HAZAINK TAJA

Forré napok — hisitd levesek

Hozzavalok:

1 csésze gorog joghurt,

2 kozepes méretii burgonya,
2 tojds,

4 retek, 1 uborka, 1 citrom,
1 csokor kapor,

s0, bors.

Hozzavalok:

4 korte, 2 édesburgonya,
4 csésze hiuisleves,

1 nagy fej véroshagyma,
1 evékandl vaj,

1 gerezd fokhagyma,

s0, bors.

Hozzavalok:

80 dkg konzerv csicseriborso,

15 dkg stiritett paradicsom,

2,5 dl viz, 1 kézepes fej vordshagyma,
3 gerezd fokhagyma, 0,5 dl citromlé,
3 ek. extra sziiz olivaolaj,

1 ek. csemege paprikakrém,

2 tk. menta, 0,5 tk. chilipaprika,

10 dkg aprotészta, s6 és bors.

Hozzavalok:

4 kozepes méretii cékla (levelekkel),
5-6 kizepes méretii burgonya,

3 kozepes méretii uborka, 5 vajretek,
5 dl kefir, 3 dl 20%-os tejfol,

4 kozepes méretii tojds,

2 gerezd fokhagyma,

3 ek. friss metél6hagyma,

3 ek. friss kapor, 1 tk. cukor,
valamint so és bors izlés szerint,
extra sziiz olivaolaj.

Akroshka (gruz joghurtos leves)

A burgonyat €s tojasokat megfdézziik, s hagyjuk teljesen kihtilni. Ezu-
tan héjuktol megtisztitva apro kockdkra vagjuk. A retkeket el6bb vé-
kony szeletekre, majd csikokra metéljiik, az uborkat is felkockazzuk. A
joghurtot egy levesestalban fél csésze vizzel és a citrom levével, vala-
mint a felapritott kaporral, frissen 6rolt borssal és par csepp olivaolajjal
alaposan Osszekeverjiik. Ha mar egynemti, koz¢ keverjiik a tobbi, mar
el6készitett hozzavalot. 1z1és szerint s6zzuk. Hidegen talaljuk. Ha tul
stirtinek tlnik, kevés viz hozzaadasaval higitsuk.

Kortés édesburgonya-leves (szlovén recept)

Egy nagy fazékban olvasszuk fel a vajat. Miutan megolvadt, adjuk hoz-
za ahagymat, s paroljuk kb. 6t percen at, amig tiveges nem lesz. Ezutan
adjuk hozza az aprora vagott fokhagymat, és piritsuk néhany masod-
percig. Ezutan adjuk hozza a huslevest, a feldarabolt édesburgonyakat
és kortéket, a sot és a frissen 6rolt borsot (esetleg cayenne borsot). Fed-
jik le, forraljuk fel, és f6zziik még kb. fél 6ran at, amig minden megpu-
hul. Piirésitsiik turmixgépben vagy botmixerrel. Ha kicsit édesebbre
szeretnénk, adjunk hozza egy teaskandlnyi cukrot. Langyosan és hi-
degen is felszolgalhato.

Citromos drmény leves

Egy nagy fazékba kozepesen magas langon felhevitjiik az olivaolajat.
Hozzéaadjuk a felapritott hagymat, és kb. 5-6 percig paroljuk. Ezutan
kozé keverjiik az aprora vagott fokhagymat is, majd még egy percig
kevergetjiik vele. Osszekeverjiik a paprikakrémmel, a stritett paradi-
csommal, a lecsepegtetett csicseriborsoval. S6zzuk, borsozzuk és a chi-
lit s a vizet is hozzaadjuk. Belekeverjiik az aprora vagott (vagy szaritott)
mentat és a citromlevet. Adjuk hozza az enyhén sos vizben megf6zott
és lecsepegtetett tésztat. Sziikség esetén potoljuk a sot és/vagy citro-
mot, és maris kész a leves.

Litvan céklaleves

A leveleket és szarakat levalasztjuk a céklafejekrdl, megmossuk, meg-
szaritjuk, durvara vagjuk. A céklat miutan meghamoztuk vagjuk kb.
6 mm-es kockakra. Egy nagy fazékban forraljunk fel egy liter vizet
cukorral és fél teaskanal soval. Adjuk hozza a felkockazott céklat és
kozepes langon fézziik kb. hiisz percig, vagy amig megpuhul. Ne-
gyedora elteltével adjuk hozza a leveleket és a szarakat, hogy kissé
megpuhuljanak, majd sztirjiik le. Negyed liter f6z6vizet tegyiink félre!
Egy nagy talban 6vatosan keverjiik 0ssze a fott céklat, a leveleket és
szarakat az el6z6leg meghamozott, lereszelt uborkak s a nagyobb koc-
kakra vagott retkek felével, a kefirrel, tejfollel, 2-2 evékanalnyi aprora
vagott kaporral és metéléhagymaval, a ztizott fokhagymaval és a fél-
retett f6z6vizzel. Soval és bdséges borssal izesitjiik. A levest legalabb
két 6ran at hitsiik! A talkakba adagolt leves tetejére szoérjuk ra a ma-
radék uborkat, retket, metéléhagymat és kaprot, majd félbe vagott fott
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tojassal, feldarabolt f6tt burgonyaval diszitjiik, és egy kevés olivaolajjal
meglocsolva adjuk az asztalra.

Hideg lengyel uborkaleves

Apritsuk finomra a fokhagymat, a kaprot, az jhagymat és a metélo-
hagymat. A paprikakat magozzuk ki, és vagjuk aprora. A retket sze-
leteljiik vékonyra (a diszitéshez kell majd). Az uborkat, a cukkinit és a
tokot durvara reszeljiik. Keverjiik 0ssze az 6sszes aprora vagott fliszer-
nt')vényeket a fokhagymat és paprikat egy nagy talban. (A kaporbol
és metéléhagymabdl tegyiink félre egy keveset a dlsz1teshez) Ad]uk
hozza a reszelt uborkat, cukkinit és tokot. Ontsiik ra a joghurtot és a
kefirt. Keverjiik az egészet alaposan 0ssze, s kozben s6zzuk, borsoz-
zuk. Felszolgalas el6tt piritott kenyérkockakat tesziink a tanyérokba,
s ezekre merjiik ra a levest. A tetejére retekkarikakat helyeziink, s a
félretett zoldfliszerrel megszorjuk. Hidegen talaljuk.

Salataleves (roman recept)

Héjazzuk le és kockazzuk fel a hagymat, reszeljiik le a meghamozott
sargarépat. Tegyiik egy labasba, adjuk hozza az olivaolajat, és paroljuk
néhany percig mindkettét. Mossuk meg a salatat és vagjuk nagy csi-
kokra, majd tegyiik a labasba, és adjunk hozza 1,5 liter vizet. Fézziik
lasst ttizon kb. tizenkét percig. Adjuk hozza a zoldségleves-kocka(ka)t
a csomagolasan feltiintetett moédon. Kdstoljuk meg és aszerint s6zzuk,
borsozzuk. A két tojasbol készitsiink omlettet. Hagyjuk kihtlni, majd
vagjuk darabokra. Adjuk a leveshez a tejszint és évatosan az omlett-da-
rabokat is. Fézziik tovabbi harom-négy percig. Miutan levettiik a t{iz-
rdl, adjuk hozza az aprdra vagott kaprot. Talalaskor egy kis citromlevet
is adhatunk hozza a frissesség fokozasa érdekében.

Andaluz ajoblanco

A héjatdl megfosztott kenyeret 1,5 dl vizbe aztatjuk egy percre, majd
kinyomkodjuk. A fokhagymat a séval mozsarban péppé ztizzuk, majd
a mandulédval egyiitt robotgéppel addig turmixoljuk, amig sima pép-
pé nem valik. Ezutan hozzaadjuk a beaztatott kenyeret, egy evékanal
sherryecetet (vagy mas gyiimolcsecetet), majd a gépet jaratva lasst su-
garban hozzaadjuk az olajat. Végiil hozzaadjuk a hideg vizet, és azzal
is jol Osszeturmixoljuk. Finoman atsztrjiik egy talba. Lefedjiik és kb.
harom éran at hitjiik. Olajjal, piritott mandulaval és a kimagozott sz6-
16vel diszitjiik, izlés szerint soval, olajjal és ecettel utanizesitjiik, diny-
nyével vagy mas idénygyiimolccsel talaljuk.

Francia soskaleves

Harom-négy percig, vagy amig megpuhul egy kozepes labasban pi-
ritsuk meg a Vajon az aprora vagott poréhagymat. Keverjiik hozza
az ugyancsak aprora vagott fokhagymat, majd adjuk hozza a megha—
mozott és felkockazott burgonyét, valamint a vizet. [zesitsiik séval és
borssal. Fedjiik le és f6zziik lasst tizon husz-huszonét percig, vagy
amig a burgonyadarabok nagyon megpuhulnak. Kozben készitsiik el
a soskakrémet: a sdskaleveleket aprl’tégépben apritsuk finomra. Adjuk
hozza az olivaolajat, és turmlxol]uk vele simara. A levest botmixerrel
egynemu51t]uk s amikor mar sima, hozzékeverjiik a séskakrémet. [ze-
sitsiik djra, és talaljuk melegen vagy hidegen.
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Hozzavalok:

1 kisebb (kb. 20 cm hosszii) sdrga tok,
1 cukkini, 1 nagy kigyduborka,

3 retek, 2 gerezd fokhagyma,

1 kisebb, nem erds zoldpaprika,

2 szdl uijhagyma,

egy kisebb chilipaprika fele,

1 csokor friss kapor,

8-10 szl metél6hagyma, 0,5 [ kefir,
0,25 1 gorog joghurt,

tjhagyma, so, bors izlés szerint.

Hozzavalok:

2 fej saldta, 2,5 dl f0z6tejszin,

2 tojds, 1 kisebb fej voroshagyma,
1 sdrgarépa,

1 kisebb csokor friss kapor,

1 ek. olivaolaj, zéldségleves-kocka,
S0 és bors izlés szerint.

Hozzavalok:

15 dkg eqy-kétnapos kenyér, 15 dkg
hamozott mandula,

30 szem kimagozott sz616,

3 gerezd fokhagyma,

1,5 dl olivaolaj,

1 ek. sherryecet,

0,5 tk. s6, 6 dl hideg viz.

Hozzavalok:

9 dkg leszdrazott séskalevél,
1 poréhagyma fehér része,

3 dkg olivaolaj, 1 ek. vaj,

1 kis gerezd fokhagyma,

1 kozepes siitoburgonya,

3 csésze viz vagy hiisleves,
s0 izlés szerint.





