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MNagyanyamtol

A csaladi étkezések varazsa mindig meg-
hittséggel tolti el sziviinket. llyenkor egyutt
vagyunk, csak egymasra figyellink. A k6zds
étkezések kozben atadjuk tapasztalatainkat, 3
értékeinket, tanitjuk egymast, s igy nemzedék-
rél nemzedékre 6roklédnek hagyomanyaink,
melyek mi magunk vagyunk. A gyermekként
megszeretett izekhez késébb nem csupan egy
ételt tarsitunk.

Ott van benniink minden: a nagymama meséi,
a szlileink gyerekkori csinytevéseinek torte-
nete, a fehér abroszra kiontott leves, a kdzos
nevetések, az éjszakaba nyulo beszélgetések,
melyeket egyutt éltlink at. Jelen kiadvanyban
Osszegy(jtottik a kunszentmiklési térségre
jellemzo ételeket, mint példaul a legényfogd
leves, a szentmikldsi kaszaspecsenye, vagy a
hajas tészta. Ezek az izek a csaladi asztalnal
garantaltan felelevenitik a gyerekkori legszebb
emlékeinket.

Rideg Laszlo
Bacs-Kiskun Megyei Kozgyulés
elndke






HOZZAVALOK

1 ek sertészsir

1 kg marhanyak

50 dkg fejtett bab

1 nagy fej voréshagyma
2 gerezd fokhagyma

2 kozepes db tv paprika
1 kdzepes db erdspaprika
2 kozepes db paradicsom
2 kozepes db sargarépa
1 kdzepes db fehérrépa

1 kis db zeller

2 ek flszerpaprika

4 szal kakukkfd

4 db baberlevél

1,5 | viz

bors izlés szerint

sO izlés szerint

Babgulyas
ELKESZITES

A zsiron paroljuk Gvegesre a hagymat és a
fokhagymat. A marhanyakat kockakra vagjuk
fel, és tegylk a hagymara. Keverjik jol 6sz-
sze, és hagyjuk, hogy kicsit megpiruljon a hus.
Ezutan johet a kockara vagott erés és sima
paprika. Utana a paradicsom, sargarépa, fehér-
répa és a zeller is. Keverjik 0ssze, és hagyjuk
par percet parolédni. Szérjuk a fUszerpaprikat
és a borsot a zoldségekre, a friss kakukkflvet
pedig tépkedjiik ra. Ontsiik fel vizzel az egé-
szet, majd s6zzuk meg, és hagyjuk felforrni

a levest. Ontslik bele az el6z6leg beaztatott
babot, és ha nem adtunk hozza az aztatas ide-
jén babérlevelet, akkor azt is tegylk a levesbe.
Ezutan lassu tzon addig f6zziik amig meg
nem puhul. Ez kb. 1,5-2 6ra lesz, de kodzben
azért figyeljuk. A kész levest kevés tejfollel a
tetején talalhatjuk is.
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HOZZAVALOK

18 dkg szarazbab vagy 30 dkg
friss fejtett bab

1 db flstolt sertéscsiilok
10 dkg sargarépa

8 dkg petrezselyemgyokér
1 db babérlevél

1 gerezd fokhagyma

15 dkg zoldpaprika

7 dkg friss paradicsom

sO izlés szerint

30 dkg kolbasz

4 dkg zsir

3 dkg liszt

3 dkg voroshagyma

0,5 dkg flszerpaprika

0,5-1 csokor petrezselyem zoldje

1,5 dl tejfol + a talalashoz
3 dkg liszt
csipetke

Bableves
ELKESZITES

A szarazbabot jol megmossuk, és el6zd este
beaztatjuk. (Fejtett bab esetén erre nincs szlk-
ség.) A csulkot kb. 1,5 liter vizben vajpuhara
fézzik. Masnap a karikara vagott gyokérzold-
séget a f6z6lé tetején megfagyott s arrél vil-
laval leszedett zsirjan megpiritjuk. Ha barnulni
kezd, az aztatolével egyitt hozzadntjik a ba-
bot, és felontjik a flstolt izl 1ével. Hozzaadjuk
a babérlevelet, az 6sszezlUzott fokhagymat, a
kis kockara vagott zéldpaprikat és paradicso-
mot. A cslloklé sétartalmatol fliggden keveés
soval izesitjik, és puhara f6zzik. Kdézben a kol-
baszt a zsiron megsutjik, majd kivesszik, és
vékony karikakra vagjuk. Ha a bab megpuhult,
a kolbaszzsirral és a liszttel vildagos rantast ké-
szitlink az aproéra vagott voroshagymaval. Az
utolso pillanatban meghintjik a flszerpaprika-
val és apritott petrezselyemzolddel.

Ha a leves a rantassal felforrt, a tejféllel be-
habarjuk. Végil csipetkét féziink bele, és a
kolbaszkarikakkal egyitt felforraljuk. Talalas
eldtt aprd kockakra vagjuk a csiilokhust, és
ramerjlk a forrd levest. Egy kevés tejfollel
diszitve kinaljuk.
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HOZZAVALOK

1 fej hagyma

2 ek olaj

15 dkg leveszoldseg
10 dkg gomba

40 dkg csirkemell
10 dkg zoldborso
20 dkg csirkemaj

1 dl tejfol

1 dl tejszin

fel citrom leve

sO izlés szerint

bors izlés szerint
petrezselyem izlés szerint

Legényfogo

s
eves A
. S e
ELKESZITES
Az apréra vagott hagymat megdinszteljik,
hozzaadjuk a hasabokra vagott leveszoldsé-
get és a gombat. Atpiritjuk. Beletesszlk a kis 9

kockakra vagott csirkehust és a zdldborsét,
felontjik 1,5 liter vizzel, s6zzuk, borsozzuk.

Ha a hus félig megpuhult (kb. 10 perc forra-
las utan), beletessziik a felszeletelt majat. Ha
készre f6tt, még 5 percig forraljuk, dusitjuk a
tejszinnel és a tejfollel, lehdzzuk a tlzhelyrd,
és hozzaadjuk a citromlét. Megsézzuk, leha-
bozzuk. A végén megszorjuk apréra vagott
petrezselyemmel.






HOZZAVALOK

1,5 kg tyuk

(farhat, nyak, szarny, lab, fej, als6
kava, zUza, sziv, maj, tidd, vese)
3 db sargarépa

3 db fehérréepa

1 kis db karalabé

2 db zeller

1 nagy db voréshagyma

1 db tv paprika

2 csokor petrezselyem

SO izlés szerint

bors izlés szerint

15 dkg csigatészta

(annyi marék, ahany

emberre f6zzlik)

3,5l viz

Tyukhusleves

3 68
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ELKESZITES S
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A husokat beaztatjuk 1-2 6rara. Megtisztitjuk a
tokoktdl és mas oda nem ill6 dolgoktol.

A zoldségeket megtisztitjuk. Egy 5 literes
edénybe pakoljuk a husokat és a hagymat.
Felengedjuk annyi vizzel, amennyi ellepi

(kb. 3-4 liter). ElI6sz6r nagy langon melegitjuk,
amig fel nem forr, utana kis langra vesszik, és
sozzuk, borsozzuk. A habjat mindig szedeges-
stk le egy szrdvel.

A zoldségeket izlés szerint feldaraboljuk és
megmossuk. Ha a leveslink elforrta a habjat,
akkor belepakolhatjuk a zoldségeket és az
0sszekotozott petrezselymet.

A vége felé kivessziik a petrezselymet, a hagy-
mat és paprikat. Hagyjuk tovabb foni a leve-
stinket.

Ha ugy gondoljuk, hogy megfétt a leves, akkor
kivesszik a tyuk labat, és ha a labujj porcai-
rol és az izlileteirdl kezd szétrepedezni a bor,
akkor jo. Elzarjuk, kiilon vesszik a zoldségeket
és a husokat. A levét hagyjuk egy kicsit letle-
pedni, majd finom sz(rén atszrjik. Az edény
aljan hagyjunk két merékanalnyi levest.

A maradék levest egy kis edénybe felforral-
juk, és kifézzlik benne a tésztat. Ha megfott

a tészta, nem szurjik le, hanem lefedjik egy
feddvel, és hagyjuk allni 20 percig. A levest a
hussal, a zoldségekkel és a tésztaval talaljuk.







HOZZAVALOK

0,5 kg sertészsir

20 kg birkahus és belséség
3,5 kg voroshagyma

8 ek 6rolt édes pirospaprika
Orolt erGspaprika izlés szerint
sO izlés szerint

Birkaporkolt
bogracsban

ELKESZITES

A hust rétegezzik, a bogracsot kizsirozzuk,
alulra kertilnek a legnagyobb csontos darabok,
ra az aprobbak, majd a szinhus. J6het a hagy-
ma, nem kell nagyon aprora vagni, ugyis szétfo,
majd a sé és a paprika. Johet egy Ujabb réteg,
apro csont, hus és flszerek, majd a tetejére a
belséség. Feldntjik vizzel ugy, hogy éppen el-
lepje. Az els6 egy 6raban nyugodtan lehet na-
gyobb langon f6zni, majd visszavesszik és sze-
pen nyugodt rotyogas mellett, valamint sGr(
forgatas mellett megfézzik. Az elkészitési ido
fligg a joszag életkoratdl, de kb. 3 érat szamol-
hatunk ra.

JO porkoltet jo birkabdl lehet késziteni. Az iga-
zan finom husu jészag a legeldn hizik. Egy kis
faggyu legyen rajta, az is fontos. A hagyoma-
nyos birkaporkoélt az alféldon csak az alap fa-
szerekbdl készil. A legjobb, ha 6reg hagyma-
bol készitjuk, ugyanis az kdnnyebben szétfo, és
ez adja a finom szaftot.
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HOZZAVALOK

25 dkg sertéstarja

15 dkg fustolt szalonna
4 gerezd fokhagyma

1 ek fUszerpaprika

1 tk majoranna

2 ek mustar

4 ek napraforgo olaj
bors izlés szerint

sO izlés szerint

Ciganypecsenye

ELKESZITES

A pachoz egy keverdtalba dntsilink olajat, ami-
re reszeljik ra a fokhagymakat, majd szérjuk
bele a fUszerpaprikat és a majorannat. Adjuk
hozza a mustart, és sdzzuk-borsozzuk az egé-
szet, majd rendesen keverjik el. A husszelete-
ket vagjuk ujjnyira, és semmiképp ne klopfol-
juk ki 6ket! Egy ecset segitségével kenjiink be
Oket oldalanként, de ha nincs ecsetlink, akkor
martogassuk a pacba a szeleteket. Lefedve
minimum 1 6rat pacoljuk, de minél tovabb
hagyjuk a pacban, annal jobb lesz a végered-
mény! A fistolt szalonnat is vagjuk szeletekre,
lehetdleg ujjnyinal kicsit kisebbre. Metéljik be
a szeleteket, és forrd serpenydbe sissik meg
Oket. A szalonnabadl kistilt zsirban stssik meg
a sertéstarjat, oldalanként 4-5 percig. Talaljuk
az egészet sajat készitésu silt krumplival vagy
tepsis burgonyaval Ugy, hogy a husszeletekre
a sultszalonna-taréjokat tessziik.

tahultam
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HOZZAVALOK

1 egész csirke vagy részei

sO izlés szerint

2 fej hagyma

2 ek hazi zsir

1 ek piros 6roltpaprika

2 db paradicsom felkockazva
2 db paprika felkockazva

Csirkeporkolt

ELKESZITES
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A csirkét vagy részeit megtisztitjuk, felda-
raboljuk alsé-felsd részre, majd besdzzuk.

A hagymat tisztitas utan finomra vagjuk,
majd felhevitett zsirban megdinszteljik. Mi-
kor aranysarga, a tlzrél lehlizva megszorjuk
pirospaprikaval, hozzatesszlk a 2-2 db felkoc- 17
kazott friss paradicsomot és paprikat - majd a

thzre visszatéve lepiritjuk, felontjik egy kevés
folyadékkal, ismét zsirjara piritjuk, majd Ujra

felontjuk kevés folyadékkal. Ezt a mlveletet

szakaszos parolasnak hivjak, igy érjik el, hogy

a porkoltszaftunk sar( és zamatos lesz. Ezu-

tan beletesszik a darabolt csirkecombokat, és

azokat folyamatos folyadékpotlas mellett pu-

hara paroljuk. Ha sziikséges, sézzuk, vagy aki

csipOsen szereti, tehet hozza csip6s paprikat.

Forras: Baski Fanni, Kunszentmiklos






HOZZAVALOK

1 fej voréshagyma

10 dkg fustolt szalonna
1 db paprika

1 db paradicsom

25 dkg csuszatészta

4 szelet (kb. 40 dkg) harcsafilé
2 ek liszt

10 dkg zsir

1 ek piros paprika

35 dkg turod

4 dl tejfol

sO izlés szerint

Harcsapaprikas

ELKESZITES
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A hagymat finomra apritjuk, felkockazzuk a
flstolt szalonnat, majd a paprikat és a para-
dicsomot is. A tésztat csak félig f6zziik meg
(roppandsra).

A szalonnakockakat porcosre sutjik, majd
leszlrjik. A halat bes6zzuk, majd 1 evokanal 19
lisztbe forgatas utan hirtelen megsutjik a visz-
szamaradt szalonnazsirban minden oldalukon.

Nem kell atsutni.

A halat kivessziik, és a zsir hozzaadasaval por-
koltalapot készitlink. A hagymat aranysargara

piritjuk benne, megszorjuk pirospaprikaval,

felengedjiik 0,5 dI vizzel. Visszaforraljuk és

megint adunk hozza 0,5 dl vizet. Ebbe vissza-

helyezzik a harcsaszeleteket. Razogatva, vagy
ovatosan megforgatva 20-25 perc alatt kész-

re paroljuk a halat. Amikor kész a tészta, egy

kevés tejfollel 6sszekeverjik, tetejére szorjuk

a turodt és a szalonna kistilt porcét. A halsze-

leteket ovatosan kiemeljik a porkoéltszaftbdl,

majd a maradék tejfollel behabarjuk, és a halat
visszahelyezve készre forraljuk (5 perc).







HOZZAVALOK

50 dkg turd
20-30 dkg tejfol
1 fej lilahagyma

1 ek 6rolt paprika
SO izlés szerint

Korozott

ELKESZITES

tahultam
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A tarot egy talban 6sszetorjik, majd hozza-
keverlink annyi tejfolt, hogy kenhetd legyen
az allaga. Megpucoljuk a lilahagymat, és a
tarékrémbe reszeljik. Meghintjiuk a paprika-
val, megsdzzuk, majd alaposan dsszekeverjuk.
Ezutan néhany orat a hGtében pihentetjiik. 21
Kenyérre kenve, friss zoldséggel fogyasztjuk.







HOZZAVALOK

2 kg pacal (marha)

10 dkg diszndzsir

12 dkg fustolt szalonna

30 dkg makdi voréshagyma
10 g fokhagyma

5 g orolt fuszerkdmeny
fUszerpaprika izlés szerint
30 dkg zoldpaprika

15 dkg paradicsom

sO izlés szerint

Pacalporkolt
ESZITE 3 =
ELKESZITES %E

A szalonnat vagjuk csikokra, majd a zsiron
piritsuk meg. Szlrékanallal vegyik ki a sza-
lonnakat a zsirbdl, majd tegyik bele a finomra
vagott voroshagymat, és piritsuk aranysargara.
Ha ezzel megvagyunk, vegyik le az edényin-
ket a tlzhelyrdl, adjuk hozza a flszerpaprikat,
majd tegyuk vissza a tGzre, és kevés vizzel 6nt-
sk fel. A zéldpaprikat kockazzuk fel (csumajat
eltavolitva), de mindenekel6tt kostoljuk meg,
hogy nem erés-e. Amennyiben igen, tavolitsuk
el az ,erejét”. Adjuk a porkoltalaphoz, majd

a felkockazott paradicsomot is. Lassu tizon
paroljuk. K6zben a pacalt tisztitsuk meg. Ha
el6fézott pacalt vasaroltunk (ma mar tobbnyi-
re csak azt lehet kapni) akkor valtott vizben
mossuk meg, majd vagjuk csikokra, a tokany-
hoz hasonldan. (Az el6f6z6tt pacalt mar nem
kell abalni, tovabb van a poérkoltalapban, amig
megpuhul, szaftja izletesebb lesz.) Adjuk a
csikozott pacalt a porkoéltalaphoz, fUszerezziik
zuzott fokhagymaval, 6rolt kdménnyel, sozzuk,
majd ontsik fel annyi vizzel, hogy majdnem
ellepje. Fed¢ alatt paroljuk készre, kdzben
ellendrizziik idénként a levét, illetve alakitsuk
ki a megfeleld sos izt.







Paprikakrém

ELKESZITES
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A paprikakat megmossuk és forro sttoben kb.
fél ora alatt megsutjuk. Félidében megforgat-
juk. (Akkor jo, ha 6sszeesett és barnasra siilt.)
A sutobdl kivéve talba tesszik és letakarjuk
kb. 10 percre. (igy kénnyen le lehet majd hazni

HOZZAVALOK a héjat.) Héjat lehlizzuk, maghazat kivessziik, 25
a kéborlé magokat leszedegetjiik rola. A siilt
1 kg képia paprika paprikahust kisebb darabokra vagjuk. A hagy-

mat apro kockara vagjuk és 2-3 evékanal ola-
jon megdinszteljik. A bort radntjik és tovabbi
2-3 percig paroljuk. Hozzaadjuk a paprikat

1 db voréshagyma
1 dl fehérbor (jo min6ségu)

so izles szerint is, 2-3 percig kevergetjuk, majd turmixgépbe

orolt fekete bors izlés szerint tesszik, beledobjuk az apréra vagott fokhagy-
1 kk balzsamecet mat is és pépesre turmixoljuk. S6zzuk, borsoz-
5 ek olivaolaj zuk, 1 kavéskanal balzsamecettel és a maradék

olivaolajjal izesitjuk.

1 gerezd fokhagyma






HOZZAVALOK

2 kg burgonya

2 fej voréshagyma
15 dkg kolbasz

1 ek mangalicazsir
1 ek Orolt paprika
kdménymag

sO izlés szerint

2 egész tojas
zoldpaprika
paradicsom

Paprikaskrumpli
nokedlivel

ELKESZITES

a amtél
dl g#ct‘;%u.ltam

2 kozepes voréshagymat megpiritunk 1 evo-
kanal mangalicazsiron, ha kicsit hllt belete-

szlink 1 evokanal 6rolt paprikat és felengedijiik 27
1,5 liter vizzel. Az alaplébe beletessziik a koc-

kara vagott 2 kilényi burgonyat és kolbaszt.

Séval, koménnyel izesitjik. Ha megfétt, 2

tojasbol nokedlit készitlink és beleszaggatjuk.

Friss paprikat, paradicsomot beleszeletellink,
dsszerottyantjuk és talalhato.







HOZZAVALOK

60 dkg sertéslapocka
50 dkg burgonya

1 bogre tarhonya

10 dkg fustolt szalonna
1 nagy fej voréshagyma
3 gerezd fokhagyma
2-2 db paprika és paradicsom
sO, bors izlés szerint

1 ek pirospaprika
paprikakrém

ételizesito por

zsir vagy olaj

Pasztortarhonya

L, 2 09
ELKESZITES S i
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A bogracsban el6szor a kisebb kockara vagott
szalonnat kezdjlk sitni, majd ha kicsit kistlt a
zsirja, hozzaadjuk a finomra vagott voroshagy-
mat, csipet sot, és kevergetve megfonnyaszt-
juk rajta, ha sziikséges, kevés zsiradékot adunk
hozza. 29
Ezutan a tGzrél ovatosan félrehlzzuk, meg-

szorjuk a pirospaprikaval, elkeverjik, és izibe

ratessziik a kockara vagott hist. Atforgatjuk,

és addig kevergetjuk a tlz felett, amig kifehé-

redik. Ekkor beledobjuk a kockara vagott pap-

rikat és a hamozott, kockara vagott paradi-

csomot, a zUzott fokhagymat és a flszereket:

sO, bors, 4 szem bordkabogyo, ételizesitd por,
paprikakrém. Elkeverjik, és felontjik annyi viz-

zel, hogy ellepje. Foni hagyjuk. Kézben a koc-

kara vagott krumplit megfézziik, és a vizben

hagyjuk, amig sziikség lesz ra, ne f6zzik tul! A
tarhonyat kevés zsiradékon kevergetve meg-

piritjuk, majd felontjuk 2 bogre vizzel, s6zzuk,
felforraljuk, lefedjik és berakjuk a kb. 150 °C

-ra eldmelegitett stitdbe. Kb. 15-20 perc alatt

felszivja a vizet, és megpuhul. Kézben a hust
néhanyszor ellendrizzik, ha sziikséges, akkor

még tovabb izesitjlk, és potoljuk a vizet. Ha

kell6en puha, hozzaadjuk a lesz(rt krumplit

és a tarhonyat, de mar ne kevergessuik, csak

razogatni szabad. 15 percig rotyogni hagyjuk,

de mar csak csendes tlz legyen alatta.

Az eredeti recept szerint marhabol késziil,

de az bogracsban nagyon hosszadalmas.







HOZZAVALOK

A kacsahoz:

1,2 kg kacsahus

sO izlés szerint

bors izlés szerint
majoranna izlés szerint

A kaposztahoz:

1 kg voroskaposzta
50 dkg kaposzta

1 kis fej voroshagyma
1 ek cukor

1 ek napraforgo olaj
5 ek ecet (10%-05s)

6 dl viz

sO izlés szerint

Sult kacsa

e

g8
ELKESZITES ggﬁ =
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A kacsat alkatrészeire szedjlk, a bérét beirdal- D LWl

juk (hogy kisuljon a zsirja), majd bedorzsoéljik
majorannaval, borssal, sok séval. A darabokat
bdrével lefelé egy tepsibe rakjuk, alufoliaval
lefedjik. EI6melegitett stitében 2 éran keresz-
tdl sttjik, majd levessziik az alufdliat. Lemer- 31
jik a kistlt zsirt, csak egy kicsit hagyunk alatta,
megforditjuk a darabokat, hogy a b6éros fele
legyen fellil, és addig sutjik, amig szép piros
nem lesz (kb. 30 perc). Kézben parszor meg-
locsoljuk a zsirjaval. Ha megsiilt a kacsank,
kivesszlk a tepsibdl. A parolt kaposztahoz a
kaposztakat vékony csikokra vagjuk, vagy le-
gyaluljuk, enyhén megso6zzuk, majd 30 percig
allni hagyjuk. Az olajon megkaramellizaljuk a
cukrot, hozzatessziik az aproéra vagott hagy-
mat, par percig piritjuk. Beletessziik a kinyom-
kodott kaposztat, hozzadntjik a vizet és az
ecetet. [zlés szerint s6zzuk. Teljesen lefedve
kb. 45 percig paroljuk, ha kell, még ontiink ala
vizet, illetve utdizesitjik. Mikor mar megpu-
hult a kaposztank, levesszik a fedét, és telje-
sen elparologtatjuk a vizet aléla. A burgonyat
meghamozzuk, sés vizben megfézzik. Lednt-
juk rola a vizet, krumplinyomoval 6sszetorjik,
a kacsa zsirjabol annyit meriink ra, hogy ne
legyen szaraz a burgonyank, és jol 6sszekever-
juk.







HOZZAVALOK

50 dkg egész csirke vagy részei
1 db citrom

6 szal kakukkfd

sO izlés szerint

bors izlés szerint

1 szal rozmaring

3 dkg vaj

6 gerezd fokhagyma

1 fej voréshagyma

2 ek olivaolaj

Sult csirke

tahultam
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A csirkét vagy részeit atmossuk. Egy nagyobb
tepsit kikentink olivaolajjal. {zlés szerint meg-
sozzuk a hust. A vajat megolvasztjuk, bele-
nyomjuk a fokhagymat, fél citrom levét, ka-
kukkfiivet és a finomra vagott rozmaringot. 33
Ezzel a vajas keverékkel megkenjik a csirkét.
Beletesszik a tepsibe, koré szorjuk a karika-
zott voréshagymat és fokhagymat.

180 °C fokra elémelegitett stitében kb. 30-40
perc alatt ropogosra stitjuk. Félidében kicsit
megkenjuk a lecsdopogo zsirral.







HOZZAVALOK

A székelykaposztahoz:
1 kg savanyu kaposzta
60 dkg sertéscomb

60 dkg sertésoldalas
3,75 dl tejfol (20%-o0s)

2 nagy fej voréshagyma
3 tk fGszerpaprika

1 tk csipOs paprikakrém
1 db z6ldpaprika

1 db paradicsom

15 dkg diszndzsir

A rantashoz:

2 ek finomliszt

1 ek disznozsir

1 tk fUszerpaprika

Szekelykaposzta

% 6
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A kaposzta levébdl egy poharnyit félretesziink,
majd egy kis vizzel atoblitjuk, kinyomkodjuk
a kaposztat. A sertésoldalast a csontok men-
tén feldaraboljuk. Egy nagy (4 literes) labas-
ba beleszorjuk a kaposzta felét, ratesszik az
oldalast és beteritjik a kaposzta masik felével. 35
Annyi vizzel 6ntjik fel, ami ellepi, és kb. 2

Ora alatt puhara f6zzlk. Kézben felkockazzuk

a hagymat és a sertéscombot. A hagymat a

zsiron megdinszteljik. A hust hozzaadjuk és
fehéredésig sajat levében dinszteljiik. Raszor-

juk az 6roltpaprikat, felengedjiik annyi vizzel,

hogy éppen csak ellepje. Beletessziik a sét, a
pirosaranyat, a felszeletelt zoldpaprikat és a

hamozott paradicsomot. A porkdltet kb. 90

perc alatt megfézziik. Osszekeverjiik a kdposz-

taval és kb. 15 perc alatt 6sszef6zziik.

Elkészitjuk a rantast: a lisztet a zsiradékon
zsemleszindre piritjuk, raszérjuk az 6roltpapri-

kat. A rantast 3 dl hideg vizzel felengedjik és
berantjuk a kaposztat.

Hozzaadjuk a tejfol felét, 6sszeforraljuk.

Amennyiben nem talaljuk elég savanyunak, a

félretett kaposztalével tovabb izesithetjuk.

A tejfol masik felét talalaskor hasznaljuk.







HOZZAVALOK

80 dkg sertéskaraj (szeletelve)
15 dkg felkockazott
csaszarszalonna

10 dkg parasztkolbasz
6 db paprika

3 db paradicsom

2 dl zoldborso

1 db nagy voréshagyma
sO, bors izlés szerint

1 ek piros paprika

4-5 ek zsir

1dlviz

A tojaslepényhez:
4 egész tojas

4 ek finomliszt

4 ek tej

Szentmiklosi
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El6z6 nap este a karajszeleteket kiklopfoljuk
és besozzuk. Letakarva hatoben pihentet;jlik,
masnap paprikas lisztben megforgatjuk. 37

Egy serpenybben zsirt hevitlink és a hdsok
mindkét felét megpiritjuk. 1-2 perc egy-egy
oldal. Tulajdonképpen egy vékony kérget
sttlnk ra. Ha az dsszes hust el6sitottik, egy
fazékba ontjuk a zsiradékot is, (természetesen
csak ha nem kapott oda) j6 izt fog adni

a szaftnak. Felontjik egy kis vizzel, hogy
ellepje a husokat. Izesitjik, sozzuk, borsozzuk
és belenyomjuk a fokhagymat. Kb. 1 orat
kdzepes langon f6zziik, amig a hus megpuhul.
Ekozben elkészitjik a kolbaszos, zoldborsos
lecsot. A szalonnat és a kolbaszt feltesszik
kistlni. A hagymat megtisztitjuk és keresztben
kettobe vagjuk, majd csikokra vagjuk.

Ha a szalonna kisUlt, ratessziik a hagymat

s kissé megsdzzuk, keverés utan dinsztelni
hagyjuk kis langon. Ha a hagyma keész,
radobjuk a paradicsomot és meghintjuk a
pirospaprikaval. Beletesszuk a cikkekre vagott
paradicsomot és a zoldborsét, majd fed6
alatt kis langon paroljuk. A borsé 3/4 rész
puhasaganal beletesszlk a z6ld paprikakat s
fed6 alatt ezt is megpuhitjuk.

A tojasokat jol felhaboritva elkeverjik a liszttel
és a tejjel, majd izesitjuk.

Serpeny6ben kevés zsiron kis lepényt sttlink
beldle.
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Felapritjuk a hagymat és a kaprot Ugy, hogy
nagyobb darabok ne maradjanak benne.

Olajon megpiritjuk a hagymat, teszlink bele
egy keveés soét, majd erre a piritott hagymara
ratesszik a tokot. 15 percig paroljuk, ha kell,

; ; 1 dl vizet teszlink ala. Liszttel, tejjel és tejfollel 39
HOZZAVALOK habarast készitiink, és hozzaadjuk a tokhoz.
Beletesszuk a kaprot, és 5 percig egyttt forral-
50 dkg gyalult tok juk. Izesitjiik a cukorral és az ecettel, majd még

2 percig forraljuk, azutan levesszik a tGzrol.

1 fej hagyma

1 csokor kapor
0,5 dl étolaj

1 ek ecet

2 ek liszt

2 dl tej

2 dl tejfol

SO izlés szerint
1 ek cukor
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A toltelékhez:

10 dkg rizs

1 kg daralt sertéscomb

1 fej voréshagyma

3-4 gerezd fokhagyma

sO, bors, pirospaprika izlés szerint
1 fej savanyu kaposzta vagy
12 db kaposzta haraszt
flstolt bordaszél

keveés olaj

2-3 ek liszt

pirospaprika

2 ek tejfol

Toltott kaposzta
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A rizst megmossuk, hozzaadjuk a daralt hust,
az aprora vagott voroshagymat, az 6sszetort
fokhagymat, a sot, borsot és a pirospaprikat és
ovatos mozdulatokkal 6sszegyurjuk. A ka- 41

posztat izlés szerint kimossuk, majd a lefejtett
levelekbe gongydljik a tolteléket. A meg-
maradt kaposztaleveleket feldaraboljuk, és a
labas aljara halmozzuk, a megmosott flstolt
bordaszéllel egyutt. Erre rakjuk a megtoltott
kaposztakat, majd felontjik annyi vizzel, hogy
ellepje. 2-3 nagyobb kaposztalevéllel betakar-
juk, és felfézziik. Kb. 70 perc alatt {6 meg (ez a
hustdl is fligg). Ha megfott, rantast készitlink:
kevés olajat hevitlink, a lisztet megpiritjuk
benne, majd a tGzrdl levéve pirospaprikat
teszlink bele, hogy szép szine legyen, és két
evokanal tejfolt is belekevertink. A kaposzta
levébdl annyit tesziink hozza, hogy kb. egyfor-
ma meleg legyen (hékiegyenlités), raszlrjik a
kaposztara, és dsszeforraljuk. Tejfollel és friss
kenyérrel talaljuk.






ZUzaporkalt

imitol
Nagyanydmes.

ELKESZITES

A zUzat folyé viz alatt alaposan megmossuk,

majd jol lecsepegtetjik. Az aprora vagott

hagymat olajon vagy kacsazsiron megdinsz-

teljuk, majd a tlzrdl levéve szorjuk ra a pi-

rospaprikat. Tegyutk bele a zUzat, keverjik 43
sozzuk, majd ontsuk fel annyi vizzel, hogy

HOZZAVALOK ellepje. Dobjuk bele a feldarabolt zéldpaprikat,
forraljunk egyet rajta, majd lassu tlizon f6zzlk

1 kg csirke-, kacsa- vagy legalabb 2 6ran keresztiil. Az elsé éraban ne

pulykaziza emelgessiik a fedo6t, persze azért figyeljik, ne-

2 fej voréshagyma hogy leégjen. Egy 6ra utan koéstoljuk, sézzuk,

1 ek pirospaprika ha szlikséges, valamint ha elf6tt a viz alatta,
potoljuk.

1-2 ek olaj vagy kacsazsir
1 db z6ldpaprika
sO izlés szerint
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A tésztahoz:

35 dkg sima liszt

35 dkg teljes kiorlésa liszt
2 dl tej

20 dkg zsir

30 dkg porcukor

2 tojas sargaja

1 cs stutopor

1 cs vanilias cukor

1 csipet so

A toltelékhez:

a kisult tészta kivajt belseje
10 dkg daralt did

4 dkg cukor

1 dkg kakaopor

3 ek baracklekvar
rumaroma izlés szerint

1 cs vanilias cukor
kb. 2 dl tej

A diszitéshez:

1 kis Uveg vérnarancsaroma
1 tojasfehérje

kristalycukor a forgastashoz

Barack suti

% 6
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A tészta hozzavaldit a tej és liszt kivételével
egy talban 6sszekeverjik, majd aprankent,
felvaltva keverjik hozza a lisztet és a tejet is.
Sima tésztat gyurunk, melyet 1 6ran at pihen-
tetlink h(tében. A pihentetett tésztabol did
nagysagu gomboket formazunk, amiket tepsi- 45
re sorakoztatunk. A gombdcokat elémelegitett
sitében 180 °C-on 15-20 perc alatt vilagosra

sttjuk. Még melegen kikaparjuk a sutik bel-

sejét. A kikapart tésztahoz adjuk a kakadport,

a porcukrot, a vanilias cukrot és a daralt diot,

majd hozzadntjuk a lekvart és a rumaromat

is, végul a tejjel teljesen simara dolgozzuk. A
tolteleket félorara hitébe tessziik, majd tolt-

hetjuk is a tésztat. A félgomboket nem kell pu-

posra tolteni, éppen csak tele legyenek, majd

egy kevés toltelékkel kettesével dsszeragaszt-

juk a félgdmboket. A vérnarancsaromat egy

talba 6ntjuk, és foltokban megkenjiik a barack
fellletét. Tojasfehérjével lekenjik, és azonnal
kristalycukorba forgatjuk a sutiket.

Forras: Ertéktar Kor, Kunszentmiklds
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60 dkg finomliszt
4,5 dl tej

sO izlés szerint

3 dkg éleszt6

1 tk cukor

2 ek olaj

Ontet:

2 dl tejfol

juhtarod

2 gerezd fokhagyma
so izlés szerint

Borjukotél

ELKESZITES

MNagyanyamtol
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Osi kun recept, a sos kalacsfélék taborat erd-
siti. Varosokban kemencés valtozatat aruljak.
A sok kelt tészta kozott akad egy, ami annak
ellenére, hogy 6si eledellink, s talan mindko-
zll a legizletesebb, annyira nem ismert. Ez a
kemencében siilt, hagyomanyosan készitett, 47
tejfolos-sos kalacsféleség megérdemli, hogy

orszagos elismerést szerezzen maganak. E

termék neve: ,Kemencés borjukotél” amely

elnevezés formajara utal.

Az éleszt6t a cukorral és kevés langyos tejjel
felfuttatjuk. Egy talba beletesszik a lisztet és

egy csapott kiskanal sot. A felfuttatott élesztdt
hozzaontjik, majd a maradék tejjel kozepe-

sen kemény tésztat dagasztunk. Amikor kész,
beledolgozzuk az olajat. Letakarva duplaja-

ra kelesztjuk, kb. 30 perc alatt. Ha megkelt,

deszkara boritjuk, lazan atgyurjuk. 16 egyenlé

részre elosztjuk. A lisztezett deszkan kb. 30 cm

hosszU, ujjnyi vastag rudakra sodorjuk. A ruda-

kat kettéhajtjuk, és 6sszefonjuk. Mindegyiket
megkenjik olajjal és stutépapirral bélelt tepsi-

be tesszlik, szorosan egymas mellé. A tejfolbe

teszlink 1 kiskanal st és a borjukotelekre

ontjik, majd készre sttjik.

Forras: Ertéktar Kor, Kunszentmiklds
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3 dl tej

3 dkg éleszt6
1 ek porcukor
5 dkg vaj

2 tojas sargaja
1 poharka rum
50 dkg liszt

Fank
ELKESZITES

3 dl tejet meglangyositunk, belemorzsolunk 3
dkg élesztot és beletesziink 1 evékanal por-
cukrot. Amikor az éleszté megkel, 5 dkg vajjal,
2 tojassargajaval, 1 poharka rummal, késhegy-
nyi séval és 50 dkg liszttel kozepes kemény-
ségu kelt tésztat készitlink. Nagyon jol kidol-
gozzuk, ennek kovetkeztében elég lagy tésztat
kapunk. Langyos helyen masfélszeresére ke-
lesztjik. A kelés utan nyujtodeszkara boritjuk,
és ujjnyi vastagra nyUjtjuk. Fankszaggatéval
vagy poharral kiszaggatjuk, ruhaval letakarva
30 percig kelesztjik. (Ha tovabb kelesztjiik,
nem baj). A fankot kdézépforrd olajban egyen-
letes tzdn shtjuk. A sttésnél vigyazzunk arra,
hogy a deszkan fekvé fank felsé része keriljon
az olajban alulra. Sttés elején az edényt fedjik
be. Megforditas utan vegyuk le rola a fedot.

A pirosra sult fankot szrékanallal szedjik ki,
és még melegen szdérjuk meg vanilias porcu-
korral.

tahultam

MNagyanyamtol
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1,20 dkg liszt

80 dkg daralt haj
3 dkg so

1 dl vorosbor

3 egész tojas

8 dl viz

Hajas tészta

ELKESZITES

tahultam
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A hozzavalokat 6sszegyurjuk, de a daralt haj
helyett természetesen hasznalhatunk marga-
rint is. Nyersen akar 24 oraig is eltarthato a
hatében, de ilyenkor nem szabad hajtogatni!
Pedig a tészta lelke a hajtogatas. Felhasznalas
el6tt szobahdmérsékleten hagyjuk kissé atme-
legedni, majd lassunk hozza a hajtogatashoz.
Egy szimpla, majd egy dupla hajtogatas, ezu-
tan fél orat pihentetjik. Ezt kdveti egy szimpla
és egy dupla hajtogatas. Minden hajtogatas
utan természetesen kinyujtjuk a tésztat. Utol-
jara aszerint nydjtjuk ki, hogy mit kivanunk
beldle késziteni. A tolteléket tetszés szerint
valaszthatjuk, a sttés el6tt pedig tojassal ke-
negethetjik a tetejét. Kb. 30 perc sitést kivan.

Forras: Molnar Sandorné, Kunszentmiklos
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A tésztahoz:

385 g liszt

80 g margarin vagy vaj
120 g porcukor

1 cs vanillincukor

50 ml tej

1 egész tojas

1 ek méz

8 g szalalkali

A pudinghoz:

1 ¢s puding stiteményhez
100 g cukor

1000 ml tej

Hatlapos
sitemeény

ELKESZITES
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A kimért hozzavalokat és a feloldott szalalkalit
egy nagy talba tesszik. Konyhai robotgéppel
(dagaszto spiral) kb. 1 percig keverjik, majd az
egészet kézzel homogén tésztava gyurjuk. 53
A tésztat kb. 25 cm-es hengerré sodorjuk és
késsel hat egyenld részre vagjuk. Lisztezett
munkalapon egyenként kinyujtjuk kb. 20x30
cm méret( lapokka. A tésztalapokat az el6-
készitett tepsibe helyezziik, a siité kozépsd
részébe toljuk és egyesével megsutjik.
Also-felsé suteés: kb. 180 °C (elémelegitve)
Sutési ido6: kb. 4-5 perc

A pudingport és a cukrot kevés tejjel (kb. 200
ml) simara keverjik. A maradék tejet felforral-
juk, levesszik a tlzrél és hozzadntjik a cso-
mdmentesen elkevert pudingport. Folytonos
keverés kozben az egészet legalabb 1 percig
forraljuk (alacsonyabb fokozaton).

A tésztalapokat egymasra rétegezziik ugy,
hogy egy-egy lapon kb. 5 pupozott evékanal
meleg pudingot egyenletesen eloszlatunk,

az utolsé lap kivételével. Ezt kdvetden a felsd
lapot is rahelyezziik, és kézzel kissé lenyomjuk.
Annak érdekében, hogy a lapok jéI megpuhul-
janak a kész stiteményt legalabb 14-16 o6rara
hltészekrénybe tesszlk.

Fogyasztas el6tt porcukorral meghintjik és
tetszés szerint szeleteljuk.
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A tésztahoz (4 rad):
25 dkg rétesliszt

25 dkg finomliszt

2 ek langyos kacsazsir
1 egész tojas

2 dl meleg viz

1tk so

1 tk ecet (10%-05)

A toltelékhez (1 rad):

50 dkg magozott meggy (vagy
befott)

15 dkg barna nadcukor

1 tk 6rolt fahéj

1 csipet 6rolt szegfliszeg

1 csapott ek buzadara vagy
zsemlemorzsa

Meggyes rétes
ELKESZITES

A lisztet egy talba szitaljuk. Meleg vizben
feloldjuk a sot és hozzakeverjik az ecetet. A
liszthez hozzaadjuk a zsirt, 6sszemorzsoljuk
vele, hozzaadjuk a tojast és a vizet. Osszegyur-
juk és jol kidolgozzuk. Akkor j6, mikor nem
tapad sem a kezlinkhoz, sem a deszkahoz.
Négyfelé vagjuk, kevés olajjal kikent talkakba
tesszlik a gombocokat, a tetejliket vékonyan
megkenjiik olajjal és 30 percig letakarva, lan-
gyos helyen pihentetjik. A pihentetés utan a
tészta puha. A nyujtashoz az asztalra tesziink
egy tiszta abroszt, belisztezziik és a tenyerlink-
kel kilapitgatjuk, majd kihdzzuk. Meglisztezziik
a keziinket, a tészta tetejét kissé bezsirozzuk,
és alulrdl a kézfejlinkkel, belllrél kifelé haladva
Ovatosan huzzuk, mig szinte atlatszéva valik.
Akkor jo, mikor atlatszik az abrosz mintaja.

A széleir6l a megmaradt vastagabb részeket
Ovatosan lecsipegetjiik. Kis ideig hagyjuk szik-
kadni! Miel6tt megtoltjik, vékonyan kenjik
meg olvasztott zsirral. A meggy levét gyen-
géden kinyomkodjuk. A cukorhoz hozzaadjuk
a buzadarat, a fahéjat és a szegfliszeget, majd
az egészet elkeverjik a meggyel. Az a jo tolte-
lék, aminek van nedvességtartalma. Miutan a
tolteléket elteritjiik a tészta teljes fellletén, az
abrosz segitségével lazan feltekerjik, a tetejét
tojassargajaval megkenjik, majd sttdpapirral
bélelt tepsire tessziik. Eldmelegitett sitében
20 perc alatt pirosra sutjik. Mikor megsiilt fel-
szeleteljuk, a tetejét porcukorral meghintjik.

a amtél
dl g#‘tl:z%ultam
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A tésztahoz:
1 kg liszt

6 dl tej

2 ek olaj

4 dkg éleszto
sO izlés szerint
1 csipet cukor

A tetejére:

3 kis pohar tejfol

4 gerezd fokhagyma

2 fej lila hagyma

40 dkg husos szalonna
sO, bors, petrezselyem
izlés szerint

Kenyérlangos

tahultam
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A langyos tejhez hozzaadjuk a cukrot, majd
belemorzsoljuk az elesztot, és hagyjuk felfutni.
A lisztet elkeverjik a séval és az olajjal, majd 57
hozzaontjik az élesztés-cukros tejet. Ossze-
dolgozzuk, hagyjuk megkelni, majd atgyurjuk,
és Ujra kelni hagyjuk. Ha megkelt, vékonyan
olajozott tepsibe helyezzik a 2 cm vastagra
kinyUjtott tésztat. Megkenjik tejfollel, amibe
reszelt fokhagymat tesziink. A tetejére szele-
telt lila hagymat és szeletelt szalonnat teszink,
megszoérjuk borssal és apréra vagott petrezse-
lyemmel. 180 °C el6melegitett stitobe helyez-
zuk, és kb. 20-30 perc alatt készre sutjuk.
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Az égetett tésztahoz:
14 dkg finomliszt

10 dkg vaj

2,5 dl viz

3 egész tojas

A vaniliakrémhez:

0,5 rudd vanilia

3 tojas sargaja

5dl tej

3 ek cukor

2 ek étkezési keményito

A habhoz:
150 ml habtejszin

Képviselofank
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Az égetett tészta

A vizet egy kisebb labasba ontjik, hozzaad-
juk a vajat, és felforraljuk. Beleszitaljuk a lisz-
tet, és kis langon kevergetni kezdjik. Akkor
jo, ha gombdcba all 6ssze, és az edény aljan
vékony filmréteg van. Levesszik a tlzrél, és 59
hozzaadunk egy tojast, majd kézi mixerrel el-
dolgozzuk. A masik két tojassal is igy teszlink,

de egyesével dolgozzunk. Ha kész, habzsakba

toltjuk, és tojasnyi halmokat nyomunk egy si-
tépapirral bélelt gaztepsire. 180 °C-ra el6me-

legitett stitdbe toljuk, és a sitd aljaba tesziink

egy kis fazek vizet. 35-40 percig sutjik, mig

szép aranyszinu lesz.

A vaniliakrém

Mig a tészta sul, elkészitjik a vaniliakrémet. A
vanilia radjat kikaparjuk, és beletessziik a 4 dl
tejbe. Kis langon felforraljuk. A tojassargakat a
cukorral és a keményitdvel kikeverjuk, és hoz-
zdadjuk a maradék 1 dl tejet. Csomdmentesre
kavarjuk. Hozzaontjik a tejhez, és folyamato-
san kevergetve sur(re f6zziik. Legalabb lan-
gyosra hatjuk. Habzsakba toltjik.

A hab

A habtejszint felverjik. A kész fankokat fél-
bevagjuk, egy kicsit kikaparjuk a belsejiket.
El6szor a vaniliakrémet nyomjuk bele, majd a
tetejére kanalazunk egy kis habtejszint is. Ra-
tesszlik a tetejét. {zlés szerint megszérhatjuk
porcukorral.
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40 dkg burgonya

1 kg liszt

fel | tej

3 dkg élesztd

1 ek cukor

10 dkg zsir vagy vaj

2 tojas sargaja

csipet sé

15 dkg szilvalekvar

1 egész tojas a tetejére

Krumplis kottes
ELKESZITES

A krumplit megpucolva, 6sszedarabolva tesz-
szlk fel foni. Miutan megfoétt, 6sszetorjik.
K&zben az élesztot felfuttatjuk a cukros, lan-
gyos tejben. A még meleg krumpliban elke-
verjlk a zsirt, a tojasok sargajat, sot és egy ke-
vés lisztet. Ezutan raontjik a felfutott élesztot,
a tobbi lisztet és jol 6sszedolgozzuk. Szépen
meg kell dagasztani, hogy a tészta puha és
homogén legyen.

A tepsinket ezutan kizsirozzuk, a sttt pedig
elédmelegitjik, kb. 180-200 °C-ra. A tészta-

val lisztezett deszkan dolgozunk. Két részre
osztjuk és hosszu rudakat formazunk beldlik.
A rudakbél kézzel szakitunk tenyérnyi gom-
bocokat, melyeket dvatosan, a kezlinkben
szétlapitunk. Ezekbe tesszik a teaskanalnyi
szilvalekvar-adagokat és végil becsomagoljuk
Oket, hogy a lekvar sehol se jojjon ki beldlik.
Szépen sorban tepsire rakjuk, de ugy, hogy
maradjon koztik hely, mert még kelni fognak
20-30 percet.

Forras: Ertéktar Kor, Kunszentmiklds
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50 dkg burgonya

50 dkg fodros vagy kocka tészta
1 fej voréshagyma

1 dl olaj vagy zsir

1 tk piros 6rdltpaprika

sO, bors izlés szerint

Krumplis tészta

ELKESZITES
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Egy nagyobb serpenydben a felapritott
vordshagymat forré zsiradékban megpiritjuk,
majd a tlzrél lehdzva meghintjik
pirospaprikaval. Hozzaadjuk a megpucolt,
apré darabokra vagott burgonyat. Megsézzuk,
megborsozzuk, és kb. 0,5 dl vizet 6ntlink ra, 63
majd sajat levében fedé alatt, takarékon (néha
megkevergetve) puhara paroljuk.

Kozben a tésztat bo, sos vizben, a

csomagolason lathato utasitas szerint kifézzik

és lesz(rjik.

Amikor megpuhult a krumpli, kissé

Osszetorjik, és dsszekeverjuk a kifott tésztaval.

Szlikség szerint megsézzuk, megborsozzuk.
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50 dkg liszt

3 dkg éleszto
2 dl tej
2-2,5dl viz
1tk so

2 ek olaj

1 tk cukor

olaj a stitéshez

A feltéthez:
tejfol
fokhagyma
reszelt sajt

Langos
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A tejet meglangyositjuk. Egy poharba tessziik 3 WCan®

a cukrot, belemorzsoljuk az éleszt6t, feldntjik
a tej felével. Lefedjuk, hagyjuk felfutni. Egy
talba tesszik a lisztet, a sot, majd jol 6sszeke-
verjik. A kozepébe mélyedést készitlink, ebbe
tessziik az olajat, a felfuttatott élesztét,

a maradék tejet és egy kevés langyos vizet.
Elkezdjuk dsszekeverni, a vizet apranként ad-
juk hozza. Ha mar kozepesen lagy a tészta,
atdolgozzuk, kelesztétalba tesszik, és kb. 1
oran at kelesztjuk. Ezutan egy talcat beolajo-
zunk, és olajos kézzel kis halmokat szaggatunk
a tésztabdl, majd a talcara kicsit tavolabb tesz-
szik egymastdél. Konyharuhaval letakarjuk, igy
kelesztjuk tovabb. Amikor mar szép nagyra
megndttek a tésztak (kb. 30 perc), akkor lehet
kezdeni sitni. Egy serpenydbe bdséges olajat
ontink, jol felmelegitjik, majd az olajos kézzel
jol széthuzott és megformalt tésztat belehe-
lyezzlk. Mindkét oldalat szép pirosra sutjik
1-1 perc alatt. Lecsepegtetjik, torlépapirra
szedjuk, nehogy a maradék olajat is felszivja.
Talalaskor megsdzzuk, tejfdllel megkenjik,
reszelt sajttal megszorjuk. Aki szereti, még
fokhagymaval is megkenheti.
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30 dkg liszt

20 dkg margarin
10 dkg porcukor
1 tojas sargaja
sO izlés szerint

Linzerkarika
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A klasszikus linzertészta 3:2:1 aranyban

A hozzavalokat 6sszemorzsoljuk, minél gyor-
sabban, hogy ne olvadjon meg a margarin, és
dsszegyurjuk. Folidba csomagoljuk, legalabb
fél orara a hutdbe tesszik, de akar egy na-
pig is el van, s6t, jol fagyaszthato. Lisztezett 67
deszkan korulbelll 5 mm vastagra nyujtjuk,

formakat szurunk ki beldle. Lehet csak igy si-

man sltni, vagy sités el6tt tojasfehérjébe és
kristalycukorba martani és sttépapirral kibélelt

tepsire tenni 6ket. 180 °C-on sitjik 7 percig.

Meggy és baracklekvarral ragasztjuk dssze

Oket mikor kihUltek, majd porcukorral meg-

szorjuk.

Forras: Ertéktar Kor, Kunszentmiklds
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90 dkg burgonya
30 dkg finomliszt
1 egész tojas

5 dkg margarin
sO izlés szerint

15 dkg daralt mak
8 dkg porcukor

Makos nudli

ELKESZITES

A burgonyat megpucoljuk és sos vizben puha-
ra f6zzlk. LeszUrjuk, 6sszetorjik krumplinyo-
moval, hagyjuk kicsit hdlni. Amikor kézmeleg,
beletessziik a margarint, j6l atgyurjuk vele,
hogy elolvadjon, majd a liszttel, pici séval és

a tojassal kozepes kemény tésztava gyurjuk.
Lisztezett deszkan 1 cm vékonyra kinyujtjuk és
1 cm csikokra felvagjuk, majd 2-3 cm kis da-
rabokra vagjuk és lisztezett kézzel egyenként
megsodorjuk. Forrasban lévd sos vizben kiféz-
zUk. Amikor feljon a nudli a viz tetejére, még

1 percig f6zzlk és kiszedjik egy nagy jénaiba.
(Ezt az adagot kb. 3 részben lehet kifézni.)
Megszorjuk jo sok cukrozott makkal. Melegen
és hidegen is talalhato.
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A tésztahoz:

60 dkg finomliszt

15 dkg porcukor

9 dkg mangalica zsir

2 egész tojas

4 ek méz

4 ek tej

1 tk szodabikarbona

3 ek mangalica zsir a tepsi
kikenéséhez

A toltelékhez:

6 dl tej

3 tojas sargaja

4 pupozott ek finomliszt
10 dkg porcukor a puding-
krémhez

2 cs vanilias cukor

25 dkg margarin

20 dkg porcukor a vajas
krémhez

3 tojas fehérje

Mezes krémes

ELKESZITES

A tésztahoz a mézet felolvasztjuk, és hagyjuk
halni.

A lisztet 0sszekeverjlk a porcukorral, szdédabi-
karbdnaval, majd a zsirt elmorzsoljuk benne.
Kis fészket csinalunk, a tojast, tejet, és a kihllt
mézet a kdzepébe tesszik, és puha tésztat
gyurunk beldle.

4 részre osztjuk. Lisztezett deszkan kinyujtjuk
és zsirozott tepsi hatuljan elémelegitett siit6-
ben, 190 °C-on mind a 4 lapot kisutjik egy-
mas utan.

A lapokat akkorara nyujtsuk ki, mint amekkora
a tepsi hatulja. Ha nagyobbra sikertl, akkor
vagjuk le a szélét sutés eldtt, mert akkor kony-
nyebb lesz lecsUsztatni a tepsi hatuljarél a
megsult tésztat. A krémhez a tojassargajat a
porcukorral, vanilias cukorral és a liszttel cso-
mdmentesre keverjlk.

A tejet feltessziik melegedni, belekeverjik a
tojasos masszankat, és sr0 pudingot f6zlink
beldle. Hagyjuk hdlni.

A margarint és a porcukrot habosra keverjuk.
A tojasfehérjét kemény habba verjiik.

Amikor a pudingunk kihult, el6sz6r a vajas
krémmel jol 6sszekeverjiik, majd a habot éva-
tosan belekeverjuk.

Ezzel a krémmel toltjik meg a lapokat.

Egy éjszakat all és masnap megpuhul a krém-
tol a tészta, és lehet tetszdlegesen szeletelni
és fogyasztani.
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3 dkg éleszto

1 kk cukor

1dl te

50 dkg liszt

25 dkg margarin

2tk so

2 tojas sargaja

1,75 dl tejfol

10 dkg reszelt sajt

1 tojas sargaja a kenéshez

Sajtos pogacsa
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Az élesztot felfuttatjuk egy kevés meglangyo-
sitott, cukros tejben. A lisztet 6sszemorzsoljuk
a margarinnal és a séval, utana 6sszegyurjuk a
tobbi hozzavaldval és a felfuttatott élesztével.
Meleg helyen duplajara kelesztjik. Kinyujt- 73
juk és haromszor meghajtogatjuk a tésztat,
mindig egy iranyban. A hajtogatasok kozott
30 percig pihentetjik. Amikor végeztiink az
utolsoé hajtogatassal is, kinyujtjuk kb. ujjnyi
vastagra, megkenjlk tojassargajaval, majd
megszorjuk reszelt sajttal, (de akar komény-
nyel is megszérhatjuk), majd lisztbe martott,
apro pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Miutan
a tepsibe tettlik, még 10 percig kelesztjik és
elébmelegitett stitében 170 °C-on, 25-30 perc
alatt pirosra sutjuk.
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A tésztahoz:

15 dkg finomliszt
2 egész tojas

5 dkg vaj

2,5 dlviz

A toltelékhez és
hempergetéséhez:
12 koézepes db szilva
10 dkg cukor

1 tk 6rolt fahéj

10 dkg zsemlemorzsa
5 dkg vaj

Szilvas gombac
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Egy labasban felforraljuk a vizet, hozzaadjuk a
vajat. Mikor Ujra forr, mérsékeljik a langot és
kisebb adagokban, fakanal segitségével hoz-
zaadjuk a lisztet. Addig keverjik, mig egyenle-
tes, sima tésztat kapunk. Lehlzzuk a tGzrél és
halni hagyjuk. Mikor langyos, egyesével hoz- 75
zadolgozzuk az egész tojasokat. (Ez eltart egy

kis ideig, a fakanal hatuljaval a legkdnnyebb

végezni a mlveletet.) Az igy kapott tésztat

enyhén lisztezett fellleten vékony (2-3 cm at-

mérdj) hengerré sodorjuk. 24 részre osztjuk.

A tésztadarabkakat egyesével, lisztes kézzel
kilapogatjuk, beleteszlink egy el6zetesen fa-

héjas cukorba hempergetett fél szilvaszemet,

és gombdcca formaljuk. Az 6sszessel igy ja-

runk el. Kdzben bd, sos vizet forralunk, ebben

fozzik (tobb adagban) a gombdcokat, mig

feljonnek a viz tetejére. A kész gombodcokat
lecsepegtetjik és a vajon megpiritott zsemle-

morzsaba forgatjuk.
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40 dkg csuszatészta
25 dkg husos szalonna
50 dkg turd

4 dl tejfol

sO izlés szerint

TUros csusza

ELKESZITES

A tésztat a csomagolason talalhato el6iras
szerint forro, sés vizben kifézzik, majd lecse-
pegtetjik. A szalonnat kockara vagva porcosre
sutjik. Amikor kisilt, a zsirjat a tésztara ontjuk,
hozzakeverjik a fele turét, a tejfol felét és a
porcok felét is, majd megsdzzuk. Tlzallo tal-
ban slitébe tesszik, tetejére tejfolt simitunk

és az egészet Osszesitjik. Talalaskor tesziink
még ra turdt, tejfolt és porcot.
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A tésztahoz:

8 egész tojas

30 dkg porcukor
40 dkg liszt

0,5 cs sutopor

Meggyes krém:
50 dkg meggy
12 ek griz

7 dl viz

10 ek cukor

Vanilia krém:
7 ek cukor

3 ¢s vanilias pudingpor

15 dkg vaj
8 dl tej

Meggyes
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A tojassargakat a porcukorral egyutt, gépi
habverd segitségével felhabositjuk, majd
fokozatosan hozzaadjuk a stitéporral elkevert
lisztet. A tojasfehérjéket kemény habba ver- 79
juk, és évatosan beleforgatjuk a tojasos-lisz-
tes masszaba, vigyazva, hogy a hab ne torjon
Ossze. A tésztat egy magas fald, sttopapirral
bélelt tepsibe simitjuk. 160 °C fokra eléme-
legitett stitdben kb. 30 perc alatt készre sitjuk,
majd tUprobaval ellendrizzik, hogy atsult-e. A
tésztat egy nyujtodeszkara helyezziik és egy
hosszu késsel, harom egyforma vastagsagu
rétegre vagjuk. A vizet felforraljuk, a cukor-

ral belefézziik a grizt és a meggyet. Hagyjuk
hdlni. Miel6tt dsszeallna a krémet radntjik a
legalso rétegre, ahol szépen eligazgatjuk. Erre
keril a kozépsod réteg. A tejjel és a cukorral

a szokasos modon megfézziik a pudingokat,
majd amikor kihdlt, beledolgozzuk a vajat.

A pudingos krémet raontjik a tésztara, ahol
eligazgatjuk. Rahelyezziik a felsd réteget és
porcukorral diszitjik. Ha kapcsos formaban
készitjik, egyszeribb a krémmel banni és nem
kell varni, hogy huljon.
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TESZTAK

Elnoki koszontd

Babgulyas
Bableves
Legényfogo leves
Tyukhusleves

Birkaporkolt bogracsban
Ciganypecsenye
Csirkeporkolt
Harcsapaprikas

Kérozott

Pacalporkolt

Paprikakrém
Paprikaskrumpli nokedlivel
Pasztortarhonya

Sult kacsa

Sult csirke
Székelykaposzta
Szentmiklosi kaszaspecsenye
Tokfozelék

Toltott kaposzta
Zuzaporkolt

Barack suti
Borjukotel

Fank

Hajas tészta
Hatlapos stitemény
Meggyes rétes
Kenyérlangos
Képviseléfank
Krumplis kéttes
Krumplis tészta
Langos
Linzerkarika

Makos nudli

Mézes krémes
Sajtos pogacsa
Szilvas gombodc
Taros csusza
Meggyes siitemény
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