HAZAINK TAIA

Farsang végén — tavaszra varva

Farsangi sdrgaborso leves

Hozzavalék: 50 dkg sdrgaborsd, 4 liter viz, 20 dkg fiistolt sertés-
csiilok, 50 dkg sertéscomb vagy lapocka, 3 gerezd fokhagyma, bors,
oregdnd (szurokfii), mustdr — izlés szerint

A sargaborsét 12 éran keresztiil sés vizben aztatjuk,
majd ugyanabban az edényben f&zni kezdjiik. Hozzaadjuk a
csiilkot és az apréra vagott fokhagymaét. Lasst tizon f&zziik.
Forrés utan a tetejérdl leszedjiik a képz&ds habot, valamint
az esetleg felszinre kerilt sotét borsészemeket. Egy oéra
miulva hozzdadjuk a kockdra vagott sertéshdst, és tovabb
f6zziik mindaddig, amig minden &sszetevd j61 megpuhul.
Ekkor kiemeljiik a cstilokrészt, kicsontozzuk, és azt is aprd
kockara vagjuk. A sUr( levest ekkor izesitjiik fliszerekkel, ta-
lalaskor ki-ki izlése szerint mustart is adhat hozza.

Rokfort leves

Hozzavalék: 1 liter hiisleves (lehet kockdbdl is), 25 dkg rokfort
(mdrvdanysajt), 1 dl tejszin, majordnna, 6rolt bors

A htslevest felforraljuk, majd lehtzzuk a tizrél. Hozza-
adjuk a szétmorzsolt rokfortot, a habba vert tejszint és a f(-
szereket. Ha egészen s(r({ levest akarunk f&zni, behabar-
hatjuk egy kevés vizben elkevert liszttel, de ilyenkor a tej-
szint csak kdzvetleniil a talalas el6tt adjuk hozza. Az igazan
erGteljes izek kedvelGi izesithetik a forrd levest egy kevés
borral vagy vodkéaval.

Tepsis csirkecomb burgonydval

Hozzavalok: 4 csirkecomb, 80 dkg burgonya, 8 nagy gomba, 2
zoldpaprika, 3 fej voroshagyma, 2 dl hisleves, 1 dl olaj, 1dl vordsbor,
petrezselyem, sé

A csirkecombokat megtisztitjuk és besdzzuk. A megha-
mozott burgonyat, a paprikat és a hagymakat felkarikaz-
zuk. A gombékat — szérukat is meghagyva — félbevagjuk.
Egy tepsit kikeniink olajjal, majd belesorjazzuk a burgo-
nyakarikdkat és megsdézzuk. Réfektetjiik a csirkecombokat
és megszérjuk petrezselyemmel. A huist korberakjuk a
gombakkal és a paprikdval, majd az egészet befedjiik a
hagymakarikakkal. Aldontjiik a hislevest és az el6melegi-
tett stit@be tessziik. Vordsborral és a sajat levével locsol-
gatjuk és paroljuk. Féliaval lefedve 20 percig siitjiik, majd
a foéliat levéve pirosra siitjiik. Vegyes salata vagy csalamé-
dé illik hozza.

Vegetdridnus kocsonya

Hozzavalok: 15 dkg zildborsd, 15 dkg morzsolt kukorica, 15 dkg
sdrgarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dl hisleves, 2 dl fehérbor, 2 evékandl
zselatinpor, so, fiiszerek

A zoldborsét, a kukoricét, a sargarépat és a fehérrépét a
hislevesben megf&zziik. Hozzdadjuk a fehérbort, és izlés
szerint megsdzzuk, fliszerezziik. A sargarépéat és a fehérré-
pat karikara vagjuk. A zselatinport egy kevés alaplébe aztat-
juk, majd egy részét egy t(izallo tal aljdba dntjiik. 20 percig
dermesztjiik a hiitében, és az igy kapott kocsonyés alapra
tessziik a zoldségeket. A maradék zselatint 6sszekeverjiik az

fél liter hideg alaplével, és raontjiik a zoldségekre. Talalés
el6tt hiit6ben egy napig érleljiik.

Kdposztds harcsa

Hozzavalék: 60 dkg harcsafilé, 60 dkg savanyi kdposzta, 1 fej vo-
roshagyma, 2 dl tejfol, liszt, pirospaprika, sd, a siitéshez olaj

A halszeleteket megsdézzuk, paprikas lisztbe forgatjuk, és
b&, forré olajban ropogdsra stitjiik. Az apréra vagott hagymat
megszoérjuk pirospaprikaval, hozzdadjuk a savanyid kdposztat
és puhéra paroljuk. Egy t(izall6 talat olajjal kikeniink, és az
aljara rakjuk a fele kaposztat. Rarakjuk a halszeleteket, majd
befedjiik a maradék kdposztaval. Tejfollel meglocsoljuk, és
forré siit6ben jol atsitjiik. Melegen talaljuk.

Sertéscsikok sokféle zoldséggel siitve

Hozzavalék: 40 dkg sertéskaraj (csont nélkiil), 4 evékandl olaj, 1
csomd tjhagyma, 1 hiisos zoldpaprika, 15 dkg brokkoli, 15 dkg szo-
jacsira, 10 dkg sdrgarépa, 1 kiskandl frissen reszelt gyombér, 1 kiska-
ndl ételizesitd por, 1 evékandl cukor, 1 evékandl borecet, 3 evikandl
széjaszosz, 1 evbkandl buzakeményitd, sd, bors

A sertéskarajt vékony csikokra vagjuk, sézzuk, borsozzuk,
és két evBkanalnyi olajon pirosra siitjiik, majd félretessziik.
A zoldségeket megtisztitjuk, a zoldpaprikat meg a sérgaré-
péat gyufaszélnyi csikokra, az Gjhagymat karikdra vagjuk. A
brokkolit kis rézsakra bontjuk, a szdjacsirat pedig ledblit-
juk. A maradék olajat felforrésitjuk és az dsszes zoldséget
beletéve, nagy langon 4-5 percig pirftjuk. A tlzr6l levéve
izesitjiik a frissen reszelt gydmbérrel és az ételizesits por-
ral, cukorral, borecettel, hozzdadjuk a buzakeményitst, a
szbjaszdszt és a megsiilt hiscsikokat. Aki szereti a csip&s
izeket, egy szarftott chilipaprikat is belemorzsolhat. R46n-
tiink 1 dl vizet, 6sszekeverjiik, és a tlzre visszatéve 2-3 perc
alatt készre forraljuk.

Képviseldfank

Hozzavaldk: 15-15 dkg rétesliszt és vaj, 15 evékandl viz, 5 tojds,
s, a krémhez:

4 tojas, 15 dkg cukor, 2,5-2,5 dlI tej és tejszin

A tészta: a vajat és a vizet kevés sdval Osszeforraljuk.
Amikor forr, hozzdszérjuk a lisztet és lassi tlizon egy-két
percig kevergetjiik. Amikor a massza magatdl levalik az
edény falardl, lehtzzuk a tizhelyrdl, és egyenként eldolgoz-
zuk benne az &t tojast. Alaposan kikeverjiik, mert ett8l lesz
a fankunk konny( és tireges belil. A stitét 200 fokra eléme-
legitjiik, és a tepsibe nagyjabdl didnyi halmokat rakunk. 25
percig siitjiik, de vigydzzunk ré, hogy a siit§ ajtajat az elsé
tiz percben ne nyissuk ki, mert akkor ¢sszeesnek a fankok.
Amikor elkésziilnek, a fels6 harmaduknal kettévagjuk Sket.

A krém: a tojasokat ketté vélasztjuk, és a tojas sargékat a
cukor felével habosra keverjiik. A tejet és a tejszint 6ssze-
forrésitjuk, és folyamatos keverés mellet hozzaadjuk a kike-
vert tojas sargdkat. Lehuzzuk a tiizhelyrél, és a cukor masik
felével kemény habbé vert fehérjét dvatosan belekeverjiik.
Hagyjuk kih@lni, majd tdltsiitk meg vele a fankokat. Tejszin-
habbal és porcukorral meghintve kinaljuk.

4919



