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Levesek

Fejtett bableves gazdagon csulokkel recept

1 kg fejtett bab

2 nagy db sargarépa

2 db fehérrépa

1 nagy db zeller

1 kg fustolt sertéscsuilok

30 dkg fustolt tarja (vagy comb)
1 kdzepes fej voroshagyma

5 gerezd fokhagyma

8 dkg fustolt szalonna

2 pupozott ek finomliszt

1 ek édesnemes fliszerpaprika
5 db zellerlevél

1 csokor petrezselyem

4 db babérlevél

1 tk 6rolt fekete bors

3lviz

A csipetkéhez
1 db tojas

80 g finomliszt
1tk so

Elkészités:

A fustolt csulkot és a fustolt tarjat érdemes kuktaban elkésziteni, tehat egyutt
feltesszik f6ni 3 liter hidegvizbe, kb 60-70 perc alatt elkészul a kuktaban.

Ezalatt megtisztitjuk, feldaraboljuk a zoldségeket.

Elkészitjuk a csipetkét is.

Ha megf6tt a hus, kivesszik (én a levét at szoktam szlrni egy masik fazékba), ebbe
tesszuk bele a répakat, a zellert, babot, a zeller zoldjét egyben 6sszekodtve, a borsot
és a babérlevelet.

Elkészitjik a rantast: A fustolt szalonna zsirjara radobjuk a reszelt vagy nagyon
apréra vagott hagymat, majd a reszelt fokhagymat és a lisztet, félrehuzzuk,
megszorjuk pirospaprikaval (ha kevés lenne a szalonna zsirja, potolhatjuk egy pici
olajjal).

A leves f6z8vizébdl egy par merdékanalnyit kiveszink, ezzel keverjuk el a rantast,
csak utana tesszuk a levesbe.

Hozzaadjuk a csipetkét, készre f6zzuk. A zoldség beletételétdl szamitva kb 40 perc
alatt elkészul a leves. (Nekem sézni nem kellett egyaltalan.)

Apréra vagott petrezselyemmel talaljuk.



Joszkin Tamas 9.c

MarhaHusleves

1 kg marhafarté

0.5 kg marhalabszar

1 kg marhacsont (ritkacsont)
30 dkg marha vel&scsont
0.5 kg sargarépa

0.5 kg fehérrépa

1 kis db zeller

1 kis db karalabé

15 dkg kelbimbo

1 nagy fej voréshagyma
1 db paprika

1 db paradicsom

1 ek bors

s6 izlés szerint

2 dkg vaj

1 csokor petrezselyem

A levesbetéthez

20 dkg cérnametélt

Elkészités:
Feltesszuk f6ni a csontot a hussal annyi vizben, ami ellepi, sézzuk.

Forras utan lassan f6zzuk egy éran at, kézben lyukas kanallal lemerjik a habot.

Kdzben megtisztitjuk a zdldségeket, fél sargarépat félretesziink, a tébbi répat félarasznyi
darabokra vagjuk, hosszaban pedig ketté. A paprikat kicsumazzuk és félbevagjuk, a hagyma,
paradicsom és kelbimbo6 egészben marad.

Egy o6ra f6zés utan a leveshez adjuk a zoldségeket és a borsot egészben, tovabb f6zzik
nagyon lassan, még 3 - 4 6ran at, mig a hus meg nem puhul.

A félretett sargarépat lereszeljiuk, a vajon megpiritjuk, majd a leveshez adjuk.

Amikor a hus megpuhult, elzarjuk a leves alatt a langot, egy csésze hidegvizet 6ntink a
leveshez és lefedve 10 percig Ulepedni hagyjuk.

A leves levét masik fazékba szirjik.

A hust kiemeljik, lefejtjlik a hartyakat, inakat, majd felszeleteljik, labasba tesszik és annyi
levest ontlnk ra, amely éppen ellepi.

A zoOldségeket is atszedjuk egy labasba, levest merink ra.

A harom edényt a levessel, a levessel fedett hussal és a levessel fedett zoldségekkelhideg
helyre tesszik, egy éjszakan at pihentetjiik.

Melegités elbtt a levesrél leszedjik a zsirt, a forrd leveshez adjuk a veléscsontot Ugy, hogy
azokat a végeket, ahol a vel6 latszik, nagyon alaposan megsézzuk.

Egy 6ra lassu forralds utédn a csontokat kiemeljik és a leveshez adjuk a cérnametéltet.
Amikor megfétt, az aprora vagott petrezselyemzdldet.Kilon melegitjik a levessel fedett
z6ldségeket és a hust.A vel6t talba Gtjuk a csontbdl és kevés levest adunk hozza, hogy
melegen tartsuk.
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Gulyasleves

60 dkg marhalabszar

2 kézepes db sargarépa

2 kézepes db fehérrépa

0.5 kis db zeller

30 dkg burgonya

1 nagy fej véréshagyma

2 tk fliszerpaprika

15 szem bors

1 kavéskanal koménymag

1 db babérlevél

1.5tk s6

1 teaskanal ételizesit6

1 teaskanal paprikakrém (csemege)
1 kbzepes db hegyes erds paprika
1 kbézepes db paradicsom

1.5 ek sertészsir (vagy 3 ek olaj)

2 1viz

A csipetkéhez

1 db tojas
2 pupozott ek finomliszt (amennyit felvesz)
1 kavéskanal so

Elkészités:
A hust felkockazzuk és minden zsiradékot eltavolitunk réla.

A hagymat aprora vagjuk és ev6kanalnyi zsiron megdinszteljuk. Beletesszuk a
huskockakat és fehéredésig piritjuk. Rahintjuk a fiszerpaprikat és felenegedjik annyi
vizzel, hogy épp ellepje (kb. 2 dl). Hozzaadjuk a pirosaranyat, a sot, a paradicsomot,
a paprikat és lefedve, kb. 2 éra alatt puhara f6zzuk a hust. Ha szlkséges, a vizet
idénként potoljuk.

A zoOldségeket megtisztitjuk és felkarikazzuk, a zellert felkockazzuk.

Egy fazékban, a maradék zsiron megdinszteljik a felapritott zOldségeket és 2 liter
vizzel felengedjik. Egy teatojasba tesszik a borsot, a kdménymagot és a
babérlevelet. A teatojast a levesbe dobjuk. Vegetaval és 1/2 tk s6val izesitjuk.
Félpuhara f6zzik.

Az id6kdzben megpuhult hust hozzaadjuk a leveshez, beletesszik a megpucolt,
apréra kockazott burgonyat is. Addig f6zzuk, mig a burgonya megpuhul.

Ezalatt elkészitjuk a csipetkét: a tojasbal, lisztbél és sobdl kemeény tésztat gyurunk és
kilon kisfazékban, forrasban 1évé vizben kifézzlik az el6zetesen elcsipkedett tésztat.
Leszlrjuk és a leveshez adjuk Forron talaljuk.
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Foételek

Rantott csirkemell szezammagos bundaban
recept

1 db csirkemell (csontos)

5 dl tej

4 gerezd fokhagyma (reszelve)
S0 izlés szerint

bors izlés szerint

5 dkg finomliszt

3 db tojas

10 dkg zsemlemorzsa

2 dl napraforgo olaj (a sutéshez)
2 dkg szezammag

Elkészités:

El6z6 este a csirkemellet el6szor félbevagjuk, kozépen hosszaban a csont mellett.
Két csirkemelllink lesz. Egy ilyen fél mellett lapjaban haromfelé vagjuk. 1 csontos
részt kapunk és 2 szelet lesz, amiben nincs csont. A masik fél mellel is igy teszlnk.
Osszesen 6 szelet husink lesz.

Egy talba beledntjik a tejet és belereszeljuk a fokhagymagerezdek felét. Egy
éjszakara ebben a tejben aztatjuk a hust hiitében.

Masnap kivesszlk, szarazra toroljuk a hust s6zzuk, borsozzuk.

El6készitjik a panirozashoz a lisztet. A tojast felverjuk és belereszeljik a megmaradt
fokhagymakat és sét. A zsemlemorzsaba pedig beleszérjuk a szezammagot és lehet
1 mk pirospaprikat is tenni bele (én ezt most elhagytam).

Bepanirozzuk a hust és forrd olajban, lassu tzén szép pirosra sutjuk.
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Csulkos pacal siitoben siitve

1 kg pacal (tisztitott, csikozott)

1 kg sertéscsulok (béros, csont nélkili)
2 nagy fej voroshagyma

2 db tv paprika

4 db paradicsom

1 db chili (vagy izlés szerint barmilyen mas
erds paprika)

2 ek kacsazsir (vagy olaj)

1 ek so (izlés szerint)

1 teaskanal fekete bors

1 ek flszerpaprika

1 teaskanal majoranna

1.5 kg burgonya (a koretnek)

Elkészités:

A csikozott pacalt gondosan folyoviz alatt atmossuk, utana negyed érara enyhén
ecetes vizbe aztatjuk (szagtalanitani, tisztitani), majd ujra folyéviz alatt atmossuk,
lecsopaogtetjuk.

A csulkoét is alaposan megmossuk, megszaritjuk, felcsikozzuk olyan méretlre, mint a
pacal.

2 ek kacsazsiron (aki nem szereti olajon, vagy sertészsiron) a megtisztitott, apro
kockakra vagott hagymat Uvegesre paroljuk, majd hozzaadjuk a pirospaprikat, és
azonmaod a husokat is. Megszorjuk a fliszerekkel és kb. 5 percig igy sutogetjik a
zsiron, amig minden porcikaja megvaltoztatja a szinét, kissé megbarnul.

Ha ezt az allapotot elérte, akkor raszeleteljuk a paprikat, er6spaprikat, paradicsomot,
raontunk annyi hideg vizet, hogy majdnem eltakarja, lefedjuk és elémelegitett stutébe
tesszuk.

Koretnek f6tt burgonyat talalunk hozza.
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Milanoi spagetti

A raguhoz

2 ek olivaolaj

1 kdzepes fej voroshagyma
4 gerezd fokhagyma
500 g stritett paradicsom
300 g sonka

150 g gomba

SO izlés szerint

0.5 ek bors

1.5 ek oregand

1 ek bazsalikom

1 ek cukor (kristaly)

A tésztahoz és a talalashoz

500 g spagetti tészta
1.5ekso

0.5 dl napraforgé olaj

15 dkg trappista sajt (reszelt)
1 szal oregano (friss)

Elkészités:
Egy nagy edényben felteszink vizet forrni.

Mig a viz felforr, 6sszevagjuk a hozzavalokat: nagyon apréra a hagymat és a
fokhagymat, kis kockakra (kb 1x1 cm) a sonkat (ezért egybe kérjuk a boltban, ne
szeletelve), és cikkekre a gombat.

Kevés olivaolajon megparoljuk a hagymakat, ratesszik a gombat (parolas kézben a
gomba vesziteni fog nagysagabol, melyet a szeleteléskor vegyunk figyelembe) majd
nem sokkal késObb a sonkat is.

Ontsiik fel a paradicsom-siritménnyel, fliszerezziik izlés szerint (a javasolt fliszer
mennyiségek a paradicsom slritmény 0sszetétele miatt eltérd lehet, ezért gyakran
kostoljuk a ragut).

Amikor a viz felforrt, sézzuk annyira, hogy tengerviz sés legyen. Ujraforras utan
tegylk bele a tésztat (ne torjuk el!), és keverjuk meg, hogy minél hamarabb ellepje a
viz. F6zzUk % puhara, mely 1épés az olasz tésztadk esetén nagyon fontos.

Amennyiben nem fogyasztjuk azonnal, a tésztat b6, hideg vizben hitsuk le teljesen,
kevés étolajjal locsoljuk meg, és igy taroljuk fogyasztasig.

Reszelt trappista sajttal szorjuk meg étkezés el6tt a tésztara talalt ragut, esetleg friss
oreganolevéllel diszitsuk!
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Desszertek

Gofri
Hozzédvalok:

5 dkg vaj

10 dkg finomliszt

2 db tojas

5 dkg cukor

2 dl tej

1 kavéskanal sutépor

A hozzavaldkat 6sszekeverjuk, és ha nagyon sirl, még keverlnk bele egy kis tejet,
de csak annyit, hogy a tészta konnyen keverhetd, de sird legyen.

A gofrisutét elémelegitjuk, €s merékanalnyi adagokat sutunk.
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Gundel palacsinta

1 db tojas

0.5 bogre finomliszt (2,5-dl-es )
1.25 dl tej

0.25 teaskanal vanilias cukor
0.5 db citromhéj (reszelve)

80 ml szénsavas asvanyviz

1 csipet s6

2 ek napraforg6 olaj (stitéshez)

A toltelékhez

60 g di6 (6rolt)

65 g di6 (durvara daralt)
80 ml habtejszin

2 ek rum

50 g cukor

1 teaskanal fahéj (6rolt)

A csokoladészoszhoz

50 g étcsokoladé

2 db tojassargaja

0.5 ek vaj

1.25 dl tej

2 ek cukor

0.5 teaskanal vanilias cukor

1 teaskanal cukrozatlan kakadpor
1 ek rum

Elkészités:

A tejet, a tojast, a lisztet, a cukrot és a st 6sszekeverjuk egy talban. Hozzaadjuk a
lisztet, ccomomentesre keverjuk, majd az asvanyvizzel higitjuk. Fél 6rara
félretesszuk a tésztat, pihentetjuk.

Mig a tészta pihen, elkészitjik a dids tolteléket: a tejszint a cukorral dsszeforraljuk,
majd belekeverjik a tdbbi hozzavalét és tovabbi harom percig forraljuk.

A harminc perc leteltével felforrositjuk a palacsintasutét, kevés olajat csepegtetink
bele, és megsutjik a négy palacsintat. A palacsintakra elosztjuk a tolteléket és félbe,
majd még egyszer félbe (tehat negyedbe) hajtjuk 6ket.

A csokoladészészhoz vizgdz felett megolvasztjuk a csokoladét a tejjel egyutt, a
vizg6zrél levéve habverdvel belekeverjuk el8szor a tojas sargakat, majd a tobbi
hozzavalot. Visszatesszik a vizg6z felé és néhany percig melegitjuk a szoszt.

A palacsintasutében didnyi vajat felolvasztunk és kézepes langon atmelegitjik, kissé
megpiritjuk a mar megtoltott és 6sszehajtott palacsintakat. Nagy tanyérra téve és a
csokoladészosszal ledntve azonnal talaljuk a Gundel palacsintat.
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Rigo Jancsi

A tésztahoz

6 db tojas

6 ek cukor

4 evékanal finomliszt

2 ek cukrozatlan kakadpor
1 kk sutépor

A krémhez

5 dl hulala (cukrozott cukraszhab, vagy habtejszin
habfixaléval)

4 ek cukrozatlan kakadpor

4 ek porcukor

A mazhoz

10 dkg étcsokoladé
2 ek napraforgo olaj

Elkészités:

A piskétatésztahoz a tojasokat kettévalasztjuk. A fehérjébdl a cukorral kemény habot
verunk. Egyenként hozzaadva a sargakat tovabb verjuk. Végul apranként
hozzaszitaljuk a sutéporral elkevert kakads lisztet, de ezzel mar csak finoman
0sszeforgatjuk.

Nagy gaztepsiben, sutépapirt alatéve megsutjuk.

A piskétat a sitébdl kivéve kiforditjuk a tepsibél, a papirt lehuzzuk réla, és enyhén
lisztezett deszkan kih{tjuk.

A cukraszhabot nem teljesen keményre verjuk fel, majd kiszedunk beléle 5 ek-lal,
amit 1 ek porcukorral keményre verunk. A hab masik részébe tesszuk a 3 ek
porcukrot, a kakaoport, és azt is keményre verjuk.

A kihdlt tésztat hosszaban kettévagjuk (kb. 16x33 cm-e téglalapokka.) Egyik felére
simitjuk a kakaos habot, arra a fehér habot.

A tészta masik felére kerul a maz, amihez a csokit g6z folott felolvasztjuk, és 2 ek
olajjal elkeverjuk. A maz megszikkadasa utan ezt a lapot felkockazzuk, igy tesszik a
habos rész tetejére.

Nem art, ha 1-2 érara hiitébe tessziik.
Vékony pengéjl, éles késsel szeleteljuk, amit minden vagas utan letisztitunk, és
bevizezunk.
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