A DELMAGYARORSZAG és a DELVILAG

/

e

SZAKACSKONYVE

/

v

/

A DELMAGYARORSZAG ES A DELVILAG

/

/
Vd

V4

DELMAGYARORSZAG
DELVILAG

Yl

OTTHON VAN!

/

A DELMAGYARORSZAG ES A DELVILAG SZAKACSKONYVE




A DELMAGYARORSZAG
Y4 éS Y4
a DELVILAG

SZAKACSKONYVE

VALOGATAS
OLVASOINK
LEGJOBB
RECEPTJEIBOL

2006



A DELMAGYARORSZAG és a DELVILAG
SZAKACSKONYVE

Szoveg © Délmagyarorszdg

Copyright © Lapcom Kft. Délmagyarorszdg Kiadd, Szeged 2006

Projektmenedzselés: Orfi Ferenc
Szerkesztés: Lévay Gizella
Koordindcié: Pintér Melinda

A recepteket lektordltdk és a prébaf6zéseket végezték:
Ferenczi Dezs6, Frank Sandor, Csiszdr Istvdn,
Bagi Emilia, Nagy Istvanné, Grund Zoltédn, Varga Laszl6

Foté: Frank Yvette, Karnok Csaba, Segesvari Csaba, Tésik Attila
Képfeldolgozds: Dondth Attila

A konyvet tervezte, kivitelezte: Pécskéi Iringd, Jacob Péter

Kiilon kioszonet a szegedi Konyhatdr vizletnek a szép edényekért.

Kiadja a LAPCOM Kft. DELMAGYARORSZAG Kiadé
http://www.delmagyar.hu

Felel6s kiad6: Pap Kldra
Késziilt a Novum Nyomddban.

Elsé kiadds, 2006

ISBN-10: 963-7258-39-6
ISBN-13: 978-963-7258-39-8

Minden jog fenntartva!
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A jotol tanulni nem szégyen

Benniinket is ez az elv vezérelt, amikor belefogtunk abba, ami-
hez nem értiink. Hiszen mi mindennap djsagot irunk, készitiink.
A konyv pedig egészen mds miifaj. A f{6zéshez meg aztdn plane
a feleségemet bosszantom azzal, amikor a hét végén hihetetlen
kuplerdjt hagyva a konyhdban, 6tszor annyi id6 alatt 6todolyan
eredménnyel készitem el ugyanazt az ételt, amit 6.

Mégis belevagtunk. Azért, mert testvérlapunk, a Kisalféld hatal-
mas sikerrel adta ki hasonl6 kotetét, s6t Gy6rben megjelent mar
a receptkonyv mdsodik kiaddsa is. Azért, mert gy véljiik, manap-
sdg egyre nagyobb a keletje a ldtvanyos, szép fotékkal illusztralt,
izléses, modern, remek szakdcskonyveknek. Manapsdg minden
haziasszony kedvence Jamie, a pucér szakdcs; mindannyian tud-
juk, hogy hétvégén jon ,,Majd a Buday”. Stahl Judit ma mar nem
hiradés, Kaszds Géza pedig nem szinész — 6k bizony 1) miifajt
teremtettek, a ,konyhamédiat”. Ugyhogy mi is belevdgtunk, mert
bizakodunk. Pontosabban bizunk. Méghozzd Onékben. Hiszen e
konyvet olvaséink irtdk, és a megye legnevesebb szakdcsmeste-
rei ,lektordltdk”. Kedvenc receptjeik bekiildésére lapunkon ke-
resztiil kértiik olvasoinkat, €s Szeged, illetve Hodmezévasarhely
legjobb éttermeiben f6zték, illetve siitotték meg a szakemberek
az Onok dltal megdlmodott kiilonlegességeket. Az a hélds szerep
pedig nekiink jutott, hogy els6ként meg is kdstolhattuk a remek
leveseket, fGételeket, siiteményeket. Nem mindennapi izorgidban
volt résziink egy-egy alkalommal!

Ha megengedik, szerkeszté és marketinges kollégdimnak, foto-
riportereinknek kiilon is megkoszonném a segitségét, nélkiiliik,
rengeteg munkdjuk és szervezésiik nélkiil nem tarthatndnk a ke-
ziinkben e kotetet.

De a siker — mert hissziik, hogy az lesz —, mint mindig, minden
konyv esetében a szerzéé. Azaz: Onoké, a Délmagyarorszdg és
a Délvilag olvasoié.

Oszintén reméljiik, e konyv bongészése, tanulmanyozdsa, a recep-
tek kiprébaldsa utdn Onok is tgy vélik majd: ezt j6l kisiitottiik!

Szetey Andras

f6szerkesztd



-

-

-

KARASZ CSARDA szEGED

Uj vendéglé Szeged szivében

Szeged legfiatalabb csardaja a Belvaros szivé-
ben a Karasz Csarda. Puskas Laszl6 tulajdonos
igyekezett olyan 1j nevet valasztani a korab-
ban Arany Oroszlanként miikodé étteremnek,
amely a helyre is és a kindlatra is asszocial.
Mivel a csarda a megye egykori alispanjarol,
Karasz Benjaminrol elnevezett palotaban ka-
pott helyet, igy egyértelmii volt a névvalasztas.
A névvaltast indokolta az is, hogy a Szegedre lato-
gato turistdk inkdabb a csardahangulati vendég-
latohelyeket keresik, ahol tradiciondlis magyar
ételeket €s halételeket is kindlnak.

A csdrda a f6ldszinti, nemdohdnyzé részlegen és az
éttermi galéria dohdnyzo6 részlegén osszesen 80 f6t
tud fogadni, az udvari teraszon pedig tovdbbi 60 ven-
dég foglalhat helyet. A Klauzdl téri teraszon tovabbi
szdz vendég fogyaszthatja a csdrda remek konyhdjanak
ételeit. Az étterem szakembergdrddjat a Szegeden is-
mert és elismert Banfi LdszI6 iizletvezetd irdnyitja, aki
szakmai tuddsdval nagyban hozzdjarul ahhoz, hogy a
fiatalok megtanuljdk szakmdjuk és a szives, hagyomad-
nyos vendéglatds fortélyait, amellyel a csdrda a hazai
és a kiilfoldi vendégeket egyardnt vdrja. A csdrda séfje
Grund Zoltdn, a konyhafénok-helyettes Boros Istvén.
Neviik garancia arra, hogy mingségi, finom ételek ke-
riilnek teritékre.

A csdrda étlapjdn a tradiciondlis magyar konyha leg-
kedveltebb ételei kozott megtaldlhatok a pontybdl, a
harcsdbdl, a lazacbdl és a pisztrangbodl késziilt haléte-
lek, ezek koziil a bogracsos hallét emeli ki az {izletve-
zetG. Tovabba kindlnak még szdrnyasokbol, sertéshdl,
marhahusbél késziilt ételeket. A Kdrdsz Csdrddban a

konnyebb étrend kedvel6i €s a vegetdridnusok is taldl-
nak kedviikre valé inyencséget az étlapon. A csdrda-
ban kindlnak olyan ételt is, ami mds éttermek menii-
jében nem, vagy csak ritkdn szerepel, mint példdul a
velérézsa rantva. Emellett az iizletvezet6 szeretettel
ajanlja a gourmand-oknak sajdt kedvenc ételét, a bajor
sertéscsiilkot, valamint a toltott pulyka szép Kdrdszné
kedvére nevii inyencséget — utébbi étel aszalt szilvaval,
camembert sajttal van toltve, a séf izlése szerint izesit-
ve. A csdrddban mindennap svédasztalos kindlattal is
varjak a vendégeket, igen kedvez6 dron.

Banfi Ldszl6 beszél a borokrdl is, nem véletleniil,
hiszen 6t kértiik fel, hogy adja meg a szakdcskonyv
részletes €s szakszerii borajanlatdt. A Kdrdsz Csdrda
az ételeikhez borokat is ajanl, méghozzd tigy, ahogyan
ezt kevés étterem teszi: a borlapjuk mellett az étlapon
is feltiintetik az adott ételhez ajdnlott bort. Az {izletve-
zetl szive szerint — ha a raktdrozds €s hiitési kapacitds
engedné - minden j6 nevl bordsz boraibdl tartana rak-
taron, de igy is kozel harmincféle bor van készleten az
egri, a villdnyi és a badacsonyi borvidékrél. A Kdrdsz
Csdrda csoportos megrendelés esetén kedvezményt
biztosit draibol. Szamos rendezvényt bonyolit le az év
folyamdn, igy példdul minden évben megrendezik az
évrél évre egyre tobb vendéget vonzo grill- és sorfesz-
tivalt.

A Kdvrdsz Csdrddban elkészitett ételeket a receptekhez tartozo
szakdcstippnél K betiivel jeloltiik.

HAGYOMANY

Szeged arculatdhoz régéta hozzatartozik a Roose-
velt téri haldaszcsiarda, amelyet Frank Sandor
Venesz-dijas mesterszakacs 1997-ben vett at. Emel-
lett a Fehértoi haldaszcsarda és panzié tulajdonosa,
amely habori el6tti miltra tekint vissza. A folyama-
tos feludjitas mellett ebben az évben késziilt el telje-
sen. A konyhdja tobb ezer f6t tud egyszerre elldtni,
ennek kovetkeztében az orszagos kiilsé helyszinen
torténé rendezvények bonyolitdsa is lehetséges.
A csdrda méretére jellemzd, hogy egy idében a tera-
szokkal egyiitt ezerotszaz f6t lehet vendégiil latni.
A madarles épitése még folyamatban van, elkésziilte
utan pedig a teljes fehértéi madarvilag lathato lesz.

A Roosevelt téri csiardagazda, Ferenczi Dezs6 konyha-
fénokként kordbban tobb szezont dolgozott osztrdk és
német tobbcsillagos szdlloddkban. Szakértelmét a leg-
jobb éttermekben tokéletesitette, €s sok jo Otletet hozott
haza magdval. Ebben az esztend6ben a Magyar Gasztro-
némiai Szovetség Ettermi Mester kitiintetéssel ismerte
el munkdjat. Ferenczi Dezsé azt is elmesélte, a Sétarto
becenévnek régi torténete van. Az 1960-as, 70-es évek-
ben mives, sz€ép sétartdk voltak az asztalokon. A vendé-
gek el is csentek ezekbdl egyet-egyet, szuvenirként vitték
magukkal egy jo haldszlés vacsora utdn. S ha mdsok ér-
deklédtek: honnan a szép fliszertartd, a vdlaszt ez volt:
Hat a Sétartohol!

A Roosevelt téri haldszcsdrda tradiciondlis vendégldto-
hely, fontos feladata a hagyomdny6rzés. Ez nem csupdn
a paprikafiizérrel diszitett termekben mutatkozik meg,
hanem az 1900-as évek elején é€s a mdsodik vildghdbo-
rd utdn lejegyzett receptirdk alapjan elkészitett magya-
ros ételekben is. A vendégeknek a tradiciondlis magyar
konyha remekei — a t6ltott kdposzta velesiilt kenyérrel,

ES MINOSEG

a borjupaprikds, a harcsapaprikds, a flekken - mellett a
reformételek széles vialasztékdt is kindljdk: roston siilt
halakat, saldtaféléket. A csdrda legkedveltebb halételei
édesvizi halakb6l — pontybdl, harcsdbdl, siill6bél — ké-
sziilnek. Emellett a csdrda kindl lazacot, kagylét, csigat,
bélszint, libamdjbol késziilt ételeket €s vadételeket is.
A Roosevelt téri haldszcsdrda minden szezonban kapcso-
l6dik a magyar népszokdsokhoz: hisvétkor bardny- és
nyulételek, kardcsonykor hal és pulyka, Marton-napkor
pedig libaételek keriilnek teritékre.

Ahogyan az ételekre, tgy a borkindlatra is nagy hang-
sulyt fektetnek, hiszen a gasztrondémidt €s a borkultirat
nem lehet kiilonvélasztani. A haldszcsarddban dgy gon-
doljak: a nemes iz(i ételeket illik egy sz€p borral elkisér-
ni. Magyarorszdg szinte mindegyik borvidékér6l — tobbek
kozott Szekszardrdl, Villdinybol, az egri és a tokaji régio-
bél - is tartanak borokat. Igyekeztek olyan 6sszedllitdst
a borlapra tenni, amelyben mindenki megtaldlja az {zlés-
vildgdnak megfeleld italt. S a borokat természetesen tgy
valogattdk 6ssze, hogy az étlapon szereplé ételek mellé
tudjdk 6ket kindlni.

A csdrda minden év szeptemberében kikoltozik a
Tisza-partra: 1997 6ta minden évben megrendezik az
egyre tobbeket vonzé nemzetkozi tiszai halfesztivalt,
amelyen 2007-ben mdr egy 5 ezer literes 6ridshogrdcsbhan
f6zik majd a szegedi haldszlét.

A Roosevelt téri csdrda terasza tavaszt6l késé ¢szig vdrja
avendégeket. A Danké-pincében 80 {6 fogaddsdra van lehe-
téség, a pince tligynevezett polgdrmesteri termében pedig
10-15 {6s barati tarsasdgoknak tudnak helyet biztositani.

A Fehértoi haldszcsdrddban elkészitett ételeket a
receptekhez tartozo szakdcstippnél F betvivel jeloltiik.
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ROOSEVELT TERI ES FEHERTOI HALASZCSARDA szeGED
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FEKETE SAS, BAGOLYVAR ES BANDULA ETTEREM H
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Az izek vasarhelyi mesterei

Harom vasarhelyi étterem, harom hangulat — ez
jellemzi a Bonus Istvan tizemeltette Fekete Sast,
a Bagolyvar éttermet és a Bandula kisvendéglét.
Mindharom az izek vasarhelyi mestereiként re-
mek és hatalmas adag ételeirdl, hangulatos kor-
nyezetérél és magas szinvonald Kkiszolgalasarol
ismert, immadr a varoshatdaron is tul.

Aki végigkdstolta mdr Védsdrhely hdrom legelegén-
sabb, leghangulatosabb éttermének ételeit, az elmond-
hatja, a hazai izek terén mdr nem érheti semmi meg-
lepetés. A Fekete Sas, a Bandula kisvendégl6 vagy a
Bagolyvar étterem kiilon vildga hasonld, mégis eltérd
gasztrondmiai utazdst kindl.

A gyonyorien feldjitott, eredeti pompdjat 1998-ban
visszanyer$ Fekete Sas a legnagyobb rendezvényhdz a
megyében. Baltermének méreteire jellemz6, hogy ott
egyszerre hdaromszazhatvanan, vorés és zold szalon-
jaban harminc-harmincan, kivéhdzdban kilencvenen,
foldszinti éttermében pedig akdr szdzotvenen is ké-
nyelmesen elférnek. A Sast ez teszi alkalmassd lako-
dalmak, konferencidk rendezésére is. No meg az, hogy
a vendégek egyedi menii-osszedllitast élvezhetnek.

Mds jellegii a Bagolyvar Music Club Etterem, mely
a szazadfordul6 bitoraival, korabeli fényképeivel igazi
polgdri mili6t teremt. Nydron borpincét idéz6 flaszter-
téglds kerthelyisége, télen pedig étterme vdrja a ven-
dégeket, akiket rég elfelejtett izekkel var a szakképzett
és diszkrét személyzet. A Bagolyvar specialitdsit, a li-
batepertét senkinek sem szabad kihagynia. Persze az
étlaprol sokféle helyi specialitds is vdlaszthatd, a mesz-

sze f6ldon hires fiileslevest6l a kemencében siilt bor-
jucsiilkon 4t a nagyétklieknek szant szarnyaslakomadig.
A Bagolyvir kiilonlegessége az ételek és a kornyezet
mellett, hogy emeleti nagyterme mellett diszkrét, aj-
tokkal elkiilonitett kisebb termek dllnak a vendégek
rendelkezésére, igy a csalddi iinnepek itt tényleg csald-
di jellegliek maradhatnak.

AXkisvdrosi kérnyezetben, csendes mellékutcardl nyilé
Bandula kisvendéglét mar azok is megismerték, akik
valaha egy alkalommal is megélltak mdr a vdrosban.
J6 hirét nemcsak a helyi markanév, a Bandula jelenti,
de az is, hogy a nagy étvagyiak bizony itt is elégedet-
ten délhetnek hdtra ebéd utdn. Feketével a keziikkben
bizton dllapithatjdk meg, sehol sem ettek kiilonbet.
A korabeli vendégldtds dinasztia j6 hirét méltan tovabb-
vivé kisvendégls vetekszik az egykor legenddssa valt
budai kiskocsmékkal. Etelei azonban izig-vérig hely-
béliek, hiszen kocsoglevest, rantott csirkecombfilét,
ilyen vadragut azért mdshol nem lehet enni, ahogy a
Bandula-talat, vagy a Kishomoki saldtit sem ismerik
madshol a vildgon. A helyben igen kézkedvelt, jé id6ben
kerthelyiséget is miikodtet6 Bandula ételei a legna-
gyobb gourmand-okat sem hagyjdk hidegen. Az étter-
met ennek koszonhet6en csalddok generacidi fedezték
fel djra.

A vdsdrhelyi Fekete Sas Rendezvényhdzban elké-
szitett ételeket a receptekhez tartozo szakdcstippnél
V betiivel jeloltiik.

ETELKULONLEGESSEGEK
ES SZAKMAI ELHIVATOTTSAG

A Szegedtdl 11 km-re 1év6 Rozsakert vendéglé
kilenc éve varja vendégeit Domaszéken. A Bajai
ut mellett talalhatod, csaladi hangulatd vendégla-
tohely tajjellegi ételekkel, gasztronomiai kiilon-
legességekkel csabitja a betérdket: az étlapon
111-féle finomsag koziil valaszthatunk, koéztilk
tenger gyumolcse salatabol, fokhagymas kagy-
16bol, szarnyashissal toltétt gombafejbdl, rakra-
guval tdlalt pulykamellbdl, vorosboros gombas
6zragubodl sztrapacskaval és o6zfilébdl afonyas
gyumolcsraguval. Sokan keresik a domaszéki
inyenclevest és a palacsintametélttel talalt eréle-
vest is.

Az étlap kialakitdsdndl figyelembe vették a magyar
tdpldlkozasi szokdsok mellett az egészségi szemponto-
kat is. Ugyanis egyre tobben szenvednek valamilyen,
diétds ételt igényl6 betegségtsl. A vendéglé étkezteti
példdul a kornyékbéli 6vodat is, ahol sok gyerek tej-,
tojds- vagy lisztérzékeny.

A 43 éves szakmai mudltra visszatekinté tulajdonos
és vezets, Csiszdr Istvdn mesterszakdcs neve Szege-
den sokdig egyet jelentett a szinvonalas hidegkonyhai
ételspecialitdsokkal, a Bal fasor 3-5. szdm alatt taldl-
hato hidegkonyha és egyetemi konyha hosszu évek 6ta
sikeresen mikodik. Tobbek kozott e vallalkozds gyii-
molcse a domaszéki Rézsakert, amely kezdetben 45

f6s étteremmel €s 20 fGs galéridval, majd plusz egy ma-
sik 50 fés teremmel, késébb pedig egy haromszaz 6
befogaddsdra alkalmas rendezvénysdtorral béviilt. Az
1998-ra elkésziilt, akkoriban orszdgosan egyediilallé
négycsticsu sdtorban szdmos eskiivét és rendezvényt
tartottak madr: kivinsdgra az anyakonyvvezet$ a hely-
szinen adja Ossze az ifju pdrt. Az egyediildlld djitdst
sziviikbe fogadtdk a fiatalok, a koriilotte 1évé hangu-
latos park pezsgds fogaddsok helyszine lett. Ez a nyu-
gati stilus sokakat vonz a Rézsakertbe: a tobb szdz f6s
rendezvények biztositjdk a tavasztol oktéberig tarto
szezon forgalmat.

Ugy is fogalmazhatunk, hogy a nemzetiségi eskiivék
Mekkdja lett a vendégl, magyar-német, holland-ma-
gyar, portugdl-magyar, az idén pedig mexikéi-ma-
gyar €s vietnami-magyar pdar tartotta lakodalmat
Domaszéken. Ilyenkor nemcsak az étlapbdl valaszthat-
nak az itt iinnepldk, hanem egyéni kéréseket, 6hajokat
is teljesitenek a hdzigazda vendéglaték. Csiszar Istvan
és felesége, Marika azt vallja, hogy a vendégldtds szak-
ma megannyi firadsdggal €s lemonddssal jar ugyan, de
az étellel €s a felszolgdldssal elégedett vendégek min-
denért karpotoljak Gket.

A Rozsakert Vendégloben elkészitett ételeket a \’
receptekhez tartozo szakdcstippnél R betiivel jeloltiik.
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ROZSAKERT VENDEGLO pomASzZEK
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Hozzavalok 4 személyre:

1 kg siit6tok

S0, vegeta

késhegynyi 6rolt szerecsendié

kevés fehér bors

6rolt gyombér

tejszin

tokmag, zsemlekocka

A t6kot elézéleg a siitében
slissiik meg, igy sokkal
kellemesebb izt kapunk.

: A turmixoldsnal haszndl-

¢ junk 1 ek. vajat, krémesebb

. lesz téle a leves.

Kitiing 6szi-téli krémleves.
Tokmagolajjal izesithetjiik
és diszithetjiik.

Orcsikné Vass Eszter, Szeged
| SUTOTOKKREMLEVES

A siit6tokot vagy sonkatokot megpucoljuk, maghd-
zat kikaparjuk. Koriilbeliil 4x4 centis kockdkra vag-
juk, és kevés vizben megf6zziik. Mikor puhdra f6tt,
turmixoljuk, majd fliszerezziik. Ezutdn tejszinnel
lagyitjuk, hasonléan, mint a krémleveseket. Levesbe-
tétként tokmagot, zsemlekockat adunk hozza.




Hozzavalok 4 személyre:

35 dkg marhahts

voroshagyma

fokhagyma

vegeta

babérlevél

majoranna

6rolt szerecsendi6

zoldbab

karaldbhé

burgonya

gyOkér

sdrgarépa

zeller

olivaolaj

gyokérzold (diszitésnek)

Orcsik Livia, Szeged
KERTESZLEVES

\

@ A marhahtst kockdkra vagjuk, és sés vizben megf6z-

ziikk, majd forrds utdn lemossuk a habjatél. Uj vizbe
tessziik f6ni, hozzdadjuk a vegetdt, a babérlevelet,
a majorannat, az 6rolt szerecsendiét, a voroshagymat
és a fokhagymat. Mikor félig megf6tt a his, hozzdadjuk
a zoldségeket. Minden zoldséget a zoldbab hosszikas
formdjara vagunk. Mikor puhdra f6ttek a zoldségek is,
a tetejére Ontiink néhdny csepp olivaolajat, €s aprora
vagott gyokérzolddel diszitjiik.

--------------------------------------------------

A zoldséget az elésziilési id6 el6tt tiz perccel tegyiik
., bele a levesbe, hogy ne {6jon szét.

.
--------------------------------------------------------------

Hozzavaldok 10 személyre:

25 dkg vegyes z0ldség

10 dkg karaldbé

10 dkg poréhagyma

1 csipet majordnna

1 csipet 6rolt bors

3 gerezd fokhagyma

50 dkg csirkemdj

50 dkg csirkesziv

15 dkg biizadara

3 db tojas, 2 dI tejfol

1 ek. tarkony, 1 db citrom

2 ek. liszt

2 dl étolaj

1 csomag z6ldségzold

3 szél zellerzold

15 dkg csirkehtis alaplé
granuldtum

1 fej voréshagyma

2 szdl friss kapor (vagy szdritott)

20 dkg sampinyon gomba

Sés Norbert, Szeged
BUDAI MAJGALUSKALEVES SZIVVEL

@ A karikdra vagott vegyes zoldséget, gombat, karalabét,

valamint a fokhagymat olajon megfuttatjuk, a csirke-
his-granulditummal megszorjuk, majd felengedjiik
korilbeliil 3 liter vizzel. Beletessziik az el6tte félbe-
vagott és jol kidztatott csirkesziveket is. Egy kis fej
voroshagymadt finomra Osszevdgva olajon megfut-
tatunk, hozzdadjuk a madjat, majd sézzuk €s borsoz-
zuk. Ha kihtlt, hozzdaadunk kevés sét, finomra vagott
petrezselyemzoldjét, a blizadarat €s a nyers tojasokat.
Ezt kovetéen galuskastiriiségti tésztat készitiink beld-
le. Ha a sziv mar puha, galuskaszaggaton a levesbe
szaggatjuk a tésztat. A lisztet és a tejfolt simdra kever-
jik, és a leveshez adjuk. Megszorjuk majordnnaval €s
tarkonylevéllel. Ha sziikséges, utdnizesitjiik. Miel6tt
teljesen kész a leves, kevés citromlével izesitjiik. Tala-
las el6tt apréra vagott friss kaporral megszorjuk.




o

Hozzavalok 4 személyre:

1 kg karajcsont

1 db birkapacal

2-3 szdl sargarépa

1-2 szdl petrezselyemgyokér

2 dkg zsir

2 dkg liszt

pirospaprika, s6

1 tk. koménymag

1/2 liter tej

3 db zsemle vagy f6tt tojds

'- Sajoné Gekcso Valéria, Szeged

. PACALLEVES

A tisztitott birkapacalt sés, koménymagos, babérleve-
les vizben 3/4 o6rdig abaljuk, majd a vizbél kivéve, mi-
kor kihlt, 1-7 cm-es csikokra vagjuk. A karajcsontot
a pacallal, a zoldségekkel, 1 tk. koménymaggal, séval,
3 liter vizzel addig f6zziik, mig a his a csontrdl kony-
nyedén lejon. Ezutdn rdantdst készitiink, a tejjel felen-
gedjiik €s a levesre Ontjiik. A rantdssal 6sszeforraljuk.
A hust kisebb csikokra vagjuk, és visszarakjuk a leves-
be. A z6ldségek a levesben maradnak.

2 Oora

Nagygombosi Rosé
(Nagygombosi Szé6lébirtok €s Pincészet)

< Piritott zsemlekockdval vagy f6tt tojdssal tdlaljuk.

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Piroska Andrdsné, Szeged

_%..) . TARKONYOS CUKKINILEVES

Hozzavaldk 4 személyre: @ A vajat és az olivaolajat felmelegitjiik, a sargarépdt €s
a hagymat puhdra paroljuk, kozben izlés szerint megsoz-
zuk. Beletessziik a megmosott és apré kockdra vagott

40 dkg apro cukkini felkockdzva

1 kisebb voroshagyma gyenge cukkinit, megszorjuk borsikaftivel és elkeverjiik,
aprora vagva majd felengedjiik vizzel. Amikor a cukkini puhulni kezd,
3 szél sdrgarépa beletessziik a tarkonyt és a petrezselyemzoldet. Néhany
vékony karikdra vdgva percig dllni hagyjuk. Talaldskor a tarkonyt kivessziik,

. és megszorjuk aprora vagott snidlinggel.
1 tk. vaj

2 ek. olivaolaj

4 30 perc

jodos tengeri s6

petrezselyemzold

2 szdl zold tarkony

néhdny levél borsikafii
apréra vagva

1 ek. apréra vagott snidling




dsleves mezei

Hajdd Mihaly, Algyd
““, TEJFOLOS GULYASLEVES

El

MEZEI SZEGFUGOMBAVAL

: - _ ES APRO CSIPETKEVEL

Hozzavalok 4 személyre:

5 dkg vaj vagy
4 evGkandl olivaolaj

20-30 dkg frissen é€s tisztdn
gylijtott mezei szegfligomba-
kalapok, max. 1 cm-es tonkkel

3 tedskanadl 6rolt csemege-
paprika (szegedi)

1 db kozepes
makoi voroshagyma

1 db t6lteni valé
fehér hidsos paprika

1 db kosszarvi paprika
(csipGssége miatt)

1 db paradicsom (kb. 5-10 dkg)

2 db kozepes babérlevél

1 csapott kdvéskandl koménymag

izlés szerint s6

2 szdl sdrgarépa

2 szal petrezselyemgyokér
zoldjével egyiitt

6rolt késhegynyi fehérbors

csipetnyi morzsolt majordnna

1 pohdr 20%-os tejfol

1 db jércetojds, €s annyi rétes-
liszt, amennyit a tojds felvesz

2, 5 1viz a felontéshez

3 gerezd nagyobb fokhagyma

@ A szegfligombat tegylik tésztaszlirébe, folyé vizzel

oOblitsiik 4at, és rakjuk félre lecsepegni. A zoldségeket
mossuk meg €s szeljiik karikdra. A makoéi voroshagy-
mat, a tolteni valé fehér és a kosszarvi paprikdkat
a fokhagymaval egyiitt vagjuk apréra. A megolvasztott
vajat vagy az olivaolajat egy fazékban (kb. 4 l-es) forré-
sitsuk fel, és tegyiik bele a hagyma- €s paprikavagda-
lékokat. Dinszteljiik {ivegesre, rakjuk ra a sargarépa-
és petrezselyemgyokér-karikdkat, jol forgassuk Ossze,
és fed6 alatt 5 percig dinszteljiik tovabb. Adjuk hozza
a mar lecsepegett mezei szegfligombadkat, a komény-
magot, az 6rolt borsot, kavarjuk meg, 1 dl vizet ont-
siink hozzd, és 10-15 percig pdroljuk fed6 alatt. Majd
adjuk hozzda a meghdmozott, kockdra vagott paradi-
csomot. Ha a levét elf6tte volna, akkor ontsiink hozzd
egy keveset, de az sem baj, ha egy kicsit a gomba lesiil
itt-ott, mert annal jobb lesz az ize.

A piros 6ro6lt paprikat szérjuk rd, és keverjiik 6ssze.
Azonnal adjuk hozzd a 2,5 1 vizet, a babérlevelet, és
forraljuk fel. Szorjuk rd a csipetnyi morzsolt majoran-
nat is. A tejfolt keverjiik ossze, €s enged;jiik bele a le-
vesbe dllandé keverés mellett.

Amig a leves felforr, addig elkészithetjiik az egy jérce-
tojdshol és a liszth6l Osszegytirt, kissé kemény tész-
tat. Lisztezziik meg, és apré darabokra csipked;jiik.
Egymads utdn szérjuk bele a levesbe, és forraljuk fel.
Szérjuk rd a csipetnyi morzsolt majordanndt, €s sézzuk
meg. Addig f6zziik, amig a csipetke meg nem puhul.
Koéstoljuk meg, ha nem sés, utdnasézzuk, raszorjuk
az aprora vagott petrezselyemleveleket. Frissen, for-
rén tdlaljuk.

Csak akkor kezdjiink hozzd, ha van gombavizsgalo
ismerdsiink, aki a szegftigombdt be is tudja szerezni.
Ellenkez6 esetben rokagombat ajanlunk helyette.



Godo Illésné, Szeged
SONKAS KARFIOLLEVES

Hozzavalok 4 személyre: A karfiolt megtisztitjuk, kis rézsdira bontjuk, majd
40 dkg karfiol huslevessel felontjiik. Séval, 6rolt fehér borssal és

ételizesit6vel fliszerezve addig fo6zziik, mig a karfiol
megpuhul. Ekkor hozzdadjuk a vékony csikokra vagott
fiistolt sonkdt, €s a levest bestritjiik a liszttel elkevert
tejszinnel. Még egyszer atforraljuk, majd finomra va-
gott petrezselyemmel meghintve forron talaljuk.

1 cs. petrezselyem

20 dkg f6tt fiistolt sonka
(esetleg gépsonka)

1 kiskandl ételizesitd (vegeta)

86, 6rolt fehér bors

1 liter hdsleves
(leveskockdhdl is késziilhet)

1 dl tejszin

2 ek. liszt

Mucsiné Kovacs Andrea, Széreg

ARPAGYONGYLEVES

(ahogy a nagymamam készitette)

Hozzavalok 4-6 személyre: @ Az drpagyongyot el6z6 este ledztatjuk. A baromfizsi-
ron megfuttatjuk a reszelt voroshagymat, és hozzaad-
juk a megtisztitott, felapritott z6ldségeket, majd par
percig paroljuk. Félrehizzuk a tlizr6l, és megszorjuk

12-15 dkg arpagyongy

2 szal sargarépa

1 szdl petrezselyemgyoker 1 ek. liszttel, 1 kk. 6rolt paprikdval, sézzuk. A tiizre
1 kicsi karaldbé visszahtzva 0sszekeverjiik, €s izesitjiik még késhegy-
1 szelet zeller nyi 6rolt borssal. Ezt kévetéen felontjiik 2-2,5 1 vizzel,

és ha felforrt, hozzdadjuk a bedztatott drpagyongyot
és puhdra f6zziikk. Az apré kockdra vagott burgonyat
az utolsé 15-20 percben adjuk a leveshez. Nyaron f6z-
1 kk. 6rolt paprika hetiink bele 1-1 paprikdt és paradicsomot. Végiil ka-

2-3 ek. baromfizsir (ma olivaolaj) porral vagy tdrkonylevéllel izesitjiik.

1 kozepes voréshagyma

2 db kozepes burgonya

kapor vagy tarkonylevél

1 ek. liszt, pici bors

Sonkds karfiolleves




Hozzavalok 10 személyre: @
10 dkg vaj

2 fej voréshagyma (20 dkg)

2 gerezd fokhagyma

1 kg kelkdposzta

kevés 6rolt bors é€s komény
10 dkg liszt
60 dkg zoldborsé

15 dkg marhahuslevespor

1 csomag zo6ldségzoldje

kevés friss kapor
80 dkg dardlt marhahus
3 db tojds

2 ev6kandl s6

1 dl tejszin
20 dkg fiistolt lazac

’& s
R

=
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Sés Norbertné Futé Erika, Szeged
VOROS ERIK KEDVENC LEVESE

ke

A felolvasztott vajon megdinszteljik a karikdra
vagott sargarépat. Hozzdadjuk a finomra vagott voros-
hagymat és egy gerezd fokhagymadt. Meghintjiikk 2-3
ev6kandlnyi liszttel, majd rdszorjuk a pirospaprikat.
Felengedjiik, izesitjiik a hislevesporral, séval €s 6rolt
borssal. Hozzdadjuk a cikkekre vagott kelkdposztat
és az 6rolt koményt. K6zben a marhahtishoz hozza-
adjuk az 1-2 gerezd fokhagymat, a fél voroshagymat,
a zoldségzoldet, a kevés kaprot, és ledardljuk. Izesit-
juk soéval, borssal, majd beletessziik a tojasokat is. Kis
gombdcokat formadlva a forrdasban 1évé levesbe rakjuk
Gket. A zoldborsét vajon megparoljuk, és csak rovid-
del a teljes elkésziilés el6tt tessziik bele, rovid for-
ralds erejéig. Vékonyra felszeletelt fiistolt lazaccal is
talalhatjuk. Talaldskor egy-egy kandl tejszinre ontjiik
a forré levest.

1 kozepes fej cékla

2 szal sargarépa

1 szdl petrezselyemgyokér

1 kis fej hagyma

1-2 gerezd fokhagyma

1 kis paradicsom vagy
1 kdvéskandl paradicsompiiré

1 csomé kapor

1 csomoé petrezselyemzoldje

2 evokandl tejfol

s6

bors

babérlevél

étolaj

Kit(ing, vitamingazdag
. és gyorsan elkészithetd
: krémleves.

Vécsey Agnes, Szeged
KREMES CEKLALEVES

Hozzavalok 4 személyre: @ Megkonnyiti a munkdt, ha van valamilyen nagyobb

teljesitmény( zoldségdardlénk, mert elsé lépésben
a tisztitott céklat, a sargarépat é€s a petrezselyemgyo-
keret mind-mind f6l kell apritani a ,,nagylyuki resze-
16”-nek megfelel6 méretre. A z6ldségeket ezutdan né-
hdny kandl olajon (célszerli mikrohulldmu siité6ben)
félig megpdroljuk, majd hozzdadjuk az apréra vagott
hagymat, petrezselyemzoldjét, paradicsomot, babérle-
velet, s6zzuk-borsozzuk és tovabbparoljuk.

Kozben levesesfazékban vizet forralunk 2 marhahus-
leves-kockdval, ebbe jon a megparolt zoldség €s a fok-
hagyma. Az 6sszes hozzaval6t jol 6sszeforraljuk, ha
kell, utdnaizesitjiik, és még 5 percig csendesen f6zziik.
Ha minden teljesen megpuhult, levesiinket lesz{irjiik.
A szlir6kandlban maradt zoldségekbdl izlés szerinti
mennyiséget dsszeturmixolunk, majd a lesziirt leves-
be visszatessziik, azaz a levest ,,0nmagaval stritjik”.
Nagy étkii csaldd szdmdra f6zziink apré kockdra va-
gott burgonyat (kiilon), és azt tegyiik a levesbe, igé-
nyesebbek készithetnek sajdt keziileg hisos tdskat,
a gyors megolddst kedvel6k szdamdra ajdnlott a kész
hisos (vagy barmelyik mds izesités(i) ravioli levesbe-
tétként. Végiil a levest a levesestdlban elkevert 2 evo-
kanal tejfolre szedjiik, és megszorjuk finomra vagott
kaporral.




~ Juhdsz J6zsefné, Szeged

TUROSTASKA-LEVES

Hozzavaldok 4 személyre:

Cipo:

2 db egész tojds
1/2 tojdshéjnyi viz, pici s6

60-70 dkg finomliszt vagy
tonkoly fehérliszt

Leves:

2-3 db gyokér
2-3 db sargarépa

1 cikk zeller

1 véréshagyma
2-3 gerezd fokhagyma
3-4 db kockdra vdgott burgonya

1 db erés zoldpaprika

s6, bors

Toltelék:

1/2 kg hdzi tiré
1 evékanal liszt
1 db egész tojds

iz1és szerint 6rolt bors

@ A hozzaval6kbdl két cipét gyidrunk, €s tdllal leborit-

va kicsit pihentetjiik. K6zben feltessziik f6ni a levest.
3 liter vizbe beletessziink a gyOkeret, a sdrgarépait,
a zellert, a voroshagymadt, a fokhagymat, a burgo-
nyat, a zoldpaprikdt, par szem fekete borsot, soét.
Amig 6, elkészitjiik a tolteléket. A hozzavaldkat jol
osszedolgozzuk. A tésztdt gydrddeszka nagysagu-
ra kinydjtjuk, majd megkenjiik olvasztott zsirral,
kettévagjuk kozépen, é€s a két szélesebb részére
1-1 hosszu csikban tolteléket halmozunk. J6 szoro-
san feltekerjiik, mint a bejglit, és fakandl nyelének
segitségével kb. 4-5 cm-enként erésen benyomkod-
juk, majd késsel eldaraboljuk. A forrdsban 1évé le-
veshe tessziikk egy csokor zoldség- és zellerzolddel
egylitt. Amig a tészta {6, elkészitjilkk a ,suhantdst”.
A suhantdshoz felmelegitiink 3 evékandl olajat, el-
keveriink benne 1 evékandlnyi 6rolt pirospaprikat,
és raontjiik a forrdsban 1évé levesre. Vigyazzunk,
mert ha nem elég meleg az olaj, akkor nem fog suhog-
ni, ha tdl forré, akkor megéghet a paprika és keserii
lesz. Ha feljottek a tésztdk a leves tetejére, akkor kész
az étel. Ha sokalljuk a tirds taskdkat a levesbe tenni,
akkor forré olajban kisiithetjiik 6ket. Masodik fogds-
nak kitting.

40 perc




Héjja Sandorné, Szentes

BURGONYALEVES
BUGGYANTOTT TOJASSAL

Hozzavaldok 4-5 személyre:

1/2 kg burgonya

5-6 db tojds

1 fej voroshagyma

2 ek. liszt

olaj vagy zsir (libazsir)

petrezselyem

6rolt paprika, sé, 6rolt komény-
mag, babérlevél

1 szdl gyokér

1 szdl sdargarépa

1 zellerzoldje

tejfol és ecet

@ Egy kozepes fej voroshagymat apro kockara vagunk,

majd kevés olajon vagy zsiron (esetleg libazsiron) {ive-
gesre parolunk. Ezutdn 2 ek. lisztet tesziink hozzad,
és kissé megpiritjuk (rdantdst készitiink). Egy kis
marék aprora vagott petrezselyemmel egy picit to-
vabb kavarjuk, végiil 1 ek. 6rolt paprikaval izesitjiik.
Ezutédn a tiizrél levéve 2,5 liter hideg vizzel felenged-
jiik, séval, 6rolt koménymaggal izesitjiik, és egy ba-
bérlevelet is tesziink bele. A tiizre visszatéve 1-1 szl
gyokeret €s sdargarépat hosszdban elvdagva belehelye-
ziink a levesbe, €s amikor félpuhdra f6tt a zoldség, te-
sziink hozza 1/2 kg kockdra vagott burgonyat. Ha van,
lehet bele f6zni zellerzoldjét is.

Ha a burgonya mar majdnem megfétt, beleiitiink
a levesbe 5-6 tojdst. Kavarni nem szabad, csak 5 perc
utan, akkor is 6vatosan. Még 2-3 percig f6zziik.
Talalaskor tejfollel és ecettel izesithetjiik.

Ambrus Lajosné, Csongrdd

MAJLEVES

Hozzavalok 6 személyre:

30 dkg sertéscomb
(falatnyi darabokra felvdgni)

30 dkg sertésmdj
(apré kockara felvagni)

2 szdl gyokér

3 szdl sdrgarépa

1/2 zeller

1 db kozepes fej voroshagyma

10%-o0s ételecet

tejfol

Hozzavaldok 4 személyre:

Szab6 Mihdlyné, Szeged

GOMBAS
BURGONYALEVES

50 dkg burgonya

30 dkg gomba

1 szdl sdrgarépa

1 szdl fehérrépa

1 fej voroshagyma

2 ev6kanal vaj

1 babérlevél

86 és bors izlés szerint

1/2 dl tejfol

zOldpetrezselyem

2 liter hideg vizbe felrakjuk f6zni a hist és a felka-
rikdzott zoldségeket, egészben a voroshagymat. For-
rds utdn, takarékon 1,5 oérat f6zziik, majd hozzdadjuk
a sertésmdjat. Ismét felforraljuk, é€s 20 percig f6zziik.
Vildgos rantdst készitiink, amihez egy kdvéskanal 6rolt
pirospaprikat szérunk. 1 dl hideg vizzel felenged;jiik,
raontjiik a levesre és Osszeforraljuk. Talaldskor kina-
lunk soét, ételecetet €s tejfolt.

@ A gombdt megmossuk, megtisztitjuk. A gombasza-

rakat aprora vagjuk, és 1 evékandl vajon megpadrol-
juk. Az apritott hagymat, zoldséget kiilon pdroljuk.
A gombafejeket felszeleteljiik, és 1,5 1 vizben 20 per-
cig f6zziik, majd beletessziik a kockdra vagott burgo-
nydt, a gombaszdrakat, a zoldséget €s a fliszereket.
Még 25 percig f6zziik lassu tiizon. Talalaskor tessziik
bele a tejfolt €s az aprora vagott petrezselymet.




Hozzavalok 4 személyre:

50 dkg csirkeztiza

30 dkg vegyes zoldség (sdrgaré-
pa, petrezselyem, gyokér, zeller)

15 dkg gomba

1 fej voroshagyma

olaj

1 db citrom

1 kapor

2 ek. liszt

2 dl tejfol

2 1 hislé (leveskockdbdl is jo)

1 cs. zoldségzold

bors

Torok Tibor Zoltanné, Szeged
PIKANS RAGULEVES CSIRKEZUZABOL

@ Az aprora felapritott hagymadt olajon megparoljuk,

majd ratessziik a kockdkra darabolt zizat, és megpi-
ritjuk. Ezutdn a megtisztitott és felkarikdzott sarga-
répat, gyokeret adjuk hozza, szépen piritgatjuk, majd
rdkeriil a gyufavékonyra szelt zeller és a felszeletelt
gomba is. A zoldségzoldet apréra darabolva szérjuk
rd a ragura. Séval, borssal és kevés szdritott kaporral
izesitjiik. Jol osszepdroljuk, és felontjiikk a hislével.
Ha a ziza és a zoldségek megpuhultak, hozzdadjuk
a citrom kifacsart levét. A tejfolt elkeverjiik kevés
liszttel, és behabarjuk vele a levest. Izlés szerint még
utdna fliszerezhetjiik. A tejfol utdn mdr ne tegyiink
a levesbe citromot, mert esetleg 6sszerdntja.

Hozzavalok 10 személyre:

10 dkg vaj

50 dkg sertéscomb

15 dkg sargarépa

10 dkg gyokér

10 dkg zellergumé

10 dkg voroshagyma

2 dkg fokhagyma

10 dkg gomba

1 dkg s6

3 dl kefir

1 cs. petrezselyemzold

bors, gyombér, mustarmag

< Vasdrnapi csalddi ebéd.

Petrecz Pal, Nagymdgocs
RAGULEVES , TUROS BATYUVAL”

@ Vajon voros- és fokhagymadt piritunk, hozzdadjuk

a kockdra vagott sertéshist, majd szakaszosan pa-
roljuk, sozzuk €s fliszerezziik. Hozzdadjuk a kockara
vagott zoldségeket €s a kefirt, utdna felontjiik vizzel.
Amikor mdr majdnem kész van, belef6zziik a ,tirds
batyukat”.

A levesbetét hozzavaloi:
20 dkg liszt, 2 db tojds, 1 dkg s6, 20 dkg turd.

Egyszerii gyorstésztat készitiink, nyujtjuk, kis koc-
kakra vagjuk, kozepére helyezziik a tirot és batyukat
formazunk.

A levest tdlalds el6tt mézzel vagy ecettel még izlete-
sebbé, pikdnsabba tehetjiik. Talaldskor megszérhatjuk
finomra vagott petrezselyemzolddel.



i

\ . KUKORICALEVES

Kocsis Istvanné, Szeged

Hozzavalok 4 személyre: Olajban vagy margarinban megpdrolunk 2-3 szelet
10 dkg mirelit kukorica zoldpaprikdt és vele a mirelit kukoricdt. Megszoérjuk
a curry porral, és Ontiink rd 1/2 liter vizet. Tesziink
bele egy erdleveskockat, €s felforraljuk. Utdna 6ntiink
bele 1/2 liter tejet, €s ismét felforraljuk. A tinyérokba
1 db z6ldpaprika reszelt sajtot tesziink, erre merjiik a levest.

10 dkg reszelt sajt
1/2 liter tej

kevés curry por

olaj vagy margarin

1 kocka erdlevesbél

Gyorsan elkészithetd, kellemes €s kiilonleges izhatasu.
koszon vissza benne.

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Bakos Dezs6éné, Algyd > g
~ OSZIBARACK- i
KREM-LEVES '
_—
Hozzavalok 4 személyre: @ Két-hdrom szem &szibarackot apré kockdra vagunk,
10 szem szép, érett Gszibarack a vanilids cukorral, a porcukorral, a citromlével, az

orolt fahéjjal és kevés tejjel simdra turmixoljuk. Egy
tdlba ontjiik, és hozzdkeverjiikk a kefirt és a tejet.
A maradék Gszibarackot is felkockdzzuk, és a leveshez

2-3 evbkanal citromlé

izlés szerint porcukor

2 cs. vanilids cukor adjuk. Egy-két 6rdra hiitébe tessziik. Nydri melegben
fzlés szerint 61olt fahéj rendkiviil iidit6. Télen bef6tthl készithetjiik.

(kb. 1 kdvéskanal)

1 pohdr kefir

11tej

Kukoricaleves




Hozzavaldk 4-6 személyre:

50-60 dkg tisztitott burgonya

1 kicsi voréshagyma

2 szal sargarépa

1 szdl petrezselyemgyokér

1 db z6ldpaprika

1 db paradicsom

1 csokor petrezselyemzold

1-2 szal lestyanzold

1-2 szal zellerzold

10-12 dkg baconszalonna

1 szelet rozskenyér

1 kk. 6rolt paprika

1 mk. 6rolt bors

2 db babérlevél

s6

Koviacs Ferencné, Szdreg

BURGONYAKREMLEVES

{L"-!

A felapritott baconszalonndt kiolvasztjuk, és lapdttal
kiszedjiik, félretessziik. A visszamaradt zsirra dobjuk
a felszelt hagymat és krumplit, 2-3 percig dinszteljiik.
Megszorjuk séval és pirospaprikaval, osszekeverjiik,
és felontjiik kb. 1-2 1 vizzel. Ha felforrt, beletessziik
a felapritott répat, a kicsumazott paprikat, a paradi-
csomot, a babérlevelet, a kenyérszeletet, a borsot €s
a felapritott zoldeket, amib6l 1-2 evékandlnyi mennyi-
séget félretesziink. Ha jo puhdra megf6ttek a hozzava-
16k, a levébdl leontiink (de felfogjuk), é€s botturmixszal
pépesitjiik. A levét visszaadagolva kell6 stirtiségiire
higitjuk. Ha sziikséges, meleg vizet is adhatunk hozza,
és Osszeforraljuk.

Utdna izesitjiik séval, borssal, és a felapritott zoldek-
kel megszorva adjuk az asztalra. Aki szereti, a Kkisiilt
baconszalonndval is megszorhatja a tetejét. Talaldskor
tejfolt is adhatunk hozzd, de egy jol izesitett levesbél
a tejfol nem hidnyzik.

Tejfol helyett tejszinnel izesithetjiik, krémesebb, lagyabb lesz téle.
Szalonna helyett tehetiink bele gépsonkat is.

Hozzavalok 3-4 személyre:

1/2 fej voréshagyma
(3-5 cm-es dtm.)

2 szdl petrezselyemlevél
aprora vagva

2 kocka Knorr eréleves vagy
2 1 hisleveslé

100 g-os nattr tombos
Omlesztett sajt

kevés vaj vagy margarin

2 pupozott fakanal
(4 cm. dtm.) finomliszt

1 puipozott fakandl (4 cm. dtm.)
Graham-liszt

1-2 levél babérlevél

késhegynyi tarkonyiiromfd

kurkuma

1 kis levesmerd-kandlnyi
(6,2 cm 4tm.) apré kagylétészta

;. Fiistolt sajtot is tehetiink
* bele.

Ocsko Maria, Szeged
SAJTKREMLEVES

@ Eré6leveskockdbol 2 liter levest készitiink, amit

alaplének haszndlunk. SerpenyGbe iivegesre piri-
tunk kevés vajon vagy margarinon vordoshagymat,
amit el6z6leg karikdra szeleteliink. Beletessziik
a huslevesbe. Apritunk bele még petrezselyemleve-
let és babérlevelet, késhegynyi tarkonyiiromfiivet.
A madr haszndlt serpenyébe tesziink még egy kis va-
jat vagy margarint, 2 pupozott fakandl finomlisztet €s
1 pipozott fakandl Graham-lisztet, majd zsemleszi-
niire piritjuk. Félrehtizzuk egy kicsit hilni, felenged-
jik néhdny kandlnyi levessel. Hozzdadjuk a sajtot, €s
mindezt 0sszeturmixoljuk. Egy homogén allomanyd,
fehér szinli krémet kapunk. A levest félrehizzuk
a tlizhelyrdl, és a krémet lassan hozzdadagoljuk. Visz-
szatessziik a tlizhelyre féni. Ekkor egy kis merdka-
ndlnyi apré kagylétésztat beleféziink, 5 percig lassu
tiz6n enyhén forraljuk, hogy a tészta is megf6jon, €s
a leves is elérje a kell§ stirtiséget. A tésztdval egyiitt
késhegynyi kurkumat is belef6ziink. Melegen talaljuk.
Kiilon sé6zdst nem igényel, mivel a Knorr alap sézott,
ha sajdt hidslevesbdl késziil, az is tartalmaz sot.




Hozzavalok 4 személyre:

60 dkg saldtauborka

2 db nagyobb szem burgonya

1 db kozepes voroshagyma

2 ev6kandl olaj

1 gerezd fokhagyma

1,5 1 hiislé (lehet kockabdl is)

1 evékanal ketchup

1 dl tejfol

1 ev6kandl darabolt
petrezselyem

A hiasgombdéchoz:

30 dkg finomra dardlt his
(lehet szdrnyas is)

1 db tojds

80, bors, egy kis csip6s 6rolt
paprika

3 ev6kandl durva zsemlemorzsa

Purgel Sandorné, Hodmezdvdsdrhely

UBORKALEVES HUSGOMBOCCAL

@ El6szor a hisgombdcot dllitjuk 6ssze, ugyanis a levest

el6f6zziik, koriilbeliill 30 percig. Ek6zben a masszat
pihentetni kell.

A leves hozzaval6it megpucoljuk. A voroshagymat
és afokhagymat apréra daraboljuk, €s az olajon iiveges-
re piritjuk. A megpucolt és izléses kis kockara darabolt
uborkat és burgonydt a hagymahoz tessziik, €s egyiitt
atstitjik (vigydzva, hogy meg ne égjen). Raontjiik
a huslét, és forrastél szamitva 30 percig fozziik.
Ezutdn a mar pihent hisbdl, vizes kézzel kis gombdco-
kat formadlunk, és a levesbe szaggatjuk. Lassu forrds-
sal ezt is 30 percig f6zziik. Leellendrizziik: egy gom-
bécot kettévagunk, hogy megf6tt-e, vagy még tovabb
f6zzuk. Ha megf6tt a hiisgombdc is, az elére kikavart
ketchupos tejfolt 6vatosan belekeverjiik, de ezzel mar
nem forraljuk. Ha kell, s6zzuk és borsozzuk. Legvégiil
darabolt petrezselymet szérunk rd.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Hozzavalok 4 személyre:

Szeliné Szomor Judit,

Hodmezdévdsdrhely

MACSKAJAJ-LEVES

30 dkg fiistolt tarja vagy sonka

4 db virsli

30 dkg gomba

4 marék (60 dkg)
aprora vagott kdposzta

1 db citrom

1 csomag petrezselyemzold

2 db husleveskocka

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Személyenként 1 nagy marék savanyu kdposztdt apré-
ra vagunk. A kdposztdhoz apréra vagott tarjat, sonkat,
cikkekre vagott gombat, egy nagy, héjastol vékony sze-
letekre vagott citromot €s egy nagy csokor aprora va-
gott petrezselyemzoldet adunk. Felengedjiik vizzel és
hisleveskockaval. Felforraljuk (par perc f6z€s elegen-
dé6). Télalds el6tt a karikdra vagott virslit hozzdadjuk,
és készre f6zziik. Talalhatjuk aprora vagott kemény
tojdssal és/vagy egy evékanal tejfollel.

40 perc

Csongradi Kékfrankos Rosé

'ﬁ (Somodi Sdandor pincéjébél, Asotthalom)

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Orolt paprikdval és kolbdsszal, fiistolt pulykacombbal €s lencsével is elkészithetd.
. Tarkonnyal és snidlinggel is fiszerezhetjiik. Laktat6 ebéd, a szilveszteri meniik egyik sldgere.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Hozzavaldok 4 személyre:

~ Villdnyi Jénos, Szeged
_.RANTOTT LEVES

2 db tojds

2 db leveskocka

3 ev6kandl liszt

pirospaprika, 6rolt komény, sé

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Harom evékanadl lisztet olajon megpiritunk. A tiizrél
levéve rdszorunk piros 6rolt paprikat és kevés 6rolt
koménymagot. Felontjiik 1 liter vizzel (suhantds), fel-
forraljuk. Beletesziink 2 db leveskockat, majd 2 tojast
beleiitiink és elkavarjuk.

%Y 15 perc

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Friss zoldségekkel feljavitva — zellergumo, répa, gyokér €s petrezselyemzoldje — még finomabb.

Szupergyors, konnyti ebéd.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo




Tapsika hozzavaloéi:

2 kg burgonya

2 db tojds

60 dkg liszt

s6

lekvér

Leves hozzavaloi:

2 db kozepes burgonya

voroshagyma

zo6ldpaprika

3 szél zellerzold

1 kk. s6

Laktato leves, ami egytal-
. ételként is fogyaszthaté.

Bodé Ferencné, Szeged

"~ WTAPSIKA ES A LEVESE

Hozzavalok 4 személyre:

A burgonydt sés vizben megf6zziik, majd megtorjiik.
Ha meghiilt, hozzdadunk egy csapott ev6kandl sot,
2 db tojast €s 60 dkg lisztet. A tésztdt lagyra 6sszegyur-
juk. A kész tésztabol kb. 4 cm-es gombdcot formalunk,
majd a megolajozott két keziink kozott Osszelapitjuk.
Ez a tapsika-forma. 180 fokos forré olajban mindkét
oldalat kisiitjiik. (Egy db siitési ideje kb. 4-5 perc.)
Ezt kovet6en lekvarral megkenjiik. A megfétt burgo-
nya levébe tegyiik fel a levest f6zni!

Leves: 2 liter vizbe tegyiik a megpucolt z6ldségeket:
a két kozepes burgonyat folapritva, egy kis voros-
hagymat, egy egész, nem csipGs zoldpaprikat, hairom
szdl zellerzoldet €s egy kavéskanal s6t. Ha megf6ttek
a zOldségek, beletessziik a 1,5 cm atmérdj, kb. 10-12
db gombdcot az el6bb elkészitett tésztdbol. Ha a gom-
boc megfott, vagyis feljott a viz tetejére, suttyantdst
ontiink ra.

Suttyantds: lassu tlizre tesziink egy kis ldbast. Ha-
rom-négy kandl olajra egy kdavéskandl torott paprikat
ontiink, ha ez bugyborékol, akkor rdontjiik a forré
levesre. Ez suhog.




Hozzavalok 4 személyre:

1 fiistolt pulyka fels6 comb
(lehet f6tt is)

1 kozepes voroshagyma

3 evokandl olaj

1/2 ev6kanal pirospaprika

40 dkg savanyu kdposzta

1/2 mokkdskanal 6rolt bors

1 kiskandl morzsolt majordnna

2 babérlevél

15 dkg aszalt szilva

2 dl tejfol

1 evSkanadl liszt

Imrehné Dénes Katalin, Szeged

KORHELYLEVES
& PULYKAVAL ES ASZALT SZILVAVAL

A fistolt hdst koriilbelil 1,5 liter vizben megfézziik,
lecsopogtetjiik €s félretessziik. A hagymat megtisz-
titjuk, finomra vagjuk és az olajon iivegesre piritjuk.
Pirospaprikdval meghintjiik, majd a fiistolt 1ével fel-
ontjiilk. A rovidre vagott kdposztdt a hagymds lébe
szorjuk. Borssal, majordnndval és babérlevéllel fii-
szerezzlk, felforraljuk. Ha f6ttfiist6lt combot hasz-
ndlunk, akkor azt a kdposztaval egyiitt tegyiik oda,
nem Kell kiilon megf6zni. Ekkor adjuk a kdposztdhoz
a kimagozott, bedztatott szilvat. Lefedve, kis lingon
puhdra f6zziik. A tejfolt a liszttel, kevés vizzel sima-
ra keverjiik, és a levest ezzel siritjiik. A hust tdlalds
el6tt kicsontozzuk, apré kockdkra vagjuk, a levesbe
szorjuk.

Jo tudni: Mads fiistolt huisbol is készithetjiik. A tejfol
felét tejszinnel is helyettesithetjiik. Liszt helyett étke-
zési keményitét is haszndlhatunk, de akkor a tejfolt
(tejszint) kiilon tessziik az ételhez.

Az aszalt szilvat egészben rakjuk a levesbe, kiillonben szétmadllik. Kellemes és 1j izharmonidt kolcso- :
noz az aszalt szilva és a savanyu kdposzta egyiittese.

Hozzavalok 4 személyre:

1 kg sertéstiidé szivvel

40 dkg gyokér

40 dkg sdrgarépa

1 fej fokhagyma

5-6 db babérlevél

1 cs. zellerzold

3-4 db zoldpaprika

15-20 szem bors, s6, ecet

majordnna, bazsalikom, tirkony

8 dkg eperlevél vagy
eperszalag levestészta

Enyingi Péterné, Sandorfalva

A tid6t a szivvel megabdljuk. Apré kockdkra vagjuk.
Pici zsiron a karikdra vagott zoldséget, sdrgarépat
megdinszteljiik, felengedjiik hideg vizzel. Ezutdn bele-
tessziik a tiid6t, 2-3 gerezd fokhagymat, babérlevelet,
1 zoldpaprikat, borsot, zellerzoldet, sét izlés szerint.
A tobbi fliszer nem kotelezé. Szépen lassan f6zziik.
Ha megf6tt, belef6zziik a levestésztat. Talaldskor — aki
szereti — ecettel is izesitheti.

Tejf616s habardssal, mustdrral €s citromlével
. izesitve pikdns levest kapunk.
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Petre Szilvia, Hodmezdvdsdrhely

ALFOLDI ,CSEPLOS”
CSULOK BOGRACSBAN

Hozzavalék 10 személyre:

1,5 kg sertéscsiilok

1,5 kg fiistolt csiilok

0,5 kg fiistolt kolbdsz

50 dkg voroshagyma

20 dkg sertészsir

2 dkg cseresznyepaprika

2 dkg fokhagyma

izlés szerint 6rolt bors

1 kg burgonya

4 dkg s6

Reszelt tésztahoz:

60 dkg liszt

6 db tojds

2 dkg so

Diszitéshez:

2 csom6 zoldhagyma

10 db zoldpaprika

Parasztsalatahoz:

4 fej fejes saldta

1 kg fejes kdposzta

60 dkg sdrgarépa

50 dkg uborka

2 csomo retek

izlés szerint szemes bors

20 dkg cukor

izlés szerint koménymag

2 dl ecet

1 csomé petrezselyem

cipo

Az el6készitett csiilkoket felf6zziik b6 vizben, majd
kicsontozva feldaraboljuk. A f6z6lére a késébbiek so-
ran még sziikségiink lesz, ne ontsiik ki. Fél karikdkra
vagott hagymaval, zsiron, bogrdcsban a kolbdszdarab-
kakkal egyiitt Osszepiritjuk, fliszerezziik, izesitjiik.
A f6z061ével felontve, mozgatva rotyogtatjuk. A reszelt
burgonyat €s a reszelt tésztit hozzdadva készre {6z-
ziik. J6 stri lesz, szinte megdll benne a fakanal.

A parasztsaldta 0sszetevdit leszeljiik vékonyra, legya-
luljuk. Kicsavards utdn a fliszerezett ontetbe tessziik
és érleljiik. A saldtat el6z6leg is elkészithetjiik, még
miel6tt hozzdkezdenénk a bogracsos készitéséhez.
Mély cseréptanyérban, zoldhagymaval é€s zéldpaprika-
val diszitve tdlaljuk, mellé parasztsaldtat és hazi cipot
kindlva.

Soproni Cabernet Sauvignon

@, (Jandl Kalman pincéjébdl, Fertérakos)

Régi, hagyomanyd6rz6 alfoldi leves abbdl az id6bdl,
amikor a nagy csalddi munkdk idején cséplds géppel
dolgoztak.




o

Hozzavaldok 4 személyre:

80 dkg marhaldbszdr

3 dkg zsir

2 dkg pirospaprika

2 db cseresznyepaprika

4 cikk fokhagyma

2 dl vérosbor

10 dkg voréshagyma

sé

Taroégaluska:

50 dkg tiro, 10 dkg liszt,
3 db tojds, s6

] Kiadés, laktatd, f6ételnek
. ajanlott.

Farsang Ferencné, Csongrdd

. CSONGRADI MARHALABSZAR

@ Felhevitett zsirban a his mindkét oldaldt hirtelen els-

stitjiik, majd félretessziik. A megmaradt zsiron meg-
piritjuk a kockdra vdgott hagymat, meghintjiik pap-
rikdval, és felengedjiik a vorosborral. Ezt kovetGen
annyi tiszta vizet ontiink hozzd, amennyi a hust ellepi.
Zizott fokhagymadval, cseresznyepaprikdval és soval
izesitjiik. Ha felforrt, visszatessziik a hust, és lassu ti-
z0n fedé alatt koriilbeliil 1,5 ora alatt puhdra paroljuk.
Talalds el6tt a hist szeleteljiik, a paroldlét lesziirjiik.
Tidrégaluskaval koritjiik.

Turégaluska:

A tirot 6sszegytrjuk a tojasokkal, a séval és a liszttel.
Evékanadllal galuskdkat formadlunk beléle, és sés viz-
ben megf6zziik. Talaldsig ebben a vizben tartjuk.

26ra

@

Csongradi Cabernet Franc
(Somodi Sandor pincéjébdl, Asotthalom)

Hozzavaldok 4 személyre:

1 fiistolt pulyka fels6comb
(lehet f6tt is)

1 kozepes voroshagyma

3 ev6kanadl olaj

1/2 ev6kandl pirospaprika

40 dkg savanyd kdposzta

Abonyi Zsuzsanna, Szeged

ZSOLTI BATYO
, . SZILVALEKVAROS CSIRKESZARNYAI

: .-'I‘ '.'r
& .
i
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A tisztitott szarnyakat pdr 6rara fokhagymads, sos tej-
ben pihentetjiik. Ne spéroljunk a fokhagymaval! Siités
el6tt sézzuk, borsozzuk, meghintjiik fahéjjal (nem kell
félni t6le) és 6rolt gyombérrel. Bedorzsoljiik préselt
fokhagymaval, és megkenjiik kevés mézzel. Koriilbe-
lil 200 °C-os siit6ben, kiolajozott, nagy tepsiben le-
fedve vagy nagy siit6zacskoban (minden nagyobb aru-
hazban kaphato) koriilbeliil 20 percig eldsiitjiik. Majd
a stit6zacskobol kivagva ratessziik a siirt szilvalekvart,
220 °C-on grillezziik 20-30 percig, amig ragacsos, ro-
pogos nem lesz. Nagyon finom, pikdns csemege.

Egri Kiralyleanyka
(2004-es évj., Thummerer Vilmos pincéjébdl)




Katona Margit Joldn, Szatymaz

PULYKASULT ZOLDSEGAGYON

Hozzavalok 4 személyre: @ Befliszerezziik a pulykat, fokhagymaval bettizdeljiik
és fliszerezziik. Karikdra felszeleteljiik a zoldségeket.
Egy tiizdll6 tdlat kikeniink zsiradékkal, és sorba rak-
juk bele a krumplit, a hagymat, a paprikat és a paradi-

3 pulyka fels6 szdrny vagy comb

80, bors, vegeta, szerecsendio

voroshagyma csomot. A sorokat enyhén fiiszerezziik. Ezutdn kevés
fokhagyma vizet ontiink ald. Alufélidval lefedjiik, és kozepes foko-
krumpli zatu siit6be tessziik. Ha madr elég puha a hus, levesz-
. sziik réla a folidt, és pirosra siitjiik.

paprika

paradicsom )

. 1 ora
zsiradék

& Villanyi Siller-Kadarka
W[ (Polgar Zoltan pincéjébsl)

>

Nem fels6 szdarny, hanem filézett fels6comb ajanlott,
., Igy tdlaldsndl szaftos és szinhus ételt adagolhatunk.

Kovacsné Toth Katalin, Szeged

ALFOLDI FINOM NYULRAGU
L __J

o 7
Hozzavaldk 4 személyre: @ A nytil gerincét nagyobb darabokra vagjuk, majd mus-
nydlgerinc tdrral megkenjiik, és egy doboz joghurtba beleforgat-
. juk. A zoldségeket karikdra vagjuk, a his mell€é rakjuk.
joghurt Fehér 616 o - ) .
ehér 6rolt borssal €s s6val megszorjuk, olivaolajjal

fehérbor meglocsoljuk. A pacba még kakukkfiivet is tesziink,
mustdr ami frissen a legjobb (2-3 szdl), mert a hisnak nagyon
4-5 gerezd fokhagyma kellemes izt ad. Az igy elkészitett bepdcolt hist 1ég-
2 szl répa mentesen folpackkal jol letakarva 1 éjszakdra hiitébe

— tessziik. A hust hirtelen elGsiitjiilk minimadlis olajon,
1 gyoker majd egy jénaiba beletessziik, €s el6melegitett siit6-
2 zeller szdra ben megsiitjiik. A siités sordn fehérbort haszndlunk,
1 szl tjhagyma vagy amit a hus ald dntiink, mert igy a his még izletesebb és
péréhagyma porhanydésabb lesz. A siités kb. 1 6ra hosszdig tart.
babérlevél
1 dl olivaolaj -y 45 perc
s6, bors ‘ Vylyan Rizling
kakukkf( Q. (Vylyan Szé6l6birtok)

A zoldséget a tepsiben kiilon kevés olivaolajon
megfuttatva a nyilhis mell€ tegyiik. Koretként metélt
tészta is adhatd.




Nyergesné Toth Erika, Mako
TOLTOTT KINAIKEL-LEVELEK

Hozzavaldk 4 személyre: A 1kiilsé leveleit eltavolitjuk, majd a tobbi sz€p levelet
1 kbzepes kinaikel forré vizben 1-2 perc alatt megabdljuk és lecsepegtet-
jik. A hagymadt a margarin felén megfuttatjuk, majd a
felszeletelt gombadval, a daralt hissal és a kockdra va-
gott pdrizsival megparoljuk. A rizst kiilon enyhén sés

10 dkg rizs

30 dkg darélt hids vagy sonka

10 dkg pdrizsi vizben megf6zziik. Az egészet a fiiszerekkel, a nyers
15 dkg gomba tojdsokkal és az aprora vagott petrezselyemzolddel
2 dl tejfol osszekeverjiik. A leveleket megtoltjilk a masszaval,

. és Osszetekerjiik. A maradék margarinnal kikent tfiz-
2 ek te] 4ll6 talba fektetjiik, a tejfol és a tej keverékével leont-
2 db tojds jiik, és 180 fokos siit6ben pirosra siitjilk. Ha marad
1 fej voéroshagyma ki massza, egy kevés liszt hozzdaddsdval gombdcokat

formdlunk, €s a tobbivel egyiitt megsiitjiik. Talaldskor
tejfol hozzdaddsaval még szaftosabba tehetjiik.

10 dkg margarin

86, 6rolt bors

kevés petrezselyemzold T 1 6ra

J Degenfeld Muscat Lunel
@ & (Degenfeld Pincészet)
L,

[\

Fiistolt sonkaval is elkészithetjiik a tolteléket. Egy konnyii vacsora vagy tartalmas leves utani fGétel.



Mucsiné Fels6 Andrea, Szeged

= ANYUCI BROKKOLIS FINOMSAGA

Hozzavalok 4 személyre: A megtisztitott, megmosott répat karikdra vagjuk, a

80 dkg pulykamell brokkolit megtisztitjuk, j61 d&tmossuk és kisebb fejekre
(de lehet 60 dkg-bdl is) szedjiik. Pici olajon (vagy vajon) a zoldségeket meg-
1/2 kg brokkoli dinszteljiik, vegetaval, séval, borssal megfliszerezziik.

1/2 dl viz hozzdaddsaval puhdra pdroljuk. A brokkolit

3-4 szdl sdrgarépa - ) )
szét kell f6zni! A pulykahdst kisebb kockdkra vagjuk,

34 gerezd fokhagyma szintén soval, borssal, vegetdval és a 3-4 gerezd fok-
3 dl tejszin hagymaval puhdra paroljuk. Mikor mindkét hozzavalé
10 dkg reszelt sajt megfott €s kicsit lesiitottiik, dsszeontjiik ket, majd

raontjiikk a tejszint. Ezt kovetéen pedig dttessziik az
egészet egy szé€lesebb jénai tdlba, majd évatosan be-
lekeverjiik a reszelt sajtot. A legvégén forré siitében
< koretnek rizs koriilbeliil 40 percig siitjiik. Pérolt rizs illik hozz4.

50 perc

Cserszegi Fiiszeres
() Hilltop Neszmély Zrt.)

80, bors, vegeta

pici olaj vagy vaj

Konnyt, egészséges,
. fogyokidrdzoknak is
: ajdnlhat6 f6étel.

Busa Ferenc, Szeged

- ' DOROZSMAI TOLTOTT KAPOSZTA

Hozzavaldok 4 személyre:

1 fej savanyu kdposzta
(kb. 16 levél)

1,5 kg apré kdposzta

1 kg daralt csiilokhus

3 db sertéskorom

1 db csiilok (flistolt) vagy

1 kg oldalas

2 db fokhagyma

2,5 dkg pirospaprika

bors, s @ A sertéskormot gazlangon megporkoljiilk, megmos-
koménymag izl€s szerint suk, feldaraboljuk és sé6zzuk. A fiistolt oldalast feldara-
10 dkg rizs boljuk, ha csiilok, akkor csontjairdl levagjuk és felkoc-
3 db babérlevél kdzzuk. Hideg vizben dztatjuk estétdl reggelig.

A savanyt kdposztat hideg vizben kimossuk. A toltelé-
ket igy készitjiik el, mint a kolbdszt. Egy mély tdlban
Osszekeverjiik a hist, a sét, a borsot, a koménymagot,
a paprikat, a zizott fokhagymat és a rizst. A kdposzta-
leveleket lefejtjiik a hasabrdl, ha vastag ere van, akkor
kivdgjuk. A hisbdl gombécokat készitiink, €s a leve-
lekbe belecsavarjuk oly médon, hogy csavards kozben

¢ Kimondottan nehéz,
zsiros, magas kaldriatartal-

md téli étel - kardcsonyi a két végét mindig benyomjuk az ujjunkkal, hogy ne
: meniiként ajanlhatd. ; essen szét. Az apré kdposzta egy részét az edény al-
"""""""""""""""""""" jara helyezziik. Rdrakunk 4-5 db fiistolt hdst és 4-5

db kérmot. Ujabb réteg aprékdposztdt helyeziink rd.
Ritessziik a babérlevelet és az elére elkészitett tolte-
lékeket. A maradék apré kdposztat €s a hisokat rahe-
e lyezziik a toltelékekre 1igy, hogy el6bb apré kaposzta,
majd utdna a hdsok keriiljenek. A maradék kdposztale-
velekkel szorosan letakarjuk, majd vizzel felenged;jiik,
hogy ellepje. Lasst tiizon f6zziik koriilbelill 4 orat.
Rantdst készitiink 4-5 kanal lisztbél, 2 kandl 6rolt pap-
rikdbdl, és csomomentesen elkeverjiik. Hozzaontjiik,
és kortilbelill még 1 orat f6zzlik. Keverni nem szabad,
csak forgatni, illetve razni.

(5 Szekszardi Cabernet Franc
@, (Takler Ferenc pincéjébdl)



Hozzavalék 10 személyre:

Veréb Jozsefné, Apdtfalva
TOROKOS CSIRKE

2 kg csirkemell (vagy pulyka)

3 nagy fej voréshagyma

4 db zoldpaprika

4 db paradicsom

1 db teavaj, 2-3 babérlevél

1 dkg szemes bors

86, 6rolt bors, ketchup

1 kk. pirospaprika

1 kis tubus Piros Arany
(csemege)

@, (Gyorgy-Villa valogatas)

1 doboz konzervgomba

Hozzavaldk 4 személyre:

. Tiséczki Klara, Szeged
' MARHAHUS BUNDABAN

1 kg marhahus

zsemlemorzsa

tojds

leveslé

fokhagyma

80, bors, vegeta

El6re pédcolt marhahtsbdl
is elkészithetjiik, példdul
bélszinbdl. Igy porhanyo-
sabb és puhdbb lesz a hus.

A csirkemellet apré6 kockdkra feldaraboljuk.
Apréra elvagdossuk a voroshagymat, a zoldpaprikat,
a paradicsomot €s a konzervgombadt is. A tobbi hoz-
zdvalékkal Osszekeverjiik, és cserépedénybe (Pata-
ki-tdl) tessziik. Az edényt haszndlat el6tt legaldbb
1 6rara hideg vizbe kell dztatni. Utdna siitébe tessziik,
néha megkavargatjuk. Koriilbeliil 1,5 6ra alatt késziil
el. Parolt rizzsel télaljuk.

Pazmandi Pinot Noir Rosé

A hist felszeljiik, ha inas, bevagdossuk é€s fliszerezziik.
Zsemlemorzsaba forgatjuk, €s félia kozt kiveregetjiik,
vagyis beleverjiik a morzsat. Ezutdn a felvert tojasba
forgatjuk, és forré zsiradékban mindkét oldalat piros-
ra siitjiik. Minden szelet hist vékonyan befokhagyma-
zunk, tepsibe rakjuk, a visszamaradt zsiradékot raont-
juk, és felengedjiik annyi leveslével, hogy majdnem
ellepje. Folidval befedjiik, és kb. 1,5 dérdra betessziik
slilni. Mikor megpuhult, ledntjiik a levét, €s pirosra
siitjiik. Kukoricds rizst készitiink mellé, és a hist a
tetejére rakjuk. Megszorjuk sajttal, és a siit6ben raol-
vasztjuk. Csemegeuborkaval és cékldval tdlalhatjuk.

Soproni Rosé

Yl (Jandl Kdlmén pincéjébél)

Hozzavaldok 6 személyre:

1 db pecsenyekacsa (1,5-2 kg-os)

1 dgacska rozmaring
(lehet szdritott is)

1 csapott kk. zsdlya
(lehet szdritott is)

1 kk. kakukkfd (lehet szdritott is)

5 dkg vaj vagy margarin

20 dkg sargarépa

1 nagy fej voréshagyma

10 dkg zeller

1 gerezd fokhagyma

8 db anandszkarika (konzerv)

1/2 dl konyak

2 dl szdraz fehérbor

3 dkg kristélycukor

1 ek. borecet, s6, bors izlés
szerint

) 4 6ra, el6késziilettel egyiitt

Jager Janosné, Szentes

bl ANANASZOS KACSASULT

A megtisztitott kacsat kiviil-beliil bes6zzuk, hasiiregét
bedorzsoljiik a fliszerekkel, majd beletessziik a rozma-
ringot. A kacsat t(izdll6 tdlba fektetjiik, a szdrnyvége-
ket aldhajtjuk, a ldbakat megko6tozziik. Meglocsoljuk
az olvasztott vajjal, mellérakjuk a felapritott sdrga-
répat, hagymat, zellert és a fokhagymat. Aldontjiik
a bort, lefedjiik, és el6melegitett siitében, kozepes
ttiznél (180 °C) puhdra pdroljuk, majd fedd nélkiil erds
tlizre kapcsolva pirosra siitjiik. Siités kozben t6bbszor
megforditjuk, és a sajat levével locsolgatjuk. A kész
kacsat elémelegitett tdlra tessziik, ezutdn a zsineget
eltavolitjuk, €s a hist melegen tartjuk. Utdna a pe-
csenyelét zsirtalanitjuk. Az anandszt lecsepegtetjiik,
meglocsoljuk konyakkal, és lefedve dllni hagyjuk. Egy
kis ldbasban a cukrot aranybarndra piritjuk, hozzdad-
juk az ecetet, 1 dl anandszIét, a pecsenyelét, méz si-
rliségtire forraljuk, é€s ebben megpiritjuk az anandszt.
A kacsat korberakjuk az anandszkarikakkal, utdna
megkenjiik egy kevés martdssal.




Hozzavalok 4 személyre:

1/2 kisebb pulykamell,
csont nélkiili (8 szelet)

5 gerezd fokhagyma

80, bors

2 db tojds

1/2 pohar liszt

1/2 pohdr zsemlemorzsa

2 dl tej (Ezt nem fontos
felhaszndlni. Panirozds el6tt,
ha sok a tej, le kell csepegtetni)

Burgonyagaluska:

1/2 kg burgonya

5 dkg margarin

5 dkg liszt

Céklahab:

1/2 1 iiveges cékla

6 evokandl tejfol

: A megszokott burgonyak-
: rokettnél jéval puhdbb és
izletesebb ez a burgonya-
+ galuska. Vadas, marhasiilt,
: barnamdrtdsos, szaftos
ételek mell€ is adhatjuk.

Dr. Szatmaryné Asztalos Edit, Szeged

RANTOTT PULYKAMELLSZELETEK
OLAJBAN SULT BURGONYAGALUSKAVAL
ES CEKLAHABBAL

@ A pulykamellet kisujjnyi vastagsdgu szeletekre vdg-

T

N\

juk, mindkét oldaldn kiverjiik, és a pépes fokhagy-
maval, borssal, séval mindkét oldalat bekenjiik (eld-
z6leg a sot, borsot, fokhagymadt 0sszekeverjiik). Egy
porceldantdlba pici tejet Ontiink, belerakjuk az elsé
szelet kivert, sozott, borsozott, fokhagymads htst. Pici
tej, pici hus és igy tovabb, amig a hus elfogy. Az igy
el6készitett, bepdcolt hiist 2-3 6rdn at dllni hagyjuk,
majd liszttel, tojassal és zsemlemorzsdval panirozzuk.
Kicsit dllni hagyjuk (20 perc), és forré olajban sotét
zsemleszintire sitjiik. Papirtoriilkozore szedjiik, hogy
az olaj lecsepegjen roéla. Talaljuk.

Burgonyagaluska:

1/2 kg hamozott, kockdra vagott burgonyat sés vizben
megf6ziink, a vizet leontjiik réla és megtorjiik. 5 dkg
fagyos margarint és 5 dkg lisztet adunk hozza, j6l ki-
keverjiik, €s evGkanadllal galuskdkat szaggatunk beld-
le. Forré olajban rézsaszinre siitjiik, papirtoriilk6zére
szedjiik, lecsepegtetjiik. Talaljuk.

Céklahab:

Az iivegben vasadrolt (1/2 literes) céklasaldtdt beleont-
jiik a turmixgépbe (a levébdl csak keveset), €s 6 evo-
kandl, joféle tejfollel habosra keverjiik. Kis tdlakba he-
lyezziik, és céklakarikdkkal, citromszelettel talaljuk.

j 1,5 ora, 2-3 ora pacolas

Sylvia Cuvée

ﬁ’. (Pocz Jozsef pincéjébdl, Balatonlelle)




Kallai Emilné, Szeged

" HOSSZUMETELT HUSOS RAGUVAL

: :";'-ll‘

"

Hozzavaldok 4 személyre:

o

1 fej hagyma

35 dkg gomba

50 dkg csirkemell

1 csokor petrezselyem

6 dkg vaj

1,5 dl szdraz fehérbor

2 dl tejfol

50 dkg hosszimetélt

4 evGkandl parmezan sajt

: A még erdsebb izek

: kedvelSinek a pestéval
(bazsalikomos krém) valé
fliszerezés javasolt.

—

8 £ =5

@ A vaj felét felforrésitjuk egy serpenyéGben, €s kisebb

adagokban megpiritjuk benne a hist. Miutdn megpi-
rult, kiszedjiik. A maradék vajat is a serpenyébe tesz-
sziik, és megpiritjuk benne a hagymat. Hozzdadjuk a
gombadt, és addig pdroljuk, amig szinte az 6sszes leve
elparolog. Ekkor fehérborral felontjiik, majd felfor-
raljuk. A hust 6sszekeverjiik a tejfollel, €s a gombara
ontjiik. Lefedve, lassi tiizon 15 percig f6zzlik. Séval,
borssal fliszerezziik. A tésztat kif6zziik. A raguhoz ke-
verjiikk a petrezselymet, majd 0sszekeverjiik a tészta-
val, és friss parmezan sajttal megszorva, esetleg para-
dicsomsalataval talaljuk.

Balatonfiiredi Chardonnay

() (Figula Mihaly pincéjébél)

Hozzavalok 4 személyre:

60 dkg sertésmdj

2 dl tejfol

1 ek. liszt

1 dl vorosbor (szédraz)

5 dkg voroshagyma

fliszerpaprika

babérlevél

vegeta

6rolt bors

majordanna

szurokfi

1 kk. mustdr

olaj

Nagyné Domonkos Jilia, Szeged
RESZEGES SERTESMAJ

A sertésmdjat vastagabb csikokra vagjuk. A vOros-
hagymat aprora vagva olajon aranysargara dinszteljiik,
fliszerpaprikaval megszorjuk, majd tiz percig razogat-
va megsiitjiik a mdjcsikokat. Ezutdn a mdjat kiszed-
jiik belble. A visszamaradt szaftot felontjiik a borral,
a babérlevéllel, a vegetdval, a borssal, a majorannaval,
csipet szurokfiivel és a mustdrral 0sszef6zziik, majd
1 ek. liszttel elkevert tejfollel kiforraljuk. Ezutdn visz-
szatessziik a mdjat, és rottyandsig O0sszefézziik. Petre-
zselymes, gombds rizzsel talaljuk.

Csongradi Cabernet Franc

{[J) (Somodi Sandor pincéjébél)




Pavel Miklésné, Hodmezdvdsdrhely

A SERTESGERINC BORSMENTAVAL

-

Koncz Eva, Szeged
" MANDULAS, SAJTOS CSIRKEMELL

Hozzavaldok 4 személyre: @ A csirkemellet s6zzuk, borsozzuk, kis lisztbe forgatva
50 dkg csirkemell olajban kicsit megsiitjiikk. Kiolajozott tepsibe egymds
mellé helyezziik, majd leontjiik tejfollel. A tetejét meg-
szorjuk reszelt sajttal, szeletelt manduldval €s petre-
zselyemmel. Folidval letakarva 200 °C-on 35 percig,

1 doboz tejfol

1 csomag szeletelt mandula

15 dkg sajt majd a folidt levéve még 10 percig piritjuk. Mazsolds
kevés liszt rizs remekiil illik hozza.
s6

50 perc
bors ]
etrezselvem ’ Asotthalmi Chardonnay
’ d 5. (2004-es évj., Somodi Sandor pincéjébadl)
olaj

Hozzavalok 4 személyre: @ A gerincszeleteket megmossuk, lecsopogtetjiik, majd
8 szelet sertésgerinc a zsiros oldalukat 2 cm-enként bevagdossuk, €s a hust
a csontok mentén kissé bevagjuk. Az almat megha-
mozzuk, maghdazat eltavolitjuk, és vékony szeletekre
vagjuk. Két ev6kanal vajat felhevitiink, €s a gerincek
s6 mindkét oldaldt eldsiitjiik. Megsézzuk, fehér bors-
1 kiskansl fehér bors sal izesitjilk, majd egy t(izdll6 edénybe helyezziik.
Az almaszeleteket a visszamaradt zsiradékban meg-
paroljuk, és a hisszeletekre rakjuk. A megmaradt
vajat az almdra tessziik, majd elémelegitett siitében,
200 °C-on 1/4 ¢rdig siitjiik. Kozben a tejfolt kevés so-
val és aprora vagott friss borsmentaval 6sszekeverjiik,
a siilé husra ontjiik, €s 5 percig egyiitt siitjiik. Vajas
burgonyaval vagy parolt rizzsel kinaljuk.

1 z6ldalma

3 ev6kanal vaj

2 evokandl tejfol

2 ev6kandl apréra vagott
friss borsmenta

+ Besamelmartassal kever-
. jiik 0ssze az apréra vagott 3
borsmentat a hozzd valé ¥ . . e

fliszerekkel. Ezzel egyiitt : 51 (2005-6s évjarat, Sz6ke Matyas pincéjébdl)

Irsai Olivér

siissiik rd a hisra €és a rajta
1évé6 almadra. Vasarnapi csa-
: l4ddi ebédként nagy sikert
¢ arathatunk vele.




Beldkné Torok Timea, Szeged

. STROGANOFF-RAGU

Hozzavalok 4 személyre:

80 dkg pulykamell
vagy sertéskaraj

1 ek. olaj

2,5 dkg vaj

1 dl fehérbor

2,5 dl tejszin

86, 6rolt bors

2 dkg paradicsompiiré

2 aprora vagott hagyma

10 dkg aprora vagott
csemegeuborka

mustar

¥

Szeleteljiik fel csikokra a hust. Az olaj és a vaj felét
forrositsuk fel, és lassu tiizon siissiik aranybarndra
a hagymat. Utdna adjuk hozzd a csemegeuborkat. Ma-
gasabb héfokra allitva a tiizhelyet, tegyiink a serpe-
ny6be még egy kis olajat €s vajat, majd 3-4 percig pi-
ritsuk a hiscsikok felét. Ha kész, szedjiik tanyérra €s
piritsuk meg a mdsik adagot is. Ezutdn tegyiik vissza
az Osszes hist a serpenyé6be, Ontsiik rd a fehérbort,
ésharompercf6zésselparologtassukelalélaazalkoholt.
Keverjiik hozzd a hagymat, a tejszinnel elkevert mus-
tart, a fliszereket és a paradicsompiirét, majd ismét
forraljuk fel. Petrezselyemmel meghintve tdlaljuk.
Fé6tt rizst vagy vajas galuskdt adhatunk hozza.

Somlodi Sarfehér
(Szent Marton Pincészet)

Hozzavalok 4 személyre:

2-2,5 kg-os csirke

50 dkg tiré

5 db tojds

3 db zsemle

1 cs. metél6hagyma vagy
egy kis fej reszelt voroshagyma
(olajon megpdrolunk)

4 dkg s6

5 g torott bors

izlés szerint petrezselyem

Langné Sztics Katalin, Hodmezdvdsdrhely

TUROS TOLTOTT CSIRKE

""-'ﬁ -“. ’
- N

@ A csirkét toltéshez elkészitjiik, majd sézzuk. A tirét

R
Neos

@. (Polgar Zoltan Pincészet, Villany)

szintén 4ttorjiik, hozzdkeverjiik a tojadsokat, az dzta-
tott zsemlét. Utdna sézzuk és fliszerezziik. Habzsdk
segitségével a csirke bére ald toltjiik a tolteléket. Cse-
réptdlba rakjuk, kozel 2 6ra alatt pirosra siitjiik. Koret-
ként a cseréptdlba rakhatunk mellé zoldségeket: kel-
bimbét, karfiolt, krumplit, amiket el6tte megparolunk
és f6ziink. Fehérmartdssal is leonthetjiik.

2-2,5 ora

Harsleveld

A csirkét filézziik ki egészben a combcsontja kivételé-
. vel, majd varrjuk 6ssze betdltés utdn. Tdlalds el6tt a
: zsineget szedjiik ki. Szeletelve izlésesen tudjuk tdlalni.




ﬁ Nagy Lajos, Szentes
. BORBAN PAROLT SERTESSZELET

Hozzavalok 2 személyre: @ A hiust kiklopfoljuk, séval, borssal izesitjiik, és serpe-
2 nagyobb szelet sertéskaraj ny6ben mindkét oldaldn megsiitjiik. Utdna az almat
cikkekre vagjuk, a sz6l6vel egyiitt a visszamaradt zsi-

olivaolaj . .. . P .
vaoral radékon megsiitjiik, ratessziik a hust, és letakarjuk

2 ek. cukor sz6l6levéllel. Meghintjiik cukorral és diéval, és felont-
8-10 sz6l6levél jiik borral, majd fedé alatt készre paroljuk. A gylimol-
2 dl rosébor csoket lepasszirozzuk, €s a hisra ontve tdlaljuk. Bur-
5 dkg dichel gonyakrokettel és mazsolds rizzsel fogyaszthaté.
1/2 kg alma 50 perc
12 ke 52616

/2 kg 2616 g Csongradi Kékfrankos Rosé
86, bors g. (Somodi Sandor pincéjébél)

A tdlaldsnal a hisra gytimolcsdarabkdkat is lehet helyezni (sz616, alma, kivi, diobél és korte).




Juhdsz Soma, Szeged

—e—=mm SAJTOS ALMAVAL TOLTOTT PULYKAMELL
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Hozzavalok 4 személyre: @ Az almdkat meghdmozzuk, és koriilbeliil 1-1,5 centi-
méteres kockdra vagjuk. A reszelt sajtot az almdhoz
keverjiik, és szerecsendié-reszelékkel izesitjiik.

A kicsontozott pulykamellet 4 nagy szeletre vagjuk,
téglalap alakira kiklopfoljuk és megs6zzuk, utdna a
tolteléket a hisra rakjuk, majd feltekerjiik €s hustiivel

4 dl olaj Osszetlizziik, hogy ne essen szét. E16szor lisztbe, majd
tojdsba, végiil zsemlemorzsiba megforgatjuk. B6, for-
ré olajban aranysdrgdra siitjiikk. A k6zepes nagysdgu
burgonydkat meghdmozzuk, szdrazra toroljik, €és
egyenként rdrakjuk egy evékandlra. Eles késsel ke-
resztbe stirtin bevagdaljuk. Kivajazott siit6lapra tesz-
sziik, megkenjiik olvasztott vajjal, megszorjuk reszelt
sajttal és 45 percig siitjiik.

60 dkg csont nélkiili pulykamell
10 dkg liszt
2 db tojds

20 dkg zsemlemorzsa

2 db savanykds alma

16 dkg reszelt sajt

A pulykat bunddzas nélkil is meg lehet siitni, kicsit
konnyebb €s kaldriaszegényebb lesz. Laktato, gyorsan
elkészithetd vacsora.

*
i

Hozzavalok 4 személyre:

Fasirthoz:

40 dkg dardlt sertéshus

40 dkg daralt pulykamellhis

2 tojds

2 db zsemle

2 evGkandl tej

2 kandlnyi zsemlemorzsa

80, torott bors

1 kiskandl reszelt voroshagyma

petrezselyemzold

Toltelékhez:

25 dkg tehéntiiré

2 tojds

1-2 ev6kandl zsemlemorzsa

1 dl tejfol

s6

1-1 csokor snidling, kapor

a siitéshez egy kevés olaj

Koretként parolt vegyes
z0ldséget kindlhatunk
hozza. Az egyedi izekkel
megbolonditott fasirt
vacsordra ajanlhato.

i

Matuszka Istvanné, Mako

£ . TUROS FASIRTFESZEK

@ Osszegytirjuk a fasirt hozzdvaldit, fiiszerezziik, és leg-

alabb 1 orat dllni hagyjuk. Ezutdn 12-felé osztjuk, €és
12 gombot formazunk bel6le. Mindegyik kézepén egy
mélyedést formdlunk, hogy kosdr alakiak legyenek.
Kiolajozott tepsiben egymads mellé€ iiltetjiik a kosarka-
kat, a tetejliket olajjal megken;jiik. Forré siitében, élénk
tiznél megsiitjiikk. Kézben elkészitjiik a tolteléket. Az
attort tehéntirdt 2 tojdssargdjaval, a zoldfiszerekkel,
séval, tejfollel, zsemlemorzsaval 6sszekeverjiik, végiil
hozzdadjuk a tojdsok felvert fehérjét is. Pipozva tolt-
juk a kisiilt fasirtkosarak iiregébe, €s a forré siitébe
visszatolva még koriilbeliil 10 percig siitjiik.

Asotthalmi Rajnai Rizling
(2004-es évj., Somodi Sandor pincéjébal)




Patakiné Toth Szilvia,
| Nagymdgocs
1

=~ " BORSOS CSIRKE
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Hozzavalok 4 személyre: A csirkét zoldségekkel, soval €s vegetdaval megfézziik.

1 kg konyhakész csirke Kozben a zoldborsét is puhdra f6zziik. Egy jénai tdlat
(darabolt) kikeniink margarinnal, a csdszdrszalonndt szeletekre
30 dkg zoldborsé vagjuk és a tdl aljan kirakjuk. A csirkét beftiszerezziik,

darabjait a csdszdrszalonndra helyezziik, egyenletesen
elosztjuk. Rdhalmozzuk a zo6ldborsét, majd tejfollel
meglocsoljuk, és sajtot reszeliink rd. Koriilbeliil 180
10 dkg trappista sajt °C-on, 45-50 perc alatt szép barndra siitjiik. Koretként
a kikenéshez margarin krumplipiirét vagy pdrolt rizst kindlunk hozz4.

15 dkg fiistolt csdszdrszalonna

1 pohir tejfol

80, bors, szarnyas-fliszerkeverék

g Somléi Chardonnay
S_J,. (Csorddas-Fodor Pincészet)

Bogar Gabriella, Szeged
ALMAS PULYKA

Hozzavalok 4 személyre: @ A pulykamellet csikokra vadgjuk, és egy kevés olajon
60 dkg pulykamell megpiritjuk, majd puhdra pdroljuk. Sézzuk, és egy
kicsit borssal megszérjuk. Amikor megpuhult a hus,
a meghdmozott almaszeleteket ratessziik, hogy telje-
sen beboritsa. Lehet akdr két rétegben is. Fedé alatt
$6, bors puhdra pdroljuk az almat, majd a reszelt sajtot rdszor-
olaj juk és rdolvasztjuk. Siilt krumplival télaljuk.

2 db alma
20 dkg fiistolt sajt

Matraaljai Sarga Muskotaly
@ (Sz6ke Matyas pincéjébdl, Gyongyostarjan)

Kevés cukron forgassuk 4t az almaszeleteket, igy megtartja az dllagat.
Konnyd, diétds f6ételnek javasolt, azonban egyszert, gyors hétkoznapi vacsordra is ajanlhaté.

Lazar Monika, Kistelek

ZOLDSEGEKKEL TOLTOTT
SERTESKARAJ PAROLT ZOLDSEGEKKEL

Hozzavalok 4 személyre: @ A sertéskarajt nyitott szeleteléssel felszeleteljiik €s
1,5 kg sertéskaraj csont nélkiil s6zzuk. Kozben a zoldségekbdl zoldkoretet készitiink,

és a hisba toltjiik, majd tesziink bele egy kis reszelt
sajtot. Ezt kovet6en kivajazott tepsibe helyezziik a hu-
sokat szorosan. A tetejére tejfolt €s sajtot szérunk, €s
0,5 1 tejfol készre siitjiik. A maradék zoldkorettel tdlalhatjuk.

50 dkg sdrgarépa A zoldkoret készitése: a répdt, a petrezselyemgyoke-
ret, cukkinit, gombat, zellert kockdkra vagjuk, vajon
megpdroljuk, utdna pedig hozzdadjuk a zoldborsot,

50 dkg sajt (trappista)

25 dkg margarin

1 cs. petrezselyem

50 dkg gyoker és az egészet készre pdroljuk.
50 dkg cukkini

50 dkg z6ldborsé 1 ora

50 dkg gomba Balaton Rosé

1 db zeller ﬁ’. (Varga Pincészet)
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Hozzavalok 4 személyre:

4 db csirkecomb

5 dkg liszt

4 ek. olaj

86, bors

1 fej voréshagyma

1 gerezd fokhagyma

2 db zoldpaprika

2 db paradicsom

1-1 4g rozmaring, bazsalikom

1-1 tk. ketchup, mustar

Y1) (Gyéray-Villa valogats)

Fabulyané Hanyecz Gizella, Szeged
" ZOLDFUSZERES CSIRKECOMBOK

@ A combokat elészor besozzuk, majd a lisztbe beleke-

veriink egy mokkaskanal frissen 6rolt borsot, megfor-
gatjuk benne a combokat. Egy serpenyében az olajon
atpiritjuk, majd tiizdll6 tdlba helyezziik. A visszama-
radt olajon sdrgdra piritjuk az aprora vagott vOros-
hagymat, hozzdadjuk a ztizott fokhagymadt, a kockdra
vagott paprikdt, a héjatdl megtisztitott paradicsomot
€s az aprora vagott fliszereket. Ezutdn egy-két per-
cig paroljuk. Hozzdadjuk a mustdrt, a ketchupot, ha
sziikséges, kevés vizet, és Osszeforraljuk. Raontjiik
a combokra, alufélidval lefedve, elémelegitett siit6ben
180 °C-on puhdra paroljuk. Zoldséges rizzsel tdlaljuk.
A friss fliszer egy-egy mokkdskandl szdritmdnnyal
is helyettesithetd.

@ 1,5 ora

Pazmandi Pinot Noir Rosé

Csirke- és pulykamellbdl is elkészithetd.
* Konnyi foétel.

Zoppé Ferenc, Ofldedk
MAKOI PAPSZELET

Hozzavalok 4 személyre: @ A karajszeleteket enyhén kiklopfoljuk, s6zzuk, borsoz-
zuk, mustdrral és zizott fokhagymaval bekenjiik, majd
1 6rdig hiitében tdroljuk. A voroshagymat keresztben
szélesebb Kkarikdkra szeljiilk és szétszedjiik. Liszt-
ben megforgatjuk, majd bd, forré olajban ropogdsra
siitjiik. A husszeleteket grillsiitében vagy serpeny6-
ben kevés olajon hirtelen atsiitjiik. Talba szed;jiik, és
a mustdros pecsenye levével meglocsoljuk. A tetejére
szérjuk a ropogésra siilt hagymakarikdkat. Koretként
siilt burgonyat vagy burgonyapiirét kindlunk.

4 kicsontozott karajszelet

fokhagyma

60 dkg makoéi voroshagyma

étolaj, bors, mustdr, sé

Petrezselymes burgonya is
talalhat6 koretként. Jol illik
hozzd a lilahagyma-saldta.
Laktato, erds, fliszeres étel.

& Szent-Gyorgyhegyi Olaszrizling
W) (Ny4ri Odén pincéjéboél)

Javorszkyné Ginda Enikd,

Szeged -
4 CSIRKEMELL 7/'/ ,
o

TAKARO ALATT 3
g9

Hozzavalok 4 személyre: A csirkemelleket kicsontozzuk, €s lefejtjiik a bériiket.

4 pdr csirkemell Vajon mindkét feliiket megsiitjiik, és egy tiizdll6 tdlra

egymds mellé fektetjiik. A visszamaradt vajban a meg-

5 dkg vaj . .
& val tisztitott, apréra vagott gombat borssal, séval addig

25 dkg gomba paroljuk, mig a levét el nem f6tte. Ha zsirjdra siilt,

2 ev6kandl liszt megszorjuk a liszttel, és folyamatosan kevergetve fel-
2 dl tej, 2 db tojds engedjiik a tejjel. Strtire f6zziik, utdna pedig langyosra

o . hiitjik. Ezt kovetéen belekeverjiik a tojasok sdrgajat,
6rolt bors, s6

is tehetiink.

majd a felvert habjdt. A tdlra fektetett hisra simitjuk.
Forré siitében siitjiik, majd siilt burgonyaval talaljuk.

rezselymet vagy snidlinget ¢ 1

A gombamadrtdsba friss pet- & Tokaji Furmint

(Pajzos-Megyer Pincészet, Sarospatak)

s



»  Huber Mdtydsné, Szeged
ﬁ'\ H LIBAMAJAS GOMBAS APROPECSENYE

Hozzavalok 2 személyre: @ Feldaraboljuk a csirkemellet, egy nagy tdlba tessziik,
apré csikokra vagott csirkemell €s j6l beszorjuk a fiszerekkel. S6 nem kell hozzd, mert
pici olaj a fliszerek sosak. Jol 6sszekeverjiik, €s 1-2 ordra hi-

tébe rakjuk. Kozben elkészitjiik a tobbi hozzavalo fel-
daraboldsdt. A f6z6edénybe kevés olajat forrdsitunk,
radobjuk a hist, és nagy t(izon fehéredésig paroljuk.
Ha kicsit megsiil, az sem baj. Megsozzuk a karikara
vagott hagymaval és fokhagymaval. Pici vizet ontiink
ald, és kb. 15-20 percig paroljuk. Raszorjuk a felda-
rabolt gombdt, megszorjuk fokhagymas grillfiszerrel,

2-3 db, karikdra vagott voros-
hagyma

4-5 gerezd, aprora vagott fok-
hagyma

feldarabolt friss gomba

felkarikdzott zoldhagyma

karikdra vdgott zoldpaprika €s és néhdny percig tovabb f6zziik. Rétessziik a feldara-
pritaminpaprika . . p T .
bolt paprikat, és 10-15 percig tovabb paroljuk, néha
1 pohar tejfol megkeverjiik. Rdontiink egy pohdr tejfélt, kicsit ossze-
feldarabolt liba- vagy csirkemdj keverjiik, majd beboritjuk a felszeletelt mdjjal. Fed6

(libamdjjal az igazi) alatt addig f6zzlik, mig a mdj nem lesz véres. Lehet
fliszerkeverék hozz4d siilt burgonyat késziteni.
(grill, szdrnyas, fokhagymads)

40 perc

g Balatonakali Rosé
g. (Pantlika Pincészet)

A z0ldségekbe még poréhagymat, paradicsomot €s brokkolit is valaszthatunk.
. Szerecsendidval pikdnsabb izt nyerhetiink.



Nemeskéri-Orban Istvan, Csongrdd

CSONGRADI RESZEGES MALAC

Papp Monika, Szeged
CSAKI ROSTELYOS

Hozzavalok 6 személyre: @ Egy teljes malac hdtsé negyedét (tobb vendég részé-
teljes malac hats6 negyede re a felét) beftiszerezve, séval, borssal, izlés szerinti

egyéb fliszerekkel, mustdrral a hisos felén megkenve,

1 kg burgonya Ny v 2 ‘ (s
vigydzva arra, hogy a b6rét a s6 ne érje, mert nem

35 dl sor lesz szép fényes, tepsibe fektetiink. Siit6ben 180-200
2-3 dl szdraz voroshor °C-on letakarva pdroljuk, gy, hogy 3-5 dl sort aldon-
tejszin tiink. Amikor dtpuhult, a takardst levessziik rdla, €s

a malacot tovabb siitjiik. A b6rét locsolgatjuk a sorrel

1 kg voroskdposzta . o i ; S :
és a sOros levével, mig sz€ép pirosra nem siil.

olaj Kozben a voroskaposztat vékony, hosszu csikokra fel-
3-4 ek. cukor szeleteljiik. Nagy edényben néhdny kandlnyi olajon
s6, bors 3-4 evokandl cukrot karamellizdlunk, és ratessziik
mustar a kdposztat. Majd megszérjuk kevés soval, borssal,

3-4 csipetnyi koménymaggal, és egy kiskandlnyi sze-
recsendiéval izesitjiik. 2-3 dl szdraz vorosborral fel-
1 kk. szerecsendi6 ontjiik, a kdposzta mennyiségétdl fiiggden. Fedd alatt
paroljuk, néhdny percenként megkeverve, megmoz-
gatva, de vigyazva, hogy 0ssze ne torjon. Mire a malac
megsiil, a kdposzta is megparolddik.

A szeletekre bontott malacot és a kdposztdt tejszin-
nel habosra kevert (1 kg krumplibél) krumplipiirével
talaljuk.

3-4 csipetnyi koménymag

: Koretként hagymds tort
: burgonydt €s velesiilt bur-
: gonydt adhatunk.

Hozzavaldk 4 személyre: @ A vékonyra klopfolt hdtszinbe izletes tojdsos lecsét 2 ora
70 dkg marhahdtszin t(')'lp'l'rllqk.AA hluSt tb,egonhgy Ol]l{ll{t, r;le.lg)koft.OZZUk eS, elé- q Csongradi Kékfrankos Rosé
10 dkg fiistdlt szalonna sufjtik. Az elosutesre hasznalt olajba tmomra vagott g. (Somodi Sandor pincéjébél)

voroshagymat tesziink, és iivegesre piritjuk. Majd
fliszerpaprikaval szinezziik, apré kockdra vagott para-

50 dkg paprika

20 dkg paradicsom dicsomot, paprikdt tesziink bele, és a csontalaplével
1 fej véroshagyma felengedjiik. Ezt kovet6en beletessziik az elGsiitott hi-
4 db tojds sokat, majd készre paroljuk. Befejezés el6tt kivessziik
— a hisokat, tejfolos habardssal bestiritjiik a paroldlét,
2 dl tejfol utdna visszahelyezziik a rostélyosokat. Végiil pedig
3 ek. liszt az egészet készre pdroljuk. Amint elkésziilt, szeletel-
1 db marhahtsleves-kocka jiik, tanyérra tessziik €s a madrtdssal félig meglocsol-
(az alapléhez) juk.
s6, kevés fiiszerpaprika Vajas galuskat kindlunk hozza.

=

||s/ Pannonhalmi Pinot Noir

i Klasszikus magyaros, : (Pannonhalmi Apatsdg Pincészet)
., szép és izletes fGétel. :




Siili Erzsébet, Algyd

CSIRKEMELL FOZOKOLBASSZAL,
KAPORRAL, SAJTTAL

Hozzavalok 6 személyre: A csirkemellet felszeleteljiik és kiklopfoljuk, mind-
1,5 kg csirkemell két oldaldt megszorjuk vegetdval. Egy nagy, téglalap
alakd jénaiban elkenjiik a margarint, és a csirkemel-
lel befedjiik. Felveriink egy tojast, elosztjuk a csir-
kemellen, majd befedjiikk f6z6kolbadsz-karikakkal €s
2-3 tojds reszelt sajttal. Megint befedjiik csirkemellel, tojds-
1 tejfol sal, sajttal, és megszorjuk az Osszedarabolt kapor-
ral. Ismét csirkemell jon, tojds, kolbdsz, reszelt sajt.
A tetejére csirkemell keriil, amit tejfollel fediink be,
és b6ven reszeliink rd sajtot.

vegeta Siitében szép pirosra siitjiik a tetejét. Petrezselymes
burgonyaval tdlaljuk. (Ha a hus alatt 1€ lenne, le kell
onteni réla.)

1 nagy szl f6z6kolbdsz

1 nagy csokor kapor

30-40 dkg trappista sajt

2 ek. margarin

f. Tartalmas, nehéz, .'; (5 Vesztergombi Rosé
-, foetelkent fogyaszthato. t@ (Vesztergombi Ferenc pincéjébél)

>



Papp Timea, Szeged

. BACONOS-ALMAS
" CSIRKEMELL

Hozzavalok 4 személyre: Tepsi vagy tiizdll6 edény aljat kibéleljiikk a bacon fe-
60 dkg csirkemell lével. Ezt kovetéen a kiklopfolt, sézott, borsozott

csirkemellszeleteket sorban a bacon tetejére fektetjiik.

10-12 vékony szelet bacon . . Py
Y Az almdkat a héjaval egyiitt lereszeljiik a reszel6 dur-

2 db alma va oldaldn, és egyenletesen a csirkemellre szorjuk.
20-25 dkg fustolt sajt Az alma tetejére reszelt filistolt sajtot tesziink. A meg-
s6, bors maradt baconszeletekkel befedjiik, majd félia alatt

180-200 °C-os siitében 30 percig siitjiik. Ezutédn a folia
nélkiil megpiritjuk a tetejét. Burgonyapiirével, sziba-
rackbeféttel tdlaljuk.

: e, 7T
Egyszerti és gyorsan elké- : 40 perc

szithet6 étel. Jelen esetben

felgongyoltiik a csirkemellet. Somléi Furmint

(@, (Csordas-Fodor pincészet)

Hozzavalok 4 személyre: @ A voroshagymat kis kockdra vagjuk, a fokhagymat

80 dkg dardlt his Osszezlzzuk, aprdra vagjuk a petrezselyemzoldjét és
a tobbi hozzdvaléval 6sszegyirjuk. A masszat egy ko-
zepes méretii, kizsirozott tepsibe rakjuk, és 180 °C-os
slit6ben készre siitjiik. 1-1,5 6ra alatt megsiil.

4 gerezd fokhagyma Ne legyen tiil szdraz a massza, ha mégis azt lett, akkor
3 evékansl mustér mustdrral és/vagy ketchuppal lazithatjuk. Ha tdl lagy
a massza, akkor zsemlemorzsat rakhatunk bele.

4 egész tojds

1 fej voroshagyma

6 evokandl ketchup

1 tedskandl sé

1 o6ra 20 perc
" Badacsonyi Olaszrizling
1 cs. pet 1 1d
€. perrenselyemzo @ (Balatonboglari Pincészet)

késhegynyi bors

Némethné Rostds Kldra, Hodmezdvdsdrhely

LECSOVAL TOLTOTT CSIRKECOMB

;;:u*‘gili_' ".' o i

S r .
S,

Hozzavalok 4 személyre: @ A szalonndt apré kockdra vagjuk, kiolvasztjuk, majd
4 db nagyobb vagy 6 db a voréshagymdt €s a fokhagymadt rdtessziik, ugyancsak
kisebb csirkecomb aproéra vdgva, €s lassan dinszteljiik. A zoldpaprikdkat

és a paradicsomot belevagjuk, pici séval, borssal, 6rolt
Toltelek: majordnndval fliszerezziik, és az egészet lecsénak pd-
10 dkg fiistolt szalonna roljuk. A tojdsokat felverve hirtelen raontjiik, és las-
1 nagy fej voroshagyma st tlizon bestiritjiik. A tolteléket kicsit hilni hagyjuk.
9 d fokhagvm A csirkecombok bérét fellazitjuk, és a lecsés toltelé-

gerezd fokhagyma

ket a bér ala toltjiik. Kivajazott siitbedénybe egymads
mellé rakjuk a toltott combokat, és lefedve 180 °C-os

3 db hidsos zoldpaprika

20 dkg paradicsom siitében 40 percig siitjiik. Ekkor a fedét eltdvolitjuk,
s6, bors, 6rolt majoranna utdna reszelt sajttal béven €s pici zsemlemorzsaval
3 db tojds meghintjiik a combokat. Lefedés nélkiil még 10-15

percig siitjiik. A tdlaldsnal parolt rizs illik hozza.

=Y 1,5 6ra

& Balatonszdl6si Rosé
() (Figula Mihaly pincéjébél)




Hozzavaldok 4 személyre:

8 szelet puha hdtszin vagy felsdl

8 db kemény tojds

2 fej voroshagyma

1 dl vorosbor

1 dl tejfol

80, bors, mustdr, babérlevél,
borékabogyd, fokhagyma,
Piros Arany

A tojdsra érzékenyek gom-
bat is tehetnek a hisra.

Laktat6 vasdarnapi ebéd.

Dr. Karady Istvanné, Szeged
MARHAHUSOS TEKERCS

- j"ﬁ

@ A kiklopfolt hisszeleteket megkenjiik az el6z6leg 6sz-

szedllitott fliszerekkel (kevés olivaolaj, s6, bors, Piros
Arany, mustdr). Ezutdn hiit6ben alufélidba csomagol-
va egy napig pihentetjiik. Mdsnap minden szelet koze-
pére helyeziink egy kemény tojdst, majd foltekerjiik
és husttivel megttizziik. Forré olajban hirtelen kor-
beforgatjuk a tekercseket, utdna kivessziik. A vissza-
maradt zsiradékban 2 fej aprora vdagott voroshagymat
megpiritunk, visszahelyezziik a tekercseket, felontjiik
annyi vizzel, hogy éppen ellepje, és 1 dl vorésbor-
ral. Babérlevéllel és borékabogyéval izesitjiik, fedd
alatt kis langon puhdra pdroljuk. (Hustél fiiggéen kb.
1 6ra.) Amikor mdr puha, mustdrral izesitett tejfollel
behabarjuk, és mar fed6 nélkiil 6sszerotyogtatjuk,
hogy stirti legyen a szaftja. Koretként tdlalhatunk hoz-
za pennét, burgonyagombdcot €s knédlit.

Szekszardi Cabernet Franc

@, (Vida Péter pincéjébdl)

A

Flaisz Karoly, Szeged

SAVANYU MAJ

Hozzavalok 8 személyre:

2-3 sertéskorom oldalassal vagy
egyéb, konnyedebb sertéshtssal

1,5 kg-ig

1,5-2 kg friss sertésmdj

3 nagyobb fej voroshagyma

1 paradicsom

2-3 piros filiszerpaprika

2-3 gerezd fokhagyma

4-5 4g friss rozmaring

kevés sertészsir vagy étolaj

koménymag, sé, bors,
6rolt paprika izlés szerint

Tovabba:

1,5 kg voroshagyma, sé,
cukor és ecet

Pikdns izhatdsu, laktato,
. f6ételként fogyaszthato.

ﬁ}.

@ Afelkockdzottvoroshagymatkevés olajon megparoljuk,

radobjuk a késsel feldarabolt kormoket €s a komény-
magot. Ha keriilni szeretnénk az apré csontdarabokat,
ne hasznaljunk bardot! Tegyiik hozzd a meghdamozott,
felaprézott paradicsomot €s a csumaditél megszabadi-
tott, hosszdban bevagott fliszerpaprikdkat is. Sé6zzuk,
és annyi vizzel engedjiik fel, hogy a koromdarabok sza-
badon mozoghassanak a mintegy 1 6rds enyhe rotyog-
tatds kozben. Idénként kavarjuk meg vagy razogassuk
a bogracsot. Ha puhuldsnak indultak a kormok, tegyiik
hozza a tobbi, kozepes kockdra vagott hist is. Mehet
hozzd az 6sszezizott fokhagyma €és egy tedskandlnyi
Orolt bors is. Lassud tlizon f6zziik, id6nként pétolva
az elpdrolgott vizet. Ha a hisok is elérték a ,majdnem
kész” allapotot, szérjuk meg bdtran harom pupozott
evGkandlnyi 6rolt paprikaval. Dobjuk a tetejére a roz-
maringdgakat. Tegyiik rd a mdjat. Ovatosan forgassuk
Ossze a porkoltalappal. Emeljiink a t{iz intenzitdsan.
Rédzogassuk, kevergessiik, mert ekkor mar kénnyen
odaéghet. A mdj miatt tehetiink még rd sét €s borsot
izlés szerint. 15-20 percnyi f6z€s kell még. Vegyiik le
a tlizré6l az ételt, a rozmaringdgak maradékait tavolit-
suk el. Par percig pihentessiik, majd 6vatosan szed-
jiik a tetejére a megf6zott, izesitett hagymakarikdkat.
Friss kenyérrel kindljuk!

A mdj el6készitése: A felkockdzott mdjat b6, enyhén
ecetes vizbe helyezziik, id6nként forgassuk meg é€s
1 6rat tartsuk ebben a 1ében. E miivelet célja az, hogy
a mdj ikrds szerkezet(ivé véljon.

A savanyud hagyma elkészitése: A voroshagymadt sze-
leteljiik ne til vékony karikdkra. Tegyiik fel {6ni annyi
vizben, amennyi éppen csak ellepi. Nem kell til puha-
ra f6zni! A f6z€s végén izesitsiik séval, kevés cukorral
és ecettel. Ne legyen kimondottan savanyu! A {6zés
kozben elpdrolgo vizet nem kell pétolni.

Légli Rosé
(Légli Ott6 pincéjébdl, Balatonboglar)




Sz6ke Laszloné, Hodmezdvdsdrhely

)l BANANOS CSIRKEMELL

Hozzavalok 2 személyre: @ A csirkemellet a csontokrdl lefejtjiik, 6vatosan szétla-
2 db csirkemell (60 dkg) pitjuk, iigyelve arra, hogy szét ne szakadjanak. Mind-
5 db bandn (40 dkg) két '(.)ldalaf megs.,.ozzq‘k: "Egy-eg.y fglbevagott Panant

_ tesziink rd, felgongyoljiikk, majd lisztben, tojdsban,
2 db tojés zsemlemorzsdban bepanirozzuk, mindvégig kézben
3 ek. liszt tartva, hogy a his megérizze hosszikds formadjdt. For-
4 ek. morzsa r6 olajban megsiitjiik, iigyelve arra, hogy szét ne nyil-
6 janak. Koretként burgonyapiiré fogyaszthato.

1/2 liter olaj a siitéshez

‘ Badacsonyi Sziirkebarat — késéi sziiretelési
ﬂ (Szeremley Huba pincéjébdl)

Godo Gdborné, Szeged

KARAJSZELETEK
TARKONYOS
MARTASBAN

Hozzavalok 4 személyre: @ A hust szeleteljiik fol, veregessiik ki mindkét oldalat,
80 dkg kicsontozott hosszikaraj s6zzuk, borsozzuk és lisztezziik be, majd olajon siissiik
el6. A visszamaradt zsiradékban pdroljuk {ivegesre
a hagymat, ontsiik fel forré hislevessel, €s dobjuk bele
a csokorba kotott tarkonyt. Forraljuk fel, helyezziik
vissza a husokat, €s lassu tlizon puhuldsig paroljuk.
Az étkezési keményit6t keverjiik el kevés hideg vizzel,

1 kis fej voroshagyma

1 csokor ecetben eltett
tarkonylevél

1/2 liter hisleves

1 mokkdskandl tordtt bors, s6 és adjuk a kész ételhez. Savanyitsuk kevés tejfollel,
1 ek. étkezési keményit végiil bolonditsuk meg egy kiskanadlnyi tairkonyecettel.
1 dl tejfol Talalds el6tt szedjiik ki a fiiszercsokrot a mdrtdsbol.

3 ek. olaj

2 ek. liszt

g Asotthalmi Chardonnay
g. (Somodi Sandor pincéjébdl)




SAJTOS HUS

Hozzavaldk 4 személyre:
1/2 kg dardlt his

1/2 kg reszelt trappista sajt

s6, bors

petrezselyem, majordnna

1 db tojds

@

A sajthoz nagyon illik a
., szerecsendid.

Gyémant Istvanné,

TOLTOTT
CSIRKEMELL
SONKAVAL

Hozzavalok 4 személyre:

4 szelet csirkemell

4 szelet gépsonka

15 dkg attort turd

1 tojasfehérje

5 dkg voroshagyma

1 csokor petrezselyemzold

1 gerezd fokhagyma

csipetnyi s6, frissen 6rolt bors

pér csepp citromlé

liszt, tojds, zsemlemorzsa a
panirozédshoz R

t@

olaj a siitéshez

- Vidczi Borbdla, Szeged

@ A hozzéavalokat 6sszekeverjiik, 6sszegytrjuk, majd la-

pos pogdcsdkat gytirunk belSle (mint a fasirt). Bepani-
rozzuk hagyomdnyos médon, de nagyon jol illik hozza
a szezammag vagy a szeletelt mandulds panir is. Ezt
kovetben Kkisiitjiikk. Koretként siilt krumpli, rizibizi,
krokett, franciasaldta illik hozz4.

Szekszardi Kékfrankos Rosé
(Duzsi Tamas pincéjébdl)

Zdkdnyszék

@ A petrezselymet finomra daraboljuk, és a voroshagy-

mat apro kockdra vagjuk. A fokhagymat fokhagyma-
présen datnyomjuk. A tirét a tojdsfehérjével, petre-
zselyemmel, hagymaval, séval, fokhagymaval és par
csepp citromlével simdra keverjiikk. A csirkemellet
rostirdnyba bevagjunk, a hist kihajtjuk, hogy 1-1 nagy
szeletet kapjunk. Minden szeletre 1-1 sonkaszeletet
tesziink, majd elosztjuk rajta a tirés tolteléket. A hist
Osszetekerjiik, hustiivel 6sszettizziik. Soval, borssal
bedorzsoljiik, ezutdn bepanirozzuk. Forré olajban ki-
stitjiik, majd kiszedjiik a hustiiket. Kindlhatjuk burgo-
nyapiirével vagy siilt burgonyaval.

1 ora

Balatonsz6lGsi Rosé
(Figula Mihaly pincéjébdél)

A Farkas Arpdd, Szeged
~= 4% MARHAPORKOLT

' -.Irlr!.
R o

f

Hozzavalok 4 személyre: @ Az elkészitési sorrend nagyon fontos! A voréshagymat
apro kockdkra vagjuk, €s zsiradékon {ivegesre piritjuk.
Mellétessziik a kockdra vagott t. v. paprikdt, hozzdad-
juk a kockdra vagott marhaldbszart, és addig paroljuk,
mig zsirjira nem pirul. Ezutdn 6rolt koménymagot,
sot, borsot, esetleg kockdra vagott paradicsomot te-
sziink hozzd, és kevés borral felontjiik. Miutdn elfétte
a bor az alkoholtartalmat, felontjiik hislével, és kész-
re paroljuk. Arra tigyeljiink, hogy mindig csak annyi
1€ legyen a porkolton, hogy csak ellepje. Az igazi j6
marhaporkolt feltétele, hogy megfelel6 voroshagymat
haszndljunk, ugyanis ez adja meg a stirtiségét.

26ra

Csongradi Cabernet Franc
ﬁ’, (Somodi Sandor pincéjébél)

1,20 kg marhaldbszar

2 fej voréshagyma

1 db t. v. paprika

1 db pritaminpaprika

2 db paradicsom

1 db erés zoldpaprika

4 gerezd fokhagyma

2 dl vérosbor

s6, bors

Koretként igazi hungarikumként tarhonya adhaté
* hozza.




Koszta Zoltanné, Apdtfalva
INYENC PALACSINTA

Hozzavalok 4 személyre: A toltelék alapanyagait apré kockdra vagjuk, és ossze-
8 db s6s palacsinta keverjiik kevés mustdrral, majonézzel és a tejfollel.

A frissen siit6tt palacsintdba ptipos evékanadllal toltiink
A toltelékhez: a kozepébe. Két oldaldt behajtjuk, feltekerjiik, majd
1 db f6tt tojds lisztbe, tojdsba €s prézlibe forgatjuk, ezt kovetSen pe-

. S dig forré olajban megsiitjiik. Siilt krumplival talaljuk.
mustdr, majonéz, s

2 db virsli
5 dkg sajt

3 evokandl tejfol

A t6ltelékbe még tehetiink fiistolt sajtot, petrezselyemzoldet €s borsot is. ElGételként éppiigy
ajanlhatd, mint konny( f6ételként. A siilt krumpli mellett friss saldtakorettel is fogyaszthatd.

Sandor Gyulané, Hodmezdvdsdrhely

ASZALT SZILVAS HUSTEKERCS

Hozzavalok 2 személyre: @ A hisszeleteket enyhén kiklopfoljuk, sézzuk, borsoz-
4 szelet sovany sertéshts vagy zuk, €s csipetnyi majordnndval is megszorjuk. A szil-
pulykamell vagy csirkemell vaszemeket beletessziik, rid alakiira feltekerjiik, majd
szeletenként 3-5 db aszalt szilva husttivel 6sszettizziik. Labosban, fedé alatt sés vizben

vagy hisleveskockdval izesitett vizben megpuhitjuk a
hisokat tliprobdig. Lecsepegtetjiik, ezutdn forré zsi-
radékon hirtelen lepiritjuk, hogy egy kicsi piros szint
kapjon. A his mellé fehérboros martast, burgonyapii-
rét tdlalhatunk.

s6, bors, majordnna

¢ A betoltott hisszeleteket
alufoliaval tekerjiik be,

hogy megtartsa a formdjat. : Szekszardi Rosé

Koretként krokett, rosti I¥) . e et
e 0 el Q (Vesztergombi Ferenc pincéjébdl)

. is ajanlhato. Kellemes
. 1izhatdst, laktato f6étel.

Y 60 perc

Aszalt szilvds histekercs




4
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. Forgé Lajosné, Szeged Dr. Szok Istvanné, Szeged

rabolt csirkét j6 vizesen beleforgatjuk a paprikds, por-
cOs alapba. S6zzuk, borsézzuk, és meghintjiik aprora
vagott zOldségzolddel. Készre f6zziik. Miel6tt kész,

X - CSIRKECOMB MAZSOLAMARTASBAN PAPRIKAS ,,KOVALIK” MODRA
- s Hozzavalok 4 személyre: @ Az apréra vagott szalonndt ropogdsra siitjiikk. Levesz-
- J 1 db csirke sziik a tlizrél, és beletessziik a pirospaprikdt. A felda-

5 dkg szalonna

2 kavéskandl 6rolt pirospaprika

z0ldségzold, so, bors egy pohdr tejfolt tesziink hozzd. Galuskdval tdlaljuk,
1 pohér tejfél amit a szokdsos médon kif6ziink. Tdlaldskor leontjiik

tejfollel. A galuskat elkészithetjiik dgy is, hogy serpe-
Galuska: nyGben felhevitett zsiradékon megforgatjuk a turot.
2 db tojds, 5 dkg tehéntiré Kicsit megpiritjuk, €s hozzdadjuk az elkészitett galus-

56, liszt kat, végiil az egészet Osszeforgatjuk.

Egerszaloki Paptag Rosé
L= (Juhdsz testvérek pincéjébdl)

- Kaldriadts, kiadés vacsora.

Hozzavalok 4 személyre: @ Este készitsiik el6: a 2 dl vizben olvaddsig keverjiik
8 db csirke felsécomb a cukrot, majd hozzdadjuk a rumot és a j6l megmosott

mazsolat. Lefedjiik, és reggelig dllni hagyjuk. Mdsnap

8 dkg margarin L . . ,
acombokat megmossuk, leszdritgatjuk, majd bes6zzuk

2 dlviz és egy 6ra hosszdig félretessziik. Ezutdn a margarinon
10 dkg mazsola koros-koriil sz€ép pirosra siitjiik, majd egy koriilbeliil
92 evékandl cukor akkora ldbasba dtszedjiik, hogy a nyolc comb elférjen

egymas mellett. Raontjiik a mazsoldt az dztatovizzel
egyiitt, és puhdra paroljuk. Az elf6tt levet mindig ke-
vés vizzel pétoljuk. Végezetiil a lisztbdl kevés vizzel
csomémentes habarast készitiink, €s behabarjuk vele
a combokat, jol felforraljuk, ami koriilbeliil 5 perc.

@ 1 ora

3 ev6kandl rum

1 ptpozott tedskanal liszt

g Villanyi Olaszrizling (2005-6s évjarat,
S_J_.. Gere Attila pincéjébdl)

A mazsolamadrtast 2 dl natur tejszinnel lehet dusitani, amit6l a martds barsonyosabb lesz.
Az ételt ugy is elkészithetjiik, hogy a csirkecombot kicsontozzuk, és az igy kapott filét b6r nélkiil
készitjiik. Koretként burgonyakrokett javasolt.



60 dkg fehér-
vagy feketepecsenye

olivaolaj

1 fej voroshagyma

1 ev6kandl voroshagymakrém

1 gerezd fokhagyma

2 dkg vaj

2 répa

1 petrezselyemgyokér

1 kis fej zeller

1 cs. zoldpetrezselyem

1 ev6kandl mustdr

1 citrom leve

1 dl tejszin

1 kdvéskanadl liszt
(vagy egy ev6kandl ételstirit6)

s6, bors, babérlevél

1 szem kockacukor

30 dkg durumtészta

Pétariné dr. Hojcsi Zsuzsanna, Hodmezovdsdrhely

ZOLDSEGES MARHASZELET TESZTAVAL

Hozzavalok 4 személyre:

A hust felszeleteljiik, s6zzuk és borsozzuk. Rovid dl-
lds utdn kevés forré olajban a szeletek mindkét oldalat
el6siitjlik €s félretessziik. A voroshagymat felapritjuk,
€s az olivaolajon megpdroljuk. A pdarolds félidejében
a hagymat megsozzuk, kevés vizet Ontiink hozzd, és
addig dinszteljiikk tovabb, amig a viz el nem parolog.
Ekkor hozzdadjuk az apréra vagott fokhagymat, €s
még egy percig kavargatjuk. Ratessziik a hisszelete-
ket, kevés vizet Ontlink ald. Hozzdadunk két babérle-
velet, és puhdra paroljuk, lehet kuktdaban is. Ekozben
a zO0ldségeket megtisztitjuk, és gyufaszal vastagsagiira
vagjuk. A voréshagymakrémet a vajon megpiritjuk, ra-
tessziik a zoldségeket, s6zzuk, borsozzuk é€s 10 percig
paroljuk. A pdrolds végén hozzdadjuk az apréra vagott
petrezselymet. Amikor a his megpuhult, hozzdontjiik
a zOldségeket. A lisztbdl €s a tejszinbGl habardst ké-
szitiink (keverjiik simdra a lisztet és tejszint 1 dl viz-
zel), és az ételhez Ontjiik, vagy egyszertien beleontjiik
a tejszint és hozzdkeverjiik az ételstrit6t. Citromlével
és mustdrral izesitjiik. A savanytsdgadt tompithatjuk
egy szem kockacukorral. Izesithetjiik séval, borssal,
ha sziikséges. Olivaolajba forgatott f6tt tésztaval ta-
laljuk.

50 perc

Egri Tramini

ﬁ’, (Egervin Borgazdasag Rt.)

--------------------------------------------------

i A zoldségek pdroldsat kevés szdraz fehérbor hozza-
: addsdval javithatjuk, akkor egy tokéletes Esterhdzy
: rostélyost kapunk.

---------------------------------------------------------------




Kis Beata, Hodmezovdsdrhely

MUSTAROS, GOMBAS HUS

SV .
—

Hozzavalok 4-6 személyre:

1 kg sertéscomb

1/2 kg gomba

mustar

1/2 1 tejfol

1 fej voroshagyma

s0, bors

1 tojds a galuskdahoz

&

@ A husszeleteket vékonyra kiverjiik, bes6zzuk, mustdr-

ral bekenjiik mindkét oldaldt, majd lisztbe forgatjuk.
Kevés zsiron elGsiitjiikk az igy el6készitett hisokat.
A visszamarad zsirban a finomra vagott voroshagymat
megpiritjuk, a cikkekre vagott gombat raszorjuk, és
séval, 6rolt borssal izesitjiik, majd készre pdroljuk.
A gombdt Osszekeverjiik a tejfollel, €s megint megfi-
szerezziik. A hisokat €s a tejf6los gombamasszat egy
jénai tdlba rétegezziik, a tetejét leontjiilk a maradék
gombaval. Siitében koriilbeliil 1 6rdig csendes langon
Osszesiitjiik. Koretként galuskaval télaljuk.

150ra

Somloi Juhfark

Q (Inhauser Istvan pincéjébdl)

Az inyencebbek dijoni mustdrt 6sszekeverhetnek apréra vagott voréshagymaval,
igy karakteresebb lesz az ize. Komplett, kalériadis f6étel.

Csdnyi Ldszloné, Szeged

MR\ :BELSZINTOKANY GAZDAGON
- BN

' iy *

A,

Hozzavaldok 4 személyre:

60 dkg bélszin

10 dkg libamdj

10 dkg gomba

5 dkg zsir

1 fej voroshagyma

s6

1 csipetnyi 6r6lt bors

3 cl konyak

1 cl alkohol

2 dl barnamdrtds

1 dI véroésbor

2 ek. z6ldborsé

4 ek. habart tojds

’1"“‘1"-1:

‘*‘

@ A bélszint hartyditél megtisztitjuk, €s ceruzavastag

csikokra vagjuk. A libamdjat és a megtisztitott gombdt
kockdkra vagjuk. A zsir felén a finomra vagott hagy-
mat megfonnyasztjuk, rddobjuk a mdjat €s a gombat.
Par percig kevergetve dtpiritjuk. Nagy serpenyGben
a maradék zsirt felhevitjiik, €s a bélszint erds tiizon
fehéredésig piritjuk. Ezutdn hozzdadjuk a hagymas-
libamdjas gombadt, és soval, borssal izesitjiikk. Konya-
kos alkohollal leontjiik, megrdazogatjuk, igy a tizon
begyullad. Amikor a ldng mdr gyengén ég, hozzdad-
juk a barnamadrtdst és a vorosbort. Fedo alatt még par
percig pdroljuk. Az elkészitett tokdnyt el6melegitett
tanyérra tessziik, €s a tetejét habart tojassal koronaz-
zuk. Zoldborséval megszorva tédlaljuk.

45 perc

ﬁ

Vili Papa Cuvée — barrique
(Thummerer Vilmos pincéjébdl)

A habart tojds anyaghdnyada: 8 db tojds, 1/2 tejszin, 1/2 tedskandl sé.
Unnepi vagy lizleti vacsordra, 6sszejovetelekre ajanlott.




Katonané Popity Ménika, Szeged

GOMBAS OLDALAS

@ Siités el6tt 10-12 oraval bepdcoljuk a hisszeleteket:

Hozzavaldok 3 személyre:
1 kg oldalas

1 fej kozepes voroshagyma

5 gerezd fokhagyma

1 kicsi pohdr tejfol

4 fej gomba

kevés 6rolt bors (lehet fekete
vagy fehér)

2 kavéskandl vegeta

3 kdvéskandl s6
3 dl olaj
4 dl viz
1/2 kg rizs

A

egy tdlba apré kockdkra vagjuk a megtisztitott voros-
hagymadt, és hozzanyomjuk a fokhagymat. Raszérjuk
a fliszereket, majd raontjiikk az olajat és Osszekever-
jiik. Ezutdn egy mdsik tdlban egyesével meglocsoljuk
az oldalasszeleteket, amelyeket egymasra rétegeziink.
A maradék pacot raontjiik, €s lezdrds utdn hiitébe tesz-
sziik. Siités el6tt az oldalasszeleteket csonttal lefelé
tepsibe rakjuk. Rdontiink 1 dl vizet, és lefélidzzuk.
150 °C-on a hus vastagsdgatol fliiggéen koriilbeliil 1,5
oOra alatt puhdra paroljuk. A siitébdl kivéve kicsontoz-
zuk a szeleteket, majd koriilbeliil 10 percre vissza-
rakjuk a siit6be pirulni, ismét kivéve megforgatjuk
a szeleteket. Ezutdn mindegyiket megkenjiik tejfollel,
és rarakjuk az el6z6leg megtisztitott €s felszeletelt
gombat. 10 perc alatt ezt is rapiritjuk.

Koretként siilt rizst kindlunk: a his utdn tepsibe ont-
jiuk az el6zéleg atvalogatott és megmosott rizst. Ra-
ontlink annyi vizet, hogy éppen ellepje, lefélidzzuk és
40 perc alatt puhdra paroljuk. Kivéve a siit6b6l 6ssze-
kavarjuk, és még 5 percre visszatessziik pirulni.

Y 2 6ra

ﬁ

Villanyi Rosé Cuvée
(Gere Tamas pincéjébdl)

] Csontozott oldalasbdl is elkészithetd.
* Vasdrnapi ebédre ajanlott, kiilonleges izvildgu étel.




Berszan Anna, Szeged

MARHAROSTELYOS
TAVASZI ZOLDSEGAGYON

: o
Hozzavalok 6 személyre: @ A hatszint felszeljiik, kiveregetjiik, s6zzuk €s bor-
80 dkg hétszin sozzuk. Utdna mindkét oldaldt lisztezziik, eldsiitjiik,

majd huslével felontjiik, és majdnem készre paroljuk.
A feldarabolt zoldségeket kevés olajon megparoljuk,
ezutdn rarakjuk a majdnem kész hdtszinszeleteket.
Kevés hiislével 6sszeforraljuk, majd megszorjuk fi-
szerpaprikaval. Vajas tjburgonyat adhatunk hozza.

5 kézepes voroshagyma

3 db sdrgarépa
2 db friss karaldbé
20 dkg zoldborsé

3 db édes t. v. paprika
20 dkg vajbab

s6, bors, olaj a siitéshez Egri Bikavér
Llsl (Thummerer Vilmos pincéjébdl)

5 dl hislé, pici édes-nemes
fliszerpaprika

e ® 000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
g

EtvdgygerjesztGen szines, vasdrnapi f6ételként is megéllja a helyét.

Szabéné Papp Adrienn, Szeged
SORBEN SULT CSULOK

Hozzavalok 4-6 személyre: @ A felszeletelt voroshagymat kevés olajon {ivegesre pi-
ritjuk, hozzdadjuk az apré kockdra vagott csiilkot, €s
zsirjdra piritjuk. Megszorjuk liszttel, €s a tlizrdl levé-
ve befliszerezziik. Jénai tdlba tessziik, €s fél {iveg sort
ontiink ra. Elémelegitett siitében, fedé nélkiil siitjiik
koriilbelill 1 6rdn keresztiil. Siités kozben tobbszor

1 db hdtso csiilok kicsontozva,
apro kockdra darabolva

1 fej voroshagyma

1/2 iiveg sor

1 ek liszt megkavarjuk, majd a legvégén a tetejét pirosra siitjiik.
1 mk. 6rolt bors Rizskorettel tdlaljuk.

1 kk. cukor

1 késhegynyi szerecsendi6 @ 2 ora

2 gerezd fokhagyma (6sszetorve) Szekszardi Kadarka

v
1 kk. ecet g. (Duzsi Tamas pincéjébdl)

1 késhegynyi gyombér

1 ek. vegeta, s izlés szerint

Hozzavalok 4 személyre:

4 libacomb

1 db sdrgarépa

1/2 zeller

1 fej voroshagyma

1 db narancs

A kaposztahoz:

2 ek. olaj

1 vOros kdposzta

1 fej voroshagyma

8 db szilva

2 dl fehérbor

3 ev6kandl cukor

6rolt bors, s6

T

N\

ﬁ barrique (Vylyan Pincészet)

Tihanyi Lajosné, Nagytéke
' LIBASULT SZILVAS KAPOSZTAVAL

A libacombokat vagdossuk be mindkét oldalukon, és
fliszerezziik soval, borssal. Szeleteljiik fel nem tul vé-
konyra a répat, a zellert, a hagymat (hogy ne égjen
meg siités kozben), €s szorjuk a tepsi aljara. Tegyiik ra
a combokat (bérével felfel€), locsoljuk meg a narancs
levével, a héjat pedig tegyiik mellé. Amikor betessziik
a siit6be, még toltsiink kevés vizet a tepsibe a hds ald.
A sité6ben kozepes hémérsékleten, 20 percenként
locsolgatva siissiik készre. Szeleteljiik vékonyra a ka-
posztdt és a hagymat, a szilvdkat pedig vagjuk cikkek-
re. Kevés olajban karamellizdljuk a cukrot, amibe el6-
szOr a hagymadt, majd a kdposztat tegyiik bele, végiil
a szilvaszeleteket. A pdrolt kdposztdra helyezziik
a siilt combokat. A cikkekre vagott szilvaval diszitjiik.

j 1 ora 30 perc

Vylyan Cabernet Sauvignon

A fehérbort vorosborral helyettesithetjiik. Mirelit szilvabdl is elkészithetjiik.

Koretként puliszkatallér talalhato.




Acsan Jozsefné, Sandorfalva

PARASZTKAPOSZTA

Hozzavalok 4 személyre: @ A héjaban f6tt krumplit megpucoljuk, felkarikdzzuk és
1 ke savanyt apré kaposzta az olajozott tepsi aljdra teritjiik. Borsozzuk, majd ra-
halmozzuk a savanyu kdposztat, a hiisokat, a szalonnat
és a szalamit. Lefélidzva siitjiik, mig a hids megpuhul,
majd a folidt levéve csak piritjuk koriilbeliil 10 percig.
(A tepsi 30x25 cm-es legyen.)

6-8 db héjdban f6tt krumpli

1 kg oldalas vagy bdarmilyen hts
(csirkecomb)

40 dkg fiistolt szalonna
kakastaréjra bevdgva

T

30 dkg hdzi szaldmi, k) 1 ora 30 perc
de ne tul vékonyra vagva

Csongradi Cabernet Franc
() (Somodi Sandor pincéjébsl)

A burgonyat nyersen is a tepsi aljara rakhatjuk, mivel masfél 6ra alatt a hissal egytitt
a krumpli is elkésziil.

Balogh Laszloné, Kistelek

KAPROS
TOLTOTT KAPOSZTA

Hozzavalok 4 személyre: A kdposzta torzsdjat kivagjuk, majd a leforrazott fejet
1 egész kdposzta leveleire szedjiik. Elkészitjiik a tolteléket. A megt6l-
tott leveleket a fazékba rakjuk, majd rdontjiikk azt a
Toltelek: levet, amelyben leforrdztuk a kdposztat. Jol lepje el,
1+ 1/4 kg dar4dlt his hogy legyen béven leve. A 1ébe sét, borsot, vegetit,
rizs tetszés szerint egy csomo kaprot €s annyi ecetet tesziink, hogy eny- o

: 3 il n. Lassd tliznél puhdra {6zziik.
1 nagy fej voroshagyma hén savany legye assu tiznél puhara f6zzii

1 egész tojds

86, bors

7 Villanyi Rosé
g. (Tiffan Ede pincéjébdl)

A fel nem hasznalt leveleket apréra vagva a toltelék ald tehetjiik. Daralt sertéshis helyett
szarnyashts tolteléket is tehetiink bele.




Hozzavaldok 4 személyre:

8 pulykamellszelet

6 db tojds

15 dkg trappista sajt

15 dkg fiist6lt karavan sajt

0,5 1 f6z6tejszin

80, bors, kevés olaj

@. (Figula Mihaly pincéjébdl)

Szekeres Istvanné, Szeged

'TEJSZINES PULYKAMELLSZELET

@ A husszeleteket kissé kiverjiik, s6zzuk €s borsozzuk,

majd félretessziik. A tojdsokat felverjiik, a sajtokbdl
10-10 dkg-ot belereszeliink, és az egészet Osszeke-
verjiikk. Egy t(izdll6 tdlat vékonyan bekeniink olajjal,
a husszeleteket megforgatjuk a sajtos tojasban, €s a tdl-
ba rakjuk tgy, hogy negyedrészben takarjak egymast.
A maradék tojdst, az 5-5 dkg reszelt sajtot belekever-
jiik a tejszinbe, €s a hisra ontjiik. Az egészet letakar-
juk alufdlidval, és elémelegitett siit6ben koriilbeliil
25-30 percig siitjiik. A foliat levéve annyi idére tessziik
vissza, amig sz€p réozsaszin lesz a teteje.

A siit6tdlban tessziik asztalra, €s petrezselymes kore-
tet adunk hozzd. A pulykamellszeleteket helyettesit-
hetjiik sertéskaraj- €s csirkemellszeletekkel is.

40 perc

Balatonsz6lgsi Pinot Gris

Hozzavalok 4 személyre:

60 dkg csont nélkiili sertéskaraj

2 dl tej

1 dl olaj

80, pirospaprika

vegeta

2 dl tejfol

a tdlaldshoz:
fiistolt szalonnaporc

40 dkg csuszatészta

] Laktato,
* magyaros izvilagu f6étel.

ﬁ

Ozv. Bakonyi Tiborné, Szeged
TEJFOLOS HUS PARASZTOSAN

L]
X -
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A hisszeleteket les6zzuk, 2-3 evékandl tejben dllni
hagyjuk (koriilbeliil 1 o6rdt). Az olajat felforrésitjuk,
és a hisszeleteket belerakjuk, mindkét oldaldt meg-
piritjuk. Kiszedjiik egy tanyérba a hust, a két kdzepes
hagymat a zsirba beletesziink, {ivegesre piritjuk, €s
a tejet is beleontjiik (a mdrtdsnak igen j6 ize lesz téle).
Pirospaprikat tesziink bele €s egy késhegynyi vegetat.
Egy kis vizzel felengedjiik, visszarakjuk a hisszelete-
ket, €s lassu tlizon puhdra pdroljuk. Ha a hds puha,
koriilbeliil 1-2 dl tejfélben kdvéskandl finomlisztet
simdra dolgozunk, és a hushoz ontve felf6zziik. Iz-
lés szerint sé6zzuk. A fiist6lt szalonndt apré kockara
vagjuk és Kkisiitjiik. Ezzel a zsiradékkal olajozzuk be
a tésztdt, hogy dtvegye a zamatdt. Csuszatésztdt vagy
vékony csétésztat adunk mellé.

Villanyi Kékfrankos Rosé
(Bock Jozsef pincéjébadl)




Brindza Istvanné, Csongrdd

PACOLT KACSACOMB

Hozzavaldok 4 személyre:

4 kacsacomb

2 dl must, 20 dkg sz616

1 mk. majordnna

60 dkg aprészemt burgonya
10 gerezd fokhagyma

2 kis fej voroshagyma

4 szdl djhagyma

2 babérlevél

10 szem bors

20 dkg libazsir

1 tk. méz

A must helyett haszndlha-
tunk vorosbort is a pacolds-
hoz. Ebben az esetben er-
dei gytimolcsokkel talaljuk.

ﬁ

@ A kacsacombokra raontjiik a mustot, €s egy napon at

a hitében pdcoljuk. Felhaszndlas el6tt letorolgetjiik,
s6zzuk, és megszorjuk a majordnndval. Ezt kovet6en
a zoldségeket megtisztitjuk. A sit6t 160 °C-ra el6-
melegitjiik. Az egyik hagymat szeletekben a tepsibe
rakjuk, rdhelyezziik a combokat, mellé a fokhagymat
és a babérlevelet. Megszorjuk borssal, és rdtesziink
libazsirt. Majd aldontiink 1 dl mustot, kevés vizet, €s
puhdra siitjiilk. Amikor mar majdnem puha, mellérak-
juk egészben a burgonyat. Ha elkésziilt, a combokat
atszedjiik egy h6dllé edénybe, és a siitét 200 °C-ra
kapcsoljuk, hogy a comb teteje ropogésra piruljon.
Serpeny6ben kissé megforrésitjuk a mézet, ratessziik
a masik hagymadt. Az djhagymadt nagyobb darabokra
vagjuk, a szOl6szemeket pedig félbevagjuk €s kima-
gozzuk. Radobjuk a mézes hagymara, és 6sszeforgat-
juk. A tepsiben visszamaradt burgonyat €s a szaftot
raontjiik a sz616s hagymara, majd megint 6sszeforgat-
juk, és a megpirult combokkal egyiitt tdlaljuk.

J 1 ora 40 perc

Kunsagi Cabernet Franc — barrique
(Birkas Menyhért pincéjébdl)




Nagy Erika Melinda, Algyd

—

GONGYOLT HUS

¥
2. A

Hozzavaldk 4-6 személyre:

8 szelet csont nélkiili karaj

8 szelet lapkasajt (trappista)

8 szelet bacon

1 tasak gyorsrizs

30 dkg szeletelt gomba

2-3 fej voroshagyma

86, bors, majordnna

6rolt csemegepaprika

siilthus-fiszerkeverék

80 dkg burgonya

vaj

1 db tojds

1 nagy pohadr tejfol

9 (Bock Jézsef pincéjébél)

PUREVEL
L‘li

A karajszeleteket kiklopfoljuk, €és a fliszerkeverékkel
beszorjuk, majd dllni hagyjuk. Kozben elkészitjiik
a tolteléket: a rizst elGirds szerint megfézziik. Feltesz-
sziik f6éni sés vizbe a kockdra vagott burgonydt, ezt
kovetéen pedig tort krumplit készitiink bel6le kevés
vajjal kikavarva. A voroshagymat apré kockdra vag-
juk, felhevitett olajban iivegesre piritjuk. KésGbb
ratessziik a szeletelt gombat, piritjuk, ha kell, kevés
vizet Ontiink ald. Mikor a gomba puhul, hozzdadjuk
a rizst, soval, borssal, majordanndval €s 6rolt paprikaval
fliszerezziik. A husszeletekre tesziink 1-1 szelet saj-
tot, rd a rizses gombabdl 1-1 kandllal, majd feltekerjiik
a hisokat, begongyoljiik 1-1 szelet baconnal, hogy ne
nyiljon szét. A tepsibe rakjuk egymas mell€ a hisokat,
majd befedjiik tort krumplival, aminek a tetejére tej-
folt tesziink, arra pedig a tojast felverve rakenjiik. For-
ré siit6ben aranybarndra siitjiik. Ecetes uborka vagy
savanyu kdposzta finom hozza.

Villanyi Rosé

Lakat Zoltanné,

Hodmezdévdsdrhely

.~ BOROSGAZDA
. PECSENYEJE

Hozzavalok 4-6 személyre: @ A megmosott, leszdritott hisszeleteket sé6zzuk, bor-
6 szelet sertéscomb sozzuk és behintjiik majordnndval. Az olajat felforro-
sitjuk, és a hisszeleteket mindkét oldalan megpirit-
juk benne. Felontjiik koriilbelil 1,5 dl vorosborral,
és csendes tlizon puhdra pdroljuk. Ha kell, a levet
s6, bors a maradék borral pétoljuk. Ha mar elkésziilt, raontjiik
majoranna a tejszint, €s ezzel mar csak éppen atforraljuk. Parolt
rizs, uborka, krokett és vajas burgonya is tdlalhaté
mellé koretként.

1 evékanal olaj

3 dl testes vorosbor

1 dl tejszin

R . Vili Papa Cuvée — barryque

¢ Egy konnyebb leves mellé 1y . e e n
* tartalmas fGétel. Q (Thummerer Vilmos pincéjébdl, Eger)

Mészaros Sandorné, Szeged

RESZEGES CSIRKE

h

Hozzavalok 4 személyre: @ A csirkecombokat megmossuk, majd papirtorlével

fejenként 1-2 csirkecomb a vizet leitatjuk réluk. Séval és a borssal bedorzsoljiik,
és a tepsibe tessziik. A bort aldontjiik, majd a szalon-
nacsikokkal befedjiik, €s tejfollel az egészet beborit-
juk. Elomelegitett siitében, kozepes langon 45 per-
tejfol cig siitjik. A combokat elémelegitett tdlra szedjiik,
1-1,5 dl fehérbor a megmaradt levet a tejszinnel bestritjiik, és a com-
bok ald 6ntjiik. Burgonyapiirével talaljuk.

s6, 6rolt bors

fiistoltszalonna-csikok

1-1,5 dl f6z6tejszin

g Asotthalmi Chardonnay
Rizibizit, rizst is adhatunk blsl (Somodi Sandor pincéjéb6l)
. hozzd koretként.




Kerekes Ferencné, Szeged

B _d GOMBAS RIZSGOMBOC DARALT HUSSAL

Hozzavalok
a rizsgomboéchoz:

15 dkg f6tt rizs

2 tojds

80, bors, vegeta

10 dkg szeletelt csiperkegomba

2 ek. olaj

2-3 ek. zsemlemorzsa

1 kis pohdr tejfsl

10 dkg fiistlt trappista sajt

Hozzavalok a porkolthoz:

1 fej voroshagyma

1 paprika, 1 paradicsom

1 ek. olaj

30 dkg darélt hus

1 ek. 6rolt paprika

80, bors izlés szerint

(=

A gombdt az olajon megforgatjuk, hozzakeverjik a
rizst, a fiszereket, a tojast €s a zsemlemorzsit. Vizes
kézzel gombdcokat formazunk, majd kivajazott jénai-
ba tessziik. A tetejére egy kis pohdr tejfélben elkevert
tojdst ontiink és reszelt sajtot szérunk. Siitében szé-
pen rdolvasztjuk a sajtot. A porkolthoz a voroshagy-
mat felkockdzzuk aproéra, a paprikdt, a paradicsomot
csikokra vagjuk, €s olajon iivegesre paroljuk. Hozza-
adjuk a dardlt hust, 6rolt paprikdval meghintjiik, sét
és borsot tesziink bele - izlés szerint. Felontjiik annyi
vizzel, ami ellepi. Készre {6zziik. A rizsgombéc mellé
kiilon kinaljuk.

=) 1 éra

Egri Kiralyleanyka
(Thummerer Vilmos pincéjébdl)

Egyszertiségében is tjszert €s otletes.
* A rizsgombdc egytdlételként is megdllja a helyét.
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Hajdu Istvan, Szeged

 RANTOTT PALACSINTA
. (TORPEHARCSAVAL TOLTVE)

Hozzavalok 4 személyre: @ A megpucolt harcsdkat 34 percig lobogd, forré vizben f6z-
1 kg torpeharcsa ziik. Leontjiik a vizet, €s ha kihtilt, hegyes késsel lefejtjiik a
hist a gerincrél. Felapritjuk a hagymat, olajon sargdra pirit-
juk, hozzdadjuk a megtisztitott, szeletelt gombdt €s dinsz-
teljiik. Kevés vizzel felengedjiik (a gomba levet ereszt).

1 fej hagyma
15 dkg gomba

tejfol 10-15 percig f6zziik, hozzdadjuk a halhdst €és fliszerezziik,
reszelt sajt paprikat €s s6t, majd tejfolt keveriink bele. Osszeforraljuk

(34 perc, ne legyen hig!). A t(izrél levéve keveriink hozzd

> : reszelt sajtot. Betoltjiik a palacsintdba, tigy, hogy a pala-
paprika csinta sz€leit behajtjuk. Bepanirozzuk é€s siitjiik. Koretnek
siilt burgonyat készitiink. Tartarmartdssal talaljuk.
Toérpeharcsa-pucolas:
Csipofogoval vagy olléval levagjuk a tiiskéket. A halakat
DR R PR . egy zacskéban meghintjiik egy marék séval. Allni hagyjuk,
: Ujszert kombindcio; izle- & idénként dtnyomkodjuk. Koriilbeliil 40 fokos vizzel dtmos-
: tes vendégvaro falatkdknak suk (szintén a zacskéban). A maradék ny4lkdt lekaparjuk,
+ vagy konnyii f6ételnek 3 . ) . .
. tdlalhato. : leoblitjiik, a fejeket levagjuk, a bels6 részeket eltavolitjuk,

és még egyszer atoblitjik.




Gyarmati Lajos, Szeged
PONTY ,,ZOLDAGYON”
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Hozzavalok 4 személyre: @ Egy koriilbeliil 1,5 kg-os pontyot megtisztitunk, majd

1,5 kg ponty cm-es kozonként beirdaljuk. A halat kiviil-beliil meg-

szorjuk ételizesitével, majd fél citrom levét is rdcse-

1/2 citrom . .
/ pegtetjiik. Egy megfelel6 méret(i tepsibe 2-3 ev6kanal

2-3 evékanil étolaj étolajat tesziink, ebbe keriil a hal, melynek belsejé-

Zoldkorethez: be tomjiik a zoldkoret egy részét, a maradékot pedig

a hal alg, illetve koré helyezziik.

3 ev6kanal étolaj
! A ,zoldagy koret” elkészitése a kovetkez6: 3 evika-

kozepes fej voroshagyma ndl étolajon 1 kozepes fej voroshagymdt, 2 db na-

2 db burgonya gyobb nyers burgonydval lereszeliink, hozzdadunk

2 gerezd fokhagyma 2 gerezd tort fokhagymat, 1 dl szdraz fehérbort, fél

citrom levét €s ételizesitét. Az egészet megparoljuk,
majd 25 dkg nyers leveles spenétot, 1 csokor vagott

1 dl szdraz fehérbor

1/2 citrom petrezselyemzoldet tesziink hozzd, €s fed6 alatt puha-

ételizesits ra paroljuk.

25 dkg leveles spendt

1 csokor petrezselyemzold

Nemcsak pontyszelettel, hanem pontyfilével is igen kivald, mert igy konnyebb fogyasztani.
Gyerekeknek is nyugodtabban adhatjuk.

"i‘. Molndr Gyuldné, Szeged

: MUSTAROS TEJFOLOS FOGAS VAGY
SULLO KATALIN KRUMPLIJAVAL

Hozzavalok 4 személyre: @ A megtisztitott halnak lehtizzuk a bérét. A csontrol lefejt-

80 dkg fogasfilé egyenls jikk a hust, szeletekre vdgva bes6zzuk és lisztbe martjuk.

szeletekre vdgva Héarom ek. olivaolajon pirosra siitjilk mind a két oldalat.

kevés liszt Ha4ll6 tdlra rakjuk, majd meglocsoljuk mustdros tejfollel.

<6. bors 5 percre forro siitGbe tessziik, megszorjuk finomra vagott
oaola zoldpetrezselyemmel.

ofvaod A koret elkészitése a kovetkez6: 1 kg krumplit megfé-

2 ev6kandl mustdr ziink, majd 4ttorjilk, hozzdadjuk a vajat, a tojasok sargdjat

1 pohdr tejfol (2 dl) és a fliszereket. A kivajazott siit6lapra karikdkat nyomunk,

zoldpetrezselyem és 180 fokos siitében aranysargdra siitjiik.

Koret:

1 kg burgonya -

12 dkg vaj ﬁ{&

4 tojdssdrgdja

6rolt szerecsendio

s6 Ha nem kapunk fogast, akkor ponttyal vagy tengeri

:-_ hallal is helyettesithet;jiik.




> Palotasné Kiss Erika, Sandorfalva

NARANCSOS SZA}IVA§COMBFILE
u VOROSBOROS KORTEVEL

Békési Magda, Mako
ERDELYI PONTY

Hozzavalok 4 személyre: @ A pachoz valékat egy edényben Osszekeverjiik, majd
60 dkg szarvascomb a bedorzsolt hist 1-2 napon keresztiil hiitészekrény-

ben érleljiik. Kézben elkészitjiik a vorosboros kortét.
A kortét meghdmozzuk, majd cukorral, szegfliszeggel,
A pachoz: citromhéjjal 6sszeforralt borban puhdra f6zziik. Utdna
sajatlevében kihtitjiik. A megérlelt szarvascombfiléket
tepsiben, a pdccal kenegetve megsiitjiikk. Koretnek
a kortét, martdst és siilt burgonyat vagy burgonyakro-
1 ek. dfonyalekvdr kettet adunk. Ugyanilyen finom vaddiszndhtissal is.

1/2 dl étolaj

2 dl barnamadrtds

1 db narancs

1 ek. torott zold bors

1 ek. mustdr

2 kiskanal rozmaring, s6

2 gerezd fokhagyma

A korethez:

7 db korte f. Karacsonyi meniiként is megallja a helyét ez a nagyon
o . finom és kiilonleges izhatdsu étel. :

4 dl vorosbor R

1 ek. kristélycukor

1 ek. szegfliszeg

citromhé;j

Hozzavalok 4 személyre: Az egészben hagyott ponty belsejét séval, majorannaval
1,5 kg-os ponty bedorzsoljiik. Kiviil sézzuk csak, és 1 ordt allni hagyjuk.
Forr¢ olajban mindkét oldalan megsiitjiik, majd a pontyot
az olajbdl kivessziik. Az olajban a karikdra vagott sarga-

1 kg sdrgarépa

1 dl olaj répdt a szemes borssal és séval megpdroljuk, majd tiiz-
2 dl paradicsomlé all6 tdlba teritjiik. Rafektetjiik a halat, melynek belsejébe
2 dl bor is tesziink répat. Leontjiik a bor €s a paradicsomlé keveré-

kével, forro siit6ben megsiitjiik, mig alatta az izletes olaj
marad, a vizes leve elpdrolog. Petrezselymes f6tt krump-
lival talaljuk.

10 szem bors

késhegynyi majordnna

s6

4
-
=

¢ Pontyfilét javaslunk az
elkészitésnél, ugyanis a
csonttal egyiitt nem lehet

: szépen tdlalni, igy viszont

* az oldal egészben marad.




Békési Sandorné, Mdrtély
ALMAS HAL NYARSON

Hozzavaldk 4 nyarshoz: A megmosott, szalvétdval szdrazra torolt halhdst ko-

80 dkg halfilé riilbeliil 10x2 cm-es csikokra vdgjuk, és enyhén meg-
4 db alma s6zzuk. Zizott fokhagymat adunk a citrom levéhez,

: bekenjiik vele a halszeleteket, és 15 percig pihentet-
1 db citrom jiilk. Az almdt kimagozzuk és darabokra vagjuk. Koz-
1 gerezd fokhagyma vetleniil a siités el6tt véltakozva felsziirjuk a nyérsra
s6 az almat és a feltekert halszeletet. A grillkésziilék

rostjdn vagy parazs felett forgatva készre siitjiik.
A szeletek kenéséhez kendétollat haszndljunk.

Bdarmilyen szdlka nélkiili halbdl elkészithetjiik, példaul harcsafilébdl is. Ha mar a grillsiitonket
bekapcsoltuk, tovabbi friss zoldségeket is grillezhetiink koretként.

Orosz Janosné, Szeged

HALLECSO (BOGRACS-
BAN AZ IGAZI)

Hozzavalok 4-6 személyre: @ Felolvasztjuk a zsiradékot (mangalicazsir) a bogracs-
2 ek. zsiradék ban, majd rdszorjuk a tisztitott, karikdra szelt hagy-
mat é€s a csipds zoldpaprika-karikdkat. Rdszeljiik
a paradicsomot, és beletessziik a felszelt paprikat.
Osszef6zzilk, s amikor mdr puhul, belerakjuk az elére
10 hisos fehérpaprika besézott, felszeletelt haldarabokat. Osszef6zziik, ha

3 csip6s zoldpaprika kell, még sézzuk.

1,5 kg halfilé (ponty, harcsa stb.)

8 kézepes fej hagyma

4 db paradicsom

s6




Hozzavalok 4 személyre:

4 szelet halfilé

2 dl félszdraz fehérbor

10 dkg dardlt diébél

1 ev6kanadl reszelt torma

1 dI tejfol

1 dl tejszin

s6, cukor

citromlé

vaj

Kisagécsi Tiinde, Domaszék

. |HAL DIOMARTASSAL

A halszeleteket kissé megsézzuk, kivajazott serpenyo6-
be tessziik, raontjiik a fehérbort €s ugyanannyi vizet.
Az edényt lefed;jiik, €s lassu tlizon megpdroljuk benne
a halat. A tejfolt osszekeverjiik a tejszinnel, hozzdad-
juk a diébelet, a tormdt. Kevés cukorral és citromlé-
vel izesitjiik. A halszeleteket kiszedjiik a serpeny6bdl,
a paroldlét addig forraljuk, hogy koriilbeliil 1 dl marad-
jon, bestritjiik a dids tejszinnel €s atforraljuk. Talalds-
kor a halszeleteket tinyérokra rakjuk, é€s meglocsoljuk
a diomadrtdssal. Petrezselymes burgonydval koritjiik,
diégerezdekkel diszitjiik. A halszeleteket tdlaldsig me-
legen tartjuk. Di6 helyett mandulat is haszndlhatunk.
Rizibizi korettel is finom. Friss saldtalevéllel diszithet-
juk.

Koretként még parolt rizs €s burgonyakrokett is kivald. A kardcsonyi iinnepi asztalra ajanlott,
de emellett sziiletésnapok, 6sszejovetelek finom lakomdja lehet.

Barkocz1 Janosné, Hodmezovdsdrhely

.ll'r-_..

<"+, SZEZAMMAGOS HALFILE

Hozzavaldok 4 személyre:

60 dkg (tengeri) halfilé

1 db citrom

1-2 db tojds

1dltej

2 ev6kandl szezdimmag

10 dkg liszt

olaj

s6, bors

1 kg burgonya

1 csokor metél6hagyma

_. Gyors, konnyii €s egészsé- :
. ges, féételként is tdlalhato.

@ A felszeletelt halfilét séval, borssal bedorzsoljiik és

citromlével megontozziik. A tojast a tejjel elkever-
jiik. Aprdnként hozzdadjuk a lisztet, majd beleszérjuk
a szezdmmagot €s megsézzuk. A halszeleteket a sze-
zammagos masszdaba megforgatjuk, és forrd olajon,
kozepes héfokon mindkét oldaldt aranysziniire siitjiik,
utdna papirtorlére tessziik. A meghdmozott, feldara-
bolt burgonydt sés vizben megf6zziik, majd lesziirjiik.
A metél6hagymdt megmossuk, leszdritjuk, finomra
Osszevagjuk és a f6tt burgonydra szorjuk. A bundazott
halat a metél6hagymads burgonyaval koritjiik. Tetszés
szerint jégsaldtdt is adhatunk mellé.




%

Hozzavalok 4 személyre:

1 kg savanyu kdposzta

1 kg filézett ponty

2 pohar tejfol

15 dkg trappista sajt

1 kis fej voroshagyma

iz1és szerint s6

olaj

Hozzavalok 4 személyre:

Karamos Jozsefné,

Hodmezévdsdrhely

TEJFOLOS-GOMBAS
~ ANGOLNAPAPRIKAS

1-1,2 kg angolna

2 fej voroshagyma

1 gerezd fokhagyma

gomba

s6

fehér bors

pirospaprika

tejfol

?

@ A kdposztdt kinyomkodjuk a levétél, é€s az olajban

megfuttatott hagymadra tessziik, 1/2 o6rdig paroljuk.
A felszeletelt, besézott pontyot paprikds lisztben meg-
forgatva megsiitjiik. Tepsibe beletessziik a pdrolt sa-
vanyu kdposztdt. Rdtessziik a megsiitott haldarabokat.
A tejfollel meglocsoljuk, €s a reszelt sajtot rdszorjuk.
A gaztiizhely 4-5 fokozatdn addig siitjiilk, mig a sajt
aranyszint lesz.

@ A megnytizott angolndt 1,5 cm-es kockdkra vagjuk,

enyhén s6zzuk. Két fej voroshagymat megdinszteliink,
raontjiik a leoblitett angolnat, majd hozzaadjuk a gom-
bat és a fokhagymat. Johet a fliszerezés: s6zzuk, fehér
borsozzuk €s pirospaprikat adunk hozzd. Annyi vizet
ontiink rd, hogy ellepje. Tejf6los habardst készitiink
hozza, és készre {6zziik. Kiilon vajas galuskat készit-
hetiink hozza.

Hozzavaldok 4-6 személyre:

1,5 kg nyil apréhds
(a gerinc kivételével)

1 fej voroshagyma

1 paprika

1 paradicsom
(télen 2-3 ek. lecso)

5-8 dkg zsir

2-3 ek. 6rolt paprika

2 gerezd fokhagyma

1 mk. 6rolt bors, 6rolt komény

1-2 db babérlevél

s6 (csipGspaprika izl€s szerint)

Dédolle:

1 kg burgonya

20 dkg liszt

olaj

I Tejfollel is talalhatjuk,
* ldgyabbd teszi.

Koviacs Ferencné, Szdreg

NYULPORKOLT DODOLLEVEL

ks

@ A hagymat karikdra vagjuk, a felhevitett zsiron arany-

sdrgara piritjuk, a hist hozzdadva fehéredésig siitjiik,
koriilbeliil 4-5 percig. A tlizr6l félrehtizva megszorjuk
pirospaprikdval, soéval, fliszerekkel, kevés vizet On-
tlink rd (kb. 2-2,5 dl) és Osszekavarjuk. A tizre vissza-
hizzuk a ldbast, €s a felszeletelt paprikat, lehéjazott
paradicsomkockdkat és a felapritott fokhagymat hoz-
zaadjuk. Felforraljuk, majd mérsékelt tlizon f6zziik.
Ha a levét elfétte, potoljuk, amig puhdra 6.
Figyelem! A hdzinyil f6zésénél a viz adagoldsdra
tigyelni kell, mert a hus f6z€és kozben vizet ereszt. Ha
tuladagoljuk, akkor nem lesz siiri a szaft!

Dodolle: a burgonyat felkockdzzuk, €s sés vizbe tesz-
sziik, hogy ellepje. Ha megfétt €s a levét is elfétte,
villaval j6l Osszetorjiik (ha sok a leve, ledntom egy
csészébe), 20 dkg lisztet szorunk bele €és jol elkavar-
juk. Ha nem elég lagy a tészta, a félretett f6z61€bGl1
ontiink hozza. Kiolajozott, kisméretti (20x30 cm) tep-
sibe szaggatjuk olajos kandllal. Forré siit6ben kissé
lepiritjuk. (On4ll6 ételként is kivals! Ekkor 2 dl tejfsl
€s 2 ek. olivaolaj keverékével megontozziik, €s 1gy
siitjiik meg. Saldtaval kindljuk.)




Krumpliba csomagolt pontyszelet

L]

f Barna Gyorgyné, Mako

Hozzavalok 4 személyre:

személyenként 1 szelet hal

nagyobb burgonyadk

tej, s6, bors, fokhagymapor

Zoldségcesipsz:

1 sdrgarépa

1 kozepes zeller

¢ Friss fokhagymat hasznal-
: junk. Remaulade-mdrtdst
: adhatunk hozzd.

Hozzavalok 4 személyre:

Torok Tibor Zoltanné, Szeged
HARCSAPAPRIKAS

80 dkg afrikai harcsafilé

15 dkg fiistolt szalonna

1 pohar tejfol

1 fej voroshagyma

2 gerezd fokhagyma

1-2 er6s paprika

1 paradicsom

2 ek. 6rolt csemegepaprika

2 db haldszlékocka

pici bors, 2 tk. ételizesité

2 kandl liszt

KRUMPLIBA CSOMAGOLT
PONTYSZELET

A pontyszeleteket kozépen kettévagjuk, kevés tejben
hisz percig dztatjuk. A tejet leitatjuk a halszeletekrdl,
a hust s6zzuk, borsozzuk és fokhagymaporral meg-
szorjuk. A burgonyit meghdmozzuk, megmossuk €s
szdrazra toroljiik. Burgonyahdmozdéval tovabb-tovabb
hdamozzuk a burgonydt, hogy hosszi burgonyacsikunk
legyen. Ebbe csomagoljuk a pontyszeleteket (j6 vas-
tagon legyen a burgonya a halon), majd forré olajban
kisiitjiik.

A zoldségeket legyaluljuk €s olajban kisiitjiik.

@ A felkockdzott szalonndt Kkisiitjiik, belerakjuk a fi-

nomra vagott voroshagymat €s a karikdra szelt erés
paprikat. Ratessziik a pirospaprikdt, a fokhagymat €s
a felszeletelt paradicsomot. Megszorjuk két tedskanal
ételizesit6vel, rarakjuk a kevés vizben feloldott haldsz-
lékockdkat. Enyhén razogatjuk, parologtatjuk 5-6 per-
cig, amig a halszeletek dt nem fének. Aki szereti az
extra csipGset, még izesitheti Erés Pistaval. A liszttel
elkevert tejfolos habardssal stiritjiik, és jol atforraljuk.
Finom tojdsos, aprdra szaggatott galuska illik hozza.




' Csala Judit, Maks
T ./

" RAKOTT PONTY

Hozzavalok 4 személyre:

6-8 szelet ponty
20 dkg gomba

voréshagyma

paprika, bors, sé

halftiszerkeverék, vegeta

tejfol

. Jellegzetes Tisza menti étel, 4 (5
. koret nélkiil is fogyaszthats, g
: ebédre, vacsordra.

A tisztitott gombat apréra vagott voroshagymaval pu-
hdra dinszteljiik, séval, paprikaval, borssal, vegetdval
izesitjiik. Felengedjiikk a vizzel, és addig forraljuk,
amig a hagyma teljesen megpuhul, vagyis szétf6zziik.
A halszeleteket s6zzuk, vegetdzzuk és paprikds lisztbe
forgatjuk. A jénai tdlat kivajazzuk, az aljat kirakjuk hal-
szelettel, ratessziik a gombat, tejfollel befedjiik, majd
halak vagy siiltek fiszerkeverékével beszorjuk. Forré
slit6ben készre siitjiik.

' Boncz Agnes, Zsombo

&A% % PAPRIKAS OZGERINC

ap— T2

A=

.

Hozzavalok 4 személyre: Az 6zgerincet husklopfoléval kiveregetjiik, mindkét
oldaldt sézzuk, €és frissen dardlt borssal megszoérjuk.
Egymadsra fektetve, lehetéleg 1 napig hiitében pi-
hentetjiik. A zsiradékot serpeny6ben felhevitjiik, és
a hisszeletek mindkét oldalat megpiritjuk, majd fél-
rerakjuk. A szalonndt felcsikozzuk, a zsiradékban ki-
olvasztjuk. A voroshagymadt a szalonnds zsiradékhoz
adva megfonnyasztjuk, hozzdadjuk a zizott fokhagy-
mat is. Jol osszeforgatjuk, piritjuk, megszorjuk pi-
rospaprikdval és visszarakjuk a husszeleteket. Kevés
forré vizet ontiink hozzd, lefedjiik €s puhdra paroljuk.
A puha hust zsirjdra siitjiik. Galuskdval tdlaljuk.

50 dkg 6zgerinc kicsontozva,
felszelve

2 ev6kandl zsiradék

fiistolt szalonna

1 nagyon nagy fej voréshagyma

1 fej fokhagyma

6rolt pirospaprika

bors (frissen dardlva)

¢ Koretként még f6tt :
makaroni, pdrolt rizs és :
tarhonya is ajanlhato. : S@&

: Igazi csalddi, vendégvaro : L

% vasdrnapi ebéd.




Lippai Laszloné, Szeged

RAKOTT FACAN RESZEGES KORTEVEL

Hozzavaldok 6 személyre:

2 db fdcédn

20 dkg fiistolt szalonna

30 dkg gomba

1 db szdrnyasmdjkrém

1 fej voroshagyma

néhdny gerezd fokhagyma

3 db tojds

petrezselyemzold

s0, bors, kevés curry

étolaj

Részeges korte:

1,5 kg korte (érett)

4 ev6kandl cukor

3 dl vorosbor

1 tedskandl gyombérpor

A fdcdnokat szétdaraboljuk, a melleket €és a fels6com-
bokat kicsontozzuk, leb6rozziik. A melleket nagy,
lapos szeletekre vdgjuk, a fels6 combokat csontozds
utdn dgy vagjuk meg, hogy szép nagy szelet legyen
belGle. Az igy el6készitett hist 2 napra olajos pacha
tessziik. Az aprolékbdl és a hatabol levest készitiink.
Pac: étolajba szorunk borsot, reszeliink fokhagymat.
Pacolas ideje alatt néhanyszor atforgatjuk a hissze-
leteket. A gombdt nagyon picire apritjuk, voroshagy-
man megpdroljuk. A tojdsokat keményre f6zziik €s
lereszeljiik apré lyuku sajtreszelén. A pdrolt gombdba
belekeverjiik a majkrémet, a f6tt tojasokat €s a flisze-
reket (petrezselyemzold, sé, bors, curry, fokhagyma-
pép). Beletesziink 1 evGkandl reszelt fiistolt szalon-
nat. Egy kerek h6dllé tdlat kibéleliink vékonyra szelt
fiistolt szalonndval, erre a szalonnadgyra fektetjiik
a husszeletek felét, majd enyhén sézzuk, szorosan
egymds mellé fektetjiik. A hisszeletekre rarakjuk
a gombds tolteléket, betakarjuk a maradék hisszelet-
tel, a tetejére pedig ismét vékonyra szelt fiistolt sza-
lonna keriil. Siit6ben, lasst tliznél sz€p pirosra siitjiik.
Burgonyapiirével €s részeges kortével tdlaljuk!

A kortéket hdamozds utdn lereszeljiik, beleszérjuk
a kristdlycukrot és a gyombérport. Utdna raontjiik
a bort, és egy kisméretii tepsiben siitjiik addig, mig
lekvarstir(iségi lesz. Pikdns korete a vadhtisoknak.

A majkrémet helyettesithetjiik friss szarnyasmadjjal.
Fahéjjal, szegftiszeggel 10 percig gyenge langon parol-
juk a kortét. Talalaskor a kortelekvart két félbevagott
korte kozé ontsiik.




Sarré Mihaly, Mako
* KIRALYHEGYESI NYULPECSENYE

Hozzavalok 4 személyre:

1 kg nyilhds
(gerinc és a combok)

20 dkg kolozsvari szalonna

2 szelet szikkadt barna kenyér

20 dkg sdrgarépa

20 dkg voroshagyma

20 dkg zellergumo

1 gerezd fokhagyma

2,5 dl vorosbor

3 evokandl olaj

1 babérlevél

2 szem bordkabogy6

2 szem szegfiibors

1 szem szegfliszeg

1 tedskandl szdritott kakukkfi,
s6, bors

A hist megmossuk, és nagyobb darabokra vagjuk.
A kolozsvdri szalonndt vastagon felszeleteljiik. Az
olajat a tepsiben (20x30 cm) megforrésitjuk, beletesz-
sziik a hist, majd hirtelen megpiritjuk, é€s hozzaadjuk
a szalonndt is. Kozben a voroshagymadt megtisztitjuk,
és nagyobb darabokra vagjuk. A sargarépat €s a zellert
megtisztitjuk, és karikdkra vagjuk. A his mellétéve 3-
4 percig egyiitt piritjuk. A megtisztitott fokhagymat
felszeleteljiik, és a kakukkftivel, a babérral, a szegfi-
szeggel, 1/2 tedskandl 6rolt borssal €s 1 tedskandl s6-
val egyiitt a hishoz adjuk. Felontjiik borral €s 2 dl viz-
zel. Felforraljuk, majd meghintjiik a finomra morzsolt
barna kenyérrel. Alufélidval letakarva elémelegitett
stit6be toljuk, és 175 fokon koriilbeliil 2 6rat sitjiik.
Kozben megkeverjiik. Fétt burgonyaval talalhatjuk.

Markus Laszlo, Algyd
HALAS TESZTA

Hozzavalok 4 személyre: A masnitésztat sés, olajos vizben fogkeményre {6zziik.
A makréla bérét lehizzuk, kivesszilk a gerincét és
a szalkdkat, majd kisebb darabokra tordeljiik. Egy
nagyobb teflonedényben olajra tessziik a tésztat, at-
forgatjuk, majd rdontjiik a pesztét. Jol dtforgatjuk
a tlizon, raontjiik a fiistolt makrélat a tésztara. Reszelt
sajttal, bazsalikommal tdlaljuk.

30 dkg masnitészta

1 iiveg peszt6 (magunk is készit-
hetjiik: piritott feny6mag, bazsali-
kom, s6, bors, olivaolaj, reszelt
parmezan sajt)

5 dkg reszelt sajt

s6, bors
bazsalikom k)
30-40 dkg fiistolt makréla
i
L

Papp Arpddné, Szentes

ALFOLDI PONTYFILE
CSUSZATESZTAVAL

Hozzavaldok 6-8 személyre: @ A halat megtisztitjuk, kifilézziik, beirdaljuk, sézzuk
1,52 kg ponty és tort fokhagymaval enyhén fliszerezziik. Vajban ro-
pogosra siitjiik, €s tdlaldsig meleg helyen taroljuk.
A szalonndt apréra, a gombdt szeletekre vdgjuk.
A vajban Kkisiitjiik a szalonndt, majd benne a hagymat
10 dkg vaj megfonnyasztjuk és hozzdadjuk a gombat. Megpdrol-
juk, paprikdval, borssal fliszerezziik. A gombdt a kif6-
z0tt és felforrodsitott, tejfollel elkevert tésztara ontjiik,
majd rdhelyezziik a pontyszeleteket €s forrén tdlaljuk.

30 dkg gomba

1 nagyobb fej voroshagyma

15 dkg fiistolt szalonna

6rolt pirospaprika, sé, bors

2 dl tejfol

1/2 gerezd fokhagyma

30 dkg hdzi csuszatészta @&
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Hozzavaldok 6 személyre:

.
| = s

30 dkg krumpli

5-6 kozepes méretl
fehér paprika

4-5 db k6zepes méretii
paradicsom

30 dkg zoldbab

30 dkg zoldborso

6 szelet hus - lehet csirkemell
vagy sertéscomb

1 nagy doboz (4,5 dl) tejfol

sajt, sé

: A burgonydt 6t percig

: elofézhetjiik, igy hamarabb
elkésziiliink az étellel.
Szines egytalétel.

Santané Kurunczi Madria, Szeged

@ A krumpli felét nyersen belekarikdzzuk vékony szele-

tekre vagva egy kizsirozott tepsibe. A zoldbabot és a
z0ldborso6t megfelezve szintén rdarakjuk, majd a papri-
ka felét is raszeleteljiik. K6zben soronként sézzuk. A
kozepére helyezziik a vékonyra kiklopfolt hisszelete-
ket — ha nincs, helyettesithetjiik kolbdsszal, virslivel,
parizerrel vagy barmilyen felvdagottal, tetszés szerint.
A maradék anyagot soronként sézva rarakjuk, legte-
tejére keriil a felkarikdzott paradicsom. Raontiink fél
liter vizet és a tetejére a tejfolt. Alufélidval letakarjuk,
vagy a modern siit6edényeknél ratessziik a tetejét, és
elémelegitett siitében 40 percig siitjiilk. Amikor kész,
levessziik az alufélidt, illetve a siitéedény tetejét, €s a
sajtot rdszorva még visszatoljuk a siitébe. Ezt is vari-
alhatjuk tetszés szerint mds zoldségekkel, az évszak-
nak megfeleléen zoldség-, sargarépa-karikdkkal stb.
Aki szereti, gombat is tehet bele. Télen természete-
sen a mélyhitott zoldségek is felhaszndlhatdk, de eb-
ben az esetben kevesebb vizet kell rd onteni, mivel
levet engednek.

TN .
j 1,5 ora

Balatonakali Rosé

(@, (Pantlika Pincészet)




Hozzavalok 4 személyre:

60 dkg csirke apréhis

2 ek. olaj

3-4 fej voroshagyma (kozepes)

3 gerezd fokhagyma

2 db cukkini (kb. 40 dkg)

3 db savanyu paprika v. uborka

1 csokor zoldségzoldje

vegeta

s6

bors

Bozoki Tamdsné, Tiszasziget

ZOLDSEGES A

.1

PROPECSENYE

@ A csirkehtist vékony csikokra vdgjuk, megszorjuk

vegetdval és félrerakjuk. A cukkinit megmossuk, két
végét levagjuk, és koriilbelill 1 cm vastag karikdkra
szeljiik, vegetdval megszorjuk. Az olajat serpeny6ben
felforrésitjuk, belerakjuk a hist. Siités utdn a karikara
vagott hagymat, cukkinit, a felszelt savanyt paprikat és
a fokhagymat is beletessziik. Atforgatva siitjitk addig,
amig megpuhulnak. Az apréra vagott zoldségzolddel
megszorjuk, s6zzuk és borsozzuk. Koretként siilt bur-
gonya vagy rizibizi illik hozza.

Sylvia Cuvée

Wl (2005-6s évj., Pécz Jozsef pincéjébol)

" Koretként még nagyon vékony karikdra vagott siilt

Roézsa Sandorné, Domaszék

'TOLTOTT TOK

Hozzavaldk 4-6 személyre:

1 db kozepes nagysagu {6z6tok

30-40 dkg daralt hids

1-1,5 dl rizs

20 dkg sdrgarépa

4-5 db csemegeuborka

1 db voréshagyma

10-15 dkg f6tt-fiistolt pulykacomb

olaj, s6, bors izlés szerint

Hozzavalok ala:

1 tedskandl kakukkfi

2 dl tejszin

2 gerezd fokhagyma

1 ptpos kandl liszt, s6

Bevonat:

3-4 dI tejfol

1 ev6kandl mustdr

2 tedskanadl sz6jaszosz

2 ev6kandl méz

3-4 kandl liszt

A sdrgarépat felkockdzzuk, megsiitjiik annyi olaj-
ban, hogy ellepje, majd félretessziik. Utdna a cse-
megeuborkat is felkockdzzuk. Parolt rizst készitiink.
A pulykacombot is hasonlé méretre kockazzuk, mint
a répat és az uborkdt. A hagymadt felapritjuk, kevés
olajon iivegesre fonnyasztjuk, majd ratessziik a da-
ralt hust, séval, borssal izesitjiik €s megpiritjuk.
Ha elkésziilt, 6sszekeverjiik a tobbi hozzdvaléval. Uta-
na megtoltjiik a tokot.

A hosszaban félbevdgott tokot kivagjuk, majd abban
a tepsiben, amiben siitni fogunk, ratessziik a langra.
1-1,5 1 gyengén ecetes vizbe tessziik a kakukkfiivet €s
sot, majd koriilbeliil 5 percig abdljuk a tokot. Utdna,
ha kissé megpuhult, lecsurgatjuk. A tepsi aljara ke-
riil a 2 dl tejszinhez apritott 2 gerezd fokhagymaval,
pici s6val izesitett ontet, melyhez még 1 kanadl lisztet
keveriink. Ezutdn belefektetjiik a lecsurgott tokot, €s
belerakjuk a tolteléket.

A tetejére elkészitjiik a bevonatot a hozzavaldk Ossze-
keverésével, majd raontjiikk €s elsimitjuk. 180 fokos
siitében 20-30 percig siitjiik.

Szekszardi Kékfrankos Rosé

@. (Duzsi Tamas pincéjébdl)




Csirke Jozsi modra

Gutdsi Jozsef, Roszke

CSIRKE JOZSI MODRA

Hozzavaldk 4 személyre: @ A szétdarabolt csirkét egy nagy, kivajazott tepsibe rak-

1 db 1,6-1,8 kg-os csirke

1,2-1,4 kg megtisztitott burgonya

4-5 nagy fej voroshagyma
(kb. 1/2 kg)

10-15 dkg sdrgarépa

1 liter 20%-o0s tejfol
3-4 db tojas
10 dkg vaj

2 evGkandl ételizesit6 (vegeta)

4-5 ev6kandl mustdr

1/2-1 evékandl curry por

s6, 3-4 csipetnyi bors ﬁ

Lajké Laszloné, Borddny

VIRSLIS-ZOLDSEGES
. TOLTOTT BURGONYA

juk. Fele ételizesit6vel, borssal meghintjiik, majd a ka-
rikdkra vagott hagymaval befedjiik, curryvel és séval
izesitjiik. A vastagabb karikdkra vdgott burgonyaval
ugy rakjuk, hogy egymast ne fedjék a karikdk, majd
raszeljiilk a sdargarépat. A tejfolb6l, mustdrbdl, tojds-
bdl és a maradék ételizesit6bdl ontetet készitiink, €s
ezzel leontjiik. Aluféliaval lefed;jiik, és fél 6rara 180 fo-
kos siitébe tessziik, majd a folidt levéve ismét fél 6rat
stitjiik. A végén pdr percig grillezziik, és félig nyitott
lerniajtondl hagyjuk kihtlni, hogy beszivja a szaftot.

Y 1 6ra 20 perc

Egri Leanyka
(Egervin Borgazdasag Rt.)

Hozzavalok 4 személyre: @ A f6tt burgonydkat meghdmozzuk, félbevagjuk, a ko-

8 db egészben f6tt burgonya

25 dkg vegyes zoldség
(sdrgarépa, fehérrépa, borsdg,
karfiol)

15 dkg virsli

2 dl besamelmdrtds

10 dkg sajt

1 db tojas

zepiiket kivajjuk, és vajjal kikent t(izall6 tdlba tessziik.
Az apr6 kockdkra vagott zoldséget és virslit megpa-
roljuk, beletessziik a besamelmartasba. Ezt kovetéen
sozzuk, borsozzuk, és szerecsendiot tesziink rd. A
fele sajtot belereszeljiik, €s a tojdssal 0sszekeverjiik.
Majd beletoltjiikk a burgonydkba, a tetejiikre pedig a
maradék sajtot rareszeljiik, €s siitében sz€p pirosra
stitjiik. Készithetjiik tgy is, hogy a burgonydkat 1-1
szelet baconnal korbetekerjiik €s gy siitjiik meg.

80, bors, szerecsendio
355 50 perc

(i

Kunsagi Kékfrankos Rosé

L=l (Frittmann Pincészet)




Garai Szabo Imre, Szentes

SZENTESI LENCSES LECSO GAZDAGON

Hozzavaldok 10 személyre
(bogracsban):

30 dkg fiistolt szalonna

1,5 kg voroshagyma

1,5 kg z6ldpaprika

1,5 kg paradicsom

4 ek. s6

4 ek. édes tort paprika

1 ek. torott bors

1/2 tubus csemege Piros Arany

er6s Piros Arany (izlés szerint)

2 fej fokhagyma

30 dkg szdrazlencse

30 dkg csiperkegomba

5 par virsli

30 dkg csipbs
és szdraz fiistolt kolbdsz

1/2 1viz

Fiiszerek izlés szerint:
majoranna, bazsalikom,
kakukkf, oregdné és vegeta

©

‘ﬂ

A szalonnat korilbeliil 1-1 cm-es darabokra felkoc-
kdzzuk, és lassu tlizon kiolvasztjuk. Félbevagjuk €és
feldaraboljuk a voroshagymadt, majd kavargatva iive-
gesre dinszteljiik. Kozben kicsumazzuk a zoldpapri-
kat, majd felszeleteljiikk. A paradicsomokat kettévag-
juk. A dinsztelt hagymahoz hozzdontjiik, €s erGsebb
tlizon 1/2 oraig kavargatjuk, utdina megfliszerezziik.
Sét, édes tort paprikdt, torott borsot, fél tubus cse-
mege Piros Aranyt, izl€s szerint erés Piros Aranyt és
két fej fokhagymat adunk hozza. A gerezdekre bontott
fokhagymat a ,hajaval” egyiitt szétnyomkodjuk, majd
a héjat levessziik. Fél evékanal kristdlycukrot is bele
lehet tenni. E16z6 este bedztatjuk a szarazlencsét, amit
meleg vizbe rakunk. Megtisztitjuk a csiperkegombat.
A szdrait kiilon Kkitorjiik, és apré darabokra szelve
beleontjiik a lecséba. Az dtlagos nagysagd gombafeje-
ket 4 darabra vagjuk €s félrerakjuk. A virsliket vizbe
tessziik, lehtizzuk a bérét, 3-4 mm vastag karikdkra
szeljiilk. A csipds és szdraz fiistolt kolbdszt szintén
karikdkra vagjuk. Amikor a lecséalapban a zoldpap-
rika kelléen megpuhult, akkor belerakjuk a lencsét,
hozzdontiink 1/2 liter vizet, és kozepes langon f6zziik
tovabb. Amikor megpuhul, hozzarakjuk a 1/4 fej gom-
bdkat, 6t perc milva a kolbdszkarikdkat és djabb 6t
perc milva a virsliket. Tiz perc gyenge langon valé
ybogrdcsolds” — és kész. Tdlaldskor hozza lehet adni
tejfolt és kiilon karikdkra szelt erés paprikat is.

Villanyi Cabernet Franc Rosé
(Polgar Zoltan pincéjébdl)

Hozzavaldok 5 személyre:

50 dkg csavartmetélt tészta

1 fej voroshagyma

50 dkg szdrnyas dardlt hus

20 dkg gomba

1-1 darab kaliforniai z6ld,
sdrga és piros paprika

20 dkg brokkoli

1 tojas

3 dl tejszin

5 dkg vaj

s6

olaj

L

@

Gyomrei Anita, Hodmezdvdsdrhely

HUSOS-ZOLDSEGES RAKOTT TESZTA

A tésztat megfézziik, leszlirjilk és félretessziik.
Az olajon megfuttatjuk az apréra vagott hagymat,
ratessziik a dardlt hist, az egészet megforgatjuk az
olajon, majd sé6val, borssal izesitjiik. Egy kis vizzel fel-
ontve paroljuk. Hozzdadjuk az apré kockakra vagott
paprikat és gombat is, majd koriilbeliil fél orat f6zziik.
Kozben megf6zziik a brokkolit, utdna pedig aprora
vagjuk. Amig késziil a zoldséges hus, addig a tojdst
kikeverjiik a tejszinnel, a vajjal, a borssal és egy kis
séval.

Ha megparolédott a his, 6sszekeverjiik a tésztaval és
brokkolival, tivegtdlba rétegezziik, €s siit6be téve még
osszemelegitjiik az egészet koriilbeliil 180 fokon.

Szeremley Pinot Noir Rosé
(2005-0s €évj., Badacsony)

A csaldad minden tagjanak ajanlhatd, hétkoznapi, lakta-
. t6 vacsora. A zoldségeket izl€s szerint varidlhatjuk.




ey Bunyevacz Miloje, Szeged

' SAVANYU KAPOSZTAS BABGULYAS
FUSTOLT HUSOKKAL

- o

Hozzavalok 10-12 El6z6 nap este a szdrazbabot és a fiist6lt hisokat hi-
személyre: deg vizbe bedztatjuk. A f6z€s napjan a bedztatott hu-

1 kg fiistolt sertéshis (minél sokat szdrazra toroljiik, és izlés szerint felkockazzuk.
vegyesebb, anndl jobb: darabolt 5 liter hideg vizbe feltessziik f6ni a lesziirt babot €és a
sonka, hiisos-csontos oldalas, hisokat. A f6z6lébe beletessziik a megpucolt voros-
csiilok, tarja) hagymdkat egészben, a fokhagymagerezdeket vagy
pasztdt, a babérleveleket, az er6leveskockdkat vagy
a vegetat. Belenyomjuk a csemege Piros Arany tar-

50 dkg szdraz- vagy fejtett bab

50 dkg vecsési fehérboros talmat, és izlés szerint a csipéset is. Amikor az anya-
savanyu kdposzta gok madr félig megféttek, beletessziik a felkockdzott
30 dkg enyhén csip6s paprikds, kolbdszt, é€s hozzdadjuk az apréra vagott kaprot vagy

fiistolt, hdzi jellegd kolbdsz annak szdritmdnyat. Aki szereti, ezt kovetGen szaggat-
hat bele galuskat, de legvégiil ne felejtse el beletenni
a savanyu kdposztdt. A leirtak szerint készre f6zziik
2-3 db véréshagyma az ételt, majd tdlalds el6tt lisztszordssal vagy tejfolos
liszttel behabarhatjuk, de paprikds rantdssal be is
ranthatjuk. T4lalds el6tt a hagymafejeket és a fokhagy-
magerezdeket kiszed;jiik.

1-2 db babérlevél

2-3 gerezd fokhagyma vagy
paszta

1 nagy tubus csemege
Piros Arany

1 kis tubus csip6s Piros Arany

& Vylyan Kadarka
@, (Vylyan pincészet)
2-3 kocka erGleves, vagy vegeta

2-3 csokor aprdéra vagott kapor
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Hozzavalok 5-6 személyre:

1 kg sertéstarja

50 dkg savanyu kdposzta

15 dkg tarkabab

30 dkg burgonya

2 dI tejfol

1 fej voréshagyma

2 ek. olaj

1 babérlevél

pirospaprika, sé, bors, vegeta

liszt

3 gerezd fokhagyma

Szabo Istvanné, Nagymdgocs

TANYASI EGYTAL

@ A tarjaszeleteket kiklopfoljuk, majd séval, borssal €és

§

ételizesit6vel fliszerezziik, utdna megforgatjuk liszt-
ben. Kevés olajban, erés langon dtsiitjiik a hisok
mindkét oldaldt. Kiolajozunk egy nagyobb jénait, és
burgonyakarikdkat fektetiink az aljara. Rarakjuk a
hisszeleteket, majd a voros- é€s fokhagymaszeleteket
€s a babérlevelet. Ezutdn az el6z6 nap bedztatott tar-
kabab kovetkezik, végiil ismét a burgonya. Az egészet
letakarjuk savanyu kdposztaval. Felontjiik csontlével,
hogy ellepje. Fed6 alatt 1 6ran at paroljuk, majd piros-
paprikaval elkevert tejfolt ontiink a tetejére, €s még
1-1,5 6rara atparoljuk.

Ha gombaval készitjiik a his helyett, vegetaridnusok
is fogyaszthatjdk.

Asotthalmi Rajnai Rizling
(Somodi Sandor pincéjébdl)

Hozzavalok 4 személyre:

1 csomag spagetti

1/2 kg csirkemdj szivvel, zizaval

1-2 nagy voroshagyma

1 dl fehérbor (vorosbor is lehet)

leveslé

stiritett paradicsom

kakukkfd

rozmaring

sé

bors

olaj vagy zsir

reszelt sajt

Elkészithetjiik gy is,
hogy a csirkemdjas felté-
tet osszekeverjiik a kif6tt
tésztdval, megszorjuk
: reszelt sajttal €s siit6ben
: 25 percig siitjiik.

Antal Bernadett, Kirdlyhegyes
. CSIRKEMAJAS SPAGETTI

.-l"'_r
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@ A csirkemdjat, szivet és ziizdt megtisztitjuk, lehdr-

tydzzuk, majd hideg vizben megmossuk. A szivet és
a zuzat kiilon rakjuk a mdjtol. Kockdra vagjuk oket.
A mdjra Onteni kell vizet, hogy ne barnuljon meg.
A hagymadt kevés olajban vagy zsirban vildgosra pirit-
juk, majd ratessziik a szivet és a ztizdjat, borral meg-
locsoljuk, és felontjiik vizzel. Amikor felforrt, koriilbe-
lil 2 dl leveslét é€s 2 ev6kandl paradicsomstiritményt
tesziink hozzd. Séval, kakukkftivel, rozmaringgal iz-
lés szerint fliszerezziik, és lefedve puhdra paroljuk.
Ha nagyon elforrja a levét, forré leveslével vagy forré
vizzel potoljuk. Miel6tt teljesen megpuhulna, hozza-
adjuk a mdjdarabokat, és frissen 6rolt borssal meg-
szorva készre f6zziik. Kozben a spagettit sds, olajos
vizben megf6zziik és lesziirjiik. A tésztat elémelegi-
tett tanyérra helyezziik, €s rarakjuk az elkészitett csir-
kemadjas spagettit, megszorjuk reszelt sajttal. Ha a ka-
kukkflinek és a rozmaringnak meg szeretnénk hagyni
az izét és az illatdt, akkor f6z€s utdn keverjiik hozz4.




Zoldséges tésztds pulyka

Vo
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Kdllai Eva, Szeged
ZOLDSEGES TESZTAS PULYKA

Hozzavalok 4 személyre: @ Az apréra vdgott hagymat az olajon szalmasziniire
40 dkg pulykamellfilé piritjuk. Hozzdkeverjiik a kis csikokra felvdgott hust,
40 kg fagyasztott vegyes és/ erds "tl’izon'éllandéan kgver/getve/4 p(/arc/lg sut{uk.
z61dség (pl. sdrgarépa, zoldbab, Radtessziik a kiolvasztott zoldséget, és néhdny evéka-
brokkoli, z6ldborso) ndl vizet Ontiink ald. Lefedjiik, és gyenge langon, néha
1 fej hagyma megkeverve készre pdroljuk. Kozben a tésztit sés

vizben kif6zziik, lesziirjiik. A zsirjdra lesiilt zoldséges
hishoz keverjiik. Friss zoldségekkel diszitve tdlaljuk.

1 csomag kagylotészta

4 evokandl olaj

80, ételizesits

Asotthalmi Rajnai Rizling
Hl) (Somodi Séndor pincéjébél)

Egészséges, konnyii étel.

Deli Ferencné, Szeged

RAKOTT KRUMPLI
MASKENT, DARALT
HUSSAL

Hozzavalok 4 személyre: A krumplit sés vizben megf6zziik. Kozben a daradlt
1,5 kg krumpli hist a hagyméval egy kis olajon megdinszteljiik. Osz-
3/4 kg dardlt hus szekeYemflk 2/.(%0boz" tejfolt 6 dl? fe.lve'rt tOJéss:ell, és

: vegetdval izesitjiik. Kozepes tepsit kiolajozunk, és egy
2 fej hagyma sorban karikdra vdgjuk a megf6tt krumplit. Rdsimit-
2 doboz tejfol juk a megdinsztelt hist, meglocsoljuk a tejfolos tojds
6 db tojds felével. Ismét egy sor krumplit karikdzunk rd, majd a
56, vegeta tetejére ontjiik a tejfolos tojas madsik felét. Elémelegi-
ol tett siitében 3/4 orat siitjiikk. Kdposztasalataval vagy

csemegeuborkaval kockdra vagva tdlaljuk.

Szeremley Ovoros
@ (Szeremley Huba pincéjébdl)

: Egy munkds, nehéz nap
% utdni tartalmas vacsora.
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2 5 Kiss Antalné, Szentes
S = ZOLDSEGES-HUSOS RAKOTT MAKARONI

Hozzavalok 4 személyre: @ A voroshagymat finomra vagjuk, kevés olajban rovid
30 dkg mexikéi zoldségkeverék ideig pdroljuk, majd hozzdadjuk a dardlt hist, séval,
borssal izesitjiik. Kevés viz, esetleg csontlé hozzaada-
sa mellett készre pdroljuk. A zoldségkeveréket enyhén
sOs vizben megfézziik, a makaronit szintén. Tiizallo
20 dkg makardni tdlat vajjal kikeniink, €s a tészta 1/3-dt belehelyezziik.
kakukkfii A pdrolt hist 6sszekeverjiik a megf6zott zoldségkeve-
rékkel, izlés szerint séval, borssal, kakukkfiivel, 6rolt
szerecsendidval és O6sszetort fokhagymaval izesitjiik.
Ennek a keveréknek a felét rasimitjuk a tésztdra, és

10 dkg vaj

szerecsendi6 frissen reszelve

1 gerezd fokhagyma
25 dkg dardlt sertéshus

1 fej voroshagyma meghintjiikk fiistolt reszelt sajttal. Ezt a rétegezést
1 ev6kanal olaj addig folytatjuk, mig a hozzavalok elfogynak. A legte-
6. bors tejére reszelt sajt keriiljon. Meglocsolhatjuk tejféllel

is. Elémelegitett siitében, 180 fokon koriilbeliil 20-30
percig siitjiik.

20 dkg fiistolt sajt

Villanyi Olaszrizling

i (Gere Attila pincéjébdl)

e

Latvanyos, laktat6 egytdlétel, amit csirkehtssal is
., elkészithetiink.

Hozzavalok 4 személyre:

12 db sés palacsinta
15 dkg juhtiré
20 dkg f6tt dttort krumpli

S0, bors

1 doboz tejfol

6 dkg reszelt sajt

kavéskandl gulydskrém

kevés friss kapor

Matuszka Andrea, Mako
JUHTUROS TOLTOTT PALACSINTA

A palacsintdkat a szokott médon Kkisiitjiik, a hozzédva-
16kbdl sima krémet keveriink, de csak egy fél doboz
tejfolt tesziink a krémhez, a tobbit a megtoltott pala-
csintdk tetejére simitjuk. Reszelt sajttal megszorjuk
és megsiitjiik.

Villanyi Chardonnay
Jla (Bock Jozsef pincéjébél)

A burgonydt tehéntiroval is helyettesithetjiik. Egy tartalmas, leves utdni f6ételként

. vagy vacsoraként is tdlalhatjuk.




 K6sz6 Albina, Szeged
' CSIRKEMELLFILE PISZTACIAS-

BB A SARGAREPAS TAKAROBAN

Hozzavalok 4 személyre:

2 kozepes méretii csirkemellfilé

1 fej hagyma

80 dkg sdrgarépa

1 doboz natir vajkrém

20 dkg pisztdcia

1 csokor petrezselyem

vegeta, s0, olaj a siitéshez

10 dkg parmezan

¢ A csirkemellfilét akdr
% egészben is hagyhatjuk.

Hozzavaldk 4 személyre:

2 csontozott csirkemell
vagy 4 szelet pulykamell

2 db nagyobb burgonya

1 cukkini, 4 dl tejfol

10 dkg fiistolt szalonna
vagy bacon

80, bors, liszt, 6rolt paprika

olaj, alufélia

@ A csirkemelleket enyhén megsoézzuk, falatnyi kockak-

T

N\

ra vagjuk, olajon megsiitjiik, majd egy 20x30 cm-es
tlizdll6 tdlba helyezziik. A pisztdcidkat megszabadit-
juk a héjuktdl (forré vizben, lefedve dztatjuk fél oraig,
igy konnyebben leszedhetjiik réluk a vorés burkot).
A hagymat aprora vagjuk, kevés olajon iivegesre pirit-
juk, majd hozzdadjuk a lereszelt sargarépat €s megize-
sitjiikk vegetaval. Ezutdn 15 percig fedé alatt paroljuk,
utdna pedig belekeverjiik a vajkrémet, az aprora vagott
petrezselymet €s a pisztdciat. Az igy elkésziilt masszat
raontjiik a csirkemellkockdkra, a tetejére parmezant
szorunk. 200 fokon 30 perc alatt készre siitjiik.

j 1 6ra 20 perc

Villanyi Harsleveld

9 (Bock Jézsef pincéjébél)

Sovényhazi J6zsefné, Szeged

ALU-BATYU
_ TELEN-NYARON

(=

(@

A hist vékonyra kiverjiik, majd sézzuk. A burgonyait,
cukkinit hdmozva 0,5 cm-re karikdzzuk, sézzuk. Pani-
rozdshoz paprikds-borsos lisztet keveriink. Négy nagy
alufoliat kiteritiink, olajjal bekeniink. A hozzdvaldkat
négyfelé elosztjuk a kovetkezd sorrendben: alulra vé-
konyra szelt szalonna, erre a panirozott krumplikarika,
erre a panirozott his, majd rd a panirozott cukkini, vé-
giil tejfollel betakarjuk. A félidt j6l 6sszenyomkodjuk,
de a géznek hagyjunk helyet. Egy 6rdn 4t tepsiben siit-
jlik, nydron grillrdcson vagy tdborttiznél.

Dorgicsei Olaszrizling
(Pantlika Pincészet)

Csirkemellfile pisztdcids-sargarépds takaroban

-



Kalapis Gyuldné, Szeged
KRUMPLIS DERELYE

4

L o

F

Hozzavalok 6 személyre:

£
o
d

@ Az 50 dkg lisztbdl, a tojdsokbdl annyi vizzel, amennyi

50 dkg liszt sziikséges - derelyetésztdt készitiink. Kozben felte-

3.4 tojds sziink f6ni 25 dkg burgonyat. Attorjiik, séval, borssal,
— szerecsendioval, vajjal izesitjiik, €s annyi f6z6vizzel,

S0, viz hogy inkdbb szdrazabb, mint hig legyen. Hidegen kell

Toltelék: betolteni.

(burgonyapiiré, de maradék is A tésztat kinytjtjuk, a krumplipiirébdl kavéskandlnyi

j6) halmokat tesziink sorba, a masik felét pedig rdhajtjuk

a tésztdra. Utdna a derelyevagoval kivagjuk és felszab-
daljuk. Kifézziik sés vizben, és egy kis vajon vagy ola-
jon atforgatjuk. Reszelt sajttal, tejfollel talaljuk.

25 dkg burgonya
5 dkg vaj

80, bors, szerecsendi6

2 dl tejfol S
e =y 1 6ra 20 perc

20 dkg sajt vagy 15 dkg hisos ' . L

fiistolt szalonna & Szekszardi Olaszrizling

2 nagy fej hagyma Yl.) (Fekete Mihaly pincéjébél)

Agostonné Majzik Erzsébet,

Szegvdr

BACONOS
. RAKOTT TESZTA

Hozzavalok 4 személyre:

25 dkg orsétészta

20 dkg f6tt-fiistolt
felkockdzott bacon

2 pohar tejfol

1 doboz tejszines krémsajt

2 dl tejszin izlés szerint

20 dkg trappista sajt
(izlés szerint lehet tobb is)

86, bors, fokhagyma-granuldtum

Enyhén sés vizben a tésztat kifézziik. Amig a tészta
hiil, a bacont elGsiitjiik. A tejfolt a krémsajttal, az izlés
szerinti soval, borssal és fokhagyma-granuldatummal
elkeverjiik. A tésztat egy koriilbelill 25 cm atmérd;ji
jénaiba helyezziik, elkeverjiik benne a masszat €s az
el6siitott bacondarabkdkat. A tészta tetejére keriil a
reszelt sajt. El6melegitett siitében, kézepes langon
koriilbeliil 20 percig siitjiik, amig a sajt megpirul.

Hozzavalok 4 személyre:

1 kg burgonya

2 db tojds

zsemlemorzsa

vaj

1 gerezd fokhagyma

csipetnyi 6rolt szerecsendio, s6

pici zoldségzoldje

flistolt sajt, pici parmezdn sajt

Papné Toth Katalin, Szeged

FUSTOLT
SAJTOS LEPENY

@ El6szor krumplipiirét készitiink, belekavarjuk a vajat,

ﬁ

a tojdst, a parmezdant, a ziuzott fokhagymat, a szere-
csendiét és a zoldségzoldjét, majd kihiitjiik. Kivajazunk
egy tepsit, meghintjiik zsemlemorzsaval, majd a piiré
felét elteritjiikk benne. Erre fektetjiik a fiistoltsajt-sze-
leteket, végiil ratessziik a piiré madsik felét. Siitében
koriilbeliil 40 percig siitjiik. Langyosan tdlalhatd.

Matraaljai Kiralyleanyka
(Széke Matyas pincéjébdl, Gyongyostarjan)




Hozzavalok 4 személyre:

1 kg burgonya

4 db nagy zoldpaprika
(lehet szines is)

2 fej lilahagyma

86, bors, 6rolt koménymag

olaj

1 dl fehérbor

tejfol

Labozar Janosné, Hodmezovdsdrhely

MINEK NEVEZZELEK?

WY

@ A meghdmozott burgonyat vastagabb szeletekre

vagjuk, és kozepes nagysagu tepsibe rakjuk. Ezutdn
fliszerezziik: sézzuk €és borsozzuk, majd rdszeljiik
a paprikdt, a karikdra vdgott hagymadt. A miiveletet
megismételjiik, vagyis johet a s6zds €s borsozas, majd
Ujra a burgonya. Aki szereti, ételizesit6vel is megszor-
hatja. A végén meghintjiik 6rolt koménymaggal. Meg-
locsoljuk olajjal, az egészet jol Osszekeverjiik, majd
1 dI bort vagy vizet Ontiink rd, és folidval letakarva
koriilbeliil 30 percig siitjiik (amig megpuhul). A félidt
levéve megkenjiik tejfollel, amit rapiritunk. Nagyon
jol 6sszesiilnek az izek.

=) 1 6ra

Pannonhalmi Rajnai Rizling

§lJ (Horvéth Miklés pincéjébsl)

Tehetiink még bele padlizsdnt, paradicsomot, gombat, cukkinit, friss fliszernévényeket,
snidlinget, bazsalikomot. Fokozzdk az izhatdst €s a tapértéket. Siilt hdsok, natur csirke
mellé koretként adhatd, de 6ndllan is finom.

Hozzavaldok 4 személyre:

1 ek. kacsazsir

1 db gyongyos (max. 1 éves)

1 fej voroshagyma

1 fej fokhagyma

1 hisos fehérpaprika

1 fél cs6 csipbs paprika (z61d)

1 nagy szdl gyokér

1 nagy szdl sargarépa

2 db burgonya (negyedbe)

1-2 levél kelkdposzta

kevés zellergumo

1 db karfiolrézsa

torott paprika, so, bors

1 szdl zellerzold

par szdl petrezselyemzold

A vajgaluskahoz:

1 db tojds, so

1 ek. kacsazsir

1/2 dl viz, annyi liszt, hogy ne
tul lagy galuskatésztat kapjunk

Finom, laktaté egytélétel.
: A korszer( tdpldlkozds
: elveit is figyelembe veszi.

Balogh Mihalyné, Szentes-Magyartés
GYONGYOSGULYAS

@ A fiatal gyongyost aprora feldaraboljuk. A voréshagy-

L

madt a zsiron {ivegesre paroljuk. Beleapritjuk a zold-
paprikdkat, aprora vagjuk a fokhagymat, végiil pedig
a paradicsomot megdinszteljiik. Beletessziik a hust,
megsézzuk (kb. 1/2 ev6kandlnyi), borsozzuk, €s dllan-
do keveréssel addig dinszteljiik, amig a zsirjara nem
siil. Ekkor a pirospaprikat ratessziik (kb. 1 ek.), és
vizzel felengedjiik. Hozzdadjuk az Osszes zOldséget a
petrezselyemzold kivételével, azt ugyanis metélve ak-
kor tessziik a levesre, amikor megf6tt. Végiil beleszag-
gatjuk a galuskat.

Egri Kékfrankos
(Vincze Béla pincéjébdl)
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Hozzavaldk 4 személyre:

6 db kicsi cukkini

1 kg burgonya

50 dkg liszt

2 tojas

sé

zsemlemorzsa

6rolt szerecsendio

vaj

Joghurtmartas:

1 pohdr joghurt

1/2 citrom leve

1 kk. olaj

zoldftiszerek

P. Szaboné Rozsika, Baks

CUKKINIS BURGONYANUDLI
JOGHURTMARTASSAL

A cukkiniket megmossuk, meghdmozzuk, a végeket
levagjuk, hosszaban félbevagjuk, magjait eltdvolitjuk
és durvdra reszeljiikk. Sziir6be téve kissé lesozzuk,
majd hagyjuk, hogy a keletkezett 1€ lecsepegjen.
A burgonyat kell6 mennyiségili vizben héjaban meg-
f6zzliik, meghdmozzuk, €s krumplinyomon attorjik.
A jol lecsopogtetett cukkinit konyhai itatés papiron jol
leitatjuk. A tésztdhoz a burgonyat 50 dkg liszttel és
2 db tojassal elkeverjiik, séval, 6rolt szerecsendidval
fliszerezziik, majd a reszelt cukkinit hozzdadva gyorsan
tésztava gyurjuk. Sziikség szerint adunk hozzd még
lisztet. A tésztdbol hengert formdlunk, amelyet 1,5 cm
vastag szeletekre vagjuk. A szeletekbdl 5 cm hosszu,
ujjnyi vastag nudlikat sodrunk, melyeket zsemlemor-
zsaba forgatunk. Egy serpenyGben, olvasztott vajon
ropogosra piritjuk a nudlikat. A kész nudlit egy kevés
zsiradékkal egy nagyobb edénybe rakjuk, és lefedve
még egy kicsit puhulni hagyjuk. Kozben a hozzdvalok
Osszekeverésével elkészitjiik a joghurtmartast. A nud-
lit forrén tdlaljuk, a martdst pedig kiilon adjuk hozza.

¢ Vegetdridnus finomsdg,
: vagy koretként szaftos
: bérdny-, borju- és kacsaéte- :

i lek mellé adhatjuk. 2




Takacs Bettina, Mako
ANANASSZAL TOLTOTT HUS

Rdcz Lajos, Szeged
OSZI GYUMOLCSSALATA

Hozzavalok 4 személyre: @ Egy narancsot meghdamozunk, gerezdekre bontunk.
40 dkg korte A kortét és az almdt héjastol nagy cikkekre vdgjuk és
kicsumdzzuk, majd citromlével meglocsoljuk. A szil-
vat kimagozzuk, negyedekre vagjuk, és a sz616t lesze-
mezzilk. Az el6készitett gyiimolcsot egy iivegtdlban
1 db citrom leve osszekeverjiik, és a mdsik narancs levét rafacsarjuk.
Hiitében 1-2 o6rat allni hagyjuk. Kis tdlkdkban, a sima-
ra turmixolt dntettel meglocsolva tdlaljuk.

20-20 dkg alma, sz616 és szilva

2 db narancs

Ontet:
2 dl joghurt

2 ev6kandl méz

2 ev@kandl citromlé

csipetnyi reszelt gyombér

¢ Az izhatds tovdbb fokozhaté kevés fokhagymadval és
* gylimolcsecettel.

Hozzavalok 4 személyre: @ A tarjat hosszabbik oldaldndl mélyen bevagjuk, hogy
4 szelet fiistolt tarja, egyenként zsebek keletkezzenek. Felszeleteljiik ugy, hogy egy-
100 g €s 1 cm vastag egy oldaluk még egyben maradjon. Az anandszt j6l
200 g dobozos, darabolt anandsz lecsepegtetjiik, a diét felvagjuk aproéra. A tejszint ke-
50 g di6bel mény habba verjiik, 0sszekeverjiik a majonézzel és a

curryvel. Az anandszt €s a di6t hozzaadjuk, séval €s

1/8 liter tejszin borssal izesitjiilk. A tarja zsebeit anandszkrémmel

2 ev6kandl majonéz megtoltjiik, és saldtalevélen tdlaljuk. A sz616t lemos-
1 csipet curry suk, megszdritjuk, és a hust sz6l6szemekkel diszitjiik.

Illik hozzd a vegyes saldta zsenge bors6bdl, sargaré-
pabol, paradicsombdl, illetve f6tt karfiolbdl, amelyhez
mustdros Ontetet adunk.

izlés szerint so, fehér bors

4 saldtalevél

200 g sz616

Elkészithetjiik dgy is, hogy a tarjdt vékony szeletekre szeljiik, és a belehelyezett toltelékkel egyiitt
feltekerjiik. Uzleti taldlkozok, barati 6sszejovetelek svédasztalanak egyik kedvence lehet.



Csadnyi Ldszloné, Szeged

..+ > ZOLDBORSOTORTA

Hozzavalok 4 személyre: @ Egy kerek tortaformat kikeniink, €s liszttel megszor-
4 db tojds juk. A tojdsok fehérjébdl kemény habot veriink, a sar-

gdkat pedig habosra keverjiik a vegetaval, a cukorral.
Hozzdadjuk a finomra vdgott petrezselyemzoldet,
a borsot, a tejfolt, végiil a lisztet is belekeverjiik.

2 dl tejfol

4+1 ek. finomliszt

25 dkg kifejtett zoldborsé A zoldbors6t margarinon néhdny percig piritjuk. Kis-
1 csokor petrezselyemzold sé lehttjiik. A tojdssdrgdjds masszdba beleforgatjuk a

z0ldborsét, majd belekeverjiikk a tojashabot. A keve-
réket a kikent edénybe simitjuk, €s az elémelegitett,
forré siit6ben tliprobdig siitjiik. A meghiilt z6ldborsé-
1 késhegynyi 6rolt fehér bors tortdt rdcsra boritjuk, cikkekre vdgjuk, majd tdlaljuk.

5 dkg margarin

1 ek. vegeta

1 tedskandl cukor

40 perc

Farkas Edit, Ruzsa

- ZOLDSEGES
~ LEPENYKEK

Hozzavalok 4 személyre: A fagyasztott zoldséget olvasszuk ki, majd pépesitsiik.
70 dkg fagyasztott Egy tdlban verjiik fel a tojast, adjuk hozzd a zoldség-
vegyes z0ldség pépet, a lisztet és a zsemlemorzsat. J6l dolgozzuk 6sz-
3 tojds sze, majd so6zzuk €s borsozzuk. Ha til hignak talaljuk a
10 dkg liszt masszat, adjunk hozzd még egy kis lisztet. Kézzel for-

maljunk kis lepénykéket, majd forré olajban siissiik at

4 evokandl zsemlemorzsa mindkét oldalat. Talaldsnal friss zoldségekkel diszitjiik.

80, bors - zlés szerint

olaj a siitéshez

F
Zoldborsotorta
-
e

Nattir, izesités nélkiili, friss zoldségekkel (jégsaldta, kigyouborka, paradicsom €s zéldpaprika)
kiegészitve koretként talalhatjuk. Kimondottan kénnyd vacsora.

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo




‘5. Dr. Balazs Ivanné, Szeged i Vasvadri Zoltanné, Mako
“ CEKLASALATA ‘1! SULT BROKKOLI SAJTTAL

Hozzavalok 4 személyre: @ A céklat megmossuk, hideg vizben feltessziik f6ni. Ha — 1 :
70-80 dkg cékla kész, a vizet ledntjiik réla, €s hagyjuk kihtlni. Megpu-
coljuk, és kis lyukdu reszeldn lereszeljiik. Hozzdadjuk a
tejfolt, a majonézt, a sét, a reszelt fokhagymat és egy
csipet borsot. J6l dsszekeverjiik, €s egy ordra a htit6-
s6 (nem vegeta!), bors be tessziik, hogy az izek j6l 6sszeérjenek.

1 nagy kanal tejfol

2 gerezd fokhagyma

1 nagy kandl majonéz

Roppanadsig f6zziik a céklat, hogy megmaradjon a vitamintartalma. Igazi wellness finomsag,
fogyokirazoknak is ajanlott. Egyszer( rostonstiltek mellé€ is kivalé saldta.

Hozzavalok 4 személyre: @ A tojasokat 7 percig fozziikk. Megtisztitjuk, félbe-
4 db tojds vagjuk, csipetnyi séval és paprikdval fliszerezziik.
750 g brokkoli A brokkolit megtisztitjuk és megmossuk, 10 cm-

es darabokra vagjuk. 1 liter vizet egy tedskandl
séval felforralunk, 15 percig f6zziikk a brokkolit,
1/2 tedskandl bors majd lecsopogtetjilk és tiizdllé edénybe helyezziik.
1 csipet oregdné A paradicsomot megmossuk, félbevagjuk €s a brokko-
li mellé tessziik. Borssal, oregdndval fliszerezziik, €s
sajtszeleteket tesziink a tetejére. A brokkolit a siité
kozepén addig siitjiik, amig a sajt rdolvad. A félbeva-
s6 gott tojdsokat tdlaldskor a brokkoli mellé helyezziik.
Burgonyapiir€ illik hozzd. A véltozatossdg kedvéért to-
jas helyett adhatunk hozzd szeletekre vagott kolbadszt
vagy virslit is, amelyet a brokkolival egyiitt siitiink.

4 kemény paradicsom

100 dkg ementdli sajt

édes-nemes paprika

Egy kiadés fitneszedzés
utdni konnyi vacsora.




M. Horvathné Undi Ilona, Szeged
TESZTASALATA

Hozzavaldk 4 személyre: A gombdt és a tarjat pici étolajon pdr percig nagy
25 dkg szines csavarttészta ldngon atforgatjuk, majd hozzdkeverjiik a kif6tt tész-

tdhoz. Ebbe beletessziik az aprora vagott paradicso-
mot, paprikdt és a nagyon vékonyra szeletelt lilahagy-
mat. Séval, borssal és bazsalikommal izesitjiik, majd

15 dkg sampinyon gomba

15 dkg fiistolt tarja

2 db paradicsom miutdn kihlt, hozzdkeverjiik a tejfolt és a majonézt.
1 db kaliforniai (piros) paprika Legaldbb pdr 6rdra hiit6be tessziik, hogy az izek jol
1 db lilahagyma osszeérjenek.

s6, bors, bazsalikom, étolaj @

1 nagy doboz tejfol

1 kis tubus majonéz @(5

Az Gsszhatdst erdsithetjiik, ha virslikarikdkat, fejes saldtdt, uborkdt, vékonyra szeletelt kiposztdt €s
apro kockdkra vagott fiist6lt sajtot rakunk bele. Magdban fogyasztva egy konny( vacsora is lehet, de
ha ebédre késziil, akkor natr fiszeres csirkemellel tdlaljuk.

Péter Janosné, Székkutas

GOMBAVAL TOLTOTT
KELKAPOSZTA-
TEKERCS

0k " iy

a y i
Hozzavalok 4 személyre: @ A kelkdposztaleveleket sés vizben pdr percig megabal-
8-10 db kisebb kelkdposztalevél juk, lecsurgatjuk és az ereit levagjuk. A gombit szo-

kdsos médon megdinszteljiik a felapritott voroshagy-
madval. Amikor hiilni kezd, belekeverjiik a tojdst és a
fliszereket, a megaztatott kenyérszeletet €s sok-sok

25 dkg gomba

1 nagy szelet kenyér

s0, bors petrezselyemlevelet felapritva. Osszekeverjilk, és a
reszelt vroshagyma kelleveleket egyenként tigy toltjiikk meg, mint a toltott
1 db tojas kdposztat. Bepanirozzuk, és forré olajban pirosra siit-

jiik. Krumplipiiré illik hozza.
sok apritott petrezselyem

Tésztasalata




Sterndk Kldra, Szeged
4 PAPRIKAS RETES

Hozzavalok 4 személyre:

5 dkg zsir

1 dl tejfol

1 ek. paprika

s6, bors

1 réteslap

1/2 kg szines paprika

kis fej voroshagyma

1 gerezd fokhagyma
olivaolaj a siitéshez

1 db tojdssdrgdja a rétes
megkenéséhez

Kockara vagjuk a hisos zoldpaprikat, a piros paprikat,
kevés voroshagymaval, fokhagymdval megparoljuk.
Orolt paprikdval megszérjuk, és mindezt néhdny perc
alatt 6sszeforraljuk. Ugyeljiink arra, hogy a paprikdk
ropogosak maradjanak. A ragu egyik felét tolteléknek
hasznaljuk, a tobbibél pedig hiislé hozzdaddsaval pap-
rikds martdst készitiink, melyet dtpasszirozunk. A ré-
testésztdt a paprikaraguval megtoltjiik, majd megsiit-
juk, és talaldskor a paprikds martdst hozzdadjuk.

Hasonl6 mdédon barmilyen mds zoldségtoltelékkel
(cukkini, répa €s padlizsdn) elkészithetjiik.




Bir6 Gyorgyné, Mako
VEREBELYI GALUSKA

% o Varga Elizabeta, Apdtfalva
‘.‘ GYORS SALATA

N WP . .

Hozzavalok 4 személyre: @ A tehéntiroét attorjiikk (ha nem elég zsiros, tejfolt

Hozzavalok 4 személyre:

20 dkg fehérbab (konzerv)

40 dkg zoldbab (konzerv)

25 dkg fehér kdposzta

2 paradicsom

1 db lilahagyma

2-2 ev6kandl olivaolaj

finomra vagott petrezselyem

1-1 evékanal borecet

szezdmmag

6rolt bors

s6

@ A salatdstdlban gyors mozdulattal 6sszekeverjiik az

olajat a borecettel, €s beletessziik a petrezselymet,
majd megsozzuk, borsozzuk és lefedjiikk folpackkal.
15 percre hiitébe rakjuk, hogy az izek Osszeérjenek.
Majd kibontjuk, lesztirjiik és leoblitjiik a fehérbabot.
A paradicsomot forré vizbe martjuk, meghdmozzuk
és felszeleteljiik. A hagymat felkarikdzzuk, a konzerv
zOldbabot lesziirjiik, majd leoblitjiik (ha mirelit, 5 per-
cig sos, forré vizbe f6zziik és lesziirjiik). A kdposztat
vékony csikokra szeleteljiik, és néhdny percig forré
vizben f6zziilk. Amikor kihlt, a saldtastalba ontjiik a
fehérborral meg a paradicsommal egyiitt, €s jol atfor-
gatjuk, hogy az ontet mindenhol atjarja. Meghintjiik
szezammaggal €s kevés félretett petrezselyemmel. Ha
lehet, hidegen tdlaljuk, de langyosan is nagyon finom
€s nagyon egészséges étel.

25 dkg tehéntiiré

25 dkg liszt

2 db tojds

4 evGkandl olaj

3-4 szdl péréhagyma

1 kk. s6, tejfol

adunk hozzd), és a liszttel, 1 kk. s6val 6sszedolgozzuk.
A tésztdt addig pihentetjiik, amig a péréhagymadt olajon
megdinszteljiik. Amikor kész, a galuskdkat sés, forré
vizbe szaggatjuk. Lesz(irjiik, majd vdltakozva egymadsra
rakjuk: el6bb a péréhagyma, majd galuska (pici tejfol),
Ujabb poré, a tetejére hagyma keriil, majd ismét tejfol.
Igy hiit6be tessziik, mdsnap tjra tejfollel meglocsol-
juk és Osszesiitjiik.

0SZ1

Hozzavaldok 4 személyre:

2 db sdrgarépa

2 db petrezselyem

2 db burgonya

1 db kisebb {6z6tok

1 db tojds

80, bors, delikat

liszt, viz

olaj a siitéshez

(7

o

" ZOLDSEGES FASIRT

Z)

N

s

@ A zoldségeket megpucoljuk, majd nyersen reszelén le-

reszeljiik. A tojdsbdl, a lisztb6l palacsintatésztat keve-
riink. Beletessziik a reszelt zoldséget, dsszekeverjiik,
ha kell, még lisztet tesziink hozzd. Ev6kanallal forré
olajban kis fasirtokat siitiink bel6le. Vajas, tejfolos
tort burgonyaval tdlaljuk.

Martdsos hisszeletek mellé koretként is kivdld, de 6nmagdban is finom kiilonféle 6ntetekkel.




y | Kajtar Sandorné, Fabidnsebestyen

1 PADLIZSAN LASAGNE

Hozzavalok 2 személyre: @ A kikent, kozepes jénait zsemlemorzsdval megszor-
2 fehér padlizsan juk, erre karikdzzuk a hagymdt, majd a kockdra vdgott
f6tt tojds, a padlizsdn, a paprika €s a felvagott keveré-
két rateritjiik. Megszorjuk kaporral, €s a tojds, a tejfol
és a so keverékét raontjiik. Kozepes tiiznél koriilbeliil
1 paprika 200-250 fokon siitjiik.

10 dkg fiistolt felvagott

1 fej lilahagyma

2 db f6tt tojds, 2 nyers tojds

1 pohadr tejfol

1 kk. apréra vagott kapor

kevés vaj, s6, morzsa

Fejesné Molnar Kldra,
Csanddpalota

CSIRKERIZOTTOVAL
TOLTOTT PADLIZSAN

Hozzavaldok 4 személyre: @ A megtisztitott padlizsdnt kettévdgjuk, €s a hisdt ka-
4 padlizsén ndllal kivdgjuk. Forré margarinon megfuttatjuk a csi-
kokra vagott csirkemellet, majd a darabokra vagott
padlizsan- és hagymadarabokat, fliszerezziikk és pa-
roljuk. A tizrél levéve beleforgatjuk a kockdra vagott

1 csirkemell

1 ek. delikdt

2 db paradicsom paradicsomot, a pdrolt rizst, a felvert tojdsokat és a
1 szdl péréhagyma reszelt sajtot. Ezt a tolteléket a padlizsdnba toltjiik,
3 gerezd fokhagyma reszelt sajttal megszorjuk, €s siitében készre siitjiik.
2 db tojds

20 dkg fiistolt sajt

20 dkg pdrolt rizs

5 dkg margarin

1 tk. oregdné




Hozzavaldok 4 személyre:

1,5 kg kelkdposzta

1 kis fej voroshagyma

1 zsemle

2 dkg liszt

2 dkg zsemlemorzsa

1 db tojds

S0, bors, ételizesitd, olaj

Tejfolos szaft:

1 kozepes voroshagyma

2 pohar tejfol

olaj, ételizesit

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Barna Gyorgyné, Mako
TEJFOLOS KELKAPOSZTAGOMBOC

i B

@ A kelkdposztdt 6sszedaraboljuk, és ételizesitGs vizben

megfézziik. J6l lecsepegtetjiik, €s villaval 6sszetorjiik.
Az aprora vagott voroshagymadt olajon megdinsztel-
juk, és a kelkdposztahoz adjuk. Belekeverjiik a vizben
aztatott, kinyomkodott zsemlét, raszorjuk a lisztet, a
zsemlemorzsdt, hozzdadjuk a tojast, majd sézzuk és
borsozzuk. Tiz percig dllni hagyjuk. Vizes kézzel di6-
nyi nagysagu gombdcokat formdlunk. Forrdsban 1évé,
b6, sés vizben 8-10 perc alatt kif6zziik.

Az aprora vagott hagymat olajon iivegesre dinszteljiik.
Hozzdadjuk a tejfolt, és csak ételizesitével izesitjiik.
Kiforraljuk, és ebbe a mdrtdsba rakjuk a kif6tt gombé-
cokat. Adhatjuk porkolthoz, siilt €s rantott hisokhoz.

50 perc

§

Kunsagi Arany Sarfehér
(Birkas Menyhért pincéjébdl)

A teljesen 6sszevdgott kelkdposztdt még kiilon tepsibe gongyolve rakhatjuk a siitébe.
A f6zéshez felhaszndlt levet adhatjuk a martashoz, amit viszont tejszinnel és vajjal feljavitva

tehetiink barsonyossa.

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Hozzavalok 4 személyre:
1 kis karfiol (kb. 40 dkg)

8 szelet gépsonka
(Kemencés siilt sonka)

1 ev6kandl liszt

3 dl tej

10 dkg reszelt sajt
5 dkg vaj

1 dl tejfol, so, bors
(izlés szerint szerecsendid)

@ S6s vizben puhdra f6zziik a karfiolt, villdval 6sszetor-

jik, majd tejfollel, soval, borssal izesitjiik, é€s a sonka-
szeletekbe tekerjiik. A vajat felolvasztjuk, €s beletesz-
sziik a lisztet. Kicsit megpiritjuk, feleresztjiik a tejjel,
és hozzdadjuk a sajt felét. Megizesitjiik, és dllanddan
keverve felforraljuk. Ezutdn raontjiilk a kivajazott,
tlizall6 tdlban elhelyezett sonkatekercsekre, és meg-
hintjiik a maradék sajttal. Elomelegitett siitében 5-6
percig siitjiik.

40 perc

Soproni Zoldveltelini
9[) (Jandl Kélman pincéjébsl)




Hozzavalok 4 személyre:
1 kg nagy kalapi gomba

1/2 kg daralt hds
fiistoltszalonna-csikok

f6z6tejszin

Koretként burgonyapiiré
is tdlalhat6. Tartalmas,
laktaté f6étel.

Kémar-Mona Bernadett, Kiszombor

TEJSZINES GOMBAFEJEK

Kivesszilk a gombdk torzsdjat. A szalonnacsikok-
kal kibéleljiik a tepsit. A gombdk kalapjat raiiltetjiik
a szalonndra (fejjel lefel€). A dardlt hidshél fasirthoz
hasonlé fliszerezésli masszat készitiink, amelybe be-
ledaraboljuk a gombatorzsdkat. Hisgombdécokat gyu-
runk, s ratessziik a felfelé forditott gombakalapokra.
Leontjiik az egészet tejszinnel. Lefedjiik folidval a
tepsit, kozben idénként meglocsoljuk a szaftjaval. Kis
ideig pdroljuk, majd félia nélkiil készre siitjiik. Parolt
rizst, valamint csemegeuborkat ajanlunk hozz4d.




Tejszines-bazsalikomos

Hozzavalok 4 személyre:

1 kg krumpli, 10 dkg liszt

3 tojdssdrgdja, 3 dkg margarin

20 dkg kemény sajt

Martashoz:

1 fej voroshagyma

20 dkg husos, fiistolt szalonna

1 doboz paradicsompiiré

86, bors, 1/2 cs. petrezselyem

Varga Imréné, Szeged

| SAJTOS GOMBOC

A krumplit megf6zziik, 6sszetorjiik, majd a liszttel,
a tojdssdrgdjaval, a zsiradékkal, egy mokkdskandlnyi
séval oOsszegyurjuk, és 20 szeletre vagjuk. A sajtot
20 kockdra szabjuk, rarakjuk a tészta kozepére, majd
gombdccd formaljuk €s kif6zziik. Kozben a martashoz
a szalonndt felkockdzzuk, kiolvasztjuk, és hagymat
piritunk benne. A paradicsomot hozzdadjuk, és erds
tlizon kiss€ megparoljuk, séval, borssal izesitjiik.

Pusztai Kata, Szeged
TEJSZINES-BAZSALIKOMOS

Hozzavaldk 4 személyre:

1 kg burgonya

3 dl f6z6tejszin

3 gerezd fokhagyma

1 tasak bazsalikom

pici s6

A burgonydt megf6zziik eheté puhdra. A tejszint egy
keverétdlba ontjiik, belenyomjuk fokhagyma-passziro-
zoval a fokhagymat. Beleszérunk 2 ev6kanadl bazsali-
komot, pici sé6t és Osszekeverjiik. Egy jénaiba felka-
rikdzzuk a burgonydt, €s rdontjiik a kikavart ontetet.
(Madr a burgonya tdlba rakdsa kézben lehet egy kicsit
bel6le kozéonteni.) Ezt kovetGen el6melegitett siit6-
ben, 220 fokon addig siitjiik, amig be nem str{isodik
és piros nem lesz az edény oldaldn a tejszin.

Friss fliszernovényekkel még intenzivebbé tehetjiik a bazsalikom izét. Barmilyen siilt

:- vagy rantott hishoz ajanlhato, de mint egytalétel is remekiil megallja a helyét.



Hozzavaldok 4 személyre:

1 ek. olivaolaj

1-2 friss (esetleg szdritott)
chilipaprika durvdara vagva

4 gerezd fokhagyma
durvdra vdgva

10 dkg voroshagyma 6sszevagva

1 piros paprika darabolva

60 dkg padlizsdn kockdzva

2 ek. citromlé

3 ek. szdjaszosz

3 dl zoldség- vagy csirkeleves
(kockdbdl is j6)

2 kk. paradicsompiiré

3 ek. koriander vagy
petrezselyem j6l Osszevdgva

40 dkg szalag- vagy mads tészta

Torok Zoltanné, Szeged
TESZTA PADLIZSANMARTASSAL

Forré olajon hirtelen megpiritjuk a hagymat, a fok-
hagymat €s a paprikdkat (kb. 3-4 perc). Hozzdtesz-
sziik a padlizsant, és még 4 percig kevergetve siitjiik.
Belekeverjiik a citromlevet, a széjaszoszt, a levest, a
paradicsompiirét €s izlés szerint a soét. Felforraljuk,
és takarékon, fedé alatt 20 percig f6zziik. Nagy langon
még bestritjiik. A kif6tt tésztdra ratessziik a ragut
és az Osszevagott petrezselymet (koriandert), amivel
diszitjiik is.

Gyorsan elkészithetd, mediterrdn jellegii étel,
amelyet akdr kagyléval vagy mds tengeri gyiimolccsel
is talalhatunk.

Hozzavalok 4 személyre:

2 szal sargarépa

1 kisebb zeller

10 dkg z6ldborsé

10 dkg zoldbab

s, vegeta

2 egész tojds

2 dl tej

30 dkg liszt

1 dl tejfol

aprora vagott petrezselyemzold

20 dkg reszelt flistolt sajt

3
N Z)

1 liter olaj a siitéshez

e

Matuszka Eniké, Domaszék

‘ ZOLDSEGES PUFIKA

@ A zoldségeket egyforma kockdkra daraboljuk, és sos,

vegetds, forrdsban 1év6 vizben 6-8 percig f6zziik.
Sztir6re szedjiik és lecsepegtetjiik. Majd a liszthél, a
tojasbol €és a tejfolbdl nokedli és palacsintatészta ko-
zOtti keménységli tésztat készitiink, amit enyhén so-
zunk. Ebbe a masszdba lazdn beleforgatjuk a zoldsége-
ket és az izlés szerinti petrezselyemzoldet.

Az olajat felforrositjuk, €s kandllal pogacsakat szag-
gatunk bele a z0ldséges masszabdl. Mindkét oldalat
ropogosra siitjiik, €s lecsepegtetjiik az olajtél. Talalas-
kor megszorjuk a reszelt fiistolt sajttal. Krumplipiiré-
vel tdlaljuk.

Gyorsan elkészithetd, konnyt, de laktaté vacsora
* egy faraszt6 nap utdn.



Hozzavalok 6 személyre:

1 kg csirkemellfilé

1 db anandszkonzerv

1 db barackkonzerv

kevés olaj

s6

vegeta

fliszerek izlés szerint (kakukkfd,
oregano, bazsalikom, majordnna)

Marton Ildiké, Szeged

JEN-FELEM”, AZAZ
* ANANASZOS-BARACKOS CSIRKEMELL

@ A hust csikokra vagy kockdkra vdgjuk, a fliszereket az

a97]

olajjal 6sszekeverjiik. Az igy kapott ontetet 6sszedol-
gozzuk a hussal, majd dllni hagyjuk. Koriilbeliil 20-30
perc elteltével elkezdjiik siitni. Mikor mdr puha a hds,
raontjiik a felkockdzott anandszt €s a barackot, majd
osszeforraljuk. Aki kevesli a szaftot, a konzervek levé-
bl felontheti. Rizzsel tdlalhatjuk.

50 perc

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Az egészséges, kaldriaszegény tdpldlkozds hiveinek
. ajanlhatd, konnyt étel.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Marvanek Istvanné, Szeged

TOLTOTT
KELKAPOSZTALEVEL
RANTVA

F
Hozzavalok 4 személyre @ A kdposztaleveleket megabadljuk, a toltelékhez valokat
(12 levélhez): Osszekeverjiik, €s ezzel megtoltjiik a leveleket gy,
20 dkg périzsi (reszelve) hogy a négy sarkdt a levélnek felhajtva négyzet ala-

ki levéltoltelékeket kapjunk. Mindezt utdna lisztben,
tojasban, zsemlemorzsdban megforgatjuk, és zsira-
dékban kirdntjuk.

4 db kemény tojds (vagdalva)
2 ek. tejfol

1 ek. majonéz

5-6 dkg reszelt sajt (trappista)

kevés s, bors Sylvia Cuvée

8(a) (Pécz J6zsef pincéjébl)

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Pintér Lajosné, Morahalom

_ SAJTOS RANTOTT
=5 PATISSZON

Hozzavalék 4 személyre: @ A patisszont meghdmozzuk, félbevagjuk, kimagoz-
1/2 kg patisszon zuk, félujjnyi szeletekre vagjuk, majd kissé bes6zzuk.
Ha 1/4 orat 4dllt, leitatjuk a levét. Egy szeletet reszelt

10 dkg sajt . ]

— sajtba madrtunk, €s beboritjuk egy flires szelettel.
2 db tojds A szeletpdrokat a szokott médon bepanirozzuk - fel-
1 cs. zsemlemorzsa vert tojds helyett lehet palacsintatésztaba —, majd bd,
s6 forré olajban kisiitjiik. Paradicsom- vagy tartarmartdst

olaj a siitéshez adhatunk mellé.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Gyorsan elkészithetd, izletes reformétel, ami ebédre vagy vacsordra egyarant kivalod.
Koretként még krokettet, burgonyapiirét vagy vajas burgonyat adhatunk.




Papp Noémi, Szeged

RIZSES KAPOSZTAVAL TOLTOTT
PALACSINTA PARADICSOMSZOSSZAL

Hozzavalok 5 személyre: @ A kaposztat vékony csikokra vagjuk, €s kevés olajon
1/2 bogre rizs megpdroljuk, majd s6zzuk. A rizst megf6zziik, séval és
A borsikaftivel izesitjiik. Mikor a kdposzta €s a rizs kész,
1/2 fej kdposzta . L it < )
(lehet6leg kel vagy kinai kel) osszekeverjiik. A palacsintdkat megtoltjiik, és egymas

mellé elrendezve tdlba tessziik. A paradicsomszdszt
elkészitjiik, bazsalikommal izesitjiik €s a palacsintdk-
ra Ontjiik. Rogton talaljuk.

10 db sés palacsinta

1 kis konzerv paradicsompiiré

olaj

86, cukor

borsikafii, bazsalikom

Dob6 Imréné, Szeged

ZSOMLES
\ TUROS LEPENY

R AR

Hozzavaldk 5 személyre: @ A zsemléket félbevagjuk, belsejiiket tdlszeriien kivaj-
H_* - AR e BRI 1 kg tir6 juk, majd elkészitjikk a tolteléket. Osszekeverjiik az
: O, T S i ' ., 1 kg tirot, a 2 dl tejfolt, a 2 evékanal lisztet kevés
- LR R B = T, 3 db tojds . ) . . .
. . ¥l UL AT — séval, cukorral és 3 tojdssal. A zsemléket finoman a
2 ev6kandl liszt tejbe martjuk, majd tepsibe helyezziik 6ket. A mélye-
/ d 10 db zsemle désekbe beleosztjuk a tolteléket. Kemencében vagy
g :"? 2 dl tejfél stit6ben pirosra siitjiik. Hisz db ,lepény” lesz beldle.
o L
) ’- - s6, cukor

1 |!_". ‘:. i te_]

Rizses kdposztdval toltott palacsinta paradicsomszo-’:sszal ¥




Mrena Janosné dr.,

Hodmezévdsdrhely Granicz Ilona, Szegvdr

ALMAS N HEJABAN SULT BURGONYA
ZELLERSALATA - SONKAVAL ES SAJTTAL

L

H Y -'-;_' 3
Hozzavalok 6 személyre: @ A zellert alaposan megmossuk, meghdmozzuk, majd
1 ke zellergum6 nagyon vékonyra felszeljiik. Séval, cukorral megszoér-
9 kk. cukor juk, és citromlével elkeverve a hiitébe tessziik, hogy
‘ a zeller kissé megpuhuljon. Az almdt meghdmozzuk,
2 db citrom vékonyra szeleteljiik és a zellerhez adjuk. Az egészet
1 kg savanykds alma tejszinnel higitott kész majonézzel keverjiik ossze.

2 dl tejszin

majonéz, sé

Hozzavalok 4 személyre: @ A burgonydt alaposan lesikdljuk, és hosszdban ketté-

8 kizepes, szétfove fajta vagjuk. Abelsejét kiskandllal kivdjjuk (hogy 1 cm vastag

) ) burgonya (kb. 1,2 kg) kérge maradjon), apré kockdkra vagjuk. A sonkit és a

Kérosi Jozsef Mihdlyné, Szeged Téltelék sajtotkis kockdkra daraboljuk. Az djhagymdt megtisztit-

< oltelek: juk, a fehér részét kockdkra, a zoldjét karikdra vagjuk.

: W KAPI’{OS'BURGONYAS 10 dkg f6tt sonka A leforrdzott paradicsom héjat lehtizzuk, a husat fel-
il v BARATFULE 20 dkg gouda (vagy edami) sajt kockdzzuk. A siit6t 180 fokra elémelegitjiik. Ezt ko-

vet6en a sonkdt forré olajba rakva ropogdsra siitjiik.
A burgonya- és hagymakockdkat hozzdadjuk, rovid ide-

1 csomé djhagyma

1 db paradicsom

Hozzavalok 6 személyre: @ A burgonyit elfelezziik, az egyik felébdl tésztat készi- . ig egyiitt piritjuk. A tiizré6l lehtizva a toltelék tobbi hoz-
2 kg burgonya tiink liszt, tojds, 1 ev6kandl zsir és pici s6 hozzdaddsa- 2 ek. olaj zdaddsdval éssze%{everjl'ik, és l'Zl.éS Szerir%t fliszerezziik.
2 tojds val. A mdsik feléb6l kapros burgonyapiirét készitiink $6, 6rolt fehér bors A burgpnyékat klzsﬁioz.(?‘tt tepsibe ﬁltet'].ﬁk, és a tolte-

lgy, hogy a burgonyat, a 2 pohdr tejfolt, a kaprot zsi- ) lékkel jocskan megtoltjiik. 200 fokos siitében (gaz 3.
1 kg lisat ron kicsit megfuttatjuk. Séval, borssal fliszerezziik, és Ontet: fokozat) 50 percig siitjiik (amig a burgonya meg nem
s, bors, 1 ek. zsir j6 habosra keverjiik. A tésztdt kinytjtjuk, kocka ala- 3 dl joghurt puhult, a toltelék pedig aranybarndra nem pirult).
1 csom6 kapor kira vagjuk, és a kozepébe rakjuk a burgonyapiirét. 1-2 gerezd fokhagyma A joghurtot az dtnyomott fokhagymaval, apréra vagott

Jol 6sszenyomjuk, é€s forré vizben kif6zziik. Szirjiik, metélGhagymaval 6sszekeverjiik, séval €s borssal ize-

2 doboz tejfol 1 csokor metél6hagyma

sitjiik. Kis talkdkban a forré burgonyahoz talaljuk.

és tetszés szerinti j6 iz sajttal megszorjuk a tetejét.
Kaporlevéllel diszithet;jiik.

trappista vagy fiistolt sajt

: Izletes vegetdridnus étel.




Moériczné Békési Magda, Mako

.V CUKKINIS TESZTA

Hozzavalok 3 személyre: A tésztat kif6zziik, a cukkinit vékonyra felszeleteljiik.

25 dkg penne tészta Az olajban a fokhagymadt hirtelen megpiritjuk és ki-
(vagy szines tészta) dobjuk. Ebben a cukkinit pirosra siitjiikk, megsézzuk
50 dkg cukkini és borsozzuk.
3.4 gerezd fokhagyma A f(’i.tt tésztat elkeverjiik a s.ﬁte’shez hasznadlt olajjal,

- tetejére halmozzuk a cukkinit, 6vatosan Osszerazzuk,
tejfol ‘o e .

végiil a tejfollel meglocsoljuk.

s6, bors

Baldzsné Papay Katalin, Kiszombor

LASKAGOMBAS METELT

Hozzavalok 4 személyre: @ A gombdt nagy darabokra apritjuk, tolcsérrészét kis-
60 dkg laska- vagy csiperkegomba sé vékonyabbra szeljiik. Kevés olajon megfuttatjuk a
hagymat, rddobjuk a gombdt, megsoézzuk. Hozzdtesz-
sziik a kakukkfiivet €s a rozmaringot, valamint kevés

50 dkg széles metélt

1 tk. kakukkfd borsot. 5 percig pdroljuk, dinszteljiikk sajat levében.
1 kk. 6rolt rozmaring Utédna hozzdontjiik a tejfolt, kiegészitjiik a sajttal, az
10 dkg fiistolt sajt aprora vagott petrezselyemmel. A kif6tt tésztat lesziir-

juk, tepsibe ontjiik, majd a gombds masszat hozzake-
verjiik. Félia nélkiil készre siitjiik. A tésztdt nem kell
teljesen puhdra f6zni. A laskagomba gyorsan megpu-
1 nagy pohdr tejfol (450 g) hul, igy az el6dinsztelés maximum 5 percig tartson!

1 nagy csokor petrezselyem

1 kis fej voroshagyma lereszelve

86, 6rolt bors, kevés étolaj

Cserszegi Filiszeres
1wl (Hilltop Neszmély Zrt.)

@
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Németh Irén, Szeged
KREMES PALACSINTA

Tokaji Aszi
(3, 4, 5 puttonyos, Tokaj Kereskedéhdz Rt.)

Tokaji Szamorodni édes
(Tokaj Keresked6hdz Rt.)

Tokaji Harslevell — késéi sziiretelésti
(Pajzos-Megyer Pincészet, Sarospatak)

Tokaji Furmint — késéi sziiretelésti
(Pajzos-Megyer Pincészet)

Villanyi Aranyhars — késdéi szuiretelést
(Polgdr Zoltdn pincéjébdl)

Badacsonyi Zeusz — késoi sziiretelési
(Szeremley Huba pincéjébdl)

Egri Sargamuskotaly
(Luddnyi Jézsef pincéjébdl)

Egri Muscat Otonell
(Széke Matyds pincéjébdl)

Egri Muskotaly Cuvée
(Thummerer Vilmos pincéjébdl)

Banfi Laszlo,
a szegedi Karasz csarda uzletvezetdje
azt javasolja, hogy a sos hazi tésztakhoz,
pogacsafélékhez konnyd szaraz vagy
félszaraz fehérborokat fogyasszunk.

=T i =8 P

YDESSZERTEKHEZ

Hozzavaldk 1 adaghoz: @ A vajat kikavarjuk a 6 tojdssdrgdjaval és a cukorral,
10 dkg vaj majd beletessziik a lisztet és a tejet. A tojasfehérjé-
6 tojds b6l kemény habot veriink, és 6vatosan belekavarjuk

a masszaba. El6melegitett palacsintasiitében siitjiik,
6 kandl lisat mikor pedig megsiilt az egyik oldala, vanilids porcuk-
4 dl tej rot szérunk bele 1 kdvéskandllal, majd a siit6ben felte-
3 kandl kristalycukor kerjiik. Csak az egyik oldalat siitjiik. A kész palacsinta

p > igy krémes lesz.
3 kandl vanilids cukor gy KIe€mes les

A palacsintdkat egymadsra helyezhetjiik, €s igy tegyiik az el6melegitett siitébe. A tetejét barack-
lekvdrral elkevert tojashabbal diszithetjiik. Gyiimo6lcsmadrtdst vagy vaniliadntetet adjunk hozza.
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Hozzavalok 4 személyre: @ A vizet (de az anandsz leve is lehet) felmelegitjiik
2 nagy natr joghurt a zselatinnal, ha kihlt, hozzdadjuk a joghurtot, a tej-
szint, az anandszt €s a vanilids cukrot. Majd kiolajo-
zunk egy kugléfformadt, és beleontjiik az egészet. Ezt

1 kész tejszinhab

Ldlviz kovetéen 3-4 ordra hiitébe tessziik. Mikor elég ke-
3 ek. étkezési zselatin mény, kerek tdlcdra boritjuk, és mdr lehet is szelni,
8 ek. cukor mint egy tortat.

1 vanilids cukor Y 30 perc + 3-4 6ra hiitési idé

1 doboz anandsz

Friss anandszt vagy idénygylimolcsoket is haszndlhatunk. Kitling nydri, frissité desszert.



Abel Lészloné,
Hodmezdévdsdrhely

DARALT HUSOS
KAKAOS TORTASZELETKEK B A TALLER

o

H. Koviacs Istvanné, Szeged

Hozzavalok 6 személyre: A husszeleteket laposra verjiik, €s tigy helyezziik egy-
6 szelet pulykamell mds mellé egy 36x25 cm méret( folpackra, hogy kis-
s€ fedjék egymast. Kevés soval, borssal fliszerezziik.
A voroshagymat felapritjuk, a fokhagymadt és a pap-
rikdkat apréra vagjuk. A dardlt hissal 6sszegyirjuk

50 dkg dardlt pulykahts

voroshagyma, fokhagyma

paprika o a hozzdvalkat. A hiisszeletekre teritjiik a dardlt hu-

(piros, 201d és sdrga szint) sos masszdat, majd szorosan feltekerjiik. Olajjal véko-

s6, bors nyan megkent alufélidba tekerjiik. Legaldbb 1 6rara

folpack, alufélia mélyhtitébe tessziik. A histekercseket az alufélia le-

olaj hizdsa utdn deszkdn 2 cm vastag szeletekre vagjuk,
— majd olajjal kikent tepsiben megsiitjiik.

1 db tojds

Ambrus Lajosné,

Hozzavalok 4 személyre: @ 8 dkg vajat 1 egész tojdssal, 25 dkg porcukorral és fél \ Csong rdd
25 dkg porcukor citrommal vagy héjdval 1/2 6rdig keverjiik. Ezutdn 25 ’
4 dkg kakad dkg lisztet, 4 dkg kakaot és annyi tejet adunk hozza, ) TEJES PITE

hogy konnyen Onthetd legyen. A lisztbe 1 csomag sii-
téport keveriink. Zsirozott, lisztezett tepsibe Ontjiik,

25 dkg liszt

8 dkg vaj siités utdn kettévagjuk, €s kozepére baracklekvart ke-
1 db tojds niink. A tetejét vanilids porcukorral megszérjuk.
fél citrom

tej Hozzavalok 4 személyre: @ A tojasokat felverjiik, hozzdadjuk a cukrot, a vanilids
1/2 liter tej cukrot, majd aprdnként - kanalanként — a lisztet €s
a tejet. Csomomentesre keverjiik, beleszorjuk izesi-
tésként a mazsolat. Kizsirozott, kozepes méretii tepsi-
be ontjiik, kozepes h6mérsékleti siitében aranysarga-
5 dkg kristdlycukor ra siitjiik. Melegen kockdra vdgjuk, lekvdrral tédlaljuk.

1 db vanilids cukor
1 dkg vaj

1 csomag siitépor

baracklekvar

3 db tojds
25 dkg rétesliszt

vanilids porcukor

[z1és szerint hézi szilvalek-
varral is kivdlé. Csalddi {in-
nepeken, bulikon gyorsan
fogy6 csemege.

mazsola

A tésztdba tehetiink még vegyesen aszalt
gylimolcsoket.




Katona Margit Joldn, Szeged
SZILVASORBET

Hozzavalok 4 személyre:

Hell Laszloné, Szeged
MOGYOROS SZELET

1/2 kg szilvapiiré
1/2 1viz
20 dkg cukor

csipet s6

4 db szegfliszeg

y U
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Készitsiink szirupot a vizb6l €s a cukorbdl, amit szeg- Hozzavalok 4 személyre: @ A kemény habbd vert tojasfehérjékhez folytonos ke-
fliszeggel izesitsiink. Rovid idére tegyiik félre hiilni, 7 db tojasfehérje verés mellett hozzdadjuk a porcukrot, majd a mogyo-

majd a szegfliszeget vegyiik ki beléle. A szirupot a rét és végiil a siitéporos lisztet. Zsirozott, lisztezett

20 dkg porcukor

szilvapiirével keverjiik 6ssze, és ha megdermedt - ta- — . . tepsiben siitjiik, tgy mint a piskétat (kb. 10 perc). Ha
lalhatjuk. Fahéjat is tehetiink bele. 8 dkg porkdlt-dardlt mogyor6 kihtlt, megkenjiik a krémmel.
Y 30 4 ek. sima + 1 ek. réteslisztben A krém elkészitése: 2,5 dl tejbil és 1 csomag tejszin
) perc elkevert pici siitépor . . 1 e T o e
iz(i pudingporbdl siirt krémet f6ziink.
Krémhez: Ha kihtilt, 3 tojassargajaval elkeverjiik, €s beletesziink
2,5 dl tej 7 dkg porkolt-dardlt mogyorét. Kézben 15 dkg mar-

garint 15 dkg porcukorral habosra kavarunk, majd
apranként elkeverjiik a masszaval. Végiil csokimazzal
bevonjuk.

Tdlalaskor felonthetjiik jéghideg pezsgével vagy alko- A jellegzetes izek a krém-
holmentes kolyokpezsgovel. Kitiing partiital is lehet. ben j6l domindlnak.
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Antal LaszIloné, Szeged

2.7 LEVELES KRUMPLIS POGACSA

Hozzavalok 4 személyre:

60 dkg liszt

30 dkg krumpli

15 dkg baromfizsir

2 dl langyos tej

3 dkg éleszt6

2 tojdssdrgdja

3 kdvéskandl s6

bors

majordnna

Ennek a tésztdnak az elkészitése bdtran ajanlhato kez-
d6 haziasszonyoknak is. 60 dkg lisztet 15 dkg baromfi-
zsirral elmorzsolunk. Hozzdadunk 2 dl langyos tejben
megfuttatott 3 dkg élesztét, 30 dkg f6tt attort krump-
lit, 3 kavéskanal sét, borsot, majordannat izlés szerint,
2 tojdssargdjat. Jol osszegyurjuk, €s koriilbeliil 20 per-
cig pihentetjiik. Majd vékonyra kinydjtjuk, €s olvasz-
tott zsirral megkenjitk. Osszesen négyszer hajtogat-
juk, 20 perces id6t hagyva a hajtogatasok kozott. Ezt
kovet6en pogdcsaszaggatéval kiszurjuk, tojassargdja-
val megkenjiik, és forrd, 200 fokos siitében Kkisiitjiik.
Nagyon egyszer, olcsé, ugyanakkor finom €s alap-
tésztaként sokféleképpen felhaszndlhaté. Hajtogatds
nélkiil is j6. Lehet példaul toltott kiflinek sonkdsan,
sOs turdsan, maradék porkolt dardlt hissal, dinsztelt
kaposztdval, tepert6krémmel és majkrémmel.

Sorozés, borozds mellé finom falatok.

Hozzavalok 4 személyre:

7 db tojas

15 dkg cukor

10 dkg dardlt di6

2 ek. liszt

2 ek. zsemlemorzsa

A didkrém toltelék hozzavaléi:

20 dkg cukor

1dl tej

10 dkg di6

1 kanal liszt

1 csomag vanilids cukor

15 dkg vaj

1-2 kandl rum

Békési Sandorné, Mdrtély
DIOTORTA

A tojdst elvdlasztjuk a fehérjétél, és a sargdjat 6ssze-
keverjiikk a cukorral, a didval, a liszttel és a zsemle-
morzsaval. A tojdasfehérjét folverjiik, majd hozzdadjuk
a tésztdhoz, és lazan elkeverjiik. Hasonléan a piskota-
tésztdahoz, tepsiben kisiitjiik.

A hozzdvalokbol osszedllitott tolteléket felf6zziik, és
hagyjuk kihdlni. A kistitott tésztat lapjara kettévagjuk,
és a kihlt krémmel betoltjiik.

Nedves késsel szeleteljiik.

=) 1 6ra

A tészta dardlt di6 nélkiil is elkészithetd, mert
a toltelékben diokrém van.
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Bandncsoda

Hozzavalok 4 személyre:

Masané Berencsi Ilona, Szeged

. GYONGYI-FELE
1 KOKUSZGOLYO

50 dkg daralt keksz

1 kocka Rama

1/2 kg porcukor (pétolhatjuk
meggylekvarral is, ekkor csok-
kentsiik a porcukoradagot)

5 dkg kakadpor (Szerencsi)

2 dl tej

1 db rumaroma

1 csomag kékuszreszelék

tetszés szerint
dardlt mazsola és di6

A tejet felforraljuk a porcukorral, majd beletessziik a vajat.
Mikor elolvadt, a tobbi hozzaval6t is belekavarjuk. Kissé
nehéz kavarni. Vigydzzunk, nehogy odakozmaljon a masz-
sza. Ha nagyon kemény lenne, akkor pici tejjel lazithat-
juk. Ha kihiilt, gyerekekre bizhatjuk a goly6formazast, €s
a kékuszreszelékben meghempergetve tilcara helyezziik.
Egy 6ra utan fogyaszthatd, ha addig el nem fogy.

=Y 40 perc

~

Gyorsan elkészitheté csemege, a gyerekek kedvence
— zslrra, sziilinapi bulira.

Széchenyi Gizella, Szeged
BANANCSODA

Hozzavaldok 6 személyre:

10 dkg margarin

17,5 dkg cukor

1 csipet s6

2 db tojds

1 db citrom reszelt héja

10 dkg mazsola

1 ev6kandl rum

40 dkg banan (sily a héja nélkiil)

1 ev6kanadl citromlé

15 dkg durvan daralt di6

30 dkg liszt

1 csomag siitépor

par evGkanal tej

@ A mazsoldt rumban megdztatjuk. A margarint, a cukrot

és a s6t habosra kavarjuk, majd hozzaadjuk a tojdso-
kat. Addig keverjiik a masszdt, amig fényes nem lesz.
A reszelt citrom héjit, a rumos mazsoldt szintén
a masszdhoz adjuk. Aztdn a bandnt szétnyomjuk egy
villaval, a citromlével elkeverjiik, majd a tésztdhoz ad-
juk. Ezt koveti a did, a liszt, a siit6por. A tej mdr csak
akkor kell, ha a tészta tilsdgosan kemény. (Strfisé-
ge akkor j6, ha nehezen, de levidlik a keverékanalrdl.)
Egy 30 cm hosszi format siit6papirral kibéleliink,
beledntjiik a masszat, és elémelegitett siitében, 180
°C-on 75 percig siitjiik. (A formadt a siitében alulra he-
lyezziik.) Csokolddéontettel tdlaljuk.

= 1,5 6ra

Elkészithetjiik kivivel is.




~ Siile Jozsefné, Szeged

BORZASKA FANK

Dr. Soproni Lajos, Szeged
PARASZTRETES

@ Nevét onnan kapta, hogy minden vidéki hazban meg-
taldlhaté liszt, zsir, tojds €s tejfol.
A készitett vagy kész rétestésztdt zsirozott tepsibe tesz-
sziik, a széleit peremszertien visszahajtjuk, hogy a tol-
telék ne folyjon ki. A tejfolt €s a tojast kevés séval izlés
szerint 0sszekeverjiik, €s a tepsiben 1évl rétestészta-
ra ontjiik, majd stit6ben megsiitjiik. (A réteslapot nem
kell felcsavarni, ugyanolyan, mint a pizza, lapos. Leves
mell€ igen o6 kiegészit6 €s laktaté masodik fogds.

=Y 40 perc, siitési idé 15 perc

Hozzavaldok 4 személyre:

1/2 liter tejfol

5 db tojds . — - . R & -

10 dkg liszt g - . L s L SR A : o '_ . ﬁ_lq ;: I - 1 ﬂ!‘

6 1zlés szerint .

7 csomag melt reestesns Hozzéavalok 4 személyre: @ Kemény tésztava gytirjuk a 30 dkg lisztet, a 2 tojdst €s a 2
Toltelék: 30 dkg finomliszt tojdssdrgdjat, pici sot €s kevés tejet tesziink bele. Kinytijt-
5 db tojds 2 egész tojds juk nagyon vékonyra, finommetéltre vagjuk fel.

Elkészitjitk a krémet: a hozzavalokat 0sszekeverjiik, €s
g6z folott stirtire fozziik. Kihtjiikk, majd 1-1 tedskanal-

0,5 1 zsiros tejfol 2 tojdssdrgdja

5 csipet s6 o 1o 4 et
S0 P nyit kivéve bel6le meghengergetjiik a metélttésztaban,
kevés tej s a ratapadt tésztaszalakkal ,borzasan” beledobjuk bé, for-
Krém: 16 olajba é€s kisiitjiik. Vanilids cukorral megszorva, frissen
2 egész tojas nagyon finom.
4 ek. cukor 40 perc
. . 1 ek. liszt
Gyorsan €s egyszertien
elkészithet6 desszert. vanilids tej Télaldskor adhatunk hozzd erdei gyiimo6lcsmartdst.

A gyiimolcsoket pici szegfiiszeggel, vaniliariddal,
vorosborral felf6zziik, kevés keményitével martds
stirtiségtire forraljuk.




Molndarné Farkas Zsuzsanna, Szeged - Gonda Gizella, S@ndorfalva

. {PUDINGTORTA .| ALMAS KREMES

Hozzavalok a tésztahoz: A tészta hozzavaldit Osszegytirjuk, és 3 lapot siitiink
60 dkg liszt beléle. A tejben megfézziik a pudingport. A marga-

rint a cukorral 6sszekeverjiik, €s ha kihilt a puding,

20 dkg margarin . . .
& mare a kett6t megint 6sszekavarjuk. Az almat lereszeljiik,

20 dkg cukor és addig pdroljuk, amig a leve elpdrolog. Egy pici fahé-
2 db tojds jat tesziink bele. Az als¢ lapra tessziik az almdt, utdna
1 db siitépor a lapot és a krémet, majd a harmadik lapot. A tetejére

Katica csokolddét olvasztunk.
A lapokat koriilbeliil 200 fokos siité6ben, 5-8 percig
Toltelék: siitjiikk. A tepsi kb. 25x38 cm-es legyen.

‘ﬂ 2 cs. tejszin iz{i pudingpor

" 5 dl tej

1 pohir tejfol

15 dkg porcukor

25 dkg margarin

1,5 kg alma

pici fahéj

& s
Hozzavalék 4 személyre: @ Egy csatos tortaforma aljdt tejbe dztatott babapiskotd- S
e o e 1. . Konnyti és izletes desszert.
1,5 csomag babapiskéta val teritjiikk be. Megf6ziink egy csokolddés pudingot,

és majdnem kihtlve raontjiik a piskétara. Amikor tel-
jesen kihiilt, tjabb sor tejbe dztatott piskoétdt tesziink
ra. A kovetkez réteg eperizii puding, amelyet szintén
hiitve ontiink az el6z6 rétegre. Végiil a harmadik, va-
nilids pudingot f6zziik meg, €s hiitve ontjiik az eperizi
gyiimélcskocsonya por pudingra. Most megvdrjuk, amig teljesen kihiil
az egész, majd utdna gyiimolccsel vonjuk be a tetejét,
igy mint a gyilimolcstortdandl. Végiil gytimdlcskocso-
nyat ontiink rd. Egy-két 6rdara hiit6be tessziik, amig
a kocsonya megdermed, majd lepattintjuk a tortafor-
ma oldaldt, és szeletelhetjiik.

El6készités: kb. 1 6ra + a hitési €s dermedési id6.

2 liter tej

3 kiilonb6z6 izt Dr. Oetker
f6zhet6 pudingpor

idénygyiimolcs

Gyerekzstrra, bulikra de-

korativ és finom, édesség- I 2,5 ora htitéssel egyiitt
nek kivdld. A gyiimolcsok —

idényjelleggel varialhatok .




Bosanszki Dora, Szentes

3 SZILVAS-MAKOS TORTA

Hozzavalok a tésztahoz:

12 tojasfehérje

10 tojdssdrgdja

10 ek. kristdlycukor

2 ek. méz

9 ek. liszt

3 ek. dardlt mék

2 ek. zsemlemorzsa

1 cs. siitépor

10 dkg puha vaj

Hozzavalok a krémhez:

7 dl tej

2 tojdssdrgdja

15 dkg kristélycukor

3 cs. vanilids cukor

3 ek. liszt

15 dkg vaj

10 dkg porcukor

1 kg érett szilva megmosva,
felezve, kimagozva

kristdlycukor, fahé;j
- izlés szerint

Diszitéshez:

dardlt barackmag
(ha nincs, akkor daralt dié
vagy mandula)

A receptlefrdsnal is lat-
szédott, hogy ezt a tortdt
érdemes kiprébalnunk, €s
az eredmény

: szenzdcids volt. Gratuld-

¢ lunk hozza!

@ A szilvét el6z6 este megmossuk, megfelezziik, kima-

gozzuk, majd beleforgatjuk fahéjas kristdlycukorba.
Betessziik a hiit6be egy lezdrt edényben.

Tészta:

A tojassdrgdkat a cukorral kikeverjiik, hozzdadjuk
a vajat €s a mézet, és ezekkel is j6l kikeverjiik. A lisz-
tet Osszekeverjiik a siit6porral, a zsemlemorzsaval,
a dardlt mdkkal, és hozzdkeverjiik a tojdssdrgds keve-
rékhez. Felverjiik a tojasok fehérjét kemény habba,
egy kevéssel lagyabba tessziik a tésztdt, majd a tob-
bi habot is évatosan, hogy ne térjon Ossze, hozzake-
verjiik. Egy kerek tortaformat kivajazunk, belerakjuk
a szilvat, erre raontjiikk a tésztat, és megsiitjiik (kb.
45-50 perc, kozben a siitéajté6t nem szabad kinyitni,
mert Osszeesik a tészta). Amikor megsiilt, kiboritjuk
egy tdnyérra, €s hagyjuk kihflni.

Krém:

A két tojassargdjat kikeverjiik a cukorral, vanilids cu-
korral és a liszttel, hozzdadjuk a tejet, €s stirti krémet
f6ziink beléle. Kikeverjiik a vajat a porcukorral, és ha
kihdlt a krém, hozzdkeverjiik.

A torta dsszedllitdsa:

A kihdlt tésztat két lapra vagjuk, és a felsé lapot at-
tessziik arra a tdnyérra, amin tdlalva lesz (dgy, hogy
a vagott fele legyen feliil). Megkenjiik a krém egy ré-
szével, majd raboritjuk a masik lapot gy, hogy a szil-
vds réteg kozépre keriiljon (a krémre). A torta kiilse-
jét bevonjuk a maradék krémmel, és beszorjuk daralt
barackmaggal (vagy dardlt dival). Pdar 6rdra htitébe
tessziik.

<Y 1,5 6ra




-

Hozzavaldok 4 személyre:

Tészta:

40 dkg liszt

1 cs. Rama (25 dkg)

1/2 cs. stitépor

1 db tojdssdrgdja

3 kandl kakaé

Toltelék:

3 cs. tur6 (25 dkg-os)

3 db tojdssdrgdja

15 dkg cukor

1 cs. vanilids cukor

tojasfehérje habnak

Konnyt, egyszert
desszert.

Hédiné Siile Eva, Szeged
RESZELT TUROS

A tészta 6sszedolgozdsa utdn fél 6rdra hiitébe tessziik,
majd kettéosztva almareszelén egyik felét a tepsibe
reszeljiik. Utdna a tolteléket rakenjiik, majd a mara-
dék felet a tetejére reszeljiik. Hisz percig 200 °C-on
siitjiik.

Dr. Baldzs Jozsefné, Szeged

NERO SUTEMENY

Hozzavalok 4 személyre:

Tésztahoz:

25 dkg liszt

20 dkg vaj

15 dkg porcukor

6 tojdssdrgdja

1 tasak vanilids cukor

Diszitéshez:

7-8 ev6kandl lekvar

10 dkg csokolddé

0,5 dkg kokuszreszelék

Fekete Eva, Szeged
'JOGHURTOS LEPENY

Hozzavalok 4 személyre:

2 pohdr kefir vagy joghurt

4 pohdr finomliszt

1 csomag siitépor

4 db tojds

2 pohar cukor

kis s6

1 pohdr olaj

kevés dardlt dig, gyiimolcs

@ A vajat a porcukorral habosra keverjiik, hozzdadjuk

egyenként a tojasok sdargajat, majd a lisztet €s a vani-
lids cukrot 6vatosan belekeverjiik. Sima cs6ves nyo-
mozsakbdl tepsibe helyezett siitépapirra kis halmokat
nyomunk. El6melegitett gdazsiitében, nagy langon 10-15
perc alatt aranysdrgdra siitjiik. Miutdn kihdlt, 2-2 sii-
teményt lekvdrral 6sszeragasztunk. A csokolddét felol-
vasztjuk. A siitemény egyik felét belemartjuk. MielGtt
megdermedne, megszorjuk kékuszreszelékkel.

Y 45 perc

A francids siitemény hdzi vdltozatdnak is megfeleld,
iinnepnapra €s hétkoznapra egyarant kivalé csemege.

4 egész tojast 2 pohdr cukorral habosra keveriink.
Beletesziink 1 pohdr olajat, 2 pohar kefirt vagy jog-
hurtot €s 4 pohdr finomlisztet, melyet 1 csomag sii-
toporral elkeveriink. Egy kis s6 is kell bele. Zsirozott
tepsiben, forro siitében kisiitjiik. Tetejére daralt didt,
gyiimolcsot rétegezhetiink.

Gyerekzsurokra, bulikra konnyen elkészithet6 joghur-
tos finomsag.




Kis Lajosné, Hodmezévdsdrhely

" TOK NARANCSOS TEJSZINHABBAL

Frank Laszlo, Szeged
A KAROLYI TORTA

Hozzavaldk 4 személyre: @ A 10 dkg vajat a 10 dkg cukorral és a 6 tojdssadrga-
10 dkg vaj javal jol kikeverjiik. Hozzdadjuk a 12 dkg melegitett
csokolddét, a 12 dkg 6rolt diét €s a 6 tojds keményre
vert habjdt. Osszekeverés utdn megsiitjiik, és finom
lekvarral megtoltjiik. Tetejét is kenjiik be a lekvarral.
12 dkg melegitett csokolddé Ezutdan csokolddémazzal bevonjuk, és hidegen torté-
12 dkg 6rélt di6 né pihentetés utdn talaljuk.

(Ez a siitemény a Karolyi gréfok kedvelt édessége
volt, melynek receptjét csalddunk holgytagjai kozel
szdz éve csalddi titokként Orizték. )

10 dkg cukor

6 tojdssdrgdja

6 tojds keményre vert habja

lekvér

3 1 6ra 20 perc

Ko6szonjiik a recept bekiildGjének ezt a kitiing kiillonlegességet, az elkészités sordn nagy sikere volt.

Hozzavalok 10 személyre: @ A tokot hosszdban kettévagjuk (csak a kerek részére
1 db amerikai siitétok van sziikség), a magjdt kikaparjuk. Egy ldbasba 2 ujj-
nyi vizet ontiink, belerakjuk a két fél tokot (héjaval
lefelé!), lefedjiik, 15-20 perc alatt puhdra f6zziik. Ova-
tosan kivessziik a vizbdl, és kihfitjiik.

3 dl habtejszin

1 cs. habfixdlo

1 cs. vanilids cukor A tejszinhabot 2 ek. cukorral, a habfixdléval, a vanilids
1 narancs reszelt héja cukorral kemény habbd verjiik. A narancs héjat (csak
2 k. cukor a vékony felsé réteget) vékony csikokra vagjuk, 2 ek.
(+2 ek. a narancshéjhoz) cukorral, kevés vizben puhdra (sziruposra) fézzik,
2-3 levélke citromfi majd kihdtjiik. A narancs héjit a felvert tejszinhabba

(a diszitéshez) keverjiik. Keveset félretesziink a diszitéshez. A kihtilt
tokfeleket megtoltjiik a narancsos tejszinhabbal, majd
diszitjiik a narancscsikokkal, a citromftilevélkékkel.

Ha n6vényi tejszint hasznalunk, nem esik 6ssze. F6z€s utdn himozzuk meg a tokot.



Hozzavalok 8 személyre:

5 ostyalap

10 tojds

16 ev6kandl cukor

3 evkandl kakaé

2 kockamargarin

30 dkg haztartdsi keksz

15 dkg fiige aprora vagva

15 dkg mazsola
20 dkg darabos di6
10 dkg étcsokolddé tordelve

TOTT KIFLI

Hozzavaldk 4 személyre:
25 dkg liszt

15 dkg margarin

1 dkg kevés tejben felfuttatott éleszt
1dl tej

1 tedskanal s6

1/2 tojas

Toltelék:

3 db kisebb, tojds nagysdgu burgonya

6 dkg reszelt fiistolt sajt

4 dkg margarin
1/2 tojas

Zagyi Karoly, Szeged
KEKSZSZALAMI

Vaczi Borbala, Szeged
'SAJTKREMMEL TOL-

@ Az ostyalapokat vizes ruhaba becsomagoljuk. K6zben

a 10 tojast a 16 evokandl cukorral 6sszef6ézziik, majd
beletessziik a margarint, a kakaot, s amig kihdil, tobb-
szor megkavarjuk. Amikor mdr kihlt, beletessziik
a darabosra tort kekszet, a gyiimolcsoket, és jol dssze-
keverjiik. A megdztatott ostyalap szélére 5 cm vastag-
sagu krémet tesziink, és feltiirjiik. Deszkdra tessziik,
és szdradni hagyjuk. Reggel tegyiik be a hiitGbe.

A téltelékbe még aszalt szilvdt is tehetiink.
Laktatd, édes falatok vidam 6sszejovetelre, sziilinapi
zstrra, iskolai farsangra gyerekeknek.

ra osztjuk. Meleg helyen 1 6ran at kelesztjiik. A cipo-
kat egyenként tanyér nagysagira kinyujtjuk, €s 8 da-
rabra vagjuk. Megtoltjiik a toltelékkel, megsodorjuk.
1/2 tojdassal megkenjiik, koménymaggal, lenmaggal
vagy sajttal megszorjuk, é€s aranysargdra megsiitjiik.
A tolteléket tgy készitjiik, hogy a burgonyat héjdban,
s6s vizben megf6zziikk €s attorjiik. Hozzdadjuk a re-
szelt sajtot, a margarint és 1/2 tojdssal 6sszeallitjuk.

Y 1,5 6ra

Vendégvarashoz, kellemes esti sorozéshez, borozas-
hoz konnyii tésztafalatkak.

@ A megadott anyagokat j6l 6sszedolgozzuk, majd 4 cipo-

Hozzavalok 4 személyre:

(1 radhoz)

30 dkg trappista sajt

25 dkg Zala felvagott
(lehet gépsonka is)

Toltelék:

4 db tojas

10 dkg margarin

ev6kandlnyi mustdr

1 kis fej voroshagyma
(zoldhagyma is j6)

petrezselyemzold
(lestydn, zellerlevél, aki szereti)

S0, vegeta, fehér bors izlés
szerint

Szab6 Mihdlyné, Szeged
SAJTOS ROLAD

El6szor elkészitjikk a tolteléket. A megf6zott 4 db tojast
ledardljuk (fokhagymanyomén dtpasszirozzuk), majd
10 dkg margarinnal és mustarral habosra keverjiik. Hozza-
adjuk az aprora vagott voroshagymat, petrezselyemzoldet
és 1zlés szerint a fliszereket.

A 30 dkg sajtot egészben forrasban 1évé vizbe tessziik, és
fed6vel leboritjuk (a gazt elzarjuk). 18-19 percig dllni hagy-
juk. Utdna sztir6lapattal kivessziik, alufélidan kinyujtjuk
téglalap alakira. Betakarjuk felvagottal, rakenjiik a tolte-
léket. Hosszaban felgongyoljiik, aluféliaval egyiitt a hit6-
be tessziik. Talaldskor meleg vizes késsel felszeleteljiik,
és paradicsommal, zoldpaprikaval diszitjiik.

Konnyd, vendégvaré falatkdk, de korettel, kirdntva f6ételként is fogyaszthato.




Cser Cintia Luca, Szeged
KERESZTANYU CSOKIJA

Hozzavalok 6 személyre: A vizet a cukorral felf6zziikk dgy, hogy gyongyozve
1 ke kristalycukor forrjon. Utdna a kakadt a tejporral Osszeszitdljuk.
25 dlviz A szirupban a Ramat elkeverjiik, €s 6sszeontjiik az al-

’ kotéelemeket. Alufélidval bélelt, nagy tepsibe helyez-
25 dkg Rama .. . e . . .

ziik, majd szilardulds utdn felkockdzzuk.
5 cs. zsiros
turista tejpor (60 dkg) N
9 45 perc

10 dkg kakadpor

20 dkg di6 vagy mogyoro
enyhén megpiritva

A fogyasztds elG6tti nap estéjén készitsiik el s tegyiik a hiit6be, hogy a csokolddé felvegye
a kivant dllagot. Tévénézés melletti édes falatok.

Hozzavalok 4 személyre: @ A tejet felforraljuk a margarinnal, és belekeverjiik
2,5 dl tej a lisztet, melybe beleraktuk a sét. A tlizr6l levéve még
melegen belekeverjiik a 3 tojast. Ha kihil, hozzdke-

8 dkg Rama . . . .

: verjiik a lereszelt sajtot. Golyékat formalunk beldle
12 dkg sajt (kb. 30 db). A golydkat tojdssdrgdjaval megkenjiik.
16 dkg liszt Zsirozott, lisztezett tepsibe rakjuk, és elémelegitett
3 db tojds + 1 tojdssdrgdja stit6ben kistitjiik.
1 kk. s6 ) 45 perc

Borozgatasok kitling kisérdje.




Nagyisték Imréné,

SULT

Hozzavaldok 4-6 személyre:

2 db tojds + 3 tojdssargdja

25 dkg kristdlycukor

6,5 dl zsiros tej

vaniliakivonat

2 ek. hideg viz

A siit6t ne nyissuk ki a g6-

z01€s alatt, mert a puding

Osszeesik. Amikor elké-

sziilt, allitsuk jeges vizbe, T
hogy hamar kihljon. \

Koller Istvanné,
Hodmezdévdsdrhely

m TYUKLAB

Hozzavaldk 4 személyre:

4 egész tojds

2 dl tejfsl

3 evkandl cukor

késhegynyi szédabikarbéona

csipet s6

liszt, amennyit felvesz
(kb. 40 dkg)

Oszi-téli napok, forré6 tea
vagy forralt bor kisérdje
lehet.

KARAMELLPUDING

Szeged

A tojdsokat 6 dkg cukorral addig verjiik, amig teljesen
kifehéredik és krémes lesz. A tejet és a vaniliakivonatot
kozepes lang felett forrdspontig melegitjiik, majd le-
hizzuk a langrdl és beleontjiik a cukros tojdsba. Ala-
posan 0sszekeverjiik, hogy a cukor elolvadjon. A mara-
dék cukrot egy kis, vastag fali ldabasba tessziik a vizzel
egylitt, és tartaléklangon addig f6zziik, amig karamell
lesz beldle. Utdna raontjiikk a tejes tojaskeveréket.
A format egy vizzel félig feltoltott tepsibe tessziik,
majd elémelegitett siitében, 180 °C-on g6zoljiik
30 percig. Hagyjuk kihtilni, majd tdlalds el6tt még
a formdban hiitészekrénybe tessziik legalabb 3 6rara.

] 1 ora + 3 ora hiités

@ A hozzavalé anyagokbdl kozepes keménységli tész-

tat gydrunk. 2 cm vastag rudakat sodrunk beldle, és
6 cm hosszisdgira daraboljuk. Egyik végét 3,5 cm-
re, majd a tésztdt a masik végén is, de az ellenkezé
oldaldn szintén 3,5 cm-re bevagjuk tigy, mint ahogy
a kovaszos uborkahoz bevagjuk az uborkat. Ezt ko-
vetGen tyukldbszertien kiforditjuk, majd forré olajban
kisiitjiik. Porcukorral meghintve talaljuk.

Hozzavalok 4 személyre:

6 egész tojds

24 dkg cukor

3 ek. méz

15 dkg di¢6

1 cs. siitépor

25 dkg liszt

Krém:

25 dkg porcukor

1 margarin

0,51tej

4 ek. liszt

3 cs. vanilids cukor

Maz:

20 dkg vaj

4 kandl kakaé

2 ek. porcukor

Mravik Janosné, Fabidnsebestyén

CSUDAJO SUTEMENY

@ A tojdst a cukorral és a mézzel habosra keverjiik, utd-

na hozzdadjuk a mar osszekevert diot, lisztet €s siit6-
port. Siit6papirral bélelt tepsiben siitjiik, mint a pis-
kotat: 180 °C-on, koriilbeliil 20 percig.

Krém elkészitése:

A porcukrot a margarinnal habosra kavarjuk.
A tejbdl, a lisztbél é€s a vanilids cukorbdl krémet
f6ziink, és ha kih(lt, kanalanként belekavarjuk
a kikavart margarint cukorral. Ezt kovetéen rdkenjiik
a tésztdra, majd elkészitjiilk a mazat, és azt is raken-
jiik. Kihtlés utdn forré vizbe madrtott késsel kocka
alaku hadlot készitiink, és ekkora szeleteket vagunk
ki bel6le. Minden kocka kézepére 1 szem magozott
meggyet tehetiink.

Egyszertien elkészithetd, kiadds vasdrnapi falatok.
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Hozzavalok 6 személyre:

Gruber Gyorgyné, Mako

BURGONYAS KELT
TESZTA HAZI SZILVA-
LEKVARRAL TOLTVE

3 dkg élesztd

2 dl tejben (langyos) felfuttatni

2 dkg cukor

3 dkg so

0,5 kg tisztitott
f6tt burgonya (torve)

20 dkg zsir vagy 20-25 dkg vaj

1 db tojds

1 kg liszt

Izesithetjitk még barack-, malna- és eperlekvarral is. Gyerekzstirra, uzsonndra laktaté falatok.

Szabé Zoltanné, Hodmezdvdsdr-

hely

Hozzavalok 4 személyre:

VANILIAS-

2 kg szilva

20 dkg vaj vagy margarin

15 dkg porcukor

1 zacsko vanilids cukor, s6

4 db tojds

30 dkg liszt

3 tk. siitépor

1 zacskoé vanilids iz(i ontetpor
(1/2 1 tejhez £6z6s)

3 dkg szoérécukor

A cukrot, a sé6t, a burgonyat, a zsirt €s a tojdst habosra
keverjiik, az élesztds tejet beledntve tdjra 6sszekever-
jiik, majd 1 kg lisztet belegytrunk (nagyon keményre
hagyjuk). Koriilbeliil 1-1,5 6rds kelesztés utdn poga-
csat vagy kiflit formdlunk beléle. A kiflikbe beliilre
toltelékként egy kis szilvalekvart tesziink. Kétszer
a tetejét felvert tojassal megkenjiik. Tepsiben kozepes
langon, 180 °C-on vagy kicsit nagyobb héfokon siitjiik.
Az els6 adag viszonylag tovabb siil, 25-30 percig. Ha-
rom tepsiben fér el ez a mennyiség.

@ A szilvat kimagozzuk, majd a vajat a kétféle cukorral
és a csipet soval krémesre kikavarjuk. Egyenként
beledolgozzuk a tojasokat, majd beleszitdljuk az on-
tetporral, a siit6porral elvegyitett lisztet. A tésztdt
margarinnal kikent, liszttel meghintett, 32x28 cm-es
tepsibe simitjuk. A tésztalapot a szilvaval kirakjuk.
Elémelegitett siitében, 175 °C-on 45-50 percig siit-
juk. A siit6bdl kivéve szérécukorral meghintjiik, majd
a tepsiben teljesen kihiitjiik. Tejszinhab illik hozza.

Idény szerinti gyiimolcsokkel varidlhatjuk.

L

Berta Ilona, Szentes

CSOKOLADES MUFFIN

i

Hozzavalok 6 személyre: @ 210 fokosra melegitjiik el6 a siit6t. A tojdsfehér-
6,5 dkg liszt jét kemény habbd verjiik, és igy keverjiik Ossze
a hozzavalokkal, amelyet a végén formdaba Ontiink
és 20 perc alatt, 200 °C-on, vizg6zbe dllitva kisiitiink.
A tetejét megszorjuk porcukorral.

1 csomag siitépor

3 dkg kakadépor

2 ek. porcukor

18 dkg darabokra tordelt
csokolddé

Y 30 perc

2 felvert tojds

1dltej

Készithetiink hozzd erdei gylimolcsmartast, de csoko-
10 dkg vaj lddé- vagy vaniliadntettel is kivalo.




Veresné Siile Eva, Szeged

.~ 5 HORTHY.LEPENY

Hozzavaldok 4 személyre:

16 db tojds

6 ev6kandl porcukor

6 evGkandl olvasztott zsir

1 csomag szalakali

amennyi lisztet a fentiek
Jfolvesznek”

.

@Az Osszes hozzdvalét oOsszegyurjuk, a lisztet tgy

adagolva, hogy nyujthaté tésztdt kapjunk. A tésztdt
3 egyenld, koriilbelill 2-3 cm vastag lappd nyujtjuk,
és margarinnal kikent siit6lapon halvany rézsaszint-
re sitjiik. (A siités hofokadt, id6tartamat annak fiigg-
vényében valasszuk meg, hogy villany- vagy gazsiit6t
haszndlunk.)

A Kkisitlt lapok kozé a kovetkez6 krémet toltjik:
1 liter tejb6l, 7 evékanadl réteslisztbél (melyet izlés
szerinti mennyiségli cukorral elére Osszekeveriink,
hogy ne legyen csomds), 2 dl erds presszokavébol
stir krémet f6ziink. A tlizrél levett, még forré krém-
hez hozzdkeveriink koriilbeliil 10-15 dkg margarint.
A krémet - kihiilve - a lapok kozé€ kenjiik, a siitemény
tetejét porcukorral hintjiik. Hiit6ben taroljuk, mdsnap
szeleteljiik!

- Pintér Lajosné, Morahalom

' TUROS LEPENY

-

Hozzavalok 4 személyre: @ A turét, a tejfolt, a 6 db tojdssdrgdjat és 6 kandl ré-

3 db szendvicstiré

3 db tejfol (jo mindségl, ne
legyen savos)

6 db tojas + 1 db a kenéshez

6 ek. rétesliszt

5 dkg vaj

izlés szerint egy pici s6

Szeged

KAPROS
SAJTKREM

Hozzavalok 8 személyre:

1 papirdobozos Feta sajt

2 db Camping tejszines
tomlGs sajt

1 tasak kapros-joghurtos saldta-
ontet por

1/2 fej fokhagyma Gsszezizva

Wessenauer Péterné,

teslisztet 0sszedolgozzuk. Majd a 6 db tojasfehérjét
felverjiik habnak, és hozzdkeverjiik. Kizsirozott, lisz-
tezett tepsibe Ontjiik, tetejét 1 tojassal megkenjiik, és
a vajat rdszeleteljiik. El6melegitett stit6ben siitjiik.
A siités ideje a siité gyorsasdgatol fliigg, koriilbeliil 25-
30 perc. Melegen nagyon finom.

Hétkoznapi finomsag, tea mell€, uzsonndra ajanlott.

A hozzéavaldkat jol osszekeverjiik. A saldtadntet port
szarazon keverjiik a hozzavalékhoz. Egy éjszakdt hi-
tében érleljiik. Pirités kenyérre vékonyan kenve elGé-
telként fogyaszthato.

A sajtkrémbe aprora vdgott snidlinget darabolhatunk. Akik csipésebben szeretik, azok Piros

Arannyal megholondithatjak.




_ Molnar Janosné, Szikdncs
m CITROMVARAZS

Hozzavalok 4 személyre: @ A tejszint habbd verjiik, a tejfolt pedig a cukorral €s

8 dl tejfol a citrommal kikeverjiik. Ovatosan 6sszevegyitjiik a két
krémet, majd a babapiskétaval rétegezve formaba tesz-
sziikk. En a Hulala tejszinhabot haszndlom hozzd, elég
édes, nem Kkell bele kiilon cukrot tenni, és az dllaga
2 citrom leve is kit{ing, mivel habfixdl6t tartalmaz.

8 dlI tejszin

10 ek. porcukor

1,5 citrom héja

1 cs. babapiskéta ) 35 perc

Erdemes a fogyasztds el6tti nap estéjén elkésziteni és hiitébe tenni, hogy az izek 6sszeérjenek és
a babapiskéta megpuhuljon. Egy kiadds ebéd utdni finom siitemény.



Zsik6 Krisztina, Szeged
KAVES MUFFIN

Hozzavaldok 4 személyre: @ A lisztet, a cukrot, a vanilids cukrot, a siit6port €s az
5 dkg aszalt gyiimolcs aszalt gylimolcsot 0sszekeverjiik egy tdlban. A tojdst
felverjiik, hozzdadjuk a kavét, az olajat, a rumot, €s
elkeverjilk egy mdsik tdlban. Osszekeverjik a két
tdl tartalmat, de nem szabad sokdig keverni, mert
1 db siitépor kemény lesz. Kivajazzuk a muffinformat. Elémelegi-
4 evékandl olaj tett siitében 10-15 perc alatt készre siitjiik.

1 db egész tojas

1 db vanilids cukor

4 ev6kandl rum

fél bogre kavé (nem meleg)

fél bogre cukor

1 egész és fél bogre liszt

A bogre tirtartalma: 4 dl

A megadott asztalt gyiimolcsok mellé almadt, apré szemii sz616t és apréra vagott narancskockakat is
tehetiink, igy a tészta mdsnap is friss marad. A nap bdarmely szakdban izletes és laktaté inyencség.

VIZENKELT

Rostds Ferencné, Székkutas

Hozzavalok 8 személyre: @ Kovidszt készitsiink langyos tejbél, élesztébdl, kevés
2,5 dI tej cukorbdl és kevés lisztbél. Ha megkelt, 6sszegyurhat-

1 csomag é€lesztd

1 kg liszt

1/2 liter fagyos zsir
6 db tojds
25 dkg kristdlycukor

reszelt citromhéj

Varga Jozsefné, Hodmezdvdsdrhely

SZILVALEKVAROS
METELT TESZTA

juk a tobbi jarulékos anyaggal. Kelés utdn a deszkdra
cukrot szérunk, és abban sodorjuk meg patko alakira
a kis darabolt tésztdkat. 180 fokos siit6ben siissiik.

= 2,5 ora

Hozzavalok 4 személyre: @ Hossztimetélt szaraztésztat sos vizben kif6ziink. Uta-

40 dkg szilvalekvar

25 dkg hosszimetélt
szdaraztészta

mangalicazsir

na 6sszekeverjiik szilvalekvarral. Egy zomancos ldbas
oldalat €és aljat zsirral (mangalica hiz6 zsirjaval) kiken-
jiik, beletessziik a szilvalekvaros tésztit, €s siitében
piros ropogosra megsiitjiik. Ha kész, egy masik, ha-
sonlé mérett labast is kikeniink zsirral, és belefordit-
juk a megsiilt tésztdt. Tovabb siitjiik, hogy a teteje is
piros ropogés legyen.

Laktato, kalériadis desszertnek vagy egy tdpldlé leves utdni f6ételnek ajanlhato.




TARTALOMJEGYZEK

Alfoldi ,,cséplés”csiilok
alf6ldi finom nyulragu

Alfoldi ponyfilé csuszatésztaval
almds hal nyarson

almds krémes

almds pulyka

almds zellersaldta

alu-batyu télen nydron
anandsszal toltott his

anyuci brokkolis finomsaga
arpagyongyleves

aszalt szilvds hustekercs
Baconos rakott tészta
baconos-almads csirkemell
bandn csoda

bandnos csirkemell
bélszintokany gazdagon
borban pdrolt sertésszelet
borosgazda pecsenyéje
borsés csirke

borzoska

budai mdjgaluska leves
burgonyakrémleves
burgonyaleves bugyantott tojdssal
burgonyaleves friss gombaval

burgonyds kelttészta hdzi lekvarral toltve

céklasaldta
citromos varazs

cukkinis burgonyanudli joghurtmardtssal

cukkinis tészta

csaki rostélyos

Csirke J6zsi médra
csirkecomb mazsolamartdsban
csirkemadjas spagetti

csirkemell f6z6kolbdsszal kaporral, sajttal

csirkemell takaro¢ alatt
csirkemellel toltott padlizsdn
csirkemellfilé pisztdcids-
sdrgarépds takaréban
csokis muffin

csongradi marhaldbszar
csongradi részeges malac
csudajo siiti

daradlt hisos tallér

di6 torta

Dorozsmai toltott kiposzta
erdélyi ponty

én félém

étel neve

fokhagymads pulykamell
flistolt sajtos lepény

gombds oldalas

gombds rizsgomboc daralthissal
gombaval toltott kelkdposzta tekercs
gongyolt hus piirével

gyors saldta

Gyongyi-féle kékuszgolyo
gyongyos gulyds

hal diémartdsban

halas tészta

hallecsé

harcsapaprikds

héjaban siilt burgonya sonkaval €s sajttal

Horty- lepény

hossztimetélt hisos raguval
hisos-ziildséges rakott tészta
inyenc palacsinta

joghurtos gyiimolcsos kuglof
jughortos lepény

juhtirés toltott palacsinta
kafta

kakads tortaszeletkék
kaposztds hal

kapros sajtkrém

kapros toltott kaposzta
kapros-burgonyds barat fiile
karajszeletek tarkonyos martasban
karfiolos sonkatekercs

karolyi torta

kavés muffin

Keksz szaldmi

Keresztanyu csokija

kertész leves

Kirdlyhegyesi nyilpecsenye
korhely leves

korhelyleves pulykdval és asza
krémes céklaleves

krémes palacsinta

krumpliba csomagolt pontyszelet
krumplis derelye

kukorica leves

laskagombds metélt

lecséval toltott csirkecomb
leveles krumplis pogacsa
libamdjas-gombds aprépecsenye
libasiilt szilvds kdposztaval
madjleves

makoi papszelet

makos guba

mandulds-sajtos csirkemell
marhahts bunddban
marhaporkolt

marharostélyos tavaszi z6ldségagyon
marhehtisos tekercs

minek nevezzelek

mogyoros szelet

mustdros tejf6los fogas
mustdros, gombds his
narancsos szarvascombfilé
vorosboros kortével

Néro

nytlporkolt dodolével

Gszi gyiimolcssaldta

Oszi zOldséges fasirt
Gszibarack krém-leves

pacal leves

pacolt kacsacomb

padlizsdn jénaiban

paprikds 6zgerinc

paprikds rétes
paprikads+tkovalik” médra
paradicsomos galuska csirkemellel
paraszt kdposzta

paraszt rétes

pikdns raguleves csirkezuzabdl
ponty zoldagyon

pudingtorta

pulykasiilt zoldségdgyon
raguleves tirés batyuval
rakott facdn részeges kortével
rakott krumpli dardlt hissal
rakott ponty

rantott leves

rantott pulykamell burgonyagaluskaval

és céklahabbal

részeges csirke

részeges sertésmadj

reszelt tiros

rizses- kdposztdval to6ltott palacsinta
sajtkrém leves

sajtkrémmel toltott kifli

sajtos almadval toltétt pulykamell
sajtos gombdc

sajtos hus

sajtpuffancs

savanyu kdposztds babgulyds fiist6lt hissal

savanyu m4dj

savanyl tiid6leves
sertésgerinc borsmentaval
sonkds karfiolleves

sorben siilt csiilok
Stroganoff ragu

siilt brokkoli sajttal

siilt karamellpuding

siit6tok krémleves

szentesi lencsés lecsé gazdagon
szezammagos halfilé

szilva szorbet

szilvalekvaros metélt tészta
szilvas madkos torta

tanyasi egytal

tapsika €s a levese

tarkonyos cukkinileves

tejes pite

tejfolod gombds angolna paprikds
tejfolos gulydsleves szegfligombaval,
csipetkével

tejf6los his parasztosan

tejfolos kelkdposzta gombéce
tejszines gombafejek

tejszines pulykamell szelet
tejszines-bazsalikomos

téli nydri rakottas

tészta padlizsdanmartassal
tésztasaldta

tok- narancsos tejszinhabbal
toltott csirke sonkaval

toltott kaposztalevél rantva
toltott kinai kellevelek

toltott tok

torokos csirke

torpeharcsdval tolzott palacsinta
turds fasirtfészek

turés lepény

turds taska leves

turos, toltott csirke

tyuklab

uborkaleves hisgombdccal
vanilids szilvds pita

verebélyi galuska

virslis- zO0ldséges toltott burgonya
vizenkelt

Voros Erik kedvenc levese
z0ldborsé torta

zOldfiszeres csirkecombok
z0ldségekkel toltott sertés karaj
z0ldséges apropecsenye
z0ldséges- hiisos rakott makaroni
z0ldséges lepénykék

z0ldséges marhaszelet tésztaval
z0ldséges pufika

z0ldséges tésztds pulyka

Zsolti batyé szilvalekvaros csirke
zsOmlés tirds lepény
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