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Szdrnyasaprólé k leves

Houával h 50 d,kg szdrngasaprólé k, 50 dkq borjú csont, 30
dkg vegqes zdldsé q, I0 dkq zeller, a dkq vöröshagqma, 1 csomó
petrezseluemzöld,, 4 dkq só, törött bors, I0 dkq zsí r, 12 dkq lí szt,
15 dkq zöldborsó,6 dkg gomba, 2,5 dI teií öI,0,5 dl tárkonqecet
é s levé l

Galushához: 18 dkq li;zt, 2 dftq só,3 db tojds, l0 dkq vai
A megtiSZtí tott, megfelel  darabokra Vágott aprólé -

kot csontié ben tesszük fel f ni, A kis kockákra vágott
zöidsé get zsí ron kissé  lepirí tiuk, meghintjük apróra
vágott petrezselyemzölddel {fe]é t tegyük fé lre|), majd
kevé s csontlé vel fed  alatt fé lig puhára pároliuk, é s
hozzáadjuk az apróié khoz, Sóval, borssal í zesí tiük, be-
]etesszük az egé sz hagymát (ezt ma|d tálaiás el tt el-
táVolí tjuk|), Miel it a zöldsé g teljesen megpuhulna,
világos, petrezselymes rántással berántIuk a levest, A
külön megf tt zöldborsót, é s a kevé s Zsí ron megpirí -
tott gombasze]eteket is a levesbe tesszük, apróra vá-
gott tárkonylevé ]]el é s teiföllel í zesí tjük, í zlé s szerint
kevé s tárkonyecetet is té ve hozzá.

Beté tké nt vajasgaluskát f zünk a levesbe, A Vajat a
tolássa] iól kikever|ük, megsózzuk é s annyi lisztet
adunk hozzá, hogy könny  té sztát kapjunk, Miel tt a
1evesbe szaggatnánk, egyet-kett t kipróbálunk: ha
szé tf , kevé s lisztet; ha kemé ny, vizet vagy vaiat adunk
hozzá. A galuskákat kanállal szaggatjuk a forrásban Ie-
v  levesbe.

Ktip oszttis halikralev es

Houávalóh:60 dkq halikra, 20 d,l savantrú káposztalé , 10 dftq

zsfu, 12 dkq liszt,5 rlkq vöröshag!]ma,2 dkg papnka,0,5 dkq
bors, 4 dhg vaj,3 d.b tojássárgája,3 d,l tejí öI

Beté thet 3 db zseynle, 3 dkg zsí r
A savanyú káposzta levé t szüksé g eseté n annyi Ví Z-

zel hí gí tjuk, hogy ne legyen tú l sós, Ebben megf zzük
a halikrát, Világosbarna rántást ké sZí tünk, beletesszük
a finomra vágott hagymát, s ha ez utóbbi a rántásban
sárgulni kezd, ráhintiük a paprikát, iól e]keveriük, ke-
vé s hideg ví zzel felöntjük, é s berántjuk ezzel a káposz-
talevet. Megborsozzuk, é s mé g mintegy l0 percig f z-
zük, Ezután aZ ikát egy ievestálba emeliük ki, s ha né -
mileg kih lt, a vajjai, tojássárgáva1 é s tejföllel elve-
gyí tiük, maid keveré s közben rámerjük a folró levest,

Apró kockákra vágott zsem]ekockát adunk mellé ,
melyet zsí rral megkent tepsiben szé tterí tve
közé pmeleg Süt ben aIanysárgára pirí tottunk.

Korhelqleves

Houávalók:30 dkg nuers, í üstölt taria,
poszta,5 dkq zsí r, l0 dkq vöröshaouma,
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d,kq zsí r, 15 dftg qomba, l dkg bors,8 dí zg zsí r, 12 dkg liszt,5
d,hg vördshagyma,20 dkq í üstölt kolbász, 10 dkg árpaqqöngy,
3 dl teiföl

A kockára Vágott, nyerS rüstölt tariát feltesszük f ni.
Közben a hagymát zsí ron aranysárgára pirí tjuk, e]ke-
Verjük benne a paprikát, majd ebbe beleforgatjuk a
savanyú  káposztát, melyet el z leg annyira kell csak
kimosni, hogy a leves vé gül is ne Jegyen tú l sós, Ha a
hú s fé lig megpuhult, levé vel együtt a káposztára tölt-
iük é s együtt f zzú k ké szre_ Vegyük itt figyelembe,
hogy a hú s megpuhulása sokkal több id t igé nyel, é s
nem kí vánatos, hogy a káposzta nagyon szé tf jön,

Közben a gombát kevé s zsí ron megpirí tjuk, é s a bors-
sal egyú tt hozzáadjuk a ]eveshez, Ezután világosbarna
rántáSt ké Szí tünk, kevé s hagymát té ve be]e, Ha a hú s é s
káposzta kell en megpuhult, a levest berántjuk, hozzá-
adjuk a vé konyra szeletelt füstölt kolbászt, belef zzú k az
árpagyöngyöt (gerslit), é s telföllel í Zesí tjük.

Paprikds ayn rtekercs

Hozz.ávalóft:2,5 kq amú r í bruüó),3 dkq só, I0 dhq vörös-

hagyma, I dkq fokhaqqma, l cslmó petrezseluemzöld, I db ue-
resznqepapií u, 5 dkg zsí r, 5 dkq vdröshaqqma, l0 dkq í üstdlt
szalonna, ], dkq paprifta,2 db tliás,2 dkq só, 5 dhq vaj,30
dkq gomba,0,2 dft7 törött bors, 12 dkq liszt,2 dl teisx(n, l0
dkg lecsó, 30 dftg sósburgonqa

A halat kifi]é zzük, a szí nhú st megsózzuk é s fé lre-
tesszük, A halfejb t é s csontokból a vör s- é s fok-
hagymával, petrezseJyemmel é s cseresznyepaprikával
hallevet ké SZí tünk, ha jól kif tt, lesz rjük.

A fiJé k vé geit é s olda]át levágjuk, megdaráljuk, Eh-
hez hozzátesszük a ZSí ron megfuttatott Vöröshagymát,
füStölt sza]onnát, paprikát, tojáSt é s Sót. EZt a tö]te]é -
ket jóJ összekeverjük, a halszeletekre kenjük, azokat
begöngyöljük é s cé rnával összekötözve a hallé ben pu-
hára f zzú k. Közben a gombafeieket Vajban, törött
borssal lepároljuk,

Az e]ké szült haltekercseket kiemeljük a levé b l, a
levé t jó1 beforraljuk, lecsóva] í zesí tjük, majd tejszí nnel
behabariuk. Tá]alásnál a haltekercseket a mártással
leöntiük, a gombafejekkel dí szí tjük é s sósburgonyát
adunk melIé ,

Bátaszé ki rizs

Hozzávalók: I kq serté scomb,15 dkg zst,30 dhg vdriishaqq-
ma, 2 dkg paprika,3 dkq só, 15 dkg letsó,5 dkq zsft,60 dkq
rizs, 15 dkq gomba, l0 dkq í uht ró, 5 dkg vaj,7 dhq liszt, 3 dl
tejí öl, 2 db tliissórqáia

A finomra vágott hagymát a fe]heví tett zsí rban
zsemleszí n re pilí tjuk, megszórjuk paprikáva1, gyor-
san eJkeverjük benne, majd azonna] rátesszük a 2 cm-

A té li ünnepek í zei

l00 dkq savantlú  kd-
l dkg piros paprika, 2



es kockákra Vágott hú St, Keveré s mellett lepörköliük,
hozzáadjuk a lecsót, nagyon kevé s ví zze| fed  alan fé l-
puhára pároliuk,

A megmosott, Iecsurgatott rizst kevé s felheví tett
zsí rban keveré s mellett kiSSé  megfuttatjuk, é s ráönt-
jú k a zsí riára lepirí tott hú sra, ké tszer annyi vizet adva
hozzá, mint amennyi a rizs Volt, Mie] tt a hú s é s rizs
megpuhulna, hozzátesszük a sze]ete]t gombát is, é s
friss juhtú í ót morzsolunk bele,

Ha elké szü]t, az egé szet t zá]]ó taí a halmozzuk, é s
befedjük egy s r  mártással, azzal forró süt ben vilá-
gosbarnára sütjük, é s azonnai asztalra adjuk,

A mártáshoz vajas rántást ké szí tünk, kevé s ví zzel é s
tejföilel feleresztlük, majd a t zr l levé ve, simára ke-
verjük benne a toiássárgákat,

Yendvidé kt borl borda

Hozzávalófu l20 dkg borlú karaj,3 dkq vöröshagqma,5 dkq
zsí r, 20 dkq csirkenáj, I dkq só, 0,2 dkg törött bors, 3 d,hq

liszt, l dI te1, I db tlí ás,0,| dI konqak,2 dkq só, l0 dkq liszt,
4 db tliás,20 d,kq morusa,20 dhq sajt,30 dhq zsí r

A karajból I0 egyforma bordát vágunk, Mindegyiket
vé kony, keskeny pengé i  é les ké ssel felszú rjuk é s
csirkemá jhasé val megtöltjük,

Ehhez a karikára vágott hagymát felheví tett zsí rban
gyengé n lepirí tluk, hozzáadjuk a kockára vágott májat,
í  szerezzú k é s puhára pároljuk, Ezután liszttel meg-
hintlük é s a teiet hozzáöntve felforraIjuk, Ráütjük a to-
jást, é S mindezt sz rszitán áttörjük, Vé gú l a töltött
borjú szeleteket saittal elkevert zsem]emorzsába bun-
dázzuk é s forró zsí rban kisütlük, A zsí rt ne heví tsük fel
tú lságosan, mert a sajt miatt könnyen megbarnul.
Gombás rizzsel tálaljuk,

Ráchalorn

Hozzávalóft: 2 kq b urqorya, 4 dkg só, 5 dhq vai, l dkq só, l 5

d,kq ecetes paprika,5 dkq va1, 10 dhg vöröshaqqma,5 dkq pa-
radicsompüré , |,5 kq serté staria,2 dkg só,0,| dkq törött bars,
15 dftq zsk,5 dhg füstölt szalonna,3 dl tejföl, 10 dkq tehé ntú -
ró,6 dkg sajt

A burgonyát sós ví zben, hé iában fé lpuhára f zzük.
Mé g forrón lehámozzuk, felszeleteljük, é s felé t kiva]a-
zotí  t Zálló tá]ba tesszük, gyengé n megsózzuk, Teteié -
re magházától megtisztí tott é S leöblí tett, karikára vá-
gott ecetes paprikát teszünk, majd kevé s vajat mor-
zsolunk rá, vé gül karikára Vágott Vöröshagymát é S pa-
radicsompüré t osztunk e] raita egyenletesen.

A hú st tí z egyforma szeletre vágjuk, megsózzuk,
borssa1 meghintjük majd forró zsí rban mindké t o]da-
lát el sütjük, A hú sszeletekkel beborí tjuk az el z ek-
ben leí rt tálat, majd tetejé re teSSZük a megmaradt
burgonyaszeleteket, AZ egé SZet közé pmeleg süt ben
sütiük, s miel tt minden megpuhulna, leöntiük apró_
í a vágott, külön kisütött füstölt sza]onnával é s annak
Zsí rjáVa], Megönt zzuk teiföllel, tú rót morzsolunk rá,
reszelt sajttal meghintiük é S aZ egé szet ké szre sütjük
ú gy, hogy teteje szé p piros szí nt kapjon,

Májas töltött daqad 

Hozzávalófu 1-1,5 kg serté sd,agadó, 4 db zsemle,4 db tolás,
2 dhq só,0,2 dkq tijrött bors, fól csomó petrezselqemzdld, 8
d,kg zsí r,5 dhg vörí ishagyma, 15 d,hq serté smáj, 15 dkq f tt
í üsttjlt hú s,0,5 dkq paprifta,3 dhq só, 12 dkq zsí r, 15 dhq
füstölt szalonna

A dagadót hosszú  é les ké ssel felszú rjuk, A beázta-
tott é s kinyomkodott zsemlé khez hozzáütjük a tojáso-
kat, sóva], borssal é s petrezselyemmel í zesí tjük, maid
jól összedolgozzuk,

Apróra Vágott hagymát zsí ron megfuttatunk, hozzá-
adjuk a durvára darált májat, é S ha eZ megpirult, a kis
kockákra vágott füStölt hú st is, Vé gül kevé s paprikával
meghintjük, majd ezzel a töltelé kkel töltiük meg a da-
gadót, Megnyomkodjuk, hogy a töltelé k egyen]eteSen
elosztódjé k benne, majd a nyí lást bevarrjuk, a hú st
megsózzuk. Felheví tett zsí rban mindké t oldalát meg-
sütjük, majd kevé s vizet té ve a]á, közé pmeleg süt ben
ké szre sütjük,

Tálalás e] tt eltávo]í tjuk a cé rnát, a hú st é les ké sseI
felszeleteljük, é s leöntjük apró kockákra vágott, meg-
sütött szalonnával é s annak zsí rjával, vé gül salát pe-
csenyelevé vel körülöntjük, Hagymás, zelJeres burgo-
nyasalátát adunk mellé .

Rózsafánk

Hozzával ft: I dl tej,1 dkq cukor,2 dkq é lesztí ,70 dkg liszt,
5 dftq vaní liás cuhor, l0 dkg tojássárqája, I0 d|tg vaj,3 dl to-
jásfehé rP, a0 dkg zsí r,20 dkq cseresznqebefí tt, 10 dkg vanili,ás
cukor, 30 dkq málnalekvdr

Fz é leszí  l kevé s langyos tejben feloldva cukorral
kelesztiük A lisztet gyú ródeszkára szitáljuk, közepé n
kis fé szket a]akí tunk ki, megszórjuk vaní liás cukorral,
beletesszük a toiássárgákat, a tejben feloldott é Jesz_
t t, maid elmorzsoliuk bele a vajat, ]ól összegyú rjuk,
hogy se tú l kemé ny, se tú l lágy ne ]egyen a té szta, EZ-
után kisebb clpókat formálunk é s ruhával letakarva,
hldeg helyen kb,40 percig pihentetiük,

A té Sztát ezután kb, 3 mm Vastagra kjnyú ltluk é S
hullámos szé l  nagyobb pogácsaszaggatóval kiszú r-
juk, Három-három darabot közepé n toiásfehé rjé vel
megkenve összeragasztunk, majd b  zsí rban fed 
alatt szé p pirosra Sütjük,

Egy-egy szem cseresznyebef ttet teszünk Iá, vaní li-
ás cukorra] meghintjük é s málnalekváft adunk mellé ,

Ré szeg kapucí nus

Hozzávalóh: l0 db vajashifli (pé káruy,20 dkq porcukor, 4 dl
vörösbor,40 dkg szilva(z,40 dkq liszt,5 db tolás,40 dhg zsem-
lemorzsa, 40 dhg zsí r, 5 dhq vanfliás cukor

A kifliket hosszában ketté vágiuk belé b i egy keve-
set eltávolí tunk Cukrozott vörösborral meglocsoliuk,
ha felitta, megtöltiük szi|vaí zzel. Ké t-ké t darabot
összelagasztunk, ljsztbe, tojásba é s morzsába bun-
dázzuk é s forró zsí rban ropogósra sütiük, Azonnal, for-
rón, vaní liás cukorral meghintve tálaljuk,
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