Olasz gombaleves

Fél kg varganya,

1 I marhahusleves

1 csomé finomra vagott petrezselyemzold
6 mentalevél

4 szelet fehérkenyér

olivaolaj

so

bors.

Elkészités:

A gombdt apréra vagjuk és a mentdval kevés oliva olajban megpdaroljuk. Séval és borssal
izesitjuk. Mikor a gomba megpirult, hozzaadunk egy atnyomott gerezd fokhagymat és
tovabbi 15 percig pdroljuk. A kenyeret megpiritjuk és bedorzsoljik a madsik
fokhagymagerezddel. Végiil a kenyeret egy tdlba tessziik és ramerjik a levest és azonnal
talaljuk.

Farsangi sajtleves

Hozzavaldk:

2 apré hagyma,

4 dkg margarin,

3 dkg liszt,

7 dl tej,

masfél dl fehérbor,

SO,

frissen 6rolt fehér bors,
frissen reszelt szerecsendio,
10 dkg ementadli sajt,

2 ev6kanal f6z6tejszin,
1 csokor snidling,

1 szelet kenyér

Elkészités:

A hagymat megtisztitjuk, és aprdéra vagjuk. Felhevitett zsiradékon (ivegesre paroljuk,
hozzdadjuk a lisztet, jol elkeverjik, és habzasig hevitjik. Beleontjik a tejet, a masfél deci
fehérbort, séval, frissen 6rolt fehér borssal, reszelt szerecsendioval izesitjiik, majd tovabb
f6zzik. A sajtot finom lyuku sajtreszelén lereszeljiik, és folytonos kevergetés mellett a
leveshez adagoljuk. Egy ideig f6zziik, amig a sajt megolvad, majd a legvégén a tejszint lazén a
levesbe csurgatjuk. A kenyeret kis kockdkra vagjuk, és forrd zsiradékban megpiritjuk.
Helyettesithetjik szeletekre vagott zsemlével is. A levest csészékbe merjik, a piritott kenyér-
vagy zsemlekockakat a tetejére szérjuk, és a legvégén meghintjiik apréra vagott snidlinggel.



Csében siilt tojasos brokkoli

Hozzavaldk:

50 dkg brokkoli

4 db tojas

4 dl tejfol

10 dkg tarppista sajt
10 dkg flstolt sajt

5 dkg vaj

o)

A brokkolit sés vizben megf6zzik, és alaposan leszlirjlik, ezzel egyid6ben pedig a tojasokat
keményre f6zzik. Egy kisebb tepsit vagy hallé tdlat kivajazunk, és a brokkolit szétteritjik
benne, hogy mindenhova jusson. Majd a f6tt tojasokat felszeleteljik, és elhelyezziik a
brokkolin. A tejfolt egy kis edényben izlés szerinti séval megmelegitjik, és raontjiik a tojasra.
Kis vajdarabokat dobunk rd, majd a tetejére a kétféle szerelt sajtot raszorjuk. EI6melegitett
stutében kb. 180 fokon addig sutjlik, amig szép piros nem lesz a teteje (kb. 30 perc).

Bakonyi csirkepaprikas

Hozzavaldk:

1 db 1,5 kg-os csirke

2-3 kozepes fej hagyma

10 dkg szalonna (vagy esetleg olaj és zsir fele-fele aranyban)
1 z6ld tv paprika

pirospaprika

SO

20-25 dkg gomba

2 dl tejfol + 3 dl tejszin (vagy 5 dl tejfol + 1 dl tej)

1 pupozott ev6kanal liszt

Elkészités:

A szalonnat kiolvasztom, és a kisllt zsiron megdinsztelem a hagymat és a az aprd kockdra
vagott paprikat. Mikor a hagyma és a paprika megfonnyadt, rdszérom a pirospaprikat, és
azonnal rd is teszem a darabolt csirkét, nehogy megégjen a paprika. Kicsit megforgatom a
felheviilt zsiron a hust (fehéredésig), ekkor rateszem a fed6t, majd hagyom a sajat levében
parolddni. Ha szikséges, a folyadékot pétolom.Kozben a gombat megmosom, apréra vagom,
és mikor a hus mar 80%-osan kész van, rateszem a gombat, és tovabb f6z6m. Kb. 10-15 perc
alatt a gomba is megpuhul. Ekkor nem siitom le teljesen zsirjara, hanem igy rdszérom a
lisztet, elkavarom, majd a tejfolt és a tejszint is beledntém, és 2-3 percig f6z6m, hogy az izek
Osszeérjenek, és ne legyen lisztize a paprikasnak. Nokedlivel talalom.



Siit6tokos kuglof

Hozzavaldk:

28 dkg finomliszt

2 kiskanal stitGpor

1 kiskandl szédabikarbdna
fél kiskanal sé

1 kiskandl 6rolt fahéj

25 dkg slit6tokpuré

1,5 dl kefir

1 kiskandl vaniliakivonat
17 dkg sitémargarin + a forma kikenéséhez
25 dkg cukor

3 tojas

Elkészités:

A sit6t el6melegitjiik 180 fokra. A lisztet 6sszekeverjik a stit6porral, a szédabikarbdénaval, a
séval és a fahéjjal. A slit6tokot 6sszedolgozzuk a kefirrel, és a vanilidval. A margarint a
cukorral habosra keverjik (5 perc), majd hozzdadjuk a tojasokat, és tovabbi 1 percig
keverjuk. Ezutdn lassan hozzdadjuk a liszttel elkevert hozzdvalékat, majd a sit6tokos
keveréket, kikent kugléfformaba ontjik, és 40-50 percig sutjik (tldprobaval ellendrizziik!).

Sajtos rakott karaj

Hozzavaldk:

10 szelet karaj csont nélkiil
20 dkg trappista sajt

5 dl tejszin

5 dkg vaj

olaj

liszt

so

bors

1. Ha vastag a husszelet, kicsit kiklopfoljuk, ezutan sézzuk, borsozzuk és lisztbe forgatjuk.
2. A sajtot felszeleteljlik, SerpenyGben felolvasztjuk a vajat, kevés olajat is 6ntiink hozz3,
majd ebben félkészre elGsiitjlik a husokat. Egy jénai talat kevés vajjal kikeniink, egymds mellé
belehelyezziik a husokat, majd sajtszeletekkel befedjiik, majd ismét husokat rakunk ra, és
azokra is sajtszeletet tesziink. Ha elfogyott a hozzavald, ledntjiik tejszinnel, hogy ellepje.
Lefedjiik a jénai talat, és kb. 180 fokon 20-25 percig siitom. Majd levessziik a tetejét, és még
10 percig piritjuk.



Tejszines hagymaleves

Hozzavaldk:

2-3 nagy fej hagyma
margarin

8-9dlviz

2 db husleves kocka
2 dl tejszin

izlés szerint s6

Elkészités:

A hagymakat felkarikazzuk és a margarinon jol megfonnyasztjuk. Hozzaontjik a vizet,
belerakjuk a leveskockakat. Egy kicsit felforraljuk, megvarjuk mig a kockdk teljesen
feloldddnak. Ezutan beledntjik a tejszint és kostolds utdn még izesithetjik séval. Egyet
rottyantunk rajta és kész. Melegen tdlaljuk reszelt sajttal a tetején + piritds kenyér

Makos-mézes hajdina

Hozzavaldk:

3 dl hajdina

kb. 3 dl daralt mak
méz izlés szerint
csipet sé

1 ev6kanal olaj

Elkészités:

A hajdindt megmosom, jol lecsopogtetem. Kis olajon rovid ideig kevergetve piritom, majd
felontom hideg vizzel, és - egy csipet séval - addig f6z6m, mig a szemek megpuhulnak.
Néhdanyszor dvatosan megkeverem. (Nem vdrom meg, mig szétf6 masszaval)
Ha megf6tt, adagonként tanyérra teszem, megszérom a makkal, és izlés szerint mézezem.
Megjegyzés: Makos tészta helyett igen jo, és a gyerekeket is ra lehet vele szoktatni az
egészséges gabonafélékre.

Safranyos rakleves

Hozzavaldk 4 személyre:

30 dkg tisztitott koktélrak

2 vékony vagy egy vastag poréhagyma
3 dkg vaj

3 dkg liszt

1 dl tejszin



1 dl fehérbor

2 csipet safrany
sé

bors

Tisztitsuk meg a pdéréhagymat, karikazzuk fel, és sdés vizben paroljuk meg. Szlrjik le, de
Grizziik meg a f6z6vizet. A vajat olvasszuk meg, forgassuk meg rajta a rdkot, ontsik fel 2 dl
f6z6lével és a borral. A tejszinben keverijlik el a lisztet, 6ntsiik a leveshez, majd adjuk hozza a
safranyt. F6zzlik 10 percig, kozben izesitsiik séval, borssal. Végiil adjuk hozza a porékarikakat
és talaljuk.

Hagymas tarja romai talban

Hozzavaldk:

8 szelet sertéstarja

1,5 dl olaj

5 fej voroshagyma

25 dkg fiistolt szalonna
o)

mustar

fliszerkeverék

Kissé kikloffoljuk a hudst, besdzzuk, vastagon bekenjik mustdrral, megszérjuk a
fliszerkeverékkel. Egy tal aljara kevés olajat ontlink, belehelyezziik a husszeleteket, majd
meglocsoljuk olajjal, a talat lefedjiik, és a hudst 10-12 éran at h(it6szekrényben pacoljuk.
A voroshagymat megtisztitjuk, karikdkra vagjuk. A flistolt szalonndbdl vékony szeleteket
vagunk, és a felét a bedztatott rdmai tal aljara fektetjiik. Erre helyezziik a husszeletek
egyharmadat, és beteritjiik hagymakarikdkkal. Ujabb husszeleteket tesziink ra, majd ismét
hagymakarika kovetkezik, végll pedig betakarjuk a maradék husszeletekkel. A tetejére
fektetjlk a megmaradt szalonnat, a talat lefedjlik, és kb. 60 percig sitjik. Ha a hus
megpuhult, a feddt levessziik, és a husszeleteket pirosra sutjuk. Id6kézben megforditjuk,
atrendezziik 6ket, hogy mindkét oldaluk megpiruljon.

Sajtgaluska leves

Hozzavaldk:

5 dkg reszelt sajt (jo, ha flistolt sajt)
1 db egész tojas

3 evBkanal finomliszt

2 dl tej

1 ev6kanal vegeta



1 ev6kanal olaj
1 mokkaskanal so
1 mokkaskanal torott fekete bors.

El6sz6r elkészitjik a sajtgaluskdt. A tojast habosra verjik, megsézzuk, megborsozzuk,
belekeveriink 2 ev6kandl lisztet és a reszelt sajtot. J6l Gsszedolgozzuk, és tiz percre
félretessziik. Kbzben a vegetat leveses fazékba szdrjuk, rdontjiik az olajat és 8 deci vizet,
majd felforraljuk. A sajtos masszat galuskaszaggatéval beleszaggatjuk. Ha az dsszes galuska a
leves tetejére feljon, meg is f6tt. Végll a maradék lisztet simara keverjiik a tejben, és a
levesbe belecsorgatjuk. Folytonosan kevergetve jol kiforraljuk, és azonnal tdlaljuk. Egy-két
tedskanadl vagott friss vagy szaritott kaporzéld, petrezselyemzold nyugodtan belekeverhet6 a
févés utolso pillanatdban.

Téli fagyi

Hozzavaldk:

25 dkg stitémargarin

2 dkg kakadpor (cukor nélkiili)
20 dkg porcukor

8 dkg tejpor

6-8 fagyitoOlcsér

10 dkg étcsokoladé

2 evGkanal étolaj

Elkészités:

A margarin felét megolvasztjuk, a masik felét a kakadporral, a porcukorral és a tejporral
simara keverjiuk. Ezutan hozzdadjuk a meleg margarint és 1 dl forrd vizet, és habver&vel
habosra keverjik. A krémet habzsakba toltjik, a tolcsérekbe nyomjuk, és 1-2 drara hiitébe
tessziik. A csokoladét az olajjal vizg6z felett megolvasztjuk, belemartjuk a tolcsérek tetejét,
majd a csokibevonat megdermedéséig visszatessziik a fagyikat a h(it6be.

Tepsiben siilt kukoricas csirke

Hozzavaldk:

4-5 egész csirkecomb

1-2 konzerv kukorica

1 tydkhusleves kocka

2 dl tejfol

1 ev6kanal liszt

1 csokor petrezselyemzold
vaj



1 ev6kanal pirospaprika
sé
6rolt fehérbors

A hust sézzuk, borsozzuk, forré vajon serpenyében hirtelen megsutjik, majd tepsibe rakjuk.
A serpeny6ben maradt lébe tessziik a pirospaprikat, és osszeforraljuk a kukorica levével.
Beletessziik a leveskockat és a kukoricat. Raontjik a liszttel elkevert tejfolt, és jol
osszeforraljuk. A t@zalld tdlban varakozd csirkére oOntjik a kukoricds ragut, amit ezutan
lefedve 30 percig parolunk, majd a folidt levéve piritjuk, és petrezselyemmel diszitve talaljuk.

Kdcos pogacsa

Hozzavaldk:

50 dkg liszt

25 dkg stitémargarin
1 tojas

3 dkg élesztd felfuttatva
pici s

tej (amennyit felvesz)
tojds a kenéshez

A toltelékhez:

sos vajkrém

reszelt sajt

Elkészités:

A hozzdvaldkat jol eldolgozzuk, kinyujtjuk. A tetejét bevagdaljuk, pogdcsdkat szaggatunk
bel6le, és a tetejiket tojassal megkenjik. El6melegitett slit6ben megsitjik. Sutés utan
kettévagjuk, mindkét felét megkenijlik sos vajkrémmel, reszelt sajtba martjuk, dsszeillesztjik.

Taropuffancs

Hozzavaldk:

1/4 kg turd

0.5 kg liszt

1 tojas

2 dl tejfol(ha tul stird még adjunk hozza)
1 kk sz6dabikarbodna

1 vanilidscukor

csipet so

olaj a slitéshez



Osszegyurjuk a hozzdvaldkat,15 percig pihentetjilk,majd forré olajba kanallal beleszaggatva
megsutjik.Porcukorral fogyasztjuk.

Zoldséges-rizses rakottas

Hozzavaldk:

2 bogre rizs

50 dkg karfiol

50 dkg brokkoli

20 dkg spendt

6 nagy gerezd fokhagyma
petrezselyemzoéld

o)

bors

szbjaszosz
worchestershire szdsz
vaj a kenéshez

Elkészités:

A rizst megparoljuk a szokasos médon (olajon megfuttatjuk kis petrezselyemzolddel, majd
felontjlik dupla annyi vizzel, sézzuk).A karfiolt és a brokkolit sés vizben puhara paroljuk. A
spendtot dsszekeverjlik kis séval és az 6sszetort fokhagymaval. Amikor mindez kész, egy
jénait kivajazunk, majd rarakjuk a rizs felét. Erre rakenjik a fokhagymas spendtot, majd
ratessziik a megfétt karfiolt és brokkolit, vegyesen elrendezve. Ezeket megszérjuk borssal, a
kétféle szdsszal, és egy kis sdval (ételizesitGvel). Majd a tetejére megint rizs kertl. 200 fokos
sitében kb 40 perc alatt dsszesutjik.



