LEVESEK

Becsinaltleves tyukbol

Hozzavalok: 1 db tyak, so6, 1 db kisebb
~a karfiol, 1 fej voréshagyma, olaj, 4 dkg sima
liszt, baromfihtslé, szerecsendio-virag, 2 dl
f6z6tejfol, 1 db tojassargaja, snidling.

Elkészitése: A konyhakész tytkot
feldaraboljuk és sos vizben lasst tlizon puhara
fozziik. Kevéssel a fozés befejezése elott
beletesszilk a megtisztitott, rozsaira szedett karfiolt és készre fozziik.
Kozben felhevitett olajon megpiritjuk az aprora vagott voroshagymat és a
lisztet, majd felontjiik huslével és hisz percig forraljuk. Késébb
visszarakjuk bele a kicsontozott hust meg a karfiolt, s megizesitjiik
szerecsendio-viraggal. Végiil belekeverjilk a tejfolben  elhabart
tojassargajat és oOsszeforraljuk. Talalaskor megszorjuk finomra vagott
snidlinggel vagy z6ldpetrezselyemmel.

Felvidéki bableves

60 dkg fejtett babot egy b liter vizzel
felontiink, s6zzuk, borsozzuk, néhany
babérlevelet, és 2 cikkekre vagott
paradicsomot adunk hozzd. Lefedve
addig f6zziik, mig a bab megpuhul. 2 ek
lisztet elkeveriink 2 dl tejfollel, és ezzel
: bestiritjiikk a levest. Ha levettiik a tiizrdl
izlés szerint kevés borecettel izesitsiik.

Rantott leves

Hozzavalok: zsir vagy olaj, 3 dkg sima liszt,
«% 1 fej voréshagyma, koménymag, 1-2 db
| tojas, zoldpetrezselyem vagy snidling.

\ Elkészitése: Felhevitett zsiron vagy olajon
’ - zsemlesziniire piritjuk a lisztet, és felontjiik
" hideg vizzel, majd belekeverjiikk a finomra
reszelt hagymat meg a kdménymagot és megs6zzuk. Lassu tiizon kb. husz
percig, forraljuk. Végiil belecsurgatjuk a felvert tojast, atforraljuk és

megszorjuk finomra vagott zoldpetrezselyemmel, vagy snidlinggel.

Gombas kaposztaleves

Hozzavalok: 20 dkg savanyt kaposzta, 30 dkg
varganya, 40 dkg fiistolt kolbasz, so, bors, csomag
' kapor, koriander, 1 cseresznyepaprika, 4 dl tejfol,

3 ek liszt

A kolbaszt karikakra vagjuk és a kimosott, rovidebb
szalakra vagott kaposztaval feltessziik vizben foni.
Sozzuk, borsozzuk, vagott kaprot, koriandert és cseresznyepaprikat is
adunk hozza. Amikor méar majdnem megf6tt, a szeletelt gombat is
beletessziik, valamint a tejfolbdl és lisztbdl készitett habardst is. Puhara
fozziik.



Tejfolleves

Hozzavalok: 1 evokanal olaj, 1 evékanal liszt, 1
kis fej voroshagyma, 1 csokor kapor, so, csipet
pirospaprika, 3 dI tejfol, par csepp citromlé, 4
. tojas

A forro olajjal és a liszttel vilagos rantast készitek. Belekeverem az aprora
vagott vOoroshagymat és az Osszevagott kapor felét. Kissé atpiritom, majd
felengedem 1 liter hideg vizzel. HabverGvel keverem simara, kdzben
felforralom. Soval, pirospaprikaval fliszerezem, de ha felforrt, mar csak
gyongyozve hagyom fenn 15 percig. Ekkor hozza6ntdom a simara kevert 3
deci tejfolt. Citromlével picit savanykasra formalom, és még 5 percig
forrni hagyom. Ekkor lassan, egyenként beleengedem a tojasokat, hogy
azok egyben maradjanak. Par percig f6z6m, hogy a tojas kocsonyasodjon.
A megmaradt kaporral megszorva forron talalom.

Pasztorleves

Hozzavalok: Zsir vagy olaj, 1 fej voroshagyma,
15 dkg sertéshus, s6, koménymag, 15 dkg
burgonya, 4 db paradicsom, 3 gerezd
fokhagyma, zoldpetrezselyem.

. Elkészitése: Az apréra vagott hagymat
felhevitett zsiron vagy olajon megfuttatjuk, s
hozzakeverjiik a kockakra vagott hust, azutan megszorjuk koménymaggal

¢s megsozzuk, majd allanddan kevergetve megpiritjuk. Vizzel felontve
tizendt percig fozziik. Azutan hozzatessziik a kockara vagott burgonyat, s

majdnem puhara paroljuk. Kozben forré vizbe martva a paradicsomot
meghamozzuk, és felapritva a levesbe tessziik, azutan vizzel kelld
stirliségiire higitjuk és megizesitjiik zuzott fokhagymaval és finomra vagott
zOldpetrezselyemmel, s atforraljuk.

Szarazon piritott kenyérkockaval kinaljuk.

Sargarépaleves

1 Hozzavalok: 40 dkg sargarépa, 1 fej

voroshagyma, 3 dkg vaj, 7 dl viz, 2 dl tejszin, 2 dl
zoldséglé, so, cayenne-i bors, pici cukor, 4
evOkanal stir(i tejfol.

Elkészitése: A megtisztitott, = megmosott
sargarépat felszeleteljiik. A hagymat aprora vagjuk és vajon megfuttatjuk, s
hozzatessziikk a répat, azutan kicsit megpiritjuk, s felontjik vizzel,
z0ldséglével és tejszinnel, majd egyiitt puhara f6zziik. Késébb mixerbe
tessziik, megsdzzuk, megcukrozzuk, megborsozzuk ¢és szétmixeljiik.
Azutan tanyérokba rakjuk, s minden tanyérba egy kanal tejfolt tesziink, és
egy csipetnyi cayenne-i borsot szorunk.



FOETELEK

Baromfirizotto

Hozzavalok: 1 fej vordshagyma,
olivaolaj, 25 dkg baromfihtis, 15 dkg
baromfimaj, 30 dkg rizs, pirospaprika,
baromfihuslé, 3 db paradicsom, 10 dkg
friss vagy konzerv zoldborso, so,

parmezan sajt, ketchup.

A

voroshagymat felhevitett olajon megfuttatjuk, radobjuk a felapritott hust és
a majat, s allandoan kevergetve kicsit megpiritjuk. Azutan hozzatessziik az

Elkészitése: Az apréra vagott

alaposan atvalogatott és megmosott rizst, megszorjuk pirospaprikaval,
felontjikk forrd vizzel vagy huslével - egy rész rizs két rész viz - és
felforraljuk. Késébb belerakjuk a kockara vagott paradicsomot és a
lecsepegtetett zoldborsot, megsozzuk, és lefedve lassu tiizon puhara
paroljuk.

Talalaskor megszorjuk reszelt parmezannal ¢és megcsepegtetjitk
ketchuppel.

Fott-siilt sertéscsiilok, koményes parolt kaposztaval és knédlivel,
felvidéki modra

',""‘ —}‘w Hozzavalok: 2 db kozepes nagysagi nyers
\ sertés-csiilok, 4-5 db vordshagyma, 4 db duci

gerezd fokhagyma, 2 evOkanal zsiradék, so,
. &7 | szemes bors, 2 db babérlevél, 1 mokkaskanal
N _, Vegeta, 1 kg enyhén savanyu- és 1 kg szalasra

‘ \ 2 /‘ gyalult édeskaposzta, 1 csapott evokanal 6rolt

— komény, 4-5 db kdzepes méretii burgonya.

Elkészitése: A nyers sertéscsiilkot megtisztitjuk majd enyhén sés, fliszeres
vizben félpuhara fozziik. A fiiszerezés lehet: so, szemes bors, babérlevél
és kevés Vegeta. Ha kelléen megpuhult kivessziik a vizbdl és egy jol
kizsirozott tepsibe, vagy mélyebb labasba tesszik a félbevagott
hagymakkal, sargarépaval, fehér édes paprikaval, és 3-4 gerezd|
fokhagymaval egylitt. Egy kevés htslét Ontiink a his ald, és tovabb
fliszerezziik soval, borssal. Puhara paroljuk, illetve zsirjara siitjik. Az
enyhén savanya kaposztat és a szalasra gyalult édes kaposztat
Osszekeverve egy nagyobb labasba teritjiik, pici cukorral meghintjiik séval,
borssal és koménnyel fliszerezziik. Kevés huslét aladontve puhara paroljuk.
Kozben a meghdmozott burgonyat lereszeljiik, kicsit megsézzuk, és par
percig allni hagyjuk. A hagymat szeletekre vagjuk és olajon, vagy egyéb
zsiradékon megfonnyasztjuk. A félretett burgonyat kinyomkodjuk, és a
hagymas kaposztas egyveleghez adjuk, ezzel stritjik be. Alaposan
Osszekeverve atpiritjuk.

Megjegyzés: Van, aki savanyu kaposztaval szereti, van, aki édes kdposztat
hasznal, és egy kevés fehérborral savanyitja a kaposztat, vagy a fenti recept
szerint vegyesen késziti el. iz1és kérdése, mindketté nagyon finom.



Pozsonyi hustekercs

Hozzavalok: 8 szelet karaj, 25 dkg fiistolt tarja, 1 dl
tejfol, 2 tojas, zsemlemorzsa, zsir.

Elkészitése: A tarjat megdaraljuk és elkeverjik a
tejfollel. A karajt kicsontozzuk, kiverjiik, és minden
szelet kozepére egy-egy halom sonkakrémet tesziink. Osszetekerijiik.
Megtlizziik, lisztbe, tojasba, morzsaba martjuk, majd bd forré zsirban
kistitjik.

Szlovak szelet

@mse  mm Hozzavalok: 4 szelet  kicsontozott
- sertéskaraj, 40 g szalami, 4 tojas, 400 g
burgonya, 40 g liszt, sd, olaj a siitéshez.

A jol kivert karaj egyik oldalara egy
szelet szalamit tesziink, 0sszehajtjuk. A haAmozott burgonyat nyersen
megreszeljik, megsdézzuk, egy kicsit allni hagyjuk, majd jol
kinyomkodjuk, és az egész tojasokkal, és a liszttel tésztava gyurjuk.
4 részre osztjuk, az egyes adagokat kinyujtjuk, belecsomagoljuk a
hust, és bd, forrd olajban kisiitjiik.

Tepsis brassoi

Hozzavalok: 60 dkg sertéstarja vagy lapocka,
20 dkg fiistolt szalonna, 1 fej vordshagyma, 3
gerezd fokhagyma, so, bors, majoranna, 60 dkg
burgonya

A husszeleteket  kiklopfoljuk, besozzuk,
) : fokhagyma reszelékkel —mindkét oldalat
bedorzsoljiik, és allni hagyjuk, majd csikokra vagjuk. Ekdzben a fuistolt
szalonnat felkockazzuk, zsirjara siitjiikk. A szalasra vagott voroshagymat a
szalonnazsirban tivegesre piritjuk, ratessziik a csikokra vagott hiist. Bven
meghintjik majorannaval, fekete borssal. Fedd alatt, lassu tiizon csaknem
készre piritjuk. A burgonyat vékony hasabokra vagjuk, Osszekeverjik a
hussal, és forrd siitbben ropogds pirosra siitjiikk. Kovaszos uborka illik
hozza. Rendkiviil finom.



EGYEB ETELEK
Kelf6zelék burgonyaval

Hozzavalok: 50 dkg kelkaposzta, 25 dkg
burgonya, s6, kéménymag, 2,5 dl tej, 3 dkg sima
liszt, 3 gerezd fokhagyma, majoranna.

—=  FElkészitése: A megmosott kelkaposztat metéltre
vagjuk, s kevés vizzel felontve négy-06t percig paroljuk. Azutin
hozzatessziik a kockara vagott burgonyat, megsdzzuk és megszorjuk
koménymaggal, s lefedve tovabbi 6t percet paroljuk, majd beledntjiik a
liszttel elhabart tejet, és puhara fozziikk. Végiil megizesitjik zuzott
fokhagymaval és majorannaval. Barna kenyérrel kinaljuk.

Hamulya

Hozzavalok: 50 dkg burgonya, 3 evokanal liszt, s6

Elkészitése: krumplit
meghdmozok, és vékonyan felkarikdzom. Annyi

Szétfovo, lisztes

sos vizben teszem fel foni, hogy bdven ellepje.
Amikor megfétt a krumpli, leveszem a tlizrdl, és a f6z6lében Gsszetdrom.
Allandé keverés mellett, fokozatosan belekeverem csomdémentesen a
lisztet. Visszateszem a melegre, de a keverést nem hagyom abba, mert
konnyen le¢g. Kasa stirtiségiire f6z6m par perc alatt. Ropogos aranysargara
piritott hagymaval meglocsolva kindlom. (Gazdagithatom ramorzsolt
tehéntiroval is.) Friss, hideg tejet kinalok mellé.

Megyeri krumpli kocka

>

* o Hozzavalok: 80 dkg krumpli, fej voroshagyma, 2
WS erend fokhagyma, 2 dl tejfol, 10 dkg jubtiro, 10

dkg liszt, olaj, so, bors

i“‘ i'i & E A krumplit hadmozzuk, ¢és finom reszelén

lereszeljiik. A hagymat is lereszeljik, és olajban megparoljuk. A
krumplihoz adjuk, belekeverjik a lisztet is. Sézzuk, borsozzuk, és
kiolajozott tepsibe Ontjiikk. Kdzepes héfoku siitdben 15 percig siitjiik. A
tetejét megkenjiikk olajjal, és pirosra siitjiik. Kockakra vagva talaljuk,
juhtirot morzsolunk a tetejére, s zizott fokhagymaval elkevert tejfollel
nyakon ontjiik.

Lapcsanka

L

A meghamozott burgonyat lereszelem, kdzben

folyamatosan so6zom, hogy ne legyen barna.
Lisztet, vizet, 1 tojast, zuzott fokhagymat,
vagdalt metéléhagymat adok hozzd. Tepsit
zsirozok, a masszat beledntom. A tetejét
lezsirozom, kicsit meglocsolom tejfollel. Aranybarndra megsiitom, majd
téglalapra darabolom.



SALATAK
Céklas burgonyasalata

7 Hozzavalék: 1 kg burgonya, 200 g f6tt cékla,
200 g hordds kaposzta, 2 savanya hering, 2
evOkanal olaj, 2,5 dl viz, 100 g hagyma, so,
torott bors, ecet, cukor.

A héjaban fott és meghamozott burgonyat
vékony karikara vagjuk. Hozzaadjuk a kicsontozott és Osszevagott
heringet, a kifacsart, aprora vagott hordds kaposztat, az aprora vagott
ceklat, hagymat, és megborsozzuk. A vizben elkeverjiik az olajat, ecetet,
cukrot és sot, raontjiikk a burgonyara, jol dsszekeverjiik, és allni hagyjuk.

Hagymas burgonyasalata

o™ Hozzavalok: 1 kg burgonya, 100 g hagyma, 2,5

. A"/ karikara vagjuk, talba rakjuk, raszorjuk a
megtisztitott, aprora vagott hagymat, és megborsozzuk. A soét, a cukrot és
az ecetet vizben felfézziik, és forrén raontjiik a burgonyara. Osszekeverjiik,
és kihutjik.

Zelleres burgonyasalata

1 Hozzavalék: 1 kg burgonya, 300 g fott zeller, 200 g
alma.

Az ontethez: 1,5 dl olaj, 3 tojassargaja, 1,5 dl
vorosbor, husleves, 40 g hagyma, izlés szerint s6, 1
kavéskanal mustar, cukor, ecet.

A héjaban fott burgonyat meghamozzuk, és vékony karikdra vagjuk.
Szintén vékony szeletekre vagva hozzaadjuk a zellert és a meghamozott
almat. Raontjiik az ontetet, dsszekeverjiik, és allni hagyjuk.

Ontet: A borban elkevert olajat, mustart, tojassargajat, sot, cukrot és ecetet
folytonosan kevergetve gbéz folott stiriire f6zziik, majd belevegyitjiikk az
aprora vagott hagymat, és sziikség szerint huslével higitjuk.



DESSZERTEK

Gorhe

Korilbeliil 25 dkg kukoricadarat haromnegyed liter
édes, forro tejjel ledntok, 1 evokanal disznodzsirral
elkeverek. Hagyom allni legalabb egy-két fertalyt.
Edesiteni lehet cukorral. Alaposan elkeverem, majd
tejbe martott kézzel kis lepényeket formazok,

tojassargajaval bekenem, végiil vékonyan zsirozott tepsiben aranybarnara
stitom. Ha édesre készitettem, akkor savanykas lekvarral, fahéjas cukorral
talalom.

Soésan készitve hagymas zsirral, juhturdval nagyon finom.

Kukoricakasa édesen

Hozzavalok: 40 dkg kukoricaliszt, 6 dl tej, so, 2
evOkanal porcukor, 1 evékanal kakad, 4-5 evékanal
vaj.

)‘ Elkészitése: A  kukoricalisztet ~ folyamatosan
kevergetve a forr6 tejbe csurgatjuk, Kkicsit
megsozzuk, ¢és allanddan keverve siri kasava
f6zziik. Ha tul strt, tejjel vagy vizzel higitjuk. A kész kasat eldmelegitett
tanyérokra adagoljuk és meglocsoljuk olvasztott vajjal, s meghintjiik
kakaoval elkevert porcukorral.

Almas darakasa

Hozzavalok: 60 dkg alma, 1 evOkanal
kristalycukor, 10 dkg buzadara, 5 dkg porcukor, 4
dkg vaj, 6rolt fahé;j.

Elkészitése: A meghamozott és maghazatol
A megtisztitott ~ almat  nyolcadokra  vagjuk,

= - megszorjuk  kristalycukorral, és kevés vizet
aladntve puhara paroljuk. Azutan attdrjiilk, meghintjiik buzadaraval, és

folyamatosan keverve kasava fozziik. A kész kasat elomelegitett

tanyérokra adagoljuk és megcsepegtetjiik olvasztott vajjal, s meghintjiik
porcukorral és 6rolt fahéjjal.

Nagymegyeri pogacsa

Hozzavalok: 4 személyre: 13 dkg rétesliszt, 7 dkg
cukor, 1 db tojas, 7 dkg vaj, 1 dl tej, 1 dkg élesztd,
5 dkg mak, 5 dkg lekvar, 5 dkg turd, fahéj, egy
csipet so.

Elkészitése: Az eldre elkészitett kovasz segitségével osszeallitjuk a tésztat,
majd 1 orat allni hagyjuk. (tej + éleszt6 +cukor +liszt = kovasz)

Toltelék: Haromféle toltelékkel toltjiik meg a pogacsat:
1. daralt mak, cukor és tej, melyet fokozatosan adagolunk.
2. Turd, cukor, fahéj, mazsola jol 6sszekeverve.

3. dzsem.



A tésztat 6sszedolgozzuk, gyurjuk és nyujtjuk, majd egy leforditott pohar
segitségével pogacsakat szaggatunk, amelyeket letakarunk, mert még kelni
fognak egy kicsit. Ezutan a tésztabol kis kosarkdkat formalunk, és
mindegyiket megt6ltjiik mindharom toltelékkel. Végiil kiolajozott tepsiben
megsiitjiik a toltott kosarkakat.

Ersekujvari krémes

Tészta: 8 tojasfehérjét 30 dkg porcukorral
kikeveriink, majd beletesziink 30 dkg diot. 2
lapot siitiink beldle.

Krém: 8 tojassargajat, 2 csomag vanilia cukrot,
4.dl tejet 15 dkg porcukrot, 4 ev6kanal buzadarat megf6ziink. Ha kihtilt 10
dkg vajjal kikeverjiik. Tetejét csokoladéval bevonjuk.

Csallokozi teasiiti

1 egész tojast 10 dkg porcukorral és 1/2 cs.
vanillincukorral simara keveriink, azutan dsszegyurjuk
15 dkg vajjal, és 30 dkg liszttel kevert, 1 cs. siitOporral.
1-2 kavéskanal tejfollel jol Osszedolgozzuk lagyan
gyurhat6 tésztava, ¢és félujjnyi vastagra nyljtva, hosszi
keskeny darabkakra vagjuk, melyeket barackizzel megkenve, durvan tort
mogyoroval bdven megszérunk. Siités utdn Vanilin-Szorocukorral

beszorjuk. Kedvelt siitemény uzsonndhoz, tedhoz.



