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6l és az olajbol rantést készitiink,
1. Izesitjiik babérlevéllel,

jik, és igy még 1-2 percig

A masik tojast egyenként feliitjiik és egyenként
a forr6 levesbe engedjiik és még igy f6zziik 2-3
nyérba 1 bevert tojast tesziink.






Hortobagyi htisos palacsinta

oblitjiikk, aprora felkockdzzuk. A hagymat meghamozzuk,
juk. A zoldpaprikat és a paradicsomot megmossuk, a
kicsumazzuk és felkarikazzuk, a paradicsomot
- elnegyedeljiik. A hagymat 2 evékanal olajon
objuk a htst, er6s ttizon kissé megpiritjuk.
(izr6l, megszorjuk a hust a pirospaprikaval,

lacsintakhoz simara keverjiik a lisztet a tojasokkal és 1 csipet
. apranként hozzdadjuk a tejet, végiil a maradék 2 evékandl
t, lefedjiik, és fél orat pihentetjiik. A masszabdl 12 palacsintat
k, tanyérral/fed6vel letakarva melegen tartjuk. Kiszedjiik a
levébol, aprora Osszevagjuk vagy megdaraljuk. A levében
elkevertink 3 dl tejfolt, osszeforraljuk, és annyit adunk belSle a
htshoz, hogy jol kenhet6 masszat kapjunk. A siit6t elémelegitjtik 200
°C-ra (gazsiito: 3. fokozat). A masszaval megkenjiik a palacsintakat,
batyuszertien felhajtjuk, osszetekerjiik, és t(izall6 talba sorakoztatjuk
Oket. Megontozzitk a maradék tejfolos-paprikds martassal, és a
stutében atforrositjuk (10 perc). Meglocsoljuk a palacsintak tetejét a
maradék tejfolel, és petrezselyemmel diszitve azonnal talaljuk.






erjitkk, majd mérsékelt langon vilagosra

everjiik benne, majd a paradicsomlevet
Oomentesre keve észet. Végiil megs6zzuk.

ve hozzaadjuk a tésztat és addig f6zziik, mig az megpuhul.
korral 1 percig forraljuk.






Rantott szelet

as el6tt legfeljebb frissen 6rolt fekete borssal és

s lisztet hasznaljunk.

t tojashoz keverjiink kevés asvanyvizet,
el, s hasznaljuk.

- észiilt, finomra daralt
lemorzsat hasznaljunk, écsi stilust kovetjiik,

an a japan eredetti, durva anko morzsa is csodalatos
iényt ad, vagyis ebben is nehéz lenne igazsagot tenni.
irozasnal tigyeljiink arra, hogy ne maradjon felesleges
vagy tojas a husszeleten.

eshez olajat hasznaljunk. A vajban siités is érdekes és jo
er nyt ad.

Az olajhoz (zsirhoz) adhatunk vajat is, amit6l a his izletesebb
lesz.
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It zsiradék ne legyen talzottan bdséges, s
stitjiikk a hast, éppen csak lepje el, majd a
tos razogatasaval érjiik el, hogy a hts

s stitési id6tol figgden rovid ideig
i, hogy a felesleges zsir is






Hasabburgonya



sontleves

alaposan bedorzsoljiik soval (igy a f6zés soran benne

jiik £6zni a csontokat. Id6nként lehabozzuk.
)ldségeket, a hagymakat, az egész paprikat és
t megfézziik.

enyérre tessziik, megsézzuk és

ik, tésztat f6ziink bele és a zoldségekkel talaljuk.






Bakonyi sertés borda
galuskaval

és megborsozzuk. Az el6melegitett zsiradékban
rany barnara stitjt hogy elbtte 2 ev6kanal lisztben megforgatjuk a
)sszedaraboljuk a voroshagymn at, a paradicsomot és a paprikat. A hasbol
kba belehelyezziik a szalon at, és szép porcosre sutjiikk. Ha elkésziilt,
voroshagymat, megfonnyasztjuk, majd a szeletekre vagott gombat,
apiritjuk, majd hozzaadjuk a paradicsomot és a paprikat. Rakunk
svéske pirospaprikat. Osszekeverjiik 1 dl vizzel. Kb. 10 percig paroljuk,
akjuk a htuisszeleteket, és mérsékelt tlizon puhara paroljuk, elf6tt levét
2] potoljuk. 20 perc alatt kész, ha sertéscombbdl készitjiik, ha karajbol,
akkor nem kell parolni csak egyet forralni a kész martasban. Elkészitjitk a habarast,
1 htist kivessziik. A tejfolt a maradék liszttel és 1 dl vizzel csomémentesre keverjiik,
a martashoz adjuk és Osszeforraljuk. Talalaskor a husokra ontjiik a martast,
koretként galuskat adunk hozza.
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fére 50 dkg buza ttel és 1-3 db tojassal, vagy
ez 1 tojassal kalkuldlj. Ezenkiviil csak vizre, sora és egy
dékra lesz sziikséged. Ha szeretnéd a tésztat kicsit
londitani, tehetsz bele snidlinget, medvehagymat

vagy spenoétot és fokhagymat is!







Gyiimolcsleves

tetszés szerinti darabokra vagjuk. Egy fazékba
beletessziik a citromhéjat, a csipet sot,
craljuk. Amig felforr, a tejszinnel a cukrot
tet simara keverjiik. A forrt a leves, a tejszines habarasban
r6 gyumolcslevet két rész n elkevertink (hékiegyenlités -
fontosabb!), majd folytonos keveréssel a forré levesbe ontjiik.
rastol kb. 3 percig csendesen f6zziik, majd tobbszor cserélt
mosogatoba allitva miel6bb lehtitjiik. Hiités kozben adjuk
itromlevet, a rumaromat és a vanilias cukrot.







csirkecomb, parolt rizs

ekre vagom, olajon

om, rarakom az a arabokra vagott filézett
ombot, kicsit atpiritom, , pirospaprikdzom. Az
agott paradicsomot és a paprikat hozzdkeverem, és
6z0m, kdzben még izlés szerint sézom.










Kiirt6skalacs

a kozepébe mélyedést nyomunk, ebbe
ontjiik a langyos tejet, és elkeverjiik, hogy
felold6édjon a tejbe karva 5-10 perc alatt felfuttatjuk. A
krot és a tojasokat jol Osszekeverjiik, hozzaadjuk a liszthez,
zel simara dagasztjuk a tésztat. Cipova formaljuk, meghintjiik
ttel, majd letakarva 30 percig dupldjara dagasztjuk. A tésztat
kalapon kinyujtjuk, majd kézzel 2 cm széles csikokat vagunk
alacsstité fat bevajazzuk, majd a csikot feltekerjiik a fara. Egy
alycukrot szérunk, melyben meghengergetjiik a tésztat siités
~ el6tt. Faszén folott lassan forgatva, kb. 10-15 percig siitjiik. Akkor lesz kész,
ha a cukor megkaramellizdlodik a tésztan. Ekkor kiilonboz6 izesitést
cukorba forgatjuk.







/ /

Panko
juk a cukorral és felfuttatjuk a langyos tejjel.
tojast, sot, cukrot és nem utolsé sorban az

juk a masszat, mig le nem valik a
eleg helyen allni hagyjuk (mig a

id6, kivessziik, és lisztezett tablara kinytjtjuk, de 6vatosan,
em fog felndni (javasolt beolajozni a keziinket, a konnyebb
dekében).

zaggatjuk, 5-10 percet allni hagyjuk.

ett, forr6 olajban megsiitjiik (ekozben forgatjuk, vigyazunk,

Ha kész vagyunk, kiszedjiik (probaljunk meg minél tobb olajat
lecsepegtetni a pankorol), és megszorjuk cukorral, porcukorral.






Kolozsvari rakott kaposzta

ztat gyorsan atmossuk hideg vizben, és par kanal olajon
aprora vagott szalonnakocka zsirjan).

jon felforrésitjuk, majd ugyanazon bogrével mérve,
rasban 1évé vizet, beletesziink egy fiistolt kockat,

megfonnyasztott hagymaval egytitt

zerezzik: s6, bors komeny, paprika. (A hazias iz érdekében egy-
atnyomott fokhagyma is mehet bele).
csak Ossze kell rakni az alapanyagokat rétegesen és megstitni.
tepsi aljara kertil egy réteg kaposzta (egyharmad), ra egy réteg
le) és a htisra a kolbaszkarikak. Végiil rasimitjuk a rizst. A rizsre
g kaposzta, j6l megtejfelezve! Majd kezdjiik elolrdl a rétegeket.
Legfeliil szta legyen.
A maradék tejfellel jol befedjiik, és egy kis szalonnakockaval, aprora vagott
- kolbaszdarabkakkal megszorjuk.
Alaontjiik a maradék fiistolt levet, majd forr6 stitébe tessziik. 20-25 percig
lefedve paroljuk, és fedd nélkiil stitjik még 15-20 percet, amig kicsit
megpirul.







Aititei-Csoérékolbasz

le kétszer-haromszor, de erre akar a hentest is
préselt fokhagymaval, so6val, borssal,
dd hozza a szodabikarboénat is. Takard le,
(it6szekrénybe. Még jobb, ha egy napon
htit6ben természetesen.

készits a masszabol vizes kézzel hosszt, kisebb hengereket.
grillezd, er6sebb parazs felett, j6 megolajozott récson.
kevés olajon stitve is finom lesz. Fontos, hogy gyakran
g, hogy egyforman piruljon.






oy lapocka
o Alfoldi
gulyasleves

gyma
pirospaprik
trezselyen

)OT'S




meg jO alaposan, és vagd nagyjabol egységes méretli
d félre. A zoldségeket tisztitsd meg, darabold fel, a
Obbit izlés és hangulat szerint. Vegyél el6 egy szép
bele a zsiradékot - a legizesebb akkor lesz, ha
jd fonnyaszd meg rajta a hagymat. Amikor szép
és keverd hozza a pirospaprikét.

st a komény tarsasagadban, és piritsd
ig. Ha elérte ezt az a ot, akkor add hozzd a paprikat, a
ot és a babérlevelet, majd fedd le, és hagyd f6ni.

: nagyjabol megpuhult a hiis, akkor add hozza a tobbi zoldséget,
6s a petrezselyem kivételével, és annak fiiggvényében, hogy
zeretnél strd levest, két-harom liter vizzel ontsd fel az egészet, és
abbi 25-30 percig. Amikor ez letelt, reszeld bele a fokhagymat,
a petrezselymet, f6zd fedé alatt tovabbi tiz percig, és mar kész




a kolt6 egyetlen receptje

it levélben kiildott el baratjanak, tanul6tarsanak,
volt a Marcza-fank.

t so
6kanal cukor
ag vanilids cukor

Lekvar, porcukor, fahéj, izesitéshez



osan kikeverjtik a cukorral, a séval, a reszelt narancshéjjal és a
hozzaadjuk a tejet és apranként a lisztet. A palacsintatésztandl
urt allagot kell kapnunk. 2 dl olajat és egy ev6kanal sertés
isebb serpeny6ben kozepes langon, amibe egy olajozott
fanktésztat. A probasiitésnél gyorsan kidertil, hogy a
isztet tenniink. Ha egy Kicsit stiribb a tészta, akkor
en formazhatoak a fankjaink. Arra tigyelntink kell, hogy azért folyékony
1 maradjon a tésztank. Papirtorlére szedjiik, lecsopogtetjiik, és rogton
k. Még masnap is finom, ha marad.




a, 2-2 szal sargarépa és petrezselyem,
rika, 1 paradicsom, 1 tojasbodl csipetke,1

6, bors, pirospapri

itott zsirban megfuttatjuk az apréra vagott hagymat,
elekeverjiik a kockara vagott huast és kevés vizzel paroljuk,
t. Amikor a htis puhulni kezd, megs6zzuk, hozzaadjuk a
ott zoldségeket és ezzel tovabb paroljuk. Amikor a hs
a beletessziik a kockara vagott burgonyat- Borssal,
omeénymaggal fliszerezziik és annyi forr6 vizzel toltjiik fel, amennyi ellepi.
ikor a burgonya is megpuhult, beleszaggatjuk a csipetkét.
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