolunk a hussal egyitt. A végén tejfeles

habardssal sUritjUk, izesitjuk sdval, borssal, citrormmal, petrezselyemzolddel.

Talaldsa: kilon vizben kifézott, burgonyagombodccal egyiitt torténik.

Szabolcsi szelet

A szeleteket j6l kiverjik. Egyik felére hamozott almakarikat helyeziink, és csipetnyi
fahéjjal meghintjik. Rahajtiuk a his mdsik felét. Sdzzuk. HUstGvel Gsszezdrjuk, és a
szokasos moédon bundézzuk. Forré zsiradékban kistitjik.
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Burgonyaplurével vagy zoldségkorettel talaljuk.

Szabolcsi titok

Hozzdvaldk: Bélszin (pdcolt) 0, 50 kg, Borju (comb) 0,50 kg, Szlzpecsenye (sertéskaraj)
0,50 kg, S6 0,05 kg, Maj 0,50 kg. Bors 0,005 kg, Olaj 0,20 I, Liszt 0,10 kg, Paprika 0,005
kg, Zsir 0,10 kg, Mustar 0,05 kg, Tojas 10 db, Sonka 0,20 kg, Vegyes salatakorités 5
adag, Sult burgonya 10 adag

Haromféle huasbol készitjik: bélszin, borjltcomb, sertés- karaj, és a sertésmajat

felszeleteljik, bepacoljuk, olajban séval, borssal alini hagyjuk egy 6rat. Kbzben tojasbol

lepényt készitlink, sonkaval egybesitjik.

Talalasa: piritott burgonyaval ugy torténik, hogy egy mélyebb edényt a tojaslepénnyel

kibélelink, a husokat egyenléen elhelyezzUk, kitoltjlk burgonydval, és tdlra boritjuk.

Diszitjuk vegyes salataval.

Szabolcsi toltott alma

Hozzavalok: Aima 1,50 kg, Vaniliakrém 0,80 kg, Zselatin 0,005 kg, Etelfesték (piros) 0,001
kg, Mandula 0,10 kg, Piskdtakorong (kész) 10 db, Csoki bevond 0,05 kg, Marcipan
(z6ld levélnek) 10 db, Citrom 0,15 kg, Tejszinhab 0,50 kg

Az almat megtisztitiuk, kdzepét Ovatosan kifurjuk Ggy, hogy az alma alakja

megmaradjon. Citromos vizben megpdroljuk, utdna pirosra szinezett zselével kUlsé

oldalat t6bbszori lekenéssel bevonjuk. Kb6zben piskdétakorongot csokiba martunk.

Talalasa: a piskotakorongra helyezzik az almat, megtoltjik vanilias krémmel, és

tejszinhabbal diszitjiuk.

Szabolcsi toltott csirke

Hozzavalok: 1 csirke, 5 dkg fustolt szalonna, 1 alma, 2 dl tejfél, so, bors, 1 dl bor.
Elkészitése: A csirke bére ald nagyon vékony szalonna csikokat dugunk. Kilondsen a
mellénél és a comboknal. Belsejébe tesszilk a megtisztitott, kettévagott almat, belll
enyhén meg is sézhatjuk. Egy kevés bort alddntve, lefedve, puhara péaroljuk.

Ha megpuhult, a belsejében parolédott almat apréra daraboljuk, levében még egy
kicsit paroljuk, majd elkeverjik a tejfdllel. Ezzel a martassal talaljuk.

Szabolcsi toltott kdposzta
Hozzavalok 5-6 személyre: 40 dkg daralt sertéshus, 5 dkg husos fustolt szalonna, 5 dkg
rizs, 1 tojas, 1 fej hagyma, 1 fej nyar kaposzta (1 kg), 1-2 gerezd fokhagyma, 4
evékandl (2 kis doboz) sUritett paradicsom, 2-3 evékandl olaj, sé, 6rélt bors.
A kdposztat forrd, sés vizben 10 percig eldfézzik, elbtte hustGvel megszurkdljuk, hogy a
belsé leveleket is elérie a forrd viz. JOI tesszik, ha belefézink 1-2 fUstolt his iz
leveskockdt is. llyenkor természetesen nem, vagy csak modjdval sdzzuk. A vizbdl kiemelt
kdposztafejet hagyjuk lecsepegni és kihlini, majd annyi kilsé levelet szedjink le rdla,
hogy mindenkinek két téltelék jusson. A levelekrdl a vastag ereket Ugy vagjuk le, hogy a
levél két része egyben maradjon. A tobbi kaposztat vékonyan szeleteljik fel. A kaposzta
f6z6vizébdl vegylnk ki 3 deciliternyit, azzal f6zzUk meg félig a rizst (5-6 perc), majd
hagyjuk lefedve megduzzadni és kihlIni. Az apré kockdra vagott szalonndt sUsstk ki,
tegyik ra a finomra vagott hagymat, piritsuk aranysargara, tegyik bele a szétnyomott
fokhagymat. Keverjuk ossze a daralt hast, a rizst, a hagymat, a tojast; soval, borssal
fUszerezzUk és toltsUk meg vele a kdposztaleveleket. A labas aljat kenjuk ki olajjal,
teritsiik el a vékonyra vagott kaposzta felét, rakjuk ra sorba a toltelékeket, fedjik be a
maradék kdposztdval, s annyira 6ntsUk fel a f6zélével, hogy éppen ellepje. Lefedve, kis
ldngon f6zzUk meg nagyjdbdl félig, majd ontsik rd az ugyancsak a kdposzta
f6z6levével elkevert paradicsompUrét, kicsit rédzogassuk meg, hogy az aljdra is lejusson,
és f&zzUk készre. Készithetjik természetesen sGtében is. Mondjdk, a nydri t6ltott kdposzta
kézel sem johet a télihez, de mindennek megvan a maga ideje.

Szabolcsi toltott kdposzta (a la Mandok)

Egy fe] édeskaposzta torzsajat kivagjuk, forrd vizbe tessziik, €s ahogy puhul, fakanallal
szedjUk le réla a leveleket kivilrél befelé. En ezt mostandban mikréban csindlom, sokkal
egyszerlbb. Ne legyenek nagyon puhdk, de nagyon kemények se a levelek, mert
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akkor repednek. A téltésre alkalmas levelek féerét kivagjuk (de nem dobjuk el), igy két

fél levelet kapunk, ezeket fogjuk télteni. A kaposzta tobbi részét aprora vagjuk.

A toltelék: Fél kil6 valamilyen daralt has, ami nem nagyon szaraz (tyuk, pulyka-
felsécomb, disznd, esetleg keverve, ekkor bdrdny-birka is johet hozzd) és negyed kild
rizs osszekeverve egy fej olajon megfuttatott voroshagymaval, paprika, s, bors,
kevés csombord hozza, és johet a toltés.

Ne legyenek nagyok a toltelékek, kb. akkordk, amit egy felndtt - kis eréltetéssel - be
tudna venni a szajaba (természetesen nem igy kell enni!
Megjegyzem nagyanyam meég kb. hivelyujinyi kaposztat toltdtt, mert az szamitott a
faluban szépnek, ebbdl 15-20-at kdnnyen meg lehetett ennil). A Idbasba alulra tesszik
az aprd kaposzta felét (esetleg legalulra szalonnabdrt - aki kicsit kraftosablban szeretil),
majd elrendezzilk rajta a toltelékeket, a végén betakarjuk a maradék aproval. Egy
nagyobb paradicsomkonzervet feloldunk 1 liter vizben és radntjuk (vagy 1 liter
paradicsomlevet), majd feltesszUk lassu t0zre, vagy sUtébe, kemencébe féni. Ha kell,
meég utana ontiink vizet vagy huslevest. Tejféllel talaljuk.

Nagyon j6, ha éntdttvas Idbasban 6zz0k, mert sokkal gyorsabban és egyenletesebben

f6. Nekem van direkt toltott kdposztdhoz egy salgdtarjdni ovdlis dntdttvas fazekam

fed&vel, amit csak ajdnlani tudok (kaphatd most is).

Mivel az elbkészités elég munkaigényes, érdemes dupla, vagy tdbbszords adagot

betdlteni egyszerre, mivel a t6ltelékek nagyon jol tarolhatdk fagyasztva. Természetesen

az aprokdposztdt nem érdemes lefagyasztani, csak ha sok helyed van a hitében, én
ilyenkor frisset haszndlok. Kiengedés nélkil teszem fel a toltelékeket féni. Nagyon
praktikus.

Valtozatok: Nagyanyam ilyenkor nyaron csinalt toltikét. Ez abban kilonbozik a toltott

kdposztatdl, hogy zsenge szélblevélbe, tormalevéloe vagy karaldbélevélbe toltotte

ugyanezt a tolteléket csombord nélkil, és nem tett ra paradicsomot. Viszont tett a

f6z6lébe néhdny kandl kovdszos uborka levet.

Ez is nagyon finom.

Szabolcsi turos
Hozzavaldk: 50 dkg tard, 1 tojas, 2 dl tejfol, Kétszersult, Alima, Vaj, Reszelt citromhéj,
Fahéj, Porcukor, Mazsola

Elkészitése: Az attdrt tarét a tojassargajaval, tejfollel, porcukorral, mazsolaval, reszelt
citromhéjjal simdra keverjik. Egy t0z4lld Ovegedényt kivajazunk. KétszersGltet rakunk az
aljara. Erre j6n egy sor, turd, arra hamozott, magozott, szeletelt alma. Ezutan Ujra taro,
alma kovetkezik, amit kis fahéjjal meghintink. Az utols6 réteg, tuaré legyen. Forrd
sUtében kb. 25 percig sUtjlk. Melegen tdlaljuk.

Szalkai batyusleves

Hozzavalok: Marhalabszarhas 0, 50 kg, Tyuk 0, 50 kg, S6 0, 05 kg, Sargarépa 0, 25 kg,
Gyoker 0, 25 kg, Karalabé 0, 10 kg, Zeller 0, 10 kg, Tojas 3 db, Gomba 0, 20 kg, Delikat
0, 01 kg, Petrezselyemzdld 1 cs. Voroshagyma 0, 15 kg, Zsir 0, 08 kg, Tojasfehérje 2 db,
Szerecsendio 0, 001 kg

Elkészitése: Tyukhus és marhahisbdl hislevest készitiink. Betétnek hazi gyurt tésztat

készitiink, amelyet megtoltink f6tt dardlt, hussal, borssal, séval, gombdval izesitve. A

tésztdkat tojdssal Osszefogatva batyu alakira késztjlk. Forrd levesben kifézzik,

z6ldséggel egydtt talaljuk.

Szamosmenti toltott paprikas, tardés galuskaval

Hozzavalok: Sertéscomb 1,20 kg Sertés aprohis (daralt) 0, 40 kg, S6 0,05 kg, Bors 0,005
kg, Zsir 0,20 kg, Gomba 0,15 kg, Liszt 0,15 kg, Voroshagyma 0,15 kg, Paprika 0,01 kg.
Fokhagyma 0,02 kg, Tejf6l 0,60 |,

Tards galuska: Liszt 0,80 kg, Tard 0,40 kg, Tojas 4 db, S6 0,05 kg, Zsir 0,12 kg

A sertéscombbdl egyforma szeleteket vagunk, és vékonyra kiverjik, megsozzuk. Ezutan

vékonyra szeletelt gombat kevés zsiron soOval, petrezselyemzolddel lepiritunk. A

sertésaprohust ledardljuk, fUszerezzOk sdval, borssal, paprikdval, utdna &sszekeverjtk a
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gombdval. Ezzel a tdltelékkel megtoltjik a szeleteket. El&sUtjlk, utdna paprikds [ében
megpdroljuk. Tejfeles habardssal sdritjik.
Talalasa: tirés galuskaval.

Szamosujvari mézes pogacsa

Hozzavalok: 20 dkg méz, 20 dkg porcukor, 45 dkg liszt, 2 db tojas, 5 g fahéj, 2 g safrany,
1 dkg sz6dabikarbéna, 5 dkg mogyor6, 5 dkg mandula, 3 dkg va,.

A mézet egy zomancozott labosba mérjiuk és hozzakeveriink ugyanannyi mennyiségl

porcukrot. Gyakori keverés mellett, gyenge tUzre dliitva felforraljuk. A lisztet egy

keverétdloa szitdljuk, majd radntjik a felforrt mézet. Amikor kindGlt, hozzdadjuk a tojdst,

orolt fahéijjal és safrannyal izesitjik, majd hozzdadva a szddabikarbdndt is, 6sszegyurjuk,

és a tésztat alaposan kidolgozzuk.

Lisztezett deszkara téve kinyljtiuk, és pogacsaszaggatoval kiszarjuk. Valtakozva

mindegyik pogacsa kozepébe egy-egy mogyord, iletve tisztitott mandulaszemet

nyomunk. Vajjal kikent, lisztezett tepsibe rakjuk, letakarva még kb. 30-35 percet

pihentetjik és sUtébe téve kb. 20 percig sutjuk.

Elkészitési idd: 70 perc

Szamosujvari toltott karaj

Hozzdvaldk: 70 dkg kicsontozott karaj, 1 fej hagyma, sé, bors, 15 dkg f6tt tarja.
Elkészitése: A hust kifurjuk. A kikerGlt hust f6tt tarjdval megdardljuk, séval, torétt borssal
izesitjik, és megtoltjik vele a karajt. SUtében lassan atsUtjuk mellétesszik a hagymdat.

Szatmari lakodalmas

Hozzavalok: 35 dkg marhafelsal, 30 dkg sertéstarja, 25 dkg csirkemell, s6, t6rétt bors, 10
dkg magyar sonka, 5 dkg kolozsvari szalonna, 1 kiskanal paprikakrém, 4 fej
vOroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 5 dkg Ilangolt kolbasz, 1 kiskanal
paradicsompuré, majordnna, kakukkfl, bordkabogyd, 1 kiskandl liszt, 2 dl bor, 1
kiskanal mustar, 1 dl olaj.

Elkészitése: Egy szép nagy 30-35 dkg gombolyd felsdl szeletet deszkdn kiverink, hogy
minél nagyobb lehessen. Megsdzzuk, megborsozzuk, megkenjik mustarral, és tessziink
rA majorannat, és két szép kivert sertés tarja szeletet. Ezt megkenjik Piros Arannyal,
meghintjik kakukkfGvel. Erre tesszik rd a csirkemellbdl nyert vékony szeleteket, ezt
beteritjUk néhdny kolbdszszelettel, majd dvatosan, az egészet felcsavarjuk. HUstdvel
néhdny helyen megtlzzik, szalonndval megtlzdeljtk, forré olajoan mindkét oldaldt
atsutjuk. Tessziink hozza 1 dl bort, 2-3 szem borokabogyot, egy kettévagott
voroshagymat, 2-3 gerezd fokhagymdat, kevés vizben fedd alatt puhdra pdroljuk. Ha
levét elfovi, kevés borral mindég utana toltogetjik. Ha megpuhult, zsirjara satjik,
tesszUnk r& 1 evékandl paradicsompUrét, 1 kiskandl mustart, megszdrjuk egy kiskandinyi
liszttel, kicsit piritjuk, majd 1 dl borral felengedjik.

A hustekercset egy deszkdn pihentetjlk, majd felszeleteljik. Elémelegitett tdlra rakjuk, és
korul 6ntjik martassal.

Szatmari palacsinta

Huszon6t dkg kimagozott aszalt sziivat 5 dkg mazsolaval, 10 dkg didval, 1 nagyobb
almaval, hiusdardldn ledardlunk. Elkeverjlk porcukorral, 1 evékandl rummal és annyi
zsemlemorzsdaval, hogy sUrl masszat kapjunk. [zesitjik 1 narancs lereszelt héjaval.

Az édes tésztabol sut6tt palacsintakat meg- toltjik vele, vanilids porcukorral meghintve,
kevés malnaszorpot aladntve talaljuk.

Szatmari toltott flekken 1.
Hozzavalok: fustolt szalonna, hagyma, gomba, sonka, tojas, zéldborso, s6, bors, paprika,
flekken fUszerkeverék, liszt, étolq.

Elkészitése: a fust6lt szalonnat, a gombat és a sonkat kockakra szeleteljik, a hagymat
pedig finomra vagjuk. Az alapanyagokbdl flszeres tojasrantottdt készitink a zéldborsét
is hozzaadva. Ezzel toltjik meg a vékonyra kiklopfolt tarjaszeleteket, majd 6sszehajtva
Sket paprikds lisztbe forgatva olajban kisUtjuk.

Hagymas tértburgonyaval talaljuk.
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Szatmari toltott flekken 2.

Hozzavalok: Sertés tarjahis 1,20 kg, Gépsonka 0,20 kg, Gomba 0,20 kg, Zoldborsé 0,20
kg, Voréshagyma 0,05 kg, Zsir 0,25 kg, S6 0,5 kg, Bors 0,005 kg, Tojas 5 db,
Petrezselyemzo6ld 1 cs., Hasabburgonya 10 adag. Vajas zoldborsoé 5 adag. Ecetes v.
befbtt szilva 0,50 kg

Sertéstarjdbdl készitjuk Ugy, hogy a hust eldkészitjik, a tolteléket, sonkdt, gombdt

kockara vagjuk, adunk hozza zoldborsot, séval, borssal, petrezselyemzoélddel izesitjik,

egész tojdsokkal megtoltjuk, a husokat fogvdjoval megtlzve forrd zsirban megsUtjok.

Talalasa: hasabburgonya, vegyes salata és ecetes szilvaval torténik.

Szatmari toltott kdposzta
Hozzavalok: 1 kg félkdveér sertéshus, 1 kg dagado, 35 dkg rizs, 2 nagy fej voroshagyma,
15 dkg zsir, 5 dl tejfél, 1 evékandl pirospaprika, 2,5 kg édes kdposzta, 1,5 |
paradicsomlé (vagy 1 kis doboz paradicsomplré), izlés szerint torott fekete bors, so6.
Elkészités: A dagaddt feldaraboljuk annyi részre, ahdny személyre f6z0nk. A tébbi hist
megdaraljuk. A vordoshagymat medgtisztitjuk, nagyon apréra vagdaljuk, és zsiron
Uvegesre fonnyasztjuk, majd a megmosott és lecsopogtetett rizzsel, a daralt hussal,
soval, borssal és pirospaprikaval 6sszedolgozzuk. 20 db kaposztalevelet levesziink az
édes kdaposztardl, sés vizzel leforrdizzuk, kemény torzsdjat kivagjuk, és a toltelékbdl 2
evékandinyit rdhalmozva, szorosan becsomagoljuk. A levél két végét benyomkodjuk a
toltelékbe, hogy ne folyhasson ki. A maradék kaposztat a torzsajaval egyutt metéltre
vagjuk, és nagy labos aljara teritjuk. Erre tesszilk a feldarabolt dagadot. Megsozzuk,
meghintjuk torétt borssal, rahelyezzilk a toltelékeket, majd a maradék kaposztaval
betakarjuk. Ezt is megsézzuk és megborsozzuk. Annyi vizet 6ntink ra, hogy ellepje.
Lefedve lassU 10z6n pdroljuk, s hogy le ne égjen a kaposzta, idénként a Idbost
megrazogatjuk. Ha mar megpuhult, a paradicsomlével felbntjik, és még féloraig
paroljuk. Talaldskor megtejf6lozzik.

Szatmari toltott kdposzta bogracsban
Hozzavaldk: 35 dkg daralt sertéshus, 2 db sertéskdrom, 20 dkg fustoltsonka, 20 dkg fustolt
szalonna, 1 dl olaj, 20 dkg kukoricadara, 1.5 kg kaposzta, 2 dl tejfol, 1 csomag kapor,
majoranna, so, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 2 kis konzervparadicsom,
pirospaprika.
Elkészitése: a daralt sertéshidst apréora vagott fustdlt sonkaval, dinsztelt hagymaval,
fokhagymdval és fUszerekkel izesitjik, Osszekeverjik. A kukoricadardt elézéleg
bedaztatjuk meleg vizben és leszUrjUk a masszdhoz, melyet olgjjal joI meglocsolunk, és
alini hagyunk. Kozben a k&posztat leforrazzuk, és leveleire szedjuk. Az elkészitett
tolteléket a kaposztalevélben formasan henger alakidra toltjuk. A tolteléket az
aprokaposztaval kibélelt bogracsba rakjuk kdrkdrosen. Amikor kb. a fele k&posztat
beleraktuk, szépen megtisztitott sertéskdrmoket helyeziink ra, és néhany szal friss kaprot,
majd pedig a maradék kdposztdt. Paradicsomos Iében f6zzUk, tejfollel kindljuk.

Szebeni mazsolas leves

Hozzavaldk: 1 tyuk, 3 murok, 2 petrezselyemgyo6kér, 1 kdzepes zeller, 10 dkg mazsola, 10
dkg aprd sz816, 1 pohdr tejfol, 15 dkg egres, kevés citromhéj, fahéj, 4 db szegflszeg,
5 dkg vaj, 2 ek. liszt, s6

Régi falusi szdsz lakodalmak mdsodik napjdnak ebédje volt. Erésen fUszerezett volta

miaftt sz&sz korhelylevesnek is nevezhetd. Savanykds izét citromlével adhatjuk meg.

Elkészitése: A tyukot a leveszoldséggel 3 liter enyhén sds vizben puhdra f6zz0k és

leszUrjuk. A mazsoldt és az aprdszélét kevés levesben puhdra f6zz0k.

Egy mdsik fazékban az egrest, citromhéjat és a tébbi fUszert kevés vizben addig f6zzUk,

amig az egres megsargul, majd szitan attorjik.

A vajpdl és lisztbdl vildgos rantdst készitink, s ezzel a levest berdntjuk.

A f&tt mazsoldt és az &ttort, fUszeres egrest hozzdadjuk a léhez, és pdrszor fellobbantjuk.

Tejfolt adunk hozza, és a feldarabolt hussal forréon talaljuk.
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Szegedi csirkegulyas

Hozzavalok 6 személyre: 2 kg csirke, 25 dkg vegyes z6ldség, 1 nagy fej voroshagyma, 70
dkg burgonya, 20 dkg paprika és 10 dkg friss paradicsom (vagy 15 dkg lecso), 2
gerezd fokhagyma, s0, kevés kbménymag, zsir

A megtisztitott csirkét 8 darabba vagjuk. A finomra vagott hagymat felhevitett zsirban

megpiritiuk, meghintjik pirospaprikaval, felontjik kevés vizzel, hozzatesszik a

kobménymaggal finomra zuzott fokhagymat, a feldarabolt csirkét, megsozzuk,

Osszekeverjik, fedd alatt pdroljuk. Kézben a sdrgarépdt, a petrezselyemgyodkeret, a

zellert kis kockakra vagjuk, kevés zsirban megpiritjuk, felontjik vizzel és megparoljuk. Ha

a csirke puhulni kezd, hozzaadjuk a gerezdekre vagott z6ldpaprikat és paradicsomot

(vagy lecsot), az egyforma kis kockakra vagott burgonyat, és felontjik annyi vizzel,

hogy ellepje. Hozzaadjuk a zdldséget a levével egyUtt, majd addig fézzik, mig a

burgonya és a csirke megpuhul. Talalaskor csipetkét szorunk a tetejére.

Elkészitési idd: 1 éra 30 perc

Szegedi csipds szalami
Hozzavalok (10 kg kész szalamihoz): 1,5 kg marhahus, 9 kg sovany sertéshus, 3 kg
szalonna, 35 dkg s, 1 dkg salétromso, 2 dkg porcukor, 4 dkg kdbménymag, 30 dkg
paprika (ebbdl izlés szerint csipds).
A téliszalamihoz hasonl6an készitjik, illetve toltjuk. A betoltdtt rudakat néhany éran at,
szikkasztjuk, majd fUstoljik. A fUstolés kényes mivelet. A fUstolétér hdmérséklete 10 C
korili lehet. Lassu légaradat és 85 % korlli paratartalom sziikséges hozza. Fustolés
k6zben a szalami atpirosodik. A fustolés ideje kb. egy hét. A flstolést szaritas kdveti.
Szdritdskor a hémérsékletet fokozatosan emeljik, a relativ pdratartalmat kezdetben 90
%-ra allituk be, majd a penész kialakulasa utan fokozatosan csokkentjik. Kb. 1 hét
mulva megjelennek az elsé penésztelepek, majd a penész lassan bevonja az egész
rudat. A pdratartalom csdkkentésével a penész fejlédése megdil. A szaldmi kb. 3 hénap
alatt éri el a kivanatos végsd viztartalmdt. A hosszU szdritdsi idé miatt a szaldmikészités
kUlondsen kényes mivelet. A pdaratartalom tdl gyors csdkkenése kérgesedést, a hirtelen
pdratartalom ndvekedés vagy meleg, pdrds levegd a bél hirtelen felduzzaddsdt,
elvalasat, rancosodasat okozhatja.
A szalamir6l a vastagabb penészbevonatot keféljiik le. igy sima, vékony, egyenletes,
szUrkésfenér bevonat alakul ki. A penész valdszinlleg részt vesz a vizcsere
szabalyozdsdban, az avasodéas fékezésében és a szaldmi aromajanak “teltebbé"
tételében.

Szegedi dids béles

Hasz dkg daralt diot 10 dkg sitemény- (piskdta-) morzsaval, 5 dkg mazsolaval, 5 dkg
cukorral, fél csomag vanilias cukorral 6sszekeveriink. A réteslapot tepsi nagysagura
hajtogatjuk, rétegenként zsirozzuk, a fenti szaraz toltelékkel beszorjuk, réteslappal
beboritjuk, megkenjik zsirral, és pirosra sttjuk.

Tizendt dkg cukorbdl 2 dl vizzel sGr( szirupot f6zUnk, izesitjlk citrom- és narancshéjjal,
szegfUszeggel. Ha kindlt, 2 narancs levét, fél citrom levét, fél dl rumot és 1 di
maraschinot 6ntink bele. A langyosra hilt bélest a sziruppal ledntve tdlaljuk.

Szegedi facangulyas
Hozzavalok 6 személyre: 2 db facan, 10 dkg zsir, 1 dkg paprika, 16 dkg sargarépa, 16
dkg petrezselyemgyokér, 10 dkg hagyma, 2 dkg so, 0,1 dkg torott bors, 5 dkg
paradicsom, 10 dkg zoldpaprika, 60 dkg burgonya, csipetke.
Elkészités: A facant tollaitdl megtisztitjuk, és a rajta maradt pihéket nyilt lang felett
leporkoljuk. Fejét és csudjét levagjuk, és eltavolitiuk. Zsiron voéréshagymat piritunk
sargara, pirospaprikat, torétt borsot szérunk ra, és beletessziilk a facant (a zdzaval, a
szivvel egyUtt). Vizzel feldontjik, megsdzzuk, és fedd alatt pdroljuk. Hozzdadjuk a
sargarépat és petrezselyemgyokeret, a zoldpaprikat és paradicsomot. Amikor a hds
mdr annyira megpuhult, hogy elvdlik a csontjatdl, kivesszik, kissé leh(tjlk, és
kicsontozzuk. A kicsontozott hast 2-4 dkg-os darabokra vagjuk, és visszarakjuk a sajat
levébe. Kockdra vagott burgonydt teszink bele, csipetkét {6zink bele, és igy tdlaljuk.
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Szegedi fank

Hozzdvaldk: Liszt 1 kg, élesztd 5 dkg, s 1 késhegynyi, tej 2 dI, vaj 15 dkg, tojdssdrgdja 8
db, porcukor 4 dkg, tej 2 dl.

Elkészitése: Meleg helyen allott egy kg lisztnek 1/3-at deszkara tesszik. Azutan 5 dkg

élesztével, pici séval, langyos tejjel kissé gydngébbre verjik, mint a rétes tésztat. Ha jol

kidolgoztuk, lisztezett deszkan kelni hagyjuk.

A megmaradt lisztet Osszekeverjuk 15 dkg olvasztott vajjal, azutan aprédonként

hozzaadunk 8 tojassargajat, 4 dkg porcukrot, kevés sot, majd tejjel tésztanak keverjik.

Keverés kdzben a mar megkelt tésztat a deszkardl apranként, kanallal hozzakeverjik, és

ezzel még jol kidolgozzuk. Ezutan lisztezett deszkan tovabb kelesztjiik, és ugy jarunk el

vele, mint az eddigieknél.

Szegedi halészlé 1.

Hozzavalok: 60 dkg ponty, 40 dkg harcsa, 25 dkg kecsege, 25 dkg sullé, 15 dkg
vOréshagyma, 10 dkg zoldpaprika, 1 db kis paradicsom, sO, pirospaprika, 1 db szaraz
cseresznye paprika.

Elkészitése: A j6 haldszlé igazi zamatdt a kilonbdzd halak ize adja meg. Ezért Iényeges,

hogy tobbféle halbdl f6zzUk. A halakat megtisztitiuk, 5 dkg-os darabokra vagjuk és

besbdzzuk. A halak fejét, csontjait kilon egy labasba tesszik, és karikara vagott
hagymaval felfézzik. Ha a viz forrni kezd, meghintjik pirospaprikdval, és 1 érdig fézzik.

Utdna ezt a levet rdszlrilk a besdézott halakra. HozzdtesszUk a cikkekre vdagott

zoldpaprikat, paradicsomot és a cseresznyepaprikat. Ezzel egyitt 20 perc alatt készre

f6zzUk.

A haldszlét f6zés kdzben keverni nem szabad, csak a ldbast kell rdzogatni.

Szegedi halészlé 2.
Elkészitése: Négyféle halbol készil: 800 g ponty, 500 g harcsa, 350 g kecsege, 350 g
sUIIS.

Szegedi halészlé 3.
Tobb féle halat, ugymint kecsege, harcsa, pontyot megtisztitva j6I megmosunk, és
kétujjnyi széles darabokra vagunk.

Elkészitése: Bogracsba, vagy labosba tesziink kétujjnyi vizet, megsoézzuk, s a féldarabolt
halat belerakva most még annyi vizet dntiink hozza, hogy a halat befodje. Ha a viz forr,
és habzani kezd, két fej karikara vagott hagymat szérunk bele s kanalanként annyi
rézsapaprikat, hogy szép piros szine legyen. Kavarni nem szabad, csak razni.
Megkostoljuk s izlés szerint még sot, és paprikat tesziink bele. Ha bogracsban késziilt,
abban szervirozhatjuk, a killon e célra készilt faraméara allitva a bogracsot.

Szegedi halészlé 4.

Hozzdvaldk 4 személyre: 1 kg ponty, 50 dkg sullé, 50 dkg harcsa, 25 dkg vérdéshagyma,
10 dkg paradicsom, 15 dkg paprika, 3 dkg pirospaprika, 3 dkg s, izlés szerint UNIVER
pirosarany, UNIVER Erds Pista

Elkészitése: A halakat megtisztitjuk, filézzik. A ponty hisdt sirdn beirdaljuk, egyenletes
darabokra vagjuk és elésdzzuk. A sUllG és a harcsa hUsdt egyenletes szeletekre vagjuk
és megsozzuk. A halcsontbdl, megtisztitott halfejbdl, darabolt véroshagymdabdl lassi
t0z6n alaplevet készitlnk. A hal alaplevet dtsz(rjlk, de nem passzirozzuk. Az alapléhez
sot, paprikat, egyenletes darabokra vagott zoldpaprikat, paradicsomot tessziink és
atforraljuk.

Ezutdn hozzdadjuk a haldarabokat, és 10-15 percig f6zzUk. A haldszlét idénként

megsozzuk, de nem keverjik.

Talaldsndl minden halféleségbdl kell talalnunk.

Szegedi halészlé 5. (régi recept)

Tobbféle halat: harcsat, kecsegét, pontyot, tokot kell valasztani, megtisztitani,
megmosni, s azutan folbontani (a félbontasnal vigyazzunk, hogy az epehdlyag el ne
fakadjon). Ha nem rendelkezink mind a négy féle hallal, elég hdrom, sét kétféle is: de
lehet harcsdbdl, vagy pontybdl, magdbdl is izletes paprikdst fé6zni. Bogrdcsba vagy
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labasba ontstink 1-2 ujjnyi sos vizet, tegyiik ra a darabokra vagott halat azon véresen,
de a bogracsot ne rakjuk tele, a forrasra legalabb kétujjnyi helyet hagyjunk, dntsiink ra
vizet halszinig és tegyUk a t0zre. Ha félés kdzben kezd habzani, megfeleld mennyiségl
karikakra vagott voroshagymat szorunk tetejére, a habra rakjuk kanalanként a paprikat,
és ide-oda rdzogatdssal akaddlyozzuk meg az odaégéstdl. Forrds kdzben meg kell
izlelni, és ha sziikséges utansozni, paprikazni; soha se kell féltevéskor annyi sot, paprikat
beletenni, hogy az elég legyen, mert akkor igen k&dnnyen elflszerezhetjik.

Szegedi halészlé 6. (Nagy Pista)
Hozzavalok: Fél kg aprohal, vagy fej 2 kg ponty, fél kg ikra és tej, 2 db hagyma, 2 db
zoldpaprika, 10 dkg pirospaprika, 1 db burgonya, i ek zsir, s6

~MegfézzUk az aprdhalat, a fejet, a szeletekre vagott hagymdat, a zéldpaprikdt és a
burgonydt zsirral és annyi sés vizzel, hogy az egészet ellepje. Amikor megfétt, levét
leszUrjik egy ldbasba, szitdn belepasszirozzuk az apréhalat, a fejet, a hagymdat, a
zoldpaprikat és a burgonyat. PirospaprikAval megszorjuk, s hozzatesszilkk a szeletekre
vagott halat, ikrat és tejet. Csendes 10zo6n rovid ideig f6zzUk, mert a hal gyorsan megfé.

Szegedi halaszlé 7. (Tutsek Anna)

Az igazi halaszléhez mindig eleven halat vegylnk, mert csak igy izletes a hal igazan.
Vegylnk egy kisebb kecsegét, harcsat és pontyot. Tisztitsuk meg és mossuk meg addig,
amig fol nem bontottuk, mert a hal sokkal izletesebb, ha a vérével egyUtt {6zz0k meg. A
megtisztitott, megmosott halat kétujjnyi vastagsagu darabokra szeljuk. Harom kisebb
halhoz karikara vagunk harom fej voroshagymat, ezt séval és néhany apré hallal
megfézzik, majd szitdn &ttérilk, és vizzel féleresztjlk; teszink hozzd egy bddogkandl
szegedi paprikat, egy kevés paradicsomot, belerakjuk a halat ugy, hogy a Ié ellepje és
gyors t0zdn, vagy husz percig egyenletesen f6zzUk. Kavarni nem szabad, mert akkor
széthull. Ha bogrdcsban f6zzUk, abban tdlaljuk be, ha nem, ugy mély tdlba hirtelen
beleforditjuk. A bogracsot egy kis gallyal fol lehet disziteni.

Szegedi halaszlé 8. (Vizvari Mariska)

Harom fej vereshagymat igen-igen aprora vagunk, egy nagy vaslabasba 2 liter vizet
tesziink, bele a hagymat, 2 kil6é halat, melyben harcsanak, pontynak, kecsegének,
tOkdrpontynak és egy darab toknak kell lennie, egy darabka halikrdt, melyet elébb
késsel lekapartunk a hartydjdrdl (ha élé halaink voltak, azoknak a vérét), két
evékandinyi szegedi rozsapaprikdt, sét izlés szerint és a nyitott ldngra tesszUk. Ha a viz
forrni kezd, a karikakkal befedjik a langot, hogy lassan forrjon. E félérai lassu forras utan
kész. Lehet aprd csipetkét is belefézni. Kandllal keverni f6zés kdzben a halat nem
szabad, barhogyan készitsik is, csak a labas fiilénél fogva razogatni a labast.
MdaskUlonben a hal szétmdllik és tdalaldskor szinte pépszerd lesz.

Szegedi halsalata

Az dntethez: 30 g voréshagyma, 2 csomd metéldhagyma (mindketté nagyon finomra
vdgva), sé, ecet, bors, 1 dl olqj, 5 g fUszerpaprika, 80 g Vitapricz.

Halsaldtdhoz: 700 g f6tt hal, 200 g zdldpaprika, 100 g friss paradicsom, 2 db kemény
tojas, salata levelek.

Fenti anyagokbdl pikdns dntetet készitink elészor, hadd érienek dssze az izek. Azutdn a

puhdra f&z6tt, és szdalkdtlanitott halat kisebb darabokra apritiuk fel, és lehltjuk. A

zOldpaprikat kis kockdkra vagjuk, és 2-3 percig kevés hallében f6zzUk. A paradicsomot

leforrazzuk, héjat lehuzzuk, kettévagva magjait kinyomkodjuk, és szintén kockara

vagjuk. Ezutdn mindezt Osszekeverjik, izlés szerint kevés citromlével izesitjuk, majd

hitében néhdny &érdig pihentetjik. Kemény tojdsszeletekkel és saldta levelekkel

diszitjuk.

Szegedi haziszalami

Elkészitése: 2 kg hizott marhahust és 1 kg érett diszndhust 3 mme-es kockakra vagok (nem

daralom). Egy fej fokhagymat 6sszezlzok, hozzaadok két marék sot, két kanal jofajta

paprikat, késhegynyi szagos borsot. JOI Osszekeverve, hozzaadom a hushoz, és
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marhabélbe szorosan beletdltdom. A bél végét erdsen elkdtom. Egy hétre teszem fel a
fustre.

Szegedi lecsés szliizérmék
Hozzdvaldk: 30 dkg szizpecsenye, 1 kg burgonya, 30 dkg zoldpaprika (lehet
gyorsfagyasztott is), 2 paradicsom, 2 nagy fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1
evékandl pirospaprika (lehet csipds is), olaj a sUtéshez, torott fekete bors, s6.
A burgonyat meghamozzuk, vékony karikakra vagjuk, és tiszta konyharuhan leszaritjuk.
BS, forrd olajban ropogds-pirosra sUtjuk, majd meleg helyre téve, 10z4ll6 talba 6ntjik. A
szUzpecsenyét megmossuk, letdrdlgetjlk, és vékony érmékre vagjuk. 1 evékandl olajon
atsutjuk, és hozzatesszilk a siult burgonydhoz. 1 fej véroshagymat nagyon aprora
vagdalunk, és az evékandl olajjal elkevert hUslében Uvegesre fonnyasztjuk. Rddobjuk a
kicsumazott és felszeletelt paprikat, j6I megsézzuk (annyira, hogy nagyon soésnak
érezzUk), majd fedd alatt sajdat levében puhdra pdrolijuk. Gyakori keverés kdzben
hozzdadjuk a paradicsomot (lehéjazva és felszeletelve) és a pirospaprikat.
Osszeforraljuk, és ha mar a lecsdé megfétt, hozdadjuk a tisztitott és szétzdzott
fokhagymat, de mar nem forraljuk. Ezt a s6s lecsot radntjik a burgonyas husra. Jo
néhanyszor alaposan atforgatjuk, hogy a sos szaft racsurogjon a silt hasra és a
burgonydra. MeghintjUk térdtt borssal, és befedve a meleg sGtébe tesszik 10 percre.
K6zben a maradék fej hagymat megtisztitjuk, karikara vagdaljuk, és lisztben
megforgatva, ropogodsra sutjuk a forré olajban. Talalaskor a lecsds-husos burgonyara
szorjuk a hagymat, és salataval talaljuk.

Szegedi marhagulyas 1.

Hozzavalok: 60 deka marhahus, 6 deka zsir, 5 deka voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma,
fél kild burgonya, 15 deka vegyes z0ldség, 6 deka liszt, 1 evékandl lecsd, néhdny
szem kdbménymag, pirospaprika, so.

A voréshagymat apréra vagva a zsiroan megfonnyaszijuk, az egyenld kockdkra vagott

hust megmosva rdatesszik, megsézzuk, és fedd alatt pdroljuk, mig a levét elpdrologta.

Ezutan ratessziik a pirospaprikat, a koménymagot, az apré kockakra vagott vegyes

z6ldséget, majd mindig csak annyi vizet 6ntiink ala, hogy oda ne égjen, puhara

paroljuk.

Ha a hus puha, 1 liter vizzel felengedjik, beletesszilk a lecsoét, a kockakra vagott

burgonydt. Amikor jol forr, belefézzUk a 6 deka lisztbdl készUlt csipetkét.

Szegedi maj

Hozzavaldk: 70 dkg sertésmaj, 1 hagyma, pirospaprika, 1 kanal liszt, 2 dI tejfdl,
z6ldpaprika, paradicsom.

Elkészitése: A mdjat egészben hagymdval, pirospaprikdval, rovid lével sGtében, kis

langon, puhara paroljuk. Utana folszeleteljik, levét pedig liszttel habart tejfollel dusitjuk.

Felforraljuk, és a majszeletekre ontjik. Karikara vagott zoldpaprikaval és paradicsommal

diszitjuk. Apr6 galuskaval talaljuk.

Szegedi paprikas hal

Hozzavalok: 1 kg hal 20 dkg fist6lt szalonna, 25 dkg zsir, 2 dl tejfol, pirospaprika, so.
Elkészitése: A halat megnyuzzuk, majd felszeleteljik, kb. 2 cm szeletekre. Szalonnéaval
megspekeljuk, s6zzuk, majd a paprikaval bed6rzsoljik. A szeleteket ezutan a tepsiben
mar felolvasztott zsiroa helyezzik, és a sUtében megsUtjik.

Ha szép piros Ovatosan kiszedjik, a levét pedig foleresztjuk tejféllel. Talalaskor jol
megoOntdzzik az addig melegen tartott halat a lIével.

Szegedi papucs

40 dkg lisztben morzsolj el 20 dkg zsirt. Tégy hozzd egy csipet sét, 2 evékandl porcukrot,
2 dkg, cukros tejjel futtatott élesztét, és gyurd meg 2 dl tejfdllel. Félérai pinentetés utdn
nyUjtsd ki dupla késfoknyira /kb. 2 - 3 mm / vagj beldle 6 - 8 cm atmérdji kockdkat.
Tégy minden kockara egy késfoknyi szilvaizt, és hajtsd 6ssze papucsformara. Hogy
jobban ragadjon, meg lehet kenni egy kis tojas fehérjével a csiicskét. Tepsibe téve |6
t0znél sUsd meg, és még melegen forgasd meg vanilids cukorba.
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Szegedi porkolt

Hozzdvaldk: 400 g sertéshus, 1 fej voroshagyma, 2 alma, 2 evékandl olaj, 1 evékandl vaj,
500 g savanyu kaposzta, 1 | hasalaplé, 1 pohar szaraz fehérbor (100 ml), s6, frissen
Srolt fehér bors, 6rolt paprika, édes-nemes, 1 késhegynyi cukor, 125 g tejfol

El6készités: 12 perc

F&zés: 32 perc

Talalasi javaslat: Ehhez a porkélthdz burgonyapiirét vagy sos burgonyat kinalunk. Ha

babérlevelet és kbményt is adunk hozza, ez a viszonylag olcso husétel egészen kilonos

jelleget kap.

Elkészités: Eles késsel lefejtjiik a husrél a felesleges zsiradékot, majd kicsi, de egyforma

darabokra vagjuk. A hagymat és az almat megtisztitjuk, illetve meghamozzuk, majd

mindkettét hasonldan finomra szeleteljik.

Az olajat nagyobb atmérdji Idbosban felforrdsitjuk, hozzdadjuk a vajat, megolvaszijuk,

majd a hast minden oldalrdl 3 percig megpiritijuk. Beletesszilkk a hagymat, és még 2-3

percig. piritjuk tovabb.

A savanyu kaposztat az almaval egytt a sertéshishoz adjuk. Beledntjik a husalaplét és

a bort. A porkdltet sdval és borssal, paprikdval és cukorral izlés szerint megfiszerezzik.

Lefedve 25 percig pdroljuk; amig a his meg nem f&.

Ekkor belekeverjik a tejfolt, majd Ujraizesitjilk a fUszerekkel. A pdrkoltet levesestdlba

toltjuk és azonnal talaljuk.

Szegedi rakott palacsinta

Hozzavalok: 10 db sima édes palacsinta, 25 dkg tehénturd, 5 dkg vaj, 1 dl tejfél, 5 tojas,
5 dkg mazsola, 10 dkg cukor, 5 dkg vanilias cukor, 1 citrom reszelt héja, 20 dkg daralt
dio, 1 dl tejszin, 1/4 rad vanilia, 6 dkg kakadpor, 6 dkg cukor, 25 dkg barackiz, 5 dkg
vaj.

Az attort tardt olvasztott vajjal és tejféllel elkeverjik, hozzdadjuk a tojasok sargajat,

magzsolat, cukrot, vanilias cukrot, citromhéjat és jol elkeverjik.

Tejszint cukorral és vanilidval felforralunk, hozzdadjuk a diét, és addig forraljuk, mig jol

kenhetd massza lesz belble.

A palacsintdkat megkenjik a dids krémmel, erre egy palacsinta, rd t0rd. A kdvetkezd

palacsintat kakaoporral és cukorral hintjlk meg, az erre tett palacsintat lekvarral

bekenjuk. Ezt ismételjik.

Vajazott sUtélapra tesszik, kevés vajjal meglocsoljuk (lehet a palacsintdkat kézben is).

Mérsékelt héfokon 5-10 percig sUtjuk.

A fehérjékbdl vert kemény habba, lekvdrt és cukrot teszink. Nyomdzsdkbdl Ugy diszitjuk

vele a palacsintat, mintha torta lenne. Pirosra sttjik.

Ugy szeleteljiik, mint a tortat.

Szegedi tarhonyas

Hozzavalok 4 személyre: 25 dkg tarhonya, 1 kozepes fej voroshagyma, 1 gerezd
fokhagyma, 1 evékandl pirospaprika, 40 dkg burgonya, 15 dkg zéldpaprika, 20 dkg
fUstolt kolbasz, 8 dl husleves, s6, zsir

A felforrsitott zsirban halvanysargara piritjuk a tarhonyat, hozzaadjuk a finomra vagott

vOréshagymat, a zlzott és Osszevagott fokhagymat. Megszorjuk édes-nemes

rézsapaprikaval, majd hozzatesszik a kockara vagott burgonyat. A 6, husos

zoldpaprikat hosszaban négyfelé vagjuk, és a fustolt kolbasszal egyltt ezt is a

tarhonyaba keverjik. Forrdsban 1évé huslevessel felengedjik, szUkség szerint megsdzzuk

és a sUtébe téve, letakarva, a tarhonya teljes duzzadasaig, készre paroljuk.

Elkészitési idd: 1 éra 30 perc

Szegedi tejfolos lepény

1/2 kg lisztet 1 csomag Vdncza-sUtéporral, 3 egész tojdssal, 25 dkg zsirral és 10 dkg
cukorral egyenletesen 6sszegyurunk. A tésztat ujjnyi vastag lepénnyé nyujtjuk, s vajazott
tepsibe téve, a kovetkezd tejfolds keverékkel bekenjuk: 1/2 | tejfolt 3 egész tojassal, 20
dkg liszttel, 5 dkg cukorral, egy citrom reszelt héjaval és kevés soval |0l elhabarunk. A
tejfolds rétegre tisztitott mazsoldt szérva, forrd sGtében sitjik meg.
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Szegedi toportyus pogacsa
Hozzdvaldk: Elesztd 3 dkg, tej 1.5 dl, cukor 2 kocka. Liszt 0.5 kg, t1&pdrtd 25 dkg, s6 1 kk.,
tojassargaja 2 db, tejfol 2 dl, tej 1 dI, tetejére 1 tojas.

Elkészitése: Mdasfél dl tejoen 2 kockacukorral az élesztét megdztatjuk, meleg helyre
tesszUk. A gyUrédeszkdra teszink 0.5 kg lisztet, 25 dkg finomra vdgott t6pdridt,
kdvéskandl sot, 2 tojds sargdjat, 2 dl tejfelt és a megkelt élesztét, azutdn 1-2 dl tejjel
kénnyU tésztavda dolgozzuk ki. Haromszor egymds utdn nyujtjuk ki, harmadik nydjtésndil
meleg tallal befedjik, két o6raig kelni hagyjuk. Azutan Kkisujjnyi vastagra nyujtjuk,
megvagdaljuk, kiszaggatjuk, megkenjuk tojdssal, és forrd sitében lassu tGznél sUtjuk.

Szeghegyi torta

Hozzavalok: Tojas 1 db, tojassargaja 10 db, cukor 18 dkg, vanilia 1/4 rad, vaj 12 dkg,
csokoladé 12 dkg, piskota-morzsa 17 dkg, mandula 17 dkg.

Elkészitése: Egy egész tojast és 10 tojassargajat 18 dkg cukorral, vaniliaval habosra

keverink. Tesziink bele 12 dkg vajat, 4 db reszelt csokoladét, és ezzel Ujra keverjuk.

Azutdn jon bele 12 dkg piskdtamorzsa, 17 dkg héjastdl &rolt mandula. KisUtjok, lapokra

vagjuk, mogyorékrémmel toltjik és bevonjuk.

Szekszardi porkolt

Hozzavaldk: 80 dkg labszéar, 2 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 5 dkg fustolt
szalonna, 2 paradicsom, 1 zdldpaprika, 1 mokkdaskandl kakukkfl, Borsikafy,
bazsalikom, izsop, 2 babérlevél, 7 dl vords bor, so, toroétt bors, 1 dl olaj, 1 kiskanal
pirospaprika.

Elkészitése: A kockara vagott szalonnat az olajban kisitjik, megparoljuk benne a

kockara véagott voroshagymat, megszorjuk pirospaprikaval. Ezen megforgatjuk a

feldarabolt hast, ratesszik a zluzott fokhagymat, paradicsomot, z6ldpaprikat,

kakukkfiuvet, izsopot, babérlevelet, majd annyi vorés bort 6ntiink hozza, amennyi ellepi,

megsdzzuk, megborsozzuk. Fedd alatt takarékldngon, addig pdroljuk, amig a hus jol

meg nem puhult. A parolgoé Iét mindég vor6s borral potlojuk.

Rovid lével talaljuk.

Szentgyorgyhegyi palacsinta 1.

15 db palacsintat sutiink, 11 palacsinta egész feliletét megkenjik diokrémmel, lazan
felcsavarjuk, és négy egyenlé részre vagjuk. 2 palacsintdval kibéleljik a kivajozott
t0zall6 tdlat vagy zomdanc tepsit.

A palacsintdkat lazdn beledllitjuk. Rizlinggel f6z6tt, vanilia krémmel ledntjik. Rateszink 2
palacsintat, majd megismételjik a palacsintadllitgatast és a krémmel valé ledntést.
SUtében elésitjik, majd 5 tojasfehériébdl készilt kemény cukrozott habot halmozunk a
tetejére, és egyenletesen elosztjuk rajta. Forrd sUtében gyorsan rapiritjuk. Kockdkra
vagva talaljuk.

Szentgyorgyhegyi palacsinta 2.

Hozzavalok: 8 db sima édes palacsinta, 10 dkg darat dio, 2 dkg cukor, 0,5 cs. vanilias
cukor, 1,5 dl tej, 0,5 citrom reszelt héja, 5 dkg mazsola,

Borhab: 3 dI Szentgydrgyhegyi rizling, 3 tojas, 10 dkg cukor, 3 dkg finomliszt, 0,5 cs.
vanilias cukor, kevés citromhéj.

A dardlt diét cukros tejben felfézzUk, reszelt citromhéjjal izesitjik, hozzdadjuk a mazsolat.

A didkrémmel megtdltjik a palacsintdkat, hdromszdgletdre hajtjuk. A bort a vanilids

cukorral, citromhégjjal felforraljuk. A tojasok sargajat a cukorral, liszttel kikeverjik,

hozzadntjik a bort. j6l elkeverjik. A tojdsfenhériébdl vert habot a kihdlt bormdrtdsba

keverjik. A borhabot a forré palacsintakra 6ntjik, porcukorral megszorjuk.

Szentgyorgyi palacsinta

Hozzdvaldk: a tésztdhoz 15 dkg liszt, 1 egész tojds, 1 dl tej, 1-1,5 dl szddaviz, 2 evékandl
olaj, csipetnyi so; a toltelékhez 1 dl tej, 15 dkg daralt dio, 10-12 dkg porcukor; az
oOntethez 2 dl tej, 2 tojassarga, 1 zacskd vanilids cukor; a tetejére 2 tojasfehérje, 2
evékandl sadrgabaracklekvdr, kevés kristdlycukor.
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El&sz6r megkeverem a palacsintatésztat. A felvert tojdst, a tejet és a lisztet annyi
szbdavizzel keverem &ssze, hogy tejszin sUrlségU legyen, majd csipetnyi séval izesitve 10
percig pihentetem. Ezutan szép vékony palacsintakat sitok a masszabdl. A toltelékhez
a tejet felforralom, belekeverem a dardlt diét és a porcukrot, majd langyosra hGtém.
Ezzel megkenem a palacsintakat és egyenként szorosan felcsavarva, kis darabokra
vagom. Egy t0zdllé tdlban szorosan egymds mellé dllitgatom a kis palacsinta
hasabokat. Az dntethez a tojassargakat simara keverem a vanilias cukorral és a tejjel,
majd rdlocsolom a tésztdra. Forrd sitében addig sitdém, amig az 6sszes folyadékot be
nem szivja. Kdzben a tojdsfehériékbdl kemény habot verek, és a kristdlycukorral meg a
sargabaracklekvarral izesitem. A megsilt palacsinta tetejére rakenem az izesitett habot,
és csak annyi idére teszem vissza a sUtébe, amig a hab rdszdrad a tetejére. RendkivUl
finom, am munkaigényes édesség!

Szepesi burgonya-rétes

Egy kil6 deszkdra helyezett lisztbe tegylnk egy nagy tenyérnyi megfétt és megreszelt
burgonydt, két egész tojdst és sot. Ezeket gyulrjuk Ossze j6l és formdljunk beldle kis
tojasnyi nagysagu czipocskakat, a melyeket lisztes deszkan nyujtsunk ki faval tanyérnyi
nagysaga lepényekké. E lepényeket 6ntdzzik meg zsirral, majd sodorjuk 6ssze, és Ujra
nyUjtsuk el késfoknyi vékonysagura; kevés, de forrd zsirban sUssik meg palacsintasitén,
mind a két oldaldt szép pirosra. Ez igen j6, gyorsan készithetd, olcsd és kdnnyd tészta.
Megjegyzendd, hogy csak forrén jo; azonnal a kisUtés utdn kell tenhdt asztalra adni.

Szepesi mogyoroésszelet

(nagyon izletes)

20 deka cukrot 15 deka vajjal, 3 tojas sargajaval és 1/2 csomag Vancza-vanilincukorral
habosra keveriink (kb. 1/2 6raig). Hozzadadunk 20 deka lisztet, 1/2 csomag Vancza-
sUtéport, 8 deka dardlt héjas mogyorét és a 3 tojas fehériének kemény habjat. Vajazott
tepsibe tessziik, 2-3 deka daralt héjas mogyordval és porcukorral megszorva, azonnal
forrd sUtébe téve sUtjUk. Kihdlés utdn szeleteljUk.

Székely almashus
Hozzavalok: 1 kg sertés rovidkaraj, 4 dkg vaj, 4 alma, 1 kiskanal liszt, s6

Elkészités: A kicsontozott, zsirjatdol megtisztitott rovidkarajt megforgatjuk a megforrdsitott
vajon, sdval meg aprora vagott tarkonnyal izesitjuk, és kevés vizzel j6 puhara paroljuk.
Ekkor koré rakjuk a meghamozott, cikkekre vagott aimat, és lefedve még 5-10 percig
paroljuk. Kivessziik a hust, és deszkan felszeleteljik, majd talra rakjuk. Visszamaradt levét
kevés vizzel simara kevert liszttel behabarjuk, az almaval egyiitt 1-2 percig paroljuk,
végul a husra éntjuk. Vizben fé6tt burgonydaval vagy rizzsel koritjuk.

Székely gomba
Hozzavalok: 40 dkg gomba, 1 véroshagyma, 1 szal sargarépa, 1 szal fehérrépa, 1, 5 dl
tejfol, so, pirospaprika, bors

Elkészités: A vajban megfonnyasztiuk az apréra vagott hagymat, hozzaadjuk a
megtisztitott, vékony karikakra vagott sargarépat, fehérrépat, majd kevés vizet dntve
ald - fedd alatt - teljesen puhdra pdroljuk. Hozzdadjuk a megtisztitott, megmosott és
vékony szeletekre vagott gombat, pirospaprikaval, borssal, sdval izesitjik, majd puhara
paroljuk. Ha zsirjara sult, meglocsoljuk tejfollel. Parolt rizzsel talaljuk.

Székely sertéskérom
Hozzavalok: 10-15 dkg hagyma, 5-10 dkg zsir, pirospaprika, 1-2 gerezd fokhagyma,
kbménymaag, so, 1 kg sertéskérom, 10 dkg lecso, fél kg savanyu kaposzta, 2 dl tejfol

Elkészités: 10-15 dkg aproéra vagott hagymat 5-10 dkg zsirban halvanyan megpiritunk,
megszorjuk 1 dkg tobbféle pirospaprikaval, majd elkeverjik. Ezutan kevés vizzel
felengedjUk, hozzdadunk 1-2 gerezd fokhagymdat, pdr szem &rolt kdménymagot, kevés
sot, és az eléfézott 1 kg sertéskdrmot levével egyUtt, fedd alatt puhdra pdroljuk. Ezutdn
a kdrmoket kiszedjik egy masik edénybe (a szilankok végett), majd a porkoltiét 10 dkg
konzervlecséval vagy nyaron zdldpaprikaval, paradicsommal izesitjik, és még egyszer
felforraljuk. Az igy készitett koromporkélt rovid levébe fél kg kicsavart savanyl kaposztat
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teszlink, és a porkolt levével 6l Osszekeverjik. Kevés meleg vizzel felengedjik, és
mérsékelt t0z6n puhdra pdroljuk. Amikor a kdposzta puhdra f6tt, 2 dl tejfdlodl és 2 dkg
lisztbd! habardst készitink, majd radéntjlk. A melegen tartott kdrmot a tdl alidra, a forrd
kaposztat a tetejére rakjuk, kevés tejfollel még ledntjik, és finomra vagott kaporral
megszorjuk.

Szigetkozi halszeletek

Elkészitése: A tepsi aljdra kevés vizet ontink, és alufdlidval kibéleljik, belllrél olajjal
kikenjuk. Rahelyezzik a hagymakarikdkat, a pontyszeleteket. S6zzuk, borssal és par
csepp citrommal izesitjik. Befedjik szintén olajozott aluféliGval. Elémelegitett sUtében
kb. 20 percig pdroljuk. Kbményes f&6tt burgonydval tdlaljuk.

Szilagysagi baranyfejleves
Hozzdvaldk: Bardnyfej, - nyak, - t0d6 és - mdj, sé, egész bors, 1 murok, 1 paszternak, 1
karaldbé, 10 dkg vastag szelet fUstdlt szalonna bdrével egyitt, 1 evékandl
szalonnazsir, 1 ek liszt, 1 kavéskanal paprika, 1 ek aprora vagott petrezselyemzoldje
Elkészitése: Tegylk a bdrdnyfejet, nyakat és t0d6t egy nagy ldbas sézott vizbe és
forraljuk fel. Adjunk hozzd néhany szem borsot. Csdkkentsik a langot, és szedjik le a
habjat. Hamozzuk meg és vagjuk kockakra a zoldséget és adjuk a baranyhoz a
szalonnaszelettel egyUtt. FézzUk, amig a hUs majdnem levdlik a csontrdl. A f&zés utolsd 5
percében adjuk hozza a majat.
Emeljik ki és dobjuk el a csontokat, vegyik ki és vagjuk fel a hast. A baranyfejet
szétvagjuk, a veldt kildén talaljuk.
Egy vastag t0zdlldé edényben melegitsik meg a szalonnazsirt. Adjunk hozzd lisztet,
piritsuk meg aranybarndra. Vegyuk le a t0zrél, ha kihdlt, keverjik bele a paprikdt és a
petrezselymet. Adjunk még hozzd egy csészével a sajdt levébdl és keverjik erdteljesen,
amig sima lesz.
Tegylk vissza az edényt alacsony langra, és Ontsik bele a levest és a zoldséget,
amelyben a hus fétt. TegyUk vissza a lecsontozott hist. Hagyjuk a levest lassan féni,
sOzzuk és borsozzuk izlés szerint.
Megjegyzés: A pasztorok a barany fejét és nyakat is bent hagyjak a levesben.
Szilagysagi hazimézes
30 dkg mézet, 3 tojas sargajaval, és 1/2 cs. V.-vanilincukorral j6l kikeverink, majd
késhegynyi fahéjat, igen kevés tért szegfiszeget, 5 dkg daralt, porkolt mogyorét, 1
szelet reszelt csokolddét, 1 citrom levét, 20 dkg barna lisztet, és 1/2 cs. V.-sUtéport
keverink hozza. Vajazott tepsibe téve, tetejére 10 dkg hamozott és hosszdra vagott
manduldt szérunk. Kdzepes tGznél lassan sitjuk. KihGlés utdn szeleteljik.

Szilvasvaradi pisztrang, vincellér médon
Hozzavalok 4 személyre: 1200 g pisztrang egészben, 200 g krevett (rak), 200 g
sargarépa, 100 g gyokeér, 100 g zeller, voroshagyma, babérlevél, egész bors, citrom, 2
dl fehérbor, 2 dl tejszin, 100 g vaj, 50 g liszt, 2 tojds, fehérbors, sz8l6, gomba
100 g rdkot vajban megpiritunk, fUszerezzik, hozzdadjuk a tejszint, rdltjik a tojast és
megsUtjik. A pisztrdngot kifilézzik, a szeleteket kiteritjik, soval, fehérborssal fUszerezzk,
a rdakos tolteléket egyenld mennyiségben a szeletekre halmozzuk, betekerjuk és
félretesszUk. Paclevet f6z0nk a halcsontbdl, zoldségekbdl babérlevél, sé, voréshagyma,
citrom, fehérbor hozzdaddsdval. Készre f&zés utdn lesz(rilk, belehelyezzik a
haltekercseket, és ebben a Iében megparoljuk. VilAgos vajas rantast készitlink,
felengedjuk a hal levével, tejszint adunk hozza, végul hozzadntjuk a fehérbort, és
osszeforraljuk. Forrdé vajoan az apréra vagott gombdt, félbevagott, kimagozott sz61ét, a
maradék rakot megfuttatjuk, és a martashoz adjuk. J6l 6sszeforraljuk, és a halszeletekre
ontve talaljuk.

Szilvasvaradi rakott zsemle

Hozzavaldk: 8 zsemle, 8 dl tej, 4 dkg vanilias cukor, 10 dkg cukor, 8 dkg did, 2 késhegynyi
orolt fanéj, 1 dl vérdsbor, 2 dkg mazsola, 2 dl tejszin, 2 dkg vaj, 4 dkg zsemlemorzsa, 6
dkg tejcsokoladé, fél citrom héja.
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A tejbe aztatott zsemléket kinyomkodjuk és attorjik. Hozzakeverjik a vanilias cukrot, a
fahéjat, a cukrot, a reszelt citromhéjat, a durvara vagott diét és a vordsbort, amibe
elére bedztattuk a mazsoldt is. Kivajozott, morzsdval meghintett tepsibe ontjik a
keveréket, és kdzepesen meleg sUtében megsUtjuk. Amikor kinGlt, nagyobb galuskdkat
szaggatunk belble, és olvasztott csokolddéval, tejszinhabbal diszitve tdlaljuk.

Szolnoki ponty
Hozzavalok: 1,5 kg. ponty, 10 dk. zsir, 12 dk. voroshagyma, 3 dl. tejfol, 2 dk. pirospaprika,
S0, koret.

Elkészitése: A megtisztitott halat egészben hagyjuk, irdaljuk, séval bedorzsoéljik, és zsirral
kikent t0zdall6 edénybe tesszUk. Zsirban apréra vagott hagymdat piritunk, rdszoriuk a
pirospaprikdt, rddntjik a tejfolt, elkeverjik, és ezt a masszat a t0zdlld tdlban elhelyezett
halra éntjik, majd forrd sttében mintegy 30 percig - amig a hal hUsa meg nem puhul -
paroljuk. Csuszatésztaval talaljuk.

Tabani dagado

A kicsontozott dagadot felszirjuk, és Ureget nyitunk. Ezutan reszeljik meg az almakat és
keverjik 6ssze mazsoldval, reszelt citromhéjjal, 2 evékandl rummal és annyi
zsemlemorzs@val, hogy tolthetd masszdt kapjunk. Megtoltjtk az Ureget, amelyet
elézdéleg séval, 16rott borssal és nagyon kevés majordnndval izesitink. HUstdvel zérjuk be
a nyildst, kivilrél is sdzzuk, borsozzuk, és mindkét oldaldn hirtelen sUssUk meg, majd
sUtében puhuldsig pdroljuk.

Burgonyaplrével, sajat levével talaljuk.

Tabani mogyorés habcsék

12 dkg gyengén porkolt, finomra daralt mogyor6t negyedoraig keverlink 20 dkg
porcukorral, kevés reszelt citromhéjal, 1/2 cs. V.-vanilincukorral, 1/2 kavéskanal
citromlével és 5-6 tojas fehérje habjaval. Lisztezett tepsibe kis didnyi halmokat teszlnk,
és enyhe meleg sUtében szdritjuk. Igen jO, és tartds teasitemény.

Tabani palacsinta

Kivajazott 10zAld tdl aljgra egymdsra fektetink 2 palacsintdt. Emre rakjuk a karikdkra
vagott keménytojast és a kolbaszkarikakat. Vegetaval izesitjiik. Ujra két db palacsinta
kovetkezik, majd tojas és kolbaszkarika. A zar6 réteg palacsinta legyen. Athulzzuk
tejfollel és elémelegitett sUtében kb. 20 percig sUtjik. Tdlaldskor reszelt sajttal
meghintjuk.

Tabani ponty

Elkészitése: A héjdban f6tt és hdmozott burgonydt karikdkra vagjuk, kivajazott tepsibe
helyezzik. So6zzuk. Ré&fektetjlk a pontyszeleteket. Soval, tor6tt borssal, reszelt
szerecsendidval izesitjik, vastagon meghintjik karikakra vagott voroshagymaval,
narancs gerezdekkel. Pirospaprikdval elkevert tejfdllel dthizzuk és elémelegitett sitében
kb. 25 percig sutjuk. Fejes salataval talaljuk.

Tabani sargarépa

A megtisztitott sargarépékat kis hasdbokra vagjuk és sés, vegetaval izesitett vizben
puhdra f6zzUk. A megfézott sdrgarépdkbdl 1GzAlld edényre, kis halmokat formdzunk.
Reszelt sajttal meghintjik és a sajt olvaddsdig sitébe vagy mikréba tesszik. Natdr hisok
mellé kivalo koret.

Tabani vagdalt

A szokdsosndl sUrlbb burgonyapUrét készitink. Kivajazott t0zdlld tdlba simitjuk és a
tetejébe merékandillal 6-8 mélyedést nyomunk. Abba helyezzik a 1/2 kg f6tt dardilt
marhahusbdl 1 kisebb fej reszelt voroshagymaval, 1 egész tojassal és 1 tejben aztatott
zsemlével, séval, tordétt borssal fUszerezett, eldolgozott hisgombdcokat.

Tetejére vajat morzsolunk és elémelegitett sitében kb. 25 percig sUtjok.

Tarcsai kelvirag
Egy kdzepes nagysagu, rézsdira szedett és megmosott karfiolt sds vizben megfézink,
majd leszUrjUk. Kdzben 3 db tojdssargdjdat 10 dkg vaijjal jél kikeverink. Hozz&adunk 2 d
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tejfolt, 10 dkg reszelt sajtot és a tojdsok fehérjéibdl vert kemény habot. Az egészet
évatosan elkeverjuk a leszUrt karfiolrdzsdkkal, és kivajazott, 10zAlld edényben kb. 30
percig sutjuk.

Tanyai sertésborda (Bugac)

Hozzdvaldk: 5 dkg kolozsvdri szalonna, 1 fej voréshagyma, 5 dkg gomba, 2 evékandl
z6ldborso, 1 késhegynyi tor6tt bors, 1 csomoé petrezselyemzéld, 10 dkg marinalt
paradicsompaprika (konzerv), 5 dkg sertésmaj, 60 dkg rovid karaj, 5 dkg zsir.

Elkészitése: A csikokra vagott kolozsvari szalonnat félig kiolvasztjuk, majd hozzatessziik a

csikokra vagott voroshagymat, a felszeletelt gombat, a z6ldborsét és egyiitt piritjuk az

egészet, amig a hagyma Uveges nem lesz. Ekkor séval, borssal fUszerezzik,
petrezselyemzélddel megszorjuk és hozzakeverjik a cikkekre vagott marinalt paprikat és
majat. A karajbdl 8 bordaszeletet vagunk, kiklopfoljuk, a széleit bevagdossuk. Séval

megszorjuk, és kevés zsirban, vagy faszénparazs felett megsitjik. A bordakra 6ntjik a

ragut és hasabburgonyaval kéritve, salataval diszitve talaljuk.

Tatai tojas

Személyenként 2 tojdst keményre f6zink. Kdzben vajbdl, lisztbdl és tejodl sirl besamelt

készitiink, amelyet séval, torétt borssal, finomra vagott petrezselyemmel - izlés szerint

kevés paradicsompdrével - izesitiink. A kemény tojasok sargajat attorjik, fehérjéjuket kis
kockdkra vagjuk, és az egészet eldolgozzuk a sUrd besamellel.

Az izesitett masszabol szeleteket formazunk, és a rantott szelethez hasonléan bundazva

kisutjuk.

Tapai szuzérmék

Hozzdvaldk: 60 dkg szUzpecsenye, 12 dkg gépsonka, 10-10 dkg zdldpaprika és
vordéshagyma, 8 dkg paradicsom, 5 dkg liszt, 3 evékandl olqj, 2 gerezd fokhagyma,
pirospaprika, torott bors, so6.

A hust felszeleteljuk, kiveregetjik, s6zzuk, borsozzuk. Az olajpan megpirituk a finomra

vdagott hagymdt, hozzdadjuk a lisztben megforgatott szizérméket, és a hagymdaval

egyltt pirosra sutjuk. Beletessziik a karikara vagott zoldpaprikat és a paradicsomot,
meghintjik pirospaprikaval, izesitjuk zlzott fokhagymaval és hozzaadjuk az ujjnyi vastag
vagott gépsonkat. Letakarva puhara paroljuk.

Koretnek kifézott metélt tésztdt adunk hozzd.

Tapéi halleves

A 40 dkg tisztitott és 3 cm széles darabokra vagott pontyszeleteket s6zzuk és kb. 1/2
oran at, alini hagyjuk. Kézben egy nagyobb labasban 10 dkg finomra vagott
vOroshagymat 5 dkg zsiron megfonnyasztunk, majd kevés liszttel meghintjik. Rovid ideig
egyUtt piritjuk, majd 2 evékandl pirospaprikdt adunk hozzd, és 1 1/2 liter vizzel
felengedjik. Ugyancsak hozzaadjuk a 3 db kdzepes nagysagu tisztitott és hasabokra
vagott burgonydt, valamint 4 evékandl lecsékonzervet. Ordlt borssal izesitjik, és mikor a
burgonya félig puha, akkor ebben a Iében megfézzik a halszeleteket. izlés szerint
f6zhetjUk vegyes z0ldséggel is, tdlalhatjuk tejfdlre is.

Tépiodbicskei toltott kaposzta

Hozzavaldk: Savanyukaposzta levél 20 db, Fustolt sertéscomb 0, 50 kg, Sertéscomb 0, 50
kg, Tojas 18 db, Véréshagyma 0, 20 kg. Fokhagyma 0, 05 kg, S6 0, 005 kg,
Pirospaprika 0, 003 kg, Orélt bors 0, 003 kg, Olgj 0, 50 |, Liszt 0, 20 kg, Morzsa 0, 20 kg,
Tejfol 0, 40 |, Friss kapor 1 cs.

Elkészitése: A szokasos moédon mini toltott kaposztat készitlink, két kis tolteléket szamitva

egy személyre. Csontlében puhara paroljuk, majd lisztbe, tojasba, morzsaba bemartva

panirozzuk, bé forrd olajban hirtelen ropogdsra sttjuk. Kapros tejfollel talaljuk.

Téatrai batyu
Hozzavalok 4 személyre: A tésztahoz 40 dkg burgonya, 10 dkg liszt, 1 dl tej, 1 db tojas,
fokhagyma, izlés szerint, s6, bors, majoranna, olaj a stutéshez.
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A toltelékhez: 60 dkg sertés szizpecsenye, 20 dkg hagyma, 10 dkg szalonna, 1 db
z6ldpaprika, 20 dkg gomba, 2 db cseresznyepaprika, so, bors, mustar, ketchup, olaj
a sutéshez.
A burgonyalepény elkészitése: A burgonyahoz hozzaadjuk a felvert tojast, sot,
majorannat, fekete borsot, lisztet és a tejet fokozatosan hozzaadagolva lagy tésztava
keverjuk.
A toltelék elkészitése: A hushoz hozzaadjuk a mustart, kockara vagott szalonnat,
felkockazott gombat, sozzuk, borsozzuk. Felszeleteljilk a hagymat, paprikat,
cseresznyepaprikdt. Elémelegitett serpenydbe olajat 6ntink. Beletesszik a hust,
valamint a szalonnakockakat és elkezdjuk egyutt piritani. Ezutan hozzaadjuk a gombat,
a hagymat és tovabb piritjuk. Legvégil kovetkezik a paradicsompaprika,
paradicsomplré és a cseresznyepaprika. Az immar elkészilt tolteléket egy talba rakjuk
és kisutjik olajpan a burgonyalepényt. Talalasnal a lepény egyik felére halmozzuk a
tolteléket, majd rahajtjuk a lepény masik felét. Petrezselyemmel, uborkaval diszitjuk.

Temesi rakott csilkds
Hozzdvaldk: 2 mellsé cstlok, 50 dkg szalonna, 80 dkg lapocka, 1 kis fej voréshagyma, 3
gerezd fokhagyma, 1 csapott tedskandl tordtt fehér bors, mokkdaskandinyi &rolt
mustarmag, 1 tedskandl porcukor, 1 evékandl pirospaprika, 3-4 dkg soé.
A csUlkdét megtisztitjuk, és bdérével egyUtt annyi sds vizben, amennyi ellepi, félpuhdra
f6zz0k. Hozzdadjuk a kicsontozott lapockdt, és ha mdr mindketté nagyon puhdra f6tt,
levébdl kivéve lecsurgatjuk, majd vékony, kicsi kockdkra vagdaljuk. Az elézbleg jol
leh(tott szalonndt szintén nagyon aprd kockdkra vagjuk (semmiképpen sem dardljuk!).
A voroshagymat tisztitas utan lereszeljik, a fokhagymat pedig szétzlzzuk. Az 6sszes
fUszert és a reszelt vordshagymdat belekeverjok fél di-nyi atszGrt hislébe, majd a
kockazott husokkal és a szalonnaval addig keverjik, amig a massza teljesen felvette a
fUszeres levet. Egyik végén szorosan elkdtott vastag hurka- vagy marhabélbe toltjok
kdzepesen keményre, és a mdsik végét is szorosra kdtjik. Az atszdrt hislevet annyi vizzel
egészitjuk ki, hogy a beletett felvagottat teljesen ellepje. A levet kissé megsoézzuk, és 1
oran at, abaljuk. Ezutan deszkara helyezzik, lecsurgatjuk, majd néhany orai szikkadas
utdn gyenge, hideg fUstre tesszik. Elég sokdig eldll hGvés, szellés helyen, és azonnall
fogyaszthato.

Temesvéri sertésborda zdldbabbal
Hozzdvaldk: 4 szelet sertés hosszikaraj, fél kg zoldbab, 5 dkg liszt, 2 evékandl olaj, 1
hagyma, 4 dkg szalonna, 2 paprika, 2 paradicsom, 1, 5 dl tejf6l, s6

Elkészités: A karajszeleteket kissé kiverjik, lisztbe martva forré zsirban mindkét oldalukat
vilagosra sutjuk. A szeleteket kivessziik, és a megmaradt zsirban kiss€é megpiritiuk a
metéltre vagott hagymat az apréra vagott szalonnaval, behintjUk paprikaval, és
hozzakeverjuk a negyedekre tordelt zsenge z6ldbabot, a szeletekre vagott
zOldpaprikat, megsozzuk, tetejére helyezzilk a husszeleteket, vizet 6ntiink ala, és lassu
t0z&n pdroljuk. Amikor a zdldbab puhulni kezd, hozzdtesszUk a szeletekre vagott
paradicsomot is. Ha a has és a zoldbab egészen puha és zsirjara sult, kavéskanal liszttel
lehintjik, és a tejfollel felontjik. Szikség szerint még vizet is Ontiink alaja, és egyszer
atforraljuk. Télen, ha konzerv z6ldbabbdl készitjik, parolas kdzben csak kevés
zoldbablevet adunk a hushoz, és csak a végeén tessziik bele a zoldbabot.

Temesvéri sertésszelet

Hozzavalok 4 személyre: 4 nagyobb szelet sertéshus, 1/2kg zoldbab, 5dkg liszt, 1
evékandl zsir vagy 3 kandl étolaj, 1 fej vordéshagyma, 5dkg fUstolt szalonna, 2-2 db
paprika, paradicsom, 1 pohar tejfél, so, torott paprika

A husszeleteket kicsit kiveregetjuk, lisztbe martjuk, forré zsirban mindkét felét

megkapatjuk. A huasokat félretesszilk. A visszamaradt zsirban megfonnyasztjuk a

felapritott hagymat az apréra vagott szalonnaval, megszorjuk egy kevés torott-

paprikaval. Hozzaadjuk a tisztitott, darabolt babot, a szeletelt paprikat, megsozzuk,

rarakjuk az elésUtdtt hisokat, Gntlnk ald egy kevés vizet, és lassan pdroljuk. Mikor a bab

félpuha, hozzatessziik a szeletelt paradicsomot is. Ha a hus és a bab is megpuhult,
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zsinara sutjik, megszorjuk egy kanal liszttel, atkeverjik és raontjuk a tejfdlt, jol
osszeforraljuk (ha kell, kevés vizet is 6ntiink hozza). Ha télen, Giveges babbdl készitjik,
akkor a babot csak a végén tesszik hozza.

Tenkes szelet

Hozzavalok: 60 dkg kicsontozott sertéskaraj, 5 dkg gomba, 5 dkg sonka, 5 dkg
szarnyasmaj, 2 dkg zsir, 1 kis fej hagyma, 1 csomé petrezselyemzold, 10 dkg liszt, 1
tojds, 15 dkg zsemlemorzsa, s6, 8rélt bors, olaj.

A kicsontozott sertéskarajt szeletekre vagom, és vékonyra kiverem. Séval, borssal

meghintem.

A gombat, a gépsonkat és a szarnyasmajat egyforma kockara vagom. Kevés zsirban

megpiritom a finomra vagott hagymat, majd hozzateszem a gombat, a sonkat és a

majat. Allandd keverés kozben készre piritom. Séval, borssal, finomra vagott

petrezselyemmel izesitem.

A sertéskarajszeleteket megtoltém a raguval, begongydlom vagy félbehajtom, és

hustGvel megtlzom. Lisztbe forgatom, tojdsba mdrtom, és végil zsemlemorzsdban

meghempergetem. BS, forrd olajban szép lassan megsitém, majd lecsepegtetem a

felesleges olajat. Felszeletelem (hagyhatjuk egészben is, de szeletelve mutatdésabb),

vegyes korettel talalom (siltburgonya, rizs, de lehet zéldség is, mint pl. borsd, sargarépa,

karfiol).

Tihanyi nyarson sult garda

Hozzaval6k: Garda, Paprika, so

A nydr sordn kiszéradt venyigébdl nagy tUzet kell rakni. A megtisztitott garddt srin
beirdaljuk, a gerince mentén feltlzzUk a nydrsra. SUtés eldtt paprikds séval meghintjik.
A mdr csak pardzsld tizet 40 fokos szdgben kérbetlzdeljik a nydrsakkal. A parazsat
mindig a nyarsbotok szara iranyaban kell elegyengetni. Ha az egyik oldal megsiilt,
megforgatjuk a nyarsakat.

Tihanyi siillészelet
Hozzavalok: 1,80 kg sUll6, so, torott bors, (a franciasaldtdhoz: 250 g sargarépa, 200 g
burgonya, 100 g alma, 100 g ecetes uborka, 150 g zoldborso, 20 g mustar, so, bors,
citromlé), (a majonézmartashoz: 3 db tojassargaja, 1 db citrom leve, sO, ecet,
Cayenne bors, 5 dl ola)), 10 g zselatin, 30 g fistolt lazac, tarkonylevél, 300 g halaszpik,
salatalevelek, 3 db kemény tojas, 4 dl tartarmartas.
Elkészitése: A sUllGket kifilézzUk, bériket lefejtjik, majd a fennmaradd részekbdl (fej,
gerinc, uszony, bdr) 3-4 dl hallevet f6zUnk. Kézben a filékbdl a szdlkat kinbzzuk, és Ugy
hajtogatjuk, hogy lehetéleg 12 egyforma hdromszdget nyerjink. A hdromszdgdn kival
esd részeket levdgjuk, vagy aldhajtogatjuk, és husverdvel gyengéden hozzditdgetjik.
Ezutdn a filét gyengén besdzzuk, enyhén megborsozzuk, és az alaplében puhdra f6zzUk,
majd ebben a levében leh(tjik. Kézben elkészitjlk a majonézmdrtdst. Egy habUstbe
vagy porcelantalba a tojassargakat, soval, par csepp ecettel, kevés citromlével
izesitjik, majd habverbvel 16rténd erbtelies keverés mellett lassanként csurgatjuk hozzd
folyamatosan az olajat. Ezzel a mdartds fokozatosan sUrGsédik. Ha tUl sird lenne, kevés
citromlével higitjuk, és addig folytatiuk a keverést, mig az olaj el nem fogy. Az igy
elkészitett majonézt kétfelé osztjuk. Egyik feléhez hozzakeverjik a langyos hal alaplében
feloldott zselatint (masik felét a franciasalatahoz fogjuk felhasznalni). A franciasalata
készitéséhez a megtisztitott, aprd kockdra vagott zdldséget sés vizben puhdra f6zzUk,
leszUrjuk, leh(tjuk. A héjdban f6tt burgonydt, a megtisztitott almdat és az uborkdt szintén
kockdra vdagjuk és a konzervzdldborséval, a f6tt zoldséggel Osszekeverjik, sézzuk,
borsozzuk, mustarral, citromlével izesitjiik és dsszekeverjik az elkészitett majonéz masik
felével. A zselatinos majonézmartassal bevonjuk a lecsurgatott hideg halat, amikor
megdermed rajta, fistolt lazac és zold tarkonylevél-csikkal diszitjuk. (Ha a bevono
martds t0l sirl, olvasztott aszpikkal higitjuk, ha tdl hig és lefolyik a halrdl, még kevés
zselatint adjunk hozza. ) Talalaskor a halszeleteket franciasalata-alapra helyezzik,
kockara vagott aszpikkal, fejes salata levelekkel és kemény tojas- gerezdekkel diszitjuk.
Kiulon talban tartar-, z6ld- vagy csiki martast adunk hozza.
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Tihanyi vaddisznéragu

Hozzavalok: 1 nagyobb sargarépa, 1 kisebb petrezselyemgyokér, 1 nagy lila hagyma, 3-
4 ev6ékandl olaj, 80 dkg vaddiszndlapocka, sé, 1 tedskandl kakukkfl, 1 csipet bors, 1
csipet fokhagymds sé, 8-10 szem bordkabogyd, 1 narancs héja, 2 evékandl
paradicsompiré, 1 evékandl pritamin, 5-6 dl tihanyi kékfrankos.

Elkészitése: Megtisztitom, és nagyon apréora vagom a zoldségeket és a hagymat. Forré

olajon megpiritom, majd hozzaadom a kis kockakra vagott hdst, és zsijara piritom.

Kézben megsdzom, kakukkfOvel, borssal, fokhagymds séval, szétnyomott

bordkabogydval, reszelt narancshéjjal, paradicsompirével, és pritaminnal fUszerezem.

Apranként aldontdom a vordsbort, és fedd alatt puhdra pdrolom, kdzben gyakran

megkeverem. Kéretnek kifézott kagyld - tésztdt adok mellé.

Tirpak toltott kdposzta (Cserépedényben)

Hozzavalok: 25 dkg rizs, 1/2 kg daralt sertéshus, 1 fej voroshagyma aprora vagva, kevés
fokhagyma, zsir vagy olaj, izlés szerint sO, bors, kevés pirospaprika, 1 fej kaposzta,
lehet édes vagy savanyu, az édes kaposztat meg kell abarolni.

A hozzavaldkat nyersen dsszekavarjuk kb. 1 dl zsirral vagy olajjal és a kaposztaba toltjik.

A cserépedény aljara kaposztalevelet tesziink, és ezutan sorba rakjuk a megtoltott

kdposztat. A tetejére ismét kdposztalevél kerll. Ha édeskdposztdba toltjlk, az elsd

felf6zés utdn tehetilink ra paradicsomot, savanyl kaposzta esetében ez elmarad.

Tirpak savanyu toltott kaposzta
Hozzavalok: 1/2 kg fustolt sonka, 30 dkg fehér szalonna, 1/2 kg rizs vagy gersli, 1 kg apro
savanyu kaposzta, 2 cikk fokhagyma, bors, piros paprika, so izlés szerint.

A sonkdt és a szalonndt ledardliuk, a rizzsel &sszekeverjik. FUszerezzUk. Savanyy
kaposztaba toltjuk. A fazékba alulra apré savanyu kaposztat teszlink, s ra a toltelékeket.
Az aprd kdposzta mdsik felét a tetejére rakjuk. Lefedve 60-70 percig f6zzUk.

Tiszahati toltott felsél
Hozzavalok: 80 dkg felsal, 10 dkg fustolt szalonna, 30 dkg sertéshis daralva, 1 db
vOroshagyma, 10 dkg gomba, 2 db tejben aztatott zsemle, 1 kanal pirospaprika, so,
torott bors, 1 evékandl liszt, 1 dl vordsbor, 4 db savanyU uborka, 1 dl olgj, 1
késhegynyi kakukkfG, 1 késhegynyi majordnna, 1 kandl paprikakrém, 1 kandl
paradicsomplré, 1 tojas.
Elkészitése: A szép nagyra szeletelt felsal-t jol kiverjik, megkenjik paprikakrémmel,
megszorjuk  kakukkflvel, majordnndval. A sertéshist az apréra vdgott paprikds
hagymara tesszilk, egy darabig azt is paroljuk, majd hozzdadjuk a finomra szeletelt
gombat. Ha mar az is megparolddott, s6zzuk, borsozzuk, adunk hozza 10dkg daralt
fustllt szalonnéat, az &ztatott elmorzsolt zsemléket és a tojast. Vastagon rakenjik a
husszeletekre, kbzepére helyezink néhdny savanyl uborkdt és felcsavarjuk. HUstGvel
megtlzzik, kevés forrd olajon kbérben hirtelen megsitjik, majd sitében, gyakori
ontozgetéssel megsutjik.
Ha mdr megpuhult, s fedés nélkUl szép szint is kapott, levébdl kiemeljik, a pecsenyezsirt
felforraljuk, teszink bele egy evékandl lisztet, 1 paradicsompUrét, kicsit piritjuk, rddéntjok
a vorosbort, felforraljuk, a talra készitett histekercsre 6ntjik, és forron talaljuk.

Tiszahati toltott kdposzta

Hozzavalok: 40 dkg daralt sertéslapocka, 15 dkg daralt fustolt tarja, 3 zsemle, 1 tojas, 1
evékandl reszelt hagyma, 1 torétt babérlevél, 1 csipet kakukkfd, Borsikafl, 1 nagy fej
kdposzta, 2 evékandl olqgj, 2 fej voréshagyma, 20 dkg sdrgarépa, 2 dl fehérbor, 1
mokkaskanal pirospaprika, szerecsendio, 1 dl paradicsomlé, 2 dl tejfol.

Elkészitése: A tomor kdposzta nagyobb kilsé leveleit leszedjik, és forrd sbés vizben

megabaljuk. A nyers és fustdlt husokat elkeverjik az dsszemorzsolt aztatott zsemlével,

egy ftojdssal, 1 mokkdskandl pirospaprikdval, 1 evékandl reszelt hagymdval, a

fOszerndvényekkel, szerecsendidval, z0zott babérevéllel. OsszegyUrjuk, hosszikds

pogdcsdakat formdlunk beldle, két-két kaposztalevelet egymdsra teszink, erre helyezzik

a tolteléket, és becsomagoljuk. Egy fej viroshagymat az olajon Uvegesre parolunk,

ratesszik a tobbi felapritott kaposztat, megsozzuk, ledntjik paradicsomlével, és a
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toltelékeket egymas mellé rahelyezzik. A sargarépat vékony palcikaformara felapritjuk,
és egy feldarabolt vordéshagymdaval egyUtt rdszorjuk. Ledntjok fehérborral, majd fedd
alatt 40 percig f6zzUk, rovid [ével, tejfollel talaljuk.

Tiszai aprépecsenye

Hozzavalok 10 személyre: 1,2 kg sertés aprohus, 20 dkg zsir, 40 dkg voréshagyma, 5 g
bors, 4 dkg s6, 50 dkg lecso, 3 dkg liszt, 5 dkg fokhagyma, 10 adag sult burgonya, 2
adag salata

A hust csikokra vagjuk, hagymas zsiron ledinszteljik. Hozzaadjuk a lecsoét, izesitjuk soval,

fokhagymaval. Silt hasabburgonyaval talaljuk, salataval diszitjuk.

Elkészitési idd: 1 éra 30 perc

Tiszai baratleves

Hozzavalok: 40 dkg pontyfilé, 4 dkg vaj, petrezselyemzold, so, 3 dkg liszt, 1 dl tejfél, 2
zsemle, 4 dkg zsemlemorzsa.

Elkészitése: A morzsat és a lisztet vajpan megpiritjuk, hozzaadjuk a kockara vagott halat

és az apréra vagott petrezselymet. Vizzel félengedve puhdra f6zz0k. Tejféllel, séval

izesitjuk, piritott zsemlekockat adunk hozza.

Tiszai halészlé 1. (szegedi)
Hozzavalok: Fél kg aprohal, 1 kg ponty, 15 dkg hagyma, 3 dkg édes-nemes paprika, 2
dkg s0, 1 cseresznyepaprika, 3 dl szaraz fehérbor

Elkészitése: A halakat megtisztitom, fejiket, farkukat, uszonyaikat levagom, a ponty
torzsét felszeletelem, késpengével lepattintomm a keserlfogdt. A hagymdt aprora
vagom. Az aprdhalakat 3 liter vizbe felteszem féni, majd attéréom. A levébe belerakom
a pontyot, az attort apréhalat és a hagymat. Mikor forr, beleteszem a sét és a paprika
felét, valamint a cseresznyepaprikdt. Mintegy féldrai forrdst kdvetden beleteszem a
paprika masik felét, illetve a bort és még 6t percig forralom.

Tiszai halaszlé 2.

Hozzavalok: 500 gr apréhal, 1-1, 2 kg ponty vagy egyéb nagy hal, egy nagy fej
voréshagyma, 1 ek enyhén csipds paprika, 1/2 cseresznyepaprika, 1 hegyes csipds
z6ldpaprika, s6

Elkészitése: A halféléket megtisztitjuk, megmossuk, az ikrat és a haltejet hidegre

félretessziik. A ponty fejét, farkat levagjuk, a térzsét kb. 3 cm-es darabokra vagjuk,

gyengéden megsozzuk, és a felhasznalasig letakarva hidegen tartjuk. Az aprohalakat a

ponty fejével és farkaval egyitt egy labasba tesszilkk, hozzaadjuk a medgtisztitott,

finomra vagott hagymat, majd felbntjik annyi vizzel, hogy a halakat éppen csak
ellepje. Ezt kb. egy 6rdn keresztUl lassu forraldssal fézzOk, ezutdn sirG szdvésU szitdn

GtszUrjik, passzirozzuk. Ezt koveti a fiszai haldszlé elkészitésének mdsodik szakasza,

amikor az igy elkészitett, majd kb. 1 liter hideg vizzel felontott, felforralt alaplébe

belefézzk a besézott halszeleteket, hozzdadjuk a pirospaprikdt, izlés szerint
cseresznyepaprikat, a félretett ikrdt, ill. haltejet, majd lassu 1Gzén 10 -15 percig,
puhuldsig fézzok.

Természetesen ez csak egy alaprecept. Minden szakembernek, mesterszakacsnak van

valami kis sajat fortélya, amitél igazdn egyedivé, és utdnozhatatlanul finommad vdalik, az

dltala f6z61t 1€, Ebbdl egy kicsit kevesebbet, abbdl egy kicsit tobbet, s mdris mds egy
kicsit az iz, a zamat.

Sajnos ezek a fortélyok titkosak, a szakdcsok, mint legféltetteblb kincsUket Ugy érzik bket,

amin nem kell csodalkoznunk.

Tiszai halpaprikas

Egy szép sarga, eleven pontyot, korilbelil 2 kg stlyban (a nagyobbnak szaraz a hasa),
egy valamivel kisebb harcsdt (a nagyobbnak erds halzsir-ize van). 2 db, 1-1 kilds
kecsegét, végul egy kilds csukdt (ezt féleg jo erds leve miatt) fisztits meg annak rendje,
maodija szerint, de a halak felbontasanal a belsejiket csak gyengén 6blitsd ki, mert a vér
teszi f6leg izletessé és sUrlvé a levét -, s szeleteld fel kétujjnyi vastag darabokra. Mindezt
az étkezési idénél csak egy ordval elébb 1asd el, hogy a hal Ugyszélvdn elevenen
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kerUljon a tdzre. Most vagdalj 4 nagy fej voroshagymdat igen aprora, szérd egyharmaddt
a kis halbogracs aljara, és helyezd ra a halfejeket (ezek nem olyan kénnyen silnek
oda). Most rakosgasd ra a kecsege- és csukaszeleteket, sz6rd be hagymaval, utébb a
potykadarabokat, ezekre ismét voroshagymat, s végre a harcsat helyezd ra, s toltsd fel
vizzel, de ugy, hogy ne teljesen lepje el a halat, mert az ugyis ereszt vizet, s mire
megfétt, felényire roskad &ssze. Ha felforrt, tégy rd egy tetézett kandl szegedi paprikdt,
ugyszintén 2 zéldpaprikdt, sézd j6l meg, s hagyd erds t0znél 3/4 ordig, szakadatlanul
forrni (ha lassan 8, elpuhul a hal, és szétmdllik); mi szabadban f6zzUk, erds rézseldngndl.
RdAzd meg gyakran, hogy oda ne sUl-ion. Biztos jele, ha megfétt, hogy gbéze erdsen
ragad. Mielétt asztalra adndd (a bogrdcsot egy tdlra helyezve, kitdlalni vandalizmus
volna), hagyd 10 percig hdini, hogy hdrtya képzédjék féldtte. igy elkészitve fdlséges jé a
hal. Bacskai étvagy szerint ez a halmennyiség 8 személynek elég.

Megjegyzés: a halpaprikdsokat és a haldsziéket bogrdcsban kell {&zni, Ggy az igaziak!

Tisza-menti legényhus

Hozzavalok: 50 dkg sertéstarja, 20 dkg fistolt has, 25 dkg sertésmaj, 20 dkg gomba, 2 fej
voréshagyma, pirospaprika, so, bors, 1 dl olaj, 5 dkg zsir, 1 evékandl liszt, 1 dl bor, 1
kandl paradicsompiré, 1 evékandl finomra vagott zOldpetrezselyem.

Elkészitése: A sertéshust felszeleteljik, kiverjiik, megsdzzuk, megborsozzuk, lisztbe martjuk,

és forrd olajpan mindkét oldalat megsitjuk. A hagymat apréra vagjuk, ratesszikk a

hasra, megpiritjuk, hozzatesszilkk a vékonyan felszeletelt gombat, és szintén megpirituk.

Ezutan hozzaadjuk a kis kockara vagott fistodlt hast, egy kanal paradicsompurét, 1 dl

bort, 2 dl vizet, a z6ldpetrezselymet és puhara paroljuk. A majat vékony csikokra vagjuk,

forrd zsirban hirtelen megsutjik, megszorjuk pirospaprikaval, hozzaadjuk a sertéshushoz,

meég egyszer 6sszeforraljuk és forron talaljuk.

Tokaj hegyaljai mustos csirke

Hozzavaldk: 1 kg csirke, 5 dkg Rama margarin, 1 dl must, s6, torott bors, 1 dl bor, Jaffa
szorp, 30 dkg sz818, 10 dkg didbél, 1 csapott evékandl liszt, 1 dkg vai.

Elkészitése: A csirkét megtisztitiuk  kivil belll séval, borssal bed6rzsoljuk. Forrd

margarinban megforgatjuk, majd ontink ra 1 dl bort, 1 dl mustot, és kevés viz

hozzdadagoldsdval, fedd alatt pdroljuk. Amikor mar kezd puhulni, keverink hozzd 1

kanal Jaffa szorp6t. Parolas kdzben tobbszér forgassuk, hogy az izes martast magaba

szivhassa. Ha mdr puha, t0zdllé talra fektetjlk, teszink mellé 30-35 dkg leszemezett

sz816t, 10 dkg didbelet, és sitdben szép pirosra sUtjuk.

Amikor télaljuk, a csirkét kiemeljUk, levét egy kandl liszttel és vajjal besUritjok,

Tokaji borkrémes torta
Hozzavalok:
A tésztahoz: 4 db tojas, 8 dkg liszt, 8 dkg Koronas Porcukor.

A borkrémhez: 2 és fél dl Tokaji HarslevelU fehérbor, 2 db tojdssdrgdja, 2 dkg zselé, 3 di
tejszin, 5 dkg mazsola, 10 dkg Koronas Porcukor, 3 dkg vanilids pudingpor.

A diszitéshez: 3 dl borzselé, 50 dkg sz816, 10 dkg piritott, szeletelt mandula.

A felUtott tojasokat valassza szét. A tojassargajat keverje ki cukorral, a fehérjét pedig

verje kemény habba. Szérja a sargajahoz a lisztet, majd 6vatosan keverje hozza a

tojashabot. A masszat papirral bélelt vagy kivajazott alju tortaformaban slsse

aranysargara.

K6zben készitse el a borkrémet: a fehérbort a tojassargajaval, a zselatinporral, cukorral

és vanilids pudingporral alacsony langon fézze fel. Ugyelijen arra, hogy a tojdssargdja

ne csapddjon ki. Ha mdr langyosra hilt, éntse hozzd a tejszinbdl vert kemény habot, az

dztatott mazsoldat. A kindlt piskétalapot vagja ketté, toltse meg a mdr hideg krémmel. A

toltott tortdt hitse le, majd lemosott, és leszdrazott sz8lészemekkel, diszitse a tetejét.

Borzselével fényezze. Oldalat pedig porkolt, szeletelt mandulaval boritsa be.

Tippek:

Tortaforma helyett sUtheti a tésztdt Idbasban is, csak bélelie az aljagt sGtépapirral. Tegye

a lapra a labast, rajzolja kdrbe, olléval vagja kérbe.
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Legaldbb hiUsz percig susse a piskétdt, szirion bele fogpiszkdldt vagy kdtétdt. Ha
ragacsos, még tiz percig maradjon a tészta a sGtében.

Tokaji bor-krémleves aszalt sz6l6szemekkel

Hozzdvaldk: 6 tojds sargdja, 8 dI fehérbor, 2 dl tejszin, 5 szem szegfUszeg, 1 rud fahéj, 1
citrom héja, 1 tk keményitd, 25 dkg kristalycukor, so.

Elkészités: A fehérbort felforraljuk a szegfUszeggel, fahéjjal és a citromhéjjal.

Egy masik edényben a tojas sargajat a kristalycukorral habosra keverjik, hozzaadjuk a

tejszint és a keményitét, majd egy pici sét, izlés szerint.

A felforralt bort hozzdsz(0rjilk a habosra vert tojdsok sdrgdjdhoz, és lassy 10zdn

sUrgsodésig kevergetjlk, de mdar nem forraljuk. Tokaiji borban dztatott mazsoldt kindlunk

hozza.

Tokaji csirkeleves sonkéaval

Hozzdvaldk: 50 dkg csirkenyak vagy csirkeldb (egyéb csirkecsont is jo), 10 dkg f6tt fUstolt
tarja, vagy comb, 1 dl édeskés tokaiji bor, 1 tojds, 2 gerezd fokhagyma, 1 evékandl
olaj, 1 csokor petrezselyemzold, izlés szerint sé és &rolt fehér bors.

Elkészitése: A csirkecsontokat egy liter sés vizben 20 percig f6z6m a kuktdban, majd

leszUrdém. Koézben a f6tt fUstolt tarjdt aprd kockdkra vagom, és az olajon dtpiritom.

Megszérom a finomra vagott petrezselyemzélddel, hozzaadom a tort fokhagymat, és

az &tszrt levessel felengedem. A kdzben keményre f&tt tojdst lereszelem és beleteszem

a levesbe. Felforralom, izlés szerint fUszerezem, véguUl belekeverem a tokaji bort.

Elkészitési ideje: 50 perc

Tokaji hideg 6szibarackleves

Hozzdvaldk: 60 dkg O&szibarack, 1 citrom, 1 dl Tokaji édes szamorodni, 10 dkg
kristalycukor, fél citrom héja, 1,5 dl tejfol, 1 dl tejszin, 3 dkg liszt, 1 tojassargaja, fahégj,
sO.

Az Oszibarackot meghdmozzuk, és a negyedét aprd kockdkra vagjuk. Meglocsoljuk

citromlével és tokaji borral, majd hitébe rakjuk. A megmaradt barackot vizben,

kristélycukorral, citromlével, valamint citromhéjal és fahéjjal 5-6 percig fézzik. A

citromhéjat és a fahéjat ezutdn leszdrjik a levesbdl, és tejfdlos habardssal sUritjuk, majd

a felforrt levest attérjik. Ismét felforraljuk, majd a t0zrél levéve belekeverjik a tejszinnel

elkevert tojassargdjat. Jol lehGtjik. Betétként a borban eltett &szibarackot tesszik bele.

Tokaji pecsenye

Hozzavaldk: 4 szelet sertéshus, 3 dl fehérbor, 2 zsemle, 5 dkg gomba, 1 kanal
paradicsompuré, zoéldpetrezselyem, 15 dkg parolt vegyes zoOldség, 1 tojas, so,
fehérbors, 2 szem szegflbors, 1 dl olgj 1 dkg pirospaprika.

Elkészitése: A zsemléket 2 dl borban aztatjuk, majd kifacsarjuk, és Osszekeverjik a

megparolt gombaval, a parolt zoldséggel és petrezselyemmel. Az egészet

megdardljuk, hozzdkeverjlk a tojdst, a fehérborsot, szegflborsot, sét, és a kivert

fUszerezett husszeletekre halmozzuk. Felcsavarjuk, megtlzzik, forrd olajoan hirtelen

pirosra sutjik, hozzaadunk 1 dl bort, a paradicsompirét, és puhara paroljuk.

Zsirjara sutjuk, és rizzsel talaljuk.

Tokaji puncs

Hozzavaldk 4 személyre: 1 palack félédes tokaji bor (szamorodni), 1 nagy grépfrut,
cukor, izlés szerint.

Elkészités: Osszekeverjuk a tokajit a grépfrat levével, izlés szerint cukrozzuk, és egy napig

4lini hagyjuk. Masnap leszlrjuk, és forrdspontig melegditjlk, de nem forraljuk. Azonnal

talaljuk.

Tokaji sertésborda

Az elBsUtott sertésborddkat tokaji borral és vizzel felengedett pecsenyelében pdroljuk. A
megtisztitott voroskaposztat vékonyra szeleteljik, és gyengén megsozva rovid ideig allini
hagyjuk. Kockara vagott fustolt szalonnat félig kiolvasztunk, majd ecettel és vizzel
felengedjik. Beletessziik a voroskaposztat, cukorral izesitjik. Ha levét elparologta, tokaiji
bort és cikkekre vagott hamozott alméat adunk hozza. Egyiitt megpuhitjuk.
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Talalaskor elémelegitett tal egyik oldaldra helyezzik a sertésborddkat, a mdsik oldaldra
pedig az almas parolt kaposztat tesszik. A bordakat pecsenyelével meglocsoljuk. Kilon
koretestalban hasabburgonyat adunk.

Tolnai kolbasz

Hozzavaldk: 1 kg. Hus, 4 dkg so, 2 dkg paprika, bors, fokhagyma |é

Elkészités: A fokhagymat - izlés szerint - el6z6 nap dsszetdrjik, majd annyi vizet dntink, rd
amennyi ellepi. Mdsnap csak a levet adjuk hozzd. Ajdnlott a hist egy napig hivés
helyen lecsopdgtetni. A hozzavaldkat jol 6sszekeverjik.

Tolnai svab hdsos-hurka
Hozzdvaldk: 6 kg fejnus, 2 kg bérke, 1,5 kg szalonnanyesedék, 0,5 kg hagyma, 25 dkg so,
7 dkg érolt feketebors, 6 dkg paprika, 10 dkg fokhagyma, 10 dkg zsir

Elkészités: A fejhust a bdérkével egyUtt hideg vizben felteszem féni. Mikor félpuha,
hozzadadom a tokat, majd amikor a fejhus elvalik a csonttdél, kiveszem az egészet az
abalébdl és hagyom kissé kinUIni. Hozziadom a zsirban aranysdrgdra piritott hagymat,
és az egészet kdzepes lyukU tdrcsdn ledardlom. Hozzdadom a fUszereket, a zizott
fokhagymat ,megs6zom ,majd az egészet alaposan 0Osszedolgozom. Vastag
hurkabélbe t6ltdm, majd gydngydzd (80 fokos) vizben 30-40 percig f6z&m. Onnét
kivéve len(tém, majd leszdritom. Hidegen fogyasztd, vagy két napra fel is fUstdlhetd.

Tolnai toltott felsél
Hozzavalok: 1 kg felsal, 3 dkg vaj, 1 nagy fej voroshagyma, so, torott bors, pirospaprika,
metéléhagyma, 16 dkg ldngolt kolbdsz, 10 dkg zsemlemorzsa, zdldpetrezselyem, olqj.
Elkészitése: A vastagra szeletelt husszeletekbe éles késsel zsebet vagunk. Ebbe a
nyilasba sot, borsot, dorzsolink. Az aprora vagott hagymat vajban tvegesre paroljuk,
az aprora vagott kolbaszt hozzaadjuk. Ugyancsak hozzakeverjik a zsemlemorzsat,
zOldpetrezselymet, metéléhagymat. A nyildsokat ezzel a masszéval t6ltjok meg, végeit
hustGvel megtlzzik, és szeletek mindkét oldaldt roston szép pirosra sutjuk.

Tordai juhpaprikéas puliszkagombdccal

Egy kg kockdra vagott fiatal juhhust kellen megsdzunk, voréshagymds, pirospaprikas
zsirban megpiritjuk. Egy fej kemény fogasu kaposztanak kivagjuk a torzsajat, 6-8 szeletre
vagjuk, mint egy tortat, és évatosan Ugy helyezzilk a hasra, hogy a darabok szét ne
hulljanak. Felll egy kissé megs6zzuk, egy kevés kbménymagot szérunk ra, és befodve
addig pdroljuk a sGtében, amig a kdposztdnak vastagabb erezete is puhulni kezd, és
felszivia a paprikas zsirt. Ekkor beledobunk 20 dkg karikara vagott fust6lt hazikolbaszt
(debreceni), és készre pdrolijuk; célszer§ 10zAlld porceldn tdlban vagy tordai
agyaglabasban elkésziteni, és edényestil az asztalra meneszteni. Ehhez az eredeti
székely eledelhez polenta-gombdécot dukal adni.

Tordai lacipecsenye

A béros sildékarajt felszeleteljik, a bért a borddk peremén, néhdny helyen bevdagjuk.
Sézzuk, pirospaprikdval meghintjik, és olgjjal lekenve hitészekrénybe tesszik. SUtését
felhevitett rostsUté lapon végezzik, egyszer megforditva. Tdlaldskor kis fatdlra solt
burgonyat tesziink, erre helyezzik a megsiutott bordakat, végil kérbe rakjuk vegyes
savanyusaggal.

Tordai malacpecsenye

A malac-pecsenye tordai moédon készitve egész Erdélyben kedvelt eledel. Ehhez a
stlth6z a hentes boltokban kildval mért, nagyobb fajta malacbdl vegyiink hust. Legjobb
iz0, mert nem igen kévér a tarja. Vagdaljunk tehdt fel nyersen tarjdt vastag szeletekbe,
jél vigydzva, hogy minden egyes darab bérds legyen. E hust sézzuk meg. Egy nagyobb
ldbasba tegyUnk tGzre fél kild zsirt, mely, ha nagyon forrd lett rakjuk bele a pecsenye
darabokat. Ekdzben Ugyeljink red, hogy erds t0z felett legyen, mert kilonben nem lesz
ropogds a malac bdére. Ha a szeleteket mind megsutottik, rakjuk csinosan hosszu
talban, egymas felébe helyezve, ugy, hogy a bdéros széle mindegyiknek felll legyen;
tegyUnk a tdlba kordl veres-saldta kdposztdt. Lehetd forrdn tdlaljuk asztalra.
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Tordai majgaluska (egytalétel)
Hozzdvaldk: 30 dkg sertésmdj, 2 tojds, 4 evékandl kukoricaliszt, 1,5 dl tej, 2 evékandl
zoldpetrezselyem, 1 teaskanal tarkonylevél, torott fekete bors, so.

A mdjat megmossuk, megtordljlk, és a fordsban levd vizbe dobjuk. Ha a
megfehéredett mdjodl mdar nem folyik véres 1€, akkor leszUrilk és ledardljuk. A
kukoricalisztet 2,5 dl forrdsban levé sés vizben addig f6zzUk, mig az edény faldtdl el nem
vdlik. Langyosra h{tjik, majd 6sszekeverjiok a dardlt mdjjal, a habosra felvert tojdsokkal,
a tejel és a fUszerekkel. BS, forrd olajban evékandllal galuskdkat szaggatunk a
masszabadl, és pirosra sutjik. Salataval vagy barmilyen hideg martassal kinaljuk.

Tordai pecsenye 1.

BS&ros sertéscombbdl vagy karajbdl készithetjiik. A bdért a szokdsos mddon, mindkét
oldalon bevagdossuk, a hust besdzzuk, és egy napig hideg helyen tartjuk. Masnap
aztdn nagyon bd zsirban hirtelen, szép rézsaszindre sUtjuk. Vegyes kdritéssel, burgonya,
rizs, cékla, uborka, kelbimbo, karfiol, karotta stb. talaljuk.

Tordai pecsenye 2.

Hozzdvaldk: 5 szelet bérds karaj- (20 dkg-os) vagy combszelet, 10 dkg zsir, s, liszt,
pirospaprika.

A sertéshis bdérét kockdsan bevagdaljuk, a hist megsdzzuk, és elészor lisztbe, utdna

forrd zsirba vagy olajba martjuk, és roston szép pirosra sutjuk.

Talalaskor meghintjik pirospaprikaval.

Tordai pecsenye cikakaposztaval

Hozzavaldk (4 személyre): 1 kg sertéskaraj, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg zsir, 1 kk s6, 15
dkg fustolt szalonna, 1 kg burgonya, 1 mk tor6tt bors, 1 mk reszelt szerecsendio, fél fej
savanyu kaposzta.

Elkészités: Megfelelé nagysagu tepsiben a zsirt felolvasztva, ebben a forrd zsirban a

karajt elésutjok, hogy a fehérje kicsapdddsa miatt a his ne veszitsen zamatdbdl. Majd

hozz&dntUnk fél liter vizet, és ebben pdrolva sUtjik, nem tUl forrd sUtében. A fokhagymat

az elésUtés utdn beleszirjuk elosztva a karagjba, és a fUstdlt szalonna vékonyra vagott

szeleteivel befedjUk a karajt. A fUszereket egy éra sUtés utdin szérjiuk a hdsra, majd még

egy fél éraig parolva sutjik. Ha kell, vizet 6ntiink ala.

Ha meggydzédtink réla, hogy a karaj puha és megsUlt, kiemeljlk a tepsibdl, és a

pecsenyeléhez 6t ek. paradicsomot teszink. EgyUtt piritjuk 5 percig. Leszdrjik. A karajt

ujjnyi vastag szeletekre vagjuk.

Forron talaljuk.

Személyenként egy egész burgonydt megfézink héjdban, meghdmozzuk, és a hussal

egyltt tessziik az asztalra, a cikkely alakura vagott cikakaposztaval egyiitt.

Tari finom szelet

30 dkg lisztet 15 dkg margarinnal, 15 dkg kristdlycukorral, 1 cs. sUtéporral, 2 tojds

sargdjdval és 1 evékandl tejfollel dsszegyirunk. Két lapot nydjtunk. Egyiket a tepsibe

tesszik, meglekvarozzuk, és az alabbi tolteléket tessziik ra.

Toltelék: 20 dkg porcukorral és kis rummal 10 dkg margarint kikevertink. Hozzaadunk 14
dkg liszttel elkevert 1 cs. sUtéport, 20 dkg dardlt didt, 1 citrom héjat és levét, 2 dl tejet,
és Osszekeverjuk. A 2 tojas felvert habjat is hozzakeverjik, majd a lekvarozott tésztara
simitjuk. Ratesszik a masik lapot is, villaval megszurkaljuk, és megsutjik.

Tetejére: 20 dkg porcukrot, 3 evékandl tejet, 5 dkg vajat és 3 dkg kakadt 6sszefézink, és

a tésztara simitjuk.

Tardéci sajtos csulokmetélt

Hozzdvaldk: 2 kicsi kicsontozott cstlok, 2 dl tejfdl, 2 gerezd fokhagyma, 15 dkg csipds
juhsajt, izlés szerint torétt bors, so.

A kicsontozott bérds csUlkdket annyi sés vizben, amennyi ellepi, félpuhdra f&zzUk.

Levébdl kiemelve lecsopdgtetjlk, majd vékony csikokra metéljik. TGzdlld lapos tdlra

teritjUk a huscsikokat, és ledntjik 1 dl atszdrt cstlok-fé6zélé, a tejfdl, a megreszelt juhsaijt,

a tisztitott és szétzuzott fokhagyma, valamint a torott bors keverékével. Aluféliaval
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lefedve forrd sUtében sUtjik 25 percig, ezutdn az alufdliat levéve, pirosra piritjuk.
Szalmaburgonyaval vagy silt hasabburgonyaval kinaljuk, kaposztasalata kiséretében.

Udvarhelyi rakott kdposzta

Hozzavaldk: 60 dkg sertéshus, 25 dkg kolbasz, 20 dkg kolozsvéari szalonna, 15 dkg zsir, 1,5
kg savanylu kaposzta, 20 dkg voroshagyma, 2 dkg pirospaprika, 1 gerezd
fokhagyma, 1 dl olgj, 2 dl tejfdl, so, bors, kakukkfd.

Elkészitése: A sertéshist megdaraljuk, a hagymat apréra vagjuk, és egyiitt olajban

megpiritiuk, megpaprikazzuk. A fistolt szalonnat vékony szalonnaszeletekre vagjuk,

megpiritiuk beletesszik rovid idére, a karikdra vdgott fUstolt kolbdszt is. A savanyu

kdposztdt, ha nagyon savanyu, kimossuk, és féltesszik féni néhdny csonttal vagy

bérkével. Mély 10zdllé tal belsejét megzsirozzuk, és kibéleljik egy 3-4 cm réteg

lecsurgatott kaposztaval. Rahelyeziink egy réteg kolbaszt és szalonnaszeleteket,

hozzadadjuk a fokhagymat, kakukkfiivet, egy vékony réteg parolt rizst, és lefedjik egy

réteg piritott paprikas hudssal. Ezutan ugyanilyen sorrendben ismételjik meg a

rétegezést. A végén boritsuk be a maradék kaposztaval. Ontsik le tejfollel, és a

sUtében pdroljuk kdzepes ldngon kb. 3/4 éra hosszat.

Ujvidéki husleves

Ugyanugy készitjilk, mint a hagyomanyos huslevest, csak a marhahds mellett

egyidejlleg fUstolt hust is f6zUnk a levesbe.

Betétként aprd zsemlegombdcokat adunk hozzd, finomra vagott metéléhagymdval

meghintve talaljuk.

Ungvéri oldalas

Sertésoldalast felszeleteliink, kicsontozzuk. S6zzuk, ketchuppal vékonyan megkenjik,
kevés torott borssal izesitjuk, majd lisztbe, tojasba és morzsaba forgatva bundazzuk.

BS, forrd zsiradékban kisUtjuk.

Vajdasagi busa

Hozzdvaldk: 1 kg halhus, sé, 1 evékandl vegeta, 1 kg burgonya, 1 dl étolaj, 2 dl tejfol.
Elkészitése: A halat megtisztitiuk, egészben hagyjuk, és masfél centiméterenként
bevagdossuk. S6zzuk, megszorjuk a vegetaval. A burgonyat megtisztitjuk, karikara
vagijuk, egy 10zdllé tdlat kibélelink vele, erre helyezzik a halat. Meglocsoljuk étolajjal és
tejfollel. Nem tUl erés ldngon sUtjik. Vegyes saldtaval tdlaljuk.

Vajdasagi tokany
A csikokra vagott sertéshist a finomra vagott voroshagymaval, csikokra vagott
paradicsommal és zoldpaprikaval egyutt kevés zsiradékon félig puhara paroljuk. Ezutan
hozzdadjuk az egyszer atmosott savanyUkaposztat. Sozzuk, tejfollel, babérlevéllel,
kéménymaggal izesitjlk, és egyUtt készre f6zzUk. Ha szUkséges, akkor ecettel kellemesen
pikansra savanyitjuk.

Varadi sajt
Alméakat meghamozunk, maghdazuktdl megtisztitunk, és vékony karikakra vagunk.
Ugyanekkora karikdkat vagunk frappista sajtbdl. A sajtkarikdk belsd felét tojassal

megkenjik. A lapok k6zé 1-1 szelet almat helyeziink, és a szokasos médon bundazzuk.
Forré zsiradékban kisttjik. Tartarmartassal talaljuk.

Vasi parasztpecsenye

Megmosva 60-70 dkg sertéslapockat- vagy tarjat, kétujjnyi darabokra vagjuk. Labasba
téve 10-12 dkg zsirt, belerakjuk a hast, 1 fej nagy kockakra vagott véréshagymat, soét, 1
kk. majordnndt, 1 kk. pirospaprikdt. Elkeverjik, raszérunk 1 kk. érolt borsot, fél bdgre vizet
aldoéntve, lefedve erdsebb t0z6n pdroljuk.

Ha félpuha, a feddét levéve zsiridra sutjik. Hozzdadunk tenyérnyi, vékony csikokra szelt
majat. Addig sutjuk, mig a maj megduzzad. 1 gerezd z(zott fokhagymat belekeverve,
kis ideig még t0zon tartjuk. Sés burgonydval télaljuk.
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Vasi pecsenye 1.

A husszeleteket ol kiverjuk, és fokhagymaval izesitett tejbe aztatjuk. Legalabb 12 6ran
at, érleljuk a hast, majd megtordljuk a szeleteket, és paprikas lisztbe forgatjuk. S6zzuk, és
forr6 zsiradékban sttjik. Reszelt burgonyaval talaljuk.

Vasi pecsenye 2.

Hozzavalok: 4 nagyobb szelet sertéstarja, 8 gerezd fokhagyma, tej, s6, 1 mokkaskanal
Srolt bors, 1 kiskandl pirospaprika, 8 dkg liszt, ola;j.

Elkészitése: A sértéstarjat kissé kiverjuk, és a szeletek szélét meg az inas részeket

bevagdaljuk, nehogy a hus, siutés kézben O6sszeugorjon. 8 gerezd fokhagymaval

alaposan bedorzsoljik, szorosan talba rakjuk, majd annyi tejet ontink ra, amennyi

ellepi. Letakarva néhdny éran at hitészekrényben pdcoljuk. Utdna lecsdpdgtetjik,

megsdzzuk, és borssal, meg pirospaprikdval fUszerezet, lisztbe forgatjuk. Olajban szép

pirosra sutjik, és végul jol lecsdpogtetjik.

Petrezselymes burgonyaval talaljuk.

Vasi pecsenye 3.

Hozzdvaldk: 8 szelet sertéscomb, 2 dl tej, 2-3 gerezd fokhagyma, 2 evékandl liszt, so,
bors, pirospaprika

Elkészités: A sertéscombszeleteket kikeverjik, besodzzuk, és a fokhagymaval, borssal

izesitett nyers tejbe beaztatjuk, fél napig hideg helyen alini hagyjuk, majd paprikas

lisztben megforgatjuk, és bé olajban kisUtjUk. Tort burgonya vagy pdrolt rizs illik hozzd.

Vasvari krémes tekercs

Piskota: 6 tojas, 12 dkg porcukor, 12 dkg liszt, 1-3 dkg vaj és 2 dkg liszt.

Krém: 2 dl tej, 10 dkg porcukor, 10 dkg kakad, 20 dkg vaj, 10 dkg kristalycukor, 10 dkg
mogyord, 1 dkg zsiradék, 35 dkg meggybefétt, 5 clrum, 10 dkg mazsola.

A kivajazott és lisztezett tepsiben hat tojasbdl kdzépmeleg sUtében piskdtalapot sitok.

Lisztezett deszkara boritom, vékonyan levagom a széleit (igy nem fog elrepedni) és

konyharuha segitségével még melegen feltekerem.

A krémhez a tejet a cukorral és a kakadval folytonos keverés kdzben forrasig hevitem.

Ezutdn leh(Utém, majd hozzdadom a vajat, az egészet habosra keverem. A

kristalycukorbol karamellt készitek, s az aprora vagdalt mogyordval szép pirosra piritom.

K6zben egy tanyért megkenek zsiradékkal, és beledntdm a mogyords karamellcukrot.

Ha kihdlt, 6sszevagdalom.

A kakaodkrém egyharmadéat félreteszem, kétharmadéaban elkeverem az dsszevagdalt

mogyordkaramellt, a kimagozott meggyet és a rumba aztatott mazsolat. Ezt a krémet

egyenletesen elsimitom a piskotatésztan, majd szorosan feltekerem. A félretett krémmel

a tekercset kivUl is megkenem, egy villdval megcsikozom, és hitébe teszem. Meleg

vizbe martott késsel felszeletelem.

Véasarhelyi birkacomb

Hozzavalok: 1 kg birkacomb, 10 dkg fustélt szalonna, 1 dl olaj, 1 fej voroshagyma, 20
dkg vegyes z0ldség, sé bors, 1 kandl liszt, 1 kiskandl paradicsompré, kakukkfd, 2 dl
bor.

Elkészitése: A birkacombbot megtlzdeljlk szalonndval, és megkdtdzzik zsineggel, mint

a sonkat. Megs6zzuk, megborsozzuk, és forré olajpan minden oldalat megsutjik, majd

félretesszik. Zsradékban megpiritjuk az apréra vagott voroshagymat, majd a karikara

vagott zoldségeket is, meghintjuk liszttel, hozzaadjuk a paradicsompurét, borssal,

kakukkfUvel fUszerezzik. RAONjUk a bort, beletesszik a hust, és fedd alatt puhdra

paroljuk.

A hust elémelegitett tdlra rakjuk, a martdst forrdn rdszdrjok.

Véasarhelyi csirke

Hozzavaldk: 1 nagyobb csirke, 10 dkg fust6lt szalonna, 1 sargarépa, 1 fehérrépa, 1
csokor petrezselyemzdld, s, t6rott bors, 1 evékandl liszt, 1 dl bor, 1 citrom, 2 dl tejfol.

Elkészitése: A csirkét feldaraboljuk, enyhén megsdzzuk. Egy 10zd4llé tél aljdra vékonyan
fUstolt szalonna szeleteket tesziink, és rarakjuk a csirkedarabokat. A fehér és sargarépat
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karikara vagjuk, és szintén ratesszilk. Meghintjuk vagott petrezselyemmel, 1 dl bort
ontink rd, és lefedve puhdra pdroljuk. Ezutdn levesszUk a feddt, zsiridra sitjik, a
husdarabokat elémelegitett t0zAlld tdlra tesszUk. A megmaradt zdldséges, borsos
martast meghintjik egy kanal liszttel, 1-2 percig piritjuk, majd szitan attorjik. A tejfollel és
a citrom levével izesitjik, a talra szedett csirkére 6ntjik, s jol atforrositjuk.

Vasarhelyi fehér kolbasz boritott burgonyaval, fatadlon talalva
Ajanlott ital: Csongradi Cabernet Franc
Hozzavalok:

A kolbaszhoz: 1,5 m sertésbél, 80 dkg sertésdagado, 3 dkg so, 1 dkg frissen torott fehér
bors, szerecsendio, 1 szal citromfd, 1 szal kakukkfd, 2-3 gerezd fokhagyma, fél dkg
Srolt kbménymag,

A korethez: 1 kg burgonya, 1 fej voroshagyma, 3 dkg so, frissen torott fekete bors, izlés
szerint, a kolbasz zsirja, amiben készre fogjuk sttni

Elkészitése: A dardlt sertésdagaddt beizesitjik a fUszerekkel, majd a kimosott sertésbélbe

toltjuk. Tepsiben a hagyomanyos modon készre sitjiuk.

A koret készitése: mikdzben sUl a kolbdsz a sGtében, a burgonydt megfézzik, majd

kisebb darabokra felvagjuk. A finomra vagott voroshagymat a kisiilt kolbasz-zsirban

megpiritiuk egy palacsintasitében (de nem nagyon), rdatesszik a darabolt burgonydt,
és mindkét oldaldn adagonként készre siitjuk.

Fatdlon tdlaljuk a kdvetkezdképpen: diszitésként darabolt almapaprikdt, paradicsomot

és hegyes paprikat helyeziink a tal bal oldalara, mellé helyezziik a ferdén feldarabolt

kolbaszt, és koritjiuk a boritott burgonyaval.

Vasarhelyi karalabés csirke
Hozzavalok: 4 csirkemell vagy comb, 1 kg zsenge karaldbé, 1/2 dl olaj, 40 g liszt, 2-3 dI
tejfol, 1 cs. petrezselyem, 3 gerezd fokhagyma, 1 mk. pirospaprika, so, bors
Elkészitése: A csirkehlst az olaj felén hirtelen megpiritjuk, tanyérra szedjik. Az olajat
attoltjuk egy nagyobb labasba, az aljara tesziink egy sor meghamozott, megmosott,
kisujjnyi darabokra vagott karaldbét, ra a csirkehust, s6zzuk, borsozzuk, mellédobjuk a
zuzott fokhagymat, betakarjuk a maradék karalabé hasabokkal, és egy kevés vizet
ontink ald. Mérsékelt t0zén, fedd alatt, csak rdzogatva a ldbast, puhdra pdroljuk. A
maradék olajon vildgosra piritjuk a lisztet, a t0zrél lenlzva meghintjik pirospaprikdval,
felengedjUk 2 dlI hideg vizzel, és a megpuhult karaldbéhoz adjuk (a hust elétte kivesszUk
belble, nehogy szétessen). Belekeverjik a tejfolt, jol kiforraljuk - sGr0 fézelékdllaga lesz-,
visszatessziik bele a hust, megszorjuk vagott petrezselyemmel és forron talaljuk.

Véasarhelyi rakott rostélyos.

Hozzavaldk: 80 dkg marhahus, s6, torott bors, 8dkg zsir, 2 fej voroshagyma, 50 dkg
z6ldpaprika, 2 db paradicsom, 2 dl tejfél, 1 kg burgonya, kakukkfd, 2 dl bor 1 kandl
paradicsompuré.

Elkészitése: A husszeleteket kiverjik, megsdzzuk, megborsozzuk, és kevés zsirban mindkét

oldalat hirtelen megsUtjik. A burgonydt meghdmozzuk, és karikdra vagjuk. TdzdAllé talat

megzsirozunk, aljara teritjik a burgonya felét, erre elosztjuk a husszeleteket, ra a karikara

vagott hagymat, zoldpaprikat, paradicsomot, felilre a maradék burgonyat. A

visszamaradt zsiradékban megpirituk a paradicsompirét, felontjgk 2 dl vizzel,

hozzadadjuk a kakukkfivet, a bort, tejfolt és talra Ontjik. Keverés nélkil, két éran at,
sUtjUk, kdzép - meleg sUtében.

Vasarhelyi sziizpecsenye

A szUzpecsenyéket lehdrtydzzuk, a leesd részeket eltavolitjuk. Vékony csikokra vagott
fUstolt szalonndval megtlzdeljik, és sdval beddrzsdljik. Felhevitett zsirban minden
oldaldn elésUtjik, majd ldbosba attesszik.

Zsijaban finomra vagott voroshagymat piritunk, vékony szeletekre vagott vegyes
zOldséget, egész borsot tesziink hozza, és egyiitt tovabb piritjuk. Meghintjik liszttel, és
paradicsompurét elkeverve benne felengedijik csontalaplével. Fel-forralas utan az
elésutdtt szizpecsenyékre Ontjlk a levet, és lefedve puhdra pdroljuk benne a hist. Ha a
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hus megpuhult, kivesszik a pdroldlébdl. A levet tejfdllel dusitjuk, megszlrt citromlével
izesitjuk, és kiforralds utdn finom sz0rén GtszGrik.

Talaldskor: a szlzpecsenyét rézsUtosan felszeleteljik, és elémelegitett sUltestdira
helyezziik. Bevonjuk a martassal és meglocsoljuk higitott tejfollel. Kilon kéretestalba tett
burgonyaropogadssal talaljuk.

Vecsési gulyas

Zsirban megfonnyasztunk 1 fej finomra vagott voroshagymat. Meghintjik piros
paprikaval, hozzaadunk 60 dkg kockara vagott marha-labszarhast. Séval, 1 gerezd
fokhagymaval, kdménymaggal izesitjuk, felengedjuk vizzel, és majdnem puhéara
paroljuk a hast. Ekkor hozzaadunk 25 dkg egyszer atmosott savanyukaposztat és
felengedjUk annyi vizzel, hogy az ellepje, bd levet kapjunk.

Az egészet puhdra f8zzUk, és tdlalds eldtt tejfdldzzik.

Vecsési kaposztas bab
Hozzavaldk: 15 dkg tarkabab, 30 dkg fustolt csulok, 5 dkg fustolt szalonna, 10 dkg
vOréshagyma, 1 gerezd fokhagyma, pirospaprika, 30 dkg savanyu kaposzta, 10 dkg
fUstolt kolbasz, 2 dI tejfol, s
A tarkababot a felhaszndlds elétti napon bedztatjuk, majd a fUstdlt cstlokkel egyUtt
hideg vizbe feltesszUk féni. A fUstolt szalonndt aprd kis kockdkra vagjuk, és ropogdsra
sutjuk, zsijaban megpiritiuk az aprora vagott véréshagymat, a zazott fokhagymat,
kevés pirospaprikdval megszérjuk, és az egészet a fové babhoz dntjik. Amikor a bab
félig megpuhult hozzatessziik a savanyl kaposztat és a karikara vagott fustolt kolbaszt.
Amikor e tartalmas egytdlétel készre f6tt, cserépedényekbe dtmerjik, mindegyik tdlka
ételt gazdagon meglocsolunk tejfollel és a kis talkdkat a forrd sUtébe téve, oI
egybefézzik.

Vecsési sertésborda.

Hozzavalok: 4 szelet sertésborda, 20 dkg langolt kolbasz, 60 dkg savanyu kaposzta, 1
kiskanal paradicsompuré, 1 gerezd fokhagyma. 1 dl olaj, so, torott bors.

Elkészitése: A kivert, megsozott megborsozott bordaszeleteket kevés olajban hirtelen,

szép pirosra sutjik. Kuktaedény aljara rakjuk, tetejét beboritjuk karikara vagott langolt

kolbasszal, melyre a savanyu kaposztat teritjik. A pecsenyezsirban megpiritjuk egy kicsit

a paradicsompurét, elkeverjuk 1 kanal liszttel, hozzaadjuk a zuzott fokhagymat,

feleresztjuk 1,5 dl vizzel és a kdposztdra dntjik. A kuktdt lezdrjuk, és a jelzéstdl szamitott

15 percig f6zzUk.

Elémelegitett télra tesszik, és forrdn tdlaljuk.

Vecsési szelet

Sertésszeleteket joOl kiverlnk. Megsozzuk, tor6tt borssal meghintjik. Kozben

savanyukaposztat és savanyukaposzta levelet egyszer atmosunk, 2 gerezd fokhagymat

kbménymaggal 6sszezlzunk. A kaposztat elkeverjik a fokhagymas koménnyel és 1 fej

reszelt voroshagymaval, kis kockakra vagott szalonnaval. A szeleteket megtoltjuk az

izesitett kdposztaval, és 1-1 kdposztalevéllel egyUtt felgdngyoljuk. Hustlvel vagy

cérnaval rogzitjuk.

Lisztbe, tojdsba és morzsdba bunddzzuk, forrd zsiradékban kb. 15 percig fedd alatt

sutjiuk.

Vecsési toltott hus

Hozzavalok: 50 dkg sertésdagado, 50 dkg savanyu kaposzta, 1 kis fej voroshagyma, 2 dl
tejfol, 1 evékandl mustdr, 1 tojds, 1-2 evékandl zsemlemorzsa, 5 dkg szalonna, sé és
orolt fekete bors, izlés szerint, 1 mokkdskandl csombor (borsikaf(), 2 gerezd
fokhagyma

Elkészités: A dagadodt toltésre eldbkészitem, vagyis éles, hegyes pengéji késsel felszirom.

Kivll-belll séval bedorzs6lém. A flstolt szalonnat apréra vagom, zsirjat kiolvasztom. A

szalonnaporcot kiveszem a zsirbdl, és dsszekeverem a felvert tojassal, a kicsavart és

aprora 6sszevagdosott kaposztaval, a mustarral, a séval, a borssal, a csipetnyi cukorral,

a zuzott fokhagymaval és annyi zsemlemorzsaval, hogy ne legyen folyds a toltelék. A
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felszGrt husba annyi tolteléket toltok, hogy szép "kévér" legyen a hus. A nyilast bevarrom,
és a toltétt hust a szalonnazsirom serpenydbe helyezem. Mindkét oldaldn megpiritom,
majd 10z4lld tdlba teszem. A maradék téltelékbdl kis gombdcokat formdlok, és a hus
koré teszem. A tejfolt rélocsolom, és a tdlat lefedve elémelegitett forrd sGtébe tolom. 40
percig parolom, ezutan a tal tetejét levéve még egyszer megpiritom. 15 percnyi
pihentetés utan felszeletelem és hagymas tort burgonyat kinalok hozza.

Velemi bableves

Ez az étel kicsit hosszadalmasan készil, de mindenképp megéri a faradtsagot, mert

nagyon laktatd, és dbnmagaban is elég, nem kell hozza még masodik féle is. Olyankor

fogjatok bele, amikor huzamosabb ideig otthon vagytok, akar hétvége, vagy egy
délelétt. Ha pedig nagyobb adagot készitenétek beldle, az j6 mdsnap is, és akkor mdar
nincs is a fézéssel semmi dolog, csak a mosogatds.

Hozzavalok: 70 dkg fustolt sertésnyelv, vegyes zoldség izlés szerint (sargarépa,
petrezselyem, zeller, karalabé), 40 dkg fejtett bab, 1 kis fej voréshagyma, 3-4 gerezd
fokhagyma, zsir, liszt, pirospaprika, 10 dkg fustolt szalonna, 1 csomo
petrezselyemzold, 3 dl tejfdl, so6.

A kockdra vagott fUstdlt nyelvet 2 liter vizoen felteszem f6ni. Ha a nyelv félig megfétt,

hozzadadom a kockakra vagott vegyes zoldséget és a babot. (Ha nem fejtett babbdl

készil, hanem szaraz babbdl, akkor a babot 1 napig hideg vizben kell aztatni, és a

nyelvvel egyUtt teszem fel féni, de a nyersbab hamar megfé, annak kevesebb f6zés is

elég.)

Vildgosbarna rantast készitek voros- és fokhagymaval, torott paprikaval, és berantom

vele alevest.

Az apré kockakra vagott fustdlt szalonnat vildgosra kisutdbm, és a finomra vagott

petrezselyemzolddel egyitt a levesbe teszem. Ha kell, megsézom. (Vigyazz, a nyelv

sos!)

Csipetkét készitek 1 tojas, 12 dkg liszt, pici s6 hozzaadasaval, borsé nagysagura

szaggatom, belefézdm a levesbe. Végul tejfdllel izesitem. Ezt legjobb, ha csak talaldskor

kevered bele a tanyérokba, mert a maradék jobban és tovabb elal, ha nincs az
egészbe keverve a tejfol.

Veszprémi csirke.
Hozzdvaldk: 1 csirke, 25 dkg gomba, sé, bors, 1 evékandl liszt, 1 csokor
z6ldpetrezselyem, 1 fej voroshagyma, szerecsendio, 1 dl fehérbor, 1 dl olaj, 2 dl tejfol.

Elkészitése: A csirkét feldaraboljuk, megsézzuk, megborsozzuk. Az olajpan a hagymat
sargara piritjuk, ratesszilkk a csirkét, azt is megpirituk és félretessziik. Ezutan feldntjik
borral, egy kevés vizzel, és puhara paroljuk. A megtisztitott gombat feldaraboljuk,
ratesszUk, és kb. 10 percig pdroljuk. Szerecsendidéval megszdérjuk, raddntjlk a liszttel sUritett
tejfolt, megszorjuk zoldpetrezselyemmel és talaljuk.

Villanyi majszeletek

Hozzdvaldk: 60 dkg mdj, 1 fej vordshagyma, 2 evékandl liszt, 1 dl vords bor, s, bors, 1 dli
olaj.

Elkészitése: A majszeleteket megsodzzuk, borsozzuk, lisztbe forgatjuk, és forré olajban

hirtelen kisatjuk. A zsiradékba tegylnk sutés kozben egy szeletekre vagott

vOroshagymat. A megsiutott majszeleteket talra szedjik, a pecsenyelevét folengedjik a

vOros borral, néhany percig forraljuk, és a majra ontjik.

Burgonyapurével koritjik.

Visegradi mandulas csirke
Hozzdvaldk: 1 csirke, 2 db zsemle, 8-10 dkg mandula, 3 dl tej, 2 tojas, 1 evékandl
zsemlemorzsa, 10 dkg fustolt szalonna, 10 dkg vaj, so, torott bors, gyombeér.

Elkészitése: A csirkét jol megtisztitjuk, kivil belil megsézzuk, megborsozzuk, és megtoltjik
a kovetkezd tOltelékkel. A tejben dztatott zsemléket kicsavarjuk, elmorzsoljuk,
megsozzuk, hozzaadjuk a tojasok sargajat, 5 dkg vajat, a lehéjazott kicsit megporkolt,
aprora vagott mandulat, 2 kanal zsemlemorzsat, és a két tojas keményre felvert habjat,
1 mokkdaskandl &rolt gydmbért, és a csirke belsejébe toltjuk. A nyildst hustlvel lezdrjuk,
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és beboritjuk hajszdl vékony szalonnaszeletekkel. SGtében lassy tGznél puhdra pdroljuk.
Egy fél orara letakarjuk aluféliaval. Ezutan leszedjik réla a foliat, a szalonnat mellé
rakjuk, megkenjik hideg vaijjal, és felsé Idngon ropogds pirosra sGtjok.

Zalai boritos

Hozzavaldk: 10 db savanylukaposzta-levél, 60 dkg sertés lapocka, 1 nagy fej hagyma, 2
tojasnyi zsir, kis darab fustolt szalonna, 1 mk. bors, késhegynyi majoranna, 1 ek. liszt, 1
gerezd fokhagyma, 1 ek. liszt, 2 ek. paradicsompiré, 1 dl bor (akar a franciak).

Atésztahoz: 25 dkg liszt, 2 tojas, didnyi vaj, kevés so, 1 pohar tejfol, 3 tojas.

A szalonndt aprd kockdkra vagjuk, kisUtjuk, zsiriat leszdrjlk, zsirral kiegészitve beletesszik

az aprora vagott hagymat, kissé megpiritiuk és beletessziik a csikokra vagott hust.

FUszerezzUk  borssal.  fokhagymdval, majordnndval, sézzuk. Hozzdtesszk a

paradicsomplrét.

Ha a levét elfétte, megszériuk 1 ek. liszttel, kicsit piritjuk, kevés vizzel felengedjik.

Mérsékelt t0zdn puhdra pdroljuk. Hozzdadjuk a porcot, kindGtjok.

A lisztbdl, séval, didnyi vaijjal, 2 tojdssal tésztdt gyurunk, jol kisodorjuk. Kisujinyi csikokra

felvagjuk, sés vizben kifézzik, lecsepegtetjlk.

A vajat a tojasok sargdjaval jol kikeverjik, kicsit megs6zzuk, belekeverjik a tejfolt,

hozzdtesszik a kifétt tésztat és a kinGlt hust.

A tojasok fehérjét kemény habba verjik, és dvatosan a masszaba keverjuk.

Egy labast jOl kizsirozunk, 5 k&posztalevéllel kibéleljik, raontjik a keveréket, borral

meglocsoljuk. Betakarjuk kaposztaval.

Nem tUl forrd sUtében kb. fél ordig sUtjuk.

Ha kész, talra boritjuk, ugy szeleteljik, mint a tortat. (Legjobb cserépedényben

késziteni.)

Zalai burgonya

Személyenként 3 db nagyobb burgonyat meghamozunk, kis hasabokra vagunk, és
forrd zsirban megsitink. Kozben kis kockakra vagott fustélt szalonnat zsirjara sutink,
zsifaban egy kis fej finomra vagott voroshagymat fonnyasztunk. Ezutdn a st
burgonydt, szalonndt, voréshagymdat négy evékandl lecséval dsszekeverjik, sdzzuk.
Tepsibe tesszik, és személyenként 2 db jol felvert tojassal ledntjik. Néhany percig
sUtében sUtjuk. Készithetjik alufélidval bélelt és befedett tepsiben is.

Zalai fott-siilt tekercs

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 5 tojas, 15 dkg vaj, 15 dkg tehéntuaro, 2 dl tejfdl, 25 dkg cukor, 1
liter tej, fél citrom héja, 5 dkg mazsola, 1 csomag vanilids cukor, 1 csomag sutépor, 1
evékandl porcukor, 1 csipet s6.

A sUtéporral, séval elegyitett lisztet eldolgozzuk 3 tojdssal, és szUkség szerint kevés vizet is

hozzdadva gyurt tésztat készitink. R6vid pihentetés utan 2 mm vastagra kinyujtjuk,

meglocsoljuk olvasztott vajjal, és a kdvetkezd toltelékkel megkenjlk: az &ttért tirdt,

tejfolt, cukrot, 2 tojast reszelt citromhéjjal és megmosott mazsolaval izesitve elkeverjik.

Feltekerjik a tésztat, és kivajazott tepsibe téve fektetjik. Ekkor radntjik a vanilids cukros

tejet, és elémelegitett sitében kb. 180 fokon 50 percig sUtjik. Ez alatt a tejet magdba

szivia a tészta, és megsll. Felszeletelve, porcukorral meghintve talaljuk.

Zalai kocka

Hozzavaldk: a sarga laphoz: 5 tojas, 13 dkg cukor, 10 dkg liszt. A barna lapokhoz: 5 tojas,
13 dkg cukor, 7 dkg liszt, 3 dkg kakao.

A krémhez: 1/2 liter tej, 2 csomag csokoladé-krémpor, 5 tojasfehérje, 20 dkg cukor, 20
dkg vaj, 10 dkg porcukor, 4 dkg tojashab.

A szorashoz 5 dkg csokoladédara.

Elkészitése: 5 db tojast a 13 dkg cukorral meglangyositjuk, és addig verjik, amig a

habverd nyakdn megdll. Ovatosan hozzdadjuk a 10 dkg lisztet, egy zsirpapirral bélelt

tepsibe Ontjik, megsuitjuk. enyhén lisztezett deszkara boritjuk. Az 5 tojasbdl, a 13 dkg

cukorbdl, a 7 dkg lisztbdl és a 3 dkg kakadbdl ugyanigy készitink, ugyanekkora

tepsiben két barna lapot. Elkészitjiik a krémet: 2 dl tejben elkeverjik a krémport. Kicsit
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pihentetjik, hozzdadjuk a cukor 1/3 részét és a maradék tejet. Folytonos keverés mellett
sUrUre f6zzUk. A tojdsfehériét a cukor 2/3 részével kemény habbd verjik.

Kiveszink beléle 4 dkg-ot, majd a ford krémbe forgatjuk és kihGtjuk. A vajat 10 dkg
porcukorral és a 4 dkg habbal, habosra keverjik. A lapokat megtdltjik. Alul egy barna
lap, rakenink félujjnyi vastagsagu krémet. Ratessziik a sarga lapot, és erre is félujjnyi
krémet kenUnk. Erre tesszUk a barna lapot. A felsd lapot is krémmel vonjuk be. A krémre
rahintjiuk a csokoladédarat.

Kockéara vagva talaljuk.

Zalai lepény

Hozzavalok: 5 dl aludttej, 1 kg burgonya, kb. 30 dkg liszt, 1 dl tejfol, 1 fej voroshagyma,
zsir, s6

A burgonyadt meghamozva nyersen az aludttejbe reszeljik. Hozzdadjuk a lisztet,

megsdzzuk, j6l elkeverjik. Zsirozott tepsibe dntve, mérsékelten meleg sGtében siUtjk.

Mielétt kisUine, a reszelt vordshagymdt kis zsiron rézsaszindre piritva a tejfélbe keverjik, a

lepényre Ontjik. Még pdr percre visszatesszUk a sUtébe.

Szeleteljuk, frissen talaljuk.

Zalai marhanyelv

A fott és tisztitott marhanyelvet 2x2 cm-es kockdkra vagjuk. Kis kockdkra darabolt fUstolt
szalonna zsirjdban finomra vagott véroshagymat fonnyasztunk. Beletesszilk a nyelvet,
majd torott  borssal, fokhagymdval, majordnndval izesitjok, és 3 evékandl
paradicsompurével elkeverjuk. 1 dl vizzel felengedjik, ha sziikséges, akkor kevés
porcukorral édesitjuk. Kb. 10 percig forraljuk.

Galuskaval talaljuk.

Keménytojas-hasabokkal és finomra vagott petrezselyemmel diszitjik.

Zalai rantott toltott paprika

Hozzavalok: 8 db zdldpaprika, 30 dkg gomba, 1 fej voroshagyma, 6 dkg liszt, 5 tojas, 12
dkg zsemlemorzsa, 1 csokor petrezselyem, torott bors, so, 3 dl ola,;.

A paprikdkat kicsumazzuk, enyhén s6s vizzel leforrazzuk és lecsepegtetjik. A

megtisztitott gombat kisebb kockakra vagjuk. Az apréra vagott hagymat kevés olajon

Uvegesre piritjuk, hozzaadjuk a gombat, megszoérjuk vagott petrezselyemmel, séval,

borssal izesitjuk. Amikor elfétte a levét, hozzdadunk 3 habosra kevert tojast, és Idgy

radntottaszerire megsUtjik. Ezzel a tojdsos toltelékkel toltjik meg a paprikdkat, majd a

szokasos moédon bepanirozzuk. Forré olajpban megsitjik.

Metéldhagymdaval megszért pdrolt rizzsel tdlaljuk.

Zalai z6ldbab
Hozzavalok: 50 dkg z6ldbab (lehet vékony, z6ld ceruzabab, vagy zsenge, sarga Juliska
bab). 3 tojds, 5 dl tej, 5 dkg vaj (vagy margarin), pupozott evékandl finomliszt, 10 dkg
reszelt, zalai fUstdlt sajt, 3 gerezd fokhagyma. 1 tedskandl mustdar, 1 evékandl
zsemlemorzsa, 1 teaskandl ketchup, izlés szerint torott fehér bors és sO; a tepsi
kikenéséhez 1 dkg vaj és 1 evékandl zsemlemorzsa.
A z6ldbabot a szokasos médon megtisztitjuk, majd két - harom centis darabokra vagjuk.
Forrdsban l1évd, enyhén sds vizben félpuhdra f6zzUk. Kézben a vajat habzdsig hevitjik a
liszttel, ezutdn rdontjlk a megmelegitett tejet, és folyamatosan kevergetve, sUrlre
f6zzUk. ZUzott fokhagymdval, séval, borssal, mustarral és ketchuppal izesitjok, végil a
t0zrél lehlUzzuk, és belekeverjik a sajt felét. Félretesszik, hogy kissé kihdljon. A tojdsokat
szétvdlasztiuk, a fehériékbdl kemény habot verink, a sdrgdkat belekeverjik a sajtos
martdsba, majd ugyancsak belekeverjlk a lesz0rt, f&6tt zéldbabot. Végll évatosan
beleforgatjuk a tojashabot is. A z6ldbabos masszat belesimitiuk a kikent tepsibe. A
tetejére szérjuk a megmaradt reszelt sgjtot, és betoljuk az elémelegitett, forré sutébe.
Befedve sutjik 25-30 percig, ezutan levesszik a fedelét, és néhany percig piritjuk.
Vigyazzunk, nehogy a sajt megbarnuljon, mert megkeseredik az étel. Kockakra vagva
talaljuk.
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Zengoi toltott rostélyos
Hozzavaldk: 5 dkg fustolt szalonna, 2 kis fej voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 10 dkg
zOldpaprika, 20 dkg sertésveld, 2 tojds, sb, 80 dkg rostélyos (csont nélkll), 5 dkg zsir,
15 dkg gomba, torétt bors, 1 evékandl pirospaprika, 1,5 dl tejfol, 1 evékandl liszt, 1
csomo petrezselyemzold, 4 adag ribizli.
Elkészitése: Az aprora vagott szalonnat kisitdm, megpiritom rajta az egyik fej hagymat
és a fokhagymat, rateszem a csikokra vagott zoldpaprikat, és a sajat levében livegesre
pdrolom. Ezutdn a megtisztitott, lehdrtydzott, apréra vagott velét hozzdtéve néhdny
percig piritom, majd a felvert tojast is hozzadntve kocsonyasodasig keverem, ezutan
megsdzom. Az egyforma szeletekre vagott hast kiverem, rakenem a tolteléket, majd
OsszegOngy6lom, és zsineggel megkdtom.
Forrdé zsirban megpiritom, két pohar vizet 6ntbk ala, és megparolom. A forré zsiron
Uvegesre piritom a maradék vérdoshagymdt, majd a felszeletelt gombdat megsdzva fedd
alatt puhara parolom. Borssal, és pirospaprikaval megszérom, és a huds paroldlevével
felontdm. Jbl Osszeforralom, majd radntdém a huasra. Még egyszer felforralom, végul
meghintem aproéra vagott petrezselyemzolddel. Ribizlivel talalom.

Zilahi véres hurka
Hozzdvaldk: 50 dkg sziv, 25 dkg vese, 40 dkg bdbrke, 1 kg toka, 1 kg vér, 40 dkg rizs, 8 dkg
56, 6rolt bors, csombor, szegflbors, izlés szerint 20 dkg hagyma.

Elkészitése: A husféléket és a bdbrkét sés vizben megfézdém. Mikor megpuhult, kiveszem.
Az abalében f6z6m meg a rizst is. A tokaszalonndt leforrdzom, majd aprd kockdra
vagom. A husféléket ledardlom, majd Osszekeverem a vérrel, a rizzsel, a séval és a
fUszerekkel. Az egészet jOI Gsszekeverem, majd vastagbélbe 161tém. Megszurkdlds utdn
90 fokos vizben egy és negyed o6ran at, abalom. A hurkakat hideg vizbe szedem, majd
leszaritom.

Zselici szelet

Hozzavaldk: 4 nagyobb szelet kicsontozott borda, 2 kozepes nagysagu alma, 2
evékandl s0rg tejfél, fél dl zsemlemorzsa, 1 mokkdaskandl porrd tért borsmenta, 1
tedskandl mustdr, 1 csokor zoldpetrezselyem, 2 evékandl olagj, so.

A tejfolt elkeverjlk a fUszerekkel, a nagyon finomra metélt zoldpetrezselyemmel, a

mustarral, a zsemlemorzsaval és a meghamozott, reszelt alméaval. A forré olajon az

enyhén kivert hisszeleteket hirtelen atsutjuk, és mindegyik hist bekenjik az almas-

tejfolds krémmel. TOzdlld tdlba téve a megkent husszeleteket elémelegitett, forrd

sUtében pirosra piritjuk. BurgonyapUrével vagy vajas burgonydval kindljuk.
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