oktéber 26. hétfo
Burgonyas egytal

Hozzavaldk négy fére:

1,5 kg burgonya

15 dkg liszt

15 dkg kolozsvari szalonna
2 ev6kanal margarin

A burgonyat sos vizben, héjaban puhdra f6zziik, leszdrjik, forron megtisztitjuk és attorjak.
Hozzdszitaljuk a lisztet, beletesziink egy kiskandlnyi sét. Kemény tésztava gyurjuk, cipdzzuk, majd
rudat formalunk beldle, és htlni hagyjuk. A tésztat elfelezziik, korilbelll 3 cm-es rudat sodrunk
bel6le, majd 5 cm-es darabokra vagjuk. A szokdsosnal nagyobb nudlikat sodrunk beléle, és kivajazott
hdéallo talban sorba rakjuk. A szalonnat apré kockakra vagjuk, félig megpiritjuk, a nudlit megszérjuk az
el6siitott szalonnaval, meglocsoljuk a zsirjaval. 180 Celsius-fokra elémelegitett stit6ben 30 percig
sutjlk. Forrdn talaljuk.

oktober 27. kedd

Er6t add csemege Gszre

Hozzdvalok husz szelethez:
30 dkg zabpehely

10 dkg daralt did

10 dkg mazsola

3 ev6kandl méz

3 ev6kanal olaj

3 tojas

0,5 dl tej

3 evGkanal lekvar

reszelt citromhéj

2-3 alma

A tepsi kikenéséhez. 1-2 ev6kanal olaj

A zabpelyhet, a daralt didt és a mazsolat 6sszeforgatjuk. A mézet az olajjal, a tojassargajaval és a
tejjel kikeverjuk, az el6z6ekhez adjuk a tejjel meg a lekvarral egylitt. Reszelt citromhéjjal izesitjlk, az
almat belereszeljiik, a habba vert tojasfehérjét beleforgatjuk. Egy kb. 20-35 centis tepsit olajjal
kikenlnk, a ragacsos masszat nedves tenyérrel belenyomkodjuk. Elémelegitett stit6ben, kdzepes
langgal (180 C-fok, a légkeveréses slit6ben 165 C-fok, kb. 25 percig sutjik. Amikor kih(lt, szeletekre
vagjuk.



oktober 28. szerda

Egy Ontet-Gtlet két tepsinyi siilt z6ldséghez

2 ev6kanal balzsamecet

1 ev6kanadl dijoni mustar

fél bogre olivaolaj

3 fej fokhagyma 6sszenyomva
2 teaskanal kakukkfd

1 tedskanal bazsalikom

A mustart és az ecetet keverjik 6ssze, majd adjuk hozza az olajat. Keverjik hozza a fokhagymat, a
kakukkfiivet és a bazsalikomot, majd s6zzuk, borsozzuk. Ezt az 6ntetet keverjiik 6ssze a z6ldségekkel,
melyeket slit6papirral bélelt tepsiben 230 fokon (gaz 8-as fokozat) kb. 40 percig sitiink. 10
percenként atforgatjuk.

oktdber 29. csiitortok

Rakott makostészta

50 dkg hosszumetélt

1 evGkanal olaj

20 dkg mak

12 dkg porcukor

1 csomag vanilias cukor

3 dl tejfol ( 20 %-os )

1 db tojas

25 dkg hazi sargabaracklekvar
1 ev6kanal zsemlemorzsa

4 dkg vaj

A makot megdaraljuk, és elvegyitjiik 10 dkg porcukorral. A tésztat enyhén sés, lobogd, bé vizben,
amibe 1 ev6kanal olajat is tesziink, kifézzik, majd leszdrjik. Egy nagyobb edényben a tésztat
Osszekeverjlik a cukros makkal. Egy magasabb falu tepsit vastagon kikentink vajjal, és beszérjuk
zsemlemorzsdaval. Beleteritjik a tészta felét, és egyenletesen elosztjuk rajta a baracklekvart, majd
beboritjuk a tészta masik felével. A tejfolt elkeverjiik 1 ev6kanal porcukorral, a vanilias cukorral és 1
db nyers tojassal. Raontjlk a tészta tetejére, amin egyenletesen eloszlatjuk. EI6melegitett sitGben
220 fokon addig siitjik, mig a teteje kissé megpirul, ez kb. 30 percet vesz igénybe. Igény szerint
porcukorral meghintve, melegen tdlaljuk.



oktdber 30. péntek

Minden Ujdonsilt haziasszony életében eljon az a pillanat, amikor el kell készitenie az elsG, igazi
huslevesét. A maro félelem - attdl, hogy a hlsra 6ntott vizbSl hogyan lesz aranylo, zsirgyongyokkel
tarka, kristalytiszta leves - néhany sikeres kisérlet utan aldbbhagy, s minden haziasszony kialakitja a
sajat, egyedi huslevesét.

Marharaguleves

1 kg marhaldbszar

2 fej karalabé

4 nagyobb sargarépa
2 nagyobb fehérrépa
4 szal zellerszar

10 szem feketebors
sé

2 liter alaplé

A hust kockara vagjuk, olajon megfuttatjuk, felkockazzuk a zéldségeket, a hus mellé tessziik, majd az
egészet alaposan "0sszepiritjuk". Amikor mar kellGen jé illatok szalldosnak, és a répa is puhuldsnak
indult, akkor az alaplével felontjuk, fliszerlabdaban beleeresztjiik a borsot, és lassan f6zzlik. Mikor
mar majdnem kész, évatosan sdzzuk. Lehet bele galuskat szaggatni, de kif6tt levestésztaval is finom.



