HAZAINK TAJA

Hozzavalok:

40 dkg csirkeaprolék, 1 db farhdt,
2 db burgonya, 2 db sdrgarépa,

1 kis db voroshagyma,

1 db petrezselyemgyokér,

1 csapott evékandlnyi finomliszt,

1 evbkandl napraforgoolaj, s6, bors
és fiiszerpaprika izlés szerint.

Hozzavalok:

fiiszeres alaplé, dionyi zeller,

1 kis fej voroshagyma, fél sargarépa,
fél fehérrépa, 2 db bordkabogyo,

2 dkg mangalicaszalonna,

1 gerezd fokhagyma,

1-1 tedskandlnyi ételizesitd és barna
cukor, 1 kdvéskandl koménymag,

1 késhegynyi tarkony,

1 db babérlevél, feketebors (durvdra
orolt) izlés szerint.

A leves készre f0zése kiposztdaval: 20
dkg savanyii kdaposzta (vecsési), 10
dkg csipds kolbdsz,

fiiszerpaprika izlés szerint.

Hozzavalok:

8 db csirkecomb, 2 dl tejfol, 2 dl
szdraz fehérbor,

3 dkg fiistolt szalonna,

3 evbkandlnyi napraforgdolaj,
4 szelet bacon, so izlés szerint.

Hozzavalok:

4 db kacsacomb (dupla),

4 nagy db alma,

2 gerezd zuzott fokhagyma,

1 evbkandlnyi szdritott kakukkfii,
s0 izlés szerint.

A burgonyaldngoshoz:

25 dkg fott, tort burgonya,

25 dkg finomliszt

(és amennyit még felvesz),

3 dl napraforgdolaj, 2 dkg élesztd,
1,5 dl langyos tej,

1 db tojds,

1 dkg disznézsir

Farsangi ételek

Csirkebecsindlt leves

Elkészités: Az olajon megdinszteljiik a lereszelt hagymat. Hozzaadjuk
az aprolékot, feldarabolt farhatat, feldarabolt répat, gyokeret. Megpi-
ritjuk, majd meghintjiik kevés liszttel, pirospaprikaval, elkeverijiik, és
felontjiik vizzel. Felforraljuk, fiszerezziik.

Amikor mar majdnem kész, beletessziik a kockdra vagott burgonyat.
Készre f6zziik.

Korhelyleves

A mangalica szalonnat, a répat, fehérrépat, zellert, a hagymat és a fok-
hagymat aprora kockazzuk (a répakat és a zellert vékony hasabokra
szeljiik, ezeket keresztben és hosszaban tobb vékony csikra vagjuk, igy
kapunk pici kockakat). Egy labasban felhevitjiik a szalonnat, lassu ti-
z0n kevergetve kiolvasztjuk a zsirjat, majd hozzaadjuk a felaprézott
z0ldségeket, a hagymaval, fokhagymaval egyiitt. Raszorjuk a cukrot,
és par percig allando kevergetés kozben karamellizaljuk az egészet.
Kb. 2 deciliter vizzel felontjiik, hozzaadjuk az ételizesitot és a flisze-
reket. Lassu tizon puhulasig f6zziik, a vizet kozben poétoljuk, ha tul-
sagosan elparologna. A kioblitett savanyt kaposztat belekeverjiik az
alaplébe, raszorjuk a pirospaprikat, és felontjiik annyi vizzel, hogy kb.
haromujjnyira ellepje. Szintén lasst t{izon puhara fézziik a kaposztat.
Legvégén beletessziik a felkarikazott kolbaszt (a borét el6zdleg lehuiz-
zuk), Osszeforraljuk, izlés szerint esetleg utdna fliszerezziik.

Részeges csirke

Elkészités: A csirkecombokat kicsit sozzuk, és mindegyiket egy fél sze-
let baconbe tekerjiik. Egy tepsit olajjal megkeniink, rahelyezziik a hu-
sokat és fiistoltszalonna-darabokat dugdosunk kozéjiik. A husok ala
ontjiik a bort. Alufdliaval letakarva, 180°C-os siitébe tessziik. Kb. 1 ora
elteltével levessziik a foliat és a hust pirulasig siitjiik (ez tovabbi 15-20
perc). Végiil a tejfolt elkeverjiik a szaftjaba és 5-10 percig atrotyogtatjuk.

Almaval sult kacsacomb burgonyaldngossal

A megtisztitott és szarazra torolt kacsacombokat mindkét oldalukon
megsozzuk, bedorzsoljitk zazott fokhagymaval, megszorjuk szaritott
kakukkftivel és egy fedeles edénybe rakjuk. (A befliszerezett kacsa-
combokat el6szor megparoljuk, majd utana siitjiik, ezért célszerti olyan
fedeles edényben késziteni, amely a tlizhely felsé részén és siit6ben is
hasznalhato.) Kevés (1-2 dl) vizet adunk a kacsacombokhoz és fed6 alatt,
kozepes langon 1 6ran at paroljuk, kozben, ha sziikséges a vizet potoljuk.

Az almakat meghamozzuk, a maghazat eltavolitjuk, nagyobb ge-
rezdekre vagjuk és a parolt kacsacombok kozé tessziik. Ekkor ismét
lefedjiik az edényt és 180 fokra elémelegitett siit6ben siitjiik tovabb a
kacsahust 30 percig. Ezt kdvetSen levessziik a fed6t és tovabbi 20-30
perc alatt pirosra siitjiik az almas kacsacombokat.

A burgonyalangoshoz a langyos tejbe keverjiik a cukrot, belemor-
zsoljuk az éleszt6t, és 3-5 percig pihentetjiik. A f6tt tort burgonyat, a
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lisztet, a tojast, a zsiradékot és a sot egy talba tessziik és hozzaadjuk
az élesztds tejet, €s lagyabb kelt tésztava dagasztjuk. (Ha tul lagy, vagy
ragad a tészta, akkor lisztet, ha til kemény, akkor langyos tejet adjunk
hozza.) A tésztat letakarjuk és 1 dra hosszat, langyos helyen kelesztjiik.
A megkelt tésztat lisztezett feliileten atgyurjuk, 10 perc pihentetés utan
ujjnyi vastagra kinyujtjuk, és akkora haromszogekre vagjuk, hogy a
kacsacombok raférjenek. Ismét letakarjuk a tésztat, és 20-30 percig ke-
lesztjiik a haromszog alakt langosokat, majd forré olajban, kozepes
tzon mind két oldalukat pirosra siitjiik. (Kerek langosokat is készithe-
tlink, ekkor a tésztat nagyobb pogacsaszaggatoval szaggassuk ki, majd
a kelesztés utan nyujtsuk langossa és igy siissiik ki.)

Marhasult voros pecsenyelével

A siit6t eldmelegitjitk 200°C-ra. A hust sézzuk, borsozzuk izlés szerint.
Ezutan forr6 serpenydben az olivaolajon oldalanként aranybarnara pi-
ritjuk. Betessziik a siitObe. Amikor a huis elkésziilt (izlés szerint angolo-
san/félig vagy jol atsiilve), kivessziik, és hagyjuk lefedve kicsit pihenni.
A tepsiben visszamaradt felesleges zsiradékot ledntjiik, majd kozepes
langon hozzaadjuk a kakukkfiivet, a vékonyra vagott lila hagymat,
a hamozatlan fokhagymat és a paradicsomokat. 4-5 perc piritas utan
felontjiik a borral, és felforraljuk. A paradicsomokat szétnyomkodjuk
benne, majd felontjiikk az alaplével. Addig forraljuk, mig a felére be-
stirtisodik, majd sziir6n atpasszirozzuk. Ezutan pecsenyelé allagtra
stiritjiik. A hust felszeleteljiik, majd korettel és a pecsenyelével meglo-
csolva talaljuk.

Almas fank sttében sitve

A langyos tejhez egy kis cukrot adva az élesztot felfuttatjuk rajta. A
megkelt élesztds tejhez adjuk az Osszes tobbi anyagot, és gyurjunk be-
16le rugalmas tésztat, a legvégére hagyva a lereszelt almat. Kelessziik
langyos helyen 3/4-1 6ran at, majd nytjtsuk ki ujjnyi vastagra. Vagjunk
a tésztabdl ujjnyi széles csikokat, és tekerjiik fel csigaformara. Tegytiik
titépapirral bélelt tepsibe egymastol tavol, mert még néni fognak. Te-
tejiiket olajspray-vel 6vatosan lespricceljiik, és elémelegitett siitOben
megsiitjiik. Fahéjas porcukorral szorva talaljuk.

Svab kanalfank

A lisztet elkeverjiik a szédabikarbdnaval, a cukorral és a soval, majd
hozzaadjuk a tojast és annyi tejet, hogy stirti galuskatésztat kapjunk.
Két kanal segitségével b6 olajba vagy zsirba szaggatjuk. Amikor a fank
egyik fele pirosra siilt, megforditjuk és a masik oldalat is pirosra siit-
jik. Ugyeljiink ra, hogy a zsiradék ne legyen tul forro, mert a fankok
kiviilrél megéghetnek, beliil pedig nyersek maradhatnak! Siités utan
felitatjuk roluk a zsiradékot, lekvarral és/vagy porcukorral kinaljuk.

Csokoladés fankrakottas

A mazsolat és az afonyat bedztatjuk 1 dl viz és a fél dl rum keverékébe.
A szikkadt szalagos fankokat kis darabokra vagjuk. A tejbe szdrjuk a
lisztet, a vanilias cukrot, a cukrot, a kakadt, és a tojas sargajat is beletit-
juk. Elkeverjiik, lassu t(izon felforraljuk, kdzben beletordeljiik a csokit
is. Stirtire f6zziik. Ha kész, kivajazott formaba szorjuk a fankdarabokat,
és a kicsavart mazsolat és afonyat. Raontjiik a csokikrémet, és alapo-
san Osszeforgatjuk, hogy a csoki mindenhol érje a fankot. Elémelegitett
stitében 180°C-on kb. 30 percig siitjitk. Ha kerek formaban stitottiik,
kicsit pihentessiik (kb. 20 perc) azutan boritsuk ki. Szeletelhetjiik, mint
a tortat, vagy kanalazhatjuk, mint a somloit.

11393

(vagy 1 ek. napraforgoolaj),

1 tedskandlnyi cukor, s6 izlés szerint.
A tdlaldshoz:

30 dkg savanyii kdposzta.

Hozzavalok:

1,2 kg marha hdtszin (csontos),

2 evbkandlnyi olivaolaj,

tengeri so és 0rilt bors izlés szerint.
A pecsenyeléhez:

1,2 liter marha alaplé,

3,5 dl vordsbor, 4 db paradicsom,

2 kis fej lilahagyma,

4 gerezd fokhagyma,

2 szdl kakukkfi.

Hozzavalok:

2 db alma (durvdra reszelve), 1 dl tej,
40 dkg finomliszt, 2 tojds, 5 dkg vaj,
2 dkg élesztd, 1 db citrom lereszelt
héja és fél citrom leve,

2-2 evbkandl cukor és levendulaszirup,
1 ek. rum, 1-1 teedskandlnyi fahéj és
napraforgoolaj (spray), a szérdshoz

2 ek. porcukor és fahéj izlés szerint.

Hozzavalok:

50 dkg finomliszt, 5 dl tej (kb.),
1 db tojas, 1 evékandlnyi cukor,
0,5 evbkandlnyi szodabikarbona,
1 tedskandlnyi sé,

olaj vagy zsir (a siitéshez).

Hozzavalok:

7 dl tej, 10 dkg étcsokolddé,

3-3 evbkandlnyi finomliszt és
cukrozatlan kakadpor, 0,5 dl rum,

1 db tojassdrgdja, 5 dkg tejcsokolddeé,
5 dkg tozegdfonya, 1 marék mazsola,
1 csomag vanilids cukor,

2 tedskandlnyi vaniliaaroma,

2 evbkandl cukor,

vaj a forma kikenéséhez.



Hozzavalok:

500 ml tej (névényi tejet is lehet),
120 g 70% kakadtartalmii étcsoki,
20 g cukrozatlan kakadpor,

20 g étkezési keményitd,

20 g nadcukor (cukormentes
édesitdvel is kivalthato),

1 rid fahéj,

1,5 dl hideg habtejszin (elhagyhato).

Hozzavalok (6 adaghoz):

300 g finomliszt, 1 ek siitdpor,

60 g cukor, 6 csepp vanilia kivonat,
1 kis citrombdl nyert citromhéj,

1 db tojas, 1,2 dl tej,

3 dl napraforgd olaj.

Hozzavalok:

1 kg finomliszt, 4 ek cukor,

1 tedskandl so, 3 db tojds,

1 tasak instant éleszto,

100 g vaj (olvasztott ), 5 dl tej,
1 evékanal rum,

1 csomag vanilids cukor,

2 evbkandl porcukor

300 g mdlna,

7 dl napraforgo olaj.

Fahéjas forrd csoki

Onts egy kevés tejet egy edénybe, szitald bele a kakadport és az étke-
zési keményitdt, majd kézi habverdvel folyamatosan kevergetve kezdd
el melegiteni. Tobb részletben add hozza a megmaradt tejet és a cukrot,
és tedd bele a fahéjrudat.

Vizfiirdében olvaszd fel a kis darabokra tordelt csokit, majd, amikor
a csomomentesre kevert tejes-fahéjas kakao forrasponthoz kozelit, add
hozza a krémesre olvasztott csokit. Vedd ki beldle a fahéjrudat, és kis
lang felett kevergesd addig, amig el nem éri a kedvedre valo stirtiséget.

A hideg tejszint verd kemény habba robotgéppel, vagy toltsd hab-
szifonba, a lényeg, hogy kéznél legyen, amikor a fahéjas forré csoki
elkésziil. Ontsd bogrékbe a forrd csokit, és tedd még tokéletesebbé a
felvert tejszinhabbal, csokireszelékkel vagy fahéjas cukorral!

Olasz cukros fank

A lisztet egy nagy talban Osszeszitaljuk a stitéporral. Hozzaszorjuk a
cukrot, ezzel is elkeverjiik. Beleiitjiik a tojast, rareszeljiik a citromhéjat,
raodntjiik a tejet, és jol 6sszedolgozzuk a tésztat. Egy nagy serpenySben
olajat melegitiink.

Kozben 1,5 cm vastagsagura nyujtjuk a tésztat. Kerek szaggatdoval
elészor a nagy korongokat szurjuk ki, majd pici pogacsaszaggatdval
a kozepét (ez lehet egy pohar vagy a habkinyomodnk vége is, csak vé-
kony éles széle legyen). Utana egybdl mehetnek a forré olajba siilni a
lyukas tésztakorongok, 2-3 percre oldalanként. Kicsit buborékos lehet
a tetejiik. Siités utan forgassuk izlés szerint kristalycukorba a fankokat.
Frissen talaljuk.

Fank malnalekvaros toltelékkel

Felfuttatjuk az éleszt6t langyos tejben 1 ek. cukorral €s egy kevés liszt-
tel. Egy nagy dagasztotalba ontjiik a lisztet, kozépébe keriil az élesztd,
hozzakeverijiik a tojast, vanilias cukrot és tovabbi 2 ek cukrot, sot, ol-
vasztott vajat. Puha, selymes egyontetti tésztava dolgozzuk 6ssze, majd
1 éran at meleg helyen kelesztjiik. A tésztat 1,5 ujjnyi vastagsagura
nyujtjuk, és szabalyos kor alakra szaggatjuk. Tovabbi 20 percet pihen-
tetjiik letakarva.

Egy magas falti serpeny6ben vagy labosban olajat hevitiink, és a for-
16 olajba helyezziik. Lefedjiik, és ugy 1 perc utan levessziik a feddt, és
megforditjuk. (Azaltal, hogy letakarjuk, keletkezik rajta a szép, fehér
szinli gytr(.) A kész fankokat papirtorlén lecsepegtetjiik.

A malnat egy villaval 6sszetorjiik, és egy kis fazékban felf6zziik 1 ek.
cukorral. A lekvart egy nyomoézsakba toltjiik, és vékony fémcsdfejjel
betoltjiik 6vatosan a fankok oldaldba nyomva. A fankokat izlés szerint
leszérjuk porcukorral.
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