HAZAINK TAIA

Az iinnepnapok konyhaja

Csomboros kdposztaleves

Hozzavalék: 60-70 dkg sovdny fiistolt htis (ebbdl a levesbe
csak 8—10 dekdt haszndlunk fel), fél fej (60 dkg) édes kdposzta,
1 voroshagyma vagy poréhagyma, 1 dg friss vagy 1 mokkdska-
ndl szdritott csombor, 2 dl joghurt, 1 citrom leve, 1 kandl étel-
ecet

A fustolt hist megf6zziik, lecsopogtetve kihftijik,
levét azonban megérizziik. A kdposztat — miutan kitor-
zsaztuk — vékony csikokra metéljik. A hagymat meg-
tisztitjuk, félbehasitjuk, vékonyan folszeleteljiik, és a
képosztaval egyiitt labasba szérjuk. A fiistdlt levet
zsirtalanitjuk — hidegen a legkbnnyebb, mert a tetején
kicsapédik —, majd annyit ontiink a zoldségekre,
amennyi ujjnyira ellepi. Finomra apritott friss vagy
szaritott, morzsolt csomborral fliszerezziik, és szinte
teljesen puhara f&ézziik. A kdposzta felét szirSlapattal
kiemeljik, a talalashoz félretessziik. A tobbit a levével
meg a joghurttal egytitt turmixoljuk és atszdrjik. A
citromlével és az ecettel kellemesen pikansra izesit-
juk, ha kell, utanasdzzuk, a kaposztametéltet bele-
szérjuk. 2-3 hajszalvékony szelet fiistdlt hissal ékesit-
ve (a maradékot mashoz hasznaljuk el). Forrén télal-
juk; ilyenkor karikakra vagott hazi kolbasszal is gazda-
githatjuk.

Mandulds brokkolikrémleves

Hozzavalék: 30 dkg fagyasztott brokkoli, 5 dkg vaj, so, 6rolt
bors, 1-1 csipetnyi reszelt szerecsendio és ételizesitd” por, 1—1 dl
tejfol és (esetleg tejszin) 5 dkg mandula

A brokkolit kis darabokra vagjuk, a forré vajon meg-
forgatjuk, és 1 liter vizzel folengedjik. (A viz felét tej-
jel is helyettesithetjiik.) Séval, borssal, csipetnyi re-
szelt szerecsendidval, ételizesitEvel fliszerezziik és ko-
ridlbeliil 10 percig f6zziik. Ezutan turmixoljuk vagy szi-
tan attorjik, és talalas el6tt a tejfolt meg a tejszint is
belekeverjiik. Csészékbe toltve tgy télaljuk, hogy a te-
tejét hamozott, hosszikds csikokra vagott pirftott
mandulaval meghintjtik. Piritést is kindlhatunk hozza.

Dids-majonézes halkoktél

Hozzavalék: 50 dkg fagyasztott tengeri hal (pl. vords siigeér,
lepényhal, de akdr a friss pontyfilé is jo hozzd), s6, 6rolt bors, 1
citrom leve, 1 darabka (10 dkg) zeller, 6—6 evékandl kész majo-
néz és tejfol, 1 kiskandl mustdr, 10 dkg diobél, 1 nagyobb al-
ma, 2 kozepes csemegeuborka, néhdny saldtalevél

A halat szobah&mérsékleten folengedjiik, megsdz-
zuk, megborsozzuk. Egy kis labasba vagy serpeny&be
ujjnyi magasan vizet 6ntiink, egy kevés citromlével
izesitjiik, majd a halat megpéroljuk benne (egyszerre
csak annyit, amennyi kényelmesen belefér, igy a sze-
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leteket meg is fordfthatjuk). Utana leszdrjiik és meg-
varjuk, amig kihdl. A zellert megtisztitjuk, gyufaszalnyi
csikokra metéljiik, enyhén sds, citromos vizben puha-
ra f6zzUik, majd lesz(rjiik. A majonézt a tejfollel 6ssze-
keverjiik, kissé megsézzuk, megborsozzuk, egy kevés
citromlével meg mustarral fzesitjik, majd a durvara
vagott didt is belekeverjiik. Az alma maghézat ki-
metssziik, hisét az uborkaval egyliitt — a zellerhez ha-
sonldéan — folcstkozzuk. Az fzes maértasba keverjiik, a
puha lecsdpdgtetett zellert meg a kisebb darabokra
tordelt halat hozzadadjuk (ilyenkor az esetleges szalka-
kat is el lehet tavolitani), salatalevéllel bélelt tivegtél-
kakba vagy pezsg&spoharakba halmozzuk.

Fokhagymds busa

Hozzavaldk: 4 nagy, kb. 20-20 dkg-os busaszelet, sd, drolt
bors, 3—4 gerezd fokhagyma, tej, olaj

A halszeleteket séval, borssal, zizott fokhagymaval
bedorzsoljtik és egy lapos edénybe fektetjiik. Annyi
tejet Ontiunk r4, amennyi ellepi, és minimum 2 éran
at, de még jobb, ha egy éjszakdn &t allni hagyjuk.
Mésnap a szeleteket a tejbdl kiemeljiik, és a nedves-
séget leitatjuk réluk. Mindkét oldalukat egy kevés
olajjal megkenijiik. Roston vagy grillsiitében oldalan-
ként 4-5 perc alatt megsiitjiik. Kéretnek burgonyapii-
rét kinalunk hozza.

Sziizpecsenye zelleres burgonyapiirével

Hozzavaldk: 2 nagyobb sertés sziizpecsenye, so, 6rolt bors,
3—4 evékandl olaj, 50 dkg burgonya, egy szelet (15 dkg) zeller,
2 dl tejfol, 5 dkg vaj

A szlizpecsenye kiils&, vékony hartyajat lefejtjik, és
a hust séval, borssal bedorzsoljik. Utana az olajon,
nagy langon koros-koril megpiritjuk — azaz el@stitjiik
—, majd tepsibe fektetjiik. El&melegitett siit6ben, a
kdzepesnél erGsebb langgal (200 °C) kb. 15 percig siit-
jik. A korethez a burgonyat és a zellert megtisztitjuk,
kis kockédkra vagjuk és labasba szérjuk. Annyi vizet 6n-
tlink ra, amennyi éppen ellepi, enyhén megsézzuk,
majd lefodve megf6zziik. Utdna leszdrjik és attorjik
vagy meril&mixerrel pépesitjiik. A zelleres burgonyat
a tejfollel, a vajjal és annyi f&z&vizzel keverjiik dssze,
hogy ptiré strliségl legyen. Télalaskor a hist fdlszele-
teljuk és a plrével kinaljuk.

Sertésnyelv pikdns mdrtdsban

Hozzavaldk: 1 sertésnyelv, 3—4 evikandl olaj vagy 3—4 dkg
sertészsir, 1 evbkandl liszt, 1 kisebb vordshagyma, egy-egy kés-

hegynyi pirospaprika és 6rolt bors, 1 kiskandl mustdr, egy kevés
citromhéj, 1 mokkdskandl cukor, 1 dl tejfol
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A sertésnyelvet leforrdzzuk, fehér bdérét lefejtjik,
majd a hust kuktdban puhara f6zziik és levében hlni
hagyjuk. Utana vékony csikokra vagjuk, ahogy a to-
kényhoz valdt szokés. Az olajbdl a liszttel barna rén-
tést készitiink, amiben a lereszelt voroshagymat meg-
futtatjuk. A pirospaprikdt meg a borsot raszorjuk, és
kevergetve annyi — kb. 3,5 deci — f6z6levet dntiink ré,
hogy 1-2 percnyi forralds utdn martds s(rlségl le-
gyen. A nyelvet belekeverjiik, a mustarral, a citrom-
héjjal meg a cukorral fzesitjik, a tejfollel gazdagitjuk.
Burgonyafank vagy zsemlegombdc illik hozza.

Mézes-citromos csirke

Hozzavalék: 8 csirkecomb vagy 2 csirkemell, sé, 15 dkg
margarin, 4 evékandl méz, 1 citrom leve

A hist megsézzuk, és margarinnal enyhén kikent
tzallé talba fektetjiik. Aluféliaval letakarjuk, majd sii-
tében, kozepes langgal (180 °C) félig megsiitjiik. Kdz-
ben a maradék margarint egy kis labasban fololvaszt-
juk, a mézet belecsurgatjuk, citromlével izesitjik, és
1-2 percig forraljuk. Végiil a hisra 6ntjik, és a stit6be
visszatoljuk. A mézes-citromos levével tobbszdér meg-
locsolva, félia nélkil pirosra siitjiik. Burgonyapiiré és
savanyulsag illik hozza.

Libamell velesiilt burgonydval

Hozzaval6k: 1 szép libamell (kb. 1 kg) s, majordnna, 1,5
kg burgonya, 4 kisebb voroshagyma, 1—1 mokkdskandl Grolt
bors, pirospaprika és majordnna, fél csokor petrezselyem.

A libamellet kicsontozzuk, megsdzzuk, majordnna-
val behintjiik és egy érai percnyi pihentetés utan bd-
ros oldalaval lefelé forditva tepsibe tessziik. StitEben,
kozepes langgal kb. 40 percig siitjiik. A burgonyat és a
hagymat megtisztitjuk, cikkekre szeljik. Megsdzzuk,
megborsozzuk, pirospaprikdval, majordnnéval és a
folapritott petrezselyemmel flszerezziik. A hisrél a
felesleges zsirt félretessziik, akkor j6, ha csak 4-5 evé-
kanalnyi marad a tepsiben, majd a hagymas burgo-
nyat beleteritjiik, és valtozatlan langgal kb. 1 éran at
sttjuk, kozben tobbszor megforgatjuk. Télalaskor a
hist folszeleteljiik, a velesiilt hagymés burgonyét
koréhalmozzuk.

Francia almatorta

Hozzavaldk: a tésztdhoz: 25 dkg liszt, 18 dkg vaj, 7 dkg da-
rdlt mandula, 8 dkg cukor, 2 tojdssdrgdja, csipetnyi sd

a toltelékhez: 4 alma, 1 citrom leve, 2 evékandl cukor, 4 evd-
kandl calvados (francia almapdlinka), esetleg almabor, 2-2
evékandl tej és cukor, tejszinhab.

A tésztahoz valdkat gyorsan Osszegyurjuk — nehogy
a vaj megolvadjon —, majd cipdva forméazzuk. H{ts-
szekrényben, letakarva legaldbb egy érat pihentetjiik.
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A toltelékhez az alméat meghamozzuk, félbevagjuk, a
maghéazat kimetssziik, majd a gylimolcsot mielstt
megbarnulna, citromlével jél beddrzsoljik. Utédna a
cukorral meg a calvadossal meglocsolva legaldbb
10—-15 percig allni hagyjuk. Egy 26 centi &tmérgjd, ala-
csony perem tortaformat kivajazunk. A tésztat 2 rész-
re osztjuk, lisztezett deszkan egyenként 0,5 centi vas-
tag kerek lappé nydjtjuk és az egyikkel a tortaformat
kibéleljiik. Az elfelezett alméakat rarakjuk, végiil a tész-
ta masik felével beboritjuk. A torta kozepét egy 5 centi
atmérgjd kerek kiszturdval kimetssziik. A tészta tetejét
a tejjel meglocsoljuk, a cukorral megszdrjuk, végiil sii-
t6ben, kozepes langgal (180 °C) korilbelil 45 percig
sttjik. Langyosan, hidegen egyarant finom. A kdzepét
tejszinhabbal diszitjiik.

Kalocsai rétes

Hozzavaldk: 12 dkg dardlt did, 12 dkg dardlt mdk, 2 dl tej,
12 dkg tehéntird, 12 dkg cukor, 1 nagyobb citrom reszelt héja,
8 dkg mazsola, 2-3 evékandl rum, 9 kész palacsinta, 1 csomag
réteslap (4 lapos), a siitéshez: kevés olaj és zsemlemorzsa

A diét meg a makot kiilon-kilon 1-1 deci tejjel lefor-
razzuk, s csakdgy, mint a tardt, a cukorral, a citromhéj-
jal meg a langyos vizbe aztatott mazsolaval izesitjik. A
diétolteléket még rummal is gazdagitjuk. A hdromféle
toltelékkel 3-3 palacsintdt megkentiink és foltekertink. A
réteslapokat — mind a négyet — megnedvesitett konyha-
ruhéan egymasra teritjiik Ggy, hogy kézben a lapokat egy
kevés olajjal meglocsoljuk, és morzsaval is meghintjiik
(erre azért van szilkség, hogy siités kozben ne tapadja-
nak 6ssze). Felénk es§ oldaléra egy csikban lerakjuk a
dids palacsintdkat. Mogéjiik — ugyancsak egy sorban —
a méakosakat, mig a tardsakat a tetejiikre fektetjiik, egé-
szen pontosan oda, ahol taldlkoznak. Utdna a rétest fol-
tekerjiik, megolajozott tepsire tessziik, egy kevés olajjal
megkenijik, és el&melegitett siit6ben, kdzepes ldnggal
(180 °C) kb. 20 percig siitjiik. Vaniliamartassal korbe-
oOntve, melegen télaljuk.

Kokuszos siitétik

Hozzavaldk: kb. 1 kg siitdtok, 10 dkg diobél, 12 dkg hdztar-
tdsi keksz, 8 dkg zabkorpa, 2—3 evékandl méz, 5 dkg kokuszre-
szelék

A sutétokot megmossuk, félbehasitjuk és magjait
kikaparjuk. Utdna héjastél nagyobb kockakra vagjuk,
alufélidra vagy siitSpapirral bélelt tepsire rakjuk,
majd sitében, kdzepes ldnggal megsiitjiik. Megvar-
juk, amig kih{l, azutan attorjik. Kozben a diét meg a
kekszet megdaréljuk és a tokpiirével meg a zabkorpé-
val 0sszekeverijiik, végiil a mézzel édesitjik. A massza-
bdl nedves kézzel 20 golydceskat formélunk, amit a ké-
kuszreszelékben megforgatunk. A tokptirét, aki szereti
1-2 evBkanal lik8rrel is {zesitheti.
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