HAZAINK TAJA

Farsangi receptotletek — nemcsak fankokkal

Citromos baranyleves

Hozzavalok: 50 dkg kicsontozott barinycomb vagy la-
pocka, 1 evékandl Univer vérdshagymakrém, 4 evékandl
olaj, 1 kiskandl Univer fokhagymakrém, 1-1 kiskandl ka-
kukkfii és tarkony, s6, 1 hegyes, de nem erds zoldpaprika,
2-2 sdrgarépa és petrezselyemgyokér, 4-5 csiperkegomba,
15 dkg zoldborsé, 2 dl tejfol, 1 evékandl finomliszt, 1 kis
citrom leve.

A hust lehartyazzuk, 1 centis kockdkra vagjuk,
majd a vOoroshagymakrémmel egyiitt, az olajon, 1a-
basban megpiritjuk. A fokhagymakrémmel izesit-
ve is piritjuk 1-2 percig. B6 1,5 liter vizzel felontjiik,
megsozzuk (kezdiink fél evOkanalnyival), szeliden
befliszerezziik, folforraljuk. A paprikat egészben, a
kétféle répat félkarikakra vagva adjuk hozza. Lefod-
ve, kis langon kb. 1 6ra alatt puhara fézziik. A f6zés
vége felé el6szor a cikkekre vagott gombat, majd a
lecsopogtetett borsot is belefézziik.

A tejfolt a liszttel simdra keverjiik, egy keveset a
forrd levesbdl — a stirtje nélkiil — belemeriink, majd
a levest ezzel stritjiik. Citromlével adjuk meg a vég-
s6 zamatat.

Lencseleves virslivel és flstolt sajttal

Hozzavalok: 25 dkg lencse, 20 dkg fiistolt virsli, 5 dkg
fiistolt sajt, 0,5 dl olivaolaj, 1 kisebb vordshagyma, 2 dl
fozétejszin, 2 evbkandl mustdr, 1 gerezd fokhagyma, 1
mokkaskanal ételizesitd, so, babérlevél.

Olivaolajon megparoljuk a finomra vagott, meg-
tisztitott voroshagymat, beletessziik a kivalogatott,
beaztatott lencsét. Fliszerezziik, vizzel felontjiik és
lassan puhdra fézziik. A megf6tt lencsét botmixerrel
pépesitjiik, hozzaadjuk a mustart, a tejszint, felfor-
raljuk, majd hozzaadjuk a karikara vagott virslit.
Készre f6zziik, ha sziikséges utan-izesitiink! Az el-
késziilt levest tlizforron csészébe merjiik és reszelt
sajttal meghintve talaljuk. Tipp: éjfél utani fogyasz-
tasra izesitsiik kevés citromlével, vagy ecettel!

Kaposztaban parolt oldalas

Hozzavalok: 1 kg édes kdposzta, 80 dkg sertés oldalas,
15 dkg sdrgarépa, 10 dkg petrezselyemgyokér, 15 dkg vo-
roshagyma, 2 tedskandl 6rolt komény, 2 gerezd fokhagy-
ma, 2 dl fehérbor, s6, 10 dkg fott csdszirszalonna, 1 csokor
petrezselyem, 1 evkandl zsir, 1 evékandl ecet.

A kaposztat, miutan a torzsajat kivagtuk, félujjnyi
szeletekre, a tisztitott sargarépat és fehérrépat koc-
kakra, a voroshagymat vékony szeletekre, a petre-
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zselymet aprora vagjuk Az oldalast sézzuk, ztizott
fokhagymaval bedorzsoljiik, 6rolt koménnyel meg-
hintjiik. A hust a zsir és viz nélkiil tepsibe tessziik,
kozepes hofokon (180 fok) siitni kezdjiik. Sajat zsir-
javal locsolgatjuk (kb. 30perc). Egy evékanal zsirban
megpiritjuk az aprdra vagott csaszarszalonnat, a vo-
roshagymat és a zoldségeket. Hozzaadjuk a kaposz-
tat, sozzuk feddvel letakarjuk. Ha a kaposzta kissé
Osszeesett, bort ontiink hozz4, és lassu tizon parol-
juk. 30 perc elteltével a siit6bdl kivessziik a félig stilt
oldalast, és a kaposztaval egyiitt puhara paroljuk.
Végiil sziikség szerint sdval és ecettel izesitjiik, te-
tejére petrezselymet szérunk. El6késziilet: 60 perc,
stités: 60 perc

Betyar rolad, betyarosan tepsis burgonyaval

Hozzavalok: 60 dkg sertéscomb, 40 dkg vordshagyma,
20 dkg szalonna, 2 db tojds, 15 dkg zsemlemorzsa, 10 dkg
liszt, fiiszersd, 6rolt bors, olaj a siitéshez, 1,2 kg burgonya,
10 dkg zsir, 1 nagy pohdr tejfol.

A haust felszeleteljiik, kiklopfoljuk, fliszerezziik
soval, borssal. A szalonnat és a hagymat felszeletel-
jik, megdinszteljiik, majd a fele adagot félretessziik,
mert a burgonyahoz kelleni fog. A husszeletekre
tessziik a hagymas szalonnat és felgongyoljiik, majd
husttvel erdsitjitk. Bepanirozzuk, és olajban kistit-
jik. Betyarosan tepsis burgonya: A burgonyat félig
megf6zziik, leszlirjiik, karikara vagjuk, és kizsiro-
zott talba tessziik. Rétegenként megszorjuk a félre-
tett hagymas szalonnaval, meglocsoljuk tejfdllel és
15-20 perc alatt készre, siitjiik.

Boros pecsenye

Hozzavalok: 50 dkg sertéscomb, 2 zsemle, 3 dl fehérbor,
10 dkg gomba, 10-10 dkg sdrga- és fehérrépa, 5 dkg zel-
ler, 1 tojds, 1 tojassdrgdja, 1 dl paradicsomlé, 1-2 evékandl
olaj, eqy csokor petrezselyem, 6rolt szegfiibors, 0rilt fehér
bors, so.

A zsemléket a fehérborba aztatjuk, majd jol ki-
nyomkodjuk, és Osszekeverjiik a szeletekre vagott,
olajban megparolt gombaval, a parolt zoldségekkel
valamint az apréra vagott petrezselyemmel. Ezt ko-
vetden az egészet ledaraljuk, keverétalba helyezziik,
hozzaadjuk a tojast, tovabba szegftiborssal, bors-
sal, soval izesitjiik, és Osszedolgozzuk. A hust négy
nagy szeletre vagjuk fel, a szeleteket jol kivereget-
juk, a tolteléket elosztjuk rajtuk, majd felgongyoljiik
a szeleteket. Kevés forro olajban pirosra siitjiik, hoz-
zadntjiik a paradicsomlevet valamint a bort, és pu-



hara paroljuk. Az igy elkészitett hust felszeleteljiik,
és tetszés szerinti parolt zoldségekkel talaljuk.

Részeges csirke

Hozzavalok: 1 csirke, 8 dkg vaj, 3 dl fehérbor, 12 dkg
fiistolt szalonna, majordnna, 6r6lt bors és so.

A megmosott csirkét kiviil-beliil megsézzuk, bel-
sejét majoranndval, kiilso feliiletét borssal fliszerez-
ziik. Az igy el6készitett csirkét magas falu tepsibe
helyezziik, ledntjiik olvasztott vajjal, tovabba alaont-
jik a fehérbort. Stitében, letakarva paroljuk, sziikség
szerint potoljuk az elparolgott bort. Amikor megpu-
hult, hajszalvékony szalonnaszeleteket boritunk ra,
és ropogosra stitjiik.

Jokai torta

Hozzavalok: a piskotihoz: 6 db tojds, 18 dkg kristdly-
cukor, 12 dkg liszt, késhegynyi siitépor; a toltelékhez: 8
dl tejszin, 2 dkg kakad, 6 dkg porcukor, 2 db narancs, 1
csomag habfixdlo; a mdzhoz: 5 dkg cukor, 1 dkg vaj.

A tojasok fehérjét felverjiik, hozzaadjuk a cukrot,
kemény habot készitiink. Egyenként hozzaadjuk a
tojasok sargait, s a siitéporos, szitalt lisztet. Kerek
tortaformaban (a forma aljat kenjiik ki, szabjunk
bele papirt, erre dntsiik a masszat), eldmelegitett sii-
tében, 180 °C fokon siitjiik ki, kb. 35-40 perc alatt.
Ellendrizziik tlprobaval. Racsra boritva lehtzzuk
a papirt, s kihttjiik a tésztat. Két lapra szeljiik, egy
vastagabbra, és egy vékonyabbra. A tejszint kemény
habba verjiik, beletessziik a cukrot és a habfixaldt.
Valamennyit tegyiink félre diszitéshez, a maradékot
osszuk két részre. Az egyik részbe a kakaot kever-
jik, a masikba a narancsok levét. A vastagabb lapot
visszatessziik a formaba, rakenjiik a csokis krémet,
majd a vékony lap kertil r4, és erre a narancsos kré-
met kenjiik. A tortat htit6ben lehtitjiik, és elkészitjiik
a mazat. A cukrot vilagosbarnara piritjuk, elkever-
jik a vajjal, langyosan a torta tetejére kenjtik, és is-
mét hiitGbe tessziik. A tortat kivessziik a formabal,
és tetszés szerint diszitjiik.

Svdjci farsangi csoroge

Hozzavalok (16 darab csorogéhez): 5 friss tojds, 5 dkg
cukor, 1 csipet 56, 50 dkg liszt, 6 dkg olvasztott vaj, 1 kés-
hegynyi siitépor, 1 narancs és 1 citrom reszelt héja, 5 dl ét-
olaj; a tetejére: 2-3 evékandl porcukor, 1 cs. vanilids cukor.

Az egész tojasokat, a sot, a cukrot egy talba tesz-
sziik, és fehéredésig keverjiik (robotgéppel kb. 20
percen at). A liszt felét egy késhegynyi siit6porral
egyiitt hozzaadjuk a felvert tojasokhoz, Gsszedol-
gozzuk, majd az olvasztott vajat, a maradék lisztet, a
narancs €s a citrom reszelt héjat is hozzaadjuk, és jol
kidolgozzuk. Legalabb 2 orat (de akar egy éjszakat
is) szobahdmérsékleten pihentetjiik letakarva. Kis
golydkat formazunk a tésztabol, egyenként kinyujt-
juk, lehetdleg olyan vékonyra, hogy szinte mar atlat-
sz0 legyen. Meleg (de nem forrd) olajban a lepénykék

mindkét felét megsiitjiik, lecsepegtetjiik, és még me-
legen megszorjuk porcukorral, vanilias cukorral.

Turofank egyszertien

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 20 dkg vaj, 25 dkg tehéntird,
2 tojds sdrgdja, s6, 1 csomag siitdpor, 12 dkg kristalycukor,
a siitéshez étolaj.

A lisztet a vajjal nyujtodeszkan 0sszegyurjuk, ez-
utan hozzaadjuk a szitan attort turot, a tojasok sarga-
jat, kevés sot, a siitéport és a cukrot. A jol Gsszegyurt
tésztat lisztezett deszkan ujjnyi vastagra nyujtjuk,
nagyobb pogacsaszaggatdval kiszaggatjuk, majd
forré olajban vilagossargara siitjiik.

Farsangi fank

Hozzavalok: 1 kg finomliszt, kb. 8 dl tehéntej, 3 dkg friss
élesztd, 2 evCkandl kristdalycukor, 1 csapott evékandl jodo-
zott s6, 1 egész tojds, 1 evbkandl étolaj és olaj a kisiitéshez.

2 dlI tejet 1 kandl cukorral elkeveriink és meglan-
gyositunk, majd a 3 dkg friss éleszt6t belemorzsol-
juk és megfuttatjuk. A lisztet, cukrot, sot elkeverjiik,
majd raitiink egy tojast, hozzaadjuk az élesztds te-
jet, és a maradék 6 dl meglangyositott tejet. Raon-
tiink egy evokanal olajat és beledolgozzuk. Ha mar
jol osszedolgoztuk, egy tal ala tessziik és pihentet-
jiuk amig megkel. Ha megkelt, belisztezziik, gyuro-
deszkara boritjuk és kinyujtjuk, majd kerek pohar-
ral vagy formdval korongokat szaggatunk és forrd
olajban kistitjtik.

Vaniliapudingos brownie meggyel

Hozzavalok: a brownie lapokhoz: 20 dkg 60%-0s cso-
koladé, 13 dkg vaj, 18 dkg cukor, 2 tojds, 8 dkg liszt; a
krémhez: 2 csomag vaniliaizii pudingpor, 7 dl tej, 6-7 evd-
kandl barna cukor, vanilia esszencia; a meggyhez: 1 bogre
(2 dl-es), 4-5 evékandl barna cukor, kb. 1-1,5 dI meggylé,
fahéj, csipet so.

Goz folott megolvasztjuk a csokoladét és a vajat,
hagyjuk, hogy langyosra hiljon. A tojast a cukorral
habosra keverjiik, majd hozzdadjuk az olvasztott
csokoladéhoz. Végiil, beleszitaljuk a lisztet és elke-
verjiik. A tészta felét siit6papirral kibélelt formaba
ontjiik, 180 fokra elémelegitett siitében kb. 10 perc
alatt megsiitjiik. Ugyanigy jarunk el a tészta maso-
dik felével. A lapokat hagyjuk teljesen kihtlni.

A pudingporbdl a fenti mennyiségeket betartva
pudingot féziink. Amikor elkésziilt, foliaval érde-
mes letakarni, hogy ne alljon 0ssze a teteje. Hagyjuk
lehtilni kenés el6tt (ha lehtilés utan nem lenne szép
krémes a puding, kézi mixerrel keverjiik at).

A meggyhez el@szor a cukrot egy serpenyOben
karamellizaljuk, majd beledntjiik a meggy levét,
¢s addig forraljuk, mig a karamell el nem olvad.
Amikor mar szirup jellege van, beletessziik a
meggyet ¢és a fahéjat, majd még 1-2 percig egyiitt
forraljuk. Végiil 6sszeallitjuk a tortat, majd megy-
gyel diszitjiik.

7077



