HAZAINK TAJA

Hagyomanyos szilveszteri ételek

Hozzavalok 4 személyre:

1 kg sertéslapocka,

1 kisebb hagyma vékonyra szeletelve,
2 gerezd ziizott fokhagyma,

1 dg friss rozmaring,

2 dl vorésbor,

15 dkg stiritett paradicsom,

4 evbkanal méz,

1 ev6kanal Worcestershire-szosz,
S0,

frissen 6rolt szines bors.

Hozzavalok:

80 dkg fiistolt tarja,
3 db sertéskorom,
50 dkg sertésbdr,

1 fej fokhagyma,
20 szem feketebors,
1 fej voroshagyma,
1 sargarépa,

1 chili,

S0.

Hozzavalok:

20 dkg fiistolt tarja,

1 babérlevél,

2 gerezd fokhagyma,

1 fej lilahagyma,

2 szal zeller,

80 dkg konzervlencse,

1 evékandl mustar,

1 evbkanal méz,

1 teaskanal balzsamecet,
1 evékandl olivaolaj,

s0, Orolt bors, petrezselyem.

Hozzavalok:

1,5 kg bérdés malaccomb vagy
sertéscsiildk,

2 fej hagyma,

1 fej fokhagyma,

2 dl barna sor,

Lassan sult, omlds sertéslapocka

A sertéslapockat 24 oraval a siités el6tt pacba tessziik. A vorosborbol,
stiritett paradicsombdl, mézbdl, Worcestershire-szdszbdl, sobol, bors-
bol, hagymabdl és fokhagymabdl strli pacot készitiink. Lefdlidzott
edénybe 24 ordra, de legalabb egy éjszakara htitészekrénybe tessziik.
Vastagabb falt serpeny6ben, kevés olajon minden oldalrol korben lepi-
ritjuk a htist. Atrakjuk egy rémai talba, mellé szérjuk a rozmaringot,
lefedjiik, és 170 fokon kb. 2 6ran keresztiil siitjiik, kozben 30 percenként
meglocsoljuk a siitétalban 0sszegytilt pecsenyelével. Romai tal helyett
kivald a jénai tal vagy ontottvas edény is. Talalas el6tt legalabb 30 per-
cet pihentetjiik, majd vastagabb szeletekre vagva, a vele siilt szafttal
kinaljuk.

Kocsonya

A hust alaposan atmossuk és megtisztitjuk, feltessziik féni annyi viz-
ben, hogy ellepje. A f6zés kdzben képz6dd habot leszedegetjiik rdla.
Ezutan egészben beletessziik a hagymat, fokhagymat és a fliszereket,
és kozepes langon két oran at f6zziik. Ekkor hozzaadjuk a répat és az
egész chilit is, majd tovabbi harom o6ran keresztiil f6zziik. Az els6 négy
oraban folyamatosan potoljuk a levet, tigyelve, hogy a hus és csont a
f6z6vizben legyen. Kb. 6t dra f6zés utan kiszedjiik a hust és a répat a Ié-
bdl, a levet pedig atszirjiik. Tanyéronként egy tojast keményre f6ziink,
megpucoljuk, félbevagjuk, és a hussal, illetve a zoldséggel egyiitt ta-
nyérokba szedjiik, majd levet meriink ra. Hivos helyre tessziik, hogy
megdermedjen.

Mustaros fUstolt husos lencsesalata

A fiistolt tarjat a babérlevéllel és a fokhagymaval egy labosban fel-
forras utan lassan rotyogtatva, mérsékelt hofokon kb. 1 6ra alatt meg-
fézziik. Kozben elkészitjiik a salata alapot: a lila hagymat és a zeller
szarat apro kockakra vagjuk, a konzervlencsét felbontjuk, a levét lednt-
juk, félretessziik. A lencsét a hagymaval, zellerszarral egy salatas tal-
ba rakjuk. A megf6tt hust kivessziik a f6z61ébdl, felkockazzuk, és ezt
is hozzatessziik (a f6z6vizet nem Ontjiik ki, az ontethez sziikség lesz
ra). Elkészitjiik az ontetet: kb. 2-3 dl f6z6léhez hozzaadjuk a mustart, a
mézet, az ecetet, az olajat és a lencsekonzerv levét, ha még sziikséges,
megsozzuk, megborsozzuk, és egynemtire keverjiik. Az ontettel meg-
locsoljuk a salatat, és alaposan 0sszekeverjiik. Talalasig htitébe tessziik
(minimum egy orara). Petrezselyemmel diszitve talaljuk.

Ropogos sords-mézes malacsult

Elkészitjiik a pacot: a voroshagymat, fokhagymat megtisztitjuk, fél-fél
fejet aprora vagdalunk vagy fokhagymaprésen atnyomjuk, Osszeke-
verjiik a zsiradékkal, mézzel, s6zzuk, borsozzuk. A htst megmossuk,
szarazra toroljiik, a boros részét kivéve sdzzuk, borsozzuk. A boros ré-
szét 3-4 centiméteres négyzethaloban bevagdaljuk. Egy talba tessziik,
radntjiik a pacot, minden részét bekenjiik. A maradék fokhagymat, vo-
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roshagymat cikkekre vagdaljuk, a hiis mellé tessziik, a fokhagymabol
a béros rész ala is dugjunk be darabokat. Egy éjszakara vagy legalabb
par orara, letakarva htitébe tessziik. A htitébdl kivéve hagyjuk szoba-
homérsékletiire melegedni, ekkor betessziik siitézacskoba (XXL mé-
ret), a pacot, hagymadarabokat is belekanalazzuk, mellétessziik még
a feldarabolt almat, burgonyat, rozmaringszalat, lassan, egyenletesen
raontjiik a sort, és zarjuk a siitézacskot. Ttzallo talban, 180 fokra eld-
melegitett siitbben 90 percig siitjiik. Ekkor végigvagjuk a siitézacsko
tetejét, széttarjuk, és még 30-40 percig ropogosra siitjiik, kozben locsol-
gatjuk a szafttal.

Virslisalata

Kozvetleniil fogyasztas el6tt allitsuk Ossze. A salatat, uborkat, retket
megmossuk, a salatat laskara, az uborkat, retket kis kockara vagjuk,
Osszekeverjiik egy talban. A virslit felkarikazzuk, ezt is beleforgatjuk.
Egy mélyebb bogrébe adagoljuk az 6ntet hozzavaldit: a cukrot, sot, ece-
tet, mustart, olajat, botmixerrel keverjiik 0ssze, ontsiik a salatara, és
forgassuk at.

Betekert virsli

Az élesztbt a cukorral és a soval egyiitt hideg tejben elkeverjiik, felfut-
tatni nem sziikséges. A liszttel kidolgozzuk a tésztat, sziikség esetén
még annyi hideg tejet adunk hozza, hogy rugalmas tésztat kapjunk.
Négyszogletesre kinyujtjuk (kisujj vastagsagnal vékonyabbra), a hideg
vaj felébdl vékony szeleteket vagva a tészta felét beboritjuk, sszehaijt-
juk a tésztat. A megmaradt vaj felébdl ismét vékony szeleteket vagunk
és a tésztalap felét beboritjuk vele, 0sszehajtjuk a tésztat, és még egy-
szer-kétszer megismételjiik a hajtogatdst, amig a tészta kis kocka lesz, és
elfogy a vaj. Nejlonfoliaval letakarva legalabb egy drara htitébe tessziik
a tésztat. Ezutan kinyujtjuk fél kisujj vastagsagura, derelyevagoval két-
ujjnyi széles csikokra szeleteljiik. A virslit betekerjiik a tésztacsikok-
ba, stitébadogra fektetjiik, felvert, kissé megsozott tojassal megkenjiik,
megszorjuk reszelt sajttal vagy szezammaggal. Elémelegitett siitOben
200 fokon vildgosbarnara siitjiik, hamar megsiil, figyeljiink! Melegen
és hidegen is finom. Mélyhtitott leveles tésztat is hasznalhatunk, akkor
sokkal gyorsabb az elkészitése, illetve ezt a tésztat is megesinalhatjuk
eldre, és tartalékolhatjuk a mélyhtitében.

Sajtos rold

A mar leirt médon Osszeallitjuk a tésztat. Amig a htitében pihen, be-
samelt f6ziink: a vajat egy kisebb labosban megolvasztjuk, beletessziik
a lisztet, kissé megpiritjuk. A t(izrdl levéve a hideg tejjel simara ke-
verjiikk, majd kevergetve addig forraljuk, amig bestirtisodik. Belefor-
gatjuk a krémsajtot és a reszelt fiistolt sajtot, majd kevergetve kihfitjiik.
A tésztat kinyujtjuk fél kisujj vastagsagura, derelyevagdval kétujjnyi
széles csikokra szeleteljiik. A csikokat feltekerjiik habrolé formara,
megkenjiik felvert tojassal, és eldmelegitett siitoben Kkistitjiik. Amikor
kissé kihtilt mar, dvatosan lehtizzuk a formarol. Ratekerjiik a kovetke-
z06 adagot, igy siitjiik ki egymds utan a rolokat tobb adagban, attol fiig-
goen, hany formank van. A besameles sajtos krémet habzsakba toltjiik,
a kihdlt rolékba nyomjuk a szélesebb vége feldl, kissé tultoltjiik, hogy a
krém kinyomuljon, és reszelt sajtba martjuk.

Forrds: mindmegette.hu, nosalty.hu
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1 evékanal méz,
5 dkg sertészsir,
2 db alma,

8 db burgonya,

1 szdl rozmaring,
50,

orolt bors.

Hozzavalok:

1 fej jégsaldta, 1 db kigyouborka,
1 csomd retek, 50-70 dkg virsli,
2-2 evGkandl ecet és mustir,

3-4 evbkandl cukor, 1 csapott
tedskandl s6, 10 evékandl étolaj.

Hozzavalok:

3 dl tej,

3 dkg élesztd,

1 tedskanal cukor,

1 tedskanal so,

50 dkg liszt,

20 dkg vaj vagy margarin,
1 kg virsli,

1 tojds,

20 dkg reszelt sajt vagy 1 evCkandl
szezdmmag.

Hozzavalok:

3 dl tej,

3 dkg élesztd,

1-1 tedskandl cukor és sé,
50 dkg liszt,

20 dkg vaj vagy margarin,
20 dkg krémsajt,

20 dkg fiistolt sajt,

5-5 dkg vaj és liszt,

5 dl tej,

1 tojds,

20 dkg reszelt sajt.



