HAZAINK TAJA

A zsido

Aranyleves (Goldene jojh)

Hozzavalok: 1 csirke (kb. 2 kg), 4 liter viz, kb. 2 kdvéska-
ndl s6, 7 szem fekete bors, 3 szem szegfiibors, 2 fej hagyma,
1 petrezselyemgyokér, 2 sdargarépa, negyed zeller, 1-2 evo-
kandl olaj, 2 szdl petrezselyemzold, 2 szl kapor, 6rolt bors.

A csirkét mély fazékba tessziik a hideg vizzel, so-
val, borssal. Felforraljuk és kis langon, lassan f6zziik
negyven percig. A vékonyra szelt hagymat és zold-
ségeket aranysargara piritjuk az olajon s a levesbe
tessziik. Csendesen forraljuk, amig a csirke meg-
puhul. Végiil finomra vagott petrezselyemzolddel
és kaporral izesitjiik, borsozzuk, s ha kell, s6zzuk.
A csirkét kivessziik a levesbdl, feldaraboljuk, majd
visszatessziik. A levesbe hazi tésztat vagy macesz-
gombocot féziink.
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konyha receptjei

Maceszgombac (paszkagombdo)

Hozzavalok: 2 tojds, 3 evékandl baromfizsir, kb. 1 kdvés-
kandl so, 1-2 kavéskandl 6rolt gyomber, 1 csésze macesz-
liszt, fél csésze csontlé.

A tojasok sargajat elkeverjiik az olvasztott ba-
romfizsirral, hozzdadjuk a soval és gyombérrel
izesitett maceszlisztet. Beleontjiik a meleg csontlét,
alaposan elkeverjiik. A tojasfehérjét kemény habba
verjiik, és konnyedén hozzavegyitjitk. A masszat
egy orara htitészekrénybe tessziik. Vizes kézzel dio-
nyi gombdcokat formalunk beldle, ezeket sos vizben
huszonét percig f6zziik. A maceszgombodcot tehet-
jik csirke vagy marhahuslevesbe, de siilt vagy sajat
leviikben parolt htisok korete is lehet.

Solet

Hozzavalok: 50 dkg tarka szdrazbab, 50 dkg zsiros mar-
hahiis, 2 nagy libacomb, 50 dkg fiistolt libahiis, 3 pripozott
kanal liszt, 25 dkg gersli (drpagyongy), 6 tojds, 2 nagy fej
hagyma, 1 nagy kandl libazsir, so.

A babot a f6zés el6tti napon beaztatjuk. A hagy-
mat felkarikdzzuk, szalaira bontjuk, nagyon lassa
tlizon, a zsiron egy f6zéedényben iivegesre parol-
juk. Vigyazzunk, nehogy lestiljon, attol az egész étel
odaéghet! Megszorjuk egy evOkanalnyi liszttel, be-
lehelyezziik a htsokat és a fiistolt hust is, majd ismét
egy kanal lisztet szorunk ra. Rovid parolas utan az
aztato vizbdl lesziirt babot is hozzaadjuk, raszorjuk
a harmadik kanal lisztet is. Két-harom percig igy pa-
roljuk, nem keverjiik, csak razogatjuk, forgatjuk az
edényt. Ezutan beleadagoljuk a gerslit, és az egészet
felengedjiik annyi vizzel, ami béven ellepi, végiil
héjaval egyiitt belehelyezziik a jol megmosott, nyers
tojasokat. Kevés sot tesziink bele, 6vatosan, mert a
fiistolt hus is sos. (Tehetiink bele toltott libanyakat
is.) Ot-hat éran at a siitében f6zziik készre, termé-
szetesen kis langon. A féz6edényben talaljuk, a fe-
dét ott, az asztalon vessziik le rdla, az asztaltarsasag
szeme lattara. A hasféléket adagokra vagva, a benne
fott tojasokat meghamozva kinaljuk.

Hamis hal (false fis)

Hozzavalok: 1 f6tt tyikmell, 3 fej hagyma, 1 zsemle,
[ szdl sdrgarépa, 1 szdl fehérrépa, | evékandl libazsir, 2 to-
jds, I csokor petrezselyem, sé, bors, cukor.

A s0s, fliszeres vizben megf6tt tytukhust ledaral-
juk, osszekeverjiik 1 kis fej aprora vagott hagyma-
val, 1 vizben aztatott és kifacsart zsemlével, 1 kanal



libazsirral, 2 tojassal, sdval, borssal és egy kevés cu-
korral. Egy labosban megf6zziik a maradék két fej
hagymat, a sarga és a fehérrépat, sdval, borssal, apro-
ra vagott petrezselyemmel, kevés cukorral izesitjiik.
Amikor csaknem puha, vizes kézzel lapos gombdco-
kat formalunk a f6tt tytikhtsos masszabdl, ezeket a
fové zoldséges 1ébe helyezziik. 15-20 percig f6zziik.

A megfétt gombocokat talba szedjiik, a levét
raszirjlik, fott répakarikakkal és aprora vagott pet-
rezselyemmel diszitve talaljuk.

Hagymas-majas tojas (Ajer lajber cibelesz)

Hozzavalok: 4 keményre fott tojds, 2 nagy fej hagyma, 2
evbkandl libazsir, 1 csirkemdj, s6, 6rolt bors.

A meghamozott f6tt tojast apro kockakra vagjuk.
Az apréra vagott hagymat a zsirban megparoljuk,
majd beleadjuk az attort csirkemajat. Amikor a m3j
megsiilt, levessziik a tlizrdl, és alaposan &sszedol-
gozzuk a tojassal. Talba tessziik, uborkaval, paradi-
csommal diszitve kinaljuk, barcheszt adunk hozza.

Sajtos, sult padlizsan

Hozzavalok: 1 nagy padlizsin, olaj a siitéshez, s6, 4 to-
jds, 1 csésze reszelt sajt, 1 csésze fott rizs, 1-1 szdl rozma-
ring, petrezselyemzold és bazsalikom, 2 nagy paradicsom,
1 evbkandl olaj.

A padlizsant fél cm vastag karikdkra vagjuk és a
szeletek mindkét oldalat olajban atsiitjiik. Egy kiola-
jozott siitétal aljan elrendezziik a padlizsankarikak
felét, megsozzuk, bevonjuk a felvert tojasok, a sajt, a
csipetnyi s6 és a rizs keverékével. Rateritjiik a tobbi
padlizsant, megsézzuk, meghintjiik az apritott friss
zoldftiszerekkel, befedjiik a paradicsomszeletekkel.
Még egy kicsit sézzuk, meghintjiik olivaolajjal, és
kozepesen meleg siitében 40-50 percig stitjiik.

Flodni

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 25 dkg margarin, 60 dkg cu-
kor, 3 tojdssdrgdja, 7 dl bor, 1 kg alma, 20 dkg dardlt did,
20 dkg daralt mdk, 1 iiveg szilvalekvdr, 1 csomag mazsola,
1 szelet reszelt csokolddé, 2 evbkandl baracklekvdr, fahéj,
Orolt szegfiiszeg, reszelt narancshéj.

A lisztet, a margarint, a tojassargajat izlés sze-
rint cukorral és borral kénnyen alakithato tésztava
gyurjuk. Ot részre osztjuk tugy, hogy az egyik egy
kissé nagyobb legyen. Mindegyiket sorban, vékony-
ra nyujtjuk, a legnagyobbal kibéleliink egy tepsit,
erre maktolteléket kenlink. (A daralt makot el6bb
borral felf6zziik, majd cukrot, mazsolat, reszelt na-
rancshéjat és baracklekvart adunk hozza.) Rahelyez-
ziik a kovetkezd tésztalapot, amely/re a szeletekre
vagott, borban parolt alma keriil. Ujabb tésztalap,
amelyre a diotolteléket halmozzuk. (A daralt diot
elébb szintén felfézziik borral, s cukrot, mazsolat,
reszelt csokoladét keveriink bele)) A negyedik réteg
a szilvalekvaré, amelyet beboritunk az utolsé tész-
talappal. Miutan tojassargajaval megkenjiik, lasst

tizon készre siitjiik. (Valamennyi tolteléket kihtitve
tessziik a tésztaba.)

Haman-taska

Hozzavalok: A tésztihoz: 6 pohdr liszt, 1 tejfol, 20 dkg
margarin, 1 pohdr cukor, 1 siitdpor, 4 tojdassdrgdja, 1 cit-
rom héja lereszelve, csipetnyi s6. A mdkos toltelékhez: 1
pohdr mdk, 1 pohdr cukor, 1 citrom héja lereszelve, 2 to-
jdsfehérje. A dids toltelékhez: 2 pohdr dardlt did, 2 pohdr
cukor, 1 citrom héja lereszelve, 2 tojdsfehérie.

A toltelékek alapanyagait Osszekeverjiik. A tész-
tdhoz valdkat egy talba tessziik, és addig keverjiik
Oket, amig egyenletes masszat nem kapunk. Ebbdl
kis haromszog alaku taskakat formazunk, amiket
megtoltiink makos vagy dids toltelékkel. Elomelegi-
tett stitében arany barnara siitjiik valamennyit.

Haman-flle (Héman-taska szefard modon)

Hozzavalok: 3 tojds, csipetnyi s6, 2 evékandl cukor, 3
pohdr liszt, olaj a siitéshez, méz vagy cukorszirup.

A tojasokat felverjiik és hozzatessziik a sot, a cuk-
rot, a lisztet és 3 evOkanal vizet, majd masszava ke-
verjiik. Vékony tésztava nyujtjuk, félkoroket szagga-
tunk bel6le, fiil alaktra formazzuk. A fileket forrd
olajpa dobjuk és mindkét oldalukat aranybarnara
stitjiik. Mézzel vagy cukorsziruppal ledntve talal-
juk. A tésztahoz viz helyett hasznalhatunk rézsavi-
zet vagy édes, fehérbort is.

Kuglof

Hozzavalok: 40 dkg liszt, 5 dkg élesztd, 5 dkg vaj, 3 to-
jas, 3 dl tej, 2 dkg kakadpor, 1 csomag vanilids cukor, 1
citromhéj, fél csésze mazsola.

Az éleszt6t langyos tejben feloldjuk. A lisztet, az
élesztdt, a cukrot, a tojast géppel jol kikeverjiik, és
belereszeljiik a citromhéjat. Ontsiik bele a langyos
vajat, és kavarjuk jol Ossze! Szérjunk bele mazso-
lat, és osszuk két részre! Az egyik felét a kivajazott
kugléfformdba ontjiik. A masikat Osszekeverjiik a
kakaoval, és raontjiik az elsé tetejére. Kelessziik egé-
szen addig, mig a siitéforma haromnegyedéig nem
ér a massza. Siissiik aranybarnara — ez koriilbeliil 30
perc.
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