HAZAINK TAJA

Szasz levesestal

Szasz sUlthusleves

Hozzavalok: 50 dkg marhahiis, 50 dkg disznéhiis, 5 dkg
szalonna, 2-3 fej hagyma, 1-2 db babérlevél, 3 evékandlnyi
liszt, 2 evékandl tejfol, so, bors, ecet — izlés szerint.

Az aprdra vagott szalonnat egy labasban iiveges-
re siitjiik. Beletessziik a kockdkra vagott marhahust
és egy negyedora mulva a disznohust is. Hozzaad-
juk az aprora vagott hagymat. S6zzuk, borsozzuk,
puhara paroljuk, majd lepiritjuk. Folytonos kavaras
mellett megszorjuk a liszttel, majd — miutan az egész
barnas szint kapott — feltoltjiik kb. kétliternyi for-
1o vizzel. Beletessziik a babérlevelet, s izlés szerint
savanyitjuk. Amikor jol atfétt, hozzaadjuk a tejfolt,
megbuggyantjuk és forrén talaljuk.

(hazireceptek.hu)

Sz&sz korhelyleves

Hozzavalok: 1 db tyiik, 4 dl (20%-os) tejfol, 20 dkg eg-
res, 3 szdl petrezselyemgyokér, 3 szdl sdrgarépa, 1 db zel-
ler, 1 fej vordshagyma, 1 db citrom, 10 dkg mazsola, 10
dkg sz616, 2 evékandlnyi liszt, 2 ev6kandl margarin, 5 db
szegftiszeg, 1 mokkdskandlnyi 6rolt fahéj, so, bors, citrom-
lé — izlés szerint.

A tyukbdl és a zoldségekbdl a szokasos modon
levest f6ziink. Amikor a tytuk megpuhult kivessziik
a levesbdl és hiilni hagyjuk. A hagymat kidobjuk,
a zoldségeket kis kockara vagjuk. Kevés levesben a
szOl6t és a mazsolat megfézziik. Az egrest a citrom
lereszelt héjaval, szegfliszeggel és fahéjjal izesitett
levesben szintén megfézziik és botmixerrel attor-
jik. A lebdérozott, kicsontozott tyukhust kockara
vagjuk. A zoldség és huskockdakat, a sz616, mazsola
keveréket visszatessziik a levesbe. A felhevitett va-
jon, megpezsgetjiik a lisztet és némi lével felontve
atforraljuk, hozzaontjiik az attort egrest, majd a le-
vesbe szlirjiik és azt ismét atforraljuk. Belekeverjiik
a tejfolt, 1z1és szerint kevés citromlével izesitve, for-
ron talaljuk.

(hajokonyha.hu)

Szasz fokhagymas leves

Hozzavalok: 50 dkg disznéhiis, 1 pohdr tejfol, 3 gerezd
fokhagyma, 1 evékandlnyi zsir, 1 evékandl liszt, egy kis
friss majordnna, sé, ecet.

A felszeletelt hust zsirban kisiitjitk és félretesz-
sziik. A megmaradt zsirral friss rantast készitiink,
hozzaadjuk az aprora vagott fokhagymat és finomra
vagott majorannat. Koriilbeliil masfél liter levessel
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vagy vizzel folytonos kavaras mellett feleresztjiik,

izlés szerint s6zzuk, ecetezziik, és 5-8 percig f6zziik.

Hozzaadjuk a tejfolt, és forron a siiltre ontjiik.
(erdelyireceptek.ro)

Szdsz fokhagymas leves, masként

Hozzavalok: 60 dkg burgonya, 30 dkg fiistolt hasaalja, 5
dkg liszt, 4 gerezd fokhagyma, 2 dl tejfol, 1 tojdssdrgdja, 1
evbkandl zsir, s6, bors, ecet, csipls paprika.

A hust csikokra vagjuk és megfézziik. A zsiron a
lisztet vilagosra piritjuk. Beletessziik a zuzott fok-
hagymat és felontjiik a huslével. (Amennyiben sziik-
ség potoljuk vizzel!) A burgonyat meghdmozzuk,
kockara vagjuk, beletessziik a levesbe, s6zzuk, bor-
sozzuk, hozzaadjuk a htst és addig f6zziik, mig meg
nem puhul. Ezutan hozzaadjuk a tojassargajaval el-
kavart tejfolt, és néhany percig forraljuk. Talalaskor
ecettel és csipOs paprikaval izesitsiik.

(sussunk-fozzunk-valamit.blogspot)

Tormas leves (erdélyi szasz étel)

Hozzavalok: 50 dkg csontos disznohiis (esetleg marha-
hiis, vagy vegyesen), 3 szdl sdrgarépa, 2 szdl petrezselyem-
gyokér, 2 szdl torma, 1 kisebb zellergumd, 1 fej voroshagy-
ma, 1 dl tejfol, 2 evbkandlnyi liszt, zellerzoldje, petrezse-
lyem, s6, ecet — izlés szerint.

A hust sés vizben megf6zziik, majd lesztrjiik a
levét. Beletessziik és megfézziik benne a hasabokra
vagott zoldséget s az apré kockara vagott hagymat.
A hast leszedjiik a csontrdl feldaraboljuk és vissza-
tessziik a levesbe. A tormat megtisztitjuk és lere-
szeljiik. Az egyik tormat a liszttel megfonnyasztjuk,
kevés levest, majd tejfolt adunk hozza. A levesbe
ontjlik és felforraljuk, majd a zoldftiszerrel izesitjiik.
Talalaskor mindenki annyi tormat ad még hozza,
amennyire pikansan szereti.

(tetovainyenc.cafeblog)

Szabdgallér leves szasz moddra

Hozzavalok: 20 dkg liszt, 3 szdl sdrgarépa, 2 db hagyma,
2 tojds, 1 szdl petrezselyemgyokér (zéldjével egyiitt), 1 ge-
rezd fokhagyma, eqy kevés olaj, kevés szalonna ételizesitd,
buzadara, 6rélt piros paprika.

Egy egész tojashoz adunk egy kevés vizet, majd a
liszt hozzaadasaval gyurhato tésztat készitiink, majd
vékonyra kisimitjuk. Egy fej hagymat aprora vagva
megdinszteliink, egy kis 6rolt pirospaprikaval, soval,
borssal fliszerezve, felapritott szalonnaval, végiil egy



egész tojast beleiitiink. Ezzel a masszaval megken-
juk a tésztat, és megszorjuk egy kis grizzel. Szorosan
felhajtjuk és felvagjuk. A széleit szorosra nyomjuk.
Ezutan elkészitjiik a levest: a hagymat megdinsz-
teljiik a gerezd fokhagymaval, majd hozzaadjuk a
felvagott sarga- és fehérrépat. Felontve meleg vizzel,
vegetaval fliszerezve, a forrd levesbe beletessziik a
toltott laskakat. Egy kis rantassal stritjiik, és a pet-
rezselyemzolddel diszitjiik.

(hirmondo.ro)

Régeni kaposztaleves tyukhussal
(az erdélyi szasz papi konyhdk Gnnepi kilonlegessége)

Hozzavalok: 1-2 fiatal tyiik, 1 liter savanyiikdposzta-lé,
3 szdl sdrgarépa, 2 szdl petrezselyemgyokér, 1 kizepes zel-
ler, 3 tojdssdrgdja, 10 dkg vaj, 3 evékandlnyi tejfol, 2 evd-
kandl reszelt torma, 1 evékanal liszt.

A tyukokat darabokra vagjuk és a vékonyra va-
gott leveszoldséggel meg az aprora vagott hagyma-
val egyiitt, forr6 vajban puhéra paroljuk oly médon,
hogy id6énként egy-egy kanal meleg vizet adunk
hozza, hogy a hus fehér maradjon. Amikor a huas
megpuhult, beszorjuk liszttel, és az azonos mennyi-
ségl vizzel higitott kaposztalevet forron raontjiik.
Még tiz percig lassu t(izon forraljuk. A tojassarga-
jat a tejfollel jol elkavarjuk, s a levest a ttizrdl levéve
ahhoz folytonos kavaras mellett hozzaadjuk. Reszelt
tormaval talaljuk. Egyes vidékeken a reszelt tormat
a higitott kaposztalével egyditt teszik az ételbe.

(erdelyszep.hu)

Burgonyaleves szasz modra

Hozzavalok: 40 dkg marhahus, 20 dkg burgonya, 2 szal
sdrgarépa, 1 szdl petrezselyemgyokér, 1 kozepes fej vords-
hagyma, fél zellerqumd, 1 dl tejfol, 1 csokor petrezselyem-
z6ld, 2 evékandlnyi olaj, 2 csapott evékandl liszt, 1 mok-
kdskandlnyi ecet, s6.

A hust masfél liter kissé sos vizzel ledntjiik, és
ugy adjuk hozza a zoldségeket, mintha huslevest ké-
szitenénk. Lefedve, takaréklangon puhadra fézziik,
majd lesztrjiik. A lesztrt l1ébe belef6zziik a megha-
mozott, kockdkra vagott burgonyat, beleszoérjuk az
aprora vagott petrezselymet, és hozzaadjuk a kevés
ecetet. Az olajbdl a liszttel barna rantast készitiink,
és a levest bestritjiik vele, végiil a tejfolt is beleke-
verjlik. A f6tt hust felszeletelve a levesestalba fektet-
juk, a fott zoldséget koré rakjuk, és a forrd burgo-
nyas levest radntjiik.

(katangoblog.ro)

Sz4sz burgonyaleves masként

Hozzavalok: 50 dkg fézni vald (iin. , lisztes”) burgonya,
10 dkg kenyérszalonna, 3 szdl sdrgarépa, 3 szdl petrezse-
lyemgyokér, 1 csokor zellerszdr, 1 nagyobb fej vordshagy-
ma, 1 szdl péréhagyma, 4 evbkandlnyi tejfol, 1 evékandl
zsir, 3 szdl petrezselyemzold, 2 gerezd fokhagyma, 1 db
babérlevél, szdritott majordnna, szerecsendid, so és bors.

A megtisztitott répakat, a poréhagymat és zeller-
szarakat vagjuk karikara, a burgonyat, voroshagy-
mat és a fokhagymat kockara, a szalonnat csikok-
ra. A szalonnat egy serpenydben a zsiron siissiik
ropogosra, ezutan vegyiik ki, és zsirjaban piritsuk
meg a hagymat. Adjuk hozza a fokhagymat, a bur-
gonyat és a zoldségeket. Siissiik egytitt kb. 6t per-
cig. Ontsiik fel kb. egy liter vizzel, tegyiik hozza a
babérlevelet és majorannat. Fézziik a levest kb. htisz
percig. Ha levessziik a langrdl, vegyiik ki bel6le a
babérlevelet, s ha keletkezett hab, azt szedjiik le a
felszinérdl. 1z1és szerinti mennyiségli soval, borssal
és reszelt szerecsendioval izesitjiik. Miutan leveses
csészékbe, vagy tanyérba szedtiik, mindegyik koze-
pére tegyiink egy-egy kanalnyi tejfolt, s szorjuk meg
az aprora vagott petrezselyemzolddel.

(chefkoch.de)

Szasz bodzaleves

Hozzavalok: 40 dkg bodzabogyo, 2 db kirte, 8 szem szil-
va (bef6tt is lehet), 2 dl tej, 4 evGkandlnyi cukor, 3 tojdsfe-
hérje, 1 kisebb citrom lereszelt héja, sziikség esetén kevés
kukoricakeményitd, csipet so.

A megmosott bodzabogyokat egy villa segitségé-
vel lehtizzuk a szarrdl. Az aproéra darabolt kortével
és szilvaval egy liter vizben, a cukorral, s6val és cit-
romhéjjal puhara f6zziik. Ezutan atkavargatjuk, at-
nyomjuk egy szitan. s az edénybe keriilt stiri pépet
visszatessziik a tlizhelyre. Kis langon tovabb kever-
getve hozzakeverijiik a tejet, és amennyiben sziiksé-
ges, kukoricakeményitdvel stritjiik a levest. Kozben
harom tojas habosra vert fehérjéjét evokanallal éva-
tosan a leves tetejére adagoljuk. Ekkor fedét tesziink
az edényre és kb. még 6t percig keverés nélkiil f6z-
ziik. Melegen talaljuk.

(zitendorf.com)

Szasz uborkakrémleves

Hozzavalok: fél liter zoldségleves, 40 dkg burgonya, 1
db kigyouborka, 3 fej vordshagyma, 1 paprika, 3 dl tejszin,
2 dl tej, 3 evbkandlnyi fehérbor, 1 evékandl apréra vigott
kapor, 1 gerezd fokhagyma, csipetnyi, bors, so.

A fokhagymat vékony szeletekre gyaluljuk, a
paprikat pedig keskeny karikakra vagjuk. A burgo-
nyat meghamozzuk, felkockazzuk. Mindezeket kb.
htisz percig f6zziik a zoldséglevesben. Az uborkat
hosszaban félbe, majd vékony szeletekre vagjuk
vagy lereszeljiik. A hagymat is apr6 kockakra vag-
juk. Sztrjiik le a levest, a f6tt burgonyat tegytiik at
egy masik edénybe, s a még forrd lébe keverjiik bele
az uborka- és hagymakockakat. Tegyiink ra fedot
és vegyiik le a langrdl. Ot percig igy pihentessiik,
majd o6vatosan tegyiik vissza hozza a burgonyat,
adjuk hozza a tejet és bort. Rovid ideig melegitsiik
fel, majd ismét vegyiik le a tizrél. Adjuk hozza a
tejszint, a kaprot s izlés szerinti mennyiségi borssal
és soval izesitsiik.

(biomarkt-hauser.de)
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