HAZAINK TAJA

Februari finomsagok

Az év mdsodik hénapja Eurépa-szerte — szakdcsmiivészek dilitdsa szerint — a konyham(ivészet legizgalmasabb idészaka. A

) télbél egyre kifelébb haladva a tavaszvdrds idészaka ez. A hagyomdnyos és kissé unalmas janudri étrend — a leleményes hd-

| zigsszonyoknak kdszénhetéen — ilyenkor mdr mindenditt Uj izegylittesesekkel gazdagodik. (Jelezve, hogy kézeledik a ,nagy
tavaszi dttérés”) Ennek bizonysdgaként a vildghdld segitségével az aldbbi (sorrendben: gérdg, szlovén, romdn, horvdt, bolgdr,
lengyel, ukrdn és szlovdk) recepteket haldsztuk ki olvasdink szdmdra, s tessziik kozkinccsé.

Hozzavalok (4 személyre):

50 dkg csirkehiis, 30 dkg gesztenye,
10 dkg burgonya, 2 fej hagyma,

60 ml fehérbor, 30 ml fozotejszin,

2 gerezd fokhagyma,

2 evdkandl olivaolaj,

Orolt pirospaprika, kakukkfii,

s0, bors izlés szerint.

Hozzavalok:

1 liter zéldségleves alaplé,
35 dkg dardlt sertéshiis,
20 dkg sajt,

1 fej voroshagyma,

2 vastag szdl péréhagyma,
1 gerezd fokhagyma,

1 csipetnyi 6rolt komény,
50, 0rolt bors,

tejszin izlés szerint.

Hozzavalok:

30 dkg cékla, 18 dkg rizs,

1 fej hagyma, 6 dl hiisleves,

1 dl fehérbor, 5 dkg parmezdn sajt,
4 dkg feta sajt,

2 evbkandl olivaolaj,

1 citrom, 1 csokor kapor,

1 gerezd fokhagyma,

S0 és bors izlés szerint.

Gesztenyeleves csirkével

A darabokra szedett csirkehtist egy hagyma és egy gerezd fokhagyma
tarsasagaban edénybe tessziik. Vizzel felontjiik, s6zzuk és megfézziik.
Ha kész, vegyiik ki a hozzavaldkat, és tartsuk meg az alaplevet. Egy
masik edénybe tegyiink egy kevés olajat és a megtisztitott gesztenyét,
a burgonyat, a maradék hagymat, a fokhagymat és a kakukkfiivet. Eze-
ket enyhén megpiritjuk, majd felontjiik a borral. Adjuk hozza a csirke-
huslevet, és forraljuk kortilbeliil egy 6ran at. Ezutan az edény tartalmat
pépesitsiik, adjuk hozza a tejszint, sézzuk, borsozzuk, paprikazzuk,
majd a levest egy finom szitan atpasszirozzuk. A f6tt csirkedarabokkal
egyiitt talaljuk.

(vita.gr)

Péréhagymaleves olvasztott sajttal és daralthussal

A poréhagymat megtisztitjuk, hosszaban kettévagjuk, alaposan meg-
mossuk és kb. fél centiméter széles szeletekre vagjuk. A hagymat és a
fokhagymat megpucoljuk, kiilon-kiilon apréra vagjuk. Egy edényben
felforrositjuk az olajat. Hozzaadjuk a daralt hust, és addig stitjiik, amig
a darabok finoman megpirulnak. Siités kozben a hust soval, borssal,
Orolt koménnyel és a zuzott fokhagymaval izesitjiik. Amikor a hus
megpirult, hozzaadjuk a felcsikozott voroshagymat és a poréhagymat.
Folyamatos kevergetés mellett harom-négy percig piritjuk a hozzava-
lokat, s utana raontjiik a levesalapot. Forraljuk fel, majd mérsékeljiik a
hémérsékletet kozepesre, és hagyjuk foni a levest tovabbi htisz percig,
vagy amig a poréhagyma megpuhul. A sajtot darabokra vagjuk, és be-
letessziik az edénybe. Addig f6zziik, amig a sajt elolvad. Ha sziiksé-
ges, adjunk hozza még egy Kkis tejszint, és ha kell, utdizesitsiik soval és
borssal. Az elkészitett levest mélytanyérokban vagy levesescsészékben
bagettel vagy mas kenyérrel talaljuk.

(okusno.je)

Céklas rizottd

Hamozzuk meg, s reszeljiik le a nyers céklat, apritsuk fel a megtisz-
titott hagymat. Tegyiik az olajat egy nagy serpenydbe, s tegyiik bele
mindkett6t. Fozziik ket kevergetve alacsony langon tizenot percen
at. Ezutan adjuk hozza a ztizott fokhagymat, amivel tovabbi egy per-
cig f6zzilik. Hozzaadjuk a rizst, és par percig piritjuk, majd felontjiik a
borral. Amikor eléri a forraspontot, adjuk hozza a huisleves mennyisé-
gének felét, és addig keverjiik, amig fel nem szivodik. Adjuk hozza a
tobbi huslevest egy-egy evokanallal, és folyamatosan keverjiik, amig
a rizs idedlis allagi nem lesz. Keverjiik hozza a lereszelt parmezant,
a fél citrom kifacsart levét. (Ha a rizottd kissé stirtinek ttinne, adjunk
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hozza még egy csepp alaplét.) Soval, borssal 1zlés szerint fliszerezziik.

A felapritott kaprot, a citrom lereszelt héjat és a morzsolt feta sajtot 6sz-

szekeverjiik egy csepp olivaolajjal, majd a rizotto tetejére adagoljuk.
(evez.ro)

Edeskoménnyel, fehérborral, cikéridval és iréval silt csirke

A csirkecombokat sézzuk, megborsozzuk. Az édeskoményt megtisz-
titjuk és vékony csikokra, vagjuk. A cikdriat felnegyedeljiik, a kemény
(és keserti) kozepiiket kivagjuk. Egy mély serpenydben, kdzepes lan-
gon felhevitiink két evokanalnyi vajat, majd beletessziik a combokat,
és néhany percig siitjiik 6ket, amig megpirulnak, majd megforditva a
masik oldalukat is ugyanennyi ideig stitjiik. Ekkor vegyiik ki a hust
a serpeny6bdl, s ontsiik hozza a bort és az alaplevet. Tegyiik bele az
édeskoményt, a hagymat, a cikdriat és az tjabb két evékanalnyi vajat.
Jol keverjiik 0ssze, majd tegyiik vissza a csirkecombokat és fedjiik le.
Paroljuk negyedoran keresztiil, idénként megkeverve, amig a csirke
mar nem lesz véres a csontok koriil. Vegyiik ki a csirkét, tegyiik at egy
mély tepsibe boros felével felfelé. A serpenyd tovabbi tartalmat hagy-
juk kissé htilni, majd adjuk hozza az irét, roviden keverjiik 6ssze a
z0ldségekkel, és tegyiik a csirke koré. Ezutan a 200 fokra elémelegitett
stitében addig siitjiik, amig a bor szép barna szint kap. A folyadéknak
nem szabad teljesen elparolognia. Ecetes chili paprikaval talaljuk.
(jutarnji.hr)

Csirke gombaval sajtkabat alatt

A burgonyat egy fazék hideg vizbe tessziik, és nagy langon, a forras
kezdetét kovetden 5-6 percig f6zziik. A csirkemellet aprora, a gombat
pedig nagy kockakra vagjuk. Egy serpenydben kevés felforrositott ola-
jon a hust barndra siitjiik, majd kivessziik. Ugyanebben az olajban két
percig piritjuk a felapritott hagymat, s hozzaadjuk a gombat. Beleontjiik
a lisztet, és kortilbeliil egy percig kavargatjuk. Felontjiik a tejszinnel, és
beletessziik a hust. S6zzuk, borsozzuk. Tegyiik at mindezt egy jénai
talba vagy ontottvas edénybe, s ontsiik hozza a tejet. Durva reszelén
reszeljiik hozza a burgonyat. Ezzel és a reszelt sajttal megszorjuk a tél
vagy edény tartalmat. Helyezziik 180 fokra elémelegitett siitObe. Har-
minc-negyven percig siissiik, utana talalhato.

(marica.bg)

Burgonya rakott daralt hussal, sérga sajttal
és metéléhagymaval

A megmosott burgonyat sos vizben héjaban megfézziik. Egy serpenyo-
ben olajban megpiritjuk az aprdra vagott hagymat. Amikor attetszévé
valik, hozzaadjuk a daralt hast, s6zzuk, borsozzuk, és aranybarnara
stitjiik. Végiil hozzaadjuk a préselt fokhagymat, s alapos keverés utan
attessziik egy f6z6edénybe. A serpenyoben a kockakra vagott szalon-
nat is aranybarnara siitjiik, s ezt is a htishoz adjuk. Ontsiik a tejszint
ugyanabba a serpeny6be, adjuk hozza a csipetnyi fliszerérleményeket
(paprlka egy cayenne bors, szerecsendid), sézzuk, borsozzuk. Kever-
jik Ossze a tejszinnel, probaljuk alaposan kozé keverni a serpenyd al-
jardl az el6zdleg megsiitott hiis maradvanyait is. A lehtitott burgonyat
hamozzuk meg, és vagjuk szeletekre. Kenjiink ki egy tepsit vajjal, és
rendezziik rétegekbe az alapanyagokat a kovetkezéképpen: burgonya,
vékony réteg tejszin, hus és szalonna, reszelt sajt. Ezutan 180 fokra el6-
melegitett siitében kb. negyven percig siitjilkk, amig a sajt aranybarna
nem lesz. A siités befejezése el6tt szorjuk meg metéléhagymaval.
(smaker.pl)
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Hozzavalok:

4 csirkecomb, 1 nagy édeskimény,
3 cikoria, fél fej hagyma,

4 evbkandl vaj,

1,5 dl husleves alaplé,

1,5 dl fehérbor, 1 dl ird,

ecetes chilipaprika,

s0, bors izlés szerint.

Hozzavalok:

30 dkg csirkemell, 25 dkg gomba,
25 dl tej, 4 burgonya,

1 fej hagyma,1,5 dl fézbtejszin,
10 dkg sajt, 1 evékandl liszt,

S0, bors izlés szerint,

olaj.

Hozzavalok:

5-6 nagyobb burgonya,

70 dkg dardlt marhahiis,

20 dkg fiistolt szalonna,

20 dkg sajt, 2 kozepes fej hagyma,
2 dI fozétejszin, 1 gerezd fokhagyma,
1 tedskandl vaj,

1-1 csipet szerecsendid,

édes pirospaprika,

cayenne bors,

valamint so, 6rolt fekete bors

1zlés szerint,

metéléhagyma, olaj.



