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Petéfi-konyha

Ki tudja, hdny olvasénk emlékében é| még az egykori menzakonyhdk étkezdi dital giinyosan Petdfi-levesnek nevezett elsé
| fogds. A kélts ,Minek nevezzelek?” cimd kélteménye hivta el6 a képzettdrsitdst a beazonosithatatlan lénem( megnevezésére.
| ez egyébként az elSkeld kozblilsé helyet brizte a Fradileves [Mindent bele!] és a Zilahy leves [Valamit visz a viz] k6zott) A mo-

géttiink hagyott esztendd Petdfi-bicentendriuma azonban szdmos, a kéltéhoz kététt, illetve/és rdla elnevezett ételreceptet is

felszinre hozott, eqyebek mellett egy igen gazdag Petdfi levesét is. A kbvetkezékben e Petdfi-étkek elkészitését ismertetjiik.

Hozzavalok:

negyed karfiol, 1 karaldbé,

4 evbkandl zoldborsd, 2 sdrgarépa,
2 fehérrépa, 1 paradicsom,

1 kozepes fej voroshagyma, 1 tojds,
1 zéldpaprika (sdrga), 1 ek. zsir,
fél csokor petrezselyem,

1 mokkdskandl pirospaprika,

1 ek. biizadara, so izlés szerint.

Hozzavalok:

9 tojas, fél zsemle, 1 dI tej,

3 evbkandlnyi vaj, 1 csipet s6,
1 csipet fehér bors,

1 csokor petrezselyem,
pirospaprika.

Hozzavalok:

1,5 kg marha rostélyos,

25 dkg kész lecso,

25 dkg vordshagyma,

20 dkg fiistolt szalonna,

15 dkg zsir (vagy olaj), 10 dkg liszt,
3 dkg 6rolt pirospaprika,

2 dkg fokhagyma,

s0, 0rolt koménymayg izlés szerint.

Pet&f1 leves grizgaluskaval

A répdkat, karalabét megtisztitas utan feldaraboljuk, a karfiolt apro
rozsakra szedjiik. A tojasbdl, pici soébdl és a grizbdl nokedli stirtiségi
tésztat készitliink, s 0sszekeverése utan félretessziik. A zsiron dinsztel-
ni kezdjiik a voroshagymat. Amikor félig mar megvan, hozzaadjuk a
z0ldségeket, a karfiolt és borsoét is, majd tovabb dinszteljiik. Ha kész,
hozzakeverjiik a pirospaprikat és felengedjiik vizzel. Belerakjuk a pa-
radicsomot és a paprikat is. Amikor puhdk a zoldségek, a grizgaluska-
nak valot kiskanallal beleszaggatjuk a levesbe. Amikor a grizgaluska

megfott, megszorjuk petrezselyemmel, és talaljuk.
(mindmegette.hu)

Toltott tojas Petdfi modra

A zsemlét aprora tépkedjiik, majd egy oran at a tejben aztatjuk. Kézben
nyolc tojast keményre f6ziink, és megvarjuk, hogy kihtiljenek. A kihtlt
tojasokat megpucoljuk, félbevagjuk, és kiemelt sargajukat egy talban
villaval Osszetorjiik. A fél tojasfehérjék aljarol egy keskeny lapocskat
levagunk, hogy majd megalljanak a talpukon. Ezeket szintén a keve-
rékbe torjiik. Hozzdadunk egy evékanalnyi puha vajat és megsozzuk,
megborsozzuk. Hozzaadjuk a kissé kinyomkodott zsemlét és a finomra
apritott petrezselymet, majd 6sszedolgozzuk a maradék nyers tojassal.
A siit6t elémelegitjiik szaznyolcvan fokra. A fliszeres tojaskrémmel
mindegyik tojas liregét puposan megtoltjiik, és egy kivajazott tepsi-
be vagy tlizall6 talba egymas mellé sorakoztatjuk. Rajuk csurgatjuk a
felolvasztott maradék vajjal. Az elomelegitett siitOben tiz-tizendt perc

alatt készre siitjiik. Pirospaprikaval megszdrva talaljuk.
(petofi200.hu)

Petéfi-rostélyos burgonyaldngossal

A szeletekre vagott, kiklopfolt htst s6zzuk, beszorjuk koménymag-
gal, lisztbe hempergetjiik. A felforrositott zsiradékon hirtelen atsiitjiik,
majd kivessziik, melegen tartjuk. Ugyanebben a zsiradékban megiz-
zasztjuk a felkockazott szalonnat, a kis darabokra vagott hagymat, zu-
zott fokhagymat. Hozzakeverjiik a piros paprikat és visszatessziik a
htisszeleteket. Lefedve megparoljuk. Miel6tt kész, hozzaadjuk a lecsot
és egylitt beforraljuk.

A langoshoz masfél deka éleszt6bdl és kevés lisztbdl kovaszt készi-
tiink, meleg helyen megkelesztjiik. Egy kilogramm f6tt, attort burgo-
nyat 0sszedolgozunk ugyanennyi liszttel és a kovasszal. Jol kidolgoz-
zuk, tjra kevés ideig pihentetjiik. Lisztezett deszkan a tésztat nagyjabol
egy centiméteres vastagsagura nyujtjuk, négyszogletes darabokra vag-
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juk, majd ismét kicsit pihentetjiik. A kézzel meghtizkodott tésztadara-
bokat kevés zsiron, palacsintasiitOben hirtelen megsiitjiik. Megkenjiik
fokhagymaval és a tanyérokba szedett rostélyosra boritjuk.

(Szakdl Ldszlo: Hires emberek hires receptjei)

Székelygulyds, ahogy Petéfi szerette

A felapritott hagymat zsiron iivegesre paroljuk, hozzaadjuk a kockakra
vagott hust, beleforgatjuk, megszdrjuk pirospaprikaval és a tobbi fi-
szerrel, majd kevés vizzel meglocsoljuk és porkoltet készitiink. Mikor
mar a htis majdnem teljesen puha, hozzaadjuk a kaposztat, a friss pa-
radicsomot és zoldpaprikat, felontjiik vizzel (lepje el a kdposztat) és
készre f6zziik (a kdposzta nem jo, ha tul puha). A lisztet kikeverjiik a
tejfllel és behabarjuk az ételt. Még egyszer felforraljuk. A végén hoz-
zdadjuk a felapritott kaprot. Ha van szalonnank, akkor kistitjiik és ez-

1 talaljuk *kelygulyast.
zel talaljuk a szekelygulyas (femcafe.hu)

Sertésérmék Petdéfi modra almakarikaval

A sziizpecsenyét felszeleteljiik, majd az érméket kiverjiik, megs6zzuk
és egy kevés olajon mindkét oldalukat egyenletes pirosra siitjiik. A
lisztet simara keverjiik a tojasokkal és annyi szodavizzel, hogy stirt
palacsintatésztat kapjunk. Az almakat meghamozzuk és a maghaz ki-
farasa utan felkarikdzzuk, palacsintatésztaba martjuk, majd a mara-
dék forrd olajban kistitjiik. A melegen tartott sertésérmékre egy-egy
karika almat helyeziink, és meggybeféttel diszitjiik. Siilt burgonya

va etrezselymes rizs illik hozza.
&P Y (petofi200.hu)

Sertésborda Petéfi modra

A bordakat kiverjiik, besézzuk, lisztbe martjuk és forr6 zsirban hir-
telen kisiitjitk. A husszeleteket kiszedjiik, és félretessziik. Zsirjaban
aprora vagott voroshagymat piritunk, hozzaadjuk a karikdra vagott
debreceni kolbaszt és tovabb piritjuk. Ezutan ratessziik a husszelete-
ket, hozzaadjuk a vékony karikara szelt z6ldségeket, felontjiik a husle-
vessel, és puhadra paroljuk. Ha kész van, kikeverjiik a tejfolt egy kevés
liszttel, meriink hozza a forré martasbol és a htisra ontjiik. Felforraljuk.

Parolt rizzsel vagy rizibizivel talaljuk.
(nyugatikapu.hu)

Nagykunsagi sztrkemarha gulyas — Petéfi kedvence

Egy fazékban, a zsiron iivegesre piritjuk a felkockazott hagymat és a
zuzott fokhagymat. Lehtzzuk a ttizhelyrdl, elkeverjiik benne a ftiszer-
paprikat és az 6rolt koményt, majd hozzaadjuk a paradicsomot és mér-
sékelt langon piritjuk tovabb. Hozz4adjuk a kockazott paprikat, majd a
felkockazott hust, kb. tizenot perc utan felontjiik vizzel és enyhén be-
sozzuk. Lassan f6zziik — kb. egy 6ran at —, azutan belerakjuk a kocka-
zott zellert, a répat és a fehérrépat. Miutan még tizendt percig f6zziik,
belerakjuk a kockazott burgonyat és tjabb negyedoran at, alacsony lan-
gon tovabb f6zziik. Kifézott csipetkére talaljuk.

(mindmegette.hu)

11577

Hozzavalok:

1kg savanyu kdposzta, 2 dl tejfol,
0,5 kg sertéshiis, 1 fej viroshagyma,
4-5 szelet kenyérszalonna (ha van),
1 paradicsom, 1 zoldpaprika (sirga),
2-3 gerezd fokhagyma, 1 ek. liszt,

1 kis csokor zoldkapor, kevés zsir,
torott feketebors, 6rolt pirospaprika,
koménymag, borsikafii, so.

Hozzavalok:

70 dkg sertéssziizpecsenye,

5 db tojds, 25 dkg alma, 4 dl olaj,
20 dkg liszt, 10 dkg meggybefitt,
szodaviz, sO.

Hozzavalok:

80 dkg sertésborda,

1 pdr debreceni kolbdsz, 2 dl tejfol,
2 dl huisleves (leveskockabol),

1 fej voroshagyma, 1 sdrgarépa,

1 kisebb fehérrépa, 1 ek. liszt,
kevés zsir, so.

Hozzavalok:

60 dkg marhapofa, 30 dkg burgonya,
20 dkg viroshagyma,

15dkg sdrgarépa, 15dkg zeller,

10 dkg fehérrépa, 10 dkg paradicsom,
10 dkg zéldpaprika (sdrga),

4 gerezd fokhagyma, 5 dkg zsir,

1 tedskandl 6rolt komény, 1 tk. so,
csemege fliszerpaprika,

csipds paprika izlés szerint.





