[z6rz6k — Somogytir — receptek

Vadraguleves

Hozzavalok: [ kg szarvas comb, 2 voroshagyma, 2 sargarépa, 2 petrezselyem, fél zellergumo,
15 dkg zoldborso, 50 dkg burgonya, 1 paradicsom, 1 paprika, 1 varganya, kis csokor, ill. 3
teaskandl tarkony, 2 babérlevél, 5 borokabogyo, 2 teaskandl so, 2 tedskandl 6rélt feketebors, 1
evokanal liszt, 1 dl tejfél, 1 evokandl citromlé, 1 evékandl sertészsir.

A voroshagymat megtisztitjuk, és felapritjuk. A szarvas combot lehetdleg azonos nagysagu
kockékra vagjuk. A bogracsunk aljaba egy plipos evokanalnyi mangalicazsirt tesziink, ebben
iivegesre paroljuk a hagymat. Kozben megtisztitjuk és felszeljiik a zoldségeket: sargarépat,
petrezselymet, zellert, burgonyat, paprikat és paradicsomot. Amikor a hiis mar jol kiadta a levét,
felontjiik masfél liter vizzel, és kb. egy oran at foni hagyjuk. Ezutan fiiszerezziik izlés szerint
soval, bordkabogyoval, 6rolt borssal, babérlevéllel. Hozzdadjuk a paprikat és paradicsomot is.
Beletehetjiik a felszeletelt varganyat, majd a sargarépat, petrezselymet, zellert. Az §sszeapritott
tarkony felét raszorjuk, és tijabb fél 6ran at f6zziik. Ekkor keriilhet bele a z61dborso és a krumpli
is. A habaréashoz a lisztet kevés vizzel és tejfollel csomomentesre keverjiik, majd a levesbol
lassan csurgatva egy deci forrd 1ével atmelegitjiik, és igy adjuk a vadraguhoz. Ezzel a
modszerrel biztosan nem lesz csomds az ételiink. Utolsé mozzanatként raszorjuk a megmaradt
tarkonyt, és kevés citromlevet csavarunk bele. Osszekeverjiik, és mar talalhatjuk is.

Toltott langos

Hozzavalok: [ kg liszt, 5 dkg éleszto, 1 teaskanal cukor, 1 teaskanal so, 4,5 dl aludttej, 3 tojas,
3 dl tej, fél dl étolaj. Toltelék: 2 evokandl zsir, 1 kg daralt sertéshus, 15 dkg gomba, 15 dkg
kukorica, 15 dkg voroshagyma, so, 1 kavéskanal orolt feketebors, 2 di tejfol, 15 dkg reszelt sajt,
1 evokanal paprikakrém, 1 paradicsom. A siitéshez 1 liter étolaj.

A lisztet talba szitaljuk, a kdzepébe fészket készitiink. Kevés cukrot szorunk bele, raontjiik a
langyos tejet, és belemorzsoljuk az ¢lesztot. Kicsit pihentetjiik. Kozben koré szorjuk a sot,
belelitjiik a tojasokat, hozzdadjuk a kefirt, és elkezdjiik 6sszedolgozni a tésztat. Amennyiben
sziikséges, adhatunk még hozza tejet, és egy lazabb allagu kelt tészta alapot készitlink beldle.
Dagasztas kozben j6 magasra felhuzogatjuk, majd étolajjal megkent kézzel is atdolgozzuk az
egészet. Egy talat olajjal kikeniink, ebbe tessziik at a tésztat. A tetejét is lekenjiik, majd



hiitészekrénybe tessziik, kb. egy orara. Kozben elkészitjiik a tolteléket. Egy serpenyd aljaban
zsirt olvasztunk, ebben iivegesre paroljuk a felkockézott hagymat. Raboritjuk a daralt hust,
kicsit atsiitjiik, majd hozzéadjuk a gombat, a kukoricat, a paprikakrémet. S6zzuk, borsozzuk, és
fél deci vizzel készre fozziik. Kicsit hitjiik. A megkelt tésztabol egy zsemlényi gombdcot
kiszakitunk, ezt olajjal alaposan atkent deszkan kézzel kerekre széthuzzuk. Egyik felébe
gazdagon teszlink a fliszeres husbol, a masikat rahajtjuk, majd a széleit gondosan
Osszenyomkodva lezarjuk, nehogy kifolyjon a toltelék. Egy nagyobb labasban olajat hevitiink,
ebben mindkét oldalan szép barnara siitjiik a langosokat. A zsiradékbol kiszedve lecsepegtetjiik,
tejfollel atkenjiik a tetejét, és gazdagon megszorjuk reszelt sajttal.

Krumplis kenyér
Hozzavalok: 2 kg liszt, 25 dkg fott, attort krumpli, 5 dkg éleszto, 2 teaskanal so.

A siités elotti nap a lisztet talba szitaljuk, a kdzepébe fészket készitiink, ebbe belemorzsoljuk
az ¢lesztot, két deci langyos vizet ontlink rd, kicsit megszorjuk liszttel, és az egészet masnapig
langyos helyen allni hagyjuk. Amennyiben az el6z6 dagasztasbol van félretett kovaszunk, akkor
azt megaztatva tessziik a liszt kozepébe. Masnap a burgonyat sos vizben puhara f6zziik, attorjiik
¢s kihttjiik. Langyos vizben feloldjuk a sot, ezzel, és a fott krumplival jo alaposan kidagasztjuk
a tésztat. Amikor Osszeallt, liszttel leszorjuk a tal oldalat, és két kézzel, 6kollel nyomogatva
dagasztjuk tovabb. Akkor lesz jo, amikor a kéztdl és a taltol is elvalik a tészta. Lelisztezziik,
letakarjuk, és egy oran at langyos helyen kelni hagyjuk. Amikor szépen megdagadt, lisztezett
deszkara boritjuk. Ilyenkor lehet kivenni beldle egy zsemlényi darabot a kdvetkezd kenyeriink
kovaszanak. A tobbi tésztat dtdagasztjuk, hosszikas téglatestet formazunk beldle, amit kétszer
is felhajtunk. Ezt nevezik Somogytaron hajtva szakitasnak. Egy szakajtoba, vagy talba tiszta
ruhat tesziink, megszorjuk liszttel, ebbe keriil a kenyér, ami ujabb fél 6rat pihen. Ezutan
stitOpapirral kibélelt tepsibe helyezziik, majd elomelegitett siitOben masfél ora alatt megsiitjik.
Amikor elkésziilt, vizzel ,,atmosdatjuk™ a tetejét, és hiilni hagyjuk.

Szalonnas csirkemell

Hozzavalok: [ kg csirkemell, 50 dkg vékonyra szelt fiistolt (vagy bacon) szalonna, 30 dkg
trappista sajt, orélt feketebors, so, 15 dkg liszt, 1 evokanal orolt paprika. A martashoz: 15 dkg
vaj, 15 dkg liszt, 3 dl tej, csipetnyi szerecsendio, 1 kavéskanal so, csipetnyi 6rolt feketebors. A
stitéshez étolaj.

A csirkemelleket szeletekre vagjuk, mindkét oldalukat s6zzuk, borsozzuk, és egy kicsit allni
hagyjuk. A lisztet a paprikaval Osszekeverjik, €s megforgatjuk benne a husokat. Egy
serpenydben olajat hevitiink, ebben mindkét oldalukat megkapatjuk. Besamel martast
készitiink. A vajat felolvasztjuk, belekeverjiik a lisztet, s apranként, folytonos keverés mellett
adagoljuk hozza a tejet. Soval, 6rolt borssal és szerecsendioval fiiszerezve strtire f6zziik. Egy
h6allo edény aljaba a csirkemellekbdl lerakunk egy sort. Befedjlik szalonna csikokkal. Ezt
addig folytatjuk, mig a htisszeletek mind a helytikre keriilnek. A tetejét is befedjiik szalonnaval,
¢és az egészet lelocsoljuk martassal. Akkor jo, ha az egészet beboritja a besamel. Fakanallal
megigazgatjuk, hogy az aljara is lecsorogjon, majd gazdagon megszorjuk reszelt sajttal. Az
edényiinket nem sziikséges kizsirozni, mert a szalonna enged elegendé zsiradékot. A s6zassal
is Ovatosan banjunk a szalonna miatt. Elémelegitett siitoben addig siitjiikk, amig a teteje szép
barna lesz. Kicsit hiitsiik, utdna szebben lehet szeletelni, de akar masnap, hidegtalra téve is
fogyaszthato.



Csirkemadjjal toltott husrudacskak

Hozzavalok: [ kg sertéskaraj, 4 tojas, 20 dkg liszt, 20 dkg zsemlemorzsa, 1 teaskandal so. A
toltelekhez: 50 dkg csirkemdj, 2 evokandal kacsazsir, 1 voroshagyma, 1 kavéskandl so, csipetnyi
orolt feketebors, 1 tedskandl majoranna, 30 dkg sajt. A siitéshez étolaj.

Eldszor a tolteléket készitjiik el. A csirkemdjat csikokra vagjuk. A vordshagymat megtisztitjuk,
felkockdzzuk, majd kacsazsirban iivegesre paroljuk. Beleboritjuk a majat, és az egészet
Osszepiritjuk. Soval, borssal, majorannaval fliiszerezziik, majd félretessziik, hogy kihtiljon. A
karajbol dupla szeleteket vagunk ugy, hogy az elsét nem vagjuk végig, csak a masodikat. Igy
sz¢ét tudjuk nyitni a hiisokat, és szép nagy darabokat kapunk, amelyeket bes6zunk, és enyhén
kiklopfolunk. A panirozashoz a lisztet, tojast, zsemlemorzsat el6készitjiik. A husszeletek egyik
végebe tolteléket halmozunk, vékony szelet sajttal befedjiik, majd feltekerjiik. Hustiivel, vagy
fogpiszkaloval rogzitjiik, és bepanirozzuk lisztbe, tojasba, majd zsemlemorzsaba. Annyi olajat
melegitiink, hogy a rudacskakat ellepje, ebben sz€p szinesre siitjiilk a husokat. Id6 kdzben a
tiizet mérsékeljiik, hogy alaposan atsiiljon az étel. A zsiradékbol kiszedve a rogzitéseket
eltavolitjuk, kozépen ferdén kétfelé vagjuk a rudakat, tdlalasnal megszorhatjuk reszelt sajttal is.
Krumplipiirével, savanyusaggal kinaljuk.

Citromtorta

Hozzavalok: 8 tojds, 16 evokanal liszt, 16 evékandl cukor, 1 siitopor, 8 evokanal viz. A
krémhez: 6 dl tej, 2 csomag vanilias puding, 20 dkg cukor, 1 (bio) citrom héja és leve, 2 tojds
sargaja, 20 dkg vaj. A diszitéshez 5 dl habtejszin, 1 citrom.

A tojasokat szétvalasztjuk. A fehérjéket habba verjiik, folytonos keverés mellett hozzaadjuk a
cukrot, a vizet, a tojadsok sargéjat, és a porcukorral elkevert lisztet. Kivajazott, kilisztezett
tortaformaba Ontjiik, és elomelegitett siitdben kb. 40 perc alatt megsiitjiik. A krémhez a tejben
elkeverjiik a pudingport, a cukrot, a citrom reszelt héjat és levét, valamint a két tojas sargajat.
Folytonos keverés mellett stirtire f6zziik, kihitjiik, és a vajjal habosra kidolgozzuk. A kihiilt
tortat harom részre szétvagjuk. A habtejszint keményre felverjiik. A citrom héjabol szeleteket
szakitunk. A gylimolcsot eldszor karikakra, majd négyfelé vagjuk, ezeket a diszitéshez fogjuk
felhasznalni. A tortatartdra papircsipkét helyeziink, ratessziik a piskdta alsod lapjat. Ezt a
citromos krém harmadaval megkenjiik, majd folé¢ rakjuk a kozépsé lapot. Ezt is athuzzuk
krémmel, és befedjiik az utolsd piskotaval. A tetejét vékonyan athuzzuk krémmel, majd
nyomozsak segitségével az oldalat és a felsd peremét tejszinhabbal kidiszitjiikk. Az elokészitett
citromdarabkakat és héjakat tetszés szerint rapakoljuk. Par 6ranyi pihentetés utan kinalhatjuk.



