HAZAINK TAJA

Konnyd nyari receptek

Hozzavalok:

4 kozepes méretii burgonya, 3 tojds,
8 dl joghurt (vagy kefir), 2-3 kozepes
uborka, 1 kisebb 1ijhagyma szdrdval,
2-3 kisebb piros vajretek, 1 gerezd
ztizott fokhagyma, 2 evékandl
oltvaolaj, 1-1 tedskandlnyi felapritott
kapor és petrezselyemzold, so, bors.

Hozzavalok:

50 dkg bardnyhiis vagy iiriihis,

30 dkg z6ldbab, 4 paradicsom,

3 vordshagyma, 2 savanykds alma,
1 padlizsdn, 1 kisebb erds paprika, 1
csokor petrezselyemzdld,

3 babérlevél, so.

Hozzavalok:

50 dkg nagyon apro vjkrumpli,
5 dkg vaj, 2-3 evbkandl tejfol,
kevés kapor, so.

Hozzavalok:

75 dkg aprd voroshagyma, 5 dkg vaj,
3 evbkandlnyi stiritett paradicsom,
3 evdkandl étolaj, s6, bors, cukor.

Hozzavalok:

50 dkg sertés sziizpecsenye,

2 poréhagyma, 1 cukkini,

1 piros kaliforniai paprika,

1 sdrgarépa, 5 evékandl szdjaszosz,
4 evdkandl mogyordolaj,

2 evbkandl kukoricakeményito,

1 evbkandl fehér borecet,

1 csipetnyi chilipehely vagy chilipor,
s0.

Okroska (ukrédn uborkaleves)

A joghurtot egy labasban az olivaolajjal, a zuzott fokhagymaval, a ka-
porral és a petrezselyemzolddel simara keverjiik. Felhasznalasig htito-
ben érleljiik. A burgonyat héjaban megf6zziik, majd megtisztitjuk. A
keményre f6z6tt tojast, a héjaban megfézott burgonyat és az uborkat
apro kockdakra, a hagymat (a szarat is) karikakra vagjuk, a retket lere-
szeljiik. Mindezeket belekeverjiik a joghurtos alapba, majd izlés szerint
sozzuk, borsozzuk. Hidegen talaljuk.

Szaphulisz cveni (gruz nyari leves)

A hust feldaraboljuk, majd enyhén sos vizben a babérlevéllel felforral-
juk, lefedjiik, és 60 percen keresztiil kozepes langon fézziik. Ezutan
kivessziik a husdarabokat, a levest kissé hilni hagyjuk. A felsziné-
rdl lemert zsirban megpiritjuk a vékonyra vagott hagymat. Felontjiik
a levessel, felforraljuk, beletessziik a hust, a felszeletelt almat meg a
feldarabolt zoldbabot, a kockdkra vagott paradicsomot és padlizsant,
beletessziik az erds paprikat. Fél oran keresztiil kdzepes és kis langon
fézziik. Talalaskor megszodrjuk a finomra vagott petrezselyemzolddel.

Ruszin krumpli

Besézzuk a krumplit, kicsit allni hagyjuk, mert igy konnyen lejon a
héja. Kevés vizet tesziink r4, megdorzsoljiitk. Ha mar tiszta, félig meg-
fézziik. A vajat felforrositjuk. (Vigydzzunk, hogy ne égjen meg!) Hoz-
zadadjuk a krumplit, kicsit hagyjuk siilni, majd raszorjuk az 6sszevagott
kaprot, Osszekeverijiik, végiil ratessziik a par kanal tejfolt, és izlés sze-
rint s6zzuk, atforgatjuk. Nagyon finom koret rantott halhoz, csirkéhez
egyarant.

Belgradi paradicsomos hagyma

A hagymakat megtisztitjuk, fél-haromnegyed orara hideg vizbe tesz-
sziik. Ezt kdveten lecsopogtetjiik, és olvasztott vajban megforgatjuk,
megsozzuk, megborsozzuk, egy kevés cukorral is meghintjiik. Néhany
percig allni hagyjuk, majd a vizzel felhigitott paradicsompiirében
megparoljuk. A paradicsomszdsszal egyditt talaljuk.

Szecsuani sertés

Miutéan a hust felkockaztuk, sszekeverjiik két evékandlnyi szojaszdsz-
szal és a chilivel, fél 6rara htitObe tessziik. A cukkinit, a sargarépat és a
kaliforniai paprikat vékony csikokra, a péréhagymat vékony karikakra
vagjuk. A fehérborecetet dsszekeverjiik 3 dl vizzel, harom evoékanal
szojaszosszal és a keményitvel. Ezt is allni hagyjuk. Wokban vagy
egy nagyobb serpenydben két evokanal mogyoroolajat felhevitiink. Be-
letessziik a hust és keverve, razva (kb. tiz perc alatt) megsiitjiik benne,
majd kiszedjiik a huist és félretessziik. Ismét olajat hevitiink, belerakjuk
a poréhagymat és a kaliforniai paprikat. Két-harom percig razogatva
stitjiik. Beletessziik a cukkinit, a sargarépat, a st és tovabbi két percig
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stitjitk. Hozzarakjuk a hust és a keményitds lét. Addig f6zziik, amig a
martas bestrtisodik. Rizzsel azonnal talaljuk.

Escalivada (katalan lecso)

A megmosott és hamozatlan, apritatlan zoldségeket, hagymat, fok-
hagymat egy tepsiben a 170 fokra elémelegitett vagy grillfokozatra
kapcsolt siitObe tessziik. Tobbszor atforgatva siissiik negyven percig
(amig a héj megrancosodik, és kissé feketedni kezd). Vegyiik ki tepsit,
és tegyiik h6allo talba a tartalmat. Pihentessiik fedd alatt egy negyed
orat, azutan hazzuk le a padlizsan héjat, s vagjuk a belsejét csikokra.
Tavolitsuk el a paprikak héjat is, és kicsumazasuk utan szintén csikoz-
zuk fel. Tegyiink ugyanigy a paradicsommal, hagymaval és fokhagy-
maval is. Az Osszes csikokra vagott zoldséget keverjiik Ossze nagy sa-
latas talban, facsarjuk ra a fél citrom levét, ontsiik hozza a borecetet,
olivaolajat, hintsiik be sdval és melegités nélkiil talaljuk.

Sparga lengyelesen

A spargakat megtisztitjuk, majd gyengén sozott vizben — miutan a be-
leadott kockacukrok megolvadtak — puhdra f6zziik. Kézben a vajban
sargara piritjuk a zsemlemorzsat. Ha a spargak megféttek, hosszukas
talra tessziik, a tejfollel bevonjuk, majd meglocsoljuk a vajas morzsaval.
Ezutan néhany percig siitébe tessziik, s amig a tejfol barnulni kezd,
stitjiik. Melegen talaljuk.

Vasvari ciganypecsenye

A sztzérméket felszeleteljiik, kissé kiveregetjiik, sozzuk, lisztezziik,
majd liszt és tojas keverékébe forgatjuk, amit fokhagymaval és fliszer-
paprikaval izesitettiink. B6 forrd zsiradékban kisiitjiik, piritott burgo-
nyaval talaljuk.

Bolgar gyuvecs

Egy vastag falt, ontottvas labost elkezdiink melegiteni. K6zben a voros-
hagymat nagyobb darabokra felvagjuk és olivaolajon megdinszteljiik
az Ontottvas labosban. Majd hozzaadjuk a felkockazott hist és magas
hémérsékleten korbepiritjuk. Beletessziik a nagyobb darabokra vagott
sargarépat, a hamozas nélkiil felkarikazott krumplit és a nagyobb da-
rabokra vagott paprikat, valamint a megroppantott fokhagyma gerez-
deket is. S6zzuk és borsozzuk. Jdl elkeverjiik, majd beletessziik a cik-
kekre vagott paradicsomot. Lefedjiik és hagyjuk, hogy a zoldségek és
a hus sajat géziikben puhuljanak meg. Amikor mar majdnem megpu-
hultak, beletessziik a rdozsaira szedett brokkolit, a feldarabolt cukkinit
és padlizsant is. Friss zoldf{iszerrel megszorva talaljuk.

PeCena karotka (sult sargarépa — cseh étel)

Az olajat a margarinnal felmelegitjiik egy edényben, raszorjuk a lisztet,
és habzasig forrositjuk. Felontjiik tejjel és kevergetve kis langon f6z-
ziik, mig be nem stirtisodik. A martast sdval, szerecsendio reszelékkel
és finomra vagott hagymaval 6sszekeverjiik, majd levessziik a tizrol.
A tojasokat habosra felverjiik, hozzaadjuk a tejfdlt, €s a reszelt sajttal
egylitt az egészet belekeverjiik a martasba. Félre tessziik. A sargarépat
megtisztitjuk, megmossuk, és vékony karikakra vagjuk. Kisebb tep-
sibe Ontjiik a tojasos sajtos martas felét, ratessziik a nyers sargarépat,
majd a megmaradt martast. Letakarjuk alufdlidval, és elomelegitett sii-
tében 30 percig kozepes langon siitjiik. Végiil levessziik az alufdliat és
a tetejét még megpiritjuk.
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Hozzavalok:

4 paradicsom, 3 kaliforniai paprika,
2 fej hagyma, 1 padlizsdin,

3 gerezd fokhagyma,

2 evbkandlnyi borecet,

fél citrom leve, 56, bors olivaolaj.

Hozzavalok:

40 dkg vastag szdru spdrga,

2 dl tejfol, 5 dkg zsemlemorzsa,
3 dkg vaj, 3 kockacukor, so.

Hozzavalok (10 személyre):

1,4 kg sertés sziiz, 3 dl olaj, 2 tojds,
5 dkg liszt, 1 dkg fokhagyma, s6,
paprika.

Hozzavalok:

50 dkg sertéslapocka, 5 dl huisleves,
1 brokkoli, 1 padlizsdn, 3 burgonya,
3 kaliforniai paprika, 1 cukkini,

1 paradicsom, 1 vordshagyma,

2 sdrgarépa, 2 gerezd fokhagyma,
oltvaolaj, s6, bors, friss zoldfiiszer.

Hozzavalok:

1 kg sdrgarépa, 2 dl tejfol, 2 dI tej,

2 tojds, 1 kis fej vordshagyma,

2 evbkandlnyi finomliszt,

2 evbkandl olaj, 5 dkg margarin,

5 dkg reszelt sajt,

1 késhegynyi reszelt szerecsendid, so.



