December 7. hétfé
Recept: Francia hagymaleves
Hozzdavalok:

3 fej voréshagyma
2 szal péréhagyma
vaj

2dcl fehérbor
tejszin

s6

bors

szerecsendio
majoranna
ételizesité

4 db husleves kocka

A vOros hagymat megparoljuk a vajban, ezutan felengedjiik vizzel. Utana beletessziik a
husleveskockat, sot, borsot, ételizesit6t, egy csipet szerecsendidt, majorannat. Miutan felforrt a viz,
tegyik bele a poréhagymat, amit el6tte felkarikaztunk, és hagyjuk féni.

Majd miutan megfétt a hagymaleves hagyjuk kihdlni, és aztan tejszines habarast tegyiink ra. Utdna
mehet bele a fehér bor, ami nagyon finom pikans izt ad neki.

Sajtos piritdssal lehet talalni, nagyon finom. :))

December 8. Kedd

Vajas-turos kifli

Hozzdavalok:

izlés szerinti mennyiség(i, normal kifli
targ,

kristalycukor,

tojas,

vanillincukor,



vaj,

mazsola

A kifliket kettévagjuk, egy hegyes késsel kivajjuk a belsejét. Ezek végeit levaghatjuk, kis karikat
kapunk, mellyel a tolteléket majd lezarjuk. A turét, cukrot, megmosott mazsolat, tojast, vanillincukrot
Osszekeverjlik. Ezt a masszat beletoltjuk a kiflikbe. Végét lezarjuk a levagott kifli béllel. Tepsi aljat
kivajazunk, ebbe rakjuk a megtoltott kifliket. Ezeket szintén bGségesen megkenijlik kissé olvasztott
vajjal. Elémelegitett stit6ben megsutjik. Amikor mar szép aranyszind, kész.

Nagyon finom desszert.

December 9. Szerda

Részeges tancos csiilok
Hozzavaldk négy személyre:

2 kicsontozott hatso sertéscsilok,
2 dl szaraz fehérbor,

3 gerezd fokhagyma,

4 nagyobb fej voréshagyma,

1 kavéskanal 6rolt fekete bors,

s6

A csiilkoket alaposan megtisztitjuk, kuktdba tesszik, raontjik a bort és 2 dl vizet, majd a sipolastél
szamitott 25 perc alatt puhara f6zziik. Amikor letelt az id6, a kuktat kinyitjuk, a cstilkét kivessziik a
|ébdl és vastag szeletekre vagjuk.

A hust béros felével felfelé t(izall6 talba fektetjik. A boros f6z6levet elkeverjiik az 6sszezuzott
fokhagymaval, a borssal, séval, majd racsorgatjuk a csiilokre. Mellétessziik a megtisztitott
hagymafejeket, 200 C-fokra el6émelegitett sit6ben 15-20 perc alatt ropogds pirosra sitjik. Silt
burgonyaval talaljuk, majonézes martast adhatunk hozza.

December 10. Csiitortok
Toltott kosarka
Hozzavaldk:

25 dkg liszt



1 csomag sutépor
10 dkg vaj

3 ek. porcukor

3 tojdssargdja

1 citrom héja

2 ek. tejfol

pudingkrém, lekvar, gylimolcs a toltelékhez

Elkészités:

ElGszor készitsuk el a tésztat. Egy labasba szérjuk bele a lisztet, amit keverjlink 6ssze a stitGporral,
majd johet hozza a vaj, a porcukor, a tojdssargaja és a tejfol. A végén reszeljlink ra citromhéjat.
Gyurjuk Ossze a tésztat, hagyjuk kicsit pihenni, majd a kosarkaformakat béleljiik ki a tésztaval, s
mehet a siit6be. Ha elkésziiltek a kosarkak, s kihdltek, akkor tehetjlk bele a tolteléket. A toltelék
lehet krém, gylimolcs, lekvar.

December 11. Péntek
Pulykarakottas
Hozzdavalok:

80 dkg pulykamell

15 dkg félkemény sajt
6 dkg vaj

2 dl szaraz fehér bor
6rolt fehérbors

s6

Elkészités:

A pulykamellet egyenlé szeletekre vagjuk, klopfoljuk, és besdzzuk. Tiizallo talat kivajazunk, aljara
lerakunk egy sor pulykaszeletet, rdmorzsolunk kevés sajtot, kevés vajat, majd ismét hus kovetkezik,
stb. Tetejére sajt keriiljon, arra bors, és borsényi vaj. Ledntjiik az egészet borral, aluféliaval
letakarjuk, kozepes tliznél puhdra paroljuk, majd levessziik a féliat es pirosra sutjlik.

Burgonyapliiré, petrezselymes rizs kit(inG mellé. Hab a tortan, korte- barackbef6tt.



December 14. Hétf6
Fahéjas linzer
Hozzdavalok:

55 dkg liszt

28 dkg margarin

28 dkg cukor

2 tojas

2 tojdssargdja

1 kisebb citrom leve és reszelt héja
1 kavéskanal fahéj
fél csomag sitépor

15 dkg lekvar

Elkészités:

A margarint elmorzsoljuk a sit6porral elkevert liszttel, hozzaadjuk a cukrot, a tojasokat, a citrom
levét és reszelt héjat. JOl 6sszegyurjuk, s 1/3 részét félretessziik. A maradék tésztaba belegyurjuk a
fahéjat, majd kinyujtjuk, tepsibe tesszlk, és rdkenjik a lekvart. A félretett tésztabdl racsot rakunk a
tetejére, majd forrd sitébe helyezziik, és kozepes tliznél megsiitjik.

December 15. Kedd

Mozart-golyo

Hozzavalok:

20 dkg daralt dig,

20 dkg porcukor,

20 dkg reszelt étcsokoladé vagy 2 ev6kanal kakadpor,
1 evGkanal baracklekvar,

2 ev6kanal rum,

1 tojasfehérje,

csokoladédara,



meggybefStt vagy rumos meggy

Alaposan dolgozzuk 6ssze a didt, a porcukrot, a csokoladét, a lekvart, a rumot és a tojasfehérijét.
Vizes kézzel formaljunk didnyi gombdcokat, mindegyik kbzepébe tegyilink 1-1 szem meggyet,
hempergessiik meg csokoladédardban, majd hagyjuk szikkadni, lehetdleg levegds helyen, végiil
csomagoljuk. Ha lehet, akkor inkdbb néhany nappal az Ginnep el6tt készitsik el, akkor finomabb!

December 16. Szerda

Erdei gombaleves

Hozzdavalok:

30-40 dkg. fustolt hus,

1 csokor leveszoldség (sargarépa, petrezselyem, karaldbé, zeller)

25-30 dkg vegyes erdei gomba (tindru, varganya, sarga rokagomba, csiperke)
5 dkg. rizs, s6, 6rolt feketebors,

S0,

1 csokor z6ldpetrezselyem

Elkészités:

A leveszoldséget megtisztitjuk, feldaraboljuk és a fustolt hussal egyitt feltessziik f6ni. Ha készre f6tt,
a hust kiszedjik, és kiilon tesszik. Néhany szép gombat megmosunk és enyhén sés vizben kilén
megféziink, majd kivessziik a 1ébél és vékony szeletekre vagjuk. Beletessziik a lesz(irt levesbe.
Megvarjuk, amig felforr, ekkor hozzadadjuk a rizst is. Ha a rizs megfGtt visszatessziik a felkockazott
hust, utana izesitjuk soval (vagy ételizesitGvel) és talaldaskor megszérjuk apréra vagott
petrezselyemmel.

December 17. Csutortok
Halkocsonya
Hozzavalok:

1 kg ponty,

15 dkg sargarépa,

10 dkg petrezselyemgyokér,



15 dkg zeller,

2 nagy fej hagyma,
3-4 lap zselatin

A diszitéshez:

2 kemény tojas,

2-3 csemegeuborka,
fétt cékla

Elkészités:

Egy liter vizben puhara f6zzik a megtisztitott, vékony szeletekre vagott z6ldséget és hagymat, ebben
a lében feloldjuk a zselatint, majd a megtisztitott, szeletekre végott ponttyal még tizenot percig
f6zzik. Lapatkanallal kiemeljiik a pontyszeleteket, amikor kihltek, tdlon elrendezziik a z6ldséget,
rahelyezzik a pontyszeleteket, amelyeket négyfelé vagott tojassal és uborkdval, céklaszeletekkel
diszitlink. Ledntjlik a paclével, s néhdny orara hiitészekrénybe tessziik.

December 18. Péntek
Karacsonyi linzersiiti
Hozzdavalok:

30 dkg liszt

25 dkg stitémargarin
2 tojas sargdja

2 csomag vanilids cukor
6 dkg porcukor

A diszitéshez:
csokimaz

szines tortadara

dié stb.

Elkészités:

A hozzavaldkat 6sszegyurjuk, kb. 3-5 mm vastagsagura nyujtjuk, formaval kiszurjuk. Stt6papirral
boritott stit6lapra tessziik, majd kb. 200 fokon kb. 10 percig siitjik. Nem szabad megbarnulnia! Ha
kihdlt, tetszés szerint diszithetjlik.



December 21. Hétf6

Sok helyen pulykabdl késziil az Ginnepi vacsora vagy ebéd. Egyben siitve, gylimolcsokkel, toltve
gesztenyével és szilvaval - vagy egyéb mddon elkészitve...

Siilt pulyka fahéjas siilt almaval
Hozzavalok:
* 1 kg pulyka fels6comb
* 10-15 dkg flstolt szalonna
* 3-4 kozepes méret(i voroshagyma
* zsir vagy olaj
* baromfi fliszerkeverék
* fokhagyma vagy fokhagyma granulatum izlés szerint
* személyenként 2 db kozepes alma
* porcukor
* fahéj

A megtisztitott pulykahust a fliszerkeverékkel beszérjuk és kizsirozott vagy olajozott tepsibe tessziik.
A fiistolt szalonnat vékonyan felszeleteljiik, és a hus tetejét megrakjuk vele. A megtisztitott
voroshagymakat félbe vagy négybe vagjuk, és a hus koré rakjuk. Radarabolunk 6-8 gerezd
fokhagymat (vagy megszorom a fokhagyma granulatummal). Kevés vizet, esetleg fehérbort 6ntiink
al3, és alufélidval letakarva siit6ben puhara sitjiik. Ha a hus mar megpuhult, levessziik a féliat, és
megpiritjuk a hus tetejét. Az almakat megmossuk, kettévagjuk, kivesszitk a maghazat. A porcukrot
fahéjjal 6sszekeverjiik, belemartjuk az alma vagott felét, majd tepsibe tessziik. A maradék cukorral
még az alma Ures kozepét megtoltjik. Forrd siitében 15-20 perc alatt puhdra sitjiik. A megsdlt hist
talra tesszik, korberakjuk a siilt almdval, hagymaval, szalonndval, és siilt burgonyaval talaljuk.

December 22. Kedd

A kardcsonyi asztal elmaradhatatlan étke a rantott hal, ami osztrak eredet(i fogas. A hal fogyasztasa
hazankban is elterjedt karacsonykor, sok csaladnal halaszlé formajaban. A feltalalt halrél korabban
lekerilé pikkelyek a pénzt, a gazdagsagot és a szerencsét jelképezik ma is.

Kelkaposztaagyon siilt pontyszeletek
Hozzavalok:

1 kis fej kelkdposzta,

1 kiskanal szodabikarbdna,

SO,



1 dl olaj,

majoranna,

80 dkg pontyszelet,

20 dkg szeletelt bacon,
2 gerezd fokhagyma,
liszt,

olaj a slitéshez

A nagyobb csikokra vagott kelkdposztat szédabikarbdnds, sés vizben leforrazzuk, hogy megtartsa a
szép, zold szinét. Kivessziik a vizbdl, jol lecsepegtetjik és egy kiolajozott tlzalld talba teritjik. Séval,
majorannaval izesitjlik. A szalonna felét csikokra vagjuk, és az elGkészitett kaposztara szorjuk. A
halszeleteket besdzzuk, és bedorzsoéljiik az olajjal, amiben el6z6leg elkevertiik a zizott fokhagymat.
Lisztben megforgatjuk, és forrd olajban kisttjiik. Ratesszik a kelkaposztadgyra, rahajtogatjuk a
félretett baconszeleteket, majd 200 fokos siit6ben a szalonnat rapiritjuk. Kéretnek steak burgonyat
adhatunk hozza.

December 23. Szerda
Makfelfujt mézes tejszinhabbal
Hozzdavalok:

20 dkg mak

5 dkg liszt

5 tojas

5-10 dkg méz

fél dl tej

vanilias cukor

6rolt fahéj

Elkészitése: A makot megdaraljuk, egy labasba tessziik, hozzaadjuk a lisztet, a vanilias cukrot, a
mézet, az 6rolt fahéjat és a tojassargajat. Allandd keverés mellett hozzaoéntjiik a tejet, erds t(izon
slrd masszava f6zzik, majd kih(tjik. A tojasok fehérjét kemény habba verjiik, és dvatosan a kih(ilt
masszahoz keverjiik, amit ezutdan lisztezett puding- vagy 6zgerincformaba toltink, és vizflirdGbe
allitva forrd stit6ben kigézoliink. Az elkészilt felfujtat azonnal, a formabdl kivéve, mézzel elkevert
tejszinhabbal talaljuk.



December 28. Hétf6
Réantott camembert gyiimolccsel
Hozzdavalok:

4 camembert sajt

liszt

tojas

zsemlemorzsa

25 dkg 6szibarackbefétt
40 dkg ribizli

1 dl vorésbor

10 dkg kristalycukor
olaj

Elkészitése:

A camembert sajtot felszeleteljlik, és lisztbe, tojasba és zsemlemorzsaba megforgatjuk, majd forrd
olajban kisutjuk. A ribizlit megtisztitdsa utan a borral és a cukorral felf6zziik, és forrén a rantott
sajthoz ontjiik. igy a ribizlis sz6szon talalhatjuk a rantott sajtokat Gszibarackbeféttel koritve.

December 29. Kedd
Alma kontdsben
Hozzavaldk:

* 30 dkg liszt

* 15 dkg porcukor

* 1 db tojas

* 3 dl tej

*4-5 db alma

* fahéj

* citromlé



Elkészités

A lisztet, a tojast, a tejet és 10 dkg porcukrot 6sszekeveriink, izlés szerint citromlevet csorgatunk
bele. Az almakat meghdmozzuk, a maghazat kiszedjuk. Lehet karikakra vagni, vagy uborkaszeletel6n
lereszelni vékonyra. Hozzatesszik az el6z6ekben kikevert masszahoz, mely a palacsintatésztdhoz
hasonlé. Forré olajban kandllal adagolva kisitjik, majd a végén a maradék 5 dkg porcukrot izlés
szerint fahéjjal 0sszekeverjlk, és megszérjuk vele a kész finomsdgokat.

Lehet bele tobb tejet is tenni, ki hogy szereti. A tésztajaba is tehetlink fahéjat. Gyors, egyszer(i
finomsag.

December 30. Szerda

A crumble - magyarosithatjuk morzsasitinek - egy remek angol édesség, amely méltan lett vilaghird.
A siitemény lényege ugyanis az, hogy alul csupa gyiimélcs, a teteje pedig ropogds, morzsolt tészta. Ot
perc alatt 0sszealithatd, kiadds és nagyszerdi!

Egzotikus morzsasiiti

Vajazzunk ki egy kisebb tepsit vagy egy tortaformat. Vagjunk kockdra friss anandaszt és banant. 15 dkg
lisztet, 8 dkg barnacukrot, 10 dkg vajat, 1 kdvéskanal fahéjat és fél kdvéskanal 6rolt gyombért
morzsoljunk 6ssze, majd szorjuk a gyimolcsokre. Fedjik le alufdlidval, és 30 percre toljuk forrd
stt6be. A végén vegylik le a féliat, és még piritsuk néhany percig.

December 31. Csiitortok
Tormas lencsefozelék

Az év els6 napjan, akar elsé éraiban, fontos, hogy egylink malacot és lencsét. A hagyomany szerint
ugyanis a malac kiturja a szerencséket, a lencse pedig b&séget hoz. Praktikusan pedig a
korhelyked6knek is érdemes késziteniink valamit...

Hozzavalok:

e 50 dkg lencse

e 2 kisebb babérlevél

e 1 kavéskanal fokhagymakrém

e 1 ev6kanal voroshagymakrém

e sdizlés szerint /de kitling az ételizesits is/
e 1 pupos ev6kandl étkezési keményitd

o féldltej

e majonézes torma izlés szerint


http://www.mindmegette.hu/index.php?apps=cikk&cikk=12281
http://www.mindmegette.hu/hatarozo/14
http://www.mindmegette.hu/hatarozo/43

Elkészités
Felteszem fOni a lencsét a voroshagymakrémmel, a fokhagymakrémmel, a babérlevéllel és
ételizesitovel. Ha megfott, a tejjel, pici vizzel, 1 evokanal étkezési keményitdvel behabarom.

Osszeforralom, és a majonézes tormaval izesitem.

Feltétnek fasirtot vagy porkoltet készitek.



