HAZAINK TAJA

Szilveszteri-ujévi

Hozzavalok:

70 dkg malacaprolék, 2 dl tejfol,
10 dkg vordshagyma, 7 dkg zsir,
1 db citrom, 4 dkg liszt,

5 g pirospaprika, 2 db babérlevél,
3 g toritt bors, s.

Hozzavalok (négy személyre):

1 kilés ponty, 15 dkg vordshagyma,
1,5 dkg pirospaprika,

1-2 db cseresznyepaprika,

s0 — izlés szerint.

Hozzavalok:

30 dkg marhahus, 1 db grindtalma,
6 dkg dio, 2 evokanal tejfil,

2 ek. majonéz, feketebors,

2 (kisebb) gerezd fokhagyma,

S0 — izlés szerint.

Hozzavalok (tizenkét zsakhoz):

70 dkg spendtlevél, 10 dkg juhsajt,
10 dkg kemény kecskesajt, 2 tojds,
3 szdl vijhagyma, 6 réteslap,

1 evbkandl olivaolaj,

2 tedaskanal mustar, so,

frissen Orolt feketebors.
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falatok és kortyok

Savanyu malacaprolék-leves

Felapritjuk a megtisztitott malacaprélékot majd kisebb darabokra vag-
juk. Leszedjiik a voroshagyma héjat, és miutan kis kockakra Vagtuk
zsirban {ivegesre piritjuk. Ordlt pirospaprikéval megszorjuk, és kozé
keverjiik a malacaprolékot. Babérlevéllel (vagy mokkaskanalnyi 6rolt
babérlevéllel), torott borssal é€s soval izesitjiik. Fedd alatt f6zziik. Ami-
kor mar csaknem puha, felengedjiik vizzel. Miutan teljesen puhara
fétt, levét piritott rantassal és a tejfollel elkeverjiik, majd a citromlevét
is hozzaadjuk.

Pontykocsonya

A pontyot megtisztitjuk, kibelezziik, fejét levagjuk, utana hosszaban
kétoldalt lefejtjiik a két filét. A halat felvagjuk annyi darabra, ahdanyan
lesziink, és besézzuk jo erésen, az ikraval vagy halfejjel egyiitt. A fejét
a kopoltyu eltavolitasa utan a gerinccsonttal, néhany fej felszeletelt vo-
roshagymaval, cseresznyepaprikaval és annyi vizzel, hogy jol ellepje,
feltessziik f6ni, egy-masfél oraig szép lassu forrasra allitva. Lesziirjiik a
levet, belerakjuk a besdzott haldarabokat, s mikor felforrt, beleszdrjuk
o6vatosan a pirospaprikat, és huszonét-harminc percig f6zziik. Ezutan a
halszeleteket egy nagy talra, vagy egyszemélyes kis talkakba szedjiik.
Ugyeljiink, hogy ne fézziink tdl sok levet, mert nem alvad meg. Ajan-
latos a 1ébdl egy keveset probaképpen kihtiteni, hogy meggy6zddjiink
rola, mennyire keményszik, s ha tul lagy, oldjunk fel benne egy kevés
zselatint, felforralva.

Ormény marhasalata

A marhahust megf6zziik, majd kis kockakra apritjuk. A granatalmat
megtisztitjuk, a magokat szétvalasztjuk (néhany magot hagyunk a
diszitéshez). Megtisztitjuk és szétnyomjuk a fokhagymat. A didbelet
késsel apritjuk fel (nem sziikséges tul aprora). A tejfolt, a majonézt, a
fokhagymat, a sot és a borsot alaposan Osszekeverjiik. Ezt a martast
raontjiitk haskockakra. Ezutan a granatalma magokkal és a didval is
Osszekeverjiik, diszitjiik.

Spendtos pite zacskdban (gordg szilveszteri csemege)

Az tjhagymat aprora vagjuk, a sajtokat lereszeljiik, a tojasokat felver-
jik. A spenotot egy mély edénybe helyezziik, s6zzuk és kézzel atdor-
zsoljiik, hogy csokkenjen a térfogata. Ezutan hozzaadjuk a toltelék
tobbi hozzavaldjat, és jol elkeverjiik. Keresztben negyedeljiik el a ré-
teslapokat, parosaval rakjuk egymasra és mindkét oldalukon olajjal
alaposan megkenjiik. A tolteléket ugy osztjuk szét, hogy a lap koze-
pére tessziik. A leveleket a toltelék koré zarjuk, tasakot formazva a ré-
teslapokbol, melyeket konyhai zsineggel rogzitiink. Az igy elkésziilt
zacskokat kivajazott tepsire tessziik, a zacskok feliiletét is enyhén meg-
kenve. 180°C-ra eldmelegitett siitében 25-30 percig siitjiik. Természetes
modon hagyjuk lehdilni.
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Borleves

A bort negyed liter viz és a kockacukrok hozzaadasaval felforraljuk.
A két tojas sargajat labasba tessziik, raontjiik az iménti forralt levet.
Mikozben habverdvel folyamatosan keverjiik, nagy langon igy is fel-
forraljuk. Ha mar nem lobog, a citromlevet és/vagy fahéjat is beleke-
verhetjiik.

Oliebollen (holland szilveszteri fanklabdacs)

A tejben elkeverjiik a szaritott élesztét és a cukrot, majd egy ideig
hagyjuk azni. A lisztet keverétalba szitaljuk, s hozzaadjuk a csipet sot.
Lassan adjuk hozza a tejet és az élesztdt, és addig keverjlik-gyurjuk,
amig ragacsos tésztat nem kapunk. (Egy robotgép vagy mixer jelen-
tésen megkonnyiti munkankat.) A tésztahoz keverjiik a tojast, majd
a meghamozott és lereszelt almat. Nedves ruhaval lefedve, langyos
kornyezetben hagyjuk egy oran at kelni. (A tésztanak kortilbeliil két-
szeresére kell nénie.) A kb. egy liter olajat 180 fokra melegitjiik. Mivel
a tésztagolyo igen ragacsos, olajba martott teaskanallal szaggatjak a
labosba. Tobbszor is forgassuk meg, hogy alaposan atstiljon. Amikor
a tészta az olaj tetejére tiszik (kb. hat perc utan), vegyiik ki, tegytiik
konyhai torlépapirra, hogy a folosleges olajtol megszabaditsuk. Ezutan
még melegen porcukorral megszorjuk. A hollandok alma mellett féleg
ribizlivel, de mazsolaval is készitik. (Nagyobb vendégség esetén mind-
harmat talaljak. A ribizlit és a mazsolat el6bb negyedoran at rumban
vagy vizben aztatjak.)

Sos rudacska

A két tojas sargajat, a finomra vagott sonkat, a lisztet és a vajat, sot tész-
tava gyurjuk, majd ujjnyi rudacskakka formalva kisiitjitk. Ha ez meg-
tortént, azon melegében tojasfehérjével megkenjiik, s a lereszelt sajttal
gazdagon megszorjuk.

Jeges puncs

A vizet felforraljuk a cukorral. Ha megtortént, par percig hagyjuk hil-
ni, majd még forron ontsiik ra a narancsok lereszelt héjara. Ezutan két
oran at betakarva hagyjuk allni, majd lesztrjiik, és hozzaadjuk a cit-
romok levét. A talalasig (lehetSleg egy napon at) hiitégépben tartjuk.
Kozvetlen a talalas el6tt habverdvel hozza keverjiik nyolc tojas fehér-
jéjét, és addig keverjiik, mig teljesen egynemd lesz. Ekkor nagyjabol
egyharmadat masik edénybe merjiik. Ehhez hozzaontjiik a maradék
két tojas fehérjéjét és a fél deci malnalevet, amit szintén egynemtvé
keveriink. A kétharmadnyi részhez hozzakeverjiik a rumot. Talalaskor
minden vizespohar aljaba egy-két jégkockat tesziink. Kétharmadaig a
rumos punccsal toltjiik meg, folébe pedig a malnas puncsot ontjiik.

Eggnog (@amerikai tojaslikér)

A tojassargajat a porcukorral habosra verjiik. Hozzaadjuk az evékanal
konyakot vagy rumot, ugyanannyi tejszint és masfél deci tejet. Tobb-
szOr is alaposan (esetenként két-harom percig) atkeverjiik. A fehérjét
kemény habba verjiik, hozzakeverjiik az eddigiekhez, majd poharakba
toltjiik. Amerikaban szerecsendiot reszelnek a tetejére, a mi izlésiink-
nek talan a csekély fahéjszoras megfelelSbb.
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Hozzavalok:

0,5 liter fehér bor,

2 tojds,

7 kockacukor,

citrom és fahéj — izlés szerint.

Hozzavalok:

0,5 kg liszt, 0,5 liter 2,8%-o0s tej,
2 db alma, 1 db tojds,

4 ev6kandl barna porcukor,

7 g élesztbpor, csipet s6,
napraforgoolaj a siitéshez.

Hozzavalok:

20 dkg liszt, 15 dkg sonka, 2 tojds,
10 dkg vaj, 5 dkg parmezin sajt,
csipetnyi so.

Hozzavalok:
1 kg cukor, 10 db tojds, 4 db citrom,
3 db narancs, 1,5 dl rum,
0,5 dl malna ivolé.

Hozzavalok:

(poharanként) 1,5 dl tej, 1 tojds,
2 evbkandl rum vagy konyak,

2 ek. tejszin, 1 ek. porcukor.





