iz6rz6k — Ecseny — receptek

Savoleves

Hozzavalok: 1- 1,5 liter savo, 1 teaskanal so, 4 evOkanal kristalycukor, 2 evékanal tejfol, 1
tojas. A reszelt tésztahoz 1 tojas, és annyi liszt, amennyit felvesz. A savot a sdval felforraljuk.
Kozben elkészitjiik a reszelt tésztat. Egy egész tojashoz annyi lisztet tesziink, hogy jo kemény
tésztat kapjunk. Lisztezett gyarodeszkara reszeljiik, €s szdradni hagyjuk, amig a leves
elkésziil. A felforrt savot cukorral izesitjiik, €s tovabb f6zziik. Kozben a tejfolben elkeveriink
egy tojast. A forrasban 1évé levesben eldszor kifézziik a tésztat. Amikor mar feljott a tetejére,
akkor az egészet a tojasos tejfollel behabarjuk. Osszeforraljuk, megkostoljuk, ha tiil savanyu
lenne, akkor még cukorral izesithetjiik, és talaljuk.

Husos kaposzta gozgomboccal

Hozzavalék: 2 kg savanyt kaposzta, 1 kg oldalas, 1 nagy fej voroshagyma, 2-3 babérlevél, 2
kavéskanal orolt feketebors, 3 kavéskanal Orolt pirospaprika. A gdzgombochoz: 1 dl tej, 2
teaskanal cukor, csipetnyi s6, 5 dkg élesztd, 1 egész tojas, kb. 50 dkg liszt, 1 evOkanal étola;.
A kiflik kenéséhez még egy kis olaj, so. A rantdshoz 1 evOkanal étolaj, 1 evokanal liszt, 2
teaskanal Orolt pirospaprika. Egy nagyobb ldbos aljaban szétteritjiik a savanya kaposzta felét.
Az oldalast a csontok mentén feldaraboljuk, és rapakoljuk. A husokat a megmaradt
kéaposztaval befedjiik, és rakockdzzuk a voroshagymat. Fliszerezziik babérlevéllel, 6rolt
borssal, paprikaval. Felenged;jiik annyi vizzel, hogy ellepje a husokat, és feltessziik foni. Kb. 3
oOra sziikséges az elkészitéséhez. Mikozben puhul a kaposztas hus, elkészitjiik a
gbézgombocokat. Tejet langyositunk, beleszorjuk a cukrot, sot, az elmorzsolt élesztdt, és egy
tojast. Annyi liszttel allitjuk 6ssze, hogy kdnnyen gyurhat6 tésztank legyen. A végén még egy
kevés étolajjal is atdagasztjuk. Lisztezett gyurddeszkan kettévalasztjuk a tésztat. Az egyik
felét négy részre szétvagjuk, és kis bucikat gyarunk beldliik. A masikat is dtdolgozzuk, majd
konyharuhaval letakarva mindet kelni hagyjuk. Amikor megf6tt a kaposzta, vékony (hig)
rantast készitiink. Az étolajban zsemlesziniire piritjuk a lisztet, raszorjuk a paprikat, és
azonnal felengedjiik b6 vizzel. Csomdmentesre elkeverjiik, kicsit atmelegitjiik, és a
kaposztahoz keverjiik. A megkelt nagyobb gézgombdcunkat kinyujtjuk, tetejét étolajjal
atkenjiik, és enyhén megszorjuk soval. Nyolcfelé szétvagjuk (tortaszelet alakban), szélesebb
feliiknél kezdve egyenként feltekerjiik, és kifliket formazunk beldliik. A kaposzta tetejére,
kozépre helyezziik a kis gézgombodcokat, és korbepakoljuk kiflikkel. Egy nagy tallal (vagy ha
elég magas a labosunk, feddvel) lefedjiik a labost, és tovabbi 30-35 percig f6zziik az egészet.
Ko6zben a gbzben szépen megdagadnak a gombocok. Akkor késziilt el az étel, amikor a
tésztaba szurt villara mar nem tapad tészta.



Szodabikarbonas kanadlfank

Hozzavalék: 50 dkg liszt, 1 evOkanal cukor, csipetnyi s6, fél evokanal szdédabikarbona, 1
tojas, 1 dl tej, 1 dl savo, a siitéshez étolaj, a tetejére porcukor. A hozzavalokat 6sszekeverjiik.
Ha nem lenne eléggé laza a masszank, akkor még tejjel és savoval potoljuk a folyadékot. A
jol kidolgozott tésztat legalabb negyed oraig pihentetjiik. Egy labos aljaban olajat hevitiink,
ebben siitjiik ki a fankokat igy, hogy a kanalat el6szor mindig megmartjuk az olajban, és ugy
vesziink egy fél evOkanalra valo masszat, ¢és tessziik a forrd olajba. Mindkét oldalukat szép
pirosra siitjiik, majd kiszedés utan szalvétan lecsepegtetjiik, és porcukorral megszorva
kinaljuk.

Borleves

Hozzavalok: 1 liter voros-vagy fehérbor, 1 liter viz, csipetnyi s6, 15-20 szem szegfiiszeg, 1
egész fahéjforgacs, izlés szerint (10-15 dkg) kristalycukor. 4 db szikkadt kis kifli. A
habarashoz 4 egész tojas, 2 dl tejfol. A bort a vizzel és csipetnyi sdval felforraljuk. A kifliket
feldaraboljuk. A tojésokat feliitjiik, felhabositjuk, és hozzdkeverjiik a tejfolt. Amikor a leves
alapunk felforrt, fiiszerezziik az egész fahéjjal, szegfliszeggel, és izesitjlik cukorral. Par perces
forralas utan habverdvel folyamatosan keverve hozzaadjuk a habarast. Felforraljuk, és a
feldarabolt kifli szeletekre forron talaljuk. Nyéaron hidegen is nagyon finom!

Paradicsomos marharépa sertésoldalassal

Hozzavalok: 1 kg savanyitott, gyalult burgundi (marha) répa, 1 nagy fej voroshagyma, 1 dl
étolaj, 4 babérlevél, 2 tedskanalnyi 6rolt feketebors, kevés so, 2 tedskanalnyi 6rolt
pirospaprika, 1 kg oldalas, 5 dl paradicsomlé. A rantashoz fél dl étolaj, 2 evOkanal liszt, 1
teaskanal Orolt pirospaprika. Egy nagyobb labosba étolajat ontiink, rakockazzuk a
voroshagymat, beleteritjiik a répa felét. Ratessziik a fiiszerek felét: 2 babérlevelet, 1
tedskanalnyi Orolt borsot, sot. Az oldalast a bordak mentén felszeleteljiik, €s rarakjuk a répara.
A husokat a maradék marharépaval befedjiik, majd Gjra fliszerezziik babérlevéllel, borssal,
soval, és megszorjuk fliszerpaprikaval. Felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje, és fedd alatt
legalabb masfél oraig fozziik. Vékony rantast készitiink: az olajban atpiritjuk a lisztet,
raszorjuk a paprikat, bo, hideg vizzel felenged;jiik, csomomentesre keverjiik, €s a megpuhult
répara ontjiik. Hozzékeverjiik a paradicsomlevet is. Osszerottyantjuk, és talalhatjuk.

Abroszban fott grizes rétes

Hozzavalék: (1 cipohoz) fél kg liszt, 1 tojas, csipetnyi so, a tészta kenéséhez étolaj. A grizes
toltelekhez: 1 dl étolaj, 50 dkg buzadara, 30 dkg kristalycukor. A talaldshoz 2 dl tejfol, 1 tiveg
meggybef6tt, porcukor. A rétestésztahoz a lisztet a tojassal, €s csipetnyi soval izesitett langyos
vizzel alaposan kidolgozzuk. Kicsit pihentetjiik, addig elkészitjiik a tolteléket. Az étolajban
megpiritjuk a buzadarat, felontjiik meleg vizzel. Addig keverjiik, amig megpuhul, és a
grizszemek szétesnek. Félretessziik, hogy kihiiljon. Egy asztalt abrosszal leteritiink, enyhén
megszorjuk liszttel, és ratessziik a rétestésztat. A tetejét étolajjal atkenjiik, ezutan vékonyra
széthiizzuk. A szélét leszedjlik, késébb azt is kihuzhatjuk, és tolthetjiik. A kihtilt toltelékhez
hozzékeverjiik a cukrot, és a felét a tésztara szorjuk. Kevés étolajjal meglocsoljuk, majd a
rétes hosszanti oldalat felcsapjuk, és az abrosz segitségével felcsavarjuk. A hosszu rétest
korkorosen felcsavarjuk (mint a csigat), tiszta konyharuhara rakjuk, a tetejét étolajjal



atkenjiik. A ruha oldalait 6sszefogjuk, €s egy spargaval 6sszekotjiik. Labosban bo vizet
forralunk, és amikor mar lobog, beletessziik a konyharuhdba burkolt rétest tigy, hogy a
fedovel lefogatjuk a sz¢€lét, nehogy beleessen, csak 16gjon bele a vizbe. Pontosan 15 percig
fozziik. Kiemeljiik, sziir6kanalban lecsepegtetjiik, tdnyérba, vagy talcara tessziik, €s
szeleteljiik. Talalasnal a maradék cukros daraval megszorjuk, tejfolt halmozunk a



