Husvéti sonkaleves

Hozzavaldk:

* 40 dkg nyers flstolt sonka vagy tarja (esetleg flistolt cstilok),

* 50 dkg vegyes leveszoldség (sargarépa, petrezselyemgyokér, zeller, karalabé, kelkaposztacikk,
gomba, lilakaposzta)

* 1 nagy fej voroshagyma

* 1 csokor petrezselyemzold

* 1 dl szdraz vorésbor

* 1 dl tejfol

*1dl tejszin

* 1 ev6kanal natur reszelt torma

* 1 pupozott teaskanal liszt

Elkészités:

A flstolt hust el6z6 nap hideg vizbe aztatjuk. Mdsnap az aztatdlevet ledntjik réla, és 2 | friss vizben
tessziik fel f6ni. Ha felforrt, kis ldngon addig f6zziik, amig annyira megpuhul, hogy a villa hegye
kénnyen beleszalad. Levébdél kivéve nagyon éles késsel - rostjaira merdlegesen - kockakra vagdaljuk.
(Azért kell nagyon éles kés, mert a meleg sonkat nehéz szeletelni.) A sonkalébe beletessziik az 6sszes
megtisztitott és vékony hasabokra vagdalt vegyes zoldséget, a hagymat és a sonkakockdkat. Ha a
z0ldség is megf6tt, akkor a lisztet simdara keverjlik a borral, a tejfollel és a tejszinnel, beleszorjuk a
finomra metélt petrezselyemzoldet, és a forrasban [év6 levest behabarjuk vele.

Bacon alatt siilt almas csirkemell

Hozzdavalok:
* 3 nagyobb érett alma
* 1 egész csirkemell
* 25 dkg bacon
* 10 dkg fustolt sajt
*s6
* bors
* 1 ev6kanal olaj

ElGszor felszeleteljik a csirkemellet, s6zzuk, majd borsozzuk. Félrerakjuk, amig megpucoljuk az
almakat. A hdrom megpucolt almat lereszeljik, és hagyjuk allni 10 percet. Ez azért fontos, hogy a
levét kieressze egy kicsit. Majd kicsavarjuk az almareszeléket.Ezutan egy tepsit kikenlink olajjal. Erre
rafektetjiik a csirkemellfiléket, és erre rétegezzilk a reszelt almat, amire aztan a baconszeletek
kerllnek. Ez teljesen be kell fedje az eddig lerakott dolgokat. Berakjuk a sitébe, és 15 percig
korulbelll 180 fokon sitjiik, majd kivesszlik, és rareszeljlik a flistolt sajtot. Eztan tovabbi 10-15 percet
sutjuk, végll pedig akar szerecsendios krupmlipiirével vagy krokettel mar talalhatjuk is az éhes
csaladunknak! J6 étvagyat! :)



Csirkemell gyimolcsokkel

Hozzavaldk:

60 dkg csirkemell

30 dkg vegyes gylimolcs (alma, szilva, korte, ananasz)
2 dl fehérbor

1 gerezd fokhagyma

S0, bors

olivaolaj

Elkészitése:

A csirkemellet szeleteljik fel, sézzuk, borsozzuk. A felhevilt olajon piritsunk hagymat, amihez
tehetiink zlzott fokhagymat is. Ezen piritsuk meg kicsit a csirkeszeleteket. Ha elkésziiltiink tegyik egy
hGallo télba. A husszeletek kozé pedig tegylink gyimolcsdarabokat (almat, szilvat, kortét, ananaszt).A
végén locsoljuk meg kevés fliszeres fehérborral, s lefedve tegylik a sit6be 200 fokra 30 percig. Ha
puhak a husok, akkor kivehetjiik és talalhatjuk. Kéretként burgonypurét ajanlunk.

Serpeny0s sparga

Hozzavalok:
* 60 dkg Ujburgonya
* olivaolaj
*s6
* 1 kg fehérsparga
* 2 hagyma
* 15 dkg koktélparadicsom
* 6rolt bors
* 1 csomo metéléhagyma
* 8 dkg f6tt sonka
* 4 evBkanal csiraolaj

A burgonyat alaposan megmossuk, siitélapra tessziik. Olivaolajat csepegtetiink ra, és soéval
megszorjuk. A siit6be helyezzik sutni. Kézben a spargak alsd végeit levagjuk, megmossuk, 3 cm
hosszU darabokra vagjuk. A hagymat megtisztitjuk, és apré kockakra vagjuk. A metélGhagymat
karikadkra szeljik, a sonkat pedig csikokra. A csiraolajat felhevitjiik. A spargadarabokat allanddan
forgatva kb. 2 percig sitjik, hozzdadjuk a hagymakockat, paradicsomot, fétt sonkat, és egyiitt
hevitjiik. A serpenyGs spargat a metél6hagymaval megszérjuk, és a burgonyaval talaljuk.

Spagettivel siilt sertésszelet

Hozzdavalok:
* 4 nagy szelet sertéstarja
* 30 dkg spagetti
* 10 dkg kockazott bacon



* 2 dl tejfol

* 2 tojas

* 5-6 dkg reszelt sajt
*s6

* olaj

* ErGs Pista

A hust kiklopfoljuk, sézzuk, majd egy kevés olajban mindkét oldaldn megsitjik. Egy sltSpapirral
bélelt tepsibe tesszik, zuzott fokhagymaval és Erdés Pistaval megkenjik.Kdzben a spagettit sos vizben
megf6zzik. A his maradék zsiradékdn a bacont kisttjik, és ha kih(lt, a tejfol felét és a tojasok
sargajat elkeverjiik benne. Erre szedjliik ki a megf6tt spagettit és Osszekeverjik. Majd a tojasok
fehérjét felverjiik, lazan beleforgatjuk a spagettibe, és nagy kupacokat rakunk bel6le a hisszeletekre.
Meglocsoljuk a maradék tejfollel, és raszdrjuk a maradék reszelt sajtot. 200 fokos siit6be tesszik, de
csak annyi idGre, hogy a tetején a sajt szépen megpiruljon. Ha esetleg a spagetti tobb lenne, mint
amennyi a husszeleteken elfér, akkor kiilon kupacokba rakva slissék meg.

Toltott gomba foliaban siitve

Hozzavaldk 4 személyre:

*60 dkg nagyobb feji gomba
*2 szdl ujhagyma

*4 dkg vaj

*30 dkg daralt pulykasonka
*10 dkg reszelt sajt

*1 tojas

A gombakat megtisztitjuk, megmossuk. Kivalasztunk 16 szép kalapot, azt félretesszilk. A tobbi
gombat lereszeljik. A hagymat meghamozzuk, finomra Osszevagjuk, majd megfuttatjuk a vajon,
ratesszik a reszelt gombat, és 3-4 percig piritjuk. Sézzuk, borsozzuk, belekeverjiik a daralt sonkat, és
levesszik a tizrdl. Kissé kih(tjik, majd belekeverjiik a reszelt sajtot és a tojast. A félretett kalapokat
sozzuk, borsozzuk, és a felére elosztjuk a tolteléket. Befedjik az (lires kalapokkal, kicsit
osszenyomkodjuk, majd egyesével félidba bugyolaljuk. Parazsban (vagy sit6ben) 10 perc alatt
megsitjik. Amikor puha a gomba kivesszik, és izlés szerint majonézzel koritve talaljuk.

Jeges rebarbara bomba

Hozzavaldk 6 személyre:
*50 dkg rebarbaraszar
*26 dkg cukor

*1 | tejszin

*5 tojassargaja

*2 csomag vanilids cukor
*tejszinhab a diszitéshez

A rebarbara szarait megmossuk, meghamozzuk, és kisebb darabokra vagjuk. Nagyon kevés vizben
(csak annyiban, hogy ne égjen le, amig levet ereszt) fed6 alatt, lassu tlzon puhara paroljuk. A



rebarbarat szitan atpasszirozzuk, és osszekeverjik 1 ev6kandl cukorral. Hagyjuk teljesen kihdlni. A
tejszint kemény habba verjik. A tojassargakat a maradék cukorral habosra keverjiik, és beleforgatjuk
a tejszinhabot. A rebarbarahoz keverjiik a vanilids cukrot, és a tejszines masszaba forgatjuk.
Kioblitlink vizzel egy ovalis alju talat, belesimitjuk a masszat, lefedjiik, és legalabb 3 érara betessziik a
mélyh(it6be. Talalaskor talra boritjuk a krémet, tejszinhabbal, illetve izlés szerint diszitjik. Azonnal
fogyasztjuk.

Eperrel toltott rizsgombocot eperdntettel

*5 dl tej
*1 csomag el6f6z06tt zacskds rizs
*cukor

*vanilias cukor
*dardlt dié

*olaj a sutéshez

*sok szép szem( eper

Elkészités:

Fél liter tejet lassu tlizon felforralunk 2-3 csapott evékanal cukorral és 1 csomag vanilias cukorral,
beletesziink 1 csomag el6f6z6tt zacskds rizst, és puhara f6zziik, majd kihdtjik. Ebbdl a masszabdl kb.
10-12 gombdcot lehet késziteni.Mikor kihdlt a tejberizs, kanalnyi adagokat vesziink bel6le, majd a
szép szemU epret vizes kézzel a masszaval szépen dvatosan bebugyoldljuk, gombdcot formalunk
bel6le, majd meghempergetjiik dardlt didban. A gombdcokat h(it6be tessziik egy kicsit, hogy
keményedjen. A maradék epret Osszeturmixoljuk szép simara, majd 1-2 csapott kanal cukorral,
vanilids cukorral lassu tlizon 6sszeforraljuk. Forrd, b6 olajban kisiitjik a gombdcokat, majd az
eperdntettel ledntjik. Diszitésként hasznalhatunk szép eperszemeket.

Toltott gomba félidban siitve

Hozzavaldk 4 személyre:

*60 dkg nagyobb fejl gomba,
*2 szal ujhagyma,

*4 dkg vaj,

*30 dkg daralt pulykasonka,
*10 dkg reszelt sajt,

*1 tojas

ElGkészités: A gombdakat megtisztitjuk, megmossuk. Kivalasztunk 16 szép kalapot, azt félretessziik. A
tobbi gombat lereszeljiik. A hagymat meghamozzuk, finomra 6sszevagjuk.

Elkészités: A hagymat megfuttatjuk a vajon, ratesszik a reszelt gombat, és 3-4 percig piritjuk. S6zzuk,
borsozzuk, belekeverjik a daralt sonkat, és levessziik a tlizrél. Kissé kihdtjik, majd belekeverjik a
reszelt sajtot és a tojast. A félretett kalapokat sézzuk, borsozzuk, és a felére elosztjuk a tolteléket.
Befedjik az Ures kalapokkal, kicsit 6sszenyomkodjuk, majd egyesével fdlidba bugyolaljuk. Parazsban
(vagy sutében) 10 perc alatt megsiitjik. Amikor puha a gomba kivessziik, és izlés szerint majonézzel
koritve talaljuk.



Pulyka vadaszmartasban

*60 dkg pulykamell
*sargarépa

*25 dkg gomba

*1 db hagyma

*1 ek. liszt

*2,5 dl tejfol
*mustar

*s06, bors

A pulykamellet kockdazzuk fel, és piritsuk le serpenyében. Hagyjuk pirulni, kbzben tisztitsuk meg a
zO6ldségeket. SAzzuk, borsozzuk a hust, és egyenletesen slssik le. Mikor mar kicsit megpirult, adjuk
hozza az aproéra felvagott zoldségeket, és paroljuk tovabb. Esetleg egy pici vizet 6nthetlink ald. Mikor
megpuhult a hus és a zoldségek is, akkor tegylik rd a habarast, hogy szaftja legyen. Egy ev6kanal
lisztet keverjiink dssze tejfollel, és egy pohar vizzel. Ontsiik ra a lepiritott hisra, majd forraljuk fel.
Kézben még mustarral izesithetjuk. Hagyjuk egy 20 percig még, hogy az izek Gsszeérjenek, aztan
talalhatjuk f6tt krumplival.

Szép llonka bodzafankja

Hozzavalok:

*3 dl tej

*3 dkg élesztd

*50 dkg finomliszt

*5 dkg vaj

*5 evGkanal cukor

*2 tojas sargija
*csipetnyi so

*8 tenyérnyi bodzavirag
*A stitéshez: olaj

Az éleszt6t kevés cukorral izesitjik, meglangyositott tejben megfuttatjuk, majd a liszthez adjuk. A
cukorral, a vajjal, a tojasok sargajaval és csipetnyi séval jol 6sszedolgozzuk. A lecsipkedett virdgokat is
beledagasztjuk, majd letakarva a kétszeresére kelesztjik. Lisztezett deszkan masfél centi vastagra
nyujtjuk,és egy kozepes méretld fankszaggatdval kisszaggatjuk. Forrd olajban mindkét oldalat
aranysargara stjik és azon melegében, porcukorral meghintve kinaljuk.

Tarhonyas lecsé

Hozzavalok:
* 50 dkg tarhonya
* 2 ev6kanal olaj
* 4 tojas
* 1 ev6kanal liszt



* 2 dl tejfol

* késhegynyi pirospaprika

*s6

* (ha van otthon kevés kolbasz vagy sonka, azt is beleteszem)

A tarhonyat kevés olajon rézsaszindre piritjuk, felontjik 8 dl vizzel, ételizesit6t vagy sét adunk hozz3,
és fedd alatt puhdra paroljuk. Kézben a tojasokat keményre f6zziik, megtisztitjuk, karikdra vagjuk,
kevés olajon Oszekeverjiik a tojaskarikdkat és a késhegynyi pirospaprikat, majd foleresztjik kevés
vizzel és hozzdadjuk a liszttel elkevert tejfolt, sézzuk, borsozom, és jol felforraljuk.T(izallé talban
soronként lerakjuk a tarhonyat és a martdsos tojast, majd forrd sitSben atsitjik. Talaldskor
savanyulsagot ajanlunk mellé.A hozzavaldknal emlitett kolbasz vagy sonka nem kotelezd, de sokkal
finomabb, ha van benne. De természetesen a tojds mennyisége és a tejfélé is novelhet6 egy kicsit.
tudjak: minél gazdagabban készitjlik el az étel, annal finomabb!

Muffintorta (almas)

Hozzdavaldk:

*6 db alma

*2 dl liszt

*1 csomag sutépor
*2 tojas

*1/2 dl cukor

*1/2 dl olaj

*1 dl tej

Elkészitése:

Az almat megpucoljuk és szeletekre vagjuk.Kézben a cukort megolvasztjuk és raontjik az
almaszeleteket és megkaramellizaljuk. A muffintésztdhoz a tojasokat cukorral kikeverjik, hozzaadjuk
a tejet és az olajat. A végén pedig a lisztet és a stt6port beledntjik a felvert tojdsokba és addig
keverjiuk, amig kozepesen slrld masszat nem kapunk. Az almat ontsik egy h6allé mély talba, a
masszat pedig rd, hogy ellepje. igy tegyiik a siitébe 25 percre. Készithetiink hozza vaniliasodét is és
igy talalhatjuk.

Kapros pulykaraguleves

Hozzdavalok:

*60 dkg csont nélkili felsé pulykacomb
*0,5 dl olaj

*5 dkg péréhagyma

*1 kozepes szal sargarépa
*15 dkg mirelit zéldborsé
*2 dl tejszin

*1 ek. liszt

*sé

*csipetnyi 6rolt fehér bors
*1 csokor kapor



Elkészités:

A hust megmossuk, apré kockakra vagjuk. Felmelegitjik az olajat, ratesszik a hust, lepiritjuk. A
z0ldséget megtisztitjuk, a répat felkockazzuk, a pérét vékony karikakra vagjuk. Hozzdadjuk a hushoz,
és rovid ideig, 3-4 percig egyltt piritjuk. S6zzuk, borsozzuk, és felontjik két és fél liter vizzel. Fél 6raig
kiméletesen f6zzik, majd beletessziik a zoldborsoét is. Kevés vizzel habarast készitlink a tejszinbél és a
lisztb6l, majd besdritjik vele a levest. A kaprot folyd vizzel leéblitjik, leszaritjuk és Gsszevagjuk.
Beleszorjuk a levesbe, és még 5-6 percig Osszeforraljuk.Forrén talaljuk, egy-egy szdl kaporral
diszithetjik.

Rokfortos csirkecsikok

Hozzavalok:

*2 szép nagy vagy 3 kisebb csirkemellfilé
*s6

*6rolt bors

*kevés olaj

*1 dl szdraz fehérbor

*1 j6 evGkanalnyi liszt

*20-25 dkg rokfort sajt

*1 dl tejszin

*1 csokor petrezselyem

Elkészités:

A csirkemellfiléket vagd csikokra, dobd a serpeny6ben hevitett olajba. Egy-két percig piritsd, mig
kifehéredik, olykor-olykor razogasd az edényt. Sét, borsot hints ra, 6ntsd fel kevéske borral, s parold
puhara. Kdstold meg, ha a hus jé - s addigra a bor is szinte teljesen elparolgott -, szérd meg liszttel,
keverd el, és csorgasd ra a tejszint. Morzsold bele a rokfortot, s egy pillanatra forrald at. A tetejére
vess egy kis maréknyi apritott petrezselymet, s azon melegében talald. Zsenge z6ldségekkel tarkitott
parolt rizs a legjobb mellé.

Tejes zoldségleves

Hozzavalok:

*1 fej karfiol

*2 szal sargarépa
*2 szal ujhagyma
*10 dkg zoldborsé
*1 ek. liszt

*5 dl tej

*s06, bors

Elkészités:

A zOldségeket megtisztitjuk,felaprézzuk.Kb. fél liter vizet felforralunk, megsdzzuk, belerakjuk a
z6ldségeket és puhara f6zziik, majd egy ek. lisztet 1 dl tejjel simara keveriink, a leveshez adjuk, és par
percig forraljuk. Végil a maradék tejet a leveshez adjuk, még egyszer felforraljuk, és maris talalhaté.



Narancsos sertésszliz

Hozzavaldk:

* 50 dkg sertészliz

* 2 ev6kanal kristalycukor
* 2 gerezd fokhagyma
* 1 narancs

* 1 nagy chilipaprika
* 1 sz4al Ujhagyma

* 1 ev6kanal ecet
*s6

* bors

* friss gyombér

* sz0jaszOsz

* olaj

A hast mélyh(tébe tessziik kb. fél érara, hogy megdermedjen. Vékony, fél centi vastag szeletekre
vagjuk, és az ecettel, szbéjaszdsszal, séval, borssal és a fél narancs lereszelt héjaval bepacoljuk, fél
6rdra h(it6be tessziik. Az Ujhagymat, a fokhagymat és chilit megtisztitjuk, vékony karikdkra vagjuk. A
narancs masik felének a héjat vékony csikokra vagjuk.Egy serpenyGben kevés olajat hevitiink, és 2-3
evGkanal széjaszdsszal karamellizaljuk a cukrot, radobjuk a narancshéjat és a fokhagymat. Ratesszuk
a hust a paclével egyitt, és folyamatosan forgatva megpiritjuk. Amikor mar majdnem kész,
hozzdadjuk az Ujhagymat, és még 1 percig piritjuk.Kéretként mandulas rizst vagy piritott tésztat
kinalunk.

Vegyes nyars
Hozzavaldk 4 személyre:

* 1 konzerv darabolt ananasz

* 1 kis darab friss gyombér

* 5 ev6kanal mustar

* 4 vékony szelet sertéscomb (kb. 60 dkg)
* 1 nagy cukkini (20 dkg)

Az ananaszt lecsepegtetjiuk, fél dl levet félretesziink. A gyombért meghamozzuk, lereszeljiik, és
Osszekeverjlik az anandszlével, a mustarral, séval izesitjik.A hist megmossuk, hosszaban kettévagjuk,
és kiverjik. Beletesszlik a paclébe, és legalabb 1 6rat allni hagyjuk. A cukkinit megmossuk, végeit
levagjuk, és hosszaban vékony szeletekre vagjuk. A szeleteket 5 percre a paclébe fektetjik. Kivessziik
a paclébdl a huast és a cukkinit, és hulldamosan nydrsra huzzuk, a hullamok kézé 1-1 darab anandszt
szurunk. A grillracsra aluféliat fektetlink, ratessziik a nyarsakat, és kb. 15 percig sutjik. Tébbszor
megforgatjuk.



Paradicsomos burgonyaféozelék

* 1 kg burgonya

* 2 ev6kanal liszt

* 1 nagy fej voroshagyma
* 10 dkg paradicsom puré
* 2 ev6kanal cukor

* 1/2 csokor zeller

* 3 evGkanal olaj

*s6

* bors

* oregand

* bazsalikom

A burgonyat kockara vagjuk, annyi sos vizben, ami épp ellepi elkezdjiik f6zni. Amikor félig megpuhult,
hozzdadjuk a zellerlevelet és az apréra vagott hagymat. Tovdbb f6zziik, s ha megpuhult a krumpli,
hozzakeverjiik a sdritett paradicsomot. Ezutdn kivesszilk a zellert a f&zelékbdl. Vildgos rantast
készitlink: olajat forrdsitunk, raszérjuk a lisztet, elkeverjiik, de csak addig piritjuk, amig felhabosodik.
Hideg vizet adunk hozz3, elkeverjik benne, s szliron at a f6zelékhez ontjik. Felforraljuk, kozben
fliszerezziik séval, borssal, oregdndval, bazsalikommal.



