HAZAINK TAIA

Unnepi késziilodés

Francia zoldségkrémleves

Hozzavaldk: 40 dkg vegyes zoldségféle (karfiol, zoldborsd,
kelbimbd, zoldbab, cukkini, péréhagyma, karaldbé stb.), 1-1
szdl sdrgarépa és petrezselyemgyokér, 1 kis fej voroshagyma, 1
kozepes burgonya, 1-1 zoldpaprika és paradicsom, 1 erdleves-
kocka, so, 6rolt bors, dionyi vaj, piritott zsemlekocka.

Az Osszes megtisztitott, apréra vagott zoldséget fa-
zékba tessziik, és 1 liternyi vizzel ledntjiik. A leveskoc-
kaval, séval, borssal izesitjiik, és lefddve megf&zziik.
Ha minden z6ldség puha, turmixoljuk vagy szitan at-
torjk, ha tul stirlnek taldlnank, egy kevés vizzel higit-
juk. A vajat belemorzsoljuk és még 2 percig f&zziik,
majd tovébbi 2 percig lefedve allni hagyjuk. Ez a leves
kétszer soha nem sikerll hasonléra, ize, zamata min-
dig ahhoz a z0ldséghez igazodik, amelyikbdl a leg-
tobb kerilt bele. A sérgarépa. A petrezselyemgyokér, a
burgonya meg a hagyma azonban sosem hidnyozhat
bel6le. Kiilon, piritott zsemlekockat kindlunk hozza.

Erdleves csészében

Hozzavalék: 20-25 dkg durvdra dardlt marhalapocka, 1 to-
jdsfenérje, 1 kiskandl siiritett paradicsom, so, 50 dkg marha-
csont, 20 dkg szdrnyasaprolék, 40 dkg leveszoldség (sdrgarépa,
petrezselyemgyokér, zeller), 1 cikk kelkdposzta, 1 kisebb gerezd
fokhagyma, 1 kozepes viroshagyma, késhegynyi reszelt szere-
csendid, 1 mokkdskandl egész bors, fél csokor petrezselyem.

A darélt hust a kissé folvert tojasfehérjével meg a
paradicsompiirével dsszedolgozzuk, majd 1,5 liter hi-
deg vizzel folengedjiik. Megsdzzuk, a leforrazott cson-
tot meg az aprélékot hozzaadjuk és kevergetve folfor-
raljuk. Utédna, mint egy huslevest, bezdldségelijiik,
megflszerezziik. Kis ladngon, tigyelve arra, hogy csak
gyongyozve forrjon, kb. 1,5 érat f6zziik. Idényben 1-1
paradicsomot meg paprikét is dobhatunk bele. A t{iz-
6] levéve 10-15 percig pihentetjiik, majd ritka szové-
s(i vasznon atsz(rjiik. Talaldskor megforrésitjuk és fol-
apritott petrezselyemmel megszdrjuk.

Pikdns sonkagombic-leves

Hozzavaldk: 25 dkg fiistolt hiis (lehet fiistolt csiilok is), 3 ko-
zepes szdl (20 dkg) sdrgarépa, 3 evikandl olaj, 6 csemegeubor-
ka (16dkg), 2 babérlevél, 1 mokkdskandl 6rolt bors, 2 zsemle,
2 tojds, kb. 2 evékandl zsemlemorzsa vagy liszt, 1 csokor petre-
zselyem, 2 dl tejfol, 1 csapott evékandl liszt, 1 kiskandl majo-
rdnna, fél citrom leve.

A flstolt hast a fézés el6tti este annyi vizben,
amennyi b&ven ellepi, megf&zziik és hilni hagyjuk.
Maésnap a tetejérél a zsirt lekanalazzuk, majd a hust
kiemeljik bel&le. A sargarépat megtisztitjuk, gyufa-
szalnyi csikokra metéljiik és az olajon megfuttatjuk.
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Utéana 1 dI fustolt levet ald ontlink, lefedjtk, kis lan-
gon 5 percig péroljuk. Ezalatt az uborkéat is csikokra
vagjuk, a répahoz adjuk, a babérlevéllel fliszerezziik,
megborsozzuk, és kb. 1 liter fustolt 1ével folontve fol-
forraljuk. A zsemlét bedztatjuk, kifacsarjuk, 25 dkg fiis-
tolt hdssal ledaraljuk. Utana a tojassal meg a morzsa-
val Osszedolgozzuk, fél csokor felapritott petrezse-
lyemmel fdszerezziik. A masszédbdl nedves kézzel dié-
nyi gombdcokat formélunk és a levesben kdzepes lan-
gon 5-7 percig f&zziik. Jobb el8szor probaképpen csak
egy gombdcot kif6zni, mert ha tidl lagy lenne, zsemle-
morzsat keverhetiink még bele. A tejfdlt a liszttel si-
mara keverjtik, a levest ezzel sfritjiik, véglil majorén-
néval fliszerezziik, a citrom (vagy az uborka) levével
pedig kellemesen pikdnsra izesitjiik. Talaldskor a ma-
radék folapritott petrezselyemmel megszérjuk.

Hagymds pulykacomb
aszalt szilvds kdposztdval

Hozzavalok: levesben fitt 2 pulykacomb; a hagymds ragu-
hoz: 4-5 virdshagyma, sé, 6rolt bors, pirospaprika, majordn-
na, 1-2 evékandl olaj; a kdposztdhoz: 1 kg fehér kdposzta, 4
evokandl olaj, 2 evékandl cukor, fél fej voroshagyma, 1 csapott
kiskandl so, 1 mokkdskandl 6rolt koménymag, 1 mokkdskandl
orolt bors, 15 dkg kimagozott aszalt szilva, 1 evékandl ecet.

A puha pulykacombot kicsontozzuk, folszeleteljiik
és tepsibe fektetjiik. A raguhoz a hagymat megtisztit-
juk, cikkekre vagjuk, szétszedegetjiik, majd a fiszerek-
kel meg az olajjal 6sszekeverjiik és a hisra szdérjuk.
Siit6ben kozepes langon (180 °C; légkeveréses siit6-
ben 165 °C) addig — kb. 30 percig — siitjiik, amig a
hagyma meg nem puhul. Ezalatt a his is kissé megpi-
rul. A kdposztat a hagyomanyos parolt kdposztdhoz
hasonldan készitjiik el, annyi kiildnbséggel, hogy a ki-
magozott aszalt szilvat mér az elején hozzaadjuk, és a
képosztaval egyiitt f6zziik puhéara. Talaldskor a hist a
hagymaés raguval ledntjiik, a szilvas kaposztat mellé-
halmozzuk. Petrezselymes burgonyat kinalhatunk hoz-
za.

Tésztdban siilt sziizpecsenye

Hozzavaldk (8 személyre): 1 kg sertés sziizpecsenye, so,
rolt bors, 4 evékandl olaj, 1 kisebb zellergumad, 2 sdrgarépa, fél
szdl poréhagyma, 15 dkg gomba, 10 dkg vaj, 1 evékandl liszt,
1 tojds, 1 csomag (35 dkg) fagyasztott vajastészta; a tészta
nydjtdsdhoz: egy kevés liszt; megkenéséhez: 1 tojds; a sa-
ldtdhoz: 50 dkg megtisztitott karfiol (fagyasztott is lehet), 30
dkg fagyasztott zoldbab, 30 dkg fagyasztott kukorica, sd, 30
dkg konzerv virdsbab, fél csokor petrezselyem, citromlé, 4 dl
kész tartdrmdrtds.



A szlizpecsenyét lehartyazzuk, a hist megsdzzuk,
megborsozzuk, és egy kevés forrd olajon, nagy langon
koros-koril megpiritjuk, vagyis el@siitjik. Utdna el6-
melegitett siitGben, a kozepesnél erGsebb langgal
(200 °C; légkeveréses siitSben 180 °C) 8-10 percig siit-
jik. (Belul rézsaszintinek kell maradnia.) Ezutdn hdlni
hagyjuk. Kozben a zellert, a répat, a péréhagymat, a
gombét megtisztitjuk és apréra vagjuk vagy durvéra
reszeljik, a vajon megparoljuk, zsirjara sttjik, sézzuk,
borsozzuk. A liszttel meghintjiik, rovid ideig piritjuk,
majd a tojast is beledolgozzuk. Amint megkocsonyé-
sodott, lehtzzuk a tlzr6l és hilni hagyjuk.

A vajastésztat szobah&mérsékleten felengediiik,
lisztezett deszkan 3-4 milliméter vastag téglalappa
nydjtjuk. A kih{lt his tetejét és oldalat a zoldségpii-
rével egyenletesen bekenjiik, a tésztara fektetjiik és
belecsomagoljuk. Tepsibe tessziik, elémelegitett sii-
t6ben, nagy langgal kb. 15 percig stitjik, majd h{lni
hagyjuk. A salatdhoz a karfiolt rézsdira szedjiik és
enyhén sés vizben puhéra f&zziik, akdrcsak a zéldba-
bot. A kukoricat folengedjiik, a babot lecsopogtet-
juk. A f&tt zoldségeket lesz(rjik, htlni hagyjuk,
majd az 0sszes hozzavalot 6sszekeverjiik. Folapritott
petrezselyemmel flszerezziik, enyhén megsdzzuk,
citromlével fzesitjik. A tartarmartast kilon kinéljuk
hozza.

Sajttorta

Hozzavalbk: 20 szelet eidami vagy trappista sajt (kb. 30
dkg); az almds sajthrémhez: 25 dkg reszelt eidami vagy
trappista sajt, 3 dl tej, 1 dl tejszin, 4 tojds, 5 dkg finom liszt,
15 dkg vaj, 2 alma, 2 karika konzervanandsz (kb. 10 dkg); a
zseléhez: | dkg zselatinpor, 1 dl anandszIlé; a paprikds sajt-
krémhez: 1 doboz C-vitaminos paprikasajt vagy ugyanennyi
Mackd sajt, amit egy kiskandl Piros Arany krémmel pirosra
szineziink; a brokkolikrémhez: 25 dkg fott brokkoli, 1 f6tt to-
jds, 10 dkg vaj, sd, reszelt szerecsendid, 6rolt fehér bors, citrom-
lé; a rétegezéshez: 5 dkg diobél; a diszitéshez: reszelt sajt,
olajbogyd, petrezselyem.

A sajtot az lizletben célszerl géppel 2-3 milliméter
vastagra folszeleteltetni — erre a héztartdsokban alta-
ldban nincs mdéd. Az almés sajtkrémhez a reszelt saj-
tot, a tejet, a tejszint, a tojasokat meg a lisztet labas-
ba toltjik. VizgSzre allitjuk — vagyis forrasban 1évé viz-
zel félig telt nagyobb labasra tessziik —, és kis langon,
habver&vel folyamatosan keverve 25 percig f6zziik. Ez-
alatt krémszertien bes(riisodik. Megvéarjuk, amig tel-
jesen kih{l, majd a vajjal habosra keverjiik. Az almat —
miutan maghazat kimetszettiik — gyufaszalnyi metélt-
re, az anandszt apréra vagjuk, és mindkettSt a sajt-
krémbe keverjiik. A zseléhez a zselatint kb. 10 percre a
hideg ananédszlébe aztatjuk, majd kevergetve addig
melegitjiik, amig attetsz6vé nem vélik. A paprikas
sajtkrémhez a C-vitaminos sajtot lereszeljiik (ha Mac-
ké sajtbdl készitjiik, Piros Arannyal f{zesitjiik). A

brokkolikrémhez a f&6tt brokkolit meg a tojast
turmixoljuk. A vajat habosra keverjik, az el6z8khoz
adjuk, enyhén megsdzzuk, egy-egy csipetnyi szere-
csendiéval és &rolt fehér borssal fliszerezziik, pér
csepp citromlével izesitjik. A sajttortat vagddeszkan
allitjuk ossze, késébb ezen fogjuk szeletelni is. 5 sze-
let sajtot sorban egymés mellé fektetjik. Az almas
sajtkrém felével megkenjiik, erre ismét 5 szelet saijt
kertil. A paprikés sajtot réhalmozzuk, a durvara vagott
dié felével meghintjiik, a fele ananaszzselével meglo-
csoljuk. Ezutan a brokkolikrém, sajtszeletek, majd a
maradék almés sajtkrém kovetkezik. A megmaradt di-
6val meghintjiik, az ananaszzselét mind ralocsoljuk,
és sajtszeletekkel befedjiik. A tetejére egy masik vago-
deszkat fektettink, s ezzel kissé lenyomatva a hiit&be
tessziik, mig meg nem dermed. Talaldskor cikkekre
vagjuk. A szeletek tetejét reszelt sajttal, olajbogydval,
petrezselyemmel diszitjiik.

Kokuszos-mézes kocka

Hozzavaldk: 3 dkg vaj, 25 dkg porcukor, 1 csomag vanilids
cukor, 3 evékandl méz, 1 tojds, fél citrom reszelt héja, 28 dkg fi-
nom liszt, 1 csomag siitdpor, 2 dl tej, a tepsi kikenéséhez vaj és
liszt; a csokolddémdzhoz: 22 dkg vaj, 20 dkg porcukor, 4
dkg kakadpor, 4 evékandl rum, 10-12 evékandl tej; a forgatds-
hoz 15-20 dkg kdkuszreszelék.

A tésztahoz a vajat fololvasztjuk, majd a porcukor-
ral, a vanilids cukorral, a mézzel, a tojédssal meg a cit-
romhéjjal |0l Osszekeverjiik. A lisztet a stt&porral el-
dolgozzuk, majd a tejjel felvaltva, apranként a cukros
masszahoz adjuk. Utédna egyenletesen egy kivajazott,
belisztezett tepsibe simitjuk és elEmelegitett siitd-
ben, kdzepes langgal (180 °C) 20 percig siitjik. Ezalatt
elkészitjik a méazat. A vajat fololvasztjuk, majd a por-
cukorral habosra keverjiik. A kakadt, a rumot meg a
tejet hozzaadjuk, az egészet labasba toltjiik és koze-
pes langon, kevergetve folforraljuk. A tlzrél levéve
egy kicsit hilni hagyjuk. Az id6kozben elkésziilt tész-
tat a tepsibdl kiboritjuk, még melegen 4x4 centis koc-
kakra vagjuk. A még ugyancsak meleg csokoladémaéz-
ba martjuk, végiil kékuszreszelékben megforgatjuk.

Didval toltott siilt alma

Hozzavaldk: 4 nagyobb alma, 12 szem szegfiiszeg, 10 dkg
dardlt di6, 10 dkg porcukor, fél csomag vanilids cukor, 1 mok-
kdskandl 6rolt fahéj, 1 evékandl rum, 3 dkg margarin.

Az almékat megmossuk és a kdzepiiket a maghézzal
egyltt kifdrjuk. Utdna a gylimolcsoket egyenként 3-3
szem szegfliszeggel megtizdeljiik. A toltelékhez a didt
a cukorral meg a vanilids cukorral 6sszekeverijiik, fa-
héjjal fliszerezziik, rummal izesitjik, majd az almak
tiregébe toltjik. Mindegyik tetejére kis darabka mar-
garint rakunk és a gytimolcsot folidba csomagolva for-
16 stit6ben megsiitjiik.
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