HAZAINK TAJA

Hozzavalok:

2,5 1 huisleves, 75 dkg csaldn,

2 zsemle, 6 dkg liszt, 4 dkg zsir,
5 dkg petrezselyemzold,

2 dkg voroshagyma,

1 tojassdrgdja, 0,5 [ tej,

s0, bors.

Hozzavalok:
11tej, 11viz, 1,5 dl buiza, s6, bors,
maradék siilt hiis, pecsenyezsir.

Hozzavalok:

30 dkg sertéshuis, 30 dkg borjihiis,
20 dkg voroshagyma, 4 db burgonya,
10 dkg sdrgarépa, 5 dkg fehérrépa,

6 kandl étolaj, 1 erds pepperoni,

0,5 dl fehérbor, 1-1 kandl ajvdr, tejfol,
ételizesitd, izlés szerint fokhagyma,
6rolt bors, pirospaprika, so.

Hozzavalok:

8 szelet sertéskaraj,

15 dkg otelld sz4l6,

6-6 dkg sdrga- és fehérrépa,

6 dkg aszalt szilva,

3 dkg kukoricaliszt,

2 dkg zellerqumd, 1 dl vérdsbor,
1 kandl ételizesitd, so, bors.

Hozzavalok:

18 db huisos paprika, 4 db tojds,
30 dkg dardlt borjihiis, 2 dl tejfol,
1 fej vordshagyma,
petrezselyemzold,

1 evbkanidl ételizesitd, olaj,

S0, bors izlés szerint.

Horvat ételek

Zsenge csalanleves

A csalant tisztitsuk meg, vagjuk aprora, egy részét tegyiik félre, a tob-
bit szérjuk forrasban levo vizbe, majd szirjiik le, és torjiik at. Készit-
siink rantast: kevés zsiron piritsuk at a felapritott voroshagymat, adjuk
hozza a lisztet, piritsuk tovabb. A tojassargajat keverjiik el a tejjel, és
ontsiik a forrasban levé levesbe. Rovid ideig f6zziik, hogy bestirtisod-
jék. Adjuk hozza a négyzetre vagott csalant és az aprora vagott petre-
zselyemzoldet.

Buzaleves

A labosba Ontsiik bele a tejet €s vizet, sozzuk, borsozzuk, adjuk hozza a
buzat, és egy oran at f6zziik. Ekkor tegyiik bele a pecsenyemaradékot,
és rovid ideig ezzel is f6zziik at.

Zsupanyai gulyas

Az olajon piritsuk meg a kockdara vagott hagymat, adjuk hozza a re-
szelt sarga- és fehérrépat, majd rovid ideig paroljuk. Adjuk hozza a
felkockazott hust, jol keverjiik meg, és fiiszerezziik az erds pepperoni
paprikaval, 6rolt pirospaprikaval, soval. Ontsiik fel kevés meleg vizzel,
lasst langon paroljuk egy kanal ételizesitd és sziikség esetén kis viz
hozzaadasaval. Amikor a hus félig megpuhult, adjuk hozz4 a kockara
vagott burgonyat, aprora vagott fokhagymat, 6rolt borsot, a végén ke-
verjlik Ossze az ajvarral, fehérborral és a tejfollel.

Sz616s sertéskaraj

A zoldségeket vagjuk szeletekre. Az aszalt szilvat aztassuk be, magoz-
zuk ki. A husszeleteket s6zzuk meg, forgassuk kukoricalisztbe, majd
mindkét oldalat piritsuk meg. Adjuk hozza a z6ldséget, borsozzuk, szor-
juk meg ételizesitével, majd kozepes langon piritsuk meg. Adjuk hozza
az aszalt szilvat és Ontsiik fel borral. Az elkésziilt szeleteket tegyiik ki
kiilon tanyérra, a martast sztirjiik at. Hogy a sz6l6 héja lehamozhato
legyen, martsuk bele a forr6 zsiradékba, majd adjuk hozza az elkészitett
martashoz. Rovid ideig f6zziik at, és ontsiik a sertésszeletekre.

Rakott paprika

A husos paprikat zsiradék nélkiil siissiik meg a siitben. Takarjuk le,
és hagyjuk kihtlni. Ezutdan htuzzuk le a héjukat, kissé s6zzuk meg,
forgassuk meg lisztben és két felvert tojasban, majd olajban piritsuk
aranysargara. Az aprora vagott voroshagymat forgassuk meg az ola-
jon, adjuk hozza a daralt hust, ételizesitot, izlés szerint s6zzuk, bor-
sozzuk, és kevergetve paroljuk készre a huist. H64llé edényt kenjiink
ki olajjal, simitsunk bele egy réteg daralt htst, majd fektessiink ra egy
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réteg paprikét. [gy valtakozva kovetkeznek a rétegek. Két tojast kever-
junk el a tejfollel, ontsiik fel vele a rakott paprikat, és 200 fokon htsz
percig siissiik a siitbben. Miutan elkésziilt aprora vagott petrezselyem-
zolddel hintsiik meg. Joghurtot is kinalhatunk hozza.

Savanyu uborkamartas

Az aprora szeletelt hagymat vajon vagy zsiron piritsuk meg, adjuk
hozza a cukrot, és addig piritsuk, amig megsargul, ekkor adjuk hozza
a lisztet, és piritsuk tovabb. Ontsiik fel vizzel vagy csontlevessel, majd
adjuk hozza a mustart és kevés citromlevet. Forraljuk at, tegyiik bele
a feldarabolt uborkat, és f6zziik tovabb, amig bestrtisodik. Fott huisok,
z0ldségek, koretek mellé adjuk.

Eszéki bojti galuska

A megtisztitott fejes kaposztat vagjuk vékony szalakra. A burgonyat ha-
mozzuk meg és vagjuk aprora. Az egészet tegyiik 10 dkg vajra parolod-
ni. A kenyérkockakat a maradék vajon piritsuk meg. Ezutan az egészet
vegylik le a tlizhelyrdl, és a parolt kdposztat, burgonyat, kenyérkockat
jol keverjiik 0ssze. Masik talban keverjiik Ossze a tojassargajat, tejet,
sot, lisztet, adjuk a burgonya, kaposzta, kenyérkocka masszahoz, végiil
a tojasfehérje felvert habjat is 6vatosan forgassuk bele. Kis galuskakat
formazva f6zziik ki forrd sds vizben. A lesz{irt galuskakat felmelegitett
talba tessziik és zsiron megpiritott zsemlemorzsaval szoérjuk meg.

Gyurgyevaci salata

A babot f6zziik meg, szlirjiik le a viz tetejét, de a stirGjét hagyjuk a
babon. A voroshagymat és a kaposztat vagjuk vékony szeletekre. A
f6z6edényben keverjiik el a f6tt babot a voroshagymaval és a kaposzta-
val, adjuk hozza a so6t, borsot, borecetet és a tokmagolajat. Evés el6tt par
oraval készitsiik el, vagy akar egy éjszakat is allhat a hiit6ben.

Friss burgonyds kaposztasalata

A kaposzta torzsajat és a vastag ereket vagjuk ki, a leveleket vagjuk
vékony csikokra. A burgonyat héjaban f6zziik meg, hamozzuk meg,
és vagjuk kockakra. A martashoz keverjiik 0ssze a mustart, joghurtot
és majonézt. A kaposztahoz még melegen adjuk hozza a burgonyat,
ontsiik le ecettel, tokmagolajjal, szorjuk meg koménnyel, és fogassuk
Ossze a martassal.

Dios kukoricakalacs

A tejhez egy tojast keveriink, s6zzuk, hozzdadunk 5 dkg cukrot, élesz-
t6t és a kukoricalisztet. Kikeverjiik, és allni hagyjuk, amig a tészta ki-
csit megkel. A tészta felét egy vajjal kikent t{izallo talba tessziik, meg-
szorjuk cukrozott didval, és befedjiik a maradék tésztaval. A végén az
egészet bekenjiik a maradék olvasztott vajjal, felvert tojassal és a tejfol-
lel, majd 150 fokon megsiitjiik.

Zagorjei turos tok

A tokot megtisztitjuk, legyaluljuk, megsézzuk, majd htsz perc mulva
jol 6sszenyomjuk. Adjuk hozza az attort turot, tejfdlt, olvasztott vajat,
tojassargajat €s a keményre vert fehérje habjaval 6vatosan forgassuk
Ossze. Tegyiik ra a kinyujtott tésztara, amit el6zdleg lisztbdl, sobdl, viz-
bdl allitottunk Ossze, rétesként tekerjiik fel, mérsékelten meleg siitben
suisstik ki.
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Hozzavalok:

3 dkg vaj, 3 dkg liszt,

2 db savanyii uborka,

fél fej vordshagyma,

1 tedskanal mustar,

1 tedskandl cukor, citromlé.

Hozzavalok:

20 dkg friss fejes kiposzta,
20 dkg vaj, 15 dkg liszt,
10 dkg burgonya,

3 tojds,

1 szelet fehér kenyeér,
kevés tej,

kevés zsir vagy olaj,

$0, zsemlemorzsa.

Hozzavalok:

40 dkg vordsbab, 20 dkg kdposzta,
0,7 dl tokmagolaj,

1 fej voroshagyma,

5 dkg borecet, s6, bors.

Hozzavalok:

1 fej friss kdposzta, 2-3 db burgonya,
2-3 kandl tokmagolaj, koménymag,

1 kanal almaecet, s, bors.

A martdshoz: 2 pohdr joghurt,

3-4 kandl majonéz, 1 kandl mustdr.

Hozzavalok:

1 kg kukoricaliszt, 11 tej,
30 dkg dio, 25 dkg cukor,
2 dI tejfol, 2 tojds,

10 dkg vaj,

1,5 dkg éleszto, 1 dkg sé.

Hozzavalok:

40 dkg liszt, 2 dl tejfol,
1 dl olaj, 5 dkg vaj,

2 tojds, 0,5 kg siitotok,
0,5 kg friss tiird,
citromlé, so.



