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Moldav ételek

Gombaleves

Hozzavalék: 45 dkg gomba, 2 db hagyma, Rockdra vdg-
va, 2 db sdgarépa, nagy darabokra vdgva, 3 db burgonya, koc-
kdra vdgva, 2 db paprika, kockdra vdgva, 2 db paradicsom,
magja eltdvolitva, kockdra vdgva, negyed pohdrnyi vdgott pet-
rezselyem, 2 db petrezselyem guikér vékonyan felvdgva, 2 evo-
kandi ecet, 4 csésze tyikAlsleves, | evBkandl vaj, sé, paprika,
tejfil.

Elkészités: Tegyiik a gombéat serpenydbe, dntslink ra
vizet és adjunk hozzé két evBkanal ecetet. Hagyjuk Allni
10 percig, majd szirjiik le. Ezutan tegyiik vissza a gom-~
bat a serpenySbe a hagymdval, a petrezselyemmel, a
vajjal, a séval és paprikdval egyiitt. Paroljuk, amig félig
kész, majd tegylik félre. Tegyillk az dsszes z6ldséefélét
egy fazékba, adjuk hozz4 a huslevest és tsltsiik fel vizzel
kétszeresére. Forraljuk fel, majd csekkentsiik a tiiz héfo-
kit és lassu tizdn f6zzUk 45 percig. Ezutdn adjuk hozz4
a gombakeveréket €s lassu tlizdn {@zziik tovabbi 15 per-
cig. Koéstliuk meg és ffiszerezzlik szlikség szerint.
Izletesebbé tehetjiik, ha a z8ldséget egylitt egy pohar
fehér borral pdroljuk. Ha gyengébb levest akarunk, ak-
kor csak vizzel késeitjiik Tartalmasabb4 tehetjiik, ha a
vaj helyett diszndzsirt és a tydlhdsleves helyett marha-
hislevest hasznalunk. Talaldskor tegylink minden t&-
nyérba egy evikanal tejfolt.

Taoltott padlizsdn

Hozzavaldk: 4 kisebb padlizsin, 4 gerezd fokhagyma, ap-
réra vdgva, 2 pohdr reszelt sajt, 4 evékandl vaj, 1 pohdr apréra
vdgott didbél.

Elkészités: A = padiizsdnokat megmossuk, majd
hosszdban ketté vagjuk. A padlizsan mindkét felét kevés
zsfron megsiitjiik. A fokhagymét, a sajtot, a vajat és a
didbelet dsszekeverjiik. Tegylik a félbevigott padiizsé-
nokat egy serpeny&be, nyitott oldalukkal felfeté. Hint-
siik meg azokat az eldbb elkészitett keverékkel. Siissiik
kb. 160 Celsius fokon 25 percig. Hagyjuk kihfilni, majd
tegylk h(tdszekrénybe. A kihdlt padlizsdnokat helyez-
ziik el egy tAnyéron olyan formédban, mint a kerék kiill&i.
Paradicsommal, més zoldségekkel diszithetjiik.

Siilt bdrdny

Hozzavalok: Mdsfél kild bdrdnyhiis, darabokra vdgva, 1
csésze tejfol, 1 evdkandl liszt, 2 gerezd fokhagyma, dsszetirve, |
apréra vagott virdshagyma, szalonna szeletek, s6.

Elkészités: A baranyhist egy nappal el6bb bepé-
colhatjuk ecet, olfvaolaj, babérlevél és s keveréké-
be. Hasonlé médon elkészithetjilk a csirkehdst is. A
bardnyhis darabokat dérzsoljik be fokhagyméval,
piros paprikava! és séval, majd boritsuk be szalon-
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naval és kdssiik 4t cérnédval. Tegylik a hisdarabkéakat
serpeny8be és helyezziik egy kb. 160 Celsius fokra
elémelegitett stitébe. A lisztet keverjiik bele a tejfsl-
be. Ha a bardnyhas mdr 15 percig siilt, nyissuk ki a
s{itSt és bor(tsuk be a hisokat ezzel a keverékkel.
Siissiik tovabb, amfg meg nem siil. Talalds elétt a
serpenyd aljdn 1&vS szaftot dntsilk a hisokra. Rizzsel
vagy galuskéval télaljuk.

Kapros vajban siilt burgonya

Hozzévalék: Egy kilogramm kisebb méretli burgonya, 2
evikandl olaj, 25 dkg vaj, egynegyed pohdrnyi vdgott kapor,
paprika, sé.

Elkészités: Tegyiik a burgonyakat 15 percre vizbe,
azutdn hamozzuk meg és vagjuk félbe. F8zzik meg a
burgonyat s6s vizben, amfg félig megf8 {a kdzepe
ilvenkor még kemény), majd vegyiik ki a vizb&l. Te-
gviink egy nagy serpenydbe olajat és vajat. Kdzepes
langon melegitsiik, amig a vaj meg nem oclvad.Te-
gviuk hozzd a burgonyét, ne keverjiik, de idénként
rézzuk meg a serpeny®t, hogy megakadélyozzuk a
burgonyék dsszeragaddsdt. Amikor kész, zarjuk el a
tlizet, adjuk hozza a kaprot, a sét és paprikat. Rézzuk
meg a serpeny&t és hagyjuk alini néhany percig. Ez-
utdn talalhaté. A kapor mennyisége izlés szerint val-
toztathatd. A kapor helyett petrezselymet is hasznal-
hatunk. Izesebbé tehetd, ha 2-3 cent konyakot
adunk hozz4 és azt meggydjtjuk.

Didval t5ltott alma

Hozzavaldk: 4 db siitésre alkalmas alma, fél csésze dardlt
aiébdl, fél csésze pirftott cukor, 1 evikandl fahdi, | ciirom leve, 4
evikand! vaj.

Elkészités: Egy alma magozéval vagy mds alkal-
mas eszktzzel eltdvolituk az alma kdzepét, tgy, hogy
a keletkezett lireg ne érjen 4t az alma tdlsé végéig.
Gy&z8djiink meg arrél, hogy az Osszes magot és
magtokot eltavolitottuk. Az {ireg felsS része kb.
2,5-4,0 cm atmérdj{ legyen. Keverjilk dssze a didbe-
let a piritott cukoral, a citrom levével és a vajjal. La-
zan tédmjlik be az alma liregébe, Ggy, hogy a tltelék
egy része kiemelkedjen az iireg folé. A tdlteléket la-
zabbd tehetjlik, ha egyharmad csészényi apréra da-
ralt zsemlemorzsat adunk hozz4d. Helyezziik az almé-
kat egy alumfniumfblidval bélelt seprenySbe és a
serpeny(s tetejét is boritsuk be alumfniumfélidval.
Stissik 45 percig kb, 170 Celsius fokon. Ezutdan ve-
gyiik ki a slitdbdl és azonnal hintsitkk meg porcukor-
ral. Hidegen taléljuk,

Aperitivként szilvapdlinkat, a bardnyhfishoz széraz
virdsbort, a desszert utan édesebb fehér bort adunk.



