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Levesek:

Gyiuimolcsleves:

Hozzavalok kb. 2,5 literhez:

1,3 kg tisztitott vegyes gylimdlcs tetszés szerint darabolva (csereszenye, meggy,
sargabarack, szibarack, alma, egres, korte, stb. — az idénynek megfelelden)
kb. 1 liter viz

csipet so

2 dl tejszin vagy tejfol

1 evékanal liszt (rizsliszt)

5-6 evokanal cukor (édesitével lehet keverni)

5 db szegfiiszeg

1 csapott mokkaskanal 6rolt fahéj

3-4 citromhéj darabka (zoldségtisztitoval lehantva)

1 evokanal citromlé

1 mokkaskanal rumaroma vagy 1 csomag vanilias cukor

Elkészitése:
A darabolt gylimolcsot hideg vizben a tlizhelyre teszem, beledobom a citromhéjat, csipet sot,
szegfliszeget. Amig felforr, a tejszinnel a cukrot és a lisztet simara keverem. Amint felforrt a
leves, a tejszines habarasban 3-4 dl forré gyimolcslevet két részletben elkeverek (hé
kiegyenlités - a tejfolnél fontosabb!), majd folytonos keveréssel a forré levesbe 6ntom. Az
Ujra forrdstol kb. 3 percig csendesen f6z6m, majd tobbszor cserélt hideg vizes mosogatdba
allitva miel6bb leh(tom. Hités kozben adom hozza a citromlevet, a rumaromat és esetleg
még cukrot. HtGben érlelem a télalasig.
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Husleves:

Hozzavalok:

szarnyas (csirke, tyuk - aprolék, far-hat, comb, vagy egész allat; liba, kacsa aprolék,
pulyka nyak )

sertés kicsontozott karajcsont a rajta maradt hussal, nyakszirthis -
ebbdl készll az orja leves)

marha fartd, hatszin, nyakszirthus, borda)

vegyesen kilonféle husok

kildonlegesebb husok facan)

csontokbdl is fézhetsz levest, de az nem lesz olyan finom, mint a hdsokbdl fozott

Zobldségek:

sarga répa

fehér répa

hagyma

zeller

karalabé

kelkdposzta levél.
Fliszerek:

so

zeller zold

petrezselyem (szar is lehet, 6sszekotve a zellerrel)

szemes bors

gyombér.

Elkészitése: Az elGkészitett hust beleteszed egy fazékba, vagy labasba, felontod a vizzel és
lassan f6zni kezded (éppen hogy ne, vagy csak gyongyodzve forrjon, mert kiildnben zavaros
lesz). Kozben — ha kell, tobbszor — leszeded a tetején keletkezett habot (attdl is
bezavarosodhat). Kdézben is megtisztithatod, megmoshatod a zoldségeket.

Egy ora eltelte (csirkénél kevesebb id6) utan izlés szerint megsdzod, majd amikor mar a hus
félig (marhahusndl majdnem) megfétt, beleteszed a zoldségeket és fliszereket.

Amikor minden puha, a zoldségeket kiilon edénybe szeded (kiilonben nagyon zoldség-ize
lesz), a hust és a csontokat is kiszeded, majd a levest leszliréd. A hust visszateheted a
levesbe, de kilon is tarolhatod, ha a helyzet azt kivanja. llyenkor ontsd le a leves egy
részével, hogy ne szaradjon ki.
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Rantott leves:

Hozzavalok/4adag:

2 ek sertészsir

4 evBkanal finomliszt

1 ek fliszerpaprika

1 kavéskanal so

bors izlés szerint

1 kavéskanal koménymag
2 szelet kenyér (piritds)

1.5 viz

Elkészitése:
Rantast készitlink a zsirbdl, lisztbél és a kbménymag hozzaadasaval.

Majd felengedjuk hideg vizzel, amihez hozzaadjuk a paprikat, sét, borsot.
A kenyeret megpiritjuk, majd tetszés szerint 6sszekockazzuk.

Ha a leves jol felforrt, levesszik a tlizrél.

Mindenki tetszés szerint rak a piritdsbol maganak.
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FOtételek:

Bolognai spagetti:

Hozzavalok:

e 40 dkg spagetti

e 4 dkg parmezan vagy azt helyettesité mas reszelt sajt
e A martashoz:

o 1 fej hagyma

o 1 sargarépa

o kevés zellerzold

e 1 husleveskocka

e 1 evokanal olaj

o 5 dkg htsos szalonna

e 25 dkg daralt marhahus
e 7 dkg paradicsompiiré

1 babérlevél
SO
e bors
e cukor
Elkészitése:

A hagymat, a sargarépat megtisztitjuk, felapritjuk, a zeller z6ldjét finomra vagjuk, a
leveskockat feloldjuk 3 dl forré vizben.

Felhevitjik az olajat, aranysargara piritjuk benne a zoldséget, hozzdadjuk a paradicsomplirét,
a babérlevelet, a huslevest, a daralt marhahust, s6zzuk-borsozzuk, megszdérjuk csipetnyi
cukorral, és idénként megkeverve 30-40 percig paroljuk.

A spagetti f6zés olasz mddja: marokra fogva beleengedjik a végét a forrd vizbe, s ahogy
megpuhul, fokozatosan utdnaengediink, mindaddig, amig a csomod vége belecsuszik a vizbe
anélkil, hogy eltérne. Ha megfétt, lesz(irjik, s lehet6leg mindenkinek a tanyérjaba kilon
talaljuk, igy a husos martast radntve, reszelt sajttal megszérva szebben mutat, és jobban
izlik.
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Birkaporkolt:

Hozzavaldk:
1 kg birkahus (lapocka, vagy comb, oldalas, nyak, vagy gerinc)

15 dkg fustolt szalonna

2 db makdi bronz hagyma

1 db zdldpaprika (nem tv!)

1 dI vérésbor
1 ek paradicsompdiré

2 gerezd fokhagyma

2 ek zsir

2 ek édes fliszerpaprika

s0, bors, kémény (izlés szerint)

Elkészitése:

A finomra vagott véréshagymat a szalonna kiolvasztott zsirjan lepiritjuk. (A szalonnakockakat
elétte tavolitsuk el!)

=

Hozzaadjuk a kockara vagott zoldpaprikat, és tovabb piritjuk.

w N

A tlzrél levéve mehet bele a fliszerpaprika, majd dntsuk fel kevés husalaplével vagy vizzel.
Piritsuk zsirjara, majd ismételjik meg a folyamatot néhanyszor.

»

A hust vagjuk nagyobb kockakra (2-3 cm), majd adjuk a pdrkoltalaphoz. Fliszerezziik (so, bors,
kdmeény), adjunk hozza zuzott fokhagymat, majd ontsik fel a vorésborral.

Szakaszosan paroljuk fed6 alatt, mindig csak kevés folyadékot adjunk a hushoz, igy alakul ki a
j6iz(, sri porkoltszaft.

o
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Rakott krumpli:

Hozzavalodk:

800 g burgonya

250 g parasztkolbasz

5 db f6tt tojas (tanyasi vagy bio)
700 g tejfol

100 g vaj

2 ek zsemlemorzsa

s6 izlés szerint

1 ek vaj (a sutétal kikenéséhez)

Elkészitése:

A krumplit héjaban megfézzik, még forron megtisztitjuk, és felszeleteljuk.
A tojasokat keményre f6zzlk, megtisztitjuk, és szintén felszeleteljik.

A kolbaszt is hasonlé vastagsagura felkarikazzuk.

A tejfolt megsdzzuk.

Egy sitdallé mély edényt, tepsit alaposan kivajazunk.

Elkezdjuk a rétegezést. Elsének egy sor krumplit tesziink az edény aljara, kissé megsozzuk,
majd jon egy sor kolbasz, majd a tojasszeletek. Ezt is kissé megsozzuk, a vajbdl csipegetiink ide-
oda darabkakat ra, és a tejfol kb. egyharmadat rakenjik. Még egy sort rakunk igy le, ott is
megsozzuk a krumplit, a tojast, és teszlink vajat is bele.

Legfels6 sor krumpli legyen, szintén kicsit megsézzuk, vajazzuk, majd radntjuk a tejfolt, és
elsimitjuk.

Tetejére zsemlemorzsat szorunk.

Elémelegitett sutében kb. 1 orat sutjuk, mig szép aranybarna lesz a teteje.
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Deasgerntel:

Aranygaluska:

Hozzavalok:

Elkészitése:

10.

11.
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A tésztahoz

50 dkg finomliszt

2 dkg friss éleszt6

7 dkg vaj

3 dl tej

1 pupozott evékanal cukor
2 db tojassargaja

1 ev6kanal vaj (a forma kik
A szérashoz

30 dkg dio (daralt)
15 dkg cukor (izlés szerint)
10 dkg vaj

A soddéhoz

7 dl tej

4 db tojassargaja

1 db vanilia (kikapart magja)

6 dkg cukor

1 pupozott evékanal finomliszt

A szobah&meérseékletli lisztet talba szitaljuk.

A tejet meglangyositjuk, elmorzsoljuk benne az élesztét, hozzaadjuk a cukrot, és
felfuttatjuk.

A vajat megolvasztjuk, a tojas sargakkal és a felfuttatott élesztével egyltt a liszthez
adjuk, és kemény munkaval hélyagosra gyurjuk. Tetejét meglisztezzik, letakarjuk,
és duplajara kelesztjiik.

Ha kész, ujjnyi vastagra nyujtjuk, és pici pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk.

Egy kapcsos tortaformat vastagon kivajazunk, a vajat megolvasztjuk, a diét és a cukrot
kikeverjuk.

Fogjuk a pogacsakat, beleforgatjuk az olvasztott vajba, meghempergetjik a cukros
diéban, és a formaba sorakoztatjuk 6ket.

Ha az egész kész, elémelegitett sitébe toljuk letakarva (a dié kdnnyen odakap).

Amig slil, elkészitjlik a soddt: A tejet a vaniliarad kikapart magjaval felforraljuk, majd
levesszuk a tlzrol.
Egy masik labosban kikeverjik a tojassargakat a cukorral és a liszttel.

Apranként hozzaadva a vanilias tejet, kis langon s(irilre f6zziik (nem nagyon s(ir(re,
nem puding!).

Megvarjuk, mig a kész aranygaluska is hiil egy kicsit, majd széttépjik (nem vagjuk), és
nyakon ontjuk a sodoval.
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Zserbo:

Hozzavalok:

A tésztahoz

500 g finomliszt
250 g vaj

20 g élesztd SRS
100 ml tej W‘“"’

0.5 teaskanal cukor Wm‘«« peoeit s ll l
4 db tanyasi vagy bio tojassargaja - -

1 csipet s6

A toltelékhez

800 g sargabaracklekvar
350 g daralt di6

250 g porcukor

2 ek vanilias cukor

A tetejére

5 ek cukrozatlan kakaopor

5 ek porcukor

7.5 ek forré viz

80 g vaj

1.5 ek frissen facsart citromlé

Elkészitése:
A tészta elkészitéséhez az élesztéhoz adjuk az 1 mk cukrot, és a meleg tejben felfuttatjuk.

A lisztbe szérunk 1 csipet sot, kissé elvegyitjik, majd a puha vajat elmorzsoljuk benne.
Hozzatesszlk a tojasok sargait, a felfutott élesztét, és alaposan dsszegyurjuk.

Lemérjlk, és 4 db egyenl6 részre osztjuk. Egyesével kis gombdcokat formalunk belélik, talba
tesszik, letakarjuk, és meleg helyen 1 orat kelesztjiik.

Ezalatt elkészitjik a tolteléket. A diot megdaraljuk, hozzaadjuk a porcukrot, vanilias

cukrot, keverjuk 0ssze, és osszuk el egyenléen 3 részre.

A lekvart is is osszuk el 3 részre.

A tésztagolyokbol egyet lisztezett fellileten kinyujtunk a tepsi méretére: 35 x 25 cm. Igyekezziink
pontosan, sarkosan nyujtani, és sitépapirral boritott tepsibe fektetjik az elsé lapot.

Megkenjuk az els6 adag lekvarral, meghintjik az elsé adag cukros didval, és folytatjuk ugyanigy
még kétszer (tészta, lekvar, cukros dio).

A tetejére jon a 4. tésztalap, ezzel fedjik be. Egy villaval tdbb helyen egészen a tepsiig
beleszurunk.

. Elémelegitett stitébe tesszlk, és kb. 35 perc alatt aranybarnara sutjuk.

. Ha megsiilt, kivesszik a siitébdl, par percet hagyjuk hilni, majd megforditva egy tiszta,

"illatmentes" deszkara ( nem mianyag, Uveg, stb. ) boritjuk, levesszik a sttépapirt, €s igy
hagyjuk teljesen kihdini.

. A csokihoz 6sszekeverjlik a hozzavaldkat a citromlé kivételével, forré vizg6z felett
o0sszemelegitjik, hozzaadjuk a frissen facsart citromlevet, elkeverjuk, és a sttire simitjuk a csokit.

. Hagyjuk alaposan kihlni, majd forré vizbe martott, letorolt, éles, vékony pengéji késsel szépen

felszeleteljuk.
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Isler:

Hozzavalok:

280 g finomliszt

280 g vaj (puha)

150 g térok mogyoré (daralt, eredetileg mandula)
140 g porcukor

1 ek rum

1 csipet s6

A korongok ragasztasahoz

= 15 dkg lekvar/ dzsem (szeder, malna, meggy)
A tetejére

= 200 g étcsokoladé

Elkészitése:

1. Atésztahoz valokat gyors mozdulatokkal 6sszegyurjuk és betessziik a hiitébe dermedni.
2. Kb. egy 6ra mulva 3 mm vastagra nyujtjuk és kiszaggatjuk oket.

3. Sutépapirral kibélelt tepsibe tesszik és 175 fokon 10-12 perc alatt vildgos aranybarnara
sutjuk 6ket.

4. Mikor kihdltek, kett6t-kettét 6sszeragasztunk egy kis szeder (malna vagy meggy) lekvarral
és olvasztott étcsokoladéba martjuk Sket.

Most kévetkezik a legnehezebb része: par napra jol el kell dugni 6ket valami hilivos
helyre egy jol zarédé fém dobozban, hogy 6sszeérjenek az izek.

ol
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