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Lassan sült, omlós sertéslapocka
A sertéslapockát 24 órával a sütés előtt pácba tesszük. A vörösborból, 
sűrített paradicsomból, mézből, Worcestershire-szószból, sóból, bors-
ból, hagymából és fokhagymából sűrű pácot készítünk. Lefóliázott 
edénybe 24 órára, de legalább egy éjszakára hűtőszekrénybe tesszük. 
Vastagabb falú serpenyőben, kevés olajon minden oldalról körben lepi-
rítjuk a húst. Átrakjuk egy római tálba, mellé szórjuk a rozmaringot, 
lefedjük, és 170 fokon kb. 2 órán keresztül sütjük, közben 30 percenként 
meglocsoljuk a sütőtálban összegyűlt pecsenyelével. Római tál helyett 
kiváló a jénai tál vagy öntöttvas edény is. Tálalás előtt legalább 30 per-
cet pihentetjük, majd vastagabb szeletekre vágva, a vele sült szafttal 
kínáljuk.

Kocsonya
A húst alaposan átmossuk és megtisztítjuk, feltesszük főni annyi víz-
ben, hogy ellepje. A főzés közben képződő habot leszedegetjük róla. 
Ezután egészben beletesszük a hagymát, fokhagymát és a fűszereket, 
és közepes lángon két órán át főzzük. Ekkor hozzáadjuk a répát és az 
egész chilit is, majd további három órán keresztül főzzük. Az első négy 
órában folyamatosan pótoljuk a levet, ügyelve, hogy a hús és csont a 
főzővízben legyen. Kb. öt óra főzés után kiszedjük a húst és a répát a lé-
ből, a levet pedig átszűrjük. Tányéronként egy tojást keményre főzünk, 
megpucoljuk, félbevágjuk, és a hússal, illetve a zöldséggel együtt tá-
nyérokba szedjük, majd levet merünk rá. Hűvös helyre tesszük, hogy 
megdermedjen. 

Mustáros füstölt húsos lencsesaláta
A füstölt tarját a babérlevéllel és a fokhagymával egy lábosban fel-
forrás után lassan rotyogtatva, mérsékelt hőfokon kb. 1 óra alatt meg-
főzzük. Közben elkészítjük a saláta alapot: a lila hagymát és a zeller 
szárát apró kockákra vágjuk, a konzervlencsét felbontjuk, a levét leönt-
jük, félretesszük. A lencsét a hagymával, zellerszárral egy salátás tál-
ba rakjuk. A megfőtt húst kivesszük a főzőléből, felkockázzuk, és ezt 
is hozzátesszük (a főzővizet nem öntjük ki, az öntethez szükség lesz 
rá). Elkészítjük az öntetet: kb. 2-3 dl főzőléhez hozzáadjuk a mustárt, a 
mézet, az ecetet, az olajat és a lencsekonzerv levét, ha még szükséges, 
megsózzuk, megborsozzuk, és egyneműre keverjük. Az öntettel meg-
locsoljuk a salátát, és alaposan összekeverjük. Tálalásig hűtőbe tesszük 
(minimum egy órára). Petrezselyemmel díszítve tálaljuk.

Ropogós sörös-mézes malacsült
Elkészítjük a pácot: a vöröshagymát, fokhagymát megtisztítjuk, fél-fél 
fejet apróra vagdalunk vagy fokhagymaprésen átnyomjuk, összeke-
verjük a zsiradékkal, mézzel, sózzuk, borsozzuk. A húst megmossuk, 
szárazra töröljük, a bőrös részét kivéve sózzuk, borsozzuk. A bőrös ré-
szét 3-4 centiméteres négyzethálóban bevagdaljuk. Egy tálba tesszük, 
ráöntjük a pácot, minden részét bekenjük. A maradék fokhagymát, vö-

Hagyományos szilveszteri ételek

THÁ Z A I N K Á J A

Hozzávalók: 
1,5 kg bőrős malaccomb vagy 

sertéscsülök, 
2 fej hagyma, 

1 fej fokhagyma, 
2 dl barna sör, 

Hozzávalók: 
80 dkg füstölt tarja, 

3 db sertésköröm, 
50 dkg sertésbőr, 
1 fej fokhagyma, 

20 szem feketebors, 
1 fej vöröshagyma,

1 sárgarépa,
1 chili,

só.

Hozzávalók: 
20 dkg füstölt tarja, 

1 babérlevél, 
2 gerezd fokhagyma, 

1 fej lilahagyma, 
2 szál zeller, 

80 dkg konzervlencse, 
1 evőkanál mustár, 

1 evőkanál méz, 
1 teáskanál balzsamecet, 

1 evőkanál olívaolaj, 
só, őrölt bors, petrezselyem. 

Hozzávalók 4 személyre: 
1 kg sertéslapocka, 

1 kisebb hagyma vékonyra szeletelve, 
2 gerezd zúzott fokhagyma, 

1 ág friss rozmaring, 
2 dl vörösbor, 

15 dkg sűrített paradicsom, 
4 evőkanál méz, 

1 evőkanál Worcestershire-szósz, 
só, 

frissen őrölt színes bors.
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röshagymát cikkekre vagdaljuk, a hús mellé tesszük, a fokhagymából 
a bőrös rész alá is dugjunk be darabokat. Egy éjszakára vagy legalább 
pár órára, letakarva hűtőbe tesszük. A hűtőből kivéve hagyjuk szoba-
hőmérsékletűre melegedni, ekkor betesszük sütőzacskóba (XXL mé-
ret), a pácot, hagymadarabokat is belekanalazzuk, mellétesszük még 
a feldarabolt almát, burgonyát, rozmaringszálat, lassan, egyenletesen 
ráöntjük a sört, és zárjuk a sütőzacskót. Tűzálló tálban, 180 fokra elő-
melegített sütőben 90 percig sütjük. Ekkor végigvágjuk a sütőzacskó 
tetejét, széttárjuk, és még 30-40 percig ropogósra sütjük, közben locsol-
gatjuk a szafttal.

Virslisaláta
Közvetlenül fogyasztás előtt állítsuk össze. A salátát, uborkát, retket 
megmossuk, a salátát laskára, az uborkát, retket kis kockára vágjuk, 
összekeverjük egy tálban. A virslit felkarikázzuk, ezt is beleforgatjuk. 
Egy mélyebb bögrébe adagoljuk az öntet hozzávalóit: a cukrot, sót, ece-
tet, mustárt, olajat, botmixerrel keverjük össze, öntsük a salátára, és 
forgassuk át.

Betekert virsli
Az élesztőt a cukorral és a sóval együtt hideg tejben elkeverjük, felfut-
tatni nem szükséges. A liszttel kidolgozzuk a tésztát, szükség esetén 
még annyi hideg tejet adunk hozzá, hogy rugalmas tésztát kapjunk. 
Négyszögletesre kinyújtjuk (kisujj vastagságnál vékonyabbra), a hideg 
vaj feléből vékony szeleteket vágva a tészta felét beborítjuk, összehajt-
juk a tésztát. A megmaradt vaj feléből ismét vékony szeleteket vágunk 
és a tésztalap felét beborítjuk vele, összehajtjuk a tésztát, és még egy-
szer-kétszer megismételjük a hajtogatást, amíg a tészta kis kocka lesz, és 
elfogy a vaj. Nejlonfóliával letakarva legalább egy órára hűtőbe tesszük 
a tésztát. Ezután kinyújtjuk fél kisujj vastagságúra, derelyevágóval két
ujjnyi széles csíkokra szeleteljük. A virslit betekerjük a tésztacsíkok-
ba, sütőbádogra fektetjük, felvert, kissé megsózott tojással megkenjük, 
megszórjuk reszelt sajttal vagy szezámmaggal. Előmelegített sütőben 
200 fokon világosbarnára sütjük, hamar megsül, figyeljünk! Melegen 
és hidegen is finom. Mélyhűtött leveles tésztát is használhatunk, akkor 
sokkal gyorsabb az elkészítése, illetve ezt a tésztát is megcsinálhatjuk 
előre, és tartalékolhatjuk a mélyhűtőben.

Sajtos roló
A már leírt módon összeállítjuk a tésztát. Amíg a hűtőben pihen, be-
samelt főzünk: a vajat egy kisebb lábosban megolvasztjuk, beletesszük 
a lisztet, kissé megpirítjuk. A tűzről levéve a hideg tejjel simára ke-
verjük, majd kevergetve addig forraljuk, amíg besűrűsödik. Belefor-
gatjuk a krémsajtot és a reszelt füstölt sajtot, majd kevergetve kihűtjük. 
A tésztát kinyújtjuk fél kisujj vastagságúra, derelyevágóval kétujjnyi 
széles csíkokra szeleteljük. A csíkokat feltekerjük habroló formára, 
megkenjük felvert tojással, és előmelegített sütőben kisütjük. Amikor 
kissé kihűlt már, óvatosan lehúzzuk a formáról. Rátekerjük a követke-
ző adagot, így sütjük ki egymás után a rolókat több adagban, attól füg-
gően, hány formánk van. A besameles sajtos krémet habzsákba töltjük, 
a kihűlt rolókba nyomjuk a szélesebb vége felől, kissé túltöltjük, hogy a 
krém kinyomuljon, és reszelt sajtba mártjuk. 

Forrás: mindmegette.hu, nosalty.hu

Hozzávalók: 
1 fej jégsaláta, 1 db kígyóuborka, 
1 csomó retek, 50-70 dkg virsli, 
2-2 evőkanál ecet és mustár, 
3-4 evőkanál cukor, 1 csapott 
teáskanál só, 10 evőkanál étolaj.

Hozzávalók: 
3 dl tej, 
3 dkg élesztő, 
1-1 teáskanál cukor és só, 
50 dkg liszt, 
20 dkg vaj vagy margarin, 
20 dkg krémsajt, 
20 dkg füstölt sajt, 
5-5 dkg vaj és liszt, 
5 dl tej, 
1 tojás, 
20 dkg reszelt sajt.

Hozzávalók: 
3 dl tej, 
3 dkg élesztő, 
1 teáskanál cukor, 
1 teáskanál só, 
50 dkg liszt, 
20 dkg vaj vagy margarin, 
1 kg virsli, 
1 tojás, 
20 dkg reszelt sajt vagy 1 evőkanál 
szezámmag.

1 evőkanál méz, 
5 dkg sertészsír, 
2 db alma, 
8 db burgonya, 
1 szál rozmaring, 
só, 
őrölt bors.


