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Papp Annamaria Tisztelendo Asszony receptje:

Voroslencse fasirt

Hozzavalok:

250 g lencse

1 fej kisebb voroshagyma
3 gerezd fokhagyma

1 db tojas

72 tk rébmai komény

1 tk pirospaprika

sO, bors

olaj

A panirozashoz:

liszt

zsemlemorzsa
2 db tojas

Elkészités:

A voroslencsét 7-8 dl sos vizben kb. 30 perc alatt puhdra fozziik.
Leszlijik és még melegen Osszetorjik A finomra vagott
voroshagymat ¢és a zazott fokhagymat 2 evokanal olajon lepiritjuk
¢s a pépesitett lencséhez adjuk, majd mehetnek hozza a fliszerek és
a tojas.

Vizezett kézzel koriilbeliil tojas nagysagu darabokat vagdalt alakura
formdzunk a masszabol €s liszt-tojads-morzsa sorrendben egyesével
bepanirozzuk dket. Végiil egy serpenydben kozepes langon keveés
olajban készre siitjiik. Fontos, hogy siités kdzben forgatva minden
oldalat alaposan megstissik.

[z1és szerint stltkrumplival, krumpliptirével, bulgurral, rizzsel vagy
salataval talalhatjuk. Amellett, hogy f6ételnek tokéletes a
voroslencse-fasirt, vendégvardként vagy eléételként is megéllja a
helyét. Miutan hagytuk kihlilni a fasirtokat, kenyérrel vagy
savanyusaggal fel is szolgalhatjuk a csaladnak és a vendégeknek.
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Papp Annamaria Tisztelendo Asszony receptje:
Voroslencse-krémleves

Hozzéavalok:
2¢ek olaj
1 fej hagyma
4 gerezd fokhagyma
s0, bors
1 szal sargarépa (nagyobb)
2 tk stiritett paradicsom
250 g voroslencse
1 mk chilipehely
1 csipet fahéj
1 tk 6rolt komény
1 tk szaritott oregano
1.8 1 alaplé
1 csokor friss menta (kisebb)
par csepp citromlé

Elkészités:

Az olajon egy nagy labasban iivegesre paroljuk a felapritott
hagymat. Ranyomjuk a fokhagymat, s6zzuk, borsozzuk, és mehet ra
a kis kockékra vagott répa is. Rarakjuk a siiritett paradicsomot, és
kicsit lepiritjuk. Belekeverjik a lencsét, majd megszorjuk a menta
kivételével az 0Osszes fliszerrel. Elkeverjik, ¢s felontjik az
alaplével. Felforraljuk, majd alacsony langon addig rotyogtatjuk,
amig a lencse meg nem puhul.

Belerakjuk a mentat, az egészet leturmixoljuk, par csepp
citromlével izesitjiik, és visszarakjuk egyet forrni. Chilipehellyel és
friss mentaval diszitjiik.




LANERARAARAARARAAR AR AR A RAR AR AR AR AR AR AR AR AR AR AR A AR A AR A AR A AR AR R AR A AR A AR A AR AR A AR AR RS

b
3
s
>

>
8. bojtds fogas

NPPLPLLLLLLLLPLLLLLLLLLLLLLPLLLLLLLLLLLLLLLLLLL L LLLLLLL LS LN LLPL LS LLSLLPL LS LLLLL LSO LS PP PP

Miklos Simonné Marika néni receptje Irotarol:

Kaposztas leves

Elkészitése:

3-4 marék savanyukaposztat feltesziink foni, so6zzuk ¢és
megborsozzuk.

Egy masik edényben izlés szerint szaritott gombat kevés vizben
megfoziink. Azért kiilon f6zziik, hogy a levesiinket ne szinezze be
teljesen barnara a gomba.

Vilagos rantdst készitlink: A zsiradékot a ldbasban csak
felmelegitjiik, és ebbe szorjuk a lisztet, majd lasst tlizon, allando
keverés mellett pirospaprika hozzdadasaval lepiritjuk. Ezutan
hirtelen Ontsiik fel hideg vizzel, majd erételjes mozdulatokkal
keverjilk csomdmentesre. Ha kész, a gyenge forrasban 1¢évo
leveshez sztrjiikk, ¢és fedd nélkiil, lassi tlizon 10 percig
osszeforraljuk.
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Miklos Simonné Marika néni receptje Irotarol:

Nagypénteki savanyu martas

 Vildgos rantast  készitink, melyet

o megfliszereziink soval, borssal,

5% J\\ paprikaval, majd viz helyett hideg

j - B, _ savanyukaposzta 1ével engedjik fel a

— < rantast, majd lassu tlizonk kevergetve
stirlire f6zziil. F6tt burgonyaval talaljuk.
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Miklos Simonné Marika néni receptje Irotarol:

Zsamiska

Hozzavalok:

6 dl kukoricadara, 1,4 1 viz, 1 pupos
teaskanal so.

A zsamiskdhoz a vizet felforraljuk,
beletessziik a soOt, és apranként, folytonos
keverés kozben hozzdadjuk a kukoricadarat.
Addig f6zziik, amig jo stirli lesz, és elkezd
puffogni. Ekkor félretessziik.

Forron piritott vajjal a legfinomabb, de ha kihiilt, akkor aludttejjel,
vagy akar tejjel , vagy savanyu kaposztaval is fogyaszthato.
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Kocsis Istvanné Tisztelendd Asszony receptje:

Betyar krumpli

Hozzavalok:

krumpli
hagyma
sO

bors
olaj

Elkészités:

A krumplit, hagymat meghamozzuk, egy zomancozott tepsit olajjal
kikenii nk.

A krumplit fél cm vastagsagura karikazva, egy rétegben a tepsi
aljara teritiink, soézzuk, borsozzuk, majd ratesziink egy réteg
hagymat karikdra vagva, amit enyhén megsézunk, majd 2-3
evokanal olajjal meglocsolunk. A fenti sorrendben folytatjuk a
rétegezest, amig a hozzavalok tartanak (tetejére krumpli keriiljon)
¢s veégiil meglocsoljuk olajjal.

Eldmelegitett siitdben (200 C) siitjiik. Amikor kezd pirulni, egy fém
lapattal, 6vatos mozdulatokkal az aljardl atforditjuk részletekben a
krumplit, hogy az alsé réteg is piruljon. Ezt a miiveletet még
1-2-szer megismételjiik, amig készre siil a krumpli.

Savanyusaggal talalva finom ’egytal’ étel.
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Kocsis Istvanné Tisztelendd Asszony receptje:

Tojas porkolt

Hozzavalok:

2 db tojas
személyenként

2 fej hagyma

sO

bors

Orolt pirospaprika
Piros arany

zZsir

Elkésztés:

A tojasokat megfdzziik, megtisztitiuk ¢és tojas szeleteldvel
felkarikazzuk.

A hagymat kockara vagjuk, a zsirban megdinszteljiik és a tobbi
fiiszerrel porkolt-alapot készitlink. Amikor a hagyma mar teljesen
puha, lazan beleforgatjuk a tojas szeleteket és éppen csak
felrottyantjuk  takaréklangon, amig atmelegszik a tojés.
Petrezselymes krumplival, fejes salataval kitling étel.
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Kocsis Istvanné Tisztelendd Asszony receptje:

Toltott tojas

Hozzavalok:
személyenként 2 db tojas
2-3 evOkanal zsemlemorzsa

zsir, s0, bors, petrezselyemzold, kevés vaj/margarin, tejfel
Elkészités:

A megtisztitott fott tojasokat hosszaban ketté vagjuk, a sargdjat
kiemeljiik és egy kis talban villaval finomra torjiik.

Forré zsiron ’megfuttatjuk’ a zsemlemorzsat, majd levessziik a
tizrél. Hozzdadjuk az attort tojassargajat, apréra vagott
petrezselyem zoldet, tejfelt, sot, borsot €s simara keverjiik.

A félbevagott tojasokat margarinnal kikent tizalld (jénai, keramia)
talban sorba rakjuk és puaposan megtdltjiik a krémmel, majd a
tojasok tetejére kiskanalnyi tejfelt és elszortan apré vaj/margarin
darabkékat tesziink. (Ha marad toltelék, tehetjiik a tojasok kozé, ott
is j0l megsiil).

Eldmelegitett siitdben (180 C fokon) készre siitjiik. (Vigyazat!

Nem j6 talstitni!)
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Kocsis Istvanné Tisztelendd Asszony receptje:

Hamis hus

Hozzavaldk:
szaraz zsemle
1 fej hagyma
petrezselyem zold
3-4 nyers tojas
s0, bors
olaj vagy zsir a siitéshez.

Elkészités:

A hagymat aprd kockara vagjuk, kevés zsiron/olajon livegesre
paroljuk, levessziik a tlizrél. A zsemléket vizbe daztatjuk, majd
kinyomkodjuk ¢€s ratesszik a hagymara, hozzdadjuk a nyers
tojasokat, az aprora vagott petrezselyem zoldet, sot, borsot, majd j61
0sszedolgozzuk ¢€s kevés ideig allni hagyjuk.

A forr6 zsirba egy evdkandl segitségével kis halmokat tesziink,
kiss¢ ellapitjuk, vildgos barnara siitjiik, papirtorlére kiszed;iik.
Fézelékre feltétnek, vagy krumplipiirével, savanyusaggal f6 ételnek
is kitling.
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Galambvari Andrea Tisztelendo Asszony receptjei:
Csicserifasirt

Hozzavalok:

1 konzerv (400 g) csicseriborséd
1 kis fej hagyma

2 gerezd fokhagyma

1/2 citrom leve

1 csapott tedskanal 6rolt romai
komény

5 evokanal finomabb szemii
zabpehely

J6 maréknyi friss bazsalikom
vagy petrezselyem

2 evOkanal olivaolaj

sO, bors

Elkészités:

A csicseriborsot leszlrjiik, €s egy késes robotgepbe tessziik. A
hagymat és a fokhagymat megtisztitjuk, nagyjabol Osszevagjuk a
bazsalikommal vagy a petrezselyemmel egyiitt, €s a csicserihez
adjuk. Hozzéfacsarjuk a citromot, s6zzuk, borsozzuk, hozzaadjuk a
zabot ¢és az olajat és a romai komeényt, €s elkezdjiik 6sszedolgozni,
menet kozben kevés vizet adhatunk hozzd, hogy formazhato,
nagyjabol egyenletes masszava Osszealljon.A pépbdl kézzel
korongokat formazunk, siitOpapirral fedett tepsire rakosgatjuk, €s
180 fokos siitdbe tolva kb. 20 perc alatt megsiitjiik, félidoben
megforgatva. Aki ropogodsabban szereti, par csepp olajon
serpeny6ben 1s megsiitheti!A  csicserifasirtot fogyaszthatjuk
salataval, tehetjlik egészséges szendvicsbe vagy burgerbe, tokéletes
fézelék feltétjeként is, de magdban is nagyon finom
martogatdsokkal.
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Galambvari Andrea Tisztelendo Asszony receptjei:

AN A

Koleskasa

Hozzavalok:

1 bogre koles (2,5 dl)

1 bogre viz

1,5 bogre tej

1 teaskanal vanilia-kivonat

< : ,
pp— csipet so
izlés szerint édesitd vagy
P v cukor
gylimolcs a tetejére
Elkészités:

A kolest este egy sziir6be téve folyo viz alatt alaposan ledblitjiik,
majd egy kisebb labasba tessziik, felontjiik a vizzel, €s egy ¢jszakat
pihenni hagyjuk. Reggel felontjiik a tejjel, hozzdadjuk a vaniliat €s
egy csipet sot, és tlizre téve, kevergetve kb. 10 perc alatt krémesre
f6zziik.

A thzrol levéve izlés szerint édesitot adhatunk hozza, de ha édes
gyiimolccsel, példaul banannal talaljuk, akkor ez el is hagyhato.
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Galambvari Andrea Tisztelendo Asszony receptjei:

el
WA

Sajtos-tojasos tepsiben siilt karfiol

AT n Hozzavalok:

1 fej karfiol - vagy 60 dkg
fagyasztott
1 nagyobb fej lilahagyma
2 evOkanal olivaolaj
6 tojas
3 evOkanal étkezési keményitd
1 kdvéskanal siitépor
1,5 dl tej
10 dkg kemény, érlelt sajt
1 tedskanal Orolt rozmaring
sO, bors

Elkészités:

A karfiolt rézsaira szedjiik, a torzsa kiilsejérdl levagjuk a fas részt,
¢s a zsenge belsot is felapritjuk. Vizet forralunk, sézzuk, a karfiolt
beletessziik, és uwjraforrdstol 5 percet f6zzik, majd lesziirjik,
hagyjuk jol lecsdpogni.

Kozben a lilahagymat megtisztitjuk, felkockazzuk, és a felforrdsitott
olajon megfonnyasztjuk, félretessziik. A tojasokat egy keverdtalba
feliitjiik, hozzaadjuk a kukoricakeményitdt, a siitoport, a tejet €s a
rozmaringot, sézzuk, borsozzuk, hozzareszeljiik a sajt felét, ¢€s
alaposan Osszekeverjiik, majd beleforgatjuk a karfiolt és a piritott
lilahagymat.

Siitétalba ontjiik, rareszeljiik a maradék sajtot, és 180 fokos siitében,
légkeverés mellett 20 percet siitjilk, amig megszilardul, és kicsit
megpirul a sajt a tetején.
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Galambvari Andrea Tisztelendo Asszony receptjei:

Zellerropogos

Hozzavalok:

1 nagyobb zellergumd
1 db tojas

1 db fokhagyma

sO

bors

1 csokor petrezselyem
4 evokanal
zabpehelyliszt

Elkészités:
1 nagyobb megtisztitott zellergumodt nagy lyuku reszeldn reszeld le.

Keverj hozza 1 tojast, 1 duci zuzott fokhagymat, sot, borsot, 1
csokor aprora vagott petrezselymet.

Tegyél hozza 3-4 evékanal zabpehelyliszttel és kevés vizzel keverd
0ssze, hogy egy j6 allagh masszat kap;.

Formazz beldle pogécséakat €s keveés kokuszzsirban siisd ropogosra.
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Koleszarné Vatamany Viktoria Tisztelendd Asszony receptje:

Gomba vadasan

Hozzavalok:

40dkg friss gomba

10 dkg zsir

1 db voroshagyma,

2 dl tejfol

10 dkg sargarépa

10 dkg petrezselyemgyokér

2 dkg liszt

bors, mustar, babérlevél,
citromhg¢j, citromlé, cukor, s6

Elkészités:

A megtisztitott, cikkekre vagott gombat zsirban megparoljuk,
soval, torott borssal meghintjiik.

Ezalatt zsirban megpiritjuk a karikara vagott zoldséget, soval,
szemes borssal, citromhéjjal,

babérlevéllel, mustarral izesitjiik. Felontjiik vizzel, puhara
f6zziik, majd sz{iron attorjiik.

2 dkg zsirbdl és lisztbdl cukorral barnitott rantast készitiink,
bestritjiik vele a zoldséglevet és

citromlével izesitjiikk. Tejfollel dusitjuk és a parolt gombara
ontjiik. 1-2 percig forraljuk.

Zsemlegomboccal vagy porkolttésztaval talaljuk.
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Gulyban Tiborné Tisztelendo Asszony receptje:

PSP
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Kaposztas tekercs

Elkészités:
Teszta:

{35 dkg liszt
18 dkg margarin
30 dkg taro

Ezeket 0sszegyurni pici soval.

Toltelék:

80 dkg hordds kaposzta megparolva (fedo alatt kb. fél ora, borssal
¢s kevés cukorral)

A tésztat szétsikalni, és rdkenni a kaposztat. Feltekerni, mint a
bejglit és kb. 5 cm-esre felvagni. 2 dkg margarinnal kikenni egy
jénai talat, és csiga alakban szétrakni a tésztat. Karikéara vagott nyers
lila hagymat szétrakni a tetején, és lednteni 3 dl tejfollel melybe 2
db egész tojast elkevertiink. Ezt fliszerezziik soval, fehér borssal,
keves ételizesitovel. Végil az egészet megszorjuk 10 dkg reszelt
fiistolt sajttal.

Elémelegitett siitdben kb. 40 percig siitjiik.
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Tejszines-citromos spagetti

Hozzavaldk:
fél gerezd fokhagyma
2 dl £6z6 tejszin
10 dkg reszelt sajt
1 db citrom
so, bors
Spagetti
Oliva olaj

Elkészités:

A fokhagymaval alaposan bedorzsolink egy talat. A tejszint a
tlizhelyen besiiritjiik a sajttal, hozzdadjuk a citrom kifacsart levét,
majd megso6zzuk, megborsozzuk.

A csomagon talalhatd utasitds szerint forrasban 1évd sos vizben
fozziik a tésztat, majd lesziirjiik €s lecsepegtetjiik.

A tésztit a fokhagymas talba tessziik, majd raontjiik a citromos
szoszt. Megszorjuk reszelt parmezdnnal és a lereszelt citromhéjjal.
[z1és szerint olivabogyoval diszithetjiik.
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Zoldséges lasagne gazdagon

Hozzavalok:

25 dkg lasagne lap

2 db sargarépa és cukkini
1/4 db zellergumd

0,5 db péréhagyma

< 3 dbparadicsom

f " 2 fej hagyma

- J2 gerezd fokhagyma

) 1 dl bor

S0, bors, fliszerpaprika
1,25 dl zoldségleves alaple

Elkészités:
A lasagnelapokat haraphatéan keményre el6fozziik, kozben a
zOldségeket megtisztitjuk €s megmossuk. A sargarépat és a zellert
durvara reszeljiik, a porét csikokra vagjuk, a hosszaban félbevagott
cukkinit felszeleteljiik. A paradicsomokat leforrazzuk, és husukat a
h¢j lehuzasa utan felkockdzzuk. A petrezselymet , a hagymat €s a
fokhagymat aprora kockazzuk. A szdszhoz a felforrositott olajon
megparoljuk a hagymat a fokhagymaval egyiitt. Hozzdadjuk a
petrezselymet €s az eldkészitett zoldsegeket, majd felontjiik az
alaplével és a borral. Paprikaval, soval, borssal, szerecsendioval
eroteljesen megfiiszerezziik, és lassi tlizon fozzikk 12-15 percig.
Végiil belekeverjiik a tejfolt, és sziikség szerint utanaizesitjiik. A
siitétalat, ¢és az aljdn eloszlatunk egy kevés zoldséges
sz0szt.Megszorjuk reszelt sajttal, befedjiik lasagnelapokkal, majd
ebben a sorrendben folytatjuk a rétegezést. A legfelsd rétegre
valamivel tobb sajtot tartalékoljunk. Végiil a lasagnét a 190 fokra
eldmelegitett siitdben készre siitjiik 35-40 perc alatt.
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Csaszarmorzsa

Hozzavaldk:

1 db tojas

S0, cukor, vaniliascukor
Fahéj, szegfiiszeg
Citromhéj

Tej

Buzadara

Elkészités:

Buzadarat 6sszekeverek egy tojas sargdjaval, csipet soval, cukorral,
vaniliascukorral, késhegynyi o6rolt szegfﬁszeggel ¢s fahéjjal, kis
cirtomhéjjal, €s annyi tejjel, hogy siirli palacsintatészta allagh
legyen. Beleforgatom a felvert tO]anCheI‘Jet Allni hagyom hogy a
dara jol megszivja magat. Ha nagyon slrii, ontok még hozza tejet.
Egy labosban kb. két ujjnyi olajat hevitek, ha jo forrd, beleontdom a
masszat és nem nylulok hozza. Eldmelegitem a siitét. Ha mar pirul a
massza sz¢le, atteszem az edényt a siitébe, ¢s addig siitom, mig a
teteje 1s megpirul. Akkor fakanallal j6l 6sszekeverem, morzsasra, €s
picit még visszadugom a siitObe, hogy az esetleg nyersebb részek is
megszilarduljanak. Sajat baracklekvarral talalom.




LANIARRRARARRAARAARRARRARANARRAARARAAARARARARARAARAARAAARAARMAR AR AN AANAAANAANAANANAN AN
bs Ig b es s g e - ﬁ
b A
: . bojtds fogAs g

2
SLPPLLIPLLILLIILIPLLSLLLLLLLLLLSLLLLLLLLLLLLLLLLLLALLLALLSLLSPLLSLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLILLSLLLLLLS

Egérke

Elkészités:

Fél liter tejet felforrositunk, fél liter rétes lisztet belekavarunk. Ha
kihiilt egyenként 6 darab tojast hozza kavarunk. Zsiradékba kanallal
szaggatjuk,ugy siitjiik hogy legyen helye forgolodni. Aranybarnara
stitjilk,még forron kakads porcukorban meghemperget;jiik.
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Kaposztas tészta hazi tésztaval

—

i Hozzévalok:

1 kozepes fej kdposzta
Zsiradék

S0, bors,

50 dkg liszt

3 db tojas

Viz

Elkészités:

A képosztat lereszelem ¢&s
besdézom , utana
kinyomkodom a levét és
zsiron megpiritom.

A gyurt tészta készitése:

50 dkg lisztet (25 dkg finom liszt , 25 dkg rétes liszt ) kevés soval
€s 3 egesz tojassal, valamint vizzel kidolgozom. A tésztdnak kell
féelkeménynek kell lennie. Ezutan kicsit pihentetem. Majd vékonyra
elnytjtom ¢és kockdkra vagom. BO, sés vizben kif6zom , majd
Osszekeverem a kaposztaval. Borssal vagy cukorral is frogyaszthato.
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Gombota

Elkészités:

A hajdusagban igen gyakran fozték ezt a nagyon egyszerl régi
egytalételt. Kizarolag frissen gyurt reszelt tésztabol az igazi. Két
tojasbol egy csipet soval gyurtam meg a tésztat keményre, hogy a
reszeldn konnyen lehessen beldle szép széalas tészta darabokat
varazsolni. 6 db kozepes krumplit kisebb kockara vagtam, de ezek
inkabb vastag szeletnek kell tlinjenek. Sos vizbe feltettem fOzni,
amikor felforrt bele szértam a friss tésztat. I[donkeént megkevergetve
0sszefOztem.

Talalasdhoz mi mindig olvasztunk egy csapott evOkanalnyi zsirt és
amikor mar nem éghet meg benne a pirospaprika egy tedskanalnyit
elkeveriink benne. Ebbdl egy keveset racsorgatunk az ételre. Van aki
Orolt borsot is tesz bele, ez izlés dolga. Friss salataval az igazi, de
igy télviz idején barmilyen savanyusag jol esik mellé. Az elkészitési
ideje mindent beleszdmitva max 45 perc.
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Szaftos piskura

Somogyban kozkedvelt étel.

Tészta:
1 kg fott tort burgonya
30 dkg liszt

1 evOkanal buzadara

2 ek olaj, vagy 3 dkg zsir

1 tojas

‘S(’)

A tészta hozzavalodit 6sszegyurjuk, nudlikat készitiink €s sos vizben
kifézziik, jol ledblitjlik, kis olajjal 6sszekeverjiik.

A szafthoz:

Elkészitése:

1dl olajjal kb 2-3 evdkanal liszttel, 1-2 fej kockara vagott voros
hagymaval, ~hagymas rantast készitink. A hagyma ha
megdinsztelédik piros paprikat széorunk ra €s hideg vizzel
felengedjiik. Izesitem soban eltett daralt paprikaval, egy kis
paradicsomlével, leves kockaval €s besiiritem martas stiriiségtire.
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Turogomboc

Hozzéavalok:
50 dkg taro
2 db tojas
1 egész citrom héja

2 ek. porcukor

o 7-8 dkg buzadara
L pici 0

Elkészités:

A tarét j6 alaposan elkeverjilk a buzadaraval, a tojasokkal és a
porcukorral. Ezutan izesitjiik egy egész citrom héjaval és egy pici
sot is tesziink bele. Ne ijedjiink meg, ha a massza lagynak tiinik,
hiszen akkor nyeri majd el a végsd allagat, amikor a buzadara
kellden bedagadt. Ehhez minimum két orara van sziikség, de akkor
sem lesz baja, ha egész de¢leldtt hiitében all.

Amikor a turds massza eleget allt, eldvessziik a hiitébdl, €s izlés
szerinti méretli gombdcokat formazunk beldle. Kozben feltesziink
egy nagyobb labasban vizet forrni, illetve megpiritjuk a
zsemlemorzsat is egy kevés olajon egy kis cukorral. Vigyazzunk,
nehogy megégjen a morzsa, akkor is kevergessiikk meég egy kicsit,
amikor mar lehtztuk a tlizhelyrol.

Ha a viziink forr, kicsit vegylik vissza a tiizet, ¢és fOézziik ki a
gombocokat. Miutédn feljottek a viz tetejére, varjunk még 2-3 percet,
majd szedjik ki Oket, ¢és azonnal forgassuk a piritott
zsemlemorzsaba. Ezutéan tejfollel és porcukorral talaljuk.
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Csoroge

Hozzavaldk:
3 db tojas
20 dkg finomliszt
1 ek rum
1 ek cukor

3 ek tej

Elkészités:

A lisztet egy keverdtalba kimérjiik, hozzaadjuk a siitdport, a sot, a
kétféle cukrot, elkeverjlik, majd a vajat, a tejfolt, a tojassargakat és a
rumot is hozzaadjuk, és gyors mozdulatokkal 6sszedolgozzuk, majd
negyed orat a hiitében pihentetjiik. Lisztezett munkafeliileten fél
centi vékonyra kinyujtjuk, rombuszokra vagjuk, a kozepiikon
hosszanti iranyban bevagjuk, €s az egyik csilicskdt a vagéason
athuzzuk.

B6 olajat forrositunk, és fankokat sz€p aranysziniire siitjiik néhany
perc alatt, idonként megforgatva, majd sziir6kanallal kiemeljiik,
alaposan lecsopogtetjiik, €s konyhai papirtorlore szedjiik, hogy a
felesleges olajat felszivja.

Porcukorral meghintve talaljuk, lekvart - de akar csokiszoszt is -
kinalhatunk hozza.
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Roszti martogatossal

Hozzavaldk:
Roszti:

20 dkg sargarépa
30 dkg burgonya

3 ek liszt

1 ek zsemlemorzsa
2 db tojas

O

bors

frissen 6rolt szerecsendiod
Martogatos:

1 db paradicsom

1 kis csokor petrezselyem

1 kis csokor metéléhagyma

1,5dl tejfol

1,5 dl natar joghurt

sO

A séargarépat €s burgonyat lereszeljiik,hozzaadjuk a tobbi hozzavalot
¢s kikavarjuk, majd zsiradékban kistitjiik.

A martogatds hozzéavaloit 6sszekeverjiik és talaljuk a roszti mellé.




LANAAARAARARARAARAAAAAARARARARAAAAAARAAAAAARAARARARAARARAAAARARAAARAAAAAARAAAAAANAARARNARAANANNNAN

28. bojtds TogAs

V«v PLLLPLLLLLLLLLLLILLLILLALLSALLSALSPLLSPLLSLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLALLSLLLSLLSLLSLLLLLLLSLLSLSS

L e
AN A,

Z.oldséges bableves
Hozzéavaldk:
0.5 kg fejtett bab

1 db sargarépa

1 db petrezselyemgyokér

1 db zeller

Petrezselyemzold, zellerzold
80, 1 tk ételizesito, bors

lek zsir, 2 ek liszt

1 fej hagyma, 2 tk pirospaprika
1 db tojas

Elkészités:

A bableveshez a babot feltessziik foni a feldarabolt zoldségekkel
egyiitt. A petrezselyem- és zellerzoldeket Osszekotjik €s azt is
beletessziik a levesbe és megsozzuk.

Amikor mar minden z6ldség puha, és a bab 1s megfott, a zsirbdl, a
kockazott hagymabol és a lisztbdl hagymds rantast készitiink.
Amikor mar vildgosbarna, a tlizrél lehtizva hozzaadjuk a
pirospaprikat, hideg vizzel felengedjilk és a levesre Ontjlk,
osszeforraljuk, borsozzuk €s ha sziikséges, még soval izesitjik.

A tojast annyi liszttel keverjiik 0ssze, hogy kemény, csipegethetd
tésztat kapjunk. Lisztezett talcara csipegetjiik.

A csipetkét beletehetjiik a levesbe is (5 perc alatt megfd), de
kifézhetjiik kiilon is, és amikor puha, belekeverjiik a levesbe, igy
hagyjuk allni még 10 percig.
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Kaposztalepény

Hozzavaldk:

1 fej kaposzta
3 db tojas

10 dkg liszt
sO, bors, cukor

olaj

Elkészitése:

A kaposztat lereszeljiik egy kaposztareszelon. Megsozzuk, €s 20
percig allni hagyjuk. A kiengedett levét kicsavarjuk és ledntjiik rola.

Felforrositott olajon megpiritjuk, végil megszorjuk egy kevés
cukorral és karamellizaljuk. Ezutan egy talba tessziik €s kihfitjiik.

Beleiitjiik a tojast, majd annyi liszttel Gsszegyurjuk, hogy lagy
masszat kapjunk. Soval és borssal fliszerezziik.

Serpenydben egy kevés olajat forrdsitunk, és a masszabol kisebb
halmokat teszilink bele. Lelapitjuk, majd a lepények mindkét oldalat
aranysargara siitjiik.
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Cukkinifasirt

’ 1 Hozzavalok:

50dkgcukkini
sO

bors

3dbtojés
2gerezdfokhagyma
1csokpetrezselyem
10dkgsajt
10dkgzsemlemorzsa
1dlolay

Elkészitése:

A cukkinit megmossuk, lereszeljiik vagy gyaluljuk, megsézzuk,
10-15 percre félretessziik, majd kinyomkodjuk a levét.

Egy talban 0Osszkevejiik a cukkinit a tojassal, a zazott
fokhagymaval, a borssal, ¢és az apritott petrezselyemmel.
Hozz4adjuk a lereszelt sajtot, és annyi zsemlemorzsat, hogy a
masszank formazhato legyen.

Pogacsakat formazunk beldle, zsemlemorzsaba forgatjuk, majd nem
tual bd, nem tal forro olajban kistitjiik.




OANANAARARARAARARAAAAARARARANAAAARARAARARARAARARARAARARAAAARARA AR AAAARANAARARARAARAAAAAARARNA AN

! 29. bojtds toghs ‘

4
NP AP LPPL PP LIPS ILLLILLLILLALL AL AL SIS LIPS LALLLLLLLLLLLLLLLLLILLLILL AL ALLPLLSLLSLLLLPLLPLLLIL

Lt

Toltott gombafejek

Hozzéavalok:

2 gerezd fokhagyma,1fej hagyma
. 1 db pritaminpaprika

10 dkg sajt, olivaolaj, s6

8 dkg tro, 1 db tojas

4 db csiperkegomba, bors

8 dkg ricotta, bazsalikom

4
Elkészitése:

A siit6t elomelegitjiik 200°C-ra. A zoldségeket megmossuk €s
szarazra toroljik. A fokhagymat €s a hagymat felapritjuk. A
pritaminpaprikat kis kockakra vagjuk, a sajtokat lereszeljiik. A
bazsalikomot felapritjuk, és a felét félretessziik a talalashoz.

Egy serpenyOben felhevitiink egy kevés olivaolajat. Kozepes langon
megpiritjuk a hagymat, majd a fokhagymat. Ha megpirultak (kb. 5
perc), hozzdadjuk a pritaminpaprikat. Megs6zzuk, €s piritjuk azt is
kb. 4-5 percig. Ha kész, félretessziik, és hagyjuk egy kicsit kihiilni.
Egy keverdtalban dsszekeverjiik a tirot, a sajtot, a tojast, a
megpirult zoldségeket, és a felapritott bazsalikomot.

Egy kevés olivaolajat csepegtetiink a gombafejek tetejére,
megsozzuk, megborsozzuk. A gombakat megtoltjiik a sajtos
toltelékkel, és megszorjuk mozzarellaval. Siitépapirt tesziink a
tepsibe, megkenjiik olivaolajjal, és 20-25 perc alatt készre siitjiik a
gombakat. Ha kész, bazsalikomlevelekkel talaljuk.
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Z.oldfuszeres morzsas karfiol

1 fej karfiol

s0, bors, 0.5 dl olaj

2 gerezd fokhagyma

20 dkg zsemlemorzsa
1tk morzsolt majoranna
1tk morzsolt kakukkfii

Imarék friss bazsalikomlevél

Elkészitése:

A megmosott, nagyobb rozsaira szedett karfiolt lobog6, sés vizben
roppanosra fozziik.

Kozben egy nagy serpenyOben felhevitink 1 ek olajat, és
megparoljuk rajta a megtisztitott, atnyomott fokhagymat.
Beleforgatjuk a zsemlemorzsat, majd egy kevés soval, a morzsolt
majorannaval €s kakukkfiivel, a felapritott bazsalikommal, tovabba
némi borssal izesitjilk. Hozzaontjiik a maradék olajat, és kdzepes
langon, kevergetve addig siitjiik a morzsat, amig aranybarna nem
lesz.

Szlirdlapattal kiszedjiik a karfiolrozsdkat a f6z6vizbdl, és azonnal a
zOldfiiszeres morzsaba forgatjuk Oket. Bazsalikomlevelekkel
diszitve talaljuk.
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Tésztasalata siilt zoldségekkel

Hozzéavalok:
1db kis padlizsan
2 db kis cukkini
1db sarga kaliforniai paprika
25 dkg koktélparadicsom
So, 1 dl olivaolaj
40 dkg penne
5dkg feta sajt

1 4g bazsalikom
Elkészitése:

A z0ldségeket megmossuk, megtisztitjuk, €s mindent falatnyi
darabokra vagjuk. Egy nagy tepsibe teritjilkk, megsoézzuk,
meglocsoljuk olivaolajjal, és alaposan Osszeforgatjuk. 200 fokra
eldmelegitett siitoben kb. 30 percig sitjik.

Kozben a tésztat forrasban 1év0 sOs vizben a csomagoldson
olvashaté Utmutatds szerint kifézziik. Leszlrjiik, ledblitjik,
lecsepegtetjiik. Egy nagy talban 0sszeforgatjuk a siilt zoldségekkel,
majd rdmorzsoljuk a fetat.

A tésztara megmosott, leszaritott bazsalikom leveleket csipkediink,
¢s azonnal talaljuk.
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Chilis piritott tészta

Hozzavaldk:
1 fej voroshagyma
3 cm gyombér
1 db csilipaprika
6 levél kinai kel
1db sargarépa
s0, 1dl szdjaszosz, 2 ek olaj

25 dkg tojasos tészta

3ek csiliszosz

Elkészitése:

A felhevitett olajon egy wokban iivegesre piritjuk a felapritott
hagymat, majd hozzaadjuk és megpiritjuk a felapritott gyombért és
a csilipaprikat. Ezutan hozzaadjuk a felcsikozott kaposztat ¢€s
sargarépat, és néhany perc alatt roppanosra piritjuk.

A tésztat sos €s olajos vizben a csomagoldson talalhat6é utasitas
szerint kif6zziik, majd lesziirjiik. A tésztat a wokba adagoljuk, ¢€s
Osszeforgatjuk a zoldségekkel. Megpiritjuk, meglocsoljuk a
szOjaszOsszal €s a csiliszosszal, Osszeforgatjuk és azonnal talaljuk.
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Juhturos ravioli spargaszoszban

Hozzavalok:

A raviolihoz:

30 dkg liszt + a nyujtashoz

4 db tojas, soO

25 dkg juhturd

A spargaszoszhoz:

8 dkg vaj, so, citromlé, cukor
50 dkg fehér sparga

3,5 dl cukrozatlan habtejszin
2dl tej

0,5 csokor petrezselyem

Elkészitése:

Kemény tésztat gyurunk a lisztbdl, 3 db tojasbol €s 2 tk sobol. 30
percen keresztiil pihentetjiik, majd lisztezett deszkan 1 mm vastagra
nyajtjuk.

Egy nagyobb pogacsaszaggatoval ki a tésztabol koroket szarunk ki.
Minden masodikra egy keveset a juhtirobol kanalazunk, majd
megkenjiik a tésztaszéleket a megmaradt, felvert tojassal. Az iires
darabokkal befedjiik, és 6sszenyomkodjuk a szé€leket. Lobogo, sos
vizben kif6zziik a raviolikat.

Puhara paroljuk a felforrdsitott vajon a megtisztitott, meghdamozott,
feldarabolt spargat, és 1-1 csipet soval, cukorral, valamint egy kevés
citromlével izesitjiik. Felontjiik a tejszinnel, a tejjel, és kiforraljuk.
Azutdn lehuzzuk a tlizrél, botmixerrel krémesre torjiikk, majd
kozepes langon, kevergetve tovabb fozzik addig, amig kissé
bestirlisodik. 4 db mélytanyérban elosztjuk a spargaszoszt,
belehalmozzuk a raviolikat, majd a felapritott petrezselyemmel
megszorjuk.
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Rakott zellerrétes

- ' '} Hozzévalok:
30dkg zeller
. . 30dkg sargarépa
20 dkg poréhagyma
3ek olaj, lek liszt, so, bors
szerecsendiod
lcsokor petrezselyemzold
1dl tej

. lcsomag réteslap

Elkészitése:

A zellert, a répat €s a porét megtisztitjuk, majd mindet felcsikozzuk
vékonyan.

Felforrositunk 3 ek olajat egy vastag fala serpenydben, majd 3
percig piritjuk a zoldségeket. Megsozzuk, -borsozzuk, majd
meghintjiik a liszttel, és lepiritjuk. Felontjiik a tejjel, majd
felkapargatjuk a leragadt részeket. 1 percig forraljuk, majd
hozzaadjuk a finomra vagott petrezselymet.

Egy tepsit kiolajozunk, és belesimitunk egy réteslapot. Ugyanigy
eljarva rétegeziink egymasra 5-6 réteslapot.

A tésztan elosztjuk a zdldséget, majd rarétegezziikk a megmaradt,
olajjal atkent réteslapokat. 170 fokra eldmelegitett siitdben 25-30
percig siitjiik. Szeletelve talaljuk.
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Vega hamburger

Hozzéavalok:

1 doboz vordsbab (450 g)

1 fej hagyma

3 gerezd fokhagyma

1 marék apritott petrezselyem

2 tk csipds mustar

5 dkg liszt, 1 db tojas, s, bors

1 tk oregéand, 4 tk csipds paprika
80 dkg édesburgonya

3 ek olivaolaj, 1 db lime

12 dkg joghurt

15 dkg grillezett paprika olajban
4 db hamburgerzsemle

4 db salatalevél

Elkészitése:

A babot sziir6be ontjiik, hideg vizzel ledblitjiik és lecsepegtetjiik. A
hagymat ¢€s a fele fokhagymat finomra vagjuk, a babot botmixerrel
durvara pépesitjiikk. Hozzaadjuk a kétféle hagymat és a
petrezselymet, majd 6sszedolgozzuk a mustarral, a liszttel, a
tojassal, az oregandval és 2 tk fliszerpaprikaval. Megsézzuk,
megborsozzuk, €s letakarva pihentetjiik kb. 30 percig.

Kozben a siitét eldmelegitjiik 220 fokra. Az édesburgonyat
meghamozzuk, és 1 cm vastag hasabokra vagjuk. Egy
nejlonzacskdban jol dsszeforgatjuk az olivaolajjal, soval, borssal és
a maradéek csipds paprikdval, majd egyenletesen elosztjuk egy
siitOpapirral leteritett tepsiben. A siitdé koz€pso részében siitjiik 20-
25 percig, €s kozben egyszer atforgatjuk.
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Kukoricaleves zoldségekkel

Hozzavaldk:
5 dkg vaj, 1dkg liszt
1 fej hagyma
1 db képia paprika
1 fej gomba
1 db burgonya
1 gerezd fokhagyma
1db kukoricakonzerv
2 dl tejszin, 2 dl tej

Icsokor snidling, so, bors

Elkészitése:

A vajat felforrositjuk, meghintjiik a liszttel, majd 2 percig piritjuk.
Hozzaforgatjuk a finomra vagott hagymat és a kimagozott,
felapritott paprikat. Hozzakeverjik a felkockdzott burgonyat és a
zuzott fokhagymat. Hozzaadjuk a lecsepegtetett kukoricat és a
felszeletelt gombat, majd felontjiik a tejszinnel €s a tejjel.

Felforraljuk, majd izlés szerint borssal fiiszerezziik. 20 percig
f6zziik a levest, kozben néhanyszor megkeverjiikk. Meghintjiik a
finomra vagott snidlinggel. Tovabbi 5 percig f6zziik egyiitt, végiil
sozzuk izlés szerint, és forron talaljuk.
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Egyszeri paradicsomos lepény

Hozzavaldk:
500gliszt
Itasakinstant élesztd
2tkso
4ekolivaolaj
60gaszalt paradicsom
24goregano

350gkoktélparadicsom

0.5ektengeri so

Elkészitése:

Szorjuk talba a lisztet, az élesztdt, valamint a sét, adjunk hozza 300
ml langyos vizet 2 ek olivaolajjal egyiitt, és alaposan dolgozzuk
0ssze az egészet 3 perc alatt. Ezutan enyhén lisztezett deszkan
dagasszuk a tésztat 5 percig, majd dolgozzuk bele a lecsepegtetett,
felapritott aszalt paradicsomot. Formédzzunk a tésztabol gombocot,
tegyiik kiolajozott talba, végiil fedjiik le alufolidval, és meleg
helyen kelessziik 30-40 percig.

Gyurjuk at a tésztat, majd dolgozzuk bele az oregané lecsipkedett
leveleit. Nyomkodjuk a tésztat egy kisebb tepsibe, belisztezett ujjal
sirin nyomjunk bele mélyedéseket, és tegyilk azokba a
megmosott, félbevagott koktélparadicsomokat. Fedjiik le a tésztat
egy darab, olivaolajjal megkent aluféliaval, és meleg helyen
kelessziik tovabbi 15-30 percig.
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Répas palacsinta krémsajttal

Hozzévalok:
45 dkg sargarépa
2.5 dkg di6
15 dkg liszt
2 tk stitépor
Itk Orolt fahéj, so, gydmbér
1 db tojas, 4 evokanal cukor
2,5 dl tej, 5dkg porcukor
17.5 dkg tejszines krémsajt

4 ek vaj

Elkészitése:

A megtisztitott répat reszeljilk finomra. A diot apritsuk fel, majd
keverjiik 0ssze a liszttel, a siitOporral, a fahéjjal, a sdval €s 1 csipet
gyombérrel. Keverjiik habosra a tojast a barna cukorral és a tejjel.
Adjuk hozza a répat, majd forgassuk a lisztes keverekbe.
Pihentessiik a tésztamasszat 30 percig.

Tegylik talba a porcukrot, adjuk hozzd a krémsajtot, és keverjik
habosra. Forrositsunk fel kevés vajat egy serpenydben, majd
merjiink bele 3 aprd halmot a tésztabol. Siissiik mindkét oldalukat
aranysziniire. Ugyanigy készitsiik el az egész tésztamasszat. A kész
palacsintakat tartsuk melegen50 fokos siitdben.

Rétegezziik egymasra a kisiitott palacsintakat és a krémsajtot.
Rendezziik tanyérra, és 1-1 szem friss gyiimolccsel diszitve
talaljuk.
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Makosguba torta

Hozzavaldk:

6 db kifli, 450 ml tej

50 g vaj, 50 g cukor

50 g méz, 2 db tojés

100 g daralt mék, 1 db citrom
Krém:

8 dkg cukor, 15 dkg vaj

400 ml tej, 10 g vanilias cukor

40 g vanilia puding
- 200 ml Hulala

Elkészitése:

A kifliket karikara vagjuk. A reszelt citromot a daralt makkal
Osszekeverjik. A tejet, vajat, mézet, cukrot ¢&s tojasokat
0sszefdzziik. A siit6t 180 fokra eldmelegitjiik. A kifliket a citromos
makkal ¢s a fOzettel Osszekeverjik és kivajazott tortaforméba
simitjuk. Ezutdn 20 perc alatt készre siitjiik. Ezutin
kihtitjik .Ko6zben a krémet készitjiik el. A tejben megfézziik a
pudingot, vanilids cukrot, cukrot. Kihfitjiik , majd 6sszedolgozzuk
a vajjal. Ezt simitjuk a kihiilt makosguba tetejére.

A tetejére a felvert Hulalat simitjuk.
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Rakott zoldségek besamel martasban

Hozzévalok:
1 kis fej brokkoli
1 kis fej karfiol
5 dkg vaj
3 dl tejszin (sovany)
15 dkg juhtaréd
10 dkg ementali sajt
10 dkg kecskesajt
3 evOkanadl liszt
s0, bors, szerecsendiod

Elkészitése:

Kevés sos forrd vizben el6f6zom az aprd rdzsakra szedett karfiolt
¢s brokkolit kb. 5-6 percig, majd lesziirom, és hideg vizzel
leoblitem. A 1¢ tetejét Ovatosan ledntdm az aljabol. A stireje
maradjon meg, az kell a martashoz.

Egy labosban az 5 deka wvajat felolvasztom, ¢és a lisztel,
némi tejszinnel készitek egy besamel martast. Felontom a siiri
z0ldséglével és a maradék tejszinnel, majd a sajtok €s a juhturd
felét bele olvasztom.

Kikenem wvajjal a siitdedényt, belerendezem a karfiolt és a
brokkolit, majd ledntdm a martassal. A tetejére morzsolom a
maradék juhsajtot és a tobbi sajtot 1s. Eldmelegitett siitébe teszem.
Kozepesnél kicsit erdsebbre allitom, és kb 15. percig Gsszesiitom,
kissé megpiritva az ételt.
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Sajtos-tejfolos kelbimbo

Hozzévalok:
¢ Sdkgvaj
 lek olaj
50 dkg kelbimbo
s0, bors, 1tk ételizesitd
15 dkg sajt
1 pohar tejfol
lek olaj
10 dkg fiistolt sajt
¢telizesitod

v

Elkészitése:

A vajat egy mélyebb serpenydben megolvasztjuk, hozzaadjuk az
olajat, majd beletessziik a kelbimbot. Megparoljuk, megsézzuk.
Ezutan gyakori kevergetés mellett megpiritjuk, majd izlés szerint
megborsozzuk €s meghintjiik ételizesitovel.

Amig puhulnak a bimbok, lereszeljiik a sajtokat, és elkeverjiik
a tejfollel. Raontjiik a kelbimboéra, €s vagy Osszeforraljuk vagy a
180 fokra eldmelegitett siitdbe toljuk 10-15 percre.




Ar Jezus Krisztus Istenink, a fold ssszes hatarain és
a messze fengeren levik reméngsége, ki a
binbanattartasra és a  szenvedél ge/z megfé/eezésére
nekiink pé/d&f mutattal, eszerint ébjﬁ napo/mt rendeltel
el az észévefségc' férvéng S a préfét&/z altal, ki magad
az idsk fe//'éve/ a fé/dén meg}e/envén, hegyven nap ées
édl'/'e/ 6'ojf6/ve azt torvenyersre emelted és megszenfe/fec/,
kegyesen  és érga/masan engedc/, /zogg; mc’ndng&/'an
f&Ze’/etex bianbanattal,  észinte a/&zafoss&gga/, éuzgé
c'm&va/, szellemi szom/'asdgga/ és é/zezésse/, gga/zom’
terdhaftassal es toredelmes szivvel hkezdjik meg a szent
napokat, /zogg azok  tartamat hiba nélkal,  tiszta
/e//:éismereffe/ fe/ezza/z be, a /u’teggséget megé’r[zza‘/e és
a hin felett gyszelmet aljank. Allitsd azert eéletank
melle a bheke ang alat, /Logg ssszes e//enségec‘n/z
incselkedése és  aka &/g,vefései ellenére ovja meg az
e/féve/gec/ésté/, megéot/&sfé/ /&r&s—/ee/és ink
erenyek kivetijeve emeljen, hogy a hijt

szenvec/é/ge/z megfé/ee ére, ink
megﬁsztit&s&ra a te &
az c'rga/om, /e&ngéra/ez:
mindnyéjunkat advizi
kezdetnelkali dft‘g&a/
Lelkeddel egyélt‘f dicsé
és orokkon-srokke. Ame
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