[z6rz6k — Mesztegnyd — receptek
Hajmas-tejfolos ganica

Hozzavalok: 1 kg krumpli, so, 2 fej voréshagyma, 2 evékanal 6rolt fliszerpaprika, annyi liszt,
amennyit a krumpli felvesz. A talalashoz 4,5 dl tejfol. A krumplit megtisztitjuk, kockakra
vagjuk, €s annyi sés vizben tessziik fel f6zni, hogy a burgonyat ellepje. A voréshagymat
megtisztitjuk, zsirban megpiritjuk, majd félrehtizzuk a tlizrél, és elkeverjiik benne a paprikat.
A puhara f6tt burgonyat a forr6 levében krumplinyomoval 6sszetdrjiik. A tlizon hagyva annyi
lisztet adunk hozza, hogy stir, ,,szuszogds” masszank legyen. Kozben fakanallal
folyamatosan keverjiik, nehogy leégjen! Jol kidolgozzuk. Tepsit hagymas zsirral kikeniink.
Fakanalra vesziink egy kisebb adag krumplis tésztat, és zsirba martott evokanallal kis
ganicakat szaggatunk a silitéformaba. Siitében atpiritjuk, hogy kicsit ropogos legyen az alja,
akkor a legfinomabb! Tejfollel meglocsolva kinéljuk.

Répaleves

Hozzavalék: (10 fore) 2,5 kg takarmanyrépa, 3 voroshagyma, 1 egész fiistolt csiilok, 2
fakanal sertészsir, 3 kanal liszt, 6 gerezd fokhagyma, 6 babérlevél, 2 tedskanal majoranna, 2
teaskanal Orolt fehérbors, 2 evokanal 6rolt fliszerpaprika, 4 teaskanal so, 4 evokanal ecet, 4,5
dl tejfol. A csiilkdt kisebb darabokra vagva fazékban félpuhara f6zziik (legalabb egy ora kell
hozzd). A répat megtisztitjuk, hosszéban félbevagjuk, és nagylyuku reszeldn legyaluljuk.
Forrd, 4 evOkanal ecettel izesitett, enyhén sos vizzel leforrdzzuk, és ebben egy fél oraig allni
hagyjuk, hogy konnyebben puhuljon, és az édeskés izét elveszitse. Ezutan leszirjiik, és
labosba szedjiik. Felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje, majd fehérborssal, babérlevéllel, 2
kockara vagott voroshagymaval, és aprora szelt fokhagymaval egyiitt feltessziik foni. Kb. fél
6ra mulva az el6f6zott csiilkot a levével egylitt nagyobb fazékba ontjiik, és hozzakeverjiik a
répat. Majorannaval fliszerezziik, és egyiitt f6zzilik tovabb. Rantast készitiink. Sertészsirt
hevitlink, megpiritunk benne 2 kanal lisztet. Egy fej voroshagymat kockakra vagva
hozzakeveriink, és tovabb paroljuk. A tlizrdl félrehtizva 6sszekeverjiik 6rolt paprikaval, és
felontjiik vizzel. Osszeforraljuk, és beledntjiik a levesbe. A maradék egy kanal lisztiinket
kevés vizzel simara keverjiik, majd hozzaadjuk a tejfolt. Ezzel is izesitjiik a levest.
Megkostoljuk, és ha sziikséges sot, vagy ecetet adunk hozza.



Langallo

Hozzavalék: (10 langallohoz) 5 kg liszt, 25 dkg ¢€lesztd, 1 liter tej, 2 evokanal cukor, s0, 1
liter tejfol, 2 fej fokhagyma, 2 dl étolaj. A tejet a cukorral meglangyositjuk, és belemorzsoljuk
az ¢lesztot. Megvarjuk, mig megkel. Kozben a lisztet dagasztotalba szitaljuk, €s elkeverjiik
benne a sot. Kozepébe fészket formalunk, €s beledntjiik a felfuttatott élesztds tejet. Ott is
pihentetjiik egy kicsit, majd langyos vizzel bedagasztjuk a tésztat. Amikor mar j6 alaposan
kidolgoztuk, akkor félretessziik legalabb egy fél orara, hogy keljen meg. Gyurddeszkat
megliszteziink, és raboritjuk a kenyértésztat. 10 cipot formazunk beldle, €s letakarva még
pihentetjiik egy kicsit. Kdzben (ha kemencében siitjiik) kihuzzuk a parazsat, és vizes sopriivel
kitisztitjuk a kemencét. Lisztezett péklapaton egyenként elnytjtjuk a langallokat, vizzel kicsit
megkenyjiik a tetejliket, és betessziik a kemencébe. Gyorsan (kb. 10 perc alatt) megsiilnek.
Amikor kiszedjlik, akkor asztalkenddbe bugyolaljuk, hogy kicsit atgyengiiljenek. A
fokhagymat megtisztitjuk és atnyomjuk, forrd olajban elkeverjiik. A tejfolt is talba ontjiik.
[z16s szerint fokhagymas-zsirral, vagy (¢és) tejfollel kinaljuk a cikkekre vagott langallot.

Lisztes sterc

Hozzavalék: 1 kg liszt, 2 teaskanal so, 15 dkg sertészsir. A talalashoz izlés szerint lekvar,
tejfol, aludttej, mazsola, porcukor. A lisztet labosba Ontjiik, és szarazon, lassu tiizon,
folytonosan kevergetve felforrositjuk. Amikor mar kicsit kezd barnulni, felontjiikk annyi forrd
vizzel, hogy szétkeverhetd, de siirii masszat kapjunk. A zsirt egy kisebb 1abosban
felforrositjuk, €s a stercbe beledolgozzuk. Addig kevergetjiik fakanallal, amig szétesd
(csaszarmorzsa szer(i) ételt kapunk. Télalhatjuk édesen lekvarral, mazsolaval, porcukorral
izesitve, de izlés szerint sdsan is tejfollel, vagy aludttejjel.

Hajas krafli

Hozzavalok: 70 dkg liszt, 2 tojas sargaja, 1 tedskanal ecet, 3 csipetnyi sO, ugyanannyi
porcukor, 2 dl tejfol, 50 dkg szikkadt lekvar. 40 dkg sertéshdj, és tovabbi 10 dkg liszt. A
tetejére vanilids porcukor. A lisztet atszitaljuk, beletessziik a tojasok sargajat, sot, porcukrot,
ecetet, majd kevés langyos vizet. Eldolgozzuk benne a tejfolt, és a tovabbiakban mar csak
annyi vizet adunk hozza, hogy rétestészta allag anyagot kapjunk. Ezt alaposan kidagasztjuk,
majd lisztezett gytrodeszkan nagy téglalap alakura kisodorjuk. A héjat liszttel 6sszegyurjuk,
téglatest alakura formazzuk, €s a kinytjtott té€szta kozepére helyezziik. Az oldalait négy
oldalré] réhajtjuk, majd kisodorjuk. Ujra sszehajtjuk, és fél érat pihentetjiik. Haromszor kell
kisodorni, hajtogatni és pihentetni. Utolso nytjtas utdn négyzeteket vagunk beldle, kozepébe

lekvar halmocskaékat tesziink, sarkosan felhajtjuk, és forro siitében megsiitjiik. Talalasnal
vanilids porcukorral megszorjuk a tetejét. Varjuk meg, mig kihiil, csak akkor fogyasszuk!



Mesztegnydi rétes

Hozzavalok: (5 levél réteshez) 1,5 kg liszt, 2 kdvéskanal so, 1 tojas, 2 evokanal olvasztott
sertészsir. A tészta locsoldsahoz tovabbi 30 dkg sertészsir. A tejfolos Ontethez: 2 tojas fehérje,
1 evOkanal cukor, 1 tojas sargdja, 9 dl tejfol. A kaposztas toltelékhez: masfél fej kaposzta, 1
evokanal s, 1 fakanal sertészsir, 2 kavéskanal Orolt feketebors. A tokos-makos toltelékhez: 1
kisebb spargatok, 20 dkg daralt mak, izlés szerint porcukor, 1 vanilids cukor, 1 citrom reszelt
héja. A tepsik kikenéséhez sertészsir. E16szor a toltelékeket készitjiik el. A kaposztat
lereszeljiik, vagy apr6 darabokra vagjuk. Megszorjuk soval, és ebben 10 percig allni hagyjuk.
Kinyomjuk a levét, és zsirban megsiitjiik. Miel6tt a rétesre szornank, 6rolt borssal izesitjik. A
tokot megtisztitjuk, és lereszeljiik. A daralt makot porcukorral, vanilias cukorral, és
citromhéjjal 0sszekeverjiik. A tok levét kozvetleniil a toltelékezés elott jol kinyomjuk, és csak
akkor keverjiik 6ssze a makkal, mert a cukor hatasara ujra levet eresztene. A tojasok fehérjét
kemény habba verjiik, cukrozzuk, majd az egy sargajat is hozzakeverjik, végiil pedig tejfollel
Osszedolgozzuk. A sertészsirt megolvasztjuk. A lisztbdl soval, tojassal és megfeleld
mennyiségli langyos viz adagoldséval rétestésztat dagasztunk. Alaposan kidolgozzuk, kdzben
2 evOkanal zsirt is adunk hozza. Ot cipot készitiink beldle, ezeket fé1 6rat pihentetjiik. Nagy
asztalt vaszonabrosszal leteritlink, és megszorunk liszttel. Rahelyeziink egy cipot, a tetejét
olvasztott zsirral megkenjiik. E10szor a kézfejlinkon a kdzepét kicsit megnyujtjuk, majd a
széleit hiizzuk, az asztal koriil korbe-korbe jarva mindig vékonyabbra, és nagyobbra. Addig
nyujtjuk, mig az asztal sz¢€1érdl lelog a tészta. Ekkor olvasztott zsirral megspricceljiik, majd
tokos-makos toltelékkel megszorjuk. Tejfolos-tojasos masszat is kanalazunk ra, a széleket
levagjuk, és két oldalrol a kozepe fele feltekerjiik. Tepsinyi rudakra vagjuk, és kikent
stitéformaba helyezziik. Tetejliket is meglocsoljuk zsirral, majd eldmelegitett siitében siitjiik.
Télalaskor porcukorral megszorjuk a tetejét. A kaposzta ald csak nagyon kevés zsirt
locsolunk, mert a toltelék egyébként is zsiros. Azonban azt is tejf616zziik, majd ugy hajtjuk fel
¢s stitjiik.



