iz6rz6k — Szenna — receptek

Gombas pulykamell

Hozzavalok: (6-8 fére) 1 nagy fej voroshagyma, masfél kg pulykamell, 1 fakanal sertészsir, 1
csapott evokanal so, 2 pupos evokandl majordnna, 25 dkg gomba, 1 tedskanal 6rolt feketebors,
5 dkg gombapor, 1 eviokanal liszt, 2 dl tejszin, 2 dl tejfol. 4 burgonyapiiréhez: masfél kg
burgonya, 1 tedskanal s6, 10 dkg margarin, 2 dl tej, kis csokor metéléhagyma.

A voroshagymat megtisztitjuk, kockakra vagjuk. A pulykamellet felcsikozzuk. Egy nagyobb
labosban felolvasztjuk a sertészsirt, atparoljuk benne a hagymat, és hozzaforgatjuk az atmosott,
¢s lecsepegtetett pulykacsikokat. Soval, majorannaval, 6rolt borssal fiiszerezziik, majd fedo
alatt sajat levében paroljuk. Amikor a hus teljesen kifehéredett, akkor egy bogre vizet dntiink
ala, ¢és hagyjuk tovabb puhulni. K&zben a gombat megtisztitjuk, és felszeleteljiik. A krumplit
meghamozzuk, kis kockakra vagjuk, ¢s egy kis soval feltessziik f6zni. Amikor megpuhult
ledntjiik a levét, és krumplinyomdval a margarinra nyomjuk. Apranként annyi forrd tejjel
keverjiik 6ssze, hogy kelld stirtiségii piirét kapjunk. Metéléhagymat vagunk bele. A gombaport
evOkanalnyi liszttel és tejszinnel simara keverjiik, majd adunk hozza tejfolt is, hogy bdséges
legyen a szaftunk. A megpuhult pulyka levébdl vesziink ki egy keveset, ezzel atmelegitjiik a
habarast. Igy keverjiik az ételbe, hogy ne legyen csomos. Osszeforraljuk, és burgonyapiirével
talaljuk. Gombapor hianyaban tobbféle gombaval készithetjiik, ugy is nagyon finom.

Zselici vadas nokedlivel

Hozzavalok: a pacléhez: 1 voroshagyma, 3 babérlevél, teaskandlnyi borokabogyo és egész
bors, 5 gerezd fokhagyma, viz. Masfél kg szarvas comb, 7 sargarépa, 2 petrezselyem gyokér, 1
voroshagyma, 3 evokanal sertészsir, 2 evokanal so, 2 babérlevél, 2 evokanal kristalycukor, 2
evOkanal mustar, fél citrom leve, 3 evOkanal liszt, 2 dl tejfol. A nokedlihez: 50 dkg liszt, 2
evOkandl buzadara, 2 tedskandl so, 3 tojas, 2 evokanal sertészsir.

A szarvas combot felszeleteljiik, hideg vizben kidztatjuk. A voroshagymat megtisztitjuk,
Osszevagjuk, majd a fliszerekkel és egy liternyi vizzel elkeverjiik. Felforraljuk, kihitjiik, majd
az egészet a lecsepegtetett husra ontjiikk. HiitOszekrényben 2-3 napig érleljiik. A sargarépat és
petrezselymet megtisztitjuk, és karikakra vagjuk. A voroshagymat felkockazzuk. Egy labosban
két evOkanalnyi zsiron, nagy langon hirtelen atforgatjuk a pacbol kiszedett, és attorolt
husszeleteket. Amikor kérget kaptak, kiszedjiikk egy tanyérra. A zsirhoz tesziink még egy
evokanallal. Atparoljuk benne a hagymat, a sargarépat és petrezselymet. Adunk hozza egy
evOkanal sot, és 2 babérlevelet. Egy kisebb labosban aranysargara piritjuk a cukrot, majd egy
decinyi vizzel Osszeforraljuk. A parolt zoldségeket felontjiik kevés vizzel, hozzdadjuk a
karamellt, a mustart, beletessziik a husszeleteket, egy evékanalnyi sot, és fedo alatt egy oran at



paroljuk. A lisztbdl, buzadarabdl, teaskanalnyi soval, tojasokkal és hideg vizzel siirti nokedli
tésztat keverilink. Kevés soval €s zsirral bo vizet forralunk. Deszkardl galuskakat szaggatunk
bele. Megfozziik, lesziirjiik, és kevés zsirral elkeverjiik. Az atpuhult vadhust a levébol
kiszedjiik, kidobjuk a babérleveleket, és a visszamaradt zoldséges alapot Osszeturmixoljuk.
Beleontjiik a citromlevet. A lisztet hideg vizzel csomdmentesre keverjiik, és kiforraljuk vele a
martast. A tlizrél félrehuzva belekeverjiik a tejfolt, és visszatessziik a husokat is. Nokedlivel
talaljuk.

Pulyka fokhagymdsan, puliszkdval

Hozzavalok: masfél kg pulykamell, so, 1 csokor kakukkfii, tedskandlnyi 6rolt feketebors, 2
babérlevél, 2 evOkanalnyi margarin, 6 gerezd fokhagyma, 3 dl tejszin, 2 evOkandl liszt, 2
evokanal tejfol. A puliszkahoz: 35 dkg kukoricadara, 1 teaskanal so, 2 evOkanal sertészsir.

Az egész pulykamellet minden oldalan enyhén besdzzuk, borssal 4tdorzsoljiik. Eldre beaztatott
agyag edénybe tessziik. Dobunk mellé egy kis csokor kakukkfiivet, babérlevelet. Bedorzsoljiik
margarinnal, 2 dl vizet Ontiink ald, lefedjiik, és siitében egy bd ordig paroljuk. A fokhagymat
megtisztitjuk. Az atpuhult hust a talbol kiszedjiik, az egész fliszereket kidobjuk. A szaftot
serpenyObe Ontjlik, atmelegitjiik. A lisztet apranként tejszinnel és tejfollel simara keverjiik. A
forr6 szafthoz adjuk, belenyomjuk a fokhagymat, €s 6sszeforraljuk. Kevés vizzel megfeleld
allagira higitjuk. A kihiilt hist vastagabb szeletekre vagva a martasba tessziik. Ujra
osszeforraljuk, hogy a pulyka is atvegye a kellemes fokhagyma izt. A puliszkahoz egy liter
vizet forralunk. Kevés soval izesitjiik, majd beleszorjuk a kukoricadarat. 5-10 percig, allandoan
kevergetve fOzziik. A tlizrél félrehuzva, olvasztott zsirba martott két kandllal galuskakat
formazunk beldle. Ezt talaljuk a fokhagymas pulykéhoz.

Nagypénteki siilt-fott perec

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 1 teaskanal so, 3 dl tej, 1 evOkanal cukor, 3 dkg élesztd, 2 tojas, 1 dl
¢tolaj, 1 evOkanal sertészsir. Két deci tejet meglangyositunk. Beleszorjuk a cukrot, és
elmorzsoljuk benne az élesztot. Félretessziik, hogy felfusson.

A lisztet soval elkeverjiik, beleiitiink egy tojast, hozzdadjuk a megkelt élesztdt, és annyi langyos
tejet, hogy megfelel6 allagn tésztank legyen. Etolajjal is alaposan atdagasztjuk. Gyurédeszkan
kidolgozzuk, majd lisztezett tilban, letakarva, haromnegyed oraig kelesztjilk. A duplajara
szaporodott tésztat ujjnyi vastagra kinyajtjuk. Két centis csikokra felvagjuk, azokat enyhén
megsodorjuk, ¢és két oldalrol kozépre hajlitva pereceket formazunk beldle. B6 vizet forralunk.
Ebben 1-2 perc alatt hirtelen kif6zziik a pereceket. Lecsepegtetjiik, kizsirozott tepsibe tessziik.
Tetejiiket felvert tojassal atkenjiik, és eldmelegitett siitdben 20 perc alatt szEép pirosra siitjlik.
AKki szereti, a tetejét siités eldtt durva soval atszorhatja.

Szennai toltott karaj

Hozzavalok: 5 dupla szelet karaj, 5 vékony szelet fiistolt sonka, 5 tojas, 3 dl étolaj, 10 dkg liszt,
1 nagy fej voroshagyma, 1 tedskandl 6rolt paprika, 3 evokanal lecso, 1 evokanal so, 5 dkg
szeletelt varganya. A tojasokat csak annyira f6zziikk meg, hogy a sargaja ne legyen teljesen
kemény. Ot nyitott (dupla) szelet karajt enyhén kiklopfolunk. Mindegyikre tesziink egy vékony
szelet sonkat, kozepébe tojast tltetiink. Feltekerjiik, hustiivel megtlizziik, lisztben atforgatjuk,
majd forrd olajban hirtelen atsiitjiik, hogy egy kis kéreg képz6djon a husokon. Talcara szedjiik.
A voroshagymat apré kockékra vagjuk, és a visszamaradt pecsenyezsirban atparoljuk.



Flszerpaprikaval izesitjiik, majd visszahelyezziik a hisokat. Tesziink hozza lecsot, izlés szerint
sot, gombat, felontjiik fél liter vizzel, és fedd alatt legalabb fél oraig paroljuk. Amikor jol
atpuhult, kiszedhetjiik a toltott karajt. Eltavolitjuk a hustliket, k6zépen mindegyiket ferdén
kétfelé vagjuk, meglocsoljuk gombas martassal, és maris kindlhatjuk. Petrezselymes parolt rizst
ajanlunk hozza. Ezt az ételt gomba nélkiil is elkészithetjiik, Gigy is nagyon finom.

Somogy kocka

Hozzavalok: A barna piskotahoz: 8 pupos evokanal liszt, 1,5 csomag siitOpor, 2 evokanal
kakao, 10 evokanal cukor, 1 vanilids cukor, 10 tojas, csipetnyi s0. A sdrga piskotahoz: 4 tojas,
4 pupos evOkanal liszt, 1 csomag siitépor, 4 evOkanal cukor, 1 vanilids cukor, csipet so6. A
krémhez: masfél csomag csokis pudingpor, 7,5 dl tej, 5 pupos evékanal cukor, 30 dkg vaj, 30
dkg porcukor, 1 vanilias cukor, 5 dkg tortadara.

A 10 tojas fehérjét keverdtalba tessziik, €s csipetnyi soval kemény habba verjiik. Hozzaadjuk a
tojasok sargajat, a cukrot, vanilids cukrot, majd kanalanként a siitOporral és kakadval elkevert
lisztet. Siitdpapirral kibélelt nagy tepsibe ontjiik, €s eldmelegitett siitdben készre siitjiik. A sarga
piskotat szintén a tojasfehérjék felverésével inditjuk. Ezutan keriil bele a kétféle cukor, és a
stitdporral elkevert liszt. Ezt a vékony lapot is kisiitjiikk. A piskotakat kiboritjuk, a papirt
lehtizzuk roluk, és konyharuhéval letakarva hiilni hagyjuk. A csokis pudingport apranként tejjel
felhigitjuk, majd a cukorral egyiitt stirii krémmé fozziik. Teljesen kihttjiik. A vajat a
porcukorral és vanilids cukorral habosra keverjiik. Tortanyomoba vesziink ki beldle egy keveset
a diszitéshez, a tobbit a csokis krémhez adjuk. A barna piskotat kozépen kétfelé valasztjuk, az
also lapot megkenjiik a krém harmadaval. Ratessziik a sarga piskotat, ezt is beboritjuk csokis
krémmel, majd befedjiik a megmaradt barna piskotaval. Tetején szétkenjilk a megmaradt
masszat. Késsel négyzeteket jeloliink a siiteményre. Megszorjuk tortadaraval, és a félretett
fehér, vajas krémmel diszitést nyomunk r4. Hideg helyre tessziik, mésnap levagjuk a szélét, és
felszeljiik a sliteményt.



