A Casszirckaland Decepliara

Gyiijtotarsak receptjel

Barmna Aladar
\__J \/_[J

1 u NG|
Forthy Mikiesne
/,JJ,J,,JJJJ/ ye




Tartalomjegysek

Elbsz6

A rantds

Tyiikleves benne f6tt marhafiissal
Gulydsleves

Tejfolos Rrumplileves
Kdposztds kRorhelyleves
Tejfolos bableves

Bojti halikra leves
Savanyii malacleves
Falusi sonkaléleves
Savanyii tojdsleves
Falusi lebbencsleves
Finom metélt hiislevesbe
Sonkds gombdc levesbe
Gombds balatoni fogas
Szegedi haldsz(é
Rdntolt harcsa
Rdcponty

Szalonndval spékelt tejfeles fogas
RAR porkolt

Libamdj elRészitése
Sertéskocsonya

Toltott paprika

Rakott burgonya

Lecso

Toltott csirke

Rdntott csirke

Ujévi malacsiilt
Nydrson siilt cigdnypecsenye
Birkahiis Rarfiollal
Hortobdgyi toRdny
Toltott kdposzta
Székelygulyds

Erdélyi fatdnyéros
Fokhagymds birkasiilt
Dedk:pecsenye

Rakott kdposzta




Paprikds borjiiszelet
Malacporkolt
Tormds toroshiis
Serpenyds rostélyos
Paprikds csirke
Borjipdrkglt
Hurkafélek,

Citromos hurka

Mdjas hurka

Véres hurka
Falusi pdcolt sonkga
Sziireti birkagulyds
Tdrkonyos bdrdny
Gombds fogolysiilt
Pdrolt fdcdnpecsenye
Ozcomb mdrtdssal
Vaddisznd vagdalt
Szalonndval tiizdelt szarvas gerinc
Nyiilporkolt
Nytilvagdalék,
Paradicsommdrtds
Soskamdrtds
Gombamdrtds
Tejfolos burgonyafdzelék,
Zoldbabfizelék,
Sdrgarépa-fBzeléR,
Tejfolos kapros tokfBzelék,
Tarhonya
Tojdsos galuska
Hagymds burgonya
Paprikds Rrumpli
Zoldpaprika-saldta uborkdval
Fejes saldta
Hagymds burgonyasaldta
Vegyes saldta
Babsaldta
Rétes
Rétes toltelékek,

Alma tolteléR,

Kdposzta tolteléR,




Tiirs toltelék,

MdRiolteléR,
Dobos torta
Kaldcs
Palacsinta
Csorogefdank,
Farsangi fank,
Mézeskaldcs
Huszdrcsok,
Dardzsfészek,
Dids patkg
Szilvds gombdc
Burgonya ldngos
Bundds kenyér
Burgonya pogdcsa
Tiirds gomboc
Hortobdgyi kdposztds gomboc
Debreceni tiirds pogdcsa
Falusi tiirés perec
Tepertds pogdcsa
Tiirds metélt
Kukorica malé
Tiirds-Rapros derelye
Hdzi teffolsajt
Korozott




Ezt a kényvet hazdnk elsé asszonydnak, nagybdnyai
Horthy Miklésnénak ajanljuk.
A szerz6k




Elbsz0

Ez a kédnyv nem johetett volna létre kilféldi vendégeink
rendkivili érdeklédése nélkil, akik arra sarkalltak
minket, hogy alaposan elmélyedjink ebben a témdban.

A magyar konyha, a magyar népi hagyomdnyok
részeként mindig kiemelt szerepet jatszott a
magyarorszagi idegenforgalom szemében, kilondsen a
legutébbi idékben.

A természetes tartézkodds, ami eldszor szinte magatdl
értetédéen jelentkezik minden idegen részérdl,
hamarosan megenyhil ételeinkkel kapcsolatban, mert
rdéreznek a nyugati stiluso konyhatdl jelentésen eltéré
izekre, zamatokra. Ezen jellemzék igen gazdag
vdltozataira.

Ezzel a kis kényvvel egy a célunk: kézelebb hozni Ondk
szivéhez  Magyarorszdgot, mikézben  bepillantdast
nyerhetnek a magyar életbe, s segitséget kaphatnak
hazank megismeréséhez.

Ha ezt sikeril elérniink, akkor biztosan baratokka valunk,
és mi magyarok nagyra fogjuk értékelni ezt a
kapcsolatot, melynek soran ismét beigazolédik a régi
magyar kézmondds, miszerint ,Az embert a gyomrdn
keresztil lehet a legkénnyebben meghdditani.”. Ezért
vdlasztottuk mi ezt az utat, hogy egyUttal az Onék szivét
is gazdagitani tudjuk.

Most tehdt azzal a kéréssel fordulunk olvaséinkhoz, hogy
fogadjanak minket bizalmukba receptjeinkkel egyut.
Ezek sordn figyelembe vettik, hogy az idegenek
meglehetdsen tartézkodnak a szamukra idegen, erésen
fUszerezett magyar étkekidl - de egyuttal lehetdséget is




biztositunk a gazdag tartalom alapjan a vdlogatasra is,
nemcsak az alapfogdsok, de késébb az igazi
kilonlegességek kozott is.

Kérjuk, fogadjdk ezt a kis kdnyvet olyan szeretettel, mint
amilyen tiszteleftel nyUjtjuk szegény kis megcsonkitott
Magyarorszdgunk nevében.

Kivanunk ehhez j6 étvagyat és kellemes szérakozdst.

A szerzok




A rantds
(Thickening)

Legelészéor néhdny széban szeretnénk beszélni a
leveseinkrél és fozelékeinkrél. A kilfoldiek szamdara
meglehetdsen idegennek tinik, hogy mds orszagokkal
ellentétben mi igen sok besiritett levest és fozeléket
készitink. A helyzet az, hogy ndalunk a legtobb leves és
z6ldségétel rantdassal készil. A ,rantas" szinte sajatosan
magyarnak tekintheté siritési modszer. Ezt mindig kevés
zsiradék és liszt keverékébdl készitjUk. Szinte
elképzelhetetlen, hogy ebben az orszdgban rdntds
nélkil késziljon a levesek vagy fézelékek nagy része.
~Messzirél” megismerhetéek ezek a fogdasok.

Ehhez nem kell mdst tenni, mint az edényben felforrésitott
zsiradékban elkeverni kevés lisztet, s azt zsemleszinire
piritani. (Esetenként lehet némi finomra vagdalt
voréshagymat is beledolgozni.) Ekkor kell belekeverni
kevés pirospaprikat, majd azonnal felénteni hideg vizzel.
Ha csomdémentes, bele kell forgatni a forré levesbe, vagy
fézelékbe.

Egyuttal szeretnénk megmagyardzni, hogy mi is a
kiUldnbség a ,paprikds” és ,porkolt” ételeink kozott.
Tehat porkolt az, amelyik tébbek k6z6tt zsiradékon parolt
voréshagymaval, piros paprikaval és hissal készil, siri
(roévid) Iében. A paprikdst hasonlé modszerrel f6zzik, de
a végén mindig keverink bele tejfolt is. A ,Gulyas”
ételink tulajdonképpen a poérkolthéz foghatd, csak tébb
lével készitjuk, és burgonydt, valamint apré tésztat
(csipetkét) is adunk bele. Ebbe sosem keril tejfol!




Tyiikleves benne f6tt marhahiissal

(Chicken Soup with Cooked Beef)

A mi receptiink hat f6 részére késziilt, de képzeljék hozza,
hogy hagyomanyaink szerint a 100-200 f6s magyar, vidéki
lakodalmas vacsorak elsé fogdasaként szoktak megfézni.
A csirkeleves a lakodalmi események és a Husvét
vasdrnapi ebédek nélkiil6zhetetlen fogadsa.

Hozzavalok: 90 dkg marhahuis, 25 dkg marhacsont, 1
kisebb csirke, 2-2 jokora db sdarga- és fehérrépa, 1
kisebb zellergumé és karaldbé, 1 nagy fej burgonya, kis
db kelkdposzta, 1 fej véréshagyma, 1 db zéldpaprika, 1
db paradicsom, izlés szerint s6 és 6rolt bors, 5 db szemes
bors, 10 dkg cérnametélt

Tegye a hiUsokat és a csontot megfelelé méretl fazékba.
Ontse fel béven vizzel és letakarva tegye fel féni. A
keletkezé habot lemeregetve f6zze j6 egy 6rdan keresztil.
Ekkor tegye bele a hosszUkasra feldarabolt z6ldségeket
és a fiszereket. Tovabbra is fedé alatt, éppen csak
gyongyozve fézze tovabb mintegy harom éran at. SGri
szitGn szlrje le, majd a lébe f6zze a cérnametéltet.
Kézben rendezze el kilon tdlban a fétt zdldségeket,
masikba a feldarabolt csirkét. Tdlalasig tartsa melegen.
Sok helyen a his mellé f6tt burgonyat is szoktak kindlni.
(Gyakran a marhahust nem is talaljak fel a leveshez, mert
alapvetbéen csupan az iz kedvéért fézik a bele.)

Gulydsleves
(,Gulyas" Soup)

A Gulyas tulajdonképpen igen kézel all a pérkélthéz, de
féleg abban kiilonbézik attél, hogy joval tobb a leve, a hus
kisebb kockakra van vagdalva, valamint burgonyat és
apro tésztat (csipetkét) féznek bele.

Hozzavalok: 90 dkg marhahls, 2 evékandl zsir, 2 fej
voréoshagyma, 1 db zéldpaprika, 2 tedaskandl
pirospaprika, 2 db burgonya, 10 dkg csipetke, s6




Kockdzza apréra a hist. A zsiradékon pdrolja
vildgosbarndra a finomra vagdalt hagymat és a host.
Tegye ra a feldarabolt zéldpaprikat és a pirospaprikat.
Fedd alatt pdrolja. Ontse fel b8 vizzel. Flszerezze, és
fé6zze puhdra. Végil dobja bele a kockdazott krumplit és a
tésztat. Fézze készre.

Tejfolos Rrumplileves

(Potato Soup with Sour Cream)

Hozzdvaldk: fél kg burgonya, 1 evékandl liszt, 1
evékandl zsir, 1 fej voéréshagyma, 1 tedskandl
pirospaprika, 2 evékandl tejfol

A megtisztitot, megmosott krumplit darabolja kisebb
kockdkra. Kevés sos, lobogé vizben fézze félpuhdra. A
forré zsiron Uvegesre pdrolt hagyman a liszttel készitsen
vildgosbarna rdantast. Hintse meg a paprikaval, majd
ontse fel kevés vizzel. Keverje csomdémentesre. Levével
egyit adja hozzd a burgonydt. Gyoéngydzve fozze
készre. Talalds el6tt keverje bele a tejfolt.

(Nyaron kiilénleges izt adhat a levesnek, ha fél-fél
zéldpaprikat és paradicsomot is f6z bele.)

Kdposztds Rorhelyleves

(Cabbage-Carouser Soup)

Hozzdavaldk: 45 dkg savanyU kdposzta, 3 evékandl zsir, 6
dl kdposztalé, 3 evékandl liszt, 15 dkg fUstolt kolbdsz, 2
mokkdskandl pirospaprika, 2 kisebb fej véréshagyma, 3
evékanadl tejfél, 1,2 1 viz

Nagyobb fazékban keverje 6ssze a savanyu kdposztat, a
kdposztalevet, a felkarikazott kolbdaszt, a vizet és a soét.
FedSé alait, gyongyozve fézze masfél 6ran at. Ha a
bennlévék megféttek, akkor a felforrésitott zsiron parolja
Uvegesre a hagymdat, majd a rdahintett lisztet piritsa
zsemleszinire. A melegrdl félrehtzva keverje bele a
paprikat. Hideg vizzel felhigitva sUritse be vele a levest.
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Végul a tejfolt is keverje az ételbe. Forralja fel és azonnal
tdlalja.

Tejfolos bableves

(Creamed Bean Soup)

Hozzdvaldk: 45 dkg zdldbab, 2 evékandl zsir, 2 evékandl
liszt, 1-1 db sdarga és fehérrépa, 1 mokkdaskandl
pirospaprika, 3 evékandl tejfol, 2 kis fej voréshagyma, 1
tojasbol nokedli

Tegye fel egy liter s6s vizben a megtisztitott, megmosott
és centis darabokra vagdalt zéldbabot, a felkarikazott
z6ldségeket foni. Ha megféttek, akkor a zsiron parolja
Uvegesre a hagymat, majd hintse meg a liszitel. Piritsa
zsemleszinire. A melegrdl félrehGzva keverje bele a
pirospaprikat. Hideg vizzel felhigitva a rantast, siritse be
a levest.

Szaggassa bele az apré nokedlit, végiil a tejfolt is keverje
hozzd. Forralja 6ssze és talalja.

(Még finomabb és kiilonlegesebb, ha felkarikdzott fiistolt
kolbaszt is belef6z.)

Bdjti halikra leves
(Lent Spawn Soup)
Hozzdvaldék: halikra, felkarikdzott sdargarépa, 1-2
tojassargdja, babérlevél, tejfél, citromlé, véréshagyma,
zsemlekocka
Egyszerre tegye fel annyi sés vizben foni az ikrat és a
vékonyra karikdzott zdldségeket, ami béven ellepi.
izesitse a babérlevéllel. Mikdzben a répa puhdra f6,
kevés zsirt olvasszon fel. Adjon hozzd néhdny kandl
fézGlevet. Habverével keverve dolgozza simdra benne a
tejfollel kikevert tojassargdkat. Kevés citromlével izesitse.
Folyamatos keverés kdzben lassan ontse a forré levesbe,
igy besUritve azt.
Piritott zsemlekockdval megszérva tdlalja.
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Savanyi malacleves

(Sour Pig Soup)

Mossa meg, majd darabolja kisebbekre a 7-8 hénapos
malac kérmét, csilkét, majat és tidejét. Melegitsen fel
egy evékandinyi disznézsirt. Paroljon rajta Uvegesre egy
fej apréora vagdalt véréshagymat, majd ezen piritson
zsemleszinire 2 evékandl lisztet. Hintse meg kevés séval
és pirospaprikaval, és folyamatosan keverve ontse fel
hideg vizzel. Tegye bele az el6készitett hisféléket.
izesitse babérlevéllel. Fedd alatt, alacsony héfokon fézze
puhdra. Tdlalds elétt par csepp citromlevet és 3
evékanadl tejfolt keverjen benne csomémentesre.

Falusi sonkaléleves

(Country Ham Soup)

Hozzdvaldk: zsir és liszt a rantashoz, 1,2 | sonkalé, 2-3
evékandl tejfol,

A sonka fézésekor keletkezd levet dltaldban elteszik
késébbi zéldséges és hivelyes levesek f6zéséhez. A
szokott médon elkészitett rantast ontse fel a hideg
sonkalével. Azonnal keverje simdra. Tegye bele a tejfolt,
majd forralja &ssze a levest. Altaldban nem kell sézni,
mert a sonkalé mindig eléggé sés.

Piritott zsemlekockdval megszérva talalja.

Savanyi tojdsleves

(Sour Egg Soup)

BGven készitsen rdntast, majd ontse fel annyi
folyadékkal, hogy megfeleld leves-siriségli dllagot
kapjon. izesitse kevés ecettel, babérlevéllel, séval és
reszelt citromhéjjal. Forralja O6ssze, majd kézvetlenil
tdlalas elétt a gydéngyodzé levesbe Ugy eresszen bele
személyenként két tojast, hogy azok fehérje és sargdja
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egyben maradjon. Ha keményre féttek a tojasok, kevés
tejfolt keverjen még a leveshez.

Falusi lebbencsleves

(Country ,Lebbencs" Soup)

Hozzdavaldk: 15 dkg fustdlt bacon szalonna, 2 kdvéskandl
szegedi paprika, j6 maréknyi lebbencs tészta, 1,2 | viz
Vdagja kisebb kockdkra a szalonndat, és sisse ki azokat.
Szirékandllal tdnyérra emelje ki a zsiradékbdl a
porcoket. Tegye a helyébe a lebbencs tésztat, s piritsa
az pirosra. A melegrél félrehizva keverje el benne a
paprikdat, majd ontse fel a vizzel. Fedé alatt f6zze puhdra.
Végiil tegye vissza a silt szalonnakockdkat, izesitse és
tdlalja.

(A lebbencstészta készitése: Két és fél deci lisztet gyurjon
o6ssze hdrom egész tojassal, séval és annyi vizzel, hogy
rugalmas tésztadt kapjon. Vékonyra nyujtsa ki lisztezett
deszkdn, majd nagyobb négyzetekre szabdalva, szitdn
szétteritve szdritsa ki.)

Finom metélt hislevesbe

(Fine Noodles For Meat Soup)

Boritsa a lisztet kis kupacba a gyirédeszka kdzepére. A
kdzepébe mélyitsen kisebb lyukat, s abba Usse bele a
tojast. Tegyen a tojasra csipetnyi sét, amit késsel
keverjen Ossze. Kézzel gyUrja az egészet addig, mig
rugalmas, nem ragadds, nyUjthaté tésztat kap.
Formdazzon ebbdl két egyforma bucit. Letakarva hagyja
15 percet dlini. Eztdn a liszitel kissé meghintett deszkan
egymds utdn nydUjtsa ki nagyon vékonyra. Tiszta
konyharuhdra fektetve hagyja szdradni. Egy 6ra moilva
vagjon 3 ujjnyi széles csikokat. Ezeket fektesse
egymdsra, majd éles késsel, keresztben vagdalja
hajszalvékony csikokra. Szérja szitdra a metéliet, és
idénkét megrdzogatva hagyja teliesen megszéradni.
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Szdraddas utdn szorosan zarédé ivegben tarolja.

Sonkds gombdc levesbe

(Ham Dumplings for Soup)

Hozzdvaldk: 8 dkg zsir, 10 dkg reszelt sonka, 2
tojassargdja, 1 egész tojds, zsemlemorzsa

Keverétdlban dolgozza 6ssze valamennyi hozzavalét.
Annyi zsemlemorzsat gyurjon bele, hogy rugalmas,
formazhaté keveréket kapjon. Kézzel formdazzon a
tésztdbdl apré gombdcokat, és fé6zze be le a lobogé
levesbe.

Gombds balatoni fogas

(Mushroomed Perch-Pike of the Balaton)

Hozzdavaldk: 8 db 15 dkg-os fogas (sillg), 2 tojassargdja,
15 dkg gomba, 15 dkg reszelt sajt, 6 dkg vaj, 1 csokor
petrezselyem, 8 dkg liszt, izlés szerint s6 és Grolt fehér
bors, 3 dl fehérbor, citromlé

Tisztitsa, mossa meg a halakat, és tegye félre. A
medgtisztitott és mosott gombat vékonyan szeletelje fel,
majd sézva és borsozva pdrolja puhdra kevés vajon,
végil hintse meg a finomra vagdalt petrezselyemmel.
Fektesse tGzallé tdlba a halakat. Ontse rd a gombads
ragut. Tolja a tdlat alacsony héfoks sitébe. Amig a hal
sUl, készitse el a martast hozzda. Ehhez Idbosban keverje
ossze az olvasztott vajat, a bort és a citromlevet. Kézi
habverével dolgozza benne simdra a tojasok sargdjat.
FUszerezze izlése szerint, majd folyamatosan keverve,
nagyon lassu tizon siritse. Ontse a martdst a készre silt
halra. Hintse meg a reszelt sajttal. Tegyen apré
vajdarabkdkat a tetejére, s 3-4 percre tegye vissza a
sUtébe, mig a sajt rdolvad és megbarnul.
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Szegedi haldszlé

(Fish Szeged Style)

Ehhez a halak legszélesebb vdélasztéka haszndlhatd fel. A
legjobb a ponty, a csuka, a keszeg, vagy a harcsa -
lehetéleg vegyesen. A megfeleléen medgtisztitott,
alaposan megmosott, majd nagyobbakra vagott
haldarabokat egyenként dorzsélje be séval. (Egy ordra
tegye félre azokat.) Vagdaljon fel finomra 6-7 fej
voréshagymat. Rétegezze nagyobb fazékba a hagymat
és a haldarabokat. Hintse meg a tetejét két evékandl
pirospaprikaval. Annyi vizet éntsén rd, hogy kétujjnyira
ellepje. Lassu tGz6n, gyongyozve fézze két 6rdn keresztil.
Nem szabad megkeverni! Idénként a fazekat dvatosan
megmozgatva razzon a levesen egyet-egyet.

Rdntolt harcsa

(Fried Sheat-Fish)

Tisztitsa és mossa meg a harcsafilét, vagy szeleteket.
Séval dorzsélje be azokat, majd tegye félre dlini egy
ordra. Ezutdn elészor forgassa bele a lisztbe, majd martsa
a felvert tojasba, végil alaposan nyomkodja bele a
zsemlemorzsdba. B8, forr6  zsiradékban  sisse
aranysargdra a panirozott haldarabokat.

Ugyanigy készitheti a rantott pontyot is, de az kissé
szalkasabb halfajta.

Rdcponty
(Paprika Carp)

Hozzavaldk: 1,5 kg pontyfilé, s6, 4 evékandl tejfdl, 15 dkg
vaj, 6 db burgonya, szegedi paprika, 2 fej voroshagyma
Vékony vajszeletekkel bélelje ki a t0zdallé tal aljat.
Rendezze el rajta a héjdban féf és meghdmozva,
hidegen felkarikazott burgonydkat. Ezt takarja be a
vékonyan karikdkra metszett voréshagymaval. Fektesse
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rd& a tenyérnyi darabokra vdagott, majd beirdalt,
megsozott és liszttel kissé meghintett halszeleteket. Szérja
be izlése szerint pirospaprikdval. A rakottas tetejét vonja
be a tejfollel. Tegyen néhdany vajdarabkdat a tetejére.
Kézepesen forrd sitében 35-40 perc alatt sisse készre.

A sitéshez haszndlt tdlban adja asztalra.

Szalonndval spékelt tejfeles fogas

(Creamed Perch-Pike with Bacon Larding)

Alaposan keverje ki a vajat, a tejfolt, a reszelt
voréshagymat és néhdny csepp citromlevet. Ezzel kenje
be az elézéleg megsdzott, és vékony bacon szalonna
csikokkal megtizdelt halszeleteket. Fektesse az
elékészitett husokat tGzdllé tdlba. Tolja az edényt
elomelegitett sitébe. Ha félig megsilt, akkor kevés
tejfollel locsolja meg a tetejét, majd sUsse készre.

A siUtéshez haszndlt talban kindlja, vajas burgonyaval
koritve és citromkarikdakkal diszitve.

RAk porkoli
(Cray-Fish Stew)

Hozzavaldk: 20 db folyami rdk, 1 kiskandl pirospaprika, 1
db voéréshagyma, 1 db zéldpaprika, 1 csokor
petrezselyem, 1 kavéskanadl liszt

Alaposan suUrolja le, majd folyévizben oblitse at a
rdkokat. Tegye a csokor petrezselymet egy fazéknyi sos
vizbe. Forralja fel, majd dobja bele a rdkokat, és addig
fézze azokat, mig pirosra fének. Tisztitsa meg a rakokat.
Kevés 1zsiron pdarolja Uvegesre az apréora vdagott
voroshagymat. Tegye rd a felkarikazott zéldpaprikat is.
Par perc utdn keverje el benne a pirospaprikat, majd
hintse meg liszitel. Folyamatosan kevergetve ontse fel
egy-két kandl fézélével. Végil forgassa bele a rakhust.
Forralja 6ssze, és parolt rizzsel tdlalja.
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Libamdj elRészitése
(Preparation of Goose Liver)
Hozzdvaldk: 1 egész libamdj, kevés sé, 1 kis fej
voréshagyma, 15 dkg libazsir, 1 gerezd fokhagyma,
pirospaprika
BS vizben alaposan mossa at a kétfelé vagott libamdijat.
Lehetbleg sehol ne maradjon benne vérrdg. (Ha esetleg
az epe rajta van, legeldszér 6vatosan, a mdj kézvetlen
kdrnyezetével egyitt vagja ki) Fektesse megfeleld
méretl ldbasba a mdjat. Egészben tegye mellé a
meghdmozott hagymdkat. Csipet séval hintse meg,
majd ontse rd a felolvasztott zsiradékot. Lassu t(Gzén, fedd
alatt sUsse fél 6rdn keresztil. Ha megsilt, lecsepegtetve
emelje tdnyérra a mdjat. Hintse meg pirospaprikdaval.
Napokig eltarthato.
Felszeletelve, a sitéshez haszndl zsirral megkent friss
kenyérrel és teaval adja asztalra.

SertésRocsonya

(Country Meat Jelly)

Hozzavaldk: 1 fej vorés-hagyma, 1 kdavéskandl sé, 6
gerezd fokhagyma, 5 | viz, 15 szem egész bors, 2,5 kg
kocsonyahUs (fej, farok, koérém, bdr, csildk),
pirospaprika

A hisdarabokat alaposan tisztitsa meg, ha szikséges
porzsdlie le a sortéket. Tegye nagyobb fazékba. Adja
hozzd a tébbi hozzdvalét. (A véréoshagymat megmosva,
de héjastul dobja a vizbe.) Ha felforrt, fedé nélkil,
gyongyozve addig f6zze, mintegy hdrom 6rdn at, mig a
csontokrél a hust levdlik. Ekkor sir{ szitan at szirje a
levet tanyérokba, vagy tdalkdkba. Ossza el hozzdjuk a
kicsontozott  husféléket. Tegye hlGvos helyre
megdermedni.

Talalds elétt hintse meg a tetejiket pirospaprikaval.
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Toltott paprika

(Stuffed Green Pepper)

Hozzdvaldk: 12 db zdldpaprika, izlés szerint sé, 50 dkg
dardlt sertéshis, 50 dkg paradicsom, 12 dkg rizs, 2-2
evékanadl zsir és liszt, 3-4 db kockacukor, 2 db
véréshagyma, 2 db tojdas, 1 csokor petrezselyem

A megmosott zdldpaprikdk csumdajat vagja le, és a
magokat kaparja ki beldlik. Keverétdlban kézzel
dolgozza 6ssze a tojasokat, a dardlt hist, a rizst, egy fej
finomra vagoft hagymat és a sét. Ezzel a keverékkel
toltse meg a paprikdkat. Nagyobb ldbosban, fedé alatt
fézze lass0 t0zon a negyedekbe vagott, héjatol
megfosztott paradicsomokat, a csokorba kotott
petrezselyemmel és az egész hagymaval egyitt. Ontson
ald kevés vizet, és dobja bele a kockacukrokat is. Ha
pépessé fott, fektesse bele a megtoltétt paprikakat.
Korulbelil egy 6ra milva emelje a toltelékeket mély
tdlba. Dobja ki a paradicsommartasbél a hagymat és a
petrezselymet. Kevés zsirbdl és lisztbdl készitett rantdssal
sUritse be a szdszt. Par percnyi forralds utan ontse a
paprikakra.

F6tt burgonyadval kindlja.

Rakott burgonya

(Potato Layer)

Hozzavaldk: 1,5 kg burgonya, 5 evékandl tejfél, é db
tojas, 25 dkg fistolt kolbdsz, vagy sonka, 2 kavéskandl
vaj, 1 evékandl zsemlemorzsa

Héjaban fézze meg a burgonydt. Masik edényben a
tojasokat f6zze keményre. Ha megfdttek, hizza, illetve
szedje le a héjukat és karikdzza fel azokat. A kolbaszt
szintén. Vajjal kenjen ki egy t0zdllé tdlat. Teritsen bele
egy réteg krumplit, arra tojast, majd kolbdszt. Locsolja
meg két evékandl tejféllel, kevés olvasztott vajjal és
hintse meg séval. Folytassa a rétegezést, amig a készlet
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tart. Legfolilre burgonya keriiljon, meglocsolva tejfollel.
Hintse meg a zsemlemorzsdaval. Kézepes héfoku sitében
45 perc alatt sisse aranybarndra. A siUtéedényben
tdlalja.

(Sok vidéken, nagyobb, (innepi étkezésekkor koretként is
adjak asztalra husok, z6ldségek mellé.)

Lecso

(Hungarian Peasant's Summer Dinner)

Hozzavaldk: 2 fej voréshagyma, 1 tedaskandl paprika, 10
dkg zsir, 90 dkg z6ldpaprika, 45 dkg paradicsom, 22 dkg
fustolt kolbasz, 5 tojas

A szdlasra vagott hagymat a forré zsiradékon parolja
Uvegesre. Tegye hozzd a karikakra vagdalt zéldpaprikat
és so6zza meg. Adja hozzd a negyedelt paradicsomot és
a felkarikdzott kolbdszt. Lassu t0zon, fedd alatt fézze
készre. Tdlalds eldétt dntse rd a pirospaprikaval felvert
tojasokat, majd 5-6 perc alatt forralja dssze, hogy a tojds
megszilardulhasson. Forrén kindlja.

Toltott csirke

(Stuffed Roasted Chicken)

Fakandl segitségével évatosan emelje fel a konyhakész
csirke borét a mellrészén, és toltse aldja az elkészitett
keveréket. Ehhez alaposan dolgozzon &ssze kevés
tejpben dztatott zsemlemorzsat, egy tojdssargdjat, egy
evékandl vajat, izlés szerint st és 6rolt borsot, a csirke
elkapart mdjat, kevés pdrolt gombdat és vagdalt
petrezselymet. Fekiesse a megtoltott csirkét tepsibe.
Locsolia meg néhdny kandl olvasztott zsirral, majd
kézepes héfokon sisse ropogds pirosra. Kozben
néhdnyszor locsolja meg sajat pecsenyelevével.

Parolt rizzsel, 6t burgonyaval és savanyUsdaggal talalja.
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Rdntott csirke

(Fried Chicken)

A Magyarorszagon rantanivald, fiatal csirkének nevezett,
tavaszi szarnyast vegyen. llyen tulajdonképpen az év
barmely részében beszerezhetb6, de az igazi inyencek
kizdrélag a kora tavaszi csirkék kéziil valogatva készitik el
a rantott csirkét. A turistak gyakran elkbvetik azt a
bakloveést, hogy a kerthelyiségekben felkinalt rantott
csirkét nem képesek megkiilonboztetni az igazi magyar
kiilbnlegességtol. Pedig az elkészitése igen egyszerii, s a
titok tulajdonképpen csupan a sézas és siités gyakorlatan
mulik.

Tehat vasdroljon él6 csirkét, amit az elkészités elott két
oraval oljon le. Alaposan tisztitsa meg, és mosson,
oblitsen ki. Vagja nyolc darabra, mert siitéskor igy éri el
a legjobb eredményt - s ez a legfontosabb. S6zza meg,
majd fektesse szitdra. Készitse elé6 a panirozdshoz
szikséges anyagokat. ElGszor lisztben forgassa meg a
hUsdarabokat, majd martsa a felvert tojasba, végul
nyomkodja bele a finom zsemlemorzsdba. Koézben
serpenyében forrdsitsa fel a bd zsiradékot. Tegye bele a
hosokat. El6szor fedS alatt sisse az egyik oldalukat. Ez
nagyon fontos! Késébb forditsa meg, majd fedé nélkil
sUsse ropogds pirosra mdsik oldalukon is. Azonnal talalja,
friss zoldsalataval.

Ujévi malacsiilt

(New Year Sucking Pig)

Hat-nyolc hetes, elvdlasztott szopds malacot vdasdroljon.
Alaposan elSkészitve, kivil-belUl megtisztitva és atmosta,
kiszaritva - dorzsolie be soéval. Fektesse megfelelo
méret{ tepsibe. A szdjat feszitse ki, és egy egész citromot
szoritson bele. Az dllat filét és csilkeit ecsetelje be
olvasztott zsiradékkal, majd csomagolja be sitépapirral.
Kenje be az egészet zsirral. Tolja a tepsit kézepes héfokra
elémelegitett sitébe. Kis talkdba 6ntsén pdr deci sért. A
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malac siUtése kozben az ebbe martogatott, villara szort
fustolt szalonndval kenegesse a siltet. Addig siUsse, mig
a bdre ropogds pirosra sil.

Silt burgonydval és parolt voréskaposztaval talalja.

Nydrson siilt cigdnypecsenye

(Gipsy Roast)

Fanyarsra hizzon felvdliva sertéshus darabokat és fistolt
szalonna kockdkat, mig a pdicika teljesen megtelik. Két
tégldra helyezve a pdlcdk végeit, fektesse ezeket izzé
parazs folé. ldénként megforgatva a nydrsakat sisse
ropogods pirosra a hust. (Amennyiben a kisiUl6 zsiradékot
fel akarja fogni, akkor tegyen tepsit a nydrsak ald.) Ezt az
ételt a vidéki vasdrok, bicsuk alkalmaval mindenitt
készitik.

A magyar pusztakon szarnyas-husok felhasznalasaval, de
ugyanezen recept szerint is ismerik.

Birkahiis karfiollal

(Mutton In Cauliflower)

Hozzavaldk: birkahiUs, burgonya, karfiol, sargarépa,
zeller, petrezselyem

Az alaposan medgtiszlitott, datmosott birkahust vagja
nagyobb kockdkra, és szirékandlba téve, lobogé vizzel
forrdzza le. Megdfelelé méreti tepsi aljGba rendezzen el
hosokat. Erre  helyezzen  karfiolrézsakat, majd
meghdmozott és karikakra vagott krumplit. Hintsen ra
gyufaszdlra vagdalt sargarépadt és zellergumét. Minden
réteget s6zzon meg. Addig folytassa a rétegezést, mig
tartanak a hozzdvaldk. A tetejét hintse meg a vagdalt
petrezselyemmel. Ontse fel annyi vizzel, ami éppen csak
ellepi. Fedé alatt gyéngyozve pdrolja két 6ran at. Az
utolsé iddre vegye le a fedét.
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Hortobdgyi tokdny

(Hortobagy Stew)

Hozzavalok: 3 evékandl zsir, izlés szerint s6 és 6rolt bors, 2
fej véréshagyma, 1-1 db zdldpaprika és paradicsom, fél
tedskandl pirospaprika, 90 dkg sovédny marhahos, 1
evékanal liszt

Az apréra vagdalt véréshagymat pdrolja iUvegesre a
zsiradékon. Hintse meg a pirospaprikdval, majd régton
forgassa bele a laskdra vagott hist. Pdrolja révid ideig.
Ontson ald egy deci vizet és izesitse sdval, Srélt borssal.
Ha felforrt, keverje bele a felkarikdzott paprikat és
paradicsomot. Fedé alatt fézze negyed 6ran at, végil a
néhdny kandl vizben csomémentesen elkevert liszitel
kissé sUritse be. Forralja o6ssze, és nokedlival vagy
tarhonyaval adja asztalra.

Toltott kdvoszta

(Country Stuffed Cabbage)

Hozzdvaldk: 1,5 kg savany0 kdposzta, 50 dkg
sertéscomb, 25 dkg marha ldbszar, 3 fej voréshagyma, 2
kavéskandl pirospaprika, 2 tojas, 15 dkg rizs, 20 dkg
fustolt his, 2 gerezd fokhagyma, néhdny kdaposztalevél
B6 zsiron pdrolja vildgosbarndra a finomra vdagott
hagymat. Hintse meg a pirospaprika felével, majd
keverje hozzd a savanyUkdposztat. Ontse fel kevés
hideg vizzel, vagy a fistolt hus f6z6levével. Tegyen bele
egy fej voroshagymat és a kisebb darabokra vagott
fokhagymagerezdeket. FedS alatt, lasso tiz6n fézze
mintegy fél éran at, mialatt elkésziti a toltelékeket.
Dardlja egybe a sertés-, a marha- és a fistolt husokat.
Kézzel alaposan dolgozza &6ssze a rizzsel, két gerezd
z0zott fokhagymaval, pirospaprikaval, a tojasokkal és
izlés szerint 6rolt borssal. A toltelék felébdl formdljon
kisebb gomboécokat. A masik  felével a
kdposztaleveleket tdltse meg. Egyesével helyezze a
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toltelékeket és a golydkat a forrasban 1évé kdposztdba.
(Szikség esetén kevés vizzel ontse fol.) Tovdbbra is
alacsony héfokon, letakarva {6zze tovdabb. Hogy
meddig, azt legbiztosabban  késtolassal lehet
megdllapitani.

(Vidéken, diszn6dléskor majas- és véres hurkat is szokas
belefézni. llyenkor talalaskor fétt burgonyat is adnak
mellé.) Tejféllel meglocsolva adjédk asztalra.

Székelygulyds

(.Transylvanian" Stew)

Hozzavaldk: izlés szerint pirospaprika és zsir, 90 dkg
sertéshus és fehér kdposzta, 5 dl tejfél, 1 evokandl liszt,
voréshagyma

Parolja a felkockdzott hist, a finomra vagdalt
voréshagymat a felolvasztott zsiradékon vildgosbarndra.
Hintse meg a pirospaprikdval, majd forgassa bele a
mdsik edényben koézben kevés zsiron megparolt,
szdlasra vagdalt kdposztat. Fedé alatt, alacsony héfokon
parolja puhdra. izlése szerint fiszerezze. A lisztet és a
tejfolt keverje simdra, végil ezzel siritse be a kaposztat.
Azonnal tdlalja.

Erdélyi fatdnyéros

(Transylvanian Wooden Platter)

Ez igen régi, hagyomanyos erdélyi recept, amit nydarson,
szabadtizon készitenek el. Ujabban mdr grillsitében,
vagy faszén felett is sitik. A felszeletelt hisokat kissé
kiklopfoljak. Séval és o&rolt fekete borssal izesitik,
megkenik kevés zsiradékkal, majd par orara dlini
hagyjdak. Ezutan A kévetkezd sorrendben hizzdk nydrsra
a hozzavaldkat: birkahUs, sertés szelet és borjuhus. A
husok k6zé baconszalonna szeleteket szornak. A tiz folé
helyezik a nydrsakat, és folyamatosan forgatva ropogos
pirosra siUtik. A silteket nagy fatdnyéron rendezik el.
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Koritésként silt krumplit, pdrolt zdldségeket, savanyy
kdposztat kindinak mellé.

Fokfiagymds birkasiilt

(Garlic Mutton Roast)

Hozzdvaldk: birkacomb, fél db paradicsom, 1 db
z6ldpaprika, fokhagyma, zsiradék, ecet

A host tisztitsa meg, a faggyut tavolitsa el. Forrdzza le
ecetes vizzel, majd tizdelie meg fokhagyma-
gerezdekkel. Fektesse megfelelé méret tepsibe. Béven
locsolja meg forré zsiradékkal. Hintse meg séval, és
rendezze el rajta a vékonyan felkarikdzott paradicsomot
és z6ldpaprikat. Kézepes héfokon, lefedve addig parolja,
mig a hUs majdnem teljesen megpuhul. Ekkor fedd
nélkil siUsse pirosra a tetejét, mikézben t6bbszor
meglocsolja sajat levével. Szikség esetén kevés vizet
onthet aldja.

Dedk-pecsenye

(Francis Dedk Roast)

Hozzdvaldék: marhahis, sargarépa, véréshagyma, so,
zsiradék, ecet, 6rolt bors

Fektesse a hust megfelelé méreti edénybe. Rendezze el
rajta és korildtte a vékonyan felkarikazott sargarépat és
hagymat. Hintse meg izlése szerint a fUszerekkel. Locsolja
rd az olvasztott zsiradék és kevés ecet keverékét. Fedd
alatt pdrolja puhdra.

Végiil szeletelje fel a hust, és a sajat levével meglocsolva
tdlalja.

Rakott Rdposzta
(Country Cabbage Pie)
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Hozzdvaldk: 1 nagyobb fej véréshagyma, 90 dkg sertés
his, 6 dkg zsiradék, 12 dkg rizs, fiszerek, savany0
kdposztaq, tejfol, 45 dkg fistolt kolbdasz

Finomra vdagja fel a véréshagymat, és a zsiradékon
pdrolja Uvegesre. Forgassa bele a kis kockdkra darabolt
hiUst. izlése szerint flszerezze séval, borssal, piros
paprikdval. Ontsén ald kevés vizet, majd idénként
megkeverve, fedd alatt, alacsony héfokon f6zze puhdra.
Masik edényben, kevés olvasztott zsiron pdrolja meg a
savanyU kdposztat. Szintén kilén edényben a rizst is
fé6zze puhdra. Végil zsirozzon ki egy t0zdll6é talat, és a
kdposztadt, a hist, a rizst és a felkarikazott kolbaszt
rétegezze bele. Valamennyi rétegre tegyen néhdny
evékanadl tejfolt. Felilre kdposzta és tejfdl keriljon.
Kézepes héfokra elémelegitett sitében fél 6ra alatt sisse
készre.

Paprikds borjiiszelet

(Paprika Veal Cutlet)

Hozzavaldk: 50 dkg borjuszelet, 1 fej vagdalt
voréshagyma, 1 evékandl zsiradék, 1 kavéskandl
szegedi paprika, 2 db paradicsom, 1 db zéld-paprika, 3
evékanal tejfol, 1 dl viz

S$6zza meg a hisokat. Melegitse fel a zsiradékot, parolja
rajta Uvegesre a hagymat. HOzza félre a melegrél az
edényt és hintse meg a pirospaprikdaval. Fektesse bele a
kissé kivert hoUsszeleteket, tegye rd a felkockazott
paradicsomot és zdldpaprikat. Tegye vissza a tizhelyre
és ontse ald a vizet. Gyongyozve fézze fedd alatt, mig
megpuhul a hos.

Végiil keverje hozzda a tejfolt, és melegen tdlalja.

MalacporRol
(Stew Of Sucking Pig)
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Hozzavalok: 4-5 hetes malachis, 3 evékandl zsir, 1 db
paradicsom, 3 fej voréshagyma, 1-2 db zéldpaprika, izlés
szerint so, 6rolt bors, pirospaprika

A felmelegitett zsiradékon pdarolja rézsaszinre a finomra
vagdalt véréshagymdat. Forgassa bele a felkockdzott
malachust. Hintse meg a flszerekkel. Tegye hozzd a
félbevagott paradicsomot és zdldpaprikat. LassU tGzon,
lefedve f6zze puhdra. Vigydzzon, mert kénnyen lekap az
alja! Piritott burgonyaval, vagy tarhonyaval adja asztaira.

Tormds toroshiis

(Pig Festival Meat With Horseradish)

A disznétorok kedvelt fogdsa ez a friss husbol készitett
tormas étel. Ehhez a fejrdl és a csilokrdl frissen levagott
hUst alaposan mossa meg. Kevés, soézott, borsozoft,
egész fej hagymaval izesitett vizben f6zze puhdra. Emelje
tdlra a hisokat, és a martassa siritett f6z6lével ledntve
azonnal tdlalja.

Reszelt tormat adjon mellé.

Serpenyds rostélyos

(Hungarian Rump Steak)

Hozzdvaldk: voéréshagyma, paradicsom, zdldpaprika,
burgonya, marha rostélyos

Kevés zsiron, j6 sok finomra vagdalt voéréshagymat
paroljon vildgosbarndra. Hintse meg pirospaprikaval, és
ontse fel kevés vizzel. A megsoézott és kivert husszeleteket
némi zsiradékon hirtelen siUsse at. Ha elkésziltek,
fektesse azokat a hagymadara. FUszerezze izlése szerint.
Rendezze el a tetején a felkarikdzott paradicsomot és
z6ldpaprikdt. Pdrolja puhdra. Kézben a meghdmozott
krumplikat vagja hosszo csikokra, és szérja a husok koré.
FedS alatt, lass0 tUzén pdrolja készre. Kdézben nem
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szabad keverni, csupdn idénkét razogatni az edényt.
Szikség esetén kevés vizet dnthet ald.

Paprikds csirke

(Paprika Chicken Stew)

Hozzavaldk: 1 db csirke, 2 evékandl pirospaprika, 2-3
evékandl zsiradék, 1 kdavéskandl paradicsompiré, 1
nagy fej voroshagyma, 1 db nagyobb zéldpaprika
Tisztitsa és mossa meg alaposan a csirkét, majd
darabolja részeire. Tegye megfelelé méreti labosba a
felolvasztott zsiradékra a finomra vdagott
voréshagymadval, a paradicsompirével, a felvagdalt
z6ldpaprikaval és az izlése szerinti fUszerekkel egyutt.
Fedd alatt, lassu 10zén pdrolja puhdra kevés vizet
aldontve.

A poérkoltet a paprikastol az kiilonbozteti meg, hogy az
elébbihez nem tesznek tejfélt. Amennyiben a megfétt
ételhez végiil 2-3 evOkanal tejfolt ad, akkor kapja
végeredményiil a paprikas csirkét.

Borjiporkolt

(Veal Stew)

Hozzavaldk: 90 dkg borjohls, 10 dkg zsiradék, 2
nagyobb fej véréoshagyma, 3 kavéskanal pirospaprika, 2
evdékanadl paradicsompiré, 1 db zéld-paprika

Vdgja kisebb kockdkra a hist. Alaposan mossa meg,
majd kevés vizben hagyva tegye félre, amig a hagymat
elkésziti. Vagdalja finomra a voéréshagymdkat. Tegye a
forrd zsiradékra, és kevergetve pdrolja zsemleszinGre.
Hintse meg a pirospaprikdval. HOzza félre a melegrél.
Kézben a vizben hagyott hiUskockdkhoz forgassa a
paradicsompirét, sét és a vagdalt zéldpaprikat. Ezt
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forgassa o6ssze a hussal, majd fedé alatt gydngyodzve
fézze puhdra. Szilkség esetén kevés vizet 6nthet ald.
Fétt burgonyaval, vagy nokedlivel talalja.

Hurkafélé

Citromos hurka

(Lemon Sausage)

Hozzdvaldk: 70 dkg koévérkés sertéshuis, 25 dkg borjohus,
sO, 6rolt fekete és vords bors, 1 db citrom, sertés bél

Ha hasonlé ardnyban keveri, akkor tobb sertés- és
borjuhUsbdl is elkészitheti. Kétszer dardlja 6ssze nagyobb
keverétdlba a hisokat. FUszerezze izlése szerint. Adja
hozzd a citrom reszelt héjat és kicsavart levét. Kevés
meleg vizet csurgasson r4a, majd kézzel alaposan
dagassza ki a keveréket. A jol kimosott, majd sos vizben
aztatott bélbe toltse bele. Sutve, fézve fogyaszthato.

(lgen finom, ha a citrom helyett zuzott fokhagymaval
dolgozza dssze téltés elbtt.)

Mdijas hurka

(White Sausage)

Hozzavaldk: sertés mdj, voroshagyma, bacon szalonna,
s0, orolt bors

A mdjat f6zze meg, majd a szalonndval és a vo6ros-
hagymdval egyitt dardlja keverétélba. izesitse a
fUszerekkel, majd kézzel alaposan dolgozza egybe a féit
rizzsel. A jol kimosott, majd sés vizben aztatott bélbe
toltse bele. Az elk6tozott hurkdakat sés vizben révid ideig
fézze, majd martsa hideg vizbe. Csepegtesse és
torélgesse le, végiil hideg helyen tarolja.

Véres hurka

(Black Sausage)
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A citromos hurkdhoz hasonléan készitse, de a friss, véres
hishoz sertésvért, bedztatott és kinyomkodott zsémlét,
valamint majorannat tegyen bele.

Falusi pdcolt sonka

(Country Pickled Ham)

Hozzdvaldk: 1 egész sonka, 4 gerezd fokhagyma, 20 dkg
so, fekete bors, salétromsav, 2 babérlevél, 2 fej
voréshagyma

A sonkdt dorzsolje be kevés salétrommal és j6 béven
soval. Egy hétre tegye félre szaraz, hiivés, szellds helyre.
Naponta forgassa meg, szikség esetén ismét dorzsdlje
be a sos keverékkel. A pdcolds utan négy liter vizbe
karikdzza bele a hagymat, tegye bele a babérlevelet, a
fokhagymat és a borsot. Forralja fel, majd hagyja
teljesen lehUlni. Fektesse bele a sonkat. Tizenkét napig
hagyja benn érlelédni. Ezutdn langyos vizzel oblitse le,
majd ha megszdradt fistolje készre.

Sziireti birkagulyds

(Vintage Mutton Stew)

Hozzdvaldk: 1 kg birkahls, 3 fej véréshagyma, 3
evékanal zsiradék, 1 evdkandl piros-paprika, 1 db
paradicsom, 1 db zéldpaprika, sé, 6rolt bors

A sziret befejezése utan szokds volt az abban résztvevék
szamdra szabadtéri f6zést rendezni. Azt, hogy milyen hust
haszndltak a fézéshez, mindig a résztvevék szdma
hatérozta meg. Altaldban ilyenkor mindig birkat éltek és
készitettek, hogy aztdn ehessenek, ihassanak,
tdncolhassanak estétél reggelig. Tehat a faggyutdl
megszabaditott birkahust alaposan atmostak,
lecsepegtették, majd felkockdztdk. Ezutdn hirtelen
atsutotték a forré zsiradékon. RdAszértdk a nagyon
vékonyra karikazott paradicsomot és zoldpaprikat.
izesitették a flszerekkel, majd lassy tizon fézték készre.
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Sziikség esetén koézbe-kozbe kevés bort ontéttek ald.
Amikor puha lett az étel, akkor sés vizben f6tt
burgonydval, vagy nokedlivel adtdk asztalra.

Tdrkonyos bdriny

(Artemisia Lamb-Meat)

Hozzdvaldk: 90 dkg bardnyhos, 1 fej vorés-hagyma, 1
evékandl zsiradék, 1 evokandl liszt, 15 tarkonylevél, 1
kisebb zold-paprika, 1 evékandl tejfol, 1 kdavéskandl
ecet

A megmosott hUst darabolja kisebb kockdkra. Kevés
zsiradékon pdarolja sargdra a finomra vagdalt hagymat.
Forgassa bele a hist. Fiszerezze izlése szerint. Fedé alatt
gyongyodztesse fél 6rdn keresztil. Szikség esetén kevés
vizet oOntsén aldja. Fézze puhdra. Kevés olvasziott
zsiradékot hintsen meg a pirospaprikaval. Keverje dat,
majd szérja ra a lisztet. Folyamatosan keverve, a tejfollel
készitett rantassal siritse be az ételt. Forralja 6ssze, majd
nokedlival tdlalja.

Gombds fogolysiilt

(Mushroomed Partridge Steak)

Tisztitsa meg a foglyot. Tizdelje meg szalonnacsikokkal.
Dorzsdlie be séval, majd forgassa meg lisztben.
Felforrésitott vajban hirtelen piritsa le minden oldalat. A
kézben vajon puhdra pdrolt gombat ontse fogolyra.
Ontsén ald fél pohdr voérésbort. Fedd alatt pdrolja
puhdra. A feldarabolt hist rendezze tdlra, éntse rd a
gombds sitélevet.

Parolt rizzsel koritve talalja.

Pdrolt fdcdnpecsenye

(Steamed Pheasant Steak)
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Tisztitsa, pucolja és mossa tisztara a facant. Sé6zza, majd
parolja fedd alatt a kdvetkezé keverékkel egyitt: 1-1
felkarikazott sarga és fehérrépa, 1 kisebb fej vékonyan
szeletelt voéréshagyma, 2 szelet citrom, 2 evdékandl
zsiradék, 3 deci vorésbor. Ha a his puhdra f6tt, szirje le
az egészet. Négy evdokandl tejfdllel passzirozza dssze a
z6ldséges f6zllevet.

A feldarabolt szarnyast ezzel ledntve tdlalja.

Ozcomb martdssal

(Roe-Leg with Gravy)

Csontozza ki, és alaposan mossa meg az ézcombot.
Dorzsdlje be séval, majd tizdelje meg 10 deka fistolt
szalonna csikkal. Egy-egy megpucolt sarga- és
fehérrépat vékonyan karikdzzon fel. Rendezze a
z6ldségkarikdkat és egy babérlevelet t0zdllé tdlba.
Ontson ald 2 deci vizet, 1 ev8kandl ecetet, fél citrom
reszelt héjat. Forralja 6ssze, majd fektesse bele a hist. A
kozepes hémérsékletre felmelegitett sitGben siusse
puhdra. A megpuhult hist emelje ki a sité 1ébdl. A
visszamaradt levet pépesitse, keverjen bele 4 deci tejfolt.
izlése szerint flszerezze, majd forralja 6ssze. A kdzben
felszeletelt hUst fektesse vissza a martasba.

Forrén tdlalja.

Vaddisznd vagdalt

(Wild Boar Cutlet)

A ledardlt hist sézza, borsozza, tegyen hozzd egy z0zott
fokhagymat, locsolja meg kevés olajjal, majd alaposan
dolgozza 6ssze. Tegye hivos helyre a keveréket 45
percre. Ekkor dolgozzon bele egy felvert tojast. A kigyurt
masszabodl készitsen kisebb lapkdkat. Forgassa meg
mindegyiket zsemlemorzsdban, majd forré olajban sisse
ropogodsra.

SiUlt burgonyat adjon mellé.
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Szalonndval tlizdelt szarvas gerinc

(Bacon Larded Venison)

Mossa meg alaposan a hust. SUrin tizdelje meg vékony
fUstolt szalonna csikokkal. Fektesse t(zdllé tdalba, és
locsolja meg olvasztott vajjal. Fedd alatt sisse, idénként
sajat levével meglocsolgatva. Amikor kezd puhulni, fedé
nélkil folytassa a sitést. Kdézben egy-két alkalommal
locsolva meg kevés fehérborral.

Ha elkészilt, szeletelje fel, és a pecsenyelével
megontézve tdlalja.

Nyiilporkolt
(Rabbit Stew)

Hozzdvaldk: 1 kisebb nyUl, 4 evékandl zsiradék, 3 fej
voroshagyma, 2 evokandl tejfol, s6, 2 kavéskandl
pirospaprika

Darabolja kisebb részeire a nyulat és dorzsélje be séval.
Vagdalja finomra a voéréshagymat, és a forré zsiradékon
parolja pirosra. Ekkor tegye bele husdarabokat. Hintse
meg a pirospaprikaval, dntsén ald kevés vizet, majd
fedd alatt parolja.

Amikor a hUs majdnem puha, forgassa bele a tejfolt.
Forralja 6ssze és nokedlivel tdlalja.

Nyiilvagdalék

(Rabbit Hash)

Hozzavaldk: 2 db nydl, 25 dkg sertéshis, 2 tojas, s6, 6rolt
bors, 10 dkg zsiradék

A hUst bontsa le a csontokrél, majd a sertéshussal egyitt
dardlja le. Adja hozzd a kikevert tojasokat és izlése
szerint fUszerezze. Alaposan dolgozza &ssze, majd
formdzzon beléle vekni alakot. Fektesse tepsibe. Locsolja
meg az olvasztott zsiradékkal, majd koézepes héfokon
siisse ropogos pirosra.
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Paradicsommartdssal tdlalja.

Paradicsommdrtds

(Tomato Sauce)

Hozzdvaldk: 1,3 kg paradicsom, izlés szerint s6, 1 fej
voréshagyma, 5 dkg zsiradék, 3 evdkandl liszt,
petrezselyem

Mossa meg a paradicsomokat és hiUzza le a héjukat.
Tegye ldbosba annyi sés vizzel, ami éppen ellepi. Tegye
bele a félbevagott hagymat és a csokor petrezselymet.
Lassu t0z6n fozze, mig széfé. Dobja ki a hagymat és a
petrezselymet, majd pépesitse. A forré zsiradékon piritsa
zsemleszinire a lisztet, dntse fel hideg vizzel és rantsa be
vele a martast. (Ha tdl sGrG, néhdny kandl huslevessel
higitsa.) Szukség esetén cukorral édesitse.

Séskamdrtds
(Barberry-Sauce)

Hozzavaldk: 90 dkg séska, 2 dl hosleves, rantas, 2-3
evékanadl tejfol

A séskat folybvizben alaposan mossa meg és husdardlon
dardlja le. Készitsen zsemleszinG rdntdst, majd dobja rd a
soskdat. S6zza meg. Folyamatosan keverve pdrolja pdr
percig. Ontse fel a hislevessel, és forralja dssze. Keverje
el benne a tejfolt és izlése szerint cukrot. (Készitheti Ogy
is, hogy el8sz6r annyi sés vizben, ami ellepi, puhdra fézi
a leveleket, majd ezutdn pépesiti. Végil berdntjaq,
fiszerezi és tejf6lozi.)

Gombamdrtds

(Mushroom Sauce)
Hozzdvaldk: gomba, vaj, hisleves, s, feketebors, liszt,
tojassargdja, 2 dl tejfol, kevés citromlé
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A felmelegitett vajon parolja puhdra a finomra vagdalt
gombdt. Hintse meg a liszttel, majd kevergetés kézben
dntse fel a hislevessel. izesitse a fiiszerekkel, citromlével,
végul a tejfollel simdra kevert tojassargajaval dllitsa be a
martds siriségét.

Forralja dssze és talalja.

Teffolos burgonyafGzelék

(Sour Potato Dish)

Hozzavaldk: 90 dkg burgonyaq, izlés szerint s6 és O6rolt
bors, 2 evékandl tejfol, 2 db babérlevél, rantas

Hdmozza és mossa meg a burgonydt, majd vdgja
karikdkra. Sés, babérlevéllel és kevés borssal izesitett
vizben fézze puhdra. Zsemleszini rdntdssal siritse be,
majd forgassa bele a tejfolt.

Tdalalds elétt dobja ki a babérlevelet.

Zoldbabfbzelék

(Green Beans with Cream)

Hozzavalok: 90 dkg zoéldbab, 2-3 evékandl tejfél, so,
rantds

Mossa meg, majd a bab végeket levagdalva és a szdlak
lehUzasaval tisztitsa meg a zéldbabot. Darabolja centis
részekre. SOs vizben fézze puhdra. Zsemleszinire piritott
rantassal siritse be. Forralja 6ssze, majd keverje bele a
tejfolt.

Hintse meg a finomra vagdalt petrezselyemmel és
azonnal tdlalja.

Sdrgarépa-fGzelék.

(Carrots Sauce)

Hozzdvaldk: 90 dkg sdrgarépa, tej vagy csontleves, 1
evékanadl zsiradék, néhdny kandl liszt, izlés szerint s6 és
cukor
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Pucolja meg és vékonyan karikdzza fel a sargarépdkat.
Kevés vizet aldontve pdrolja puhdra a felolvasziott
zsiradékon. Ha megpuhult, hintse meg a liszttel, majd
folyamatosan kevergetve piritsa rézsaszinGre. Ontse fel a
csontlével vagy a tejjel.

izesitse kedve szerint, végil forralja dssze.

Teffolos Rapros tokfGzelek

(Dilled Pumpkin Sauce)

Hozzavalok: 2,5 kg tok, kis csokor kapor, 1 db
z6ldpaprika, gyenge zsemleszini rantas, kavéskandinyi
ecet, 3-4 evSkanadl tejfol

Hdmozza meg, magozza ki, majd gyalulja szélasra a
tokot. S6zza be és letakarva hagyja dlini egy 6rat.
Alaposan nyomkodja ki. Készitsen zsiradékbdl és lisztbdl
vékony, zsemleszinlire piritott rdantast. Tegye ra a
kicsavart t6két és a finomra vagdalt kaprot. izesitse séval
és ecettel, majd pdr percig pdrolja. Keverje el benne a
tejfolt. (Csokorba kotve is beleteheti a kaprot, de akkor
tdlalds elétt dobja ki azt.) Nydron a tokkel egyitt parolja
bele a felkockazott zéldpaprikat is.

Tarhonya

Az egyik legrégebbi tésztaféle, amit a magyar
haziasszonyok nyaranta késziteni szoktak, akkor, amikor
a tojas nagyon olcsé, és az elkészitett tésztat a napon ki
tudjdk szaritani. Igy aztin télre eltehetik fehér
vaszonzacskoban tarolva - levesek betétjeként, vagy
huasok kéreteként talalhatjak. A kévetkez6 moédon készitik
vidéken - persze a mennyiségek sziikségszerii
valtoztatasaval.

A tojasokat kevés vizzel verje fel és kanalanként adja a
keverétdlba szitdlt liszthez. Kézben kézzel folyamatosan
dolgozza ossze az anyagot. Ha teljesen felvelte a
folyadékot, és félkemény, de rugalmas tésztat kapott,
akkor reszelije le lisztezett deszkdra. Reszelés alatt
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idénként évatosan forgassa meg a tarhonydt, nehogy
osszeragadjon. Végil egy rétegben teritse el fehér
vasznon, majd napra kitéve szdritsa két napon dat.
Felhaszndldskor lobogé sés vizben f6zze ki, vagy kevés
zsiradékon piritsa vildgosbarnara, és kevés paprikds vizet
alddéntve, fedd alatt, alacsony héfokon pdrolja pergdsre,
mialatt a folyadékot teljesen magdba szivja.

Tojdsos galuska

(Gnocchi with Eggs)

Bdarany- vagy csirke-paprikdshoz koretként adja.
Hozzdavaldk: 45 dkg liszt, 3 evékandl viz, 3 tojassargdja, 1
evékanadl tejfol

Keverétalban dolgozza 6ssze a hozzdavalokat, majd
tegye félre kifézésig. Ekkor lobogd sés vizbe szaggasson
mokkdaskandinyi darabokat. Alacsony héfokon fdézze
rovid ideig feddé alatt. Amikor valamennyi nokedli a
felszinre jon, szUrje le a f6z6vizet. A leszirt galuskat tegye
olvasztott zsir és tejfél keverékére. Ovatosan forgassa
ossze.

Azonnal tdlalja.

(Ha szereti, akkor a tejfél helyett 6ntsén 2-3 felvert tojast a
zsiradékra, melegitse 6ssze, s erre tegye a tésztat.)

Hagymds burgonya

(Potatoes with Onions)

Hozzdvaldk: 3 evékandl zsiradék, 3 fej voréshagyma, 1,5
kg burgonya

A megmosott burgonyat héjaban fézze meg. Mdsik
edényben a felforrésitott zsiradékon piritsa rézsaszinlre a
finomra vagdalt véréshagymat. Tegye ra a puhdra fétt,
meghdmozott és apréra kockdzott burgonyadt. Sézza,
hintse meg pirospaprikaval, majd alaposan forgassa
ossze.

Tdlalaskor silt hUsok mellé halmozza a tanyérra.
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Paprikds krumpli

(Paprika-Potatoes)

Ez az a sajatosan vidéki étel, amit nagyon gyakran
tesznek az emberek az asztalukra. Az egyik
leggyakrabban f6z6tt étek, amit linnepnapokon gazdagon,
maskor has nélkiil szegényesebben készitenek el.
Hozzdvaldk: burgonya, véréshagyma, sé, piros paprika,
z6ldpaprika, zsiradék

Kevés olvasztott zsirhoz adja a finomra vdagott
voréshagymat. Pdrolja Uvegesre, majd a felcsikozott
paprikat tegye bele. $6zza, hintse meg pirospaprikaval.
Forgassa bele a meghdmozva csikokra darabolt
krumplit. Kevés vizet aldontve, fedé alatt fézze készre.
(izlés szerint tehet bele fistélt kolbdszt, és izesitheti

sy

tejfollel is.) Az elkészilt ételnek sUrinek kell lennie.

Zoldpaprika-saldta uborkdval

(Green Pepper Salad Mixed with Cucumbers)
Hozzavalék: 4 db nagyobb zdldpaprika, 4 db uborka,
ecet, olaj, s6, 6rolt bors, pirospaprika

Az uborkdk végeit vagja le, késtolia meg, hogy nem
keserU-e a vdagott felilet, majd gyalulja le. Sézza be,
hagyja dlini fél érat, utdna jél nyomkodja ki. A
z6ldpaprikdkat szelje vékony karikdkra. Ezeket is s6zza
meg, és tegye félre. Csepegtesse le a paprikakat.
Forgassa 6ssze az uborkdval. Locsolja meg az ecettel és
az olajjal. Hintse meg a borssal és forgassa dssze. Hagyja
dlini  legaldbb két 6ran keresztil. A tetejét
pirospaprikaval meghintve tegye asztalra a salatat.

Ha paprika nélkil késziti, akkor tejféllel elkeverve tdlalja.
Bors helyett tegyen bele zizott fokhagymat is.
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Fejes saldta

(Green Head Lettuce)

A saldta kilsé leveleit szedje le és dobja ki. Vagja a
fejeket négy részre, és szedje azokat leveleire. Folyé
vizben alaposan mossa meg, majd csepegtesse le
azokat. Koézben készitse el a saldtalevet. Ehhez a
saldtastdlban keverje jol ki az izlés szerint adagolt ecetet
vagy citromlevet, cukrot, sét és vizet. Ebbe forgassa bele
a salatat.

Diszitse elnegyedelt kemény tojasokkal. Révid idén belil
tdlalja.

Hagymds burgonyasalita

(Onion Potato Salad)

Hozzavaldk: 90 dkg burgonya, 2 fej véroshagyma, ecet,
izlés szerint fiszerek

Héjdban f6zze meg a burgonydkat, majd hdmozza meg
és karikdzza fel. A salatastalban egy rétegben rendezzen
el burgonyat, arra félkarikdkra vagott hagymat. Addig
folytassa, amig a hozzdvaldk tartanak. Kilén tdalban
keverje Ossze a salatalevet, vagyis izlése szerint a
langyos vizet, az ecetet, sét és kevés cukrot. Ha
feloldodtak az dsszetevék, dntse a hagymds krumplira.
Az igy elkészitett saldta egyik felére 6rolt fekete borsot, a
masikra piros paprikat hintsen.

Vegyes salita

(Mixed Salad)

Az Uvegtdal kozepére halmozza az el6zéleg szdlasra
vagdalt, megsézott és kinyomkodott fehérkdposztat.
Hintse meg koménymaggal. Rakja koérbe vékonyra
szeletelt paradicsommal és zdldpaprikdval. Locsolja
meg ecet és olaj kikevert elegyével.

Két érat hagyja pihenni, majd tdlalja.
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Babsaldta

(Bean Salad)

Hozzdvaldk: 25 dkg zdldbab, 3 db keménytojds, 2-2
evokandl olivaolaj és tej, 2 db hering, 2 evékandl mustar,
ecet, izlés szerint fiszerek

F6zze puhdra a centis darabokra vagdalt zéldbabot.
Keverje a keménytojasok sargdjat simdra az olajjal. Adja
hozzd a mustart, a tejet, izlés szerint sét, 6rolt fehér borsot
és az ecetet. Dolgozza az 6ntetet simara és forgassa bele
a babot. Szérja rd a felkockazott tojasfehérjét. Diszitse a
csikokra vagott heringgel. LehGtve talalja.

Rétes
(Strudel)
Hozzavalok: 90 dkg szitdlt rétesliszt, 1,2 | kézmeleg viz, 6
dkg olvasztott vaj, 2 evékandl tejfol, s6
Keverétdlban kézzel alaposan dolgozza 6ssze a
hozzavaldkat. Addig dagassza, mig a tészta elvdlik az
edénytdl és a kezétdl. Rugalmas, fényesen csillogo,
puha tésztat kell kapnia. Ossza két részre. NyuUjtsa ki
vékonyra, majd hagyja fél orat dlini. Takarja le az asztalt
fehér vdszonnal és hintse meg kevés liszttel. Kérben
haladva kézzel lassan hizza egyre vékonyabbra rajta a
tésztat. Ha papirvékonyra nyujtotta, helyezze a télteléket
az egyik szélére, végil a vaszon segitségével gorgesse
ridda. Fektesse tepsibe, kenje meg tejféllel a tetejét és
sUsse aranybarndara.

Rétes toltelékek

Alma toltelék

(Apple Filling)
Hozzavaldék: 50 dkg alma, 18 dkg cukor, 35 dkg
zsemlemorzsa, 10 dkg mazsola, 15 dkg dardlt dié
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A hdmozott és lereszelt almat keverje 6ssze a cukorral és
a mazsolaval. GGz felett parolja puhdra. Forgassa bele a
diét. A réteslapot locsolja meg olvasztott vajjal, majd
hintse meg zsemlemorzsaval. A réteslap szélére
halmozzon egy sdvban a tdltelékbdl, majd a vdsznat
emelgetve tekerje fel a siteményt.

Kdposzta toltelék

(Cabbage Filling)

Hozzavaldk: 90 dkg kdposzta, 10 dkg zsiradék, 1
kavéskandl 6rélt bors, izlés szerint cukor és s6

A kdaposztat apréra reszelje le. $6zza meg és tegye félre
legaldbb egy 6rdra, majd nyomkodja ki. A zsiradékot
melegitse fel, majd két kandl cukrot piritson rajta
zsemleszinire. Tegye rd a kdposztat, hintse meg séval,
végil folyamatosan kevergetve pdarolja puhdra. Ha
kih(lt, a réteslapot locsolja meg olvasztott vajjal, és
hintse meg zsemlemorzsaval. A réteslap szélére
halmozzon egy sdvban a téltelékbdl, majd a vdsznat
emelgetve tekerje fel a siteményt.

Tiir6 toltelék

(White Cheese Filling)

Hozzdavaldk: 5 db tojds, 5 evékandl cukor, 2 evékandl
tejfol, 45 dkg tehéntird, 1 tasak vanilias cukor, 10 dkg
mazsola

A tojasok sargdjat verje habosra a cukrokkal. Keverje
bele a tejfolt és az elmorzsolt tirét. Végil lassu
mozdulatokkal évatosan forgassa hozzd a mazsolat és a
keményre felvert tojasfehérjét. Az olvasztott vaijjal
meglocsolt és zsemlemorzsdval meghintett réteslap
szélére halmozzon egy sdvban a téltelékbdl, majd a
vasznat emelgetve tekerje fel a siteményt.
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Mdktoltelék

(Poppy Seed Filling)

Hozzavalok: 40 dkg dardlt mak, 2 db reszelt alma, 20 dkg
cukor, 1 evékandl baracklekvar, 10 dkg mazsola, 1 dl tej
A dardlt mdkot folyamatosan keverve fGzze par percig a
tejben. Adja hozzd a t6bbi hozzavalét és keverje jol ki. A
vdaszonteritdn kiteritett réteslapot locsolja meg olvasztott
vajjal és hintse meg zsemlemorzsdaval. A szélére
halmozza egy savban a tolteléket, majd a vdsznat
emelgetve tekerje fel a siteményt.

Dobos torta

(Layer Cake)

Hozzavaldk: 6 db tojds, 12-12 dkg liszt és cukor

A toltelékhez: 18 dkg cukor, 6 db tojas, 10 dkg
étcsokoladé, 18 dkg vaj, 1 tasak vanilids cukor

A tésztdhoz verje fel keményre a tojasok fehérjét.
Forgassa bele az elkevert sargdakat és a lisztet. Siissén a
tésztabol hat egyforma méretl lapot. Ha kih{ltek, toltse
meg az elkészitett krémmel. Ehhez dolgozza habosra a
cukrot, a tojasokat, a reszelt csokolddét és a vanilids
cukrot a puha vajjal. (A vajat csak a legvégén adja
hozzd.) A krémmel vékonyan kenje meg a megsitott
lapokat, és fektesse egymdsra azokat.

A torta tetejét barndra piritott forré cukorral kenje meg.

Kaldcs

(Hungarian Cake)

Hozzdavaldk: 5 dkg élesztd, 20 dkg olvasztott vaj, szikség
szerint langyos tej, 90 dkg liszt, 1 tojas sargdja, 1 db
egész tojas

Az éleszt6t kevés langyos tejben oldja fel. Adjon hozzda
pici sot és cukrot. Tegye félre meleg helyre, mig felfut.
Keverdtalban dolgozza dssze a liszttel, az olvasztott
vajjal, az egész tojdssal és annyi langyos tejjel, hogy
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puha, rugalmas tésztat kapjon. Ha a tészta elvalt az
edénytdl és a kezétdl, akkor tegye azt kivajazott és
liszttel behintett kaldcsformdba. Langyos helyen hagyja
kelni 30 percet. Ezutdn kenje meg a tetejét a
tojassargdjaval.

Elémelegitett sitében sisse aranybarndra a kaldcsot.

Palacsinta

(Pancake)

Hozzdavaldk: 10 dkg liszt, so, 2 tojas, tej

Az 6sszeteviket habverdvel keverje simava. Hagyja dllni
par percig. Egy kdavéskanalnyi zsiradékot melegitsen fel
a serpenyében. Merjen rd egy merékandinyi tésztat. A
serpenyé mozgatdsdval egyenletesen teritse el. Amikor
enyhén fustolni kezd, akkor afforditva a masik oldaldt is
sUsse meg. Amikor valamennyit megsitotte és egymasra
boritotta, egyenként téltse meg krémes (édes vagy sos)
toltelékkel és csavarja fel azokat.

Csordgefdnk

(Biscuit)

Hozzdavaldk: 25 dkg liszt, kis darab vaj, 5 tojassargdja, fél
citrom leve, s6, tej, zsiradék

Keverdtalban kézzel dagassza 6ssze a lisztet, a tojasok
sarggjat, a citromlevet, csipet sét és a lagy vajat annyi
tejjel, hogy puha, nyljthaté tésztadt kapjon. Nyujtsa ki
félujjnyi vastagra, majd vdagja hdromujjnyi széles
csikokra. Mindegyik szalagot a kézepén vdagja be, s az
egyik végét ezen a nyilason athizva alakitson belSlik
kis masnikat. Forré, bdé zsiradékban azonnal sisse
aranybarndra.

Vanilids cukorral meghintve tdlalja.
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Farsangi fank

(Carnival Doughnuts)

Hozzdvaldk: 3 evékandl tejfél, 3 dkg élesztd, 6 tojas, 8-10
db kockacukor, 1,2 dl tej, 45 dkg liszt, zsiradék

A tejben oldja fel a cukrot és az élesziét. A lisztet
gyurédeszkdn szitdlja halomba. A kdzepében kialakitott
mélyedésbe Usse bele a tojdsokat. Adja hozza a langyos
tejfolt, csipet sot és a felfuttatott élesztot. Kézzel dagassza
rugalmas tésztdvda, mig elvdlik a kezétél és lazaq,
buborékos anyagot kap. Tegye a tésztat lisztezett, mély
tdlba, és letakarva hagyja langyos helyen kelni féléran
at. Lisztezett deszkdn nydjtsa ujjnyi vastagra. Szaggasson
5-8 centis koroket beléle. Ezeket tegye bd, forrdé olajba,
és letakarva hirtelen siisse aranysdrgdra az alsé felUket.
Ekkor forditson rajtuk, és mar fedé nélkil a masik feliket
is sisse készre. Lecsepegtetve tegye tdira. igy kap az
oldalukon fehér csikkal diszl6 szalagos fankokat.

Vanilids cukorral meghintve, vagy barack- illetve
eperlekvarral diszitve talalja.

Mézeskaldcs
(Honey Cake)

Hozzavaldk: 30 dkg porcukor, 33 dkg kézmeleg méz, 3
db tojas, fél citrom leve, 1,5 evékandl tejfol, 30 dkg liszt, 3
dkg mazsola, 1 mokkdskanal szegfUszeg, 1 tasak siitépor
Kézzel keverje Ossze  valamennyi  Osszetevét
keverétalban. Igen alaposan dagassza sima, egynemi
tésztava. Liszttel meghintett, hossz0 tepsibe helyezve
sUsse 45 perc alatt készre.

Huszdrcsok
(Hussar's Kiss)

Hozzavalok: 12 dkg vaj, 10 dkg cukor, 18 dkg liszt, 1 db
citrom leve és reszelt héja, 2 tojassargagja
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Keverje 6ssze és dagassza ki az dsszeteviket. Nyujtsa ki
és vdagja kisebb kekszformdkra a tésztat. izlése szerint
tegyen mindegyik kézepére kevés lekvart. Alacsony
héfokon sisse készre. Még forrén hintse meg vanilias
cukorral.

Dardzsfészek

(,Wasp's Nest")

Hozzavaldk: 2 tedskandl élesztépor, 12 dkg vaj, 45 dkg
liszt, 12 dkg porcukor, 5 tojassargdja, 3 evékandl tejfol, 1
tasak vanilids cukor

Az élesztéport oldja fel kézmeleg vizben. Keverétdlban
kézzel dagassza ki a lisztet, a tojasok sdrgdjat és az
élesztét. Lisztezett deszkdn vékonyra nyujtsa ki. Kenje
meg a puha vdjjal, majd hintse meg a porcukorral.
Tekerje fel, és vagja kétujinyi karikdkra a roladot.
Fektesse vdagott feliletikre kivajazott és liszitel
meghintett tepsibe. (Ne tUl szorosan, mert megdagad
sUtés kozben.) Langyos helyen pihentesse. Mielétt
elémelegitett sitébe tolja, ecsetelje be olvasztott vajjal a
siteményeket. Amikor szinesedni kezd a tetejiik, kenje
meg a tejféllel, végul sisse aranybarndra.

Vanilids cukorral meghintve szolgdlja fel.

Diods gatﬁé

(Horse-Shoe Nut Cake)

Hozzdvaldk: 2 tedskandl élesziépor, 1 tabla csokoladé,
22,5 dkg liszt, 12 dkg vaj, kevés tej, 4 tojassargdja, izlés
szerint s6 és cukor, 3 evékandl porcukor 22,5 dkg dié, 3
evékandl méz

Futtassa fel kevés tejben, kis cukorral az élesztét. A
gyurédeszkdra szitdlt liszt kdzepében alakitson ki
mélyedést. Usse bele a tojasokat, adja hozzd a puha
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vajat, kevés soét, a cukrot és az élesztét. Dagassza
rugalmas tésztavd. Kis bucikat formdzzon beldle, és
langyos helyen pihentesse. Ek6ézben a toéltelékhez a
dardlt diét (vagy mdkot) a mézzel és kevés tejjel
melegitsen 6ssze. Olvassza bele a csokolddét, majd
hagyja kih{lni. A kis bucikat nyUjtsa ki vékonyra. Vagja
négyzetekre. Tegyen mindegyikre kis halom tdlteléket,
majd a sarokndl kezdve kiflikké tekerje fel. Fektesse
tepsibe, és tojasfehérjével megkenve sUsse
aranybarndra.

Szilvds gomboc

(Plum and Potato Dumplings)

Hozzdvaldk: 4 db burgonya, 5 dkg vaj, 2 tojassargdja, 1
evokandl tejfol, 2 pUpozott evokandl liszt, szilva, 15 dkg
zsemlemorzsa, zsiradék

Héjdban fézze puhdra a burgonydat. Hdmozza meg és
krumplinyomén préselje at. Hagyja kihGIni, majd adja
hozzd a lisztet, a tojasok sargagjat, a puha vajat, a tejfolt
és csipet sot. Kézzel alaposan dolgozza 6ssze. Lisztezett
deszkdn nyujtsa ki. Vagjon tenyérnyi négyzeteket beldle.
Mindegyik kdzepére tegyen egy-egy szilvat, a magjuk
helyén kevés fahéjas cukorral. Kézzel formazza
mindegyiket gombdccd. Lobogd, sbs vizben addig
fé6zze, mig azok a viz felszinére jonnek. SzGrékandllal
szedje a kész gombécokat barndra piritott
zsemlemorzsdra.

Melegen tdlalja.

Burgonya ldngos

(Country Potato Griddle Cake)

Hozzdvaldk: 2 evdkandl éleszté, kiskandl sé, 8 db
burgonya, szikség szerint tej, liszt, fokhagyma és
zsiradék
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Futtassa fel kevés tejben, kis cukorral az élesztét. A
héjaban megfétt, meghdmozott és attért hideg
burgonyat dolgozza 6ssze liszttel, séval, élesztével - hogy
rugalmas tésztdt kapjon. Lisztezett tdlban, letakarva
hagyja fél 6rat kelni. Nyojtsa ki a tésztat. Szaggasson
beldle almdanyi darabokat, amelyeket kézzel vékonyra
hizogasson ki. Ezt sisse ropogds pirosra bé, forrd
zsiradékban.

Zuzott fokhagymaval megkenve tdlalja.

Bundds kenyér

(Hungarian Toast)

Kevés tejben forgasson meg kenyérszeleteket. Martsa
megsozott felvert tojasba, hogy mindenitt bevonja a
tojas a kenyereket. BG, forré zsiradékban siisse ropogods
aranybarndra.

Melegen tdlalja.

Burgonya pogdcsa

(Potato Cake)

Hozzdvaldk: 45 dkg burgonya, 45 dkg vaj, 45 dkg liszt,
kevés s6

A meghdmozott burgonyat fézze meg, majd
krumplinyomén tdrje at. GyuUrja dssze a liszttel, a puha
vajjal és a soéval. Lisztezett deszkdn nyujtsa ki masfél
ujjnyi vastagra. Llisztbe martott pogdcsa szaggatéval
vdagjon ki koroket a tésztdbol. Egymas mellé fektesse
azokat szdraz tepsibe. Kenje meg a tetejiket
tojassargdjaval, majd sisse szép pirosra az elémelegitett
sitében.

Tiirds gomboc
(Cheese Dumpling)
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Hozzavalok: 90 dkg tehéntird, 2 tojds, s6, zsemlemorzsa,
13 dkg vaj, buzadara

A t0rét szitan torje at, majd fakandllal dolgozza 6ssze a
tojasok sdargdjdval, a séval és 3 dkg puha vajjal. A
tojasok fehérjét verje fel kemény habbd, és évatosan
forgassa bele a tirés keverékbe. Adjon bele annyi
buzadardt, hogy puha, de formdzhaté anyagot kapjon.
Fazékban forraljon fel béven sés vizet, és a vizes kézzel
készitett dionyi golydkat dobja bele. Amikor a golydk a
viz felszinére Usznak, szirékandllal szedje 6vatosan a
koézben a vajon aranybarndra piritott zsemlemorzsara.

Hortobdgyi kRdposztds gomboc

(Cabbage Cake of the ,,Hortobdagy")

Hozzavaldk: 25 dkg liszt, 1,5 kg kdposzta, 2 db tojas,
szikség szerint zsiradék, s6, cukor, bors és fehér bor

A lisztb6l és a tojasokbdl, kevés soéval izesitve,
fehérborral lazitva dagasszon rugalmas tésztat, majd
tegye félre pihenni. Kézben a kdposztat reszelje le. A
felmelegitett zsiradékon kevergetve parolja
vildgosbarndra. Hintse meg 6&rolt borssal, cukorral és
séval. Ontsén ald kevés bort, majd pdrolja puhdra. A
tésztat nydjtsa ki ujjnyi vastagra. Vagjon ki 6-8 centis
koroket, melyek koézepébe halmozza a kdposztat.
Formdzza gombodccd, és fektesse kizsirozott tepsibe
azokat. Kenje meg a tetejiket tojassargdjaval, véguil
sisse pirosra. Forrén tdlalja.

Debreceni tiirds pogdcsa

(Cheese Muffin Debrecen Styl)

Hozzdvaldk: 80 dkg tehéntird, 80 dkg liszt, 1 db tojds, 20
dkg zsir, tejfol

GyUrja 6ssze a lisztet, a t0rét, a zsiradékot, kevés soét és a
tojast annyi tejféllel, hogy rugalmas, formazhatéd tésztat
kapjon. Nyujtsa ki kétujjnyi vastagsagra, majd pogdcsa
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szaggatéval vagjon ki 2-3 centis kéroket. Tojassargdajaval
kenje meg a tetejiiket. Tepsire rendezve a pogdcsdakat,
forré sUtében siisse pirosra.

Falusi tiirds perec

(Country Cheese Cracknel)

Hozzdavaldk: fél | liszt, 35 dkg tiré, 5 tojassdargdja, 5 dkg
éleszt6, 1 evékanal cukor, 4 evokandl vaj, so, tej

A siitéshez: zsiradék

A tetejére: fahéjas cukor

Cukros tejben futtassa fel az élesztét. Dolgozza o6ssze a
lisztet és a tébbi hozzdvalét annyi tejjel, hogy rugalmas
tésztat kapjon. Letakarva hagyja kelni egy orat. Lisztezett
deszkdn nydjtsa ki. Vagjon csikokat beléle, s azokbdl
formdzzon perecet. Hagyja tovabbi fél orat dlini, végul
bé forré zsiradékban sisse aranybarndra.

Csepegtesse le, és fahéjas cukorral meghintve kindlja.

Tepertds pogdcsa

(Greaves Cake)

Hozzavaldk: 6 dkg zsir, 2 dl tejfdl, 4 db tojassargdja, 80
dkg liszt, 25 dkg tepertd, 1 kavéskandl sé, 5 dkg éleszté
A zsirt, a tojasok sdrgdjat, a dardlt tepertét, az atszitalt
lisztet, a felfuttatott élesztét, a sét és a tejfélt alaposan
keverje o6ssze, majd kézzel dagassza ki. Ha laza, de
rugalmas tésztat kapott, letakarva pihentesse negyed
ordan keresztil. Nyujtsa ki ujjnyi vastagra, majd pogdcsa
szaggatoval vdagjon ki 4-5 centis koroket. Tepsire
rendezve a pogdcsdkat, forré sitében siisse pirosra.

Tiiros metélt

(White Cheese Noodles)
Hozzdavaldk: 25 dkg liszt, 2 db tojds, 25 dkg tehéntiré, 2 dl
tejfol
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A tojasokat kevés vizzel verje fel és kanalanként adja a
keverétdlba szitdlt liszthez. Kézben kézzel folyamatosan
dolgozza 6ssze az anyagot. Ha félkemény, de rugalmas
tésztdt kapott, akkor nyUjtsa ki vékonyra. Vdgja
négyujjnyi széles savokra. Ezeket fektesse egymasra,
majd vagdalja 3-4 mm-es metélire. Lobogd sés vizben
fé6zze puhdra, majd szirje és csepegtesse le. Halmozza a
tésztdt tanyérokra. A morzsolt trdval boritsa be a tésztat.
Tegyen ra tejfolt és forron kindlja.

Az igazi magyaros turés tésztara frissen Kkisiitott, apré
szalonnakockakat is tesznek.

Kukorica malé

(Maize Cake)

Hozzavaldk: 12 dkg vaj, 5 evékandl tejfol, 3 evékandl
cukor, 25 dkg kukoricaliszt, 5 db tojas

Verje a cukrot és a tojasok sargdjat habosra. Szitdlja
hozzda a lisztet, tegye bele a tejfélt. Dolgozza dssze sima,
egynemi{ keverékké. Ovatosan forgassa Ossze a
keményre felvert tojashabbal. Simitsa a keveréket ujjnyi
vastagon, jol kikent tepsibe. Eldmelegitett sitében sisse
aranybarndra.

Tiirds-Rapros derelye

(Dill Cheese Fritters)

Hozzdvaldk: 45 dkg liszt, 80 dkg tehéntird, é db tojas, 1
csokor kapor, s, tejfdl, zsiradék

Hdrom tojdst, a szitdlt lisztet, és a sét dolgozza rugalmas
tésztava. Tegye félre, mikdzben elkésziti a tolteléket. Az
elmorzsolt tirét, a finomra vagdalt kaprot és harom tojast
kavarjon simdra a tejféllel és séval. Vigydzzon, nehogy
til sok tejfolt keverjen hozzd, mert a folyés toltelék
kifolyik a tésztdbdl. A pihentetett tésztat nyujtsa
vékonyra. Vdgja négyzetekre, majd mindegyikre
halmozzon tdlteléket. Hajtsa félbe, és a széleket jol
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nyomkodja &ssze. Lobogd, sés vizben fézze készre a
derelyéket. Vajon barndra piritot zsemlemorzsaba
forgatva tdlalja.

Hazi tejfolsajt

(Home-Made Cheese)

Hozzdavaldk: 2,5 | tejfdl

iz1és szerint sézza meg a tejfolt. Ontse egy tiszta, fehér
vaszon ko6zepébe. A vdszon sarkait szorosan kosse
csoméba, hogy a batyut felakasztiva a tejsavé
kicsopéghessen az ald helyezett tdlba. Egy napra
I6gassa fel. Kézben a visszamaradt anyagnak keménnyé
kell valnia. Szikség esetén kissé még nyomkodija ki, és
par ordra ismét akassza fel. Végil talra téve, retekkel
diszitve tdlalja.

Korozott
(Mixed Hungarian Cheese)
Hozzdavaldk: 25 dkg tehéntird, 12 dkg vaj, 1 kavéskandl
pirospaprika, 1 evékandl mustar, s6, kdménymag, 1
evékanadl sor, 1 csokor UGjhagyma
A hozzdvalékat tegye tdlba. Adja hozzd a zdldjével
egyitt finomra vagdalt Ujhagymat. Villdval keverje
egynemd, sima rézsaszini keverékké. Kenyérre kenve,
piros retekkel diszitve adja fel.
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