[z6rz6k — Mosdos — receptek

Tejfolos krumplileves buggyantott tojdassal

Hozzavalék: 6 nagyobb krumpli, 2 paradicsom, 2 paprika, 1 voréshagyma, 1 csokor
petrezselyem zoldje, 2 szal zeller zold, 1 fakanal sertészsir, 1 tedskandl 6rolt paprika, 1
tedskanal daralt paprika, 1 tedskanal so, 4 tojés, 2 evokanal tejfol, 1 evokanal liszt. A hagymat
¢s a krumplit megtisztitjuk, és kockakra vagjuk. A paprikat és a paradicsomot is felaprozzuk.
A zsirt fazékban felmelegitjiik. Megfonnyasztjuk rajta a hagymat. Hozzéadjuk a paprikat és
paradicsomot, majd egyiitt dinszteljiik tovabb. Osszevagjuk a petrezselyem-és zeller zoldjét,
¢s a lecsos alapba boritjuk. Par perc mulva hozzdadhatjuk az 6rolt és daralt paprikat, majd a
kockakra vagott krumplit is belekeverjiik. {z1és szerint sozzuk. Az egészet felengedjiik méasfél
liter vizzel, és husz percig lefedve f6zziik. Elkészitjiik a habarast. A tejfolt egy kevés vizzel
meghigitjuk, beletessziik a lisztet, és az egészet simara keverjiikk. Amikor a krumpli
megpuhult, behabarjuk a levest, felforraljuk, és beleiitjiik a tojasokat. Készre f6zziik, és mar
talalhatunk is. Aki szereti, kevés ecettel savanyithatja az izét.

Toltott fonott kalacs sargaturoval

Hozzavalok: 75 dkg liszt, 1 tojas, 2,5 dkg élesztd, 4 dl sés viz, fél dl tej, 1 evokanal cukor, 1
evokanal sertészsir. A kalacs kenéséhez: 1 tojas sargaja, 1 evokanal tej, 1 evokanal étolaj. A
toltelekbe: 10 dkg flistolt szalonna, 1 nagyobb vordoshagyma, 2 paprika, 4 fott tojas, 25 dkg
gomba, 10 dkg sajt, 1 csokor petrezselyemzold, 2 gerezd fokhagyma, 1 tedskanal 6rolt
feketebors, 1 teaskanal 6rolt paprika. A sargaturohoz: 1 liter zsiros tej, 8 tojas, 16 dkg cukor,
csipetnyi s, 2 vanilids cukor. A tejet meglangyositjuk, beletessziik a cukrot és az élesztdt. Az
élesztét nem sziikséges eldre felfuttatni, elegendd, ha a tésztdban megkel. A lisztet talba
készitjiik, hozzaadjuk az élesztds tejet, a langyos, sos vizet, a tojast, €s jo alaposan
kidolgozzuk. Kicsit keményebb tésztank lesz, mint a kaldcsoknal szokas, ezt lazitjuk még
kevés sertészsirral. Amikor mar ruganyos, sima a kalacsnak valonk, lelisztezziik, és
konyharuhaval letakarva fél oraig kelesztjiik. Kozben elkészitjiik a tolteléket. A szalonnat
kockékra vagjuk, és zsirjara siitjiik. Raboritjuk a felaprozott voroshagymat, és iivegesre
paroljuk benne. Ekkor beledntjiik a kockara vagott paprikat, a felapritott petrezselyemzoldet,
gombat €s fokhagymat. Addig siitjiik, amig a leve elparolog. Ekkor fliszerezziik 6r6lt borssal,
¢s paprikaval. Kihitjiik, ezutan keverjiik csak hozza a kis kockéakra szelt kemény tojasokat, és
rareszeljlik a sajtot is. A megkelt tésztat lisztezett deszkan atgyarjuk, €s hat egyenld részre
vagjuk. Ezeket egyenként hosszikas formara kisodorjuk. A tepsi méretének masfélszeresére
nyujtsuk. A tésztak széleit vizes ecsettel megkenjiik, és gombas toltelékkel megtoltjik.
Feltekerjiik, és harom rudat egymas mell¢ helyeziink. Az egyik végiiket 6sszeillesztjiik,
megvizezziik, és enyhén 6sszenyomjuk. Kicsit alahajtjuk, majd megfonjuk a kalacsot. A



masik végét is megvizezziik, majd 6sszenyomjuk a rudakat, és itt is alahajtjuk. Kizsirozott
tepsibe helyezziik. A masodik kalacsot ugyanigy készitjiik el. Negyed 6raig ezutan is
kelesztjiik. Kdzben egy tojas sargdjat egy evokanal tejjel és egy evokanal étolajjal elkeveriink.
Ezzel kenjiik at a kalacsok tetejét. Kicsit vizzel is megspricceljiik, majd elémelegitett siitdben
20-25 perc alatt kistitjiik. A siitobdl kivéve ismét megvizezzik, és rézsutosan szeleteljiik. A
sargaturot lehetdség szerint hazi tejbol készitsiik, amit a kétféle cukorral felforralunk. A
tojasokat lazan elhaboljuk a s6val, de hagyjuk kicsit darabosra, hogy szépen mutasson majd a
turdban. A forrasban 1évo tejbe boritjuk, és folytonos keverés mellett addig f6zziik, amig a
turd és a savo szétvalik. Egy ldbasra szlir6t helyeziink, kibéleljiik stirti szovésii anyaggal, és
ezen at lecsepegtetjiik a savot. Amikor a java mar az edénybe lefolyt, az anyagot 6sszekotjiik,
¢s egy ¢jszakan at fakanalra kotve hagyjuk csepegni. Masnap kivessziik, felszeleteljiik, és a
kalacshoz talaljuk.

Sziiretes krumpli kakashussal

Hozzavalok: 1 kakas hisa, 5 voroshagyma, 4 paprika, 3 paradicsom, 1 csipds paprika, 2
teaskanal Orolt paprika, 1 teaskanal 6rolt csipds paprika, 1 pupos teaskanal so, 2 fakanal
sertészsir, masfél kg krumpli. A kakast megkopasztjuk, dtmossuk, és kisebb darabokra
vagjuk. A hagymat, paprikat és paradicsomot felkockazzuk. A krumplit megtisztitjuk, és
hasabokra szeleteljiik. Egy nagyobb labasban felolvasztjuk a sertészsirt. Rapakoljuk a
hagymat, paprikat, paradicsomot, és megsdzzuk. Ezeket egyiitt dinszteljiik, majd amikor mar
megparolodtak, megszorjuk kétféle 6rolt paprikaval. Beleforgatjuk a kakashust, ontiink ala
kevés vizet, a tetejére helyezziik az egész csipOs paprikat, és fedd alatt, kb. hdromnegyed
oraig fozziik. 1d6 kozben figyeljiik, és ha sziikséges, mindig csak kevés vizzel potoljuk a
levét. Amikor a hiis mar majdnem puha, beleboritjuk a krumplit, sszekeverjiik, és egyiitt
készre fézziik. {z1és szerint a végén még s6zhatjuk.

Edes kevert siitemény

Hozzavalok: (1 siitd tepsihez) 8 tojas, 24 dkg sertészsir, 1 vanilids cukor, mastél csomag
stitopor, 1 csipetnyi so, 40 dkg cukor, 40 dkg liszt, 2,5 dl tej, 1 citrom reszelt héja. A tetejére:
15 dkg magozott meggy, 15 dkg dszibarack, 15 dkg korte, vagy barmilyen gylimolcs. A tepsi
elékészitéseéhez zsir és liszt. A tojasokat szétvalasztjuk két talba. A sargdkat a sertészsirral,
cukorral, citromhéjjal €s vanilias cukorral habosra keverjiik. A tejet meglangyositjuk, és azt is
beledntjiik. A siitOport a lisztbe szorjuk, és hozzaadjuk. A tojasok fehérjét kemény habba
verjik, majd a siitemény tésztajaba 6vatosan belekeverjik. A tepsit zsirral kikenjiik, €s liszttel
megszorjuk. Beleontjlik a tésztat €s elegyengetjiik benne. A gylimdlcsoket megtisztitjuk,
kisebb darabokra vagjuk, és a slitemény tetejét gazdagon megszorjuk vele. Készithetjiik télen
beféttel, didval, vagy makkal is. Eldmelegitett siitében kb. 25 perc alatt megsiitjiik. Aki
szereti, megszorhatja porcukorral, kihtilés utan szeletelheto.

Husgombocos lecso

Hozzavalok: 50 dkg daralt sertéscomb, 5 dkg rizs, 1,5 kg paprika, 1 kg paradicsom, 3
voroshagyma, 15 dkg fiistolt szalonna, 5 dkg sertészsir, 2 tojas, 2 tedskanal s6, 2 kavéskanal
orolt feketebors, 5 tedskanal 6rolt paprika, 4 gerezd fokhagyma. El8szor a gombocokat
készitjiik el. A rizst megf6zziik, és kihtitjiik. A daralt sertéshushoz hozzéaadjuk a rizst, harom
teaskanal Orolt paprikat, egy kavéskanal 6rolt borsot, két egész tojast, egy teaskanal sot, és két
gerezd zuzott fokhagymat. J6 alaposan 0sszedolgozzuk, majd vizes kézzel kisebb gombocokat



formalunk beldle. Ezeket tanyérra tessziik. A lecsohoz a zsirban kisiitjiik a csikokra vagott
flistolt szalonnat €s a felkockazott voroshagymat. Amikor livegesre parolédott a hagyma,
hozzaadjuk a darabolt paprikat, egy teaskanal sot, két gerezd tort fokhagymat, egy kavéskanal
érolt borsot, két tedskanal 6rolt paprikat, és a paradicsomot is. Osszekeverjiik, és lefedjiik,
hogy elegendd levet engedjen. Amikor mar jo bdséges 1¢ képzddott a lecso alatt, rahelyezziik
a huisgombocokat, tjra lefedjiik a labast, és 10-15 percig hagyjuk, hogy az étel gézében kicsit
Osszealljanak a gombdcok. Utdna mar razogathatjuk, dvatosan kevergethetjiik az ételt. Készre
fozziik, friss kenyérrel kinaljuk.

Magnas didspite

Hozzavalok: 35 dkg liszt, 18 dkg margarin, 10 dkg porcukor, 1 csomag siitdpor, 1 csipetnyi
s0, 1 tojas, 2 citrom. A toltelékbe: 15 dkg daralt dio, 2 dl baracklekvar, 20 dkg porcukor, 7
tojas, 1 vanilias cukor, 1 citrom reszelt héja. A tetejére 1 tojas. A tepsi elokészitéséhez 1
evOkandl sertészsir, 1 evokanal liszt. Egy talba boritjuk a tészta hozzavaloit: a lisztet, siitdport,
sOt, margarint, porcukrot, tojast. Belereszeljiik a citromok héjat, és a kifacsart citromlével
Osszedllitjuk a tésztat. Egy kicsit nagyobb darabot lisztezett gyirodeszkara tesziink, a
kisebbiket a tdlban hagyjuk. Akkorara sodorjuk a tésztat, hogy a zsirral kikent, meglisztezett
tepsink aljat beboritsa. Sodrofa segitségével belehelyezziik a siitéformaba, elnyomkodjuk
benne, hogy beteritse teljesen, és gazdagon atkenjiik baracklekvarral. Elkészitjiik a tolteléket.
A tojasokat szétvalasztjuk. A sargakhoz porcukrot, vanilids cukrot, citromhéjat adunk, és
habosra keverjiik. A fehérjéket kemény habba verjiik, majd a didval felvaltva 6vatosan a sarga
krémbe adagoljuk. Ezt a habos tolteléket boritjuk a lekvaros tészta tetejére, €s elsimitjuk rajta.
A talban maradt tésztabol racsokat készitlink ra. Lisztezett gytrodeszkan atforgatjuk,
eldaraboljuk, ezeket egyenként hosszu, vékony rudacskakka sodorjuk, és a slitemény tetejére
helyezziik. Egy egész tojast villaval felveriink, és atkenjiik vele a tésztacsikokat. Forro siitdbe
helyezziik. 15 perc utan kicsit lejjebb vessziik a h6fokot, és tovabbi 30 percig takarékon
stitjiik. Amikor szép aranysargara pirult kivessziik, kihitjiik, porcukorral megszorjuk, €s
kockara vagva kinaljuk.



