HAZAINK TAJA

Etelek Skéciabél

Paszterndkos tengerirdk-leves olivaolajjal

Hozzdvaldk: 1,5 kg megtisztitott, kockdra védgott pasz-
terndk (lehet fehér répa): 2 kis doboz rdkhis-konzerv;
40 deka vaj; 2 evfkandl olfvaolaj; | nagy, meghdmozott,
apréra vagott vordoshagyma: 3 gerezd felapritott fok-
hagyma; 1 liter forré, s@r(f csirkehtsleves; 1 tedskandl
s6; 250 ml szdraz sherry; fél kilényi burgonya; olivaolaj
az dntethez; &rélt feketebors.

Egy serpenySben forrésitsuk fel a vajat és az olajat,
aztdan finoman stssitk a hagymaét, a fokhagymat és a
burgonyat k&riilbeliil 5 percig, adjuk hozza a paszterné-
kot, és slissik tovdbbi &t percig kevergetve, hogy a zsi-
radék mindenhol elfedije. Ontsiik hozz4 a hislevest, for-
raljuk fel, szérjuk bele a sét és a feketeborsot. Fedijtik
be és lass tfzén, alkalmanként megkavarva f&zziik 25—
30 percig, amig a zéldségek megpuhulnak.

A lesz(irt zOldséget Svatosan pépesitsiik konyhai ro-
botgépben, vagy kézi turmixgéppel, kézben ontsiik fel
mastél deciliter forrd vizzel. A z8ldségpiirét keverijiik
Ossze a levessel, és adjuk hozzé a sherryt. Lassan me-
lepftsik fel Gjra. Merjitk a levest az el8melegftett talak-
ba. Minden tényér levesbe kanalazzuk a {61 lecsépdgte-
tett rdkhtskonzervek negyedét. Locsoljunk egy tedska-
nal olivaclajat mindegyik tényérra, &réljiink egy kis
borsot a tetejére. Rostély-rdcson siitétt burgonyaldn-
gossal talaljuk.

Meleg fiistoltlazac-saldta

Hozzdvalék: egy Stven grammos olajosszardelia kon-
zery; 2 dl tejfdl; 25 dke fiistdit lazac-nyesedék: 15 g me-
tél8hagyma; 1 citrom leve: 2 tedskandl tormaszdsz; fris-
sen &rélt fetekebors; 1 nagy fejes saléta.

Az 8ntethez tegyllk a szardelldkat az olajjal egy ser-
penySbe, s lassan melegitsiik fel; kevergessiik, amfg
dsszetdrnek. 2-3 perces f6zési idd utdn adjuk hozzd a
teifdlt, lassan forraljuk fel, aztdn fedd nélkill, kis l4ngon
t6zztik 5 percig, alkalmanként megkeverve. Ekkor adjuk
hozz4 a flstdlt lazac kétharmadét, a metél8hagymat, és
i6l keveriiik dssze. Kisebb langon melegitsiik tov4bbi
két percig. Emeljiik le a t(zréi, citromlével, a torma-
szGsszal és borssal (zesfts{lk. Nem kell s6, a szardella
eleve sos,

Tegylik a salataleveleket egy nagy tdlba, éntstik a for-
16 fiistdlt lazacos szdszt a levelekre, dfszitslik @ megma-
radt lazacdarabokkal, és talaljuk.

Fliszeres 0z gombaszisszal

Hozzdvaldk: 8 szelet Bzcomb, 8z-steak; | evSkana! fe-
ketebors; 1 ev8kanal mustdrmag; 1 ev&kandl borékabo-
gy6: 3 evBkanj! olivaolaj

A gombaszészhoz sziikséges hozzévaldk: 2 dkg sz4ri-
tott gomba; fél liter szdraz fehérbor; 450 g friss csiperke;
8 dkg vaj; 1 evBkand! olfvaolaj; 4 gerezd felapritott fok-
hagyma; 3 dkg sima liszt; 2,5 dl tejszin; s6, feketebors.

Egy serpeny&ben zsiradék nélkiil pirftjuk a feketebor-
sot, a borékabogyot és a muystarmagot, amig el nem
kezd pattogni, és fdszeresen illatozni. Folyamatosan
razni kell a serpenySt, nehogy leragadjanak. Aztén a
fiszereket egy dardloba ontjlik és megdaraljuk. Mozs4ar
is megfelel a célnak. Az &zszeleteket az clivaolajjal
megkenjlik, és beleforgatjuk a dardit ftiszerekbe. Né-

hény drdra a hlit&be tesszlik, és siités elstt 20 perccel
vesszlik el. Legaldbb harminc percig a borban 4ztatjuk
a szarftott gombékat. A frisseket megmossuk, megto-
r&liik és feldaraboljuk. Olvasszuk fel a vajat és az oli-
vaolajat a serpenyGben, majd slissiik a fokhagymat 1
percig. Adjuk hozzd a friss gombat, csepegtessiik le a
beéztatott gombakat, és azokat is tegyiik az olajba, a
bort &rizzilk meg. Kozepes ldngon fézzilk kb. 10 percig,
gyakran keverjk meg és szérjuk rd a lisztet. Folyamatos
kevergetés mellett dntsiik bele a bort, iassan forraljuk
fel, majd takarékldngon fedé nélkill f&zzlik tovdbbi 10
percig, néha-néha megkeverve. Amig még meleg, adjuk
hozzd a tejszint is. Tartsuk melegen a szdszt, amig a
hdsckat siitjik.

A maradék két ev8kana! olivaclajat forrésitsuk fel a
hdsckhoz. Tegyiik a szeleteket a forré olajba és siissiik
4 percig, majd forditsuk meg és még 3—4 percig siissiik.
Tegyiik ki a hisokat egy talra, és helyezziik langyos sii-
t&be 10 percre, hogy pihenjenek. Véglil gombasz6sszal
letntve télaljuk a steakeket. Arparizottét adunk mellé.

Arpa-rizotts

Azoknak, akik még nem prébélték ki az drpat rizotts-
ként, kellemes meglepetésben lesz részilk. Az &rpa-
gyongy (vagy ahogyan kevésbé el6keld nevén ismerjiik:
a gersli) a rizshez hasonléan magéba szfvija a kiildnbo-
z8, vele egyiitt fGvé izeket.

Hozzdvaldk: 50 dkg drpagyongy, 10 dkg vaj, 3 gerezd
megtisztitott, felapritott fokhagyma, 1 nagy, megtiszti-
tott, felapritott vordshagyma, 4 megmosott, meghdmo-
zott, feldarabolt zeller, 1 ev8kanal Worcestershire szész,
& dl forré, sUrd csirkehisleves, 1 tedskanal s6, &rolt
feketebors, 3 plpozott evékandl frissen vagott petre-
zselyem.

Olvasszuk fel a vajat a serpeny&ben, évatosan siissiik
a fokhagymdt, a voroshagymat és a zellert 10 percig,
amfg megpuhulnak. Adjuk hozz4 az 4rpét, keverjiik &sz-
sze a vajial, hogy ellepije, aztan dntsilk rd a Worcester-
shire-sz&szt &s a levest. Lassan forraljuk fel, j6] megke-
vergetve, aztdn adjuk hozzd a sét és sok borsot. Vegylik
le a t(zrdl, szorosan takarjuk be, és helyezziik az eléme-
legitett siit8be 30-35 percre, ameddig a folyadékot fel-
szivia. Vegyllk ki és lazitsuk fel villdval. TAlalds elétt
adjuk hozz4 a friss petrezselyemzdldet.

Mdlna ropogds-zabos morzsdban

Hozzdvaldk a toltelékhez: 90 dkg gurulds mélna, 2 dl
konyak, 50 g barna cukor.

Hozzdvalék 2 morzsdhoz: 11 dkg kockéra végott vaj, 11
dkg korpés liszt, 20 dkg zabpehely, 50 g megtisztitott,
apréra vagott mogyord, 11 dkg barna cukor, 172 tedska-
nél fahéj, 120 ml napraforgéolaj.

Tegylik a mélnikat a tepsibe, locsoljuk ra a konyakot,
€s szorjuk rd a cukrot. A morzsdhoz keverjiik dssze a
lisztet a vajjal és a felapritott mogyoréval, a zabbal, a
cukorral és a fahéjjal. Adjunk hozzé olajat, és gytirjuk
Ossze az egészet egy morzsalékos masszavd.

Oszlassuk el egyenletesen a gyiimdélcs®n. Finoman
terftstik rd, 6vatosan, nehogy ésszetdrjiik a malnat. Kb.
45=50 percig silssik a siitében, amig aranybarna nem
lesz a teteje. Melegen adjuk asztalra tejszinhabbal vagy
jocghurttal.
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