HAZAINK TAJA

Farsangétkek, tul a fankon

Hozzavalok:

1 pecsenyekacsa,

12 dkg fiistolt szalonna,

1-1 szdl fehér- és sdrgarépa,

1 fej hagyma, 1 kis gumo zeller,
2 dl vordsbor,

s6, pirospaprika.

Hozzavalok:

2 db kisebb sonkacsiilok,

80 dkg savanyii kdposzta,

10 dkg fiistolt angolszalonna,
5 dkg zsir, 1 fej voroshagyma,
s6, pirospaprika.

Hozzavalok:

1 kg fejes kdposzta, 4 pdr virsli,
15 dkg fiistolt szalonna,

1 dl fehérbor,

s0, koménymag, borsikafii.

Hozzavalok:

8 kozepes nagysdgu cékla

(kb. 80 dkg),

4 tojds, 10 dkg majonéz,

10 dkg cukor, 5 dkg péréhagyma,
fél citrom, 1 csokor petrezselyem,
fél dl ecet, 1 tk. 6rolt komény,
s0, 1 tk. ecetes reszelt torma.

A majonézhez: 1 tojdssdrgdja,
1,5 dl olaj, 1 mk. mustdr,
csipetnyi s, fél citrom.

Farsang konyhdjdrdl tobbnyire vagy a fank atyafisdgiba tartozo kéttucatnyi
rokon, vagy a korhelylevesek kiilonféle vdltozata jut az esziinkbe. Ennél pedig
sokkal gazdagabb az idényben asztalra vardzsolt étkek vdlasztéka. Bebizonyit-
suk? A kovetkezOkben kisérletet tesziink rd.

Vorosborban parolt kacsa

A szalonnat kockara vagjuk, majd kisiitjiik. Felapritjuk a hagymat,
megtisztitjuk és felapritjuk a zoldségeket, s hozzaadjuk a kistitott sza-
lonnahoz s zsirjahoz. Fedd alatt megparoljuk. Ha ez megtortént, meg-
szorjuk kevés pirospaprikaval, majd rahelyezziik a feldarabolt, el6z6leg
megsozott kacsahust. Ezutan hozzaontjiik a bort, és fedd alatt letakar-
va addig paroljuk, mig a htis is puha nem lesz. Tanyérokra szedve, f6tt
tésztaval — melyet a hus levével gazdagon meglocsoltunk — talaljuk.

Hajdukaposzta

A sonkacsiilokbdl csonttal egyditt vastag darabokat ftirészeliink. Hi-
deg vizben feltessziik f6ni, s htiszpercnyi forralds utan lesziirjiik. A
finomra vagott voroshagymat zsirban megfonnyasztjuk, elkever;jiik fii-
szerpaprikaval, és felontjiik kevés vizzel. Hozzatessziik a sonkacsiilok
darabjait, és fed6vel letakarva koriilbeliil egy 6ra hosszaig f6zziik. Ez-
utan hozzatessziik a megmosott savanyu kaposztat, és felontjiik annyi
vizzel, hogy félig ellepje. Fed6vel letakarva rovid 1ére paroljuk. Kézben
a szalonnabol négy szeletet vagunk, bevagdaljuk, és ropogdsra siitjiik.
Talalaskor talra tessziik a csiilokdarabokat, betakarjuk a kdposztaval,
és egy-egy siilt szalonna szeletet tesziink a tetejére. Egészben f6tt bur-
gonyat adunk hozza.

Kaposztas virsli

A kockara vagott szalonna zsirjat kisiitjiik és ratessziik a legyalult ka-
posztat. Megsozzuk, meghintjiik koménymaggal, borsikaftivel, leont-
jik a borral és feddvel letakarva roppanods puhara paroljuk. Ekkor ad-
juk hozza a karikara vagott virslit, jol 0sszekeverjiik, és még 6t percig
egyiitt paroljuk.

Toltott cékla

A céklat alaposan megmossuk, enyhén sds vizben egy-masfél ora alatt
megfézziik. Hideg vizben lehttjiik, héjat ledorzsoljiik. Hegyes végé-
bdl egy-egy szeletet levagunk, és félretessziik. A cékla kozepét kivaj-
juk. Két liter hideg vizet soval, valamint cukorral, ecettel, citromlével,
Orolt koménnyel és ecetes tormaval izesitiink. Ebbe tessziik a céklat
és ,kalapjait”. Néhany oran at hiitében tartjuk. Kézben a majonézhez
a tojassargajat kevés soval, mustarral, citromlével kikeverjiik, majd
habverdvel vagy fakanallal folyamatosan kevergetve vékony sugarban
hozzaadjuk az olajat. A toltelékhez a tojasokat tiz perc alatt keményre
f6zzuk, hideg vizben lehtitjiik, meghamozzuk, majd apré darabkakra
vagjuk. Ovatosan Osszekeverjiik a majonézzel, vékonyan felszeletelt
poréhagymaval és finomra vagott petrezselyemmel. A behttott céklat
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kivessziik a salatalébdl, leforditva lecsepegtetjiik, majd megtoltjiik, vé-
giil a tetejére tessziik a hegyes kalapokat.

Farsangi gombdc

A kaposztat lereszeljiik, olajon megpiritjuk, majd fed$ alatt parol-
juk. A burgonyat héjaban megfézziik, azutan lehdmozzuk és péppé
nyomkodjuk, s annyi liszttel 6sszegytrjuk, amennyit felvesz. Gyuras
kozben egy kis vajat (margarint) dolgozunk hozza. Fél éran at pihen-
tetjiik, majd vastagra nyujtjuk, felszeleteljiik és apré kis gombocokat
formalunk beldle. Ezeket forrd, lobogo, sos vizbe tessziik és kif6ézziik.
A hagymat felapritjuk, vajon (margarinon) megpiritjuk. Levessziik a
tzrdl, paprikaval megszorjuk, s elkeverjiik a ketchuppel. Ebbe gorget-
juk a kifétt gombocokat. Parolt kaposztaval talaljuk.

Almas sajtkoktél

Az almat meghamozzuk, és a sajttal egyenlé méretti kockakra vagjuk.
A kefirt keverétalba tessziik. Kevés sdval meghintjiik, belekeverjiik a
mustart, a borsot, cukrot és delikatot. Alaposan 0sszekeverjiik, s hogy
krémesebb, habosabb legyen, habszifonba toltjiik, s habpatront adunk
hozza. Talalas el6tt az almat és sajtot egy talban Osszekeverjiik, majd a
szifonbol ranyomjuk az ontetet.

Mandulas sos kocka

A lisztet a margarinnal, a tejfollel meg soval 6sszedolgozzuk és féloras
id6kozokben kétszer hajtogatjuk. A nagy gaztepsi formara kinyujtjuk,
kibéleljiik vele a tepsit, megkenjiik tojassal, és stirin meghintjiik az
elézdleg leforrazott, héjabdl kibujtatott, aprora vagdalt mandulaval.
Derelyemetszével kockdkra vagjuk. Hilni hagyjuk. Miutan kihdlt,
széttordeljiik a kockakat.

Sonkas kifli

A lisztet a vajjal, a tojassargajaval, kevés tejfollel és soval tésztava gyur-
juk. Vékonyra kinyujtjuk, és haromszogleti darabokra vagjuk. A son-
kat ledaraljuk vagy aprora vagdaljuk, vajjal és pirospaprikaval gyurjuk
Ossze. Az igy nyert sonkas tolteléket a haromszogletl tésztacskakon
elosztjuk, majd ezutan a kis haromszogeket kifli formara feltekerjiik,
tojassal megkenjiik, és forrd siitében megsiitjiik.

Sonkas pogacsa

A langyos tejbe belemorzsoljuk az élesztdt €s felfuttatjuk. Talba szital-
juk a lisztet és a puha vajat elmorzsoljuk. S6zzuk, borsozzuk, hozzaad-
juk a ztuzott fokhagymat, majd a tardval, tojassargdjaval és a tejfollel
Osszedolgozzuk, hogy elvdljon az edény falatdl. A f6tt sonkat aprora
vagjuk, majd a tésztahoz dolgozzuk, és letakarva meleg helyen kb.
45-50 percet kelesztjiik. Lisztezett lapon 30 mm vastagra nyujtjuk és
stitdpapirral bélelt siitélapra szaggatjuk. Ne tul szorosra rakjuk, hogy
legyen helyiik megnéni. A tetejiiket felvert tojassal megkenjiik és 185
fokon negyed o6raig stitjiik.

Csokoladékorong

A mandulat héjastol finomra 6roljiik, a csokoladét lereszeljiik, a tojas-
bol kemény habot veriink. Mindezeket 6sszegyturjuk a porcukorral,
liszttel és a vajjal. Vékonyra nyujtjuk, formaloval-kiszarédval kerek, ko-
zepén lyukas korongokat szabunk bel6le, majd lasst t(izon megsiitjiik.
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Hozzavalok (4 adag):

1 kg édeskdposzta, 1 kg burgonya,
1 fej hagyma, 1 ek. ketchup,

s6, komény, 6rolt pirospaprika,
buizaliszt, kevés vaj vagy margarin.

Hozzavalok:

2 db alma, 1 doboz kefir,

15 dkg trappista sajt, 1 ek. mustdr,
1 tk. cukor,

1 csipetnyi 6rolt feketebors,

1 cs. delikdt, s6, habpatron.

Hozzavalok:

35 dkg liszt, 25 dkg margarin,

2 dl tejfol, 1 tojds, 10 dkg mandula,
s0.

Hozzavalok:

20 dkg liszt, 15 dkg sonka,
1 dl tejfol, 10 dkg vaj,

1 tojds, 2 tojdssdrgdja,
Orolt pirospaprika, s6.

Hozzavalok:

50 dkg liszt, 25 dkg fiistolt fott sonka,
25 dkg vaj (vagy margarin),

15 dkg tird, 0,6 dl tejfol, 1 dl tej,

3 gerezd fokhagyma, 2,5 dkg élesztd,
1 db tojdssdrgdja, s6, 6rolt bors.

1 db tojds a kenéshez és liszt a
nytjtishoz.

Hozzavalok:

25 dkg liszt, 14 dkg mandula,

14 dkg vanilids porcukor, 14 dkg vaj,
2 tojds, 4 szelet csokolddé.



