HAZAINK TAJA

Almaval kerek a vilag

Hozzavalok:

5 db kozepes alma, 11 viz, 3 dl tej,
1 ek. liszt vagy vanilids pudingpor,
2 ek. cukor, 1 mokkdskandl fahé;.

Hozzavalok:

3-4 db piros héjii alma,

egy csomag mélyhiitott leveles tészta,
1 db citrom,

talaldshoz: fahéj, porcukor.

Hozzavalok:

1 kg alma, 50 dkg liszt, 3 dl tej,

10 dkg 1dgy vaj, 10 dkg mazsola,

1 citrom, 1 tojds, 3 dkg éleszté,

3 tk. cukor, 1 csomag vanilids cukor,
csipet s0.

Hozzavalok:

4 db zéldalma

(vagy mds savanykds almafajta),
22 dkg cukor, 20 dkg tejfol,

2 dl habtejszin, 1 citrom,

2 csipet kardamommag,

7-7,5 dl viz.

Almaleves

Az almat meghamozzuk és kis kockakra vagjuk. A vizben a cukorral
egyiitt feltessziik féni. A tejben csomomentesre keverjiik a lisztet vagy
pudingport, és 5-6 perc forras utan a levest levéve a tlizrél folyamatos
kevergetés mellett behabarjuk. Hozzaadjuk a fahéjat is, még egyszer
Osszeforraljuk, és hidegen vagy melegen talaljuk.

Almardzsa

A megmosott almakat félbevagjuk, maghazukat kivajjuk, és a fél al-
makat vékonyan felszeleteljiik. Lobogd forrd citromos vizbe dobjuk és
par percig f6zziik, hogy a szeletek hajlékonyak legyenek. A felenge-
dett leveles tésztabol kétujjnyi széles csikokat vagunk. A tésztacsikok
kozépvonalara rakosgatjuk a lecsepegtetett almaszeleteket gy, hogy
cserépszertien fedjék egymast, és felsd széliik kicsit lelogjon a tészta-
rol. A tésztacsikot egyik végétdl kezdve feltekerjiik, amikor mar olyan
vastag, hogy egy muffinformat kitolt, elvagjuk, és igy folytatjuk a felte-
kerést. A formakban forrd siitében kistitjiik. Kihtilés utan fahéjas por-
cukorral szérjuk meg.

Almas csiga

A langyos, cukros tejben felfuttatjuk az éleszt6t, a vajjal és a liszttel
kidagasztjuk a tésztat. Egy orat kelni hagyjuk, ezalatt meghamozzuk
és kis kockakra vagdaljuk az almat, rafacsarjuk a citrom levét. A tész-
tat téglalap alakdra nyujtjuk. Hosszaban egyik felére teritjiik az alma-
kockakat, megszdrjuk mazsolaval és vanilids cukorral. Felcsavarjuk
tekerccsé, és kétujjnyi vastag szeletekre vagjuk. A szeleteket siitépapir-
ral kibélelt tepsire rakosgatjuk. Kézben az alulra kertil feliiket kicsit
Osszenyomjuk, felsé oldalukat megkenjiik felvert tojassal. Kézepes ho-
fokon aranybarndra stitjiik.

Sdlt alma tejszinnel (torok recept)

Ontsiink vizet egy nagy talba. Vagjuk a citromot negyedekre és facsar-
juk alevét a talba. Himozzuk meg az almakat. Sztrjuk ki alulrdl felfelé
a belsejét, igy tavolitva el a magokat s maghazat. Ezutdn az almakat a
talban levo lébe tessziik, s mindegyiket alaposan megforgatjuk ben-
ne. Ezutan a levet (az almak nélkiil) atontjiik egy labasba. Hozzaadjuk
a cukrot és a kardamomszemeket, s igy felforraljuk. Miutan felforrt
beletessziik s benne félpuhdra f6zziik az almakat. Ha ez megtortént,
kivessziik 6ket a szirupbol, majd siitépapirral bélelt tepsibe tessziik.
Egy-egy kanalnyi szirupot dntiink mindegyikre a labosbdl. Elémelegi-
tett siitében 180 fokon 10 percig siitjiik. A habba vert tejszint cukrasz
habzsakba tessziik és recés cséron at az almak kdzepén kiszurt részébe
toltjiik, tgy hogy az almak tetejére is jusson bel6le. Talalaskor a tanyér-
kakba egy-egy kanal szirupot adunk a fazékbol, s ebbe allitjuk bele
ovatosan a felhabozott almakat. 1zlés szerinti piritott-apritott olajos
maggal is megszorhatjuk.
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Tiroli almas rétes

A mazsolat egy éjszakdra rumba aztatjuk. A megmosott, meghamo-
zott almat apro kockdkra vagdaljuk, meglocsoljuk citromlével. A diot
durvara torjiik. Osszeforgatjuk a mazsolaval, almaval, fahéjjal. A fel-
engedett tésztalapot egyenletesen meghintjiik pudingporral. Egyik
hosszanti széle mentén egy savban rahalmozzuk a tolteléket. Szorosan
felhengeritjiik a tésztat a toltelékes széle feldl kezdve. Felvert tojassal
megkenjiik, mérsékelt héfokon aranybarnara siitjiik. Tiroli médon egy
gomboc vaniliafagyival, tejszinhabbal talaljuk.

Valddi hiizott almas rétes

Az almat megmossuk, meghamozzuk és lereszeljilkk, hagyjuk, hogy
levet eresszen. A langyos vizbe beletessziik az ecetet, sot, cukrot. A
kétféle lisztet 0sszekeverjiik, hozzaadjuk a tojast, 12 gramm olvasztott
vajat, és a folyadékkal jol kidolgozzuk a tésztat. Gombolytire formal-
juk, olvasztott vajjal atkenjiik és egy tallal letakarva egy orat pihentet-
jik. Az asztalt letakarjuk abrosszal, rétesliszttel egyenletesen megszor-
juk. Lisztezett kézhatra emeljiik a tésztat és korkoros mozdulatokkal
kezdjiik nyujtani, majd az abroszra fektetve kb. 110x70 centiméteresre
nyujtjuk. Olvasztott vajjal megcsepegtetjiik, meghintjiik a zsemlemor-
zsa és daralt di6 keverékével. Az almareszeléket kinyomkodjuk, izlés
szerint belekeverjiik a mazsolat és egy sorban a tészta hosszabb olda-
lara halmozzuk. Az abroszt megemelve felgorgetjiik a tésztat. Harom
egyenl6 hosszt rudra vagjuk, siitépapirral kibélelt vagy kikent tepsibe
emeljiik. Olvasztott vajjal atkenjiik a tetejét, 195 fokon légkeverés mel-
lett 20-25 percig stitjik.

Almas pite

A tésztahoz valokat 0sszegyurjuk, két egyforma adagra osztjuk, gom-
bolytire formalva, letakarva pihentetjiik. Ezalatt az almat meghamoz-
zuk, nagylyuku reszeldn lereszeljiik. Az egyik tésztagombdcot erésen
lisztezett feliileten, sziikség szerint folyamatosan lisztezve nagy tepsi
mérettire nyujtjuk. SiitGpapirral kibélelt tepsibe emeljiik. A reszelt al-
mat kinyomkodjuk, 0sszekeverjiik a dioval, tetszés szerint mazsolaval,
fahéjjal, és egyenletesen a tésztara teritjiik. Kinyujtjuk a masik tészta-
gombocot is, az almas rétegre teritjiik. Felvert tojassal megkenjiik, 180
fokon pirosra stitjiik.

Toltott stlt alma

A megmosott almak fels6 karimajat vagjuk le. Karalabévajoval kika-
parjuk a maghdazat. A mazsolat 6sszekeverjiik a dioval, fiszerekkel és
a langyosra melegitett, folyos mézzel. A tolteléket az almak belsejébe
kanalazzuk, ratessziik a levagott kalapjukat. T{izall6 edényben puhara
stitjik.

Hrubieszowi (lengyel) almas leves

Kockazzuk fel a meghamozott és maghazatol megfosztott almat. Te-
gyiik fel néhany deci vizzel egy fazékba f6éni. A vizet fokozatosan
adagoljuk hozza — csak, ha a bes{irtisodés indokolja —, nehogy tul hig
legyen a leves. Facsarjuk bele a citrom levét és a fahéjat. Adjuk hozza
a cukrot aszerint, hogy édesebb vagy kevésbé édesebb levesre vagyuk
(s, hogy almank édes vagy inkabb savanykas volt). 15-20 percig f6zziik
lassu tizon, majd levéve turmixoljuk 0ssze. Ezutan ontsiik hozza a tej-
szint, s keverjiik vele alaposan Ossze. Ezutan egyditt melegitsiik tovabb
nagyjabol 3 percig. Fott tésztara vagy fott burgonyara ontve talaljuk.
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Hozzavalok:

1 kg alma,

1 csomag mélyhiitott leveles tészta,
15 dkg dié, 10 dkg mazsola,

2.dl rum, 1 db citrom, 1 tojds,

1 tasak vanilids pudingpor,

1 tk. 6rolt fahéj.

Hozzavalok:

80 dkg alma, 28 dkg finomliszt,

10 dkg vaj, 7 dkg rétesliszt,

5 dkg dardlt did,

5 dkg zsemlemorzsa,

1 db S méretii tojds (35 g),

190 ml langyos viz,

1 ek. 10%-os ecet, 5 g cukor, 5 g s6,
1zlés szerint mazsola.

Hozzavalok:

1,5 kg alma, 35 dkg liszt,
25 dkg margarin,

15 dkg durvdra tort did,

10 dkg porcukor,

1 db tojds a tészta tetejére,
1 ek. tejfol, csipet s6,

izlés szerint mazsola, fahéj.

Hozzavalok:

5-6 db nagy alma, 10 dkg mazsola,
10 dkg aprora tort did,

3 ek. méz, 6rolt szegfiiszeg és fahéj.

Hozzavalok:

10-12 kézepes méretii alma,
2 dl f6zétejszin (max. 30, de legaldbb
20%-0s),

3-4 evbkandlnyi cukor,

1 citrom, 2 tk. fahéj, 1 liter viz.



