Hozzavalok:

4 db baranycsiilok, 5 dl barnasor,

5 dl huisleves alaplé (leveskockdbol is
lehet), 2 nagy fej vordshagyma,

2-2 szidr sdrgarépa és szdrzeller,

2 ek. olivaolaj, 3-4 gerezd fokhagyma,
2 ek. paradicsompiiré, 1 ek. cukor,
3-4 dg friss kakukkfii (vagy 1
tedskanal szaritott),

1 dg rozmaring (vagy fél tedskandl
szdaritott), 2 db babérlevél, so.

Hozzavalok:

1 db bardnycomb,

10 gerezd fokhagyma,

2 db kezeletlen citrom,

1-1 ek. szdritott oregind és olivaolaj,
s0, bors.

A korethez: 1,5 kg burgonya,

2 fej lilahagyma, 1 egész fokhagyma,
1 evbkandl olivaolaj, so, bors,

1-1 dg kakukkfii és rozmaring,

1-1 dl viz és fehérbor.

Hozzavalok:

1,5-2 kg béros, csont nélkiili sonka, 2
db hagyma, 3-4 szdl sdrgarépa,

2 babérlevél, 5-7 szem bors.

A madzhoz: 2 evékandl méz,

1-1 evékandl mustdr és balzsamecet,
a diszitéshez 2-3 kezeletlen narancs.

Hozzavalok:

2 fej szivsaldta, 2 szines kaliforniai
paprika, 20 dkg koktélparadicsom,
1 db kigybuborka, 1 csokor retek,

2 marék rukkola, 8 tojds, fél csokor
tjhagyma. Az ontethez: 3 evékandl
oltvaolaj, 1 ek. mustdr, 1 ek. méz,

1 tedskandl balzsamecet, fél citrom
leve, s6, bors, egy marék kapor.

HAZAINK TAJA

Husvéti ételek

Sords baranycsulok

Egy serpeny6ben olivaolajon korben megpiritjuk a baranycsiilkok
minden oldalat, majd kivessziik és félretessziik a hust. A megmaradt
zsiradékon kezdjiik parolni a kockakra vagott voroshagymat, majd a
felkockazott répat, zellert, és egyiitt 7-8 percig piritjuk. Ekkor hozza-
adjuk a paradicsompiirét, ztizott fokhagymat, barnacukrot, és még par
percig kevergetve piritjuk. Beletessziik a fliszereket: kakukkfiivet, roz-
maringot, babérlevelet, s6zzuk, borsozzuk. Felontjiik barnasorrel és az
alaplével, visszarakjuk bele a félretett baranycsiilkoket, és lefedve 2-2,5
orat rotyogtatjuk mérsékelt héfokon, vagy az egészet tizallo talba at-
ontjlik, és lefedve 160 fokos siitébe toljuk.

Rozmaringos baranycomb sttében sitve

A fokhagymagerezdeket megtisztitjuk. A baranycomb kiilsé feliiletébe
kb. kétcentis lyukakat farunk a kés hegyével. Kézzel eloszlatjuk a hu-
son az olivaolajat, s6zzuk, borsozzuk, bedorzsoljiik oregandval, reszelt
citromhéjjal, a lyukakba fokhagymagerezdeket és rozmaringleveleket
tomkodiink, majd a httében allni hagyjuk. Kézben a burgonyat meg-
mossuk, hamozatlanul félbevagjuk, a lilahagymat megtisztitjuk, negye-
dekre vagjuk, a fokhagyma tetejét keresztben levagjuk. Mindezeket egy
tzallo talba tessziik, kozépre allitjuk az egész fokhagymat. Sézzuk,
borsozzuk, mellé tesziink egy-egy rozmaring- és kakukkflidgat, meg-
locsoljuk olivaolajjal, citromlével, aladntjiik a bort és vizet. A siit6t el6-
melegitjiik 180 fokra, a hust a siit6 racsara tessziik, alarakjuk a ttizallo
talban a burgonyat, hogy erre csepegjen a hus leve. 130 percig siitjiik,
kozben a burgonyat idénként megkeverjiik. A siit6bdl kivéve a htist még
20 percig pihentetjiik, majd szeletelve a burgonyara fektetve talaljuk.

Husvéti sonka mézes kéregben, narancsszeletekkel

A sonkat egy éjszakan at vizben aztatjuk. Hideg vizben kezdjiik el f6z-
ni fed? alatt a zoldségekkel, fiszerekkel. Lassu tizon rotyogtatva fedd
alatt kb. két oraig f6zziik, majd a levében hagyjuk kihtilni. TGizallo tal-
ba tessziik, megkenjiik a mazzal, és negyeddrara forro siitébe toljuk.
Kihtilés utan par érara még a hiitébe tessziik. Ekkor vagjuk fel, és a
sonkaszeletek kozé vékony narancsszeleteket cstisztatunk, foliaval lég-
mentesen letakarjuk, és még par ordra visszatessziik a htit6be.

Tojassalata tavaszi zoldségekkel

A tojasokat keményre f6zziik, kdzben el6készitjiik a zoldségeket. A sa-
latat megmossuk, leveleire szedjiik, a koktélparadicsomot félbevagjuk,
a paprikat felkockazzuk, a retket negyedekbe vagjuk, az tujhagymat
aprora vagdaljuk, a kigyouborkabol hamozoéval hosszti vékony szala-
gokat szeliink és feltekerjiik Oket. Elkészitjiik az ontetet: egy kis tal-
ban Gsszekeverjiik a mustart, mézet és a tobbi hozzavalot. A robotgép
kis keverdbotjaval egynemtsitjiik az egészet. Egy talon elrendezziik
a zoldségeket, a cikkekre vagott keménytojast is, és az egészet meglo-
csoljuk az Ontettel.
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Husvéti paszka kalacs

Az éleszt6t a langyos cukrozott tejbe morzsoljuk, felfuttatjuk. Azutan a
lisztet, vajat, tojassargajat, cukrot, sét és langyos vizet 6sszedolgozzuk.
Hozzaadjuk a mazsolat, megolvasztott margarint, reszelt citromhéjat.
Letakarva, meleg helyen egy orat kelesztjiik. A tészta egynegyedét fél-
retessziik. A tobbi tésztat kizsirozott, kilisztezett magas tortaformaba
tessziik (ez a mennyiség tobb formaba kertil), letakarva még fél orat
kelesztjiik. A maradék tésztabol fonott/sodort keresztet €s 6t rozsat for-
mazunk a tetejére (Krisztus sebeire emlékezve). Felvert tojassal meg-
kenjiik, elémelegitett siitében kozepes hén kb. egy orat siitjiik. A siito-
bdl kiemelve cukros vizzel megkenjiik, hogy szép fényes legyen.

Sargaturd

A tejet feltessziik melegedni a séval, cukorral, reszelt citromhéjjal és
vanilias cukorral. A tojasokat feliitjiik egy talban, és éppen csak annyi-
ra verjlik fel, hogy a sargajuk kifakadjon. Ovatosan, lassan beledntjitk
a tejbe, amit lassan tovabb kevergetve melegitiink. Addig f6zziik, amig
a tejsavo kicsapodik a tetején. Ekkor egy sziir6be vékony gézanyagot
fektetiink, beleontjiik a tejet, és felakasztva néhany oéran at kicsepeg-
tetjiik belSle a savot. A turot még par orara a hiitébe tessziik.

Céklas toltott tojas

A tojasokat keményre f6zziik, majd hideg vizben lehdtjiik. Ezalatt el-
készitjiik a céklas pacot. A céklat meghamozzuk, aprora kockazzuk.
Egy mianyag fedeles ételdobozba tessziik, hozzaadjuk a babérlevelet,
szemes borsot, sot, cukrot €s borecetet, j0l Osszekeverjiik. A f6tt tojaso-
kat meghamozzuk, beletessziik a céklas pacba és felontjiik annyi viz-
zel, hogy a tojasokat éppen ellepje. Kissé 0sszerdzogatjuk, és lefedve a
htitébe tessziik egy éjszakara. Masnap kiemeljiik a tojasokat a pacbol,
lecsepegtetjiik, hagyjuk megszaradni. Félbevagjuk a tojasokat, kiemel-
juk a sargajukat egy talba, villaval dsszetorjiik és Osszekeverjiik a tej-
follel, mustarral, majonézes tormaval, izlés szerint s6zzuk. Kiskanallal
visszatoltjiik a fél tojasokba. Snidlinggel megszdrva talaljuk.

Sonkas-sajtos tojasmuffin

A tojasokat felverjiik, hozzaadjuk a kockara vagdalt sonkat, hagymat,
paprikat, reszelt sajtot. S6zzuk, borsozzuk, és olajjal kikent muffinsii-
tébe toltjiik (csak a haromnegyedéig). 180 fokra eldmelegitett siitOben
15-20 percig stitjiik. Piritossal, sos kalaccsal, salataval fogyasztjuk.

Tojaslikér
A vaniliarudat hosszaban felvagjuk, kikaparjuk a belsejét. A narancsot
megmossuk, szarazra toroljiik és lereszeljiik a héjat. A tojasok sargajat
egy habiistbe (fém edénybe) engedjiik, hozzaadjuk a vaniliavel6t, por-
cukrot, és forro vizfiirdébe allitva a robotgép habverdjével krémesre
keverjiik. Ekkor hozzaadjuk a narancshéjat, narancslikért, rumot, és
jeges vizflirdébe allitva kihtlésig keverjiik. A tejszint habba verjiik, és

a kihtilt alkoholos keverékbe forgatjuk. Egy palackba toltve a hiitében
taroljuk fogyasztas el6tt par napig.
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Hozzavalok:

2 kg liszt, 20 dkg margarin vagy vaj,
1 dl tej, 10 dkg mazsola,

5 dkg élesztd, 2 tedskandl cukor,

2 db tojdssdrgdja, 1 csomag vanilids
cukor, reszelt citromhé;.

Hozzavalok:

2 [ tej, 20 tojds, 10 evbkandl cukor,
1 csomag vanilids cukor, 1 csipet s6,
reszelt citromhéj.

Hozzavalok:

8 tojds, 1 db cékla, 2 ek. tejfil,

2 ek. fehérborecet, 1 ek. majonézes
torma, 1 tedskandl cukor,

1 tk. mustar, 1 tk. so,

5 szem egészbors, 1 db babérlevél,
metél6hagyma (snidling).

Hozzavalok:

4 tojds, 10 dkg sonka, 2 tijhagyma,
1 piros kaliforniai paprika, s6, bors,
kevés vaj, reszelt sajt.

Hozzavalok:

25 dkg porcukor, 2 dl fehérrum,

2 dl habtejszin, 15 tojdssdrgdja, 0,5
dl narancslikor,

1 kezeletlen narancs héja reszelve,
1 db vaniliarud.



