HAZAINK TAIA

Izek innen—onnan

Zoldséges csirkeleves metélttel

Hozzavaldk: 4 személyre: 1 db csirkemellfilé (kb. 20-25
dkg), 10 dkg zoldborsd, 5 dkg rizstészta (metélt), 5 dkg szdri-
tott gomba, 1 kisebb sdrgarépa, 1 evékandl széjacsira, 1 evéka-
ndl olaj, s6, 6rolt bors, 1 [ hiisleves

A rizstésztat dztassuk meleg vizben 15-20 percig,
majd szdrjiik le. A szaritott gombat is dztassuk be. A
csirkemell-filét vékony szeletekre vagjuk, a sargarépat
gyufaszalnyi csikokra metéljiik.

Az olajat folforrésitjuk, majd a csirkehtst megpirit-
juk benne. Hozzdadjuk a zoldborsét, a sargarépacsi-
kokat, a lecsdpdgtetett gombét és néhany percig a
hissal egyiitt siitjlk.

Folontjik a hislevessel, zesitjiik séval, 6rolt bors-
sal, szdjaszésszal. Ha folforrt, beletessziik a tésztat és
egy-két perc alatt készre f&zziik.

Korzikai zoldségleves

Hozzavalék: 10 dkg sziraz, fehérbab, 50 dkg rézsaburgo-
nya, 4 kozepes poréhagyma fehérje, 3 sdrgarépa, 1 fehérrépa,
30 dkg kdposzta, 10 dkg paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 3
dkg vaj, s6, 6rolt bors

Hagyomanyos mddon is elkészithets, de a legtobb
héztartdsban megtaldlhaté kukta-fazékban alig egy
6ra alatt elkészithet6. A babot megmossuk, kuktaba
tessziik, és felengedjiik egy liter vizzel. Ot percig for-
raljuk, majd leszdrjik. A kuktaban felforralunk mésfél
liter vizet, beleszdérjuk a babot, majd sézzuk, borsoz-
zuk. Lezarjuk az edényt, és htsz percen &t forraljuk.
Kozben a paradicsomot cikkekre szeljiik, a tobbi zold-
séget pedig aprd kockakra vagjuk. A babhoz adjuk, pé-
pesitett fokhagymaval izesitjiik, és tovabbi hisz perc
alatt készre péroljuk. Belekeverjiik a vajat, és forrén
kinaljuk.

Provdnszi vitaminos egytdlétel

Hozzavalék: 3 padlizsdn, 3 szép zoldpaprika, 3 kisebb zsenge
spdrgatok (vagy cukkini), 1 nagy hagyma, 2 gerezd fokhagy-
ma, 3 érett paradicsom, 2 evbkandl olivaolaj, 10 szem fekete
olajbogyd, s6, drolt bors

Meghdmozzuk a padlizsanokat és a paprikét, 1 cm
széles csikokra szeleteljiik, majd a hagymat és a fok-
hagymat finomra vagjuk. Forré vizbe dobjuk a paradi-
csomokat, és meghdmozzuk, végiil negyedekbe vag-
juk. Egy ldbosban olajat melegitiink, beleontjiik a
hagymaét és a paprikat, lassa tzon 5 percig péroljuk,
majd hozzaodntjik a tobbi zoldséget. Beletessziik az
Osszetort fokhagymat, kevés sét és borsot, majd 10
percig folytatjuk a parolast.

Megszérjuk a két ev8kanalnyi fekete olajbogydval,
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par percre forrd siitSbe allitjuk, és tetszés szerint for-
rén vagy hidegen télaljuk.

Zold rizs

Hozzavaldk: 4 csésze fott rizs, 2 evékandl olaj, 1 poréhagy-
ma, 1 kiskandl frissen reszelt gyombér, 4=5 gerezd fokhagyma,
1 csokor petrezselyem, 1 kis fej saldta

A folforrésitott olajban megsiitjiik a gyombért, az
Osszezizott fokhagymat meg a folkarikazott péréhagy-
mét. Hozzaadjuk a f&tt rizst, jol elkeverjiik, majd bele-
tessziik az apréra vagott saldtaleveleket és a folapri-
tott petrezselymet, kevés séval, fzesijiik és 5-6 percig
paroljuk. Melegen talaljuk.

Siilt rizs sonkdval és szdjacsirdval

Hozzaval6k: 4 csésze fott rizs, 20 dkg fiistolt, fott sonka,
25 dkg széjacsira, 2 evékandl olaj, 1 csomd ujhagyma, 2-3
gerezd fokhagyma, 2 evékandl szdjaszdsz, 2 tojds, sd, drolt
bors

Az olajon megfuttatjuk az 6sszezizott fokhagymat,
majd hozzdadjuk a megtisztitott, vékonyan folkarika-
zott Gjhagymat, az apréra vagott sonkét és a szdjacsi-
rat. Szdjaszdsszal, séval, &rolt borssal fliszerezziik,
majd a rizzsel elkeverjik. A tojasokat villaval folverjiik
és a sonkas rizsre csorgatjuk.

Kevergetve addig pirftjuk, mig a tojads megsiil. Azon
melegében télaljuk.

Piritott illatos gomba

Hozzavaldk: 40 dkg csiperkegomba, 3 dkg szdritott kinai
gomba, 1 evbkandl ételizesitd por, 3 evékandl szdjaszdsz, 1 cso-
kor friss korianderlevél

A széritott gombat bedztatjuk, a csiperkét megtisz-
titjuk és a szaraval egyliitt vékonyan folszeleteljiik. Az
olajat folforrésitjuk, radobjuk a gombaét, ételizesits
porral megszérjuk és nagy langon 5 percig siitjiik.
Hozzaadjuk a lecsepegtetett kinai gombat, a szdja-
szdszt és tovabbi Ot percig piritjuk. Folapritott korian-
derlevéllel megszérva kinaljuk.

Saldta zoldfiiszerekkel

Hozzavaldk: 4 nagyobb paradicsom, 1 kigyduborka, 1 cso-
kor petrezselyemzold, 1 csokor metéléhagyma, 1 csokor turbo-
lya, fél citrom leve, 2 dl majonéz

Az uborkat meghamozzuk, majd felkarikazzuk. A pa-
radicsomot megtisztitjuk, és vékonyan felszeleteljiik.
A majonézt citromlével izesitjiik, és belekeverjiik az
apréra vagott petrezselyemzoldet, turbolyat és meté-
I6hagyméat. A zoldségeket saldtéstalba tessziik, és
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meglocsoljuk a fliszeres majonézzel. Osszekeverijiik,
és behftve talaljuk.

Edes-savanyi marindlt pontyrudacskdk

Hozzaval6k: 40 dkg pontyfilé, 2 db kisebb sdrgarépa, 5 dkg
zeller, 1 csomd djhagyma, 4 evékandl olaj, 6 evkandl ketchup,
2 citrom leve, 2 evékandl cukor, 4 evékandl buzakeményitd, 1
kRiskandl sé, 1 dl sherry

A bunddzdshoz: liszt, 2 tojds, zsemlemorzsa A siitéshez: olaj

A nagymama

Narancskrém

3 darab narancs héjat reszeljiik le és levét csavarjuk
ki, azutédn 25 dkg cukorral és 6 ev&kanal vizzel f6zziik
Ossze slir( sziruppa. Oldjunk fel benne négy lap zsela-
tint is, sz(rjlik at, hogy csomds ne legyen és ha kihdlt,
keverjiink hozzé 3 dl tejszinbdl vert kemény habot.

Forméba téve allitsuk hidegre vagy jégre. Talalas-
kor a format kiboritjuk és habosra vert, cukrozott tej-
szinhabbal dfszitjiik. Barmilyen siiteményt vagy os-
tyat adhatunk mellé.

Vanilids tojds

Gyf(ijtsiink 6ssze olyan tojashéjakat, melyeket csak a
hegyénél tortiink fel. A tojéssargajat vanilias cukorral
kikeverjiik, kevés burgonyalisztet és tejet adunk hoz-
z4, slrd krémet f&ziink beldle.

A kész krémet még meleget beletdltjiik a j61 kiobli-
tett tojashéjakba. Tojésallvanyba tessziik és teljesen
kihdtjiik. Ha kihdltek, a héjakat dvatosan lehdmozzuk,
a sarga vanilia tojasokat tvegtalba rakjuk és gyii-
molcszselével vagy sziruppal ledntve talaljuk.

Vanilids koszortl

10,5 dkg porcukrot, 17,5dkg liszttel, 14 dkg vajat,
cseppnyi séval jol ésszegylrunk, azutan vékonyra ki-
sodorjuk és koszortcskakat szaggatunk bel&le. A tete-
jét hab kozé kevert manduldval megkenijik, tepsibe
téve lassu tliznél vilagossargéra stitjik.

Didfelftijt

Hat tojas fehérjébsl kemény habot veriink, hozza-
adunk 6 ev6kanal vanilids porcukrot, 6 tojas sargajat,
6 ev6Bkanal darélt diét és 2 ev8kanal zsemlyemorzsat.
Kikent formaba tessziik és haromnegyed éraig gézben
f6zz{ik. Tejsodét vagy gytimdleslevet adhatunk hozza.

Kdposztdslepény

Egy kisebb fej kdposzta leveleit leszedjiik és megf&z-
z{ik. Utdna a vizet lesz(rjik, lecsurgatjuk és a kaposz-
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A zellert és a sargarépat vékony csikokra vagjuk, az
Gjhagymét felkarikézzuk és az olajon megpéroljuk. Hoz-
zaadjuk a ketchupot, a citromlevet, a cukrot, sét, bele-
ontjik a sherryt és a bulzakeményit&vel besritjiik.

A pontyfilét ujjnyi vastag csikokra vagjuk, megsdz-
zuk, majd lisztbe, felvert tojadsba és zsemlemorzsaba
bundazva b&, forré olajban pirosra siitjiik. Az olajbdl
kiemelve lecsopOgtetjiik, majd az édes-savanyl mar-
téssal ledntve legaldbb fél napra behfitjik.

Hidegen, citromkarikakkal diszitve kinaljuk.

konyhajabdl

tat megvagdaljuk. 2 egész tojast 3 dkg vajjal elkeve-
riink, a vagdalt kdposztat hozzdkeverjiik, kevés sot, to-
rott borsot, és egy lereszelt, dztatott kinyomott zsem-
1ét adunk hozza. Ha tészta tdl puha lenne, belekeve-
rink még zsemlyemorzsét is.

Egy hosszikés tepsit zsirral kikentink, morzséval
behintjiik, a kdposztés tésztat beledntjik, tetejére kis
vajdarabokat rakunk, morzsaval behintjiik és fél éraig
sitjiik. Lapos téalra borftva talaljuk.

Mogyordcsok

25 dkg mogyorébélbdl 1 marékkal elvesziink, a tobbit
megdaraljuk és Osszekeverjiik ugyanannyi porcukor-
ral. Belekeveriink 4 tojésfehérje habjat. Halmocskékat
formélunk, melyeknek kozepébe egy mogyordt nyo-
munk. Nem szabad a tésztét a siitSlemezen tdl kozel
rakni egymashoz, mert a stit6ben szétszaladnak, in-
kabb szaritsuk, mint stissiik!

Sacher szelet

9 dkg vajat 9 dkg cukorral, 4 tojas sargéjaval habosra
keveriink. 9 dkg puhitott csokoladét, 6 dkg lisztet, 4
tojas kemény habjat adjuk hozzé. Kikent, lisztezett
hossziikéds formaban siitjiik. Barackizzel bekenjiik, tej-
szinhabbal diszitjiik.

Sajtos kenyérkék

2 napos zsemlyét kettévagunk, vajjal vastagon meg-
kenjik és egy szelet sajtot tesziink a tetejére. SiitSle-
mezre rakjuk és 5 percig er8sebb tliznél sitjik. A me-
leg 4altal a sajt megpuhul és a zsemélykre tapad. For-
rén télaljuk.

Burgonyakenyér

F6tt, attort burgonyat, mihelyt kihdlt, 1 egész tojés-
sal, sé, kevés &rolt szerecsendié hozzdadéséval tész-
tava gydrunk, cipét formalunk és 2 ujjnyi vastag szele-
tekre vagunk. Zsemlyemorzsdban meghempergetjiik
és sargara megsiitjiik. Melegen talaljuk.
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