HAZAINK TAJA

Amikor tok jo a tok...

Hozzavalok:

0,5 kg siit6tok,

40 dkg burgonya,

1 kaliforniai paprika,

2 paradicsom,

15 dkg lencse,

2 kozepes méretii sargarépa,
1 gerezd fokhagyma

2 evbkandlnyi olivaolaj,

s0, bors — izlés szerint.

Hozzavalok:

1,5 kg érett siitotok,

0,5 liter viz,

1 vordshagyma,

3 evbkandlnyi extra sziiz olivaolaj,
1-1 marék friss petrezselyemlevél
és bazsalikom,

s0, bors.

Hozzavalok:
60 dkg siitétok,
0,51 tej, 8 dkg rizs, fél dl olaj,
1 evékandlnyi cukor, csipet so.

Hozzavalok:

1 kg siitétok, 1 gerezd fokhagyma,
1 evbkandlnyi méz,

1 evbkandalnyi olivaolaj,

s0, bors — izlés szerint.

Van orszdg, ahol ,az sz aranya’, mdsutt ,az 8szi asztal kirdlyndje” koltsi cim-

mel illetik, de mindentitt nagy becsben tartjdk. A stitéték az északi félteke kony-

hdiban az &szi idészak gyakori vendége. Ez alkalommal stit6tokds recepteket
adunk kozre, kulénboz6 orszdgok étekrendjebdl a vildghdlordl valogatva.

SUtétok leves (roman recept)

A megtisztitott siit6tokot €s a burgonyat vagjuk kozepes kockara, a sar-
garépat szeleteljiik fel és vagjuk negyed, a kisebb atmérdjti részén fél
cikkekre, majd a paprikat és a lehéjazott paradicsomot kisebb kockakra.
Egy bogracsban kozepes lang folott az olivaolajon megfuttatjuk az egy
gerezd fokhagymat, és egy perc mulva a felkockazott hagymat is hoz-
zaadjuk. Két-harom perc kevergetés és melegitést kovetéen hozzaad-
juk a sargarépat. Miutan kissé megpuhult, hozzaadjuk a burgonyat, és
soval, fekete borssal izesitjiik. Az egészet Osszekeverjiik, harom-négy
percig paroljuk, majd hozzaadjuk a siit6tokot. Ezutan hozzaadjuk a
jol megmosott lencsét, és forrasban 1évo vizzel felontjiik, s lefedjiik a
bogracsot. A habot folyamatosan levessziik. Miutan a burgonya mar
csaknem kell6en megpuhult, a paprikat és paradicsomot beletessziik a
levesbe. Ha sziikséges, utansoézzuk. Ujra lefedve hagyjuk forrni, amig
a burgonya megpuhul (kb. 6t-hét perc). Ezutan talalasig a ttizrdl levé-
ve, lefedve hagyjuk allni egy kis ideig. Aki kedveli erés paprikat és/
vagy tejfolt is adhat hozza.

Zucca sfranta (olasz sutétokkrém)

A meghamozott és kimagozott siit6tokot kisebb kockakra vagjuk. Egy
nagy serpeny6ben felforrositjuk az olajat és megdinszteljiik benne a
megtisztitott és felkockazott hagymat. Hozzdadjuk a tokkockakat és
négy-ot percig egyiitt paroljuk, majd felontjiik a vizzel. Aproéra vag-
juk és hozzaadjuk a petrezselyem és bazsalikom leveleit. S6zzuk,
borsozzuk (izlés szerint). Addig f6zziik egyiitt Oket, amig a siit6tok
kelloképpen megpuhul (kb. harminc perc). Ekkor lesztirjiik, lecsepeg-
tetjiik, villaval péppé nyomjuk 6ssze. Ezutan izlés szerint mas flisze-
reket is lehet hozzakeverni (példaul kevéske mustart). Kétszersiilttel,
kenyérrel talaljak.

Ddmakasovi (6rmény sttdtokkasa)

A siit6tokot meghamozzuk, kimagozzuk, felszeleteljitk. Forro tejjel
felontjiik, sézzuk, cukrozzuk, hozzaadjuk a félig fott rizst és fél deci
olajat. Fedett labasban addig f6zziik, amig puha nem lesz. Melegen és
hidegen egyarant jo.

Zapelena bundeva (horvat sult tok)

Felszeleteljiik a siit6tokot és elhelyezziik egy siitOpapirral kibélelt
tepsiben. Egy talban Osszekeverjiik az olivaolajat, a mézet és a zuzott
fokhagymat Ezzel a keverékkel megontiink minden tokszeletet, majd
kétszaz fokra elémelegitett siitében kb. 40 percig siitjiik. Villaval meg-
szurkalva tobbszor is ellendrizziik az allagukat. Amikor mar arany-
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barndk és puhdk, a tokszeleteket dvatosan tanyérokra tessziik, s meg-
hintjiik soval. Aki erdsen szereti, frissen 6rolt borssal is megszorhatja.

Satétok krumpli” (francia recept)

A siit6tokot meghamozzuk, kimagozzuk, és felcsikozzuk kb. hasab-
burgonya hossztisagt egy centiméter atmérdjii darabokra. Egy nagy
talban keverjiik 0ssze az olivaolajat, a s6t, a paprikat, a fokhagymaport
és az Orolt fekete borsot. Tegyiik a talba ezutan a tokszeleteket is. Ova-
tosan forgassuk Ossze, hogy a fliszeres olaj mindentiitt bevonja Sket.
Miutdn ez megtortént tegyiik siitépapirral bélelt tepsibe a szeleteket
(4gy, hogy lehetdség szerint egy réteget alkossanak, ne fedjék le egy-
mast). Amennyiben maradt még fliszeres olaj a talban, csepegtessiik a
tokokre. Helyezziik a tepsit 200 fokra elémelegitett siitdbe, és siissiik
20-25 percig (egyszer-kétszer atforgatva), vagy addig, amig a csikok
aranybarndk és ropogosak nem lesznek. Vegyiik ki a siit6tok , krump-
likat” a tepsibdl és talalas elStt hagyjuk kissé kihtilni (tgy ropogdsab-
bak lesznek). Onalléan, majonézzel, sajt- vagy fokhagymaszosszal, de
htisok mellé koretként is lehet talalni.

Karamellizalt sutétok didval (bolgar recept)

A tokot megtisztitjuk és felkockazzuk kb. 2x2 centiméteres darabokra.
A siit6t elomelegitjitk 200 fokra. A vajat felolvasztjuk, majd kikever-
jik a cukorral, fahéjjal és soval. Ezt kdvetden raontjiik a talban felhal-
mozott kockakra, s tobbszor is alaposan atkeverjiik miel6tt a tepsibe
ontenénk. Haromnegyed oran keresztiil — tizpercenként megkeverve
- siitjiik. Az utolso keveréskor a nagyobb darabokra apritott diot is ra-
szorjuk, kozékeverijiik.

SUtétok palacsinta (lengyel recept)

A tokot egy reszeld durva lyukain lereszeljitk. A vajat mixer segitsé-
gével habosra keverjiik a cukorral. Egyenként adjuk hozza a sargajat,
folyamatosan keverjiik. Adjuk hozza a siit6tokot, a lisztet és a szodabi-
karbonat. Keverjiik 0ssze! Verjiik fel a tojasfehérjét, s dvatosan kever-
jik Ossze a tobbi hozzavaldval. Csepegtessiink két evékanal tésztat a
forré olajba. Minden oldalat aranybarnara stitjiik.

Vitaminka” salata (ukran recept)

A kortét, a sargarépat és a siitétokot keskenyre vagjuk, esetleg reszel-
jik, talba tessziik. A grapefruitot felkockazzuk, a didbelet két-harom
részre apritjuk. Ezeket is betessziik a talba. A tejfolt mézzel addig ke-
verjiik, amig egynemti nem lesz, majd hozzaadjuk a citrom héjat és
levét. (A citrom kifacsart htsat is belekanalazhatjuk.) Alaposan ssze-
keverjlik, s fogyasztas el6tt legalabb négy 6ran at htitégépben hagyjuk,
hogy , 0sszeérjenek” az izei.

SUtotokos ivole
A siit6tokot kockakra vagjuk, feltessziik foni annyi vizben, hogy el-
lepje, az almat felnegyedeljiik. Amikor a siit6tok kezd puhulni, hoz-

zdadjuk az almat, puhdra f6zziik. Ha kicsit kihtilt, 6sszeturmixoljuk,
mézzel izesitjiik, hozzaadjuk a citrom levét.
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Hozzavalok:

1 kiozepes méretii siitétok,

2 evbkandlnyi olivaolaj,

fél-fél evBkandlnyi paprika

és fokhagymapor,

1 tedskandlnyi sé,

negyed tedskandlnyi 6rolt feketebors.

Hozzavalok:

1,5 kg siitétok,

15 dkg nadcukor,

15 dkg dié,

15 dkg vaj,

1 tedskandlnyi fahéj,
1 csipetnyi so.

Hozzavalok:

4 tojds, 15 dkg liszt,

8 dkg siitétok (hdmozva, kimagozva),
6 dkg vaj, fél tedskandlnyi étkezési
szodabikarbona,

olaj a siitéshez.

Hozzavalok:

30 dkg siitotok,

2 db lédus korte, fél grapefruit,
1 citrom, 1 dl tejfol,

1 sdrgarépa, 8 dkg did,

1 evbkanadlnyi méz.

Hozzavalok:

1 kg szeletelt siit6tok,

1 kg alma, 1 citrom leve,
méz — izlés szerint.



