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Evvégi meglepetések — a konyhaban

Kozdk kdposztaleves

Hozzavalék: 30 dkg marhaldbszdr, 50 dkg sertéscsont, 4 sdr-
garépa, 2 petrezselyemgyokér, fél zeller, 2 fej voroshagyma, 3 ge-
rezd fokhagyma, 3 dkg burgonya, 1 kis paradicsom konzerv
(vagy 2 dl ivdlé), 50 dkg fejeskdposzta legyalulva, 1 dl olaj, so,
majoranna, 6rolt bors, 1 csokor petrezselyem, 1 csokor kapor.

A htsbdl, csontbdl és a zoldségekbdl — két sargaré-
pat és egy hagymét félretéve — megfliszerezett hisle-
vest féziink. Lesz{rijiik és a Iében megf&zziik a kockara
vagott burgonyat. Koézben a maradék sargarépat és
hagymat felkarikdzzuk, megparoljuk az olajban és fel-
ontjiik 2 dl paradicsomlével. A levesbe rakjuk a vékony
csikokra szeletelt kdposztat és néhany percig f&zziik.
Ezutdn hozzaodntjik a mar elkészitett paradicsomos
strftményt, a lesz(rt zoldséget, a kockéra vagott hist
és lassu tlizon atforraljuk. Finomra vagott zoldpetre-
zselyemmel és kaporral megszérva talaljuk. Pirftott
toszt illik hozza.

Norvég halleves

Hozzavalék: 1 kg halfej és aprolék, 30 dkg tonhal, 5 dkg vaj, 1
poréhagyma, 2 sdrgarépa, egy széles szelet zeller, 1 evékandl liszt,
2 tojdssdrgdja, 2 db tejfol, sd.

A megtisztitott halfejet az aprélékkal annyi vizben,
amennyi ellepi folforraljuk, Lasst tlizon kb. masfél 6ra-
ig flizziik majd lesz(rjiik, mert a tovabbiakban csak a le-
vére lesz sziikség. A megolvasztott vajban megparoljuk
a karikédkra vagott pdéréhagymét és a répat, a zellerrel
egylitt, liszttel meghintjiik és a hal f6z8levével folen-
gedjik. Megsézzuk, felforraljuk, majd hozzaadjuk az
aprészeletekre vagott halat. Fed§ alatt az egészet pu-
héra f6zziikk. Egy el6melegitett levestdlkdban a
tojassargékat a tejfdllel kikeverjiik és lassan, allandé-
an kevergetve ramerijiik a levest.

Marhanyelv lengyelesen

Hozzavalék: 1 szép marhanyelv, 2 evékandl zsir, 2 evékandl
liszt, 1 fej voroshagyma, 1 dl szdraz fehérbor, 2 dkg mazsola, 2
dkg hossziira vagott mandula, fél liter hiisleves (késziilhet leves-
kockdbdl is) sd, ecet, cukor.

A marhanyelvet puhara f&zziik, a b&rét lehtizzuk és a
hiséat folszeleteljik. A finomra vagott hagymaval, a
zsirral és a cukorral (kb. 1 puUpozott ev&kanél) barna
rantast készitiink, amit felontiink a hislevessel és hoz-
zdadjuk a borban éaztatott mazsolat, a mandulat és
sziikség szerint sdézzuk. Néhany percig forraljuk, izlés
szerint ecettel izesitjiik, majd a nyelv-szeleteket bele-
helyezve egy utolsét forralunk rajta. Forrén télaljuk —
legjobban a burgonyakrokett illik hozza! (A recept ser-
tésnyelvbdl is elkészithetd!)
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Francia kdposztds tekercs

Hozzavalok: 4 szelet sonka, 25 dkg szdlas savanyii kdposzta,
3 evékandl olaj, 60 dkg burgonya, 10 dkg vaj, 1 dl tej, 2 dl tejfol,
58 dkg reszelt sajt, sd.

A kimosott savanyl kaposztat megparoljuk az olaj-
ban, majd a szép nagy gépsonkaszeletekbe gdngyoljiik.
A megf&tt és attdrt burgonyabdl a vajjal és a tejjel bur-
gonyaptirét készitiink. A sonkatekercseket egy t{izallé
tal szélére rakjuk a kozepére a habosra kevert burgo-
nyaptrét halmozzuk. Az egészet ledntjik tejf6llel,
megszorjuk reszelt sajttal és a siit6ben aranysargara
megforrdsitva talaljuk.

Svdb lencse

Hozzavalok: 35 dkg lencse, 10 dkg fiistolt szalonna, 15 dkg
fiistolt sonka, 15 dkg kolbdsz, 2 fej hagyma, 1 nagy sdrgarépa,
sa, Grolt bors, petrezselyem, ecet.

A felkockazott szalonnat kistitjiik, zsirjan megpiritjuk
az aprdra vagott hagymét. Radntjiik a megmosott len-
csét, az a kockdra vagott sonkat. Sézzuk, borsozzuk és
annyi vizet 6ntiink rd, amennyi ellepi. Kis langon addig
f&zziik, amig a lencse félig meg nem puhul. Ekkor bele-
tessziik a hasabokra vagott sérgarépat és a karikdkra
vagott kolbaszt. Kézben egy tojasbdl és lisztbdl galus-
katésztat készitlink, amit f6zés és kiszaggatds utan le-
oblitiink. Ha a lencse és a zoldség megpuhult dsszeke-
verjik a galuskaval, megvarjuk amig az is jol atforréso-
dott, majd kevés cukros ecettel (mint a salatalé!) meg-
ontozziik. Talalaskor apréra vagott petrezselyemmel
szérjuk meg.

Salernoi sajtos tdska

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 10 dkg vaj vagy olaj, 50 dkg juh-
sajt, 1 dl tejfol, s6, a siitéshez olaj.

A lisztet és a vajat (esetleg olajat) csipetnyi séval és
annyi vizzel gydrjuk 6ssze, hogy konnyen nydjthaté
tésztat kapjunk. 1 6rén &t pihentetjiik, majd vékonyra
kinydjtjuk és 6tszor dtcentis kockdkra véagjuk. Mind-
egyik kozepére egy kandl attort és tejfdllel elkevert juh-
sajtot halmozunk, majd a széleket 6sszefogjuk és ol
osszenyomjuk. Az igy keletkezett kis taskakat b&, forrd
olajban kistitjiik, lecsopogtetjiik és még melegen télal-
juk. Enyhe sézas utan konnyd, lagy vorosbor (példaul
Rozé) illik hozz. Unnepi borkorcsolyal

Karéliai ragu

Hozzavalék: 30 dkg marhaldbszdr, 30dkg birkahiis, 30dkg
sertéstarja, 1 fej voroshagyma, so, bors, 6rolt komény, babérle-
vél.



A faggyujatol megtisztitott marha- meg birkahist és
a sertéstarjat kockakra vagjuk. A hagymét felkarikazzuk,
a fliszerekkel izesitjiik és egyenl§ ardnyban &sszekever-
juk kiilon-kilon a hisokkal. Rétegenként tizalld télba
rakjuk, alulra a marhahust, kozépre a birka, legfeliilre a
sertéshus keriiljon. Annyi vizet ontiink ra, hogy a hlst
lefedje, és kdzepesen meleg siitGben el8szor lefedve
paroljuk, majd a fedét levéve a folosleges vizet elparo-
logtatjuk, hogy csak s(iri martas maradjon alatta. A ra-
guhoz f6tt krumplit ajdnlanak, de az inyencek tejfollel
meglocsolt krumplis langossal adjék asztalra.

Ddn sertés krokett

Hozzavaldk: 6 vastagabb, csontos karajszelet, fél kilé apro, hd-
mozott paradicsom (akdr konzerv is lehet), 2 dl tejszin, 5-6 evéka-
ndl liszt, 2 tojds, zsemlemorzsa, s6, 6rilt bors, 10 dkg kapribogyd,
kakukkfti, paprikakrém (példdul Piros arany), a siitéshez olaj.

A karajszeleteket bundazzuk (azaz lisztbe, tojasba,
zsemlemorzsaba forgatjuk) és forrd aljban félig kisttjiik.
(Ugyeljiink, hogy vildgos sarga hisszeleteket siissiink és
a serpeny&bdl kiemelve itassuk le!) A hisszeleteket ez-
utan tzallotalban egyméas mellé fektetjiik, a hamozott
paradicsomokkal befedjiik, kapribogydval megszérjuk —
a levélbdl is radnthetiink egy keveset — végiil sézzuk és
borsozzuk. A paprikakrémet (Ajvar vagy Piros Arany) el-
keverjiik és tejszinnel, hogy rézsaszin legyen és ez kertil a
jénai talon felhalmozott hisok tetejére. Télalaskor forrd
zsitkenyeret (elég 2-3 percre betenni a még meleg siité-
be) és f6tt zoldbabot adnak hozza. (Télid6ben tokélete-
sen megfelel egy lesz(rt zoldbab konzerv is!)

Gordg tepsis hiis — birsalmdval

Hozzavaldk: | kg sertéscomb, 1 kg burgonya, 3 szép birsal-
ma, sd, 6rolt bors, 10 dkg margarin.

A hust sézzuk, borsozzuk, egészben a tepsibe fektet-
juk és folia alatt 30-40 percig stit6ben paroljuk. (egy-
egy pohér vizet aladnthetiink.) A burgonyat megha-
mozzuk, hosszikés darabokra vagva a tepsibe rakjuk a
his mellé. A birsalmakat meghdmozzuk, maghazakat
kivessziik. Hasonlé nagysagtra vagjuk, mint a burgo-

nyakat és Osszekeverjiik a krumplihasabokkal. Séval,
borssal meghintjiik és margarindarabkékat tesziink a
tetejére. Sziikség szerint vizet Ontiink ala és a siitGben
addig siitjiik, amig a his minden oldalan meg nem pi-
rult, a birsalma is j6 puha nem lett.

New York-i meggyes

Hozzavaldk: 1 csokolddés kész piskdtalap, 1 iiveg meggybefott,
1 dl rum, 4 dl tejszin, 30 dkg cukor, 2 evékandl vaniliaizii pu-
dingpor, 20dkg fozdcsokolddé, 30dkg vaj, 3 tojdsfehérje.

A kimagozott meggyet egy kevés lével felforraljuk. A
tobbi 1ébe belekeverjiik a vanilids pudingport és a
meggyel egylitt kocsonyasra f6zziik, majd kihdtjik. A
vajat habosra keverjiik. Felverjiik — egy csipetnyi séval
— a tojasfehérjét. Harminc deka cukorbdl kevés vizzel
sUr({ szirupot f&éziink, majd lassan a habhoz csurgatjuk
és kevergetve kihftjiik, végiil a vajhoz keverjiik és bele-
reszeljlik a csokoladé felét. A piskétat harom lapra vag-
juk és a rummal meglocsoljuk. A vajkrémbdl a piskéta-
lap széleire kétajinyi széles csikokat kenlink. A kdr ko-
zepét a meggyel kitoltjiik, rafektetjiik a kozépsd lapot,
amit ugyancsak vajkrémmel kentink meg és meggyel
kitoltjiik. A legfelsd lapra locsoljuk a maradék rumot,
majd az egész tortat és egy kissé megcukrozzuk. Bevon-
juk vele a tortat, kdzepére szérjuk a megmaradt lere-
szelt csokoladét. El&bb jél behdtjik (kb. fél nap) és
csak a talalas el6tt szeleteljiik.

Dioval toltott siilt alma

Hozzavalék: 8 nagyobb alma, 24 szem szegfiiszeg, 20 dkg da-
rdlt did, 20 dkg porcukor, 1 csomag vanilids cukor, 6rolt fahéj, fél
deci rum, 10 dkg margarin.

Az almékat megmossuk és kozepiiket a maghéazzal
egyltt kifdrjuk. Utdna a gylimolcsoket egyenként 3-3
szem szegfliszeggel megtlizdeljiik. A toltelékhez a didt
a cukorral és a vanfilias cukorral 6sszekeverjiik, fahéjjal
fliszerezziik, rummal izesitjiik, majd az almékat tirgébe
toltjuk. Mindegyik tetejére egy kis darab margarint ra-
kunk és a gytimolcsoket forrd stit6ben megsitjiik. (Kb.
10 perc elegendd).

A pénzt a lap megjelentetésére forditottuk.

Koszonettel és tisztelettel:

Kedves Baratunk!

Koszonjiik, hogy a Filantrép Tarsasag Baratsag Egyesiiletének, mely a Bararsagq cim folydirat kiaddja, juttat-
ta személyi jovedelemadéjanak 1%-at. Ez az 6sszeg 48 737 Ft.

Kérjiik, gondoljon rank ismét, amikor 2004. évi személyi jovedelemaddjanak 1 szazalékardl rendelkezik és
kedvezményezettként a Filantrép Tarsasdg Baratsag Egyesiilete addszamat:

18037511-1-43
tlintesse fel. Zart borftékban, adébevallasaval egyiitt kiildje meg az Addhivatalnak. I|
Fontos, hogy On a boritékon megadja nevét, lakcimét és addazonosito jelét is.

W’%’%

Mayer Eva
elnok
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