HAZAINK TAIR

A téli iinnepek izei

Szdrnyasaprolék leves

Hozzdvalok: 50 dkg szdrnyasaprilék, 50 dkg borjiicsont, 30
dkg vegues zildség, 10 dkg zeller, 4 dkg vordshagyma, 1 csomd
petrezselyemzold, 4 dkg sé, torott bors, 10 dkg zsiv, 12 dkg liszt,
15 dkg zildborsé, 6 dkg gomba, 2.5 dl tejfil, 0,5 dl tdrkonyecet
és levél

Galuskdhoz: |8 dkg liszt, 2 dkg sd, 3 db tojds, 10 dkg vaj

A megtisztitott, megfeleld darabokra vagott aprélé-
kot csontlében tessziik fel f&ni. A kis kockdkra vagott
zoldséget zsiron kissé lepiritjuk, meghintjik apréra
vagott petrezselyemzolddel (felét tegylik félre!l), majd
kevés csontlével fedd alatt félig puhdra péaroljuk, és
hozzdadjuk az aprélékhoz. Séval, borssal zesitjiik, be-
letessziik az egész hagymat (ezt majd talalas el6tt el-
tavolitjuk!). MielStt a zodldség teljesen megpuhulna,
vildgos, petrezselymes rantassal berantjuk a levest. A
kiilon megfétt zoldborsét, és a kevés zsiron megpiri-
tott gombaszeleteket is a levesbe tessziik, apréra va-
gott tarkonylevéllel és tejfsllel izesitjiik, izlés szerint
kevés tarkonyecetet is téve hozzd.

Betétként vajasgaluskat f&éziink a levesbe. A vajat a
tojassal jol kikeverjiik, megsdzzuk és annyi lisztet
adunk hozzd, hogy konny( tésztat kapjunk. Mielétt a
levesbe szaggatnank, egyet-kettdt kiprébdlunk: ha
szEL[E, kevés lisztet; ha kemény, vizet vagy vajat adunk
hozza. A galuskakat kanéllal szaggatjuk a forrésban le-
v levesbe.

Kdposztds halikraleves

Hozzdvalok: 60 dkg halikra, 20 dl savanyiikdposztalé, 10 dkg
zsir, 12 dkg liszt, 5 dkg virdshagyma, 2 dkg paprika, 0.5 dkg
bors, 4 dkg vaj, 3 db tojdssirgdja, 3 dl tejfol

Betéthez: 3 db zsemle, 3 dkg zsir

A savanylkaposzta levét szitkség esetén annyi viz-
zel higitjuk, hogy ne legyen til s&s. Ebben megf&zziik
a halikrat. Vildgosbarna rantdst készitiink, beletesszik
a finomra vdgott hagymat, s ha ez utdbbi a rantasban
sargulni kezd, rahintjiik a paprikét, j6l elkeverjik, ke-
vés hideg vizzel felontjiik, és berdntjuk ezzel a kdposz-
talevet. Megborsozzuk, és még mintegy 10 percig f&z-
ziik. Ezutdn az ikrt egy levestdlba emeljiik ki, s ha né-
mileg kihlt, a vajjal, tojassédrgaval és tejfollel elve-
gyitjiik, majd keverés kozben ramerjik a forrd levest.

Apré kockakra végott zsemlekockdt adunk mellé,
melyet  zsirral megkent tepsiben  szétteritve
kézépmeleg siitében aranysdrgéra piritottunk.

Korhelyleves

Hozzdvalok: 30 dkg nyers, fiistolt tarja, 100 dkg savanyii kd-
poszta, 5 dkg zsir, 10 dkg virdshagyma, | dkg piros paprika, 2
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dkg zsit, 15 dkg gomba, 1 dkg bors, 8 dkg zsir, 12 dkg liszt, 5
dkyg voroshagyma, 20 dkg fiistolt kolbdsz, 10 dkg drpagydngy,
3 dl tejfiil

A kockéra vagott, nyers filistolt tarjat feltessziik féni.
Kdzben a hagymat zsiron aranysdrgdra piritjuk, elke-
verjiik benne a paprikdt, majd ebbe beleforgatjuk a
savanyl kaposztat, melyet eléz8leg annyira kell csak
kimosni, hogy a leves végiil is ne legyen tdl sds. Ha a
his félig megpuhult, levével egyiitt a kdposztdra tolt-
ik és egyitt fézziikk készre. Vegylk itt figyelembe,
hogy a his megpuhuldsa sokkal tébb idét igényel, és
nem kivanatos, hogy a kdposzta nagyon szétf&ion.

Kozben a gombat kevés zsiron megpiritjuk, és a bors-
sal egyiitt hozzdadjuk a leveshez. Ezutdn vildgosbama
rantast készitlink, kevés hagymat téve bele. Ha a his és
kaposzta kell&en megpuhult, a levest berantjuk, hozza-
adjuk a vékonyra szeletelt fiistolt kolbaszt, belefézziik az
arpagydngydt (gerslit), és tejfollel izesftjiik.

Paprikds amiirtekercs

Hezzdvalok: 2,5 kg amiir (bruttd), 3 dkg sé, 10 dkg virds-
hagyma, 1 dkg fokhaguma, 1 csomd petrezselyemzild, 1 db cse-
resznyepaprika, 5 dkg zsir, 5 dkg virishagyma, 10 dkg fiistolt
szalovina, 1 dkg paprika, 2 db tojds, 2 dkg s6, 5 dkg vaj, 30
dkg gomba, 0,2 dkg toritt bors, 12 dkg liszt, 2 dl tejszin, 10
dkg lecsd, 30 dkg sdsburgonya

A halat kifilézziik, a szinhdst megsézzuk és félre-
tesszilk. A halfejb&l és csontokbdl a vords- és fok-
hagymaéval, petrezselyemmel és cseresznyepaprikéval
hallevet készitiink, ha jél kif6tt, leszdriiik.

A filék végeit és oldalat levagjuk, megdaréljuk. Eh-
hez hozzéatessziik a zsiron megfuttatott voroshagymat,
flistolt szalonnat, paprikat, tojast és sét. Ezt a toltelé-
ket j6l Osszekeverjiik, a halszeletekre kenjiik, azokat
begdngydljiik és cérndval tsszekstdzve a hallében pu-
hédra f&zziik. Kozben a gombafejeket vajban, toroétt
borssal leparoljuk.

Az elkésziilt haltekercseket kiemeljiik a levébél, a
levét jol beforraljuk, lecséval {zesitjiik, majd tejszinnel
behabarjuk. Talalasnal a haltekercseket a martdssal
ledntjiik, a gombafejekkel diszitjiik és sésburgonyat
adunk mellé.

Bdtaszéki rizs

Hozzdvaldk: 1 kg sertéscomb, 15 dkg zsir, 30 dkg virishagy-
ma, 2 dkg paprika, 3 dkg sd, 15 dkg lecsd, 5 dkg zsir, 60 dkg
rizs, 15 dkg gomba, 10 dkg juhtiird, 5 dkg vaj, 7 dkg liszt, 3 dl
tejfol, 2 db tojdssdrgdja

A finomra védgott hagymét a felhevitett zsirban
zsemleszinGre pirftjuk, megszdriuk paprikdval, gyor-
san elkeverjiik benne, majd azonnal ratessziik a 2 cm-



es kockakra vagott hist. Keverés mellett lepdrksljiik,
hozzdadjuk a lecsét, nagyon kevés vizzel fedd alatt fél-
puhdra paroljuk.

A megmosott, lecsurgatott rizst kevés felhevitett
zsirban keverés mellett kissé megfuttatjuk, és rasnt-
jlik a zsiridra lepirftott hisra, kétszer annyi vizet adva
hozza, mint amennyi a rizs volt. Miel&tt a hids és rizs
megpuhulna, hozzdtessziik a szeletelt gombat is, és
friss juhtirét morzsolunk bele.

Ha elkésziilt, az egészet tiizdllé talra halmozzuk, és
befedjlk egy slirl martdssal, azzal forrd siitGben vila-
gosbarnédra siitjlik, és azonnal asztalra adjuk.

A martashoz vajas rantdst készftiink, kevés vizzel és
tejfollel feleresztjiik, majd a ttizrél levéve, simara ke-
verjiik benne a tojdssargakat.

Vendvidéki borjtiborda

Hozzdvalok: 120 dkg borjikaraj, 3 dkg virishagyma, 5 dkg
zsir, 20 dkg csirkemdj, 1 dkg sd, 0,2 dkg ritt bors, 3 dkg
liszt, 1 dl tef, 1 db tojds, 0,1 dl konyak, 2 dkg s6, 10 dkg liszt,
4 db tojds, 20 dkg morzsa, 20 dkg sajt, 30 dkg zsir

A karajbdl 10 egyforma bordét vagunk. Mindegyiket
vékony, keskeny pengéjl éles késsel felszirjuk és
csirkeméjhaséval megtoltjiik.

Ehhez a karikdra vdgott hagymat felhevitett zsirban
gyengén lepiritjuk, hozzdadjuk a kockdra vagott méjat,
fliszerezziik és puhdra paroljuk. Ezutan liszttel meg-
hintjlik és a tejet hozzddntve felforraljuk. Raiitjiik a to-
jast, és mindezt szGrszitdn attorjik, végiil a toltott
borjtszeleteket sajttal elkevert zsemlemorzsdba bun-
dazzuk és forrd zsirban kistitjiik. A zsirt ne hevitsiik fel
tilsdgosan, mert a sajt miatt kénnyen megbarnul.
Gombas rizzsel télaljuk.

Rdchalom

Hozzdvaldk: 2 kg burgonya, 4 dkg s, 5 dkg vaj, | dkg sd, 15
dkg ecetes paprika, 5 dkg vaj, 10 dkg virgshagyma, 5 dkg pa-
radicsompiiré, 1,5 kg sertéstarja, 2 dkg sd, 0,1 dkg torott bors,
15 dkg zsir, 5 dkg fiistilt szalonna, 3 dl tejfdl, 10 dkg tehénti-
16, 6 dkg sajt

A burgonyat sés vizben, héjaban félpuhara f&zziik.
Még forrén lehamozzuk, felszeleteljiik, és felét kivaja-
zott t{{zall6 tdlba tessziik, gyengén megsdzzuk. Tetejé-
re maghazatdl megtisztitott és ledblitett, karikara va-
gott ecetes paprikat tesziink, majd kevés vajat mor-
zsolunk rd, végiil karikdra vagott voréshagymat és pa-
radicsompiirét osztunk el rajta egyenletesen.

A hust tiz egyforma szeletre vdgjuk, megsdzzuk,
borssal meghintjitk majd forré zsirban mindkét olda-
lat el@sttjik. A hisszeletekkel beboritjuk az el8z8ek-
ben leirt tdlat, majd tetejére tesszitk a megmaradt
burgonyaszeleteket. Az egészet kozépmeleg siitében
siitjik, s miel&tt minden megpuhulna, ledntjiik apro-
ra vagott, kiilon kistitdtt fiistdlt szalonndval és annak
zsirjaval. Megbnté&zziik tejfdllel, tiurdt morzsolunk ra,
reszelt sajttal meghintjiik és az egészet készre sitjitk
ligy, hogy teteje szép piros szint kapjon.

Mdjas toltott dagado

Hozzdvaldk: 1-1,5 kg sertésdagadd, 4 db zsemle, 4 db tojds,
2 dkg sd, 0,2 dkg tirdtt bors, fél csomé petrezselyemzold, 8
dkg zsiv, 5 dkg virishagyma, 15 dkg sertésmdj, 15 dkg fott
fiistalt his, 0,5 dkg paprika, 3 dkg s6, 12 dkg zsir, 15 dkg
fiistolt szalonna

A dagadét hosszd éles késsel felszdrjuk. A bedzta-
tott és kinyomkodott zsemlékhez hozzéiitjiik a tojaso-
kat, séval, borssal és petrezselyemmel izesitjiik, majd
j6l Gsszedolgozzuk.

Aprdra vagott hagymat zsiron megfuttatunk, hozza-
adjuk a durvéra darélt majat, és ha ez megpirult, a kis
kockékra vagott fustolt hist is. Végiil kevés paprikaval
meghintjik, majd ezzel a téltelékkel toltjiik meg a da-
gadot. Megnyomkodijuk, hogy a téltelék egyenletesen
elosztédjék benne, majd a nyildst bevarrjuk, a hst
megsozzuk. Felhevitett zsirban mindkét oldaldt meg-
sutjuk, majd kevés vizet téve alg, kdzépmeleg siitében
készre siitjiik.

Télalds elStt eltdvolitjuk a cérnét, a hist éles késsel
felszeleteljiik, és ledntjiik apré kockdkra vagott, meg-
siitétt szalonnédval és annak zsfrjdval, végiil sajét pe-
csenyelevével korilontjitk. Hagymds, zelleres burgo-
nyasalatat adunk mellé.

Razsafdnk

Hozzdvalok: | dl tej, 1 dkg cukor, 2 dkg élesztd, 70 dkg liszt,
5 dkg vanilids cukor, 10 dkg tojdssdrgdja, 10 dkg vaj, 3 dl to-
jdsfenérie, 40 dkg zsir, 20 dkg cseresznyebefétt, 10 dkg vanilids
cukar, 30 dkg mdlnalekvdr

Az élesztét kevés langyos tejben feloldva cukorral
kelesztjiik. A lisztet gyirddeszkdra szitdljuk, kdzepén
kis fészket alakitunk ki, megszérjuk vanilids cukorral,
beletessziik a tojassargakat, a tejben feloldott élesz-
t&t, majd elmorzsoljuk bele a vajat. |61 dsszegytrjuk,
hogy se tul kemény, se til lagy ne legyen a tészta. Ez-
utdn kisebb cipékat formélunk és ruhdval letakarva,
hideg helyen kb. 40 percig pihentetijiik.

A tésztat ezutdn kb. 3 mm vastagra kinydjtjuk és
hulldmos széld nagyobb pogdcsaszaggatéval kiszir-
juk. Harom-hdrom darabot kézepén tojasfehérjével
megkenve Osszeragasztunk, majd bd zsfrban fedd
alatt szép pirosra stjik.

Egy-egy szem cseresznyebef&ttet tesziink ra, vanili-
&s cukorral meghintjtik és malnalekvart adunk mellé.

Részeg kapucinus

Hozzdvalok: 10 db vajaskifli (pékdru), 20 dkg porcukor, 4 dl
vorasbor, 40 dkg szilvaiz, 40 dkg liszt, 5 db tojds, 40 dkg zsem-
lemorzsa, 40 dkg zsiv, 5 dkg vanilids cukor

A kifliket hosszaban kettévagjuk, belébdl egy keve-
set eltavolitunk. Cukrozott vérésborral meglocsoljuk,
ha felitta, megtdltjik szilvaizzel. Két-két darabot
Osszeragasztunk, lisztbe, tojasba és morzsdba bun-
dazzuk és forré zsirban ropogésra siitjiik. Azonnal, for-
rén, vanilids cukorral meghintve télaljuk.
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