November 16. hétfo

LEVES - Galuskas-krumpli leves

Hozzavalok:

Kb. 1 kg krumpli,

2 tojas,

liszt,

SO,

bors,

egy nagy csokor petrezselyemzold

Elkészités:

A megtisztitott krumplikat felkockazzuk. Elkészitjik a galuska tésztat! A krumplit zubogé vizbe
tesszlik. Ha a viz Ujra forr, beleszaggatjuk a galuskatésztat. S6zzuk, borsozzuk, majd a levesbe szérjuk
a finomra vagott petrezselyemzéldet!

FOETEL - Marhaporkélt kakukkfivel

Hozzavalok:

3kg marhahus

5-6 par virsli

3 ujjnyi fiistolt szalonna

2 ev6kanal vagy kis Uveg s(ritett paradicsom

1 ev6kanal kakukkfd

2 nagy fej voroshagyma

Flszerek: delikat, fokhagyma, s6, magyaros fliszerkeverék

Elkészités:

Szalonnat és a hust csikokra vagjuk, a hagymat felapritjuk.A szalonnat megsitjik és kiszedjik egy
talkara. A hagymat megpiritjuk a visszamaradt zsiradékon. Visszarakjuk a szalonnat, belerakjuk a
hust, felontjiuk egy kis vizzel, hogy éppen ellepje. Beletessziik a 2 ev6kanal sdritett paradicsomot,
kakukkfiivet, fliszereket és 6sszefézziik. Amikor a hus puha hozzaadjuk a feldarabolt virsliket.

DESSZERT - Bananos finomsag

Hozzdavalok:

kb.1kg bandan

2 tasak tejszinhabpor
3dl f6z6tejszin

izlés szerint cukor
babapiskdta



Elkészités:

A 2 tasak habport, a f6z6tejszint és a cukrot kemény habba verjik. Egy talba rétegezziik: egy sor
babapiskoéta, egy sor banankarika és egy sor hab, ezt ismételjiik. Akarmilyen gyiimdlccsel lehet, de
szerintem bandnnal a legfinomabb.

November 17. kedd

LEVES - Olasz krémsajtleves

Hozzavalok:

6 dkg kolozsvari szalonna

3 cikk fokhagyma

3 evGkanal olaj

3 evGkanal liszt

4 ev6kanal paradicsompuré
3 tyukhusleveskocka

2 db toml&s 6mlesztett sajt
fehér bors, snidling

Az olajon az aprd kockara vagott szalonnat kiolvasztjuk és megfuttatjuk rajta a reszelt fokhagymat.
Megszérjuk a liszttel és jol elkeverjiik. Belekeverjik a paradicsompirét, majd 1,6 -1,8 | vizzel
folengedjiik. Ha forr, beledobjuk a husleveskockdkat és jol felf6zziik. Ezutan beletessziik a krémsaijtot,
jol elkeverjik és még 3-4 percig f6zziik. Fehér borssal izesitjlik. Talalaskor snidlinggel megszérjuk.
iz1és szerint adhatunk hozza gabonagydngyot vagy piritott zsemlekockat.

FOETEL - Tepsis csiilok

Hozzdavalok:

1 kicsontozott b8ros csulok
1 kg burgonya

2 nagy fej voréshagyma

3 dl tejfol

3 gerezd fokhagyma

so

torott bors

Elkészités:

A megtisztitott csiilkot jél sézd meg, kuktafazékba tedd a betétre, és 6nts ald harom deci vizet. A
kukta jelzését6l szamitott 30-40 percig f6zd. Kbzben a burgonyat hamozd meg, és nyersen, karikdra
vagva egy tepsiben teritsd szét. S6zd meg, majd karikazd ra a véréshagymat, és hintsd meg a torott
borssal. Erre helyezd bérével felfelé a feldarabolt csiilokhust. A cstiloklevet keverd dssze a zluzott



fokhagymaval, és 6ntsd ra a tetejére, ezutan a tejféllel is locsold le, és alufdliaval fedd be. A tepsit
told be a forré siitébe, és fél 6ran at sisd, végiil a fedelét levéve, piritsd pirosra.

DESSZERT - Fliszeres keksz

Hozzavalok:

20 dkg liszt,

10 dkg vaj,

10 dkg reszelt mozarella sajt
10 dkg darabos mak,

2 tojas

1 kk. sé

egy kevés koménymag

Elkészités:

A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, hozzaadunk 1 tojast, a 10 dkg reszelt sajtot és a makot. Ezeket jol
Osszegyurjuk - 1 dérat pihentetjik, majd kinyujtjuk, pogdcsaszaggatdval kivagjuk, megkenjik séval
felvert tojdssal és a tetejét megszorjuk koménymaggal, elémelegitett stiitébe 15-20 percig sitjik.

November 18. szerda

LEVES - Kefires mexikoi leves

Hozzdavalok:

8 dl kefir,

1 mokkaskanal pirospaprika,

SO,

egy-egy csipet 6rolt bors és chillipor,

1-1 piros és z6ld hasu paprika,

1 mokkaskanal felapritott friss vagy feleannyi szaritott bazsalikom,
1 kisebb cs6 kukorica,

10 dkg konzerv piros bab

1 véroshagyma

Elkészités:

A kefirt a fliszerekkel Osszekeverjiik. A kétféle paprikat kicsumazzuk, vékonyan felszeleteljlk,
leforrazzuk, kih(itve a kefirbe keverjik. A kukoricat enyhén soés vizben megfézzik, a szemeket
lemorzsoljuk réla. Ha kih(lt az el6z6ekhez adjuk a lecsopogtetett babbal egyiitt. A voroshagymat
megtisztitjuk, fél karikdkra vagjuk, a paprikahoz hasonléan leforrdzzuk, a levesbe keverjik.



FOETEL - Fiistolt sajtos sztrapacska

Hozzdavalok:

80 dkg burgonya,

30 dkg liszt,

1 db tojas,

6 dkg zsir,

10 dkg fistolt szalonna,
20 dkg Karavan sajt,

2 dl tejfal,

so

Elkészités:

A megtisztitott burgonyat lereszeljiik, majd liszttel, a tojassal és 3 dkg zsirral galuska keménység(
tésztat készitlink. Megsézzuk, majd enyhén sdézott, forrasban Iévé vizbe szaggatjuk. Amikor a galuska
a viz felszinére jott, szlir6kanallal kiszedjlik, és jol lecsepegtetjik. A flstolt szalonndat aprd kockara
vagjuk és serpenydbbe téve egy kevés zsiron kisltjiik, majd a szalonnazsirt lesz(rjik. A kif6zo6tt
galuskat 6sszekeverjik a szalonnazsirral, és a fele mennyiségli lereszelt Karavan sajttal, majd a
sitébe téve jol atforrdsitjuk. Talaldskor meglocsoljuk tejfollel, rdszérjuk a kistitott szalonnat és a
sajtot.

DESSZERT - Narancsos szelet

Hozzdavalok:

12 dkg margarin
12 dkg porcukor
18 dkg liszt

3 db tojas

1 db narancs

10 dkg méz

3 db banan

Elkészités:

A margarint, cukrot és lisztet dsszekeverjik, egyenként beledolgozzuk a tojasokat. A narancs husat
kisebb darabokra vagjuk, és a reszelt héjaval egyltt a masszahoz adjuk. Egy kikent, lisztezett tepsibe
simitjuk ugy, hogy 1 ujjnyi vastag legyen a tészta. El6melegitett siit6ben kb. 40- 45 percig sttjik. A
mézet felhevitjik egy serpeny&ben (konnyen odaég! ), majd belehelyezziik a karikdkra vagott banant.
Akkor lesz j6, ha mar elkezd barnulni. A tésztabdl kilonféle formakat szaggatunk, rarakunk néhany
banankarikat és kevés mézet.



November 19. csiitortok

LEVES - Sonkas karfiol leves

Hozzavalok:

40 dkg karfiol

1 cs petrezselyem

20 dkg fétt, flstolt sonka (esetleg gépi)
1 kk ételizesité por

S0, 6rolt fehérbors

1 liter hisleves (kockabdl is j6)

1 dl tejszin

2 ek liszt

Elkészités:

A karfiolt rdzsaira szedjiik, s6, bors, ételizesits, és huslevesben megf6zziik. Hozzaadjuk a vékony
csikokra vagott sonkat. Besdritjiik a liszttel elkevert tejszinnel. Még egyszer atforraljuk,
petrezselyemmel meghintve talaljuk.

FOETEL - Baconszalonnas brokkoli f6zelék

Hozzavalok:

40 dkg brokkoli (lehet fagyasztott is)
10 dkg bacon szalonna

2 db tojas

2 dl tejfol

1 dl tejszin

2 ek. liszt

1 ek. margarin

so

Elkészités:

A megmosott brokkolit rdzsaira szedjlk, és az olvasztott margarinon megforgatjuk. Sézzuk, és
felengedjik 2,5 dl hideg vizzel. Felforraljuk, és takaréklangon puhara f6zzlk. A tojast felverjik,
belekeverijiik a lisztet, a tejfolt és simara keverjiik, majd behabarjuk vele a brokkolit. Osszeforraljuk,
de nem f6zziik tovabb. Tlizrél levéve belekeverjiik a tejszint is. Lefedve pihentetjik, s kozben a
szalonnat bevagdosva, szép pirosra sitjik. Talalaskor a f6zelékre szalonnataréjokat tesziink, és
meglocsolhatjuk egy pici szalonnazsirral is.



DESSZERT - Nugatos tallér

Hozzdavalok:

10 dkg vaj

40 dkg Nutella

1 db tojas

1 csomag vanilias cukor
6 g kandirozott narancs
30 dkg liszt

0,5 tk stit6por
cukorgyongy

Elkészités:

A vajbdél és a Nutella felébdl krémet keveriink. Beledolgozzuk a tojast, a vanilias cukrot és a
narancsdarabokat, majd belegyurjuk a stGt6porral elvegyitett lisztet.Letakarjuk és 3 drara h(t6be
tessziik. A tésztdbdl lisztezett deszkan 2 cm vastag rudakat formalunk, amelyeket 0,5 cm- es
szeletekre vagunk. Papirral bélelt stit6formaban, el6melegitett stitében 12 perig sitjiik. A maradék
Nutelldt megolvasztjuk, a kihlt siitik tetejére kenijiik, cukor gyonggyel diszitjik.

November 20. péntek

LEVES - Gombagulyas

Hozzdavalok:

50 dkg gomba

1 fej voréshagyma

2 sargarépa

1 petrezselyemgyokér
5 db kdzepes krumpli
olaj

6rolt pirospaprika
6rolt komény

so

Elkészités:

Az olajon livegesre paroljuk a felkockazott hagymat, majd beletessziik a karikakra vagott répat és
petrezselyemgyoOkeret, pici vizet oOntlink rd, és lefedve addig f6zzlik, amig a zoOldségek félig
megpuhulnak. Ekkor beleszérjuk a felszeletelt gombat, megszdrjuk pirospaprikaval, csipetnyi 6rolt
kdménnyel, megsdzzuk, és addig paroljuk, amig a leve el nem f6. Hozzdadjuk a kis kockakra vagott
krumplit, felontjik vizzel. Ha a krumpli megf6tt, talalhatjuk.



FOETEL - Lecsoval toltott karaj

Hozzdavalok:

2 db paprika

2 db paradicsom
so

ételizesitd

2 fej hagyma

1 tojas

1 kg karaj egészben
olaj

Elkészités:

A lecsot a szokott mdédon elkészitem, a végén 1 tojassal sliritem. A karajt egészben veszem, ha
csontos, kicsontozom, félbe vagy négybe vagom lapjara, hogy lapos szeletet kapjak. Fliszerezem,
fokhagymat szelek r3, foliat teritek ra, majd beleklopfolom a fliszert. Megtoltom a lecsdval, olajozott
alufélidba tekerem. 150-180 fokon kb. 1 drat siitém, majd leveszem a féliat, és még kb. 30 percig
piritom. Szeletelve talalom.

DESSZERT - Tejfolos fank recept

Hozzavalok:

4 tojas

2 dl tejfol

2 dkg éleszt6

2 dl+ egy kevéske tej
60 dkg liszt
csipetnyi so

1 ev6kanal cukor

Elkészités:

A tojds sargat elkavarjuk a tejfollel, és folytonos kavaras kdzben meglangyositjuk. Az éleszt6bél kevés
tejjel és liszttel kovaszt készitink. Amikor a kovdsz megkelt 6sszevegyitjik a liszttel, séval, cukorral,
és a 2dl langyos tejjel. Simara kidolgozzuk. Langyos helyen kelesztjik. Ha megkelt kiszurjuk
fankszardval, és ujra kelesztjik, még 30 percig. BS, forrd olajban kisttjuk. Hazi baracklekvarral a
legjobb.



