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Hasvét, husvéthétfo

A tavasz igazi nagy iinnepe a husvét. A kereszténység ezen a napon iinnepli Krisztus
feltamadasat. Husvétkor ér véget a negyven napig tartd bojt. Innen szdrmazik az iinnep
magyar elnevezése is.

A husvéti szertartdsokhoz tartozik a sonka, bdrdny, kenyér és a tojds megszentelése. A
megszentelt ételeket és maradékait magikus tdrgyként haszndltdk. A szentelt sonka csontjat
kiakasztottdk a gyiimolcsfara, hogy sokat teremjen. A huisvéti étel morzsdjat is megorizték, s
nydron verebek kdrtevése ellen kereszt alakjdban meghintették vele a gabonafdldeket.
Tobbféle hiedelem és szokds is flizOdik a hisvéthoz. Koszontdszokdsok is ismeretesek
hasvétkor. Hasvét mdsodik napja, hétf6 a hisvéti locsolds, masutt a hisvéti korbacsolds ideje.
Husvétkor volt szokdsban a komatdl kiildés. A gyermekek megajandékozdsa (a nyuszi altal
hozott édesség, tojds) djabb eredeti szokds. Hiisvéti bal, mely rendszerint hisvéthétfon zajlik,
az orszag egész teriiletén divatos volt.

Husvét hagyomdanyos étele a barany. Mar a levesestdl is megkaphatja beldle a magaét, a
tartalmas, kocsonydsodd baranyfejleves képében. Legvonzdbbak talan mégis a rantott comb
szeletei, vagy a ropogdsra siilt, szalonndval tizdelt gerince. A baranyporkolt és a tejfolos
paprikas, a toltott baranycomb is nagy sikert arat az inyencek korében. Tavasz elején aligha
lehet jobb falatokat rakni a husvéti asztalra, mint a gyenge fiatal baranykat a friss salatdkkal.
A legelevenebben €16 magyarorszagi népszokds a husvéti locsolas. Hajdan husvét hétf6jén
falvainkban a legények a lanyokat, gyakran tiltakozdsuk ellenére is, a folyohoz, patakhoz
hurcoltdk és megmartottak a vizben, vagy pedig a kitbdl meritett hideg vizzel locsoltdk meg.
Allitélag ettdl jobban virdgzott a lanyok szépsége. Ma mir szelidebbek a hiisvéthétfok. A
gyermekek locsolkodédsa szagos vizzel, rovid versikék kiséretében, adomanykérés céljabol
djabb keletli, varosokon is ismert szokds. A locsolok festett tojast vagy mds néven himes
tojast kapnak a lanyoktdl, asszonyoktol. A husvéti tojds a hisvéttal, mint egyhdzi tinneppel
szoros kapcsolatban van, ugyanis az egyhdzi szimbolika szerint a sirjdbol feltdimadé Krisztust
jelképezi. A husvéti tojasfestés a ndk dolga. Kétféle készitési modot hasznilnak: rast és
karcoldst.

Ezen a napon a fehér asztal élvezetét elhomdlyositjdk a népszokdsok, pontosabban a hisvéti
locsolkodds. A locsoldsért koszonet jar, a hisvéti tojason kiviil finom siitemény, szendvics, no
meg a jo izl ital, likdr, bor, iiditd, melyik hdzndl mi a szokds. A hdsvéthétféi hagyomédnynak
megfelelden allitottam Ossze a locsoléknak szant ételek, italok receptjeit.

Husvéti szokasok és érdekességek
A husvéti szimbolumok, a tojds és a nyul a termékenység, az Uj élet kezdetének szimbdlumai.
Eurdpédban a XVI. szdzadban ajandékoztak egymdsnak el0szor tojast az emberek, a husvéti
nyul csak késébb, kb. 100 éve jott divatba. A festett tojds piros szine Jézus vérét
szimboliz4lta.
A tojasdiszitésnek nagy hagyomdényai vannak; a természetes anyagokkal vald szinezés mellett
mindenféle arany- és eziistlemezkékkel, szalagokkal, sot csipkével is diszitették a tojasokat. A
himes tojasoknal apré lemezkékkel takartak be a tojast, és ott nem fogta be a festék.
Az frott tojashoz forré6 méhviaszt kell késziteni, irokdval megirni a tojast, és beletenni hideg
fest6lébe, annal tovabb kell benntartani, minél soOtétebb szint szeretnénk. Ezutdn
felmelegithetjiikk a levet, ekkor a viasz megpuhul, amelyet ruhdval konnyen le lehet torolni.
Egy kis zsirral atdorzsolve szEép fényes lesz a tojas.
Egyszerlibb médszer a csepegtetés, ekkor forrd viasszal (gyertydval) csepegtetiink pettyeket a
tojasra, festjiikk, majd a viaszt eltavolitjuk. A tojast karcolassal, batikoldssal, patkolassal is
diszitik.



A kirélyi udvarokban - francia, orosz - el6keld ajandék volt az ékszertojds. A leghiresebbek II.
Miklés orosz car udvari ékszerésze, Fabergé francia 6tvos altal készitett ékszertojasok voltak -
a tojasok aranybdl, platindbdl, kristdlybol és vélogatott dragakdvekbdl késziiltek. Ezek a
tojasok ma is nagyon sokat érnek.

Husvéti ételek
Magyarorszagon a husvét elképzelhetetlen fott sonka, fott tojds, torma €s kaldcs nélkiil. Az
asztalon megtaldlhatéak a friss tavaszi zoldségek, az djhagyma, a retek, uborka is. Az asztalt
iide tavaszi virdgokkal, narcisszal, jacinttal, barkaval, tulipannal diszitjiik.
Olaszorszdgban sonka helyett a Corallina nevii szaldmit fogyasztjdk a fott tojds mellé, és
akdrcsak kardcsonykor, most is megsiitik a hires kaldcsot, a panettonét.
Franciaorszdgban inkdbb siilt bardnyt fogyasztanak, amely mell6l nem maradhatnak el a
kellemes vorosborok sem.
Németorszdgban kaldcsot, tormds sonkat, csiilkdt és kemény tojést tesznek az iinnepi asztalra.
Es nem csak sort isznak, de hisvétkor divatosak a tojas- és mandulalikérok is.
Svédorszagban az linnepi asztalt nemzeti szinekbe 0ltoztetik, gallyakat allitanak vazaba, és azt
kékre és sargara festett tollpihével diszitik. A reggeli marcipdnnal toltott, tejszinhabos zsemle.
Az innepi étel pedig Jansson megkisértése: ez sdzott heringgel és hagymadval lerakott
burgonya tejszinnel siitve.

Ha hagyomanyosan akarnak étkezni hasvétkor, akkor.
Nagycsiitortokon egyenek parajbol késziilt ételeket,
Nagypénteken tojdst és halat,
Nagyszombaton estig bojtolni kell, igy napkdzben kaldcsot fogyasszanak; este johet a sonka,
tojds friss zoldségekkel,
Husvétvasarnap siilt bardny keriiljon az asztalra,
Husvéthétfén a locsolkoddknak sonka, piros tojds, aprosiitemények és mértékkel kinalt
italféle dukal.
Hargitai Anett



Levesek

Baranyfejleves

Hozzavaldk: 1 baranyfej, nyak, tiid6 és médj, 30 dkg vegyes zoldség, 1 paszterndk, 1 karalabé,
10 dkg fiistolt szalonna, 1 kandl zsir, 1 kandl liszt, 1 kiskandl pirospaprika, 1 kandl 6ssze-
vagott petrezselyemzold, s6, bors (izlés szerint). A baranyfejet, nyakat és tiidét egy nagy
labas sdés vizben feltessziik, felforraljuk. Borsot adunk hozzd. Amikor felforrt, azonnal
csokkentjilk a langot és lehabozzuk. A zoldséget megtisztitjuk, kockdkra véagjuk, és a
baranyhoz adjuk a szalonnaszelettel egyiitt. Addig f6zziik, amig a hiis le nem vélik a csontrol.
A f6zés utols6 10 percében hozzdadjuk a majat. Végiil petrezselymes rantdssal berdntjuk, és
Osszeforraljuk.

Céklaleves
Hozzéavalok: 1 kg cékla, 1 csésze s6, 8-10 liter viz, haszndlatkor s6, bors, 2-3 tojés, 2 kisebb
fott burgonya.
Két héttel az tinnep el6tt eldvesziink egy peszahi fazekat, belerakjuk a kockdra vagott céklat, a
sot, felontjiik a vizzel, és meleg helyen savanyitjuk. Hasznalatkor lesziiriink néhany liter levet,
soval, borssal felfozziik. A levesestdlba néhdny nyers tojast tesziink, villdval felverjiik, és a
levest folytonos keverés mellett raontjiik. Fott burgonyaval tdlaljuk.

Citromos, tojasos csirkeleves
Amikor kész a finom csirkeleves, 0sszekavarunk tojassargat, és fott rizst (egy sdrgat és harom
evOkanal rizst szamitva két személyre), erre racsavarunk egy kis citromlevet (el6szor keveset,
aztan, ha tetszik, ki-ki az asztalndl utdna izesitheti még egy kis citromlével). Talalaskor a
keverékbol két kandlnyit tesziink minden tanyér aljara és felontjiik a forré levessel.

Husleves Krady moédra

Hozzavalok: 75 dkg marhafartd, 50 dkg marhacsont, 1 szép velds csont, 30 dkg vegyes
zoldség, 3 dkg zeller, 5 dkg kelkaposzta, 1 fej voroshagyma, 10 szem egész bors, sd, 1
paprika, 1 paradicsom, 1 fej karaldbé, 2 gomba-fej, 5 dkg zdldborso, 2 gerezd fokhagyma, 10
dkg finom-metélt.

A megmosott marhahust és csontokat 3 I hideg vizben feltessziik fOni, s igen lassan forraljuk.
A leves tetején keletkezd habot dvatosan leszedjiik, majd 1 6rai f6z¢€s utdn a megtisztitott
zoldséget, 1 csapott kandl sot, borsot és a voroshagymaét egészben hozzdadjuk. Nagyon lassd
tliznél 3 ora hosszat fézziik. Ha a hus puha, kiemeljiik a levesbdl és félretessziik, a levest egy
kicsit éllni hagyjuk, hogy a zavarossidga leiilepedjen, majd lesziirjik. A levesbe valo
finommetéltet kiilon fézziik ki. Egy kevés huslevest egy pohdr vizzel foleresztiink, és ha forr,
belefézziik a tésztat. A levesestdlba finomra vigott petrezselyemzoldre vagy snidlingre ontjitk
a lesziirt levest és a finommetéltet. A szeletekre vigott hust forrén, melegitett tiizall6 talra
helyezziik, a zoldséggel izlésesen koriilrakjuk, forré levessel meglocsoljuk, és ecetes tormat
adunk hozza. A velds csontot piritott zsemleszelettel forrén a leves mellé talaljuk.

Husvéti baranyleves

(7-8 személyre)

Hozzéavaldk: 1 kg bardnyaprolék, 1 nagy fej voroshagyma, 2 dl tejfol, 1 csapott evokandl liszt,
3 gerezd fokhagyma, 1 tedskandl piros fliszerpaprika, 2 evékandl olaj, 1 nagy csokor friss
kapor, izl€s szerint s6 €s torott fekete bors.

A baranyhust megmosom, kis darabokra apritom, majd leszikkasztom. A megtisztitott és
aprora vagott voroshagymat a felforrdsitott olajon sargira fonnyasztom, ezutidn a tiizrdl
lehizva, elkeverem benne a pirospaprikat. Raontok két evokandl vizet, és a tlizre visszatéve,
rateszem a hdsdarabokat. Folytonos keverés kézben megporkdlom, megsézom, ezutdn pedig
kétliternyi vizzel felontom. Beleteszem a megtisztitott €s 6sszezizott fokhagymat, meghintem
torott fekete borssal, €s a hidst puhdra f6zom. A lisztet a tejfollel simédra keverem, majd a



forrasban 1évé levest behabarom. Ismét felforralom, végiil a megmosott, lecsdpogtetett, és
nagyon finomra metélt kaporral meghintve, azonnal tdlalom. (Aki szereti a tarkonyt, az ne
kaporral, hanem tirkonnyal fliszerezze, és kevés citromlével, csipetnyi cukorral tegye még
pikdnsabba a leves izét.)

Husvéti sonkaleves 1.
120 perc Nehézség: 2
Hozzavalok: 25-30 dkg nyers fiistolt sonka vagy fiistolt csiilok (az utébbi csontja nélkiil vagy
50-60 dkg csonttal egyiitt), 30 dkg vegyes leveszoldség (sargarépa, petrezselyemgyokér,
zeller, karalabé, kelkdposzta, voroskaposzta, gomba, kelbimbg stb.), 1 nagy fej voroshagyma,
1 csokor zdldpetrezselyem, 1 dl szdaraz vordsbor, 1 dl tejfol, 1 dl tejszin, 1 evékandl natir
reszelt torma, 1 pipozott tedskandl liszt
A fiistolt hist el6z6 nap hideg vizben aztatjuk. Az dztatdlevet ledntjiik réla, és 2 liternyi friss
vizben feltessziik foni. Ha felforrt, kis ldngon addig fézziik, mig annyira megpuhul, hogy a
villa hegye konnyen beleszalad. A hust rostjaira merdlegesen nagyon apré kockdkra vagjuk.
Mig a sonka f0, az Osszes zoldségfélét megtisztitjuk, vékonyka hasabokra vagdaljuk, majd
beletessziik a sonkalébe a finomra vigott voroshagymaval egyiitt. Ha a zoldség megf6tt, a
vagdalt sonkakockdékat visszatessziik a 1ébe. A lisztet és a tejfolt simara keverjiik, a forrdsban
1évo levest behabarjuk, felforraljuk, majd hozzdadjuk a vorosbort. A levesestdlba mert, forrd
levest elkeverjiik a tejszinnel €s a tormdval. Kiilonlegesen finom és kiadds leves.

Husvéti sonkaleves 2.

25 perc, f6zés nélkiil Nehézség: 2

Hozzéavaldk: 40 dkg nyers fiistdlt sonka vagy tarja (esetleg fiistolt csiilok), 50 dkg vegyes
leveszoldség (sdrgarépa, petrezselyemgyokér, zeller, karaldabé, kelkdposztacikk, gomba,
voroskdposzta), 1 nagy fej voroshagyma, 1 csokor petrezselyemzold, 1 dl szdraz vords bor, 1
dl tejfol, 1 dl tejszin, 1 evOkandl natir reszelt torma, 1 papozott tedskanal liszt.

A fiistolt hust el6z6 nap hideg vizbe aztatjuk. Masnap az aztatélevet leontjiik réla, és 2 1 friss
vizben tessziik fel foni. Ha felforrt, kis langon addig f6zziik, amig annyira megpuhul, hogy a
villa hegye konnyen beleszalad. Levébdl kivéve nagyon éles késsel rostjaira merdlegesen
kockdkra vagdaljuk. (Azért kell nagyon éles kés, mert a meleg sonkat igen nehéz szeletelni.)
A sonkalébe beletesszilk az Osszes, megtisztitott és vékony hasdbokra vagdalt vegyes
zoldséget, a hagymat és a sonkakockakat. Ha a zoldség is megfott, akkor a lisztet simdra
keverjiik a borral, a tejfollel €s a tejszinnel, beleszérjuk a finomra metélt petrezselyemzoldet,
€s a forrasban 1évo levest behabarjuk vele. Talalaskor a natir reszelt torméra merjiik. Nagyon
finom, kiilonleges izii leves, amely utdn mar csak egy konnyi tésztat kinljunk.

Husvéti sonkaleves 3.
1 fiistolt hatso sertéscsiilkot puhdra fézve kicsontozunk, rostjdra merdlegesen felkockdzzuk.
Borérdl leszedve a felesleges zsirt, a bort laskdra vagjuk. Megtisztitva 3 sarga-, 2 fehérrépat,
fél zellergumot, 6kolnyi fehér-, voros-, kelkaposztat, 25 dkg gombdt, laskara vagjuk, majd a
csiilok fézdlevében puhara fézziik. Hozzdadva a csiilokhust, 2 dl tejfolt, 2 dl tejszint, 2 dl
asztali bort, Osszeforraljuk. Apritott petrezselyemzolddel hintjiik. Talalaskor 1 csapott kk.
frissen reszelt tormat téve a tanyérba, ramerjiik a levest.

Ir gulyas

Hozzéavalok: 1,25 dkg juhhts, 25 dkg vegyes zoldség, 1 fej vordshagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 10 szem egész bors, 1 fej kelkdposzta, 60 dkg burgonya, majordnna,
koménymag,2 babérlevél, 1 evOkandl finomra vagott zoldpetrezselyem, 2 dkg sé.

A birkahdsrdl minden hartyat, faggyut eltavolitunk, és mosds utdn forrdsban 1évé vizzel
leforrazzuk. 6-8 percig forrd vizben tartjuk, utdna leoblitjiik, és kis kockdkra vagjuk. Két 1
hideg vizben foni tessziik. Amint felforrt, a gézbe kotott fliszereket és a megtisztitott hagymat,
fokhagymat beletessziik a levesbe. Kozben a zoldséget megtisztitjuk, €s ujjnyi hasdbokra



szeleteljiik, majd a leveshez adjuk. Amikor a his és a zoldség félpuha, beletessziik a szintén
hasdbokra védgott, megtisztitott burgonyat és a megmosott 8 cikkre vdgott kelkdposztat. A
levest nem szabad keverni. Amint puhdra fétt, a fliszerzacskét kiemeljiik, a levest dvatosan
talba szedjiik, meghintjiik petrezselyemmel és forrén talaljuk.

Kaszasleves
A megf6zott, hisvéti sonka félretett levét hasznéljuk fol ehhez a leveshez. A 1€bdl annyit
forralunk f6l, amennyi levest akarunk. Tanidcsos mindenekeldtt lezsirozni a 1ét, és ha tul sés,
vizzel felhigitani. Négy személyre szamitva két deci tejfolt elhabarunk egy kevés liszttel, izlés
szerint babérlevéllel, citromlével 1zesitjiik, és még egyszer Aatforraljuk. Piritott
zsemlekockékkal télaljuk.

Savanyitojas-leves
Husvét utin ott az a sok kemény tojds, mi az 6rdogot kezdjiink vele? A sonka elfogyott, tgy
magéban enni pedig még vajas kenyér kiséretében is elég unalmas dolog. No erre a gondra
taldltdk ki a savanyud tojds levest. Pofonegyszerii, 4m tartalmas étel. Készits egy jé barna
rantast, a csalad létszdmanak megfeleldé mennyiségli bogre hideg vizzel. Az igy kiforralt
rantott levesbe tegyiink egy babérlevelet, 6rolt koménymagot, sét, pirospaprikét, végiil pedig
egy leveseskandl enyhe tarkony ecetet.
Amig a levesiink habja elforr, megtisztitjuk a fott tojasokat személyenként kettt szamitva. Ha
tobb maradt, hivjunk gyorsan vendégeket.
A kész levesbe tessziik a tojasokat, és fedé alatt hagyjuk dtmelegedni. Ugy télaljuk, hogy a
tdnyérokra egy-egy kandl tejfolt tesziink, és erre merjiik a forr6 levest.

Spendtleves
Hozzavalok: 3 ek. margarin, 5-6 ek. liszt, 2 1 tej vagy huslé, 30 dkg fagyasztott spendt, kevés
cukor, so.
Megolvasztjuk a margarint, hozzakeverjiik a lisztet, néhany percig piritjuk, de nem szabad
megbarnulnia.
Hozzaadjuk a tejet vagy levest, a spendtot és 15 percig f6zziik. Séval, cukorral izesitjiik.
Gyakran tédlaljak félbe véagott kemény tojassal, vagy a levesestdl aljan elkevernek 3
tojassargdjat, tejszint ontenek ra és a forré levest fokozatosan, dlland6 kevergetés mellet
ramerik.

Tarkonyos baranyleves
4 személyre
Hozzéavalék: 50 dkg bardnyeleje (vagy baranylapocka), 50 dkg vegyes leveszoldség, 1 csokor
friss (vagy 1 evOkandl szdritott) tarkony, 2 dl tejfol, 1 kis fej voroshagyma, 10 dkg kifejtett
zoldborso, 1-1 evOkandl liszt és margarin, csipetnyi cukor, 1 tedskandl tdrkonyecet, so, torott
bors.
Elokészités: a hust a csonttal egyiitt kis darabokra vdgom, a hagymat felapritom, a
z0ldségeket egyforma kis hasdbokra vagdosom. A tarkonyt finomra metélem.
Elkészitése: a margarint felforrésitom, riteszem a hisdarabokat, és kevergetés kozben
fehéredésig piritom. Ezutdn hozzdadom a hagymat, azzal is piritom egy percig, majd felontom
1 liter vizzel. Meghintem a s6val, megborsozom és majdnem puhédra f6zom. Beleteszem a
zoldségeket és készre f6z0m. A tejfolt a liszttel, az ecettel és 1 dl vizzel siméra keverem, majd
a tarkonyt is hozzdadom és belecsorgatom a forrdsban 1évd levesbe. Kevergetve jol
kiforralom, végiil picit cukrozom.
70 perc



Husételek

Alfoldi baranyhus
Hozzavalok: 25 dkg fehérbab, 2 fej hagyma, 1 evokandl vaj, 5 dkg fiistolt szalonna, 40 dkg
bardnyhus, 4 sargarépa, 1 zeller, 3 burgonya, 2 gerezd fokhagyma, sd, bors, babérlevél,
petrezselyemzold.
A babot el6z0 nap bedztatjuk. A kockara vagott hagymat a szalonnaval megpiritjuk. A hdst, a
répédkat, a zellert feldaraboljuk. Az egészet 1,5 1 vizben 1 6rat fézziik. Ezutan hozzaadjuk a
kockdkra vagott burgonyat, sét, borsot, a babérlevelet, és még 20 percig —

Ananaszos sonka
4 személyre
Hozzavalék: 50 dkg sovany, fott, kotozott sonka, 1 doboz anandszbefdtt, 2 dl tejszin, 1-1
evOkandl liszt és ecetes torma, s6, késhegynyi torott bors.
Elokészités: a kotozott sonkdrdl lebontom a koteléket és felszeletelem. Az anandszbeféttet
leszirom. A lisztet és a tejszint simira keverem. A sonkaszeleteket tizallo tdlban vagy
tepsiben egymas mellé fektetem.
Elkészitése: serpenyObe ontdm a lisztes tejszint, hozzaontok 1 dl anandszlevet, beleszérom a
fliszereket, és kevergetve felforralom. Sirtire f6z6m, ezutdn hozzdkeverem a tormdt és
beleteszem az anandszkockdkat, de mar nem forralom, csak jol Osszekeverem. A tepsibe
rakott sonkaszeletekre egyenletesen felkenem a madrtést, és a tepsit az elémelegitett forrd
slitébe teszem annyi iddre, amig szinesedni nem kezd a teteje.
50 perc

Bélszin tatar médra
Hozzavaldk: 1 kg bélszin, 5 tojassargdja, s6, bors, piros-paprika, 5 dkg voréshagyma,
ketchup.
A bélszint kétszer megdaraljuk, majd Osszekeverjiik a felsorolt hozzavaldkkal. A fiiszerekbol
izlés szerint tegyiink bele. Piritott kenyeret adunk hozza.
Birkahis vadasan (Magyar Elek)
A birkahidst megtisztitva, megmosva 1-2 napra pacba tessziik. Onnan kivéve, megtlizdeljiik 5
deka fiistolt szalonndval, megs6zzuk és a siitOben - 1 kanal zsirt téve aldja - megsiitjiik. Siités
alatt tobbszor megontdzziik az dtsziirt paclével. Mikor készen van, rdontiink 1-2 kandl tejfolt,
és még S percig siitjiikk. Zsemlyegombdccal korithetjiik. "

Bijtatott hisvéti sonka
Hozzavaldk 6 személye: 800 g fott, fiistolt sertéscomb (keskeny, hosszikas), 3 csirkemell, 6
vékony szelet bacon szalonna, 1 ek. konyak, 65 g barnacukor, 1-1 mk. 6rolt szerecsendio,
fahéj, szegfiibors
A cukrot, a fiiszereket és a konyakot kevergetve addig hevitjitkk, amig a cukor elolvad. Egy
megfeleld méretii alufdlia lapot megkeniink a meleg sziruppal, egymds mellé hosszaban
rdhelyezziik a szalonnaszeleteket, arra a vékonyra iitogetett csirkemellfiléket, majd ennek
kozepére keresztbe a sonkat. A félia segitségével a szalonnat és a csirkehust szorosan a sonka
koré tekerjiik, hogy a végeik Osszeérjenek, majd a folidt is szorosan koré hajtjuk. A
“csomagot” siit6tdlba helyezziik, és 1 6ran 4t 190 °C-ra elémelegitett siitdben siitjiik. Ezutan a
foliat lebontjuk, a benne Osszegyiilt huslét a hidsra Ontjiik, és tovdbbi 30 percig piritjuk.
Hidegen és melegen egyardnt kitlind. Hidegen kindlhatunk hozzd retket, Ujhagymat,
paradicsomot, paprikat, fott tojast. Melegen burgonyapiiré legyen a korete, és készitsiink
mellé inyencsalatit is.
Ehhez meghamozunk és felkockdzunk 3 nagy almat, apréra vagunk 75 g szdritott
sdrgabarackot, mindezt Osszekeverjiik 1 ek. apréra vagott friss korianderral és 2 ek. apréra
vagott didval, 1 tk. citromlével és 2 ek. konyakkal. (Csak felnétteknek!)



Citromos baranyborda gorog moédra
Hozzavalék: személyenként 3 db csontos bardnyborda-szelet, 1 dl olaj, 2 citrom, 1
mokkdaskanal szaritott szurokfii, 1 csokor petrezselyem, s6, bors.
A megmosott, lecsepegtetett borddkat verjiik ki egy kissé és kenjiik be a paccal. A péacot az
olajbdl, citromlébdl, a szurokfiibdl, a s6bol, borsbdl keverjiikk ki. A borddkat érdemes a
pacban érlelni egy éjszakdn at.
A bordékat siissiik meg grillsiitében, ha j6 az id6, akkor faszénpardzson, roston a szabadban.
Siités kozben kenegessiik a paclével, forgassuk meg gyakran, siissiik pirosra.
Frissen a legfinomabb, citromkarikdkkal, petrezselyemmel tdlalva, parolt zoldségekkel,
piritott burgonyaval koritve.

Hagymas baranysiilt
Hozzavalok: 25 dkg baranyhds, 1 1/2 tk. méz, 1 gerezd fokhagyma, 1 1/2 tk. almaborecet, 1
tk. rozmaring és kakukkfii keverék, 16 db mogyoréhagyma, 4 tk. olaj, 4 tk. szdjaszdsz, 8 db
hideg vizbe martott fanyars
Elkészités: A baranyhust kockdra vagjuk. A fokhagymadt felapritjuk. A rozmaringot és a
kakukkfiikeveréket, a fokhagymat, az olajat, a szdjaszoszt, a mézet, az almaborecet és fél tk.
sot Osszekeverjitk. A hdsdarabokat egy kisebb nejlon zacskoba rakjuk, raontjiik a szoszt, és
lezarva legaldbb 2 orara hiivos helyre tessziik. A hust, kivesszilk a sz6szbdl, és a
mogyoréhagymaval felvaltva a nyarsakra tlzzilk. A nydarsakat szabadtéri grillen vagy a
stitében grill programon megsiitjiik.

Husvéti lucskos kaposzta

Hozzéavalok: 80 dkg sertéslapocka, 1 kg fejes kdposzta, 2 fej hagyma, 5 dkg liszt, 3 dl tejfol,
15 dkg csdszarszalonna, 2 gerezd fokhagyma, 1 csokor kapor, tarkony, ecet, olaj, s6

A hust sés vizben félpuhdra fozziik. A kdposztit 10-12 cikkre vdgjuk és a hishoz adjuk.
Tarkonnyal, kaporral és fokhagymdval fliszerezziik. Annyi vizet Ontiink rd, hogy ellepje,
ecettel izesitjiik, és puhdra péroljuk. A kdposztat a liszttel elkevert tejfollel behabarjuk,
felforraljuk. Télra szedjiik a kdposztat, tetejére rendezziik a felszeletelt hust és a ropogdsra
stilt szalonnat.

Husvéti sonka és tojas fozése
Hozzéavalok: 1 fiistolt sonka (nyers comb egészben vagy kotozott sonka), 20 tojés.
A sonkadt a f6zés el6tti napon aztassuk be annyi vizbe, amennyi ellepi. Masnap mossuk meg,
és tegyiik fel egy fazékban foni, a viznek ekkor is el kell lepnie. Lasst tizon fézziik puhéra -
ez a sonka nagysagitdl fiiggden par ordt igénybe fog venni -, onnan tudjuk, hogy kell6en
puha, hogy a csont elvélik a hustdl és kénnyedén kiemelheté a sonkdbdl, illetve konnyen
megy bele a hustii.
A sonkat hagyjuk sajat levében kihiilni, majd tegyilik deszkdra, és vagjunk beldle vékony
szeleteket, mindig annyit, amennyit varhatdan elfogyasztunk. Kinaljunk mellé tormat is.
A sonka f6z0levét ne ontsiik ki, hanem abban f6zziik meg a tojasokat. Amikor mar keményre
fott a tojas (kb. 10 perc), vegyiik le a tlizrdl, €s egy kicsit kocogtassuk meg a tojasokat, hogy a
héjuk megrepedezzen, és hagyjuk a 1ében kihiilni éket. Igy a tojasok is dtveszik a kellemesen
flistos izt. A kihtilt tojasokat szedjiik ki, torolgessiik meg, és annyit pucoljunk meg egyszerre,
amennyi varhatéan elfogy.
Szokds a sonka f6zdlevében kifézni egy szal vékony fiistolt kolbadszt is. Nem szabad nagyon
sokdig f6zni, mert akkor annyi zsirt veszit, hogy nagyon szdraz lesz. A kolbdszt kisebb
darabokra szeletelve tdlaljuk a sonkaval és a tojassal.

Husvéti sonka, kolbasz, tojas
Sonka nélkiil nincs husvét, tartja a k6zmondas. Huasvétkor arrdl a jol megtermett és kelld
fliszerezéssel, pacoldssal elkészitett sonkdrdl van sz6, melyet mér j6 eldre beszereznek, és
nagy gonddal készitenek el0 az iinnepi lakomdhoz. Hatalmas fazékban, hideg vizben



feltessziik foni a sonkat. Hogy ne legyen til sds, elétte dztassuk be, illetve a levét cseréljiik le.
A sonkat szép lassan, halk bugyborékoldssal addig kell f6zni, mig a kidll6 csontjin forditani
nem tudunk egyet, s a borét villdval konnyen 4t nem szirhatjuk. Ha megfott, a sonkét
kivessziik, és a levében megf6zziik a fiistolt kolbaszt és a tojasokat. A tojasoknak igen jo izt
ad a fiistolt sonka leve. A husvéti sonkafézés a haziasszonyi tudomény egyik probatétele. A
kihiilt sonkat és kolbaszt felszeleteljiik, és egyiitt tdlaljuk a negyedekre vagott tojasokkal.
Koritésnek reszelt tormat vagy céklarépat adunk.

Juhaszporkolt

Hozzéavaldk: 50 dkg birkahds, 50 dkg fehérkdposzta, 1 fej voroshagyma, 10 dkg fiistolt
szalonna, 1 dl tejfol, 1 ek. liszt, 1 csapott ek. pirospaprika, s6, késhegynyi torott bors.

Az apréra vagott szalonnat megpiritjuk, majd a zsirjdn megfonnyasztjuk a voroshagymit.
Meghintjiik pirospaprikdval, beletesszilk a kockdra vdgott hust, sézzuk, borsozzuk,
felengedjiikk annyi vizzel, hogy ellepje, és lassu tlizon majdnem puhdra péroljuk. Ekkor
beletessziik a csikokra vagott kdposztit. Fedd alatt teljesen puhdra paroljuk. Ezutdn a liszttel
elkevert tejfollel bestiritjiik. S6s vizben fott burgonyéval tdlaljuk.

Kenyérben siilt sonka

A sonkat kétujjnyi vastagon rozskenyértésztdba burkoljuk, s a kemencében megsiitjiik.
Csontjdnak csak a csiilok felé esé részét vessziik ki, s a borét rajtahagyjuk. Olyan sonkat
haszndlunk hozza, amelyen nem sok a szalonna, s amelynek a péicoldsa és fiistlése nem
tilsdgosan erds. Nemcsak hidegen, hanem melegen is igen j6. Ha egészben adjuk az asztalra,
akkor ,héjaban”, azaz a kenyérrel egyiitt tesszilk a tdlra, ha részletekben, akkor
,meghdmozzuk”. A mds alkalomra félretett részt mindig a kenyérben hagyjuk.
Rozskenyértésztat a kovetkezd recept alapjan készitiink: Egy fél tenyér nagysagi kovdszbol,
3-4 dkg élesztobdl, 3 kg rozslisztbdl és megfeleld mennyiségli vizbdl 1agy tésztat készitiink,
€s 4-5 ora hosszat kelesztjiilk. Akkor kb. 2 kg rozsliszttel, 12 dkg séval és kello vizzel
bedagasztjuk, és erdsen kidolgozzuk. 15-20 percig tdjra kelni hagyjuk, azutan a sonkat
kenyérformara bevonjuk a tésztdval. Vizzel megkenve, forr6 kemencében megsiitjiik.
Ugyanezt buzakenyérrel is elkészithetjiikk. Az izek, illatok - ellenkezdleg a fott sonkdval -
teljes mértékben megmaradnak benne, nem féttek bele a vizbe, és nem mentek el a fazékbodl a
felszallo gézzel. A jé kenyér megdrizte Oket, magdba is szivott bel6liik, kiillondsen a levagott
bor alatt meghagyott vékony szalonnarétegbdl, de a lényegét meghagyta maginak a
sonkanak! Ez a sonkds kenyér taldn a legkitinébb szendvics, amit csak elképzelhet az ember,
aki eddig csak fottet evett, bizony nem tudja, milyen finom dolog a kenyérben siilt sonka.

Narancsos sonka husvétra
30 perc, siités nélkiil Nehézség: 2
60 dkg félig fott, boros fiistdlt sonka, 5 db narancs, 2 dl vorosbor, 1 mokkaskandl torott fehér
bors, 3 szem 6rolt szegfliszeg, 1 evOkanal mustar, kevés cukor.
A félig fott sonkdt felszeleteljiik. A tizall6 tdlba ugy éllitjuk be a szeleteket, mintha a sonka
egy darabban lenne, a bords felével felfelé. 3 narancsot meghdmozunk (a belsé fehér héjat is
gondosan leszedjiik), és a gerezdeket kockdkra vagjuk. A sonkit korbe rakjuk a
narancskockakkal. A maradék két narancsot félbevagjuk, levét kicsavarjuk, és elkeverjiik a
vorosborral, a mustarral, a szegfliszeggel, kis cukorral és borssal, majd egy tedskanalnyi
reszelt sarga narancshéjat is hozzakeveriink. Ezzel a martdssal ugy ontjiik le a sonkat, hogy a
szeletek kozé is csurogjon beldle. A talat lefedjiik, és elomelegitett, forré siitoben addig
stitjiik, amig a sonkdba beleszirt villa konnyedén kihuzhat6. Idonként sajat levével locsoljuk.
Ha a sonka mar teljesen puha, akkor a tal tetejét levéve, pirosra piritjuk. (Vigydzzunk, mert a
narancslétl és cukort6l hamar pirul.) Ha cserépedényben készitjilkk, akkor a sonkdt nem
sziikséges elére megfOzni, hanem a bedztatott cserépedénybe téve a martassal ledntjik, és
hideg siitdbe tolva, takaréklangon 2 és fél-3 o6ra hosszat siitjitk. A narancsdarabkdkat csak a



stités befejezése eldtt fél ordval tessziik hozza. Rendkiviil finom, pikdns étel, amely mellé
burgonyapiiré illik leginkdbb, de kindlhatjuk burgonyafankkal is.

Ropogods baranycomb
Hozzavalok: 60 dkg baranycomb, 8 dkg liszt, 2 db tojas, 12 dkg zsemlemorzsa, 3 dl olaj, 2
csomo zoldpetrezselyem, s6
Elkészitése: A baranycombot nyolc egyforma nagysagi szeletre vagjuk, nagyon enyhén
kiveregetjiik és megsézzuk. Lisztbe, habart tojasba, majd zsemlemorzsaba bundazzuk és bo,
forrd olajba téve mindkét oldalat szép pirosra siitjiik.
A zodldpetrezselyem szarat eltdvolitjuk, megmossuk, és tiszta asztalkenddvel szdrazra itatjuk.
Kevés liszttel megszorjuk, vagy lisztbe martjuk, tigyelve arra, hogy ne sok liszt tapadjon rd, és
egy kisebb levessziirdbe tessziik.
A sziir6t a forr6 olajba meritjiik, mig a petrezselyem kissé ropogdssa siilt.
Talalaskor a frissen siitdtt burgonya mellé helyezziik a husszeleteket, tetejére halmozzuk a
rantott zoldpetrezselymet.

Serpenydében piritott baranylabszar
Elkészitési id6: 110 perc
Ajénlott ital: gréf Nagyrédei rosé
Hozzévalok 4-6 személyre: 4-6 db bardnycsiilok, s, Orolt feketebors, 8 evdkandl olaj
(lehetdleg oliva), 1,1 | szaraz fehérbor, 6 db fiatal artics6ka vagy 1 kg kelbimbd, db citrom
kifacsart leve, 60 dkg burgonya (kicsik), 1 szl rozmaring, 1/2 csomd petrezselyem, 30 dkg
paradicsom (aprok)
Elkészitése: A hust a csontokrdl levdgjuk, a faggyut eltdvolitjuk. A hdsokat nagyobb
darabokra vagjuk, sézzuk, borsézzuk, forr6 olajban, siit6ben eldsiitjiik. 3,5 dl borral felontjiik,
45 percig siit6 aljan hagyva péroljuk, kozben még 2 dl borral meglocsoljuk.
Az articsékdkat 3-4 cm-es szdrat hagyva megtisztitjuk, a kemény boritéleveleket levagjuk, a
szivet vajoval kivessziik, félbe vagjuk, és azonnal 2 liter citromos vizbe tessziik. A
burgonyadkat meghdmozzuk, félbe vagjuk, ezt tessziik a hagymakkal is.
A hust kb. 45 perc utan (30 perc utdn megforditottuk) kivessziik a siitobdl. Felontjiik tovabbi
2,5 dl borral, az articsékat, a hagymat, a burgonyat a hds mellé rakjuk, és még 35 percig
egylitt paroljuk.
A rozmaringot és a petrezselyemzoldet felapritjuk, a paradicsomokat megmossuk, a fovési ido
vége elott 10 perccel a hds mellé tessziik, hozzdadva a maradék bort is. Talalds elott a
zoldfliszereket raszorjuk, belekeverjiik az elkésziilt ételbe.

Sonkas-tormas csirke

Hozzéavaldk: 1 nagy csirkemell, 10 dkg fott kotozott sonka vagy tarja, 5 dkg fiistolt szalonna,
1 kis fej voroshagyma, 1 evOkandl ecetes torma, 1 dI tejfol, 1 evOkandl liszt, 1 tedskandl
Vegeta, 3 evokanal, morzsolt csemegekukorica, izl€s szerint torott fehér bors, izl€s szerint so,
izlés szerint cukor.

Elkészitése: A csirkemellet csontjatdl és borétdl megfosztjuk, majd nagyon vékony csikokra
vagjuk. A sonkét ugyancsak felcsikozzuk. A fiistolt szalonnat nagyon apré kockakra metéljiik,
és serpenyOben kevergetve, a zsirjat kiolvasztjuk. Raddobjuk a hagymadt, €s tivegesre piritjuk.
Beletessziik a csirkemell csikokat, és néhany percig még tovabb piritjuk. Ha a hds minden
darabkdja megfehéredett, raontiink egy pohdr vizet. Raszérjuk a Vegetat €s a borsot, majd jol
Osszekeverjiik. Befedve puhdra paroljuk. Ezutan belekeverjiik a sonkacsikokat, a kukoricat és
az ecetes tormdt, végiil pedig az 1 dl vizzel simira kevert lisztet meg a tejfolt raontjiik a
forrasban levo ételre. Kevergetve jol kiforraljuk, és izlés szerint sGval meg csipetnyi cukorral
izesitjilk. Sttt martas lesz alatta. (Ha mégsem elég strii, el kell parologtatni, vagyis nyilt
langon addig forralni, amig jol bestirlisodik.) Szalmakrumpli és parolt sargarépa illik hozza
vagy egyéb, 1zlés szerinti korettel tilalhatd. Husvétra vald, igazi konnyt étel.



Siilt baranygerinc
Hozzéavalok: 1.5 kg bardnygerinc, 6 dkg zsir, s6, liszt, egy kiskandl paradicsompiiré.
A béranygerincet megsozzuk, tepsibe tessziik, olvasztott zsirral ledntve siitében idOnként
meglocsolva puhdra siitjiik. Siitési ideje kb. 35-40 perc. Ha megsiilt, kivessziik a tepsibdl. A
zsirjdbol egy kevés paradicsompiirével, egy kevés liszttel pecsenyelevet készitiink.
Hasdbburgonydval €s parolt szilvaval tdlaljuk. Télalhatjuk még vajas francia fézelékfélékkel
is. Siilt bardnycombot hasonlé mdédon készithetiink.

Tiszai halpaprikas

Egy szép sarga, eleven pontyot, koriilbeliil 2 kg stilyban (a nagyobbnak szaraz a husa), egy
valamivel kisebb harcsat (a nagyobbnak erds halzsir-ize van). 2 db, 1-1 kilés kecsegét, végiil
egy kilds csukét (ezt féleg j6 erds leve miatt) tisztits meg annak rendje, modja szerint, de a
halak felbontdsandl a belsejiiket csak gyengén oblitsd ki, mert a vér teszi foleg izletessé és
surtivé a levét -, s szeleteld fel kétujjnyi vastag darabokra. Mindezt az étkezési idonél csak
egy Oraval elobb lasd el, hogy a hal ugyszélvan elevenen keriiljon a tiizre. Most vagdalj 4
nagy fej voroshagymat igen apréra, szord egyharmadat a kis halbogrics aljéra, és helyezd rd a
halfejeket (ezek nem olyan konnyen siilnek oda). Most rakosgasd rd a kecsege- és
csukaszeleteket, szord be hagymaval, utébb a potykadarabokat, ezekre ismét voroshagymat, s
végre a harcsat helyezd r4, s toltsd fel vizzel, de gy, hogy ne teljesen lepje el a halat, mert az
ugyis ereszt vizet, s mire megfott, felényire roskad Ossze. Ha felforrt, tégy ra egy tetézett
kanal szegedi paprikat, tigyszintén 2 zoldpaprikat, s6zd jol meg, s hagyd erds tiznél 3/4 6raig,
szakadatlanul forrni (ha lassan f6, elpuhul a hal, és szétmdllik); mi szabadban f6zziik, erds
rozselangndl. Rdazd meg gyakran, hogy oda ne siil-jon. Biztos jele, ha megfétt, hogy goéze
er6sen ragad. Mielott asztalra adnad (a bogracsot egy talra helyezve, kitdlalni vandalizmus
volna), hagyd 10 percig hiilni, hogy hartya képzédjék folstte. Igy elkészitve folséges j6 a hal.
Bécskai étvagy szerint ez a halmennyiség 8 személynek elég.

Toltott baranycomb

Hozzédvalék: 1 bardnycomb, 1 bardnymdj, 2 fej vords-hagyma, s6, bors, 2 dl rizs,
zdldpetrezselyem, 5 dkg mazsola, 2-3 tojds, 2 evOkandl étolaj.

A bardnycombon a csont mellett vdjunk ki zsebet. A mdjat f6zziik meg, és vagjuk metéltre, a
voroshagymat piritsuk meg, keverjiik 6ssze a mdjjal, sézzuk, borsozzuk, adjuk hozza a rizst,
mazsoldt, petrezselymet. Ussiik bele a tojasokat, keverjiik el j6l, és a masszdval toltsiik meg a
bardny-combot. A nyilast tlizziik Ossze fogvdjoval vagy varrjuk be. A combot gyakori
ont6zés mellett siissiik ropogosra.

Toltott baranyszegy
Elkészitési id6: 80 perc
Ajénlott ital: Zoldveltelini
Hozzéavalok: 3 db zsemle, 1,5 dlI tejszin, 1,2 kg bardnyszegy, 3 db tojds, 1 db tojassarga, 8 dkg
vaj, 3 g fehér bors, 1 csomé zoldpetrezselyem, 10 dkg sargarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg
voroshagyma, 2 dkg paradicsompiiré, 2 dkg liszt, s6
Elkészitése: A zsemléket vékonyan meghdmozzuk, és apré kockakra vagjuk, majd bedztatjuk
tejszinbe és kinyomkodjuk. A kicsontozott baranyszegyet egy éles, vékony pengéjii késsel
felszurjuk gy, hogy tolthetd legyen, iigyelve arra, hogy a vékony szegyhtist ne szorjuk ki.
Keverétalba iitjik a tojasokat, és a tojassargat, hozzdadjuk a lagy vajat, séval 6rolt fehér
borssal izesitjilkk, majd fakandllal simara keverjilk. Hozzdadjuk a bedztatott és kinyomkodott
zsemlét, meghintjiik aprora vagott zoldpetrezselyemmel. Amennyiben a toltelékiink til 1agyra
sikeriilt volna, kevés megszitdlt zsemlemorzsit keveriink hozza. Az igy elkészitett, jol
Osszekevert toltelékkel a szegyet megtoltjiikk. A nyilast hudstlivel betlizziik, vagy 0sszevarrjuk.
A szegy mindkét oldalat megs6zzuk, és néhany percig allni hagyjuk.



Kozben a sargarépat, fehérrépat, voroshagymat karikdra vagjuk, és egy siitStepsi aljara
szorjuk. Erre a zoldségdgyra fektetjiik a megsozott szegyet, olvasztott zsirral ledntjiik, és az
eldmelegitett siitobe toljuk. Gyakori locsolgatdssal sz€p pirosra siitjiikk. A szegyet a tepsibol
kiemeljiik, a visszamaradt pecsenyezsirba keverjiik a paradicsompiirét, majd amikor ez kissé
megpirult, megszérjuk a liszttel, tovabb piritjuk, és egy kevés vizzel felengedjiik. Jol
kiforraljuk, kevés vajat morzsolunk bele, és finom szlir6n atszirjiik.

Talalaskor a szegyet felszeleteljiik, alaontjilkk a vajas pecsenyeszaftot €és frissen megsiitott
burgonyaval, fejes salataval talaljuk.

Zo6ld baranysiilt

Hozzéavaldk: 1000 g csontos bardnyhds, 10 g s6, 80 g zoldbab, 80 g brokkoli, 60 g kelbimbd,
1 cs. petrezselyemzold, 1 dl olaj, 70 g zoldborso, 4 g kakukkft

A zoldségféléket megtisztitjuk, megmossuk. A bardnyhdst bedorzsoljiik a séval, a finomra
vagott petrezselyemzolddel és a frissen védgott petrezselyemzolddel és a frissen morzsolt
kakukkftivel. Ezutdn tizall6 tdlba tessziikk, melléhelyezziik az eldkészitett zoldségeket.
Meglocsoljuk az olajjal, majd kdzépmeleg siitOben, gyakori locsolgatdssal megsiitjiikk. Kdzben
a bardnyhdst a zoldségekkel egyiitt megforgatjuk. Amikor a hus elkésziilt, pihentetjiik,
feldaraboljuk, izlésesen tdlra rendezziik, és rdhalmozzuk a vele egyiitt készitett zoldségeket.
Az egészet sajat levével meglocsoljuk. A koritések zold szine adja az étel elnevezését.



Salatak

Déligyiimolcs-salata
10 személyre
Hozzavalok: 1 kg tisztitott déligytimolcs vegyesen (narancs, mandarin, banan, kivi stb.,
héjastol kb. masfél kg), 2 dl joghurt, 1 dl narancsszorp, 1 dl narancslikor vagy triple sec, 1
tedaskandl reszelt narancshéj, a diszitéshez 2 dl tejszinbdl vert kemény hab.
Elokészités: 1 narancs héjat finom reszeldn lereszelek, de ligyelek arra, hogy csak a sarga héja
keriiljon a reszelékbe. A gytimolcsoket meghdmozom és kis kockdkra vagom. Mély tilba
teszem. A narancsszOrpot a narancslikdrrel, a joghurttal és a narancshéjjal 6sszekeverem.
Elkészitése: a gylimolcsokre rdlocsolom a joghurtos Ontetet és dsszekeverem. A tetejét szépen
feldiszitem és hiitve kindlom.
25 perc

Heringsalata
4 személyre
Hozzavalok: 30 dkg pacolt hering, 10 dkg ecetes hagyma, 3 kdzepes nagysagu fott burgonya,
2 kozepes nagysdgu savanykds alma, 1 1/2 dl majonéz, 2 dl tejfol, 1 fej lilahagyma, 1 csokor
petrezselyemzold, 1 tedskandl mustdr, izl€s szerint s6 és torott bors.
Elokészités: a heringet lapjdban, a gerinccsont mentén félbevigom. Az egybefiiggd
gerinccsontot eltdvolitom és a halhdst vékony csikokra metélem. A f6tt burgonyét
meghdmozom. A megmosott, kicsumdzott, héjas alméval egyiitt egyforma nagy szeletekre
vigom. A lilahagymdt az ecetes hagymadval egyiitt finomra vagdalom. A petrezselyemzoldet
megmosom, és egészen apréra vigom.
Elkészitése: mély saldtistdlban a majonézt simdra keverem a tejfollel és a mustarral, majd
sOval, borssal, valamint a vagott petrezselyemzolddel izesitem. Hozziteszem a burgonyat, az
almat, a hagymat és a halcsikokat. J6l 6sszekeverem, és befedve, legaldbb fél napig érlelem a
hiitészekrényben.
40 perc

Husvéti vegyes salata
Hozzavalok: 20 dkg fiistolt sonka, 8 kemény tojds, 20 csokor tjhagyma, 10 csokor retek, 1
csokor petrezselyem, saldtalevek.
Az ontethez: 1 dl kefir, 1 ev6kandl olaj, mustar, citromlé, so, bors.
A sonkdt vagjuk kis kockdkra, a tojast szeleteljiik fel gerezdekre, adjuk hozz4 a felkarikdzott
hagymat, retket és az apréra metélt petrezselymet is.
Készitsilk el az oOntetet, keverjiilk a feldarabolt hozzdvaldkhoz, és saldtival bélelt tdlba
szedjiik. Diszitsiik retek- és tojaskarikdkkal.

Kukoricas zoldborso salata
Hozzavalok: 35 dkg fott kukorica, 35 dkg parolt zoldborsd, 1 csokor petrezselyem, 1 dl
majonéz, 1 dl tejszin, 1 kiskandl mustdr, 1 csokor snidling, tirkonyecet, s6, fehér bors,
salatalevél.
Keverjiik 0ssze a lecsepegtetett kukoricit a zoldborséval. A hozzavalokbol készitsiik el az
ontetet, és adjuk a zoldségekhez. Hiitsiik be, tdlaljuk saldtalevélen, diszitsiik paradicsommal,
retekkel, petrezselyemzolddel.

Miméza tojassalata
Hozzavalok: 6 kemény tojas, 4 kozepes savanykds alma, 15 dkg trappista sajt, 2 csokor
Ujhagyma, 1 dl majonéz, 1 dl tejfol vagy kefir, 1 citrom leve, s6, fehér bors, tdlalashoz
saldtalevelek.



A hamozott almat reszeljiik le durva reszeldn, locsoljuk meg citromlével. Adjuk hozzd a
lereszelt (szintén durva reszelon) sajtot, a majonézt, a tejfolt, és s6zzuk, borsozzuk, majd
keverjiik Ossze.

A hagymat karikazzuk fel, locsoljuk meg a maradék citromlével. 4 tojast karikdzzunk fel, a
masik ketto fehérjéjét reszeljiik le és adjuk a sajtos krémhez. A sargakat tegyiik félre.

A talat béleljiik ki salatalevelekkel, simitsuk bele a krém egyharmad részét, rakjuk meg a
tojaskarikak felével, a hagymakakrikak egyharmadaval, majd ismételjiilk meg a rétegezést. A
félretett tojassargakat reszeljiik le, €s szorjuk a saldta tetejére - ettdl lesz igazi mimoéza.
Takarjuk be alufdlidval, és 1-2 érara hiitsiik be. JAl illik a sonkdhoz, de 6nalldan is finom.

Narancsos hagymasalata

Hozzéavaldk: 2 nagy narancs, 1 szép szdl poréhagyma, 1 mokkdskandl torott fekete bors, 1
evOkandl mustér, 1 citrom leve, 7 tedskandl currypor, izlés szerint kevés cukor, és s6

A hagymat tisztitds utdn hajszdlvékony karikdkra vigom, és megs6zom, majd jol
Osszeforgatom. 15 percig hagyom 4llni. Kézben a narancsot meghdmozom, ujjnyi vastag
karikdkra apritom, ezutdn a karikdkat dvatosan felkockdzom. A narancsbdl az 6sszes magot
eltdvolitom. A saldtistdlban elkészitem a saldta levét: a citromlevet néhany evdkandl vizzel
kissé felhigitom, a mustarral és a curryvel simdra keverem, torott borssal, csipetnyi séval és
kevés cukorral fiiszerezem. Ezutén beleforgatom a narancskockakat és a hagymat. Ovatosan
Osszekeverem, ezutin befedve beteszem a hiitészekrénybe. Egy-két 6ra mulva ismét
Osszekeverem. Félnapi hiités utdn tdlalom, hogy az izei jol Osszeérjenek. (Ezt a salatat liba-
vagy kacsasiilt mellé, vagy a hisvéti sonka tarsasdgdban szoktam talalni.)

Ontott salata

Hozzéavalok: 4 fej saldta, s6, cukor, 1 dl ecet, 2 dl tejfol, 6 dkg fiistolt szalonna.

A fejes saldta kiilsd leveleit leszedjiik, a fejeket négyfelé véagjuk, j6l megmossuk és
lecsurgatjuk. A fiistolt szalonnét apré kockakra vagjuk, és egy serpeny6ben ropogosra siitjiik,
majd a porcot sziirOkandllal egy tanyérra szedjiik. A labasban maradt zsirt egy pici cukrozott
ecettel felforraljuk. Egy kis sot is tehetiink bele, de vigydzva, mert a szalonna is sos! Az
egészet a salatara ontjiik, és hidegre tessziik. Télalas el6tt tejfollel megontozziik, és a tepertot
raszorjuk.



Egyéb ételek

Bundas macesz
Hozzavalok: Személyenként 1 tojas, s6, kb. 1 maceszlap.
A maceszlapot csikokra torjilk, meleg vizzel leontjiik, majd kett6t-harmat Osszeragasztva a
tojasba martjuk, majd forrd olajban pirosra siitjiik.

Gazdag egytal
Hozzédvaldk: 1 csomag gyorsrizs, 20 dkg zoldbab, 1 kisfej karfiol, 1 csom¢ leveszoldség, 1/2
kg marhahds (de lehet sertés, pulyka vagy barmi, tetszés szerint), 1 fej hagyma, 1 paradicsom
és 1 paprika, 2 dl tejfol, 10 dkg reszelt sajt, so, bors, pirospaprika, olaj.
Olajon megpéroljuk a finomra vdgott hagymat, beletessziik az apré kockdra vdgott soviny
hust, zsirjara piritjuk.
Megszorjuk pirospaprikdval, kevés vizzel felontjiik, séval, borssal fiiszerezziik. Fedd alatt
takaréklangon félpuhdra paroljuk.
A meghdmozott paradicsomot feldaraboljuk, a megmosott paprikdt felkarikdzzuk, mindkett6t
hozzaadjuk a porkolthoz, készre fozziik.
Kozben a megtisztitott zoldbabot puhdra péaroljuk sés vizben, majd leszlrjik. A
leveszoldséget megtisztitjuk, megmossuk, kockdra vigjuk és szintén sés vizben megfézziik.
Amikor félpuha, hozzdadjuk a megmosott, rézsdira szedett karfiolt.
A zoldségeket leszlrjiik, és a vizében megfézziik a rizst. Amikor mar puha, 0sszekeverjiik a
megfdzott zoldségekkel, és a felét kivajazott jénaiban elsimitjuk.
Raérakjuk a porkoltet a levével egyiitt, és betakarjuk a maradék rizzsel.
A tetejét tejfollel meglocsoljuk, megszorjuk reszelt sajttal, s a siitében atforrdsitjuk.
Talaljuk.
Javaslat: akinek van, a zoldségeket paroléedényben készitse el, igy a vitamintartalom nem
megy veszenddbe.

Husos szendvics
Hozzavalok: 20 dkg daralt, fott tarja, 4 dkg vaj, 3 evokanal tejfol, 1 kanal mustar, egy kevés
reszelt torma, 12 szelet szendvicskenyér.
Az anyagokat jol osszekeverjiik, és a kenyérszeleteket megkenjiik vele. Elomelegitett siitében
3-4 percig siitjiik. Talalds-kor meghintjiik reszelt tormaval vagy reszelt sajttal.

Husvéti kenyér 1.

Hozzéavalok: 2,5 kg liszt, 8 dkg élesztd, 6 tojas, 25 dkg cukor, 35 dkg vaj, 12 dkg Orolt
mandula, 20 dkg apré sz6l6, 20 dkg mazsola, 1 citrom, 7,5 dl tej, s6. A felmelegitett liszt
kozepébe kis mélyedésbe beleontjilk a tejben feloldott élesztét. Belekeveriink egy kevés
lisztet, és meleg helyre téve megkelesztjiilk. Mikor jol megkelt, hozzdkeverjiikk az elhabart
tojasokat €s a langyosra lehitott felforralt tejet. Ezutan belekeverjiik a cukrot, vajat, mandulat,
mazsolat, apro szOl6t, 1 citrom reszelt héjat és egy csipet sot. A tésztat kézzel jol kidolgozzuk,
és f6zO6kanallal hélyagosra verjiik. Ujra megkelesztjiik. Két hossziikds cip6t formalunk beldle,
liszttel meghintett tepsiben ismét kelni hagyjuk. Tojdssal megkenjiik, forré siit6ben
megsiitjiik.

Husvéti kenyér 2.
2.5 kg langyos liszt kozepébe mélyedést készitve beleontiink 2 dl langyos tejben futtatott 8
dkg élesztot. Kis liszttel elkeverve a kovaszt, meleg helyen megkelesztjiik. Hozzakeverve 6
tojast, 5 dl langyos, forralt tejet, 35 dkg vajat, 25 dkg cukrot, 12 dkg 6r6lt mandulat, 25 dkg
mazsolat, 1 citrom reszelt héjat, csipet sot, a tilban levd liszttel hélyagosra dolgozzuk,
kelesztjiik. 2 hosszikas cipova forméaljuk. Lisztes tepsiben ismét kelesztve tojassal kenjiik.
Forro siitében siitjiik.



Hasvéti sonkas kenyér 1.

Hozzéavaldk: 80 dkg finomliszt, 3 dkg élesztd, 5 dkg vaj, 4 dkg cukor, 40 dkg fott, ledaralt
fiistolt sonka, 3-4 dl tej kevés so.

Elkészités: Az élesztét 1 dl langyos, cukros tejben 10-15 percig kelesztjiik. Az atszitalt
langyos lisztet, az olvasztott vajat, a s6t és a megkelt élesztot a maradék tejjel kozepesen lagy
tésztadvd Osszedolgozzuk. Ezutdn hozzdadjuk a ledardlt sonkat és tovabb dagasztjuk, amig
hélyagos nem lesz. A tésztit cipova formdljuk, nagyobb méretti tilba tessziik, letakarjuk és
kb. 60 percig dupldjira kelesztjiik. A megkelt tésztit Gvatosan atgyurjuk, két részre osztjuk,
hosszikasra formdzzuk, 20-30 percig pihenni hagyjuk. Kozvetleniil siités eldtt feliiletét
tojassargdjaval bekenjiik, és elomelegitett siitdbe téve megsiitjik. A tetejét idOnként
permetezziik meg vizzel. A siités ideje 60 perc. Nagyon kiilonleges, finom kenyérhez jutunk.
Felhasznalhatjuk szendvicsként, vajjal, vajkrémmel, {zlés szerint zoldpaprikaval izesitve.
Hitében, alufélidba csomagolva 2 hétig is friss marad. Lefagyasztva hosszabb ideig
tarolhatjuk.

Husvéti sonkas kenyér 2.
90 perc, siités nélkiil Nehézség: 3
Hozzavalok: 50 dkg liszt, 3 dkg vaj, 2 csapott teaskandl porcukor, 2 dkg élesztd, 1,5 dl tej, 30-
35 dkg fott fiistolt sonka (vagy kicsontozott fiistolt csiilok), 1 mokkaskanal sé.
Az elmorzsolt élesztét 0,5 dl langyos tejjel €s cukorral futtassuk fol. Azaz: az élesztot
keverjiik el a langyosra melegitett tejjel és cukorral, majd takarjuk le. 15 perc mulva duplajara
no, "kifut" a bogrébol. Az atszitdlt lisztet, a langyosra melegitett vajat, a sét és a felfutott
élesztot keverjiik 0ssze a maradék tejjel és annyi szddavizzel, amennyit felvesz ahhoz, hogy
kozepesen lagy tésztit kapjunk. Dolgozzuk ki alaposan (keverdgéppel 7-8 perc alatt
holyagossa valik a tészta), és dagasszuk bele az eldzoleg ledaralt sonkat. A tésztat tegyiik egy
lisztezett mély tédlba, takarjuk le tiszta konyharuhaval, és meleg helyen (de nem a forrd
tiizhely kozelében) kelessziik dupldjara. Ezutan két részre osztva, hosszikasra formdlva (mint
a zsurkenyeret) el6melegitett, forrd siitdben, kenetlen siitdlemezen megsiitjiikk. Tetejét vizzel
megspricceljiik, igy szép piros lesz. 50-60 perc alatt megsiil a kdzepesnél valamivel erdsebb
langon. Nagyon finom kenyér, akdr szendvicsként haszndljuk fel, akdr magdban, vajjal
megkenve. A husvéti sonkdt, tojast is kindlhatunk vele. (1 hétig friss marad, ha alufélidban
tartjuk.)

Husvéti tojasragu
Hozzavalok 4 személyre: 15 dkg nyers fiistolt sonka, 4 tojas, 20 dkg tavaszi krémtaro, 2 dl
tejszin, 1 fej voroshagyma, 3 evokandl vaj vagy margarin, 3 evokandl liszt, 1/2 csokor
metéléhagyma, 1/2 csokor petrezselyemzold, 1 evékanal kapribogyd, so, bors
Elkészités: A tojasokat kb. 8 perc alatt keményre fozziikk. Hideg vizzel leoblitjiikk és
meghdmozzuk. Labosban megforrésitjuk a vajat vagy a margarint, és iivegesre paroljuk a
megtisztitott, apr6 kockdkra vagott voroshagymat. Liszttel meghintjitkk, megpiritjuk, majd
felontjiik a tejszinnel. Kb. 5 percig f6zziik, majd belekeverjiik a krémturot. A fiistolt sonkat
apro kockdkra vagjuk. A zoldfliszereket megmossuk, lerdzzuk. Néhany petrezselyemlevelet a
diszitéshez félretesziink, a tobbit a metélohagymaval egyiitt felapritjuk. A félbevagott
tojasokat a sonkdval, a lecsopogtetett kapribogyoval, és a zoldfiiszerekkel egyiitt a martasba
tessziik. Osszemelegitjiik, és a félretett petrezselyemlevéllel diszitve tdlaljuk. Pirités vagy fétt
burgonya illik hozza.
Elkészitési id6 kb. 30 perc

Husvéti vegyes salata
Hozzavalok: 20 dkg fiistolt sonka, 8 kemény tojas, 20 csokor tjhagyma, 10 csokor retek, 1
csokor petrezselyem, saldtalevek.
Az Ontethez: 1 dl kefir, 1 ev6kandl olaj, mustar, citromlé, s6, bors.



A sonkdt vagjuk kis kockdkra, a tojast szeleteljiik fel gerezdekre, adjuk hozz4 a felkarikdzott
hagymat, retket és az apréra metélt petrezselymet is.

Készitsiik el az Ontetet, keverjiilk a feldarabolt hozzavalékhoz, és saldtdval bélelt tdlba
szedjiik. Diszitsiik retek- és tojaskarikakkal.

Inyenc sonkas kenyér
4 személyre
Hozzavalok: 25 dkg finomliszt, 25 dkg fott fiistolt sonka (vagy egyéb fott, kicsontozott fiistolt
hus), 15 dkg f6tt, hamozott €s attort burgonya, 5 dkg margarin, 1-1 mokkaskanal torétt fehér
bors, fokhagymapor, s6, pastétomfiiszer és torott fekete bors, 2 dkg élesztd, 2 dkg porcukor, 1
dl tej, 1 dl szédaviz.
Elokészités: az elmorzsolt élesztét fél dl meglangyositott, cukros tejbe keverem és
felfuttatom. (Akkor futott fel az élesztd, ha a bogrébdl - amiben 6sszekevertem az élesztot és a
tejet - ki akar futni.) Koézben a sonkét ledardlom. Az atszitalt lisztet, a még langyos burgonyait,
a langyos margarint, a sét, a fliszereket és a felfutott élesztt dsszedolgozom a megmaradt
langyos tejjel és annyi szédavizzel, hogy kozepesen lagy tészta legyen.
Elkészitése: a tésztit egy mély edényben jol kidolgozom, végiil a dardlt sonkdt is
beledagasztom. Lisztezett mély tdlba teszem a tésztacipét, tetejét is meghintem kevés liszttel,
és egy tiszta konyharuhat rdboritva, dupldjara kelesztem. Ezutdn lisztes deszkdn két részre
osztom a tésztat, mindkettot hosszikds zsurkenyérformara alakitom, és kenetlen siitélemezre
rakom. Eldémelegitett, kdzepesen meleg siitében kb. 60 percig siitom. Mieldtt egészen
megsiilne, kevés hideg vizzel megspriccelem, igy szép fényes, marvinyos lesz a teteje.
Margarinnal vagy pedig korozottel, retekkel, sonkaval, tojassal és tormatortaval kindlom.
150 perc

izes krokett
Hozzavalék: kb. 1 kg burgonya, 20-30 dkg maradék sertésporkolt, marhaporkolt,
gombaporkolt, csirkeporkolt (csont nélkiil), vagy felvagott, sonka, stb. 1 fej voroshagyma, 3
gerezd fokhagyma, 2 egész tojids, 2 evOkandl btizadara, s, bors, pirospaprika,
petrezselyemzold {z1és szerint.
A burgonyat meghdmozzuk, és sés vizben megfozziikk. Még melegen attorjiik, hozzdadjuk a
ledaralt porkoltet vagy az apréra metélt felvagottat, a reszelt hagymat, a zizott fokhagymat,
két tojast és a buzadarat.
Séval, borssal, paprikdval fliszerezziik, aki szereti, tehet bele Vegetat, de akkor a s6zdssal
csinjan kell banni, legvégiil belekeverjiik a finomra véagott petrezselyemzoldet.
JOl 6sszedolgozzuk a masszat. Lisztes kézzel rudakat formdlunk bel6le, bepanirozzuk, majd
olajban kisiitjiik.
Talalhatjuk saldtdval, vegyes zoldkorettel vagy fézelékkel, de 6nallo ételként is jo.

Kemény tojas
Fo6zési ideje legalabb 10 perc. A fehérje megszilardul, a sargdja is szdrazra 6, j6l morzsolhat6
dllagd lesz. A f6z0vizbdl hirtelen b6 hideg vizbe szedjiik, hogy j6l hdmozhaté legyen. 1-2
perc mulva kiszedjiik, megtoroljiik (ne hagyjuk a vizben, visszatapad a héj.)
Innen kezdve sokféleképpen banunk vele; megehetjiik azon melegében is, és husvéti tojasnak
még melegen a festékbe tessziik
Marvanytojasnak, teatojasnak: megtorjiik a héjat, és beletesszilk a pacba. (Szdjamartasban
vagy feketére fOzott, nagyon erés tedban tartjuk egy éjszakat.) Ha kihtlt: saldtidkhoz,
hidegtalakhoz cikkekre vagy karikara vagjuk.
Kaszinétojasnak, toltott tojasnak: hosszaban félbevagjuk, vagy harmadandl levagjuk a tetejét,
a sargajat kiszed;iik, feldolgozzuk, és visszatoltjiik.
Salatakhoz, toltelékekhez: villaval Osszetorjiik, vagy ledardljuk. egészet az elObbiekre a
tepsiben. Takard be és tedd a hiitdszekrénybe éjszakara.



Reggel tedd be a forrd siitdbe és siisd ki szép pirosra.
Variacié: Kavarhatsz bele 10 deka parolt gombét és/vagy 2 aprézott zoldhagymat is.

Kenyérszeletek
5 tojas, 1 db 3 decis konzerv stiritett tej (nem az édes kondenzdlt!), 1 pohar viz, 2 csésze
(osszesen félliternyi) reszelt kissé csipos sajt, 40 deka sonka vagy kolbasz, 1-1/2 kavéskanal
mustdr, 1 kiskanal s6
Viagd le a héjakat a kenyérszeletekrol, bélelj ki veliik egy tepsit.
Szérd erre a vagdalt kolbaszt / sonkat / kipiritott szalonnat, arra a reszelt sajtot. Akkor keverd
Ossze a tojasokat a tejjel, vizzel, mustérral és séval. Ontsd az

Korozott juhtiarobol
Hozzéavaldk: 30 dkg juhtir6 vagy friss juhsajt, 10 dkg vaj, 1 kiskandl édes pirospaprika, 1
késhegynyi tort komény-mag, sé izlés szerint.
A tir6t vagy a friss juhsajtot hisdardlén kétszer-hdromszor megdardljuk, és Osszekeverjiik a
vajjal, a koménymaggal, a séval és a pirospaprikdval. A korozottet tanyérra tessziik, és a
kivant formara alakitjuk.

Korozott masképpen
L Tavasszal, illetve nyaron két-hdrom apréra vagott zoldhagymat is adhatunk hozza.
II.  Paradicsommal, hdsos zoldpaprikdval, rézsa alakidra bevagdalt honapos retekkel, apré
nyers uborkaval stb. korithetjiik.
II.  Fél rész juhtird, negyed rész vaj, negyed rész krémsajt, pirospaprika, tort koménymag,
mustér, egy kevés konyak, egy kevés sor.
Tegyilk egy ora hosszdra hiitdbe, ezalatt a sor konnyl erjedési folyamatot indit el a
korozottben.

Kremzli
Hozzavaldk: 3 tojas, 2 evokandl libazsir, kevés cukor, fahéj, 4 evokanal dardlt did, reszelt
citromhéj, kb. 10 evékanal maceszdara.
A tojést, a zsirt a dardlt diét felverjiik a ftszerekkel, majd hozzdadjuk a maceszlisztet. Kis
cipékat formdlunk, majd forré olajban mindkét oldalukat atsiitjiik. Készithetjiik sdsan is, a
fiszerek helyett sot, borsot, kevés gyombért, esetleg reszelt hagymadt, tort fétt krumplit is
adhatunk hozza.

Krémes tojasok
4 személyre
Hozzéavaldk: 6 tojas, 3 tedskandl stirti tejfol, 1 kis doboz sprotni (aprd fiistolt hal), 5 dkg
fiistolt sonka, 1-1 evOkandl reszelt méarvéanysajt és daralt did, 3 csapott evOkandl margarin. 1/4
citrom leve és reszelt héja, 1-1 tedskandl finomra véigott voroshagyma és narancslé, 2
mokkdskandl csipds mustdr; 1 gerezd fokhagyma, 1-1 késhegynyi 6rolt fehér bors,
pastétomfiiszer, sé és torott fekete bors izlés szerint.
Elokészités: a tojdsokat keményre f6zom. A sprotni levét leszlirdm, a halakat szétszedem. A
hagymaét lereszelem, vagy fokhagymaprésen atnyomom. A fétt tojdsokat meghdmozom,
hosszdban félbevigom, a sdrgdjukat kiszedem. A sonkdt eldszor vékony metéltre, a metéltet
apré kockakra vagom.
Elkészitése: 3 kis keverdtdlba rakom 2-2 tojas fott sargajat, 1-1 tedskanal tejfollel. Az elso
talkaba 6ntom a hal leszfirt olajanak felét, hozzdadok 1 evOkanal margarint, mustart, hagymat,
citromlevet, reszelt citromhéjat, csipet sot, borsot, és hozziteszem a halakat. Villaval
Osszetorom, és jol kikeverem. Habzsdk segitségével (vagy kiskanallal) 4 fél tojasfehérjébe jol
megptipozva beletoltom. A masodik tidlkaba rakok 1 evékanal margarint, daralt di6t, rokfortot,
hozziteszem a fokhagymit, borsot. Osszekeverem, és djabb 4 fél tojasfehérjébe ezt is
beletoltom. A harmadik tdlkdba teszem a megmaradt margarint, a sonkakockdkat, kevés



mustart, narancslevet, pastétomfiiszert, borsot és sot. Ezt is jol 6sszekeverem, és betSltom a
megmaradt tojdsfehérjékbe. A toltott tojasok tetejét tetszés szerint diszitem.
90 perc

Krémsajtos burgonya
Hozzavalok: kb. 1 kg apré szemili burgonya, 10 dkg marvanysajt krém (tirdsajt), 10 dkg
tejszinkrémsajt, 1-2 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyemzold, kevés vaj, izl€s szerint s6,
bors, esetleg vegeta sé helyett.
Az apré szeml burgonyat meghamozzuk, egy edényben kevéske vajon atpiritjuk, felontjiik
kb. 1 dl vizzel. Megs6zzuk (vegetdzzuk) és fedd alatt puhdra paroljuk.
A tejszinkrémsajtot 0sszekeverjiik a zizott fokhagymaval, a finomra véagott petrezselyemmel,
és 1zlés szerint borsozzuk. A tdrdésajtot rdmorzsoljuk a pérolt burgonydra, hozzdadjuk az
izesitett krémsajtot, és egyiitt addig melegitjiik a siit6ben, amig a sajt megolvad. Azon forrén
talaljuk.
Ez a burgonya-egytdl olyan laktatd, hogy nem fog hidnyozni mell6le a hus.

Latkesz
Hozzavalék: Személyenként 2 tojas, 2 evOkandl maceszdara, 1 evékanal olaj, s6, bors.
A tojast a soval, borssal, olajjal, villdval felverjiikk, hozzdadjuk a maceszdardt, majd
serpenyOben kevés olajat hevitiink, belerakjuk a masszat, majd rovid siités utdn megforditjuk.
Minden egyes lepényt kiilon kell megsiitni

Maceszos tarhonya
Hozzéavalok: 2 egész maceszlap, 2 kandl zsir, 1 kis fej hagyma, 2 tojas, kevés viz.
A maceszlapot mozsarban Osszetorjik, a zsirban megpiritjuk a kockdra vagott hagymat,
belerakjuk a maceszt, kevés vizzel puhitjuk, majd hozzdadjuk a villaval felvert tojasokat.
Parolt marhahushoz, szaftos hisokhoz kittin6 koret.

»MINI” szendvics
Kifliket vesziink, és zsurkenyér mddjdra, ferde karikdkra vagjuk. Esetleg kenyérbelet
szaggatunk ki kozepesen kicsi pogdcsaszaggatoval. A kifli- vagy kenyérdarabokat megkenjiik
zlés szerinti szendvics alapkrémmel. Az alapozdshoz illen tesziink rdjuk kavidrt, ringlit,
paradicsomot, zoldpaprikét, kis hds- vagy sonkadarabkdkat, sajtot, uborkat stb. Tdlra tessziik
Oket, és a kiilon e célra kaphatd kis szines villdkat vagy egyszerlien fogpiszkélokat szirunk
beléjiik.

Petrezselymes sonkakocsonya (4 személyre)
Hozzavaldk: 1,2 kg flstolt sonka, 1 csomod leveszoldség, 1 fej véréshagyma, 2,5 dl
szaraz fehérbor, 1,2 dl tokaji szamorodni, 2 evékanal konyak, 16 lap zselatin, (1 lap kb.
3 g ) 2 cs .petrezselyemzold, 1 csokor tarkony, 2 szem szegfliszeg, 5 szem bors, 2
babérlevél, sé, fehérbors.
A fustolt sonkat 24 érara hideg vizbe aztatjuk. Masnap friss vizbe tessziik, felforraljuk,
majd a fézévizet ledntjik. A szegfliszeget a megtisztitott voroshagymafejbe szdrjuk. A
sonkat fazékba tessziik, felontjik kb. 1,5 | vizzel meg a szaraz fehérborral. Hozzaadjuk
a hagymat, a feldarabolt z6ldségeket, a babért és a szemes borsot. Felforraljuk, majd
kozepes tlzon, kb. 1 érat fézziik.
A sonkat a fazékbdl kivesszik és kih(tjlk, tetejér6l a zsirt leszedjlik. A zselatinlapokat
hideg vizbe aztatjuk. 3 dl levet felmelegitiink, séval, borssal és tokajival izesitjuk.
Feloldunk benne 4 zselatinlapot, majd hidegre allitjuk.
A maradék levet megmelegitjliik, és feloldjuk benne a maradék zselatint. Beletessziik a
sonkakockdakat, és a felapritott zoldfliszereket. Soval, fehér borssal, konyakkal izesitjlk,
majd kb. 2,5 | (rtartalml, hosszukas formaba toltjik, és hitdszekrényben hagyjuk
megszilardulni.
Fogyasztas el6tt a forma aljat forrd vizbe martjuk, és a kocsonyat talra boritjuk. A tokajis
zselét kockara vagjuk, és a sonkakocsonya mellé halmozzuk.
Petrezselyemlevelekkel diszitjik.



(Maradékbol is készithetjik, ha nem ontjik ki a sonka levét. )

Rantott virsli
Személyenként 1-2 pdar virsli (att6l fiigg, milyen étvdgya van a csalddnak) héjat lehuzzuk,
majd félbevagjuk a virsliket. Panirozzuk, mint a réantott husit: lisztbe, tojdsba és
zsemlemorzsdba. Forrd olajban megsiitjiik.
Koretnek héjaban fott burgonyat adhatunk.
Ehhez megfézziik az aprobb burgonydkat héjdban (minél kisebb a burgonya, anndl
izletesebb), megpucoljuk, himozzuk, karikdzzuk.
Ontetet készitiink rd: kevés mustarbol, olajbdl, ecetbdl, melyet izesitiink séval és borssal.
Ezzel ledntjiik a burgonyat, a virslit forrén mellé tessziik, és mar tdlalhatjuk is. Virsli helyett
hasznéalhatunk debreceni kolbaszt is, az eljards azonos, és az is finom.

Sajtos szendvics

Hozzavalok: 10 szelet zsurkenyér, 15 dkg sajt, 8 dkg vaj, honapos retek, 3 dkg krémsajt, 1
dkg pirospaprika. A zsurkenyeret vékony szeletekre vagjuk, és gyengén sézott vajjal
megkenjiikk. A sajtot 10 vékony szeletre vagjuk, és a kenyér nagysdganak megfeleléen
koriilmetéljitk, ratessziik a kenyérszeletekre. Karikdra vagott re-tekkel és a krémsajtbol
késziilt, pirospaprikdban meghempergetett kis golydcskdkkal diszitjiik. A megmaradt vajat
egy kevés pirospaprikdval megszinesitjiik, s egy papirtdlcsérrel koriilspricceljiik a szendvics
tetejét.

Sajtos tészta
1/2 kg szines csavart tésztit (ors6é) bo, forrasban 1évo vizben kifézziik. Hideg vizzel
leoblitjiik, forré vajra szedjiik ki. 2 dl tejszint 1dbasba Ontiink, adunk hozza 1-2 gerezd ziizott
fokhagymat.
Lereszeliink 5 dkg marvanysajtot, 5 dkg fiistolt sajtot (Karavan), 5 dkg ementali sajtot, 5 dkg
parmezan jellegii sajtot.
Ezt hozzikeverjiik a fokhagymas tejszinhez. Orolt fehér borssal, és ha sziikséges, pici séval
flszerezziik. S6zdssal vigydzni, mert a sajtok sésak!
A martést 4llandé keverés mellett 0sszef6zziik, majd a tésztdra Ontjiik és Osszemelegitjiik. 5
dkg parmezan sajtot lereszeliink, ezzel meghintve talaljuk.
Ez igy 6nmagdban is nagyon finom, laktatd, de koretként is tdlalhatjuk.

S6s mogyorods palacsinta
4 személyre
Hozzavalok: 2 tojas, 25 dkg finomliszt, 2,5 dl tej, kb. 2 dl szédaviz, 1/2 dl olaj, 1 tedskanal
porcukor, kevés s6, 5 dkg s6s mogyord (vagy sotlan és kevés s6), 5 dkg reszelt ementali sajt,
2 dI tejfol.
Elokészités: a mogyordt megdardlom, vagy apritdgépben Osszezizom. A palacsintamasszat a
szokdsos médon megkeverem, €s a dardlt mogyorot is beleteszem.
Elkészitése: egyenként megsiitom a palacsintdkat. Megkenem tejfollel, rdszérom a reszelt
sajtot, és szorosan Osszecsavarom, majd az eldmelegitett siitdben kissé atforrdsitom.
60 perc

Tavaszvaré makaroni
Hozzavaldk: 1 csomag makaréni tészta (fél kg), 1 kis csomag mirelit z6ldség, amiben van
sdrgarépa, kukorica, bors6, karfiol stb. (én spanyol mixet szoktam haszndlni) 25 dkg daralt
hus, 1 nagy fej hagyma, 2 dl tejfol, 10 dkg reszelt sajt
[zesitéshez izIés szerint s6, bors, pirospaprika, oregano, ketchup, olaj.
A tésztéat sés vizben megfdzziik, majd leszirjiik.
Kozben a finomra végott hagymat kevés olajon megpdroljuk, hozzdadjuk a darélthist, kis
ideig egyiitt piritjuk. Pici vizet Ontiink ald, beletessziik a felengedett zoldséget.
[z1és szerint fiiszerezziik és fedé alatt rovid ideig készre paroljuk.



Amikor levessziik a tlizrél, bdségesen keveriink hozzd ketchupot, majd a leszlirt tésztaval
Osszekeverjiik, és vajjal kikent, morzsaval beszort tepsibe Ontjiik.

A tészta tetejét kevés tejfollel meglocsoljuk, bdségesen megszorjuk reszelt sajttal,
elomelegitett siitdben Osszemelegitjitk. Addig siitjiik, amig a tetején a sajt megolvad.

Tejszines-gombas "Penne"
Hozzavalok: 1 csomag (1/2 kg) "Penne" tészta (magyarul tollhegy), 25 dkg fiistolt sonka vagy
tarja, ha valaki nem szereti a fiistos izt, j6 akar melyik sonka: Kapuvdri, pulyka, stb. 30 dkg
gomba, 1 fej voroshagyma, 5 gerezd fokhagyma, 3 dl tejszin, 15 dkg trappista sajt, izlés
szerint sO, bors, oregand.
A vordoshagymat aprora vagjuk, kevés olajon megpiritjuk. Hozzdadjuk a szeletekre vagott
sonkdt és gombat. Egyiitt piritjuk, majd hozzdadjuk az 5 gerezd Osszeziizott fokhagymat,
sO6zzuk, borsozzuk, majd sok oregandval izesitjiik. Kb. 20 percig f6zziik fedd alatt, kisldngon.
Vizet nem kell ald tenni, mert a gomba enged annyit, ami elég.
Kozben s6s vizben kif6zziik a tésztat, lesziirjiik, radntjiik a sonkds-gombds keverékiinket, a 3
dl tejszinnel fellazitjuk. Osszekeverés utdn megszorjuk j6 vastagon reszelt sajttal, par percre
bedugjuk a siitébe, vagy a mikréba, hogy a sajt megolvadjon rajta.

Tejszinhabos sonkapastétom
Ha netdn maradna a hisvéti sonkabol egy serclire vald, ime egy pofonegyszerii vacsorarecept.
Bar els6 olvasatra lehet, hogy meghokkentdnek hat, &m aki egyszer kiprébadlta, az elkésziti
mdsodszor is. A maradék sonkat hiisdardlon dtnyomjuk, és igen gyongéden elkeverjiik 4 deci
tejszinb6l habszifonban késziilt cukrozatlan, natir tejszinhabbal. Es kész. Kiilon izesités nem
kell, mert a sonka tobbnyire dnmagdban is tidl sés. Az eredmény egy halvdny rézsaszinil,
konnyl sonkakrém.

Tormatorta
4 személyre
Hozzavalok: 8 dkg juhtird, 5 dkg margarin, 2 dl tejszin, 5 dkg ecetes torma (vagy frissen
reszelt torma), 3 evokandl zselatinpor, 1 dl tej, 1 csokor snidling, izl€s szerint porcukor, s6.
Elokészités: a tejszint kemény habbd verem. A zselatinporra raontom a tejet és felaztatom,
majd nagyon kis langon kevergetve folydsra oldom. A margarint szobahdmérsékletiire
melegitem. A snidlinget finomra vigom. Egy kuglof- vagy egyéb format elOkészitek, és
folpack félidval ugy bélelem ki, hogy pereme is legyen.
Elkészitése: keverdtdlba teszem a juhtirét és a margarint. Megsézom, és habosra keverem.
Ezutdn hozzdadom a reszelt tormét, kevés porcukrot és a snidlinget, majd egy percig tovabb
keverem. Végiil beleforgatom a tejszinhabot és a még langyos zselatinos tejet. Az egészet
belesimitom a forméba. Tenyérrel alulrdl kissé megiitdgetem, hogy jol kitdltse a forméat, majd
a tetejét is befedem, és a hitdszekrényben legaldbb fél napig dermesztem. Télalds eldtt tdlra
boritom, a féliat a tetejérdl dvatosan lehizom, és cikkekre vagom, mint a tortat szokas.
30 perc

Virslis kocka
1 csomag (fél kg) széles metélt tésztit s6s vizben megfdziink. 4 pér virslit megfdziink,
felkarikdzunk. 2 tojds sdrgédjat kikeverem 1 pohdr tejfollel, izesitem soéval, borssal,
pirospaprikdval, vegetdval.
A fehérjét felverem habbd, beledntdm a tejfolos masszaba, majd a virslit és a tésztit is
Ovatosan belekeverem.
Kozepes méretii tepsibe ontdom (ez legyen jé alaposan kivajazva és zsemlemorzsival
megszorva). Tetejét megszérom zsemlemorzsdval, majd elémelegitett siitoben kb. 1/4 o6ra
alatt sz€p pirosra siitom.
Kockara vagva talaljuk.



Ha gazdagabban akarjuk adni, mehet a tetejére reszelt sajt, amit a nagyobb lyukud reszel6n
reszeliink (alma reszeld). Legjobb hozza a Karavan fiistolt sajt, de aki a fiistds izt nem szereti,
hagyomdnyos Trappistét is tehet ré.

Virsli helyett barmilyen mads felvagottat is felhaszndlhatunk, vagy akar még fasirozottat is. Az
eljaras azonos a leirtakkal.



Edességek, siitemények

Bacskai volegényfogo
Hozzavalok: 35 dkg liszt, 18 dkg vaj, 1/2 csomag siitdpor, 2 tojas, tejfol, so.
A toltelékhez: 20 dkg sovany fott sonka, 20 dkg tir6, 5 dkg vaj, sd, a kenéshez tojés.
S6s omlés tésztat készitiink. A lisztet a vajjal, egy kevés sdval és a siit6porral elmorzsoljuk.
Hozzdadunk 2 tojas-sargajat, és egy kevés tejfollel konnyll tésztdva gyurjuk. Cipoba
formalva pihentetjilkk, mig a tolteléket elkészitjiikk. A toltelékhez a sonkat megdardljuk, a
tehénturdt attorjiik, a vajat és egy csipet sot hozzdaadva jol osszekeverjiikk. A két tojasfehérjét
habba felverve adjuk hozzd. A tésztit vékonyra nyujtjuk, kockdkat vagunk beldle, a
toltelékkel megtoltjiik, és buktaformara Osszetekerjiik. Tepsibe rakjuk, tojassal megkenjiik, és
sz€p pirosra siitjiik, Melegen, hidegen is kitlind, tedhoz vagy borkorcsolyanak is tdlalhato.

Bécsi kuglof

Hozzéavalok: 3 dkg élesztd, 2,5 dl tej, 20 tojassargdja, 40 dkg olvasztott vaj, 10 dkg cukor, 50
dkg liszt, s6, 10 dkg édes-, 1 dkg keserlimandula, citromhéj, szerecsendi6. Az élesztdt
langyos tejben feloldjuk. A tojassargdkat, az olvasztott vajat és a cukrot habosra verve
hozziadjuk. Ezutidn beletessziik a lisztet, 1.5 dkg sét, és az egészet addig dagasztjuk, mig a
keziinkrél el nem vélik. Majd beletesszilk a mandulét, citromhéjat és egy kevés reszelt
szerecsendiot. A tésztat zsirral kikent és zsemlemorzsdval meghintett kugl6fformaba tessziik,
de csak hdromnegyed részéig toltjiikk meg, kiilonben a kelésnél a tészta kifutna. Ha megkelt,
nem tul erds tliznél, 1/4 ordig siitjiik, utdna szitdra boritjuk, és porcukorral meghintjiik.

Burgonyatorta
Hozzavalok: 4 tojas, 20 dkg fott, attért burgonya, 2 evokandl kakad, 3 dkg margarin, 3 kanal
finom maceszliszt.
A tojassargajat elkeverjiik a cukorral, hozzdadjuk a foétt krumplit, a margarint, a kakadt, a
maceszlisztet és a felvert tojashabot. Lazdn Osszekeverjilk, majd kikent maceszliszttel
megszort tepsiben siitjilk. Lekvarral vagy csokoladékrémmel megkenjiik.

Csodasajtos sos siitemény
2 gaztepsinyi
Hozzdvalok: 25 dkg reszelt sajt (ementdli, fiistolt, trappista stb. vegyesen), 25 dkg
stitdbmargarin, 25 dkg finomliszt, 3 tojassargdja, 1-1 tedskandl siitdpor és s6, 1 mokkaskanal
torott bors, a tetejére 1 tojds és izlés szerint mak, szezdmmag, reszelt sajt, durvara daralt di6.
Elokészités: nagy tdlban egyszerre 0sszegyuirom a sajtot, a lisztet, a margarint és az 0sszes
hozzavalét, ezutdn a cipoba formalt tésztat lisztezett deszkan kinydjtom, és rudakat vagy kis
pogdacsdkat formdzok beldle. (Nem sziikséges pihentetni.)
Elkészitése: siitdlemezre rakom, tetejiiket reszelt sajttal, szezdmmaggal, makkal, didval
meghintem, és forrd siitdben, kis ldngon megsiitom. A még forré siiteménnyel banjanak
Ovatosan, mert torik! Dobozban tdrolva semmit sem veszit a mindségébol, még hdénapok
mulva is friss.
120 perc

Dios-makos patko
Hozzavalok: 30 dkg vaj, 1v2 evokandl cukor, 7 tojassargdja, 3 dl tej, 1.5 dkg éleszto, 1,5 kg
liszt, s6. A vajat, cukrot egy csipet séval habosra keverjik. Hozzatesszilk egyenként a
tojassargdkat, majd a tejet, amiben feloldjuk az élesztét. VéEgiil az egészhez hozzdadjuk a
finomlisztet. Fakandllal vagy kézzel jol kidolgozzuk, és gyurddeszkiara téve haromszor
kinydjtjuk, kdézben mindig egy fél 6rat pihentetjilk. A harmadik nytjtds utdn annyi cipéra
osztjuk, ahdny patkét akarunk, és igy megint egy fél 6rat pihentetjilkk. Késfok vastagsagira
nyujtjuk, és megtoltjiik az aldbb leirt di6- vagy maktoltelék-kel. Patké alakiira forméaljuk,
megkenjiik tojassal, egy-két helyen megszurkéljuk, hogy fol ne repedjen, tepsibe tessziik, és



15 percig még pihentetjiik. Ujra megkenjiik, és meleg siitSben kozepes langon megsiitjiikk. A
diétolteléket cukros tejben megfézott Orolt didbdl, reszelt citromhéjbodl, egy kevés vanilidbol
csindljuk, és aztin belekeverjilk a mazsolat és a sziikséges porcukrot. A maktolteléket
hasonlé médon készitjiik el.

Erdélyi kuglof
Hozzavalok: 10 dkg Rama margarin 4 db tojas sargdja 8 dkg Koronas aranybarna cukor 6 dkg
akdcméz (2 evokandl) 1 db citrom, 2 dkg vanilids cukor, 5 dkg éleszto, 1 dl tej, 40 dkg finom
kukoricaliszt, 5 dkg did, 6rolt fahéj, margarin, liszt a forma kenéséhez, Vanilids porcukor
A margarint a tojdsok sdrgdjival, a Koronds aranybarna cukorral keverje habosra. Adjon
hozza két evékandl mézet és a citrom levét. Ontse hozzd a cukorral, langyos tejben felfuttatott
élesztot. A diét dardlja meg, keverje Ossze az Orolt fahéjjal izesitett finom kukoricaliszttel, és
az egészet adja hozz4 az élesztés-tojassargds masszahoz. Ontse margarinnal kikent, lisztezett
kugléfformdba, és egy fél ords kelesztés utdn siisse meg 180 °C-os siitOben. Hustiivel
megszirva ellendrizheti, 4tsiilt-e a kugléf. Ha kész, pihentesse kicsit, majd szérja meg
vanilids porcukorral.
Remek latvanyt nydjthat a kugl6f, ha még olvasztott csokolddéval is athizza.
Hagyoményosan cserépedényben siil az erdélyi kukoricds-dids kuglof. Huasvéti kardcsonyi,
plinkosdi, névnapi étkezések befejezd fogdsa. Cserépedény hijan jénaiban, fémformdban is
stitheti - barhogy is késziil, fenséges siitemény.

Foszlo6s kalacs, tojassal
Hozzéavalok: 50 dkg liszt, 3 dkg élesztd, 3,5 dl tej, 2 tojassargdja, 5 dkg porcukor, 8 dkg vaj, 1
mokkdskandl s6, 6 keménytojds, 1 tojdssargdja a kenéshez.
A lisztet szitdljuk egy tdlba, kozepébe készitsiink egy mélyedést, ontsiik bele az egy kiskanél
cukorral elkevert 1 dl langyos tejben megfuttatott élesztdt, keverjiink hozzd egy kis lisztet,
annyit, hogy galuska stliriségii kovaszt kapjunk, szérjuk be liszttel, és letakarva kelessziik
kétszeresére (kb. 25 perc lesz).
Ha megkelt a kovasz, adjuk hozza a maradék tejet és cukrot, a tojassargdkat és a sot,
dolgozzuk jol 6ssze, majd dagasszuk bele az olvasztott - de nem meleg - vajat, addig gyurjuk,
amig szE€p hdlyagos nem lesz. Tetejét szérjuk be liszttel, és letakarva langyos helyen
kelessziik kétszeresére. Ha megkelt, lisztezett deszkan gyurjuk 4t és osszuk harom részre,
sodorjunk beldle hengereket, és fonjuk meg. Egy tortaformat vajazzunk ki, tegyiik bele a
tésztat, takarjuk le és kelesszilkk addig, amig a tészta el nem éri a forma peremét. A
keskenyebbik végén szirjuk ki a keménytojasokat, olajozzuk be, és laposabb végiikkel lefelé
nyomkodjuk bele a tésztdba. A tésztit - és csak a tésztit - kenjilkk meg tojassargaval, és
eldmelegitett siitdben erds tiizon (200°C) siissiik 40-45 percig. Ha a teteje nagyon pirosodik,
takarjuk le folidval, akkor van kész, ha a beleszurt tlire nem ragad ragacsos massza.
A kaldcsot hagyjuk a formdban langyosra hiilni, majd tegyiik rdcsra, és takarjuk le ruhdval.
Szeleteljiik dgy, hogy tojds is jusson mindenkinek.

Grizes ropogos

Hozz4valok:

500 ml tej 200 gr griz, 50 gr Koronds porcukor, 50 gr mazsola, 50 gr di6, csipet s6, a
panirozashoz, 2 db tojas, 100 gr liszt, 100 gr zsemlemorzsa, olaj a siitéshez, 200 gr Koronds
bef6z6 cukorral készitett sargabarack lekvar

Eloszor készitsen nagyon siirll tejbegrizt. A forrasban 1€vo tejhez vékony sugéarban, alland6
gyors keverés mellett szorja hozza a buzadarat. Ha gyongyozve forr a tejbegriz és a buzadara
is eléggé megduzzadt, vegye le a tlizr6l, majd keverje el benne a s6t €s a Koronas porcukrot
is. Hagyja teljesen kihiilni. K&zben langyos tejbe dztassa be a mazsolat. A hideg tejbegrizbe
keverje bele a vagott diét és a bedztatott mazsolat. A masszabol készitsen ujjnyi vastag, 10-12
cm hossza hengereket. Forgassa bele lisztbe, felvert egész tojasba és zsemlemorzsaba. Forrd



olajban siisse aranysdrgdra. Szedje papirszalvétdra, hogy az olajat leitassa réla. Szdérja meg
vanilids cukorral, sdrgabarack lekvarral tdlalja.

Gyiimolcs6s mozaik
Hozzavaldk: 3 nagy egész tojas, fél dl tej, 5 evOkandl porcukor, 8 dkg vaj vagy margarin, 5
evOkandl finomliszt, 1/2 zacsko siitépor, 40 dkg vegyes idénygyiimolcs (amely lehet befott
is), 1 mokkaskanal Orolt szegfiiszeg, 1 mokkaskanal 6rolt fahéj, 1 mokkaskanal s, a tepsihez
margarin €s zsemlemorzsa.
Egy hosszikas, szogletes format kikeniink, zsemlemorzsaval beszdrjuk és félretessziik. Az
Osszes gyiimolcsot megtisztitjuk, vagy lesziirjik és kis darabokra vigva, kevés lisztben
megforgatjuk.
A tojasok sargdit habosra keverjiik a cukorral és a fliszerekkel, majd a tejjel felvéltva adjuk
hozza a lisztet (siitOport elkeverni benne). A sirli, sima masszdba keverjiik végiil az
olvasztott, de mar hideg vajat, ezutdn beleforgatjuk a lisztbe mértott gyiimolcsoket is. (Tetszés
szerint barmilyen, nem nagyon puha gyiimolcs is szdmitdsba johet.)
Az elokészitett tepsibe simitjuk a masszat, majd a tetejét egyenletesen eligazitva, rdboritunk
egy aluf6lia lapot, Ggy tessziik be az elémelegitett forrd siitébe. Kozepes langon kb. 10 percig,
ezutdn kisebb ldngon addig siitjiik, amig az illatat érezni kezdjiik. Ekkor levessziik a tetején
1évd lapot, és tliprobdig folytatjuk tovabb a siitést.
Forrén deszkéra boritjuk, és kihiitjiik. Ujjnyi vastag szeletekre vagjuk.
Nagyon kiadés, j6izli siitemény, és ami fontos, hogy olcsé is.

Husvéti briés
Hozzéavalok: 50 dkg liszt, 5 dkg cukor, 5 dkg vaj, 5 gramm s6, 2 tojassdrgdja, 2,5 dkg élesztd,
2 dl tej, 1 csomag vanilids cukor, 1 citrom reszelt héja. (Ez a tészta egyébként a munka
megkonnyitése érdekében késziilhet készen kaphat6 tésztaporbdl is.)
A husvéti briés tulajdonképpen nagyon régi, hagyoméanyos élesztds tészta, amelyhez az
€lesztot langyos tejben megfuttatjuk, majd a finom husvéti kaldcs valamennyi, a fentiekben
felsorolt alkotéelemét hozzdadva jol Gsszegyurjuk. Ezutdn a tésztat fél 6rdig olyan helyen
pihentetjiik, ahol a hémérséklet nagyjabdl 25 Celsius-fokos. A szépen megkelt té€sztat 10
dekas darabokra osztjuk, egyenként rid alakura kisodorjuk, majd a két végét megfogva, egy
laza, lengetd mozdulattal Gsszesodorjuk, és iigyességiinktdl fiiggben ugy bujtatjuk at a
végeket egymason, hogy amikor kisiilt, minden brids kézepén egy himes tojas elhelyezésére
elegendd hely maradjon. Nagyon mutatés, gusztusos locsoldajandék.

Husvéti csokoladétorta (Bajram Pasta)
Hozzéavalok: 6 dkg étcsokoladé, 6 dkg vaj, 8 dkg porcukor, 1 csomag vanilids cukor, 20 dkg
atszitélt liszt, 1 kavéskandl siitOpor, egy csipetnyi sO, 5 cl konyak, egy kevés forr6 viz, a
krémtoltelékhez 6 dkg vaj, 20 dkg porcukor, 6 dkg étcsokoladé, és egy kevés konyak.
Elkészités: GOzfiirddben megolvasszuk a csokolddét, és néhdny evoOkandlnyi forré vizzel,
krém straségtivé keverjilk. Ugyanezen a gozfiirdon felolvasszuk a vajat, hozzdadjuk a
porcukrot és a vanilidscukrot, majd habosra keverjiik. Beleadjuk a tojds sargdkat, a sot, és kb.
10 percen atkevergetjik. Ha a massza mar sima, lassan dllandé keverés mellett,
hozzaadagoljuk a csokoladét. Hozzdadjuk a siitOport, a lisztet, a konyakot, és az el6zdleg
keményre felvert tojasfehérjét. Vajjal kikent tortaformaba ontjiik, €s kdzepesen meleg siitében
megsiitjiikk. Ha kihtilt, a tortat két lappa vagjuk, megtoltjik, és kiviil is bevonjuk a csokoladé
krémmel.
Csokoladékrém készitése: a vajat gozfiirdon felolvasztjuk, belekeverjiik a porcukrot, és azzal
egylitt habosra keverjiik ki.
Hozzaadjuk az ugyancsak gozfiirddben meglagyitott étcsokoladét, és simara keverjilk. A még
meleg toltelékhez allandé keverés kozben apranként annyi konyakot adagolunk, hogy az
kihiilés utan, krém stiriiségii legyen.



Husvéti finom briés

Hozzéavalok: 45 deka liszt, 1 csomag Dr. Oetker-féle "Backin" siitdporral keverve. 8 deka vaj,
6 deka cukor 1/2 citrom reszelt héja, 3/10 liter tej 6 tojassarga, 5 deka liszt, a késobbi
hozzikeveréshez, 10 deka mazsola; mandula és kristdlycukor a meghintéséhez.

Készitése: A vajat a cukorral és tojassargaval habosra keverjiik, azutdn felvaltva a siitOporral
kevert lisztet és a tejet adjuk hozza. Most deszkdra boritjuk és beledolgozzuk az 5 deka lisztet
és a mazsolat. Briésokat fonunk beldle, megkenjiik tojdssdrgdval, megszorjuk a cukros
manduldval és kozéperds tliznél megsiitjiik.

Husvéti fonott kalacs

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 8 dkg Beghin-Say porcukor, 8 dkg vaj, 2 tojas, 3 dI tej, 3 dkg
€lesztd, reszelt citromhéj, cukrozott narancshéjdarabok, vagdalt di6, mogyord, mandula,
mazsola, fahé;.

Az élesztot kevés langyos tejben megfuttatjuk, a Beghin-Say porcukrot egy tojassal, langyos
tejjel, az olvasztott vajjal és egy csipet soval Osszekeverjiik, s az egészet a liszttel kozepes
keménységli tésztiva gyurjuk, s tdlba téve kelesztjiikk. Akkor kelt meg, amikor a térfogata
kétszeresre nott. Ez utdn szellOztetjilk a tésztat oly modon, hogy a gyurédeszkin kézzel
szétnyomkodjuk, s kozben belenyomkodjuk a cukrozott narancshéjat, mazsolat, didt,
mogyordt, reszelt citromhéjat, djra atgydrjuk, majd tovabb kelesztjiikk. Amikor megkelt, négy
egyenld darabra vagjuk, kisodorjuk és dsszefonjuk. A tetejét tojassal bekenjilk, még egy kis
ideig kelesztjiik, djra megkenjiik tojassal, és beszorjuk a vékonyra szeletelt mandulaval. 180-
200 fokos siitében kezdjiik siitni, de amikor a kaldcs elérte a végleges magassagot: a siitot 160
fokra allitjuk, s cukrdsznyelven sz6lva, igy hiizatjuk ki a tésztat, és szép pirosra siitjiik.

Husvéti kalacs 1.
Hozzéavaldk: 1 kg liszt, 2 tojds, 7 dl tej, 3 dkg élesztd, 1 evOkandl tejfol, s6, 2 evOkandl
porcukor, 11 dkg vaj. Egy kg langyos lisztben elvegyitiink 1 tojassargat, 1 kavéskandl szitalt
sOt, a langyos tejben felfuttatott élesztdt, egy evOkandl porcukrot, egy evokandl tejfolt, 5 dkg
vajat €s a maradék langyos tejet. JOI Osszegytrjuk, s ha szépen elvdlik a kéztdl, harom
részletben, harom evdkandl langyos vajat gyurunk bele. Ha ezzel is jol kidolgoztuk, egy kissé
belisztezziik, és letakarva, meleg helyen kelesztjiik. Ha megkelt, lisztezett gydrddeszkdra
boritjuk, és harom vagy 6t cipéra osztjuk el. Ezekbol egyforma rudakat sodrunk, és kicsit
meghtzogatva harom vagy ot dgbdl fonjuk meg a kaldcsot. JOl kizsirozott tepsibe kelni
tessziik, s ha dupldjara nétt, felvert tojassal kenjikk meg, és lassu tliznél jol atsiitjiik. Amig ki
nem hiilt, ne vagjuk fel.

Husvéti kalacs 2.
1 kg lisztbe keverve 1 tojassargajat, 1 kk. sot, 1 ek. porcukorral izesitett 2 dI langyos tejben
futtatott 3 dkg élesztdt, 1 ek. tejfolt, 1 ek. porcukrot, 5 dkg vajat, 6 dl langyos tejet, addig
gyurjuk, mig el nem valik a taltél, majd apranként 3 ek. langyos vajjal jol eldolgozzuk. Kissé
lisztezve lefedjiik, meleg helyen megkelesztjiik. Lisztezett deszkdn 5 egyforma cipdra osztva
azonos méretli rudakka sodorjuk. Beldliikk fonjuk a kalacsot. J6l zsirozott tepsiben még
kelesztjiik, majd felvert tojassal kenve siitobe rakjuk. Lassu tlizon atsiitjiik.

Husvéti nyuszi brios
Hozzéavalok:
Brids tészta: 50dkg liszt, 5 dkg Koronds Finom Kristdlycukor, 6 dkg Rdma margarin, 1 db
tojassargdja, 2,5-3 d1 tej, 2 dkg élesztd, s, 1 db tojds a siitemény lekenéséhez
A lisztet és tejet fellangyositjuk, hogy hamarabb megkeljen a tészta. Az élesztét a cukor
felével elkeverjiik, mikor elfolydsodik, kevés langyos tejjel és kis liszttel kovaszt készitiink.
Ha a kovdsz térfogata dupldjara n6, hozzdadjuk a tobbi eldmelegitett liszthez, és a langyos
tojdsos tejjel tésztat gyurunk. Dagasztds kdzben a felolvasztott margarint bedolgozzuk a
tésztdba. Mikor a tészta elvdlik az edény falatdl és sima holyagos a feliilete, lelisztezziik, majd



konyharuhdval letakarva kelesztjiik. 20-25 perc érlelés utdn atgydrjuk, majd ismét kelesztjiik.
Mikor megkelt, 4-5 dkg-os darabokat vagunk, kicip6zzuk, kis zsemleformdra gytrjuk,
pihentetjiik. Miutdn sodorhat6 ujjnyi vastagsdgira nyujtottuk, a képen lathatd nyuszi alakra
formazzuk. Lekenjiikk tojassal, kelesztjilk, 5 perc milva ismét lekenjiik és 200°C-on
gézmentes siitOben megsiitjiik.

Husvéti omlés krémes
Krém: 1 tojas, 20 dkg cukor, 1 csomag vanilids cukor, 4 evOkanal liszt, 4 dI tej.
Tészta: 25 dkg liszt, 5 dkg margarin, 4 dkg szalalkali, 1 db tojas, 1-2 evokanal tejfol, fél dl tej.
A felsorolt anyagokbdl tésztat gyurunk, azt két részre osztjuk, és két lapot siitiink beldliik,
ezeket toltjiik majd a krémmel.
Hérom tojas sargdjat siméra keverjiik, hozzdadunk 15 dkg cukrot, 1 csomag vanilids cukrot, 4
evOkandl lisztet és 4 dl tejet. Majd az egészet alaposan simdra keverjiik, striire fozziik. A
tojasfehérjéket habba verjiik, 8 dkg porcukrot keveriink hozzd, és azt a krémhez vegyitjiik.
Még melegen a két lap kozé kenjiik. Csak mdsnap szeleteljiik.

Husvéti piskotatorta 1.
2 doboz babapiskéta (kb. 25 darab), kevés édes-rumos tej, 15 dkg vaj, 15 dkg porcukor,
harom evdkandl kakadpor, harom evOkandl tej, a tetejére citrommadz, tojdscukor.

A vajat a porcukorral, a kakadporral és a tejjel kikeverjiik. Egy tortaforma szélére koros-
koriil édes-rumos tejbe maértogatott fél babapiskotdkat allitunk fel, és a tortaforma aljat is
megmartott babapiskétaval béleljik ki. Erre az egész krémet rdkenjiik, és megdztatott
babapiskdtikkal befedjiik. A felsd sor babapiskotat a keziinkkel szép simdra egyengetjiik, és
leontjiikk citrommdzzal. Tojdscukorral diszithetjiik. Egy napig hideg helyen allni hagyjuk.
Téalalaskor a forma karikéjat lehizzuk rdla, és a forma lapjaval egyiitt cstsztatjuk a télra.

Huasvéti piskotatorta 2.
15 dkg vajat, 15 dkg porcukrot, 3 ek. kakaodport, 3 ek. tejet kikeveriink. Egy tortaforma szélére
korbe édes-rumos tejbe martott fél babapiskotdkat allitunk, a tortaforma aljat martogatott
babapiskétaval béleljiikk ki. Erre rakenjik az egész krémet, megdztatott babapiskotakkal
befedjilkk. A fels6 sor babapiskdtit kézzel simara egyengetjiik, ledntjiik citrommazzal.
Tojascukorral diszithetjiik. Egy napig hideg helyen 4llni hagyjuk. Talaldskor a forma karikajat
lehtzva, a forma lapjdval egyiitt csdsztatjuk a talra.

Husvéti tapsifiiles
Hozzéavaldk: 50 dkg liszt, 5 dkg Koronds mindségi kristdlycukor, 6 dkg Rama margarin, 1
tojassargdja, 2,5 dl tej, 2 dkg élesztd so,1 tojas
Az élesztot keverje el a cukor felével, majd készitsen kovaszt kevés tejjel €s kis liszttel. Ha a
kovasz a dupldjira nd, a tobbi hozzdvaléval gytrjon tésztit. Olvassza fel a margarint,
dagasztas kozben fokozatosan dolgozza a tésztaba. Letakarva 20-25 percig kelessze. Ismét
gyurja at, majd vagja 4-5 dkg-os darabokra. Formazzon bel6le kis zsemléket, és pihentesse
tovabb. 10-15 perc elteltével nyujtsa ujjnyi vastagsdgira, vagja csikokra, készitsen beldlitk
briésformat, tovabba készitse el a nyuszik fejét a fiilekkel. Kevés tojdssal ragassza Ossze a
"testrészeket", kenje meg tojdssal. 5 percig kelessze, majd ismét kenje meg. 200 °C-ra
melegitett (g6zmentes) siitdben sz€p aranysargira siisse meg.
Mazsola szem: Nincsen nyuszi szem nélkiil - még siilt sem. A remekbe szabott siitemény
nagysagitdl fiiggben egy-egy szem mazsoldval vagy szegfiiszeggel adhat életet a
finomsagnak.

Husvéti tojas kekszbol
Dolgozzunk 6ssze 50 dkg dardlt haztartasi kekszet 1 ek. kakadporral, 2 ek. rummal, 20 dkg
porcukorral €s baracklekvarral. A lekvart csak apranként adjuk hozza, nehogy tdl lagy legyen
a massza. Formaljunk beldle 20 tojast, mindegyikbe tegyiink 1 kimagozott meggybefottet. A



tojasokat forgassuk meg porcukorral elkevert kokuszreszelékben vagy tortadardban. Ha
megszikkadtak a tojasok, bevonhatok kiilonbz0 szinli cukor- vagy csokolddémazzal.

Huasvéti torta 1.
Hozzavalok: 14 deka vaj, 10 deka cukor, 1 csomag Dr. Oetker-féle vanillincukor, 3
tojassarga, 3 szelet puhitott csokolddé, 5 deka liszt, 5 deka Dr. Oetker-féle Gustin, 1/2 csomag
De. Oetker-féle "Backin" siitépor, 10 deka mandula, 1/4 kg fiige, 3 evokandl tej, 3
tojasfehérjének habja; gyiimolcsiz, hisvéti cukortojasok.
A mazhoz: 3 szelet puhitott csokoladé, 2 deka vaj, 15 deka cukor, 1/8 liter viz.
Készitése: A vajat, cukrot, vanillincukrot és tojassdrgit habosra elkeverjiik, hozzdadjuk a
puhitott csokoldadét, azutdn a lisztet, Gustint, a siitOporral, majd a tejet, tojashabot, legvégiil a
finomra vagott fiigét és manduldt. Zsirozott, lisztezett formdban 1 6rdig kozéperds tiiznél
siitjiik. A siitd ajtajat, csak 35 perc elteltével nyissuk ki elészor. Ha kihtilt, valami pikéns
gylimolcsizzel toltjiik és csokolddémdzzal bevonjuk majd cukorkatojdssal diszitjiik.
Maiz: A puhitott csokolddét a vajjal tdlba tessziik. A cukrot a vizzel sziruppd fozziik és
folytonos keverés mellett, a csokolddéhoz Ontjiik és addig keverjiik az egészet, mig a kelld
stiriiséget elérte.

Husvéti torta 2.

Ennél az tiinnepi tortdndl tulajdonképpen nem lehet sem a hozzdvaldkat, sem azok
mennyiségét pontosan megadni, mert nem egy bizonyos fajta tortar6l van sz6, hanem a torta
kiils6 képérol, diszitésérol. A belso rész lehet piskdtalapok kozé tett barmilyen toltelék, amit a
csalad, vagy az, akinek kedveskedni akarunk vele, a legjobban szeret. A képen lathato torta
kiils6, dekorativ médza éppen dobostortét rejt, amelyet a cukrdszmester hisvéti tojds alakura
formalt. A lényeg a kiilso, a diszités, amelyhez készen kaphat6 fehér vagy szines marcipant
haszndlhatunk. A marcipdnt a gydrédeszkan 3 mm vékonyra kinyujtjuk, s a tortdra raboritva
kézzel formazzuk. A tovabbi diszitések rajta az oldaldn szintén marcipanbdl késziiltek, a
tetején 1év0 virdg azonban cukormaz-kompozicid, amelyhez egy tojasfehérje, 10-14 dkg
cukorliszt €s 2-3 csepp citromsav vagy ugyanennyi 20 szdzalékos ecet kell. A tojasfehérjét a
cukorliszttel felverjiik, hozzacsepegtetjiik a citromsavat vagy ecetet, ételfestékkel szinezziik,
majd olyan alkalmas papirzacskoba toltjiikk, amelynek az egyik sarkaba kicsi lyukat vagunk.
Ezen at, finoman kinyomva, rajzolhatjuk a diszitéseket.

Husvéti tarotorta
16 szelet
Hozzdvalok: 1 cm vastag szogletes piskéta, 2 doboz korszeletes anandszbefétt, 25 dkg
tehéntird, 2 dl tejszin, 10 dkg margarin, 3 zacskd habfixdlo, 1 csésze kimagozott
meggybefott, 2 zacskd vanilids cukor, csipet so.
Mindkét doboz anandszbefdttet leszlirom. (Levébdl citromlével, szédavizzel és jégkockdkkal
iiditdital készithetd a locsold gyerekek szdmdra.) Az egyik doboz gyiimdlcsot turmixgépben
Osszetorom, a mdsik doboz lecsopogtetett anandszkarikdt, papirral leszaritom. A tejszint
kemény habb4 verem. A tir6t simdra torom, 0sszekeverem a vanilids cukorral, a séval és a
turmixolt anandsszal, végiil hozzdadom az olvasztott, de mar nem forr6 margarint. Ezutan
hozzikeverem a habfixet, és beleforgatom a kemény tejszinhabot.
A krémet rdkenem a piskdtalapra, és a tetejét kirakom a félretett anandszkarikakkal. A
meggyszemeket belenyomkodom, és a siiteményt a hiitdszekrényben legalabb fél napig
hiitom. Kockakra viagva kindlom. Télalaskor habszifonbdl nyomok ré tejszinhabot.

Kaviaros sos piskoéta
1 rad
Hozzavalok: a piskétdhoz 2 tojds, 2 pipozott evokandl liszt, 2 evokanal tej, 1-1 mokkaskanal
torott bors és so; a toltelékhez 5 dkg margarin, 5 dkg tejszin krémsajt, 5 dkg fekete vagy piros



kavidr, 1 csokor snidling, néhdny csepp citromlé, izlés szerint sé és torott fekete bors, a
tepsihez 2 dkg margarin és 2 dkg liszt.

Elokészités: a tojasok sargdit fehéredésig keverem a séval, majd apranként hozzdkeverem a
tejet és a lisztet. A tojasfehérjékbdl kemény habot verek. Egy kis tepsit vagy siitélemezt a
margarinnal kikenek, a liszttel meghintem.

Elkészitése: a tojasmasszat osszeforgatom a tojashabbal, és a kikent tepsire ugy kenem fel,
hogy nagy, téglalap alakd tésztava siiljon. Elomelegitett forré siitdbe tolom, és a langot
azonnal takarékra csokkentem. 6-8 perc alatt sz€p sargara siitom. Egy konyharuhat bevizezek,
alaposan kicsavarom, és a megsiilt t€sztat azonnal raboritom. A ruhdval egyiitt csavarom fel,
mint a rétest, ugy is hagyom kihtlni. A toltelékhez a margarint a krémsajttal, a citromlével
habosra keverem, hozzdadom a sét és a borsot, végiil a kaviart és a finomra vagott snidlinget
keverem bele. A mar kihiilt tekercset dvatosan kicsavarom a ruhdbdl, és egy alufdlialapra
helyezem. A krémet rdkenem, majd ismét Osszecsavarom, és szorosan becsomagolom az
alufélidba. A tetejét megnyomkodom, hogy a felesleges levegd kiszorulhasson beldle.
Hiitészekrényben legaldbb fél napig dermesztem, de a mélyhiitében is tarolhato.

70 perc

Kuglof

Hozzavalék: 60 dkg liszt, 10 dkg cukor, 2 dkg élesztd, 4-5 dl tej, 4 tojassargdja, 10 dkg
margarin, egy csipet s6, 1 csomag vanilids porcukor, 5 dkg mazsola; a tetejére vanilids
porcukor.

Az élesztot 2 dl édes tejben megkelesztjiik. A puha margarint, a tobbi cukrot, a sot, a
mazsolat, a vanilids porcukrot és a tojassargakat habosra keverjiikk. Ezutdn tessziik bele a
megkelesztett élesztot, a lisztet és annyi langyos tejet, hogy konnyt, 1agy tésztat kapjunk.
Fakanéllal vagy dagasztogéppel kidolgozzuk, és amikor mar j6 hélyagos, a zsirral kikent
kugléfformaba ontjiik. (Kb. a forma feléig kell érnie a masszdnak.) Langyos helyen addig
pihentetjitkk, mig a forma meg nem telt vele, akkor elére melegitett siitoben kb. 40 percig
eloszor felsd, majd mérsékelt alsé langon siitjilkk. Tliprobat végziink, mieldtt kivennénk a
stitébol. Ha megsiilt, azonnal kiboritjuk, és még melegen vanilids porcukorral hintjiik meg.

Marvanyos csokoladékrém

Hozzavalok: 10 dkg étcsokoladé, 10 dkg fehér csokolddé, 5 dl krémjoghurt, 1 narancs
lereszelt héja, 1 mokkaskanal vaniliaeszencia.

Az étcsokoladét és a fehér csokoladét kiilon kislabasokba tordeljitkk, majd forré viz felett
felolvasztjuk. Mindkettéhoz hozzdkeveriink 2,5 dl krémjoghurtot, valamint az étcsokihoz a
narancs lereszelt héjat, a fehérhez pedig a vaniliaeszenciat. Keverjiik 6ssze mind a kettot,
majd felvaltva kanalazzuk Oket 4 kis desszertes pohdrba. Vékony pengéjii késsel keverjlink
rajtuk egyet. J61 behtitve talaljuk.

Macesztorta
Hozzavaldk: 6 tojas, 6 evékanal cukor, 6 kandl maceszliszt, 2 kandl daralt did.
A tojds sargdjat a cukorral habosra keverjiik, felverjilk a tojashabot, hozzdadjuk a
maceszlisztet, a diot és a cukros sargajat. Kikent, maceszliszttel megszort tepsiben megsiitjiik.
Di6- vagy csokolddékrémmel megkenjiik.
Didkrém: hozzavaldk: 1 tojas, fél csésze cukor, fél csésze daralt did, 25 dkg margarin.
A tojast Osszekeverjiik a cukorral és a daralt didval. Labosban kis langon 6sszef6zziik, ha tidl
surd, kevés vizet ontiink hozza.
Még forréon hozzdadjuk a margarint, és addig keverjilkk, amig elolvad. Hiitoben jol
kifagyasztjuk, majd habverével felverjiik. fgy sok laza tortakrémet kapunk. Ugyanigy késziil a
csokoladékrém, csak ebben az esetben a tojashoz 2 kanal kakadport keveriink.



Marcipan torta
Hozzéavalék: 50 dkg marcipdn massza, 19 dkg vaj, 20 dkg barnacukor, 1 evOkandl reszelt
citromhéj, 4 simdra kevert tojds, 16 dkg rétesliszt, 2 kiskanal siitdpor, 40 dkg mazsola, 10 dkg
félbevagott cukrozott vagy aszalt cseresznye, 2 evokandl baracklekvar
1. Egy 17 cm atmérdji kerek tortaformdt olvasztott vajjal vagy olajjal kikeniink, az aljat és az
oldalét siitOpapirral kibéleljiik. 30 dkg marcipdnmasszat két alufélia lap kozott egy tanyér
segitségével 20 cm atmérdji korré nydjtjuk, koriilvagjuk. Ugyanezt megismételjiik a maradék
marcipdnmasszival.
2. A vajat a cukorral meg a reszelt citromhéjjal j6 habosra keverjiik, a tojasokat apranként
beledolgozzuk. A lisztet a siit6porral elkeverjiik, és két evokandlnyit a masszaba forgatunk. A
maradék lisztet a gyiimolccsel Osszekeverjiik, ugy adjuk a tésztdhoz. A massza felét az
elokészitett formdba simitjuk, a vékonyabb (20 dkg-os) marcipanlapot rafektetjiik,
lenyomtatjuk.
A maradék té€sztamasszat ratoltjiik, a tetejét elsimitjuk. A bemelegitett siitdben kb. 1 6rdig
stitjiik, majd a meleget 150 C-ra csokkentve még 45-60 percig hagyjuk a siitében. Akkor jo,
ha a beleszirt tiire mar nem tapad ragacsos massza. A tortat a siitdbol kivéve a tepsiben
hagyjuk langyosra kihiilni.
3. A torta tetejét baracklekvarral megkenjiik, €s a masodik marcipanlapot rafektetjiik, a szélét
djunkkal kissé megnyomkodjuk, hogy cakkos legyen. A kész tortét grillsiitdbe tessziik, hogy a
teteje kissé megpiruljon, majd teljesen kihtjiik.
Porcukorral meghintjiik, és apré marcipdntojasokkal diszithetjiik. A torta derekdra szalagot
kotve még szebbé tehetjiik ezt az linnepi siiteményt
Téarolas: Mivel ez a torta nem tartalmaz alkoholt, és marcipdn a bevonata, akar négy hétig is
frissen eltarthat6. Ha pérds az idd, jol zar6d6 fémdobozban, a hiitdszekrényben ajanlatos
tartani.
J6 tudni: Ezt a gylimolestortdt Anglidban hagyomanyosan husvétkor, illetve anyak napjara
készitik.
Elkészitési idd: kb. 3 6ra

Malnas habrolo
Hozzéavaldk: 500 gr mélyhtitott vajas tészta 1 db tojds 250 gr tejszin 100 gr mélyhiitétt malna
50 gr Koronds porcukor 15 gr zselatin por 1 dl viz 150 gr csokoladé 50 gr vagott mogyord
Melegitse elé 200 °C-ra a siitdt (gzsiitdjét a 3. fokozatra éllitsa). Nyudjtédeszkdn sodorja ki a
mélyhttstt leveles vajastésztidt 3-4 mm vastagra. Kenje meg a felvert egész tojassal, majd
derelyevagdval vagja fel 3-4 cm-es csikokra. Tekerje fel egy habrolécsdre gy, hogy a tojdsos
feliilettel felfelé 1/3-nyi részt takarjon el mindig a kovetkezo felcsévélt tészta. SiitOlapra téve
siisse meg a felhevitett siitSben. Igy lesz igazan leveles.
Amig siil, gézfiirdon olvassza fel a csokoladét, a csomagolason taldlhaté utasitds szerint oldja
fel a zselatint. A kisiilt habrolékat dvatosan vegye le a csérdl, majd szabja Oket egyformara.
Két végét martsa csokoladéba, majd mogyoréba.
A malnat Koronas porcukorral keverje pépes simara, majd keverje hozza a feloldott zselatint,
€s a tejszinhabot is. Ezzel az {zletes krémmel toltse meg a tésztarolokat.
Tipp: Lehet s06s is a finomsag. Készitsen bele krémet sajtbol, sonkabdl, gombabdl, spenétbol,
tojasbol vagy tirébol.

Nyuszi fészkek
Piskotatésztat, és vajas-krémet készitiink. Pohdrral kerekeket vidgunk a siiteménybdl, ha nem
elég vastag, kettOt-kettét Osszeragasztunk a krémmel, majd kiviil is bevonjuk. Koékuszdidt
ételfestékkel megfestiink zoldre, megszorjuk vele a kis tortdcskdk tetejét, kistdnyérokra
helyezziik 6ket, majd mindegyiknek a kozepére egy kis halom tarka cukortojist rakunk. Ha
van elég, lehet egy néhdnyat a tdnyér sz€1én, koréje is rakni.



Peszahi almas rétes

Hozzéavaldk: 7 egész maceszlap, 1 kg hdmozott, reszelt alma, 3 tojds, 15 dkg darélt di6, 15
dkg cukor, fél kdvéskandl fahéj, fél kavéskanal Orolt szegfiiszeg, 4 dl bor, 2 evékandl libazsir.
A tojasfehérjét felverjiik, majd belekeverjiik a dardlt diét, €s a harom kandl cukorral kikevert
tojassargdjat. A reszelt almét cukorral, fahéjjal, szegfliszeggel izesitjiik. Egy tepsi aljaba
bezsirozott, borral locsolt maceszlapot helyeziink, ratessziik a dids toltelék harmadat, lefed;jiik
egy Ujabb maceszlappal. Erre is kevés bort Ontiink, és rdszérjuk az alma harmadéat. Egy borral
locsolt maceszlap, egy adag di6toltelék, macesz és almatdltelék kovetkezik, amig a
hozzavaldk el nem fogynak. Az utolsé maceszlapot tjra megzsirozzuk, kicsit tobb bort ontiink
rd, hogy siités kozben meg ne szaradjon. Addig siitjilk, amig szép piros nem lesz. Kicsit
pihentetjiik, majd kockara vagjuk.

Piinkosdi siitemény
20 dkg vajat 30 dkg liszttel, 1 cs. Vancza-siitéporral, 10 dkg Or6lt mogyordval, 2 egész
tojassal, 10 dkg cukorral, és 1 citrom levével Osszegytrunk. Késhat vastagsagura nyujtjuk, és
késsel haromszog alaktra vagva, tejfolos tojassal jol bekenjiik, majd 6rolt mogyordval bven
megszorjuk. Kozepes tiznél szEép sargara siitjiik, és még melegen Vancza-vanilincukor és
porcukor keverékével jol behintjiik.
Réntott baranyszelet rantott zoldpetrezselyemmel
Elkészitési id6: 50 perc
Ajanlott ital: Homoki ezerjé

Sosperec
Hozzéavalok: 50 dkg liszt, 10 dkg vaj, s6, tejfol, 1 tojds. A lisztet a vajjal, sdval, egy kevés
tejfollel jol Osszegyurjuk. A tésztabdl vékony csikokat sodrunk, és apré pereceket formalunk
bel6le. Megkenjiik tojassargdjaval, és szép pirosra siitjiikk. Ekkor lisztbdl, tojasfehérjébdl és
sok so6bdl egy kis pépet keveriink, a pereceket befecskendezziik vele, és néhiny percre
visszatessziik a siitbe.

So6s pogacsa
Hozzavalok: 56 dkg liszt, 1 dl tejfol, 2 tojas, 28 dkg vaj, s6, koménymag, pirospaprika.
A vajat habosra keverjiik egy kevés soval. Majd belekeverjiik a tojasokat, a tejfolt és a lisztet.
Ha jo stirtire kevertiik, megdermesztjiikk, és gyirédeszkan kinydjtjuk. Tetszés szerinti
formdkra kiszarjuk, siitopléhre helyezziik, megkenjiikk tojassal, meghintjiikk séval,
koménymaggal, esetleg pirospaprikaval. Meleg siitében hirtelen megsiitjiik.

Szeder és fehér csokoladé parfé.
Legaldbb egy nappal elobb neki kell kezdeni!
Parfé: Fél kil6 szeder (lehet fagyasztott is), 50 gr cukor, 1 evokanal Créme de Cassis, vagy
valamilyen gyiimolcs likér, 1/2 kavéskanal friss citromlé, 15 deka cukor, fél deci viz, 6 tojas
sargaja, 70 gramm fehér csokolddé (ha lehet, Lindt), 2 kdvéskandl vanilia eszencia, 4 deci
tejszin
Sz6sz: Fél kil6 szeder, 50 gr cukor, 2 evokanal likor
Mixerben darald le a szedret a cukorral, majd sziird 4t, hogy a magokt6l megszabadulj. A
pépbdl 3 1/2 decit beletesziink egy ldbosba (ha marad egy kicsi, az j6 lesz a szdszba) és ezt
kozepes langon addig f6zziik, idonként megkavarva, amig kb. a negyede elfé (igy 8 perc
koriil). Hagyd kihiilni, keverd bele a likort és a citromlevet €s tartsd a hiitében, amig sziikség
lesz ra.
A tojassargdkat a cukorral, és vizzel verd gbz folott 8 percig, amig kezd beslirlisddni (ha van
elektromos habverd, lehet azzal verni el6szor 4 percig, aztdn csak kavarni). Akkor levessziik a
gizrol, belekavarjuk a megolvasztott csokolddét és a vanilidt. Mikor kihilt, vigydzva
belekeverjiikk a felvert tejszinhabot. EbbOl most 3 decinyit attesziink egy kis tdlba és
belekeverjiik a szederpiirét.



Egy szogletes, keskeny, magas tdlat kibéleliink vékony nejlonnal, beledntjiik a fehér massza
felét, arra a szedres masszat, majd a tobbi fehéret. Szépen lesimitjuk a tetejét és lefagyasztjuk
(Iehet akér két nappal eldtte is lefagyasztani).

Talalds elott ledardljuk a tobbi szedret a cukorral és likérrel, leszlrjitk (hozzatehetjilk a
maradékot is, ha még megvan...).

Akkor kiboritjuk a parfét egy szép talra és szeletelve tdlaljuk, egy kis szdsszal ledntve. Ha
van friss szeder is, azzal lehet disziteni, sot esetleg még megmosott friss mentalevelekkel is.

Tejszines ananaszkocka
12 szelet
Hozzédvaldk: a tésztalaphoz 3 tojds, 10 dkg margarin, 4 evOkandl porcukor, 4 evdkandl
finomliszt, 2 evékanal hideg viz; a krémhez 12 db anandszbef6tt-karika, 3 dl tejszin, 1 zacskd
vanilids pudingpor, 5 dI tej, 2 evokandl zselatinpor, 1 evOkandl citromlé, kevés cukor, a
tepsihez 3 dkg margarin, 1 evOkanal liszt.
Elokészités: kozepes nagysdgu, alacsony peremi tepsi aljdt a margarinnal bekenem, liszttel
meghintem. A tojdsfehérjékbdl a cukor felével habot verek. A tejszint is habbd verem. A
tojassdrgdkat a cukor masik felével habosra keverem, hozzdadom a puha margarint és a vizet.
Egy percig keverem. Kézi habverdvel beleforgatom a lisztet, majd a masszdt a kikent tepsibe
simitom. K&zepesen meleg siitében kb. 15 percig siitom. Konyharuhara boritom és kihtitom.
Elkészitése: a krémhez a tejben simara keverem a pudingport, még 2 dl anandszlét hozzaontok
és megfozom a pudingot. Az izét citromlével és kevés cukorral erdsitem. A méar kihdlt
pudingba habverdvel belekeverem az el6z6leg 1 dl anandszlében kissé felmelegitett, de mar
kihiilt zselatint és a tejszinhabot. A piskotalapra felkenem a pudingot. Szép sorjdban
elhelyezem rajta az anandszkarikdkat, majd tetszés szerint feldiszitem. A hiitdszekrényben fél
napig dermesztem.
12 kockéra vagom.
70 perc

Vajaspogacsa

Hozzavalok: 45 dkg liszt, 30 dkg vaj, 1 tojassargdja, egy fél dkg éleszto, tej, tejfol, 2 tojas a
kenéshez. A lisztet elmorzsoljuk a vajjal, hozzdadjuk a tojassargdjat, az €élesztot egy evokanal
langyos tejben feloldva, egy kevés sot, és tejszint vagy tejfolt. Az egészet Osszegyurjuk, és
hidegre tessziik. Négyszogletesre nyujtjuk, gyengén megkenjiikk tojassal, haromsorosan
behajtjuk, és hidegre tessziik. Egy negyeddéra mdilva ismét kétszer hajtogatjuk, mindig
gyengén megkenve tojassal. Ezutan megfeleld vastagsagira kinyujtva pogacsanak szirjuk ki,
tepsire helyezziik, és tojassal megkenjiik. Ha a tojas megszaradt, 4jbol megkenjiik, és jo forrd
slitében szép pirosra siitjiik.



Italok

Bajital
Bizonyara érdekelni fogja kedves haziasszonyainkat, hogy elddeink, nagyanydink miként
fozték ezt az italt, ha férjiik idegei elernyedtek, elbagyadtak. A recipe 1845-ben adatott
nyilvanossagra Czifrai Istvan szakdcsmester jovoltabol. A recipe igy hangzik:
Végy egy lat (egy lat = 1.75 dkg) fehér makmagot, egy lat zabot, harom lat térott borsot,
kevés boragot és fehér malyvagyokeret, f6zd mind egyiitt 3 itce (egy itce = 0,8 1) vizben egy
allo 6ra hosszdig. Sziird 4t szitdn, adj hozza 2 lat tengeri sz6lot €s habz6 liktariumot. Ezt a
ritkitd, hivesitd italt ihatod dlmatlansagban, mellgorcsben és bagyadtsiagban.

Forro6 tojasflip
Hozzéavalok: 6 tojassargdja, 12 dkg porcukor, 2 dl rum, 1 rid vanilia vagy 1 csomag vanilids
cukor, 6 dl tea.
A tojdssargakat a porcukorral keverjiik simara. Ontsiik bele a forré rumot, amelyet vanilidval
forraltunk fel. A tojast toltsiik 6 pohdrba, és mindegyiket ontsiik fel 1 dl tedval.

Keserii gyomorjavito likor

Sokan nem kedvelik sem a sepré-, sem a torkolypdlinkdt. Kiilondsen ez utébbit nem szivelik
jellegzetes illata és zamata miatt. Ez utébbi okbdl sem az egyik, sem a masik likérkészitésre
fel nem haszndlhat6. Rendszerint tisztdn egymagdban fogyasztjdk. Azonban keseri iz,
étviagyjavitd likor készitésére mind a sepr6-, mind a torkolypélinka felhasznilhaté a
kovetkez0 moddon. Megfeleld trtartalmi iivegbe tegyiink 10 g durvdn megzuzott
tarnicsgyokeret, 100-100 g finomra felvagott szaritott narancshéjat és ezerjofiivet, valamint 5-
5 g durvira tort fahéjat és szegfiiszeget.

Ezekre raontiink 2 1 50 fokos sepro- vagy torkolypalinkat, s az egészet naponta egy-kétszer
felrazva, hat napig melegebb helyen, pl. a konyhdban allni hagyjuk. Ez id6 elteltével lefejtjiik
a folyadék tisztajat, a maradékot pedig kipréseljiik, s az utobbi levét is a tobbi folyadékba
ontjiikk. Ezutdn melegitve feloldunk 1 kg cukrot 5 dl vizben, és a cukoroldatot még melegen a
szeszes kivonatba ontjikk. A jol Osszekevert folyadékba keveriink még egy csapott evokanal
égetett magnéziat, evvel jol Osszerdzzuk, és nyolc-tiz napig allni hagyjuk, majd szlirépapiron
atsztrjik. Ily modon kellemes, de igen keserti likort kapunk. A kipréselt maradékot djbol
felontjiik 2 1 seprdpdlinkéval, és a tovabbiakban éppen gy jarunk el, mint kordbban. Ezéltal
kevésbé kesert izl likOrt kapunk. Ezen keser(i izt likdr elkészitéséhez hasznalhatunk 50-55
fokos szilva-, korte- vagy ringloszilva-pdlinkat is.

Narancslikér
Egy 1 96 fokos szeszt 1 | forralatlan tejjel, 60 dkg, apré darabokra vagott narancshéjjal és 3 dl
vizzel felféziink. Hetvenot dkg porcukorbdl szirupot fOziink, mindezt oOtliteres iivegbe
helyezziik. Utdna lekotjiik, 8 napig mindennap jol Osszerdzzuk, és meleg helyen tartjuk.
Azutan félretessziik. Hat-nyolc hét utan teljesen letisztul. Megsziirjiik, iivegekbe dugaszolva
eltessziik.
Hasonlé médon készithetiink mindenféle likort, a leirt anyagokhoz természetesen mindig més
izesitot adva. Az elkészitési mod mindegyiknél azonos. Minél tovdbb hagyjuk &llni, anndl
finomabb likdrt kapunk.
Meggylikér: 80 dkg kimagozott cigdnymeggyel készitjiikk, 5 dkg meggymagot is tehetiink
bele, ettdl egy kis sds-kesernyés izt kap.
Kakadlikér: 20 dkg, 3 dl vizben megfdzott kakadbdl és 10 dkg barndra piritott, megtort
mogyordébol készitjiik.

Szerelemviz
Két lat fahéj toretik Ossze, fél lat szekflivirdg, ugyanennyi szerecsendidvirdg, €s két lat
levendulavirdg. Ezutan, 4 lat keserlimandola toretik meg, de nem zuzatik szét, és egy fertdly



font (1 font = 0.56 kg) citromhaj is apréra vagatik. Mindezt 6sszevegyiti az ember, s 6blos
iivegbe teszi, mire két és fél pint (1 pint = 1.415 1) borszeszt tolt, s az iiveget j6l bekotozvén
két hétig a nap melegén teszi ki, s ha ez nem torténhetik, oly helyre teszi, hol egyforma
melegség éri. Eltelvén az ido, a tiszta folyadék leodntetik, a megmaradt jol kinyomatik, s
egyszersmind harom font cukor két pint vizzel felolvasztatik, j6l lehaboztatik, s amavval
Osszetoltetik, rdadasul még egy itce muskotaly bor toltetvén, néhany szemer (gran) dmbraval.
Igy j6l bekotozve még néhany hétig hagyatik, azutn lesziiretik, s aranysérga szin adatik neki,
kovetkez6 médon: vesz az ember kevés valddi arany-lemezt, kis darabokra vagja, s egy iiveg
mozsarban bor-szesszel jol eldorzsoli. E folyadék a likérbe ontetik, midon ez mar egészen
tiszta, s ezutan palackokba toltetik.

Tejes-jegesfrissito
Egy liter felforralt forré tejszinbe vagy tejbe beletesziink 3-4 ptipozott kdvéskandl jo
mindségl tedt, ismét felforraljuk, és 6-7 percig letakarva éllni hagyjuk. Lesziirjik, izlés
szerint édesitjiik, és konyakkal izesitve, haszndlatig hlitdszekrénybe tessziik.

Tejszines palinka
Egy nagy likOros poharat haromnegyed részig megtoltiink barack- vagy szilvapdlinkéval, és
feltoltjiik nyers tejszinnel.

Vorosborlikor
Hozzéavalék: 5 dl finom vords bor, 45 dkg cukor, egy fél rid vanilia, 6 dl rum.
A borban felforraljuk a cukrot és a vaniliat. Ha eléggé megsiriisodott, lehiitjiik, és elkeverjiik
a j6 min6ségli rummal. Ha tdl erds, lehet vizzel higitani. Minél jobb mindségili a bor és rum,
minél tovabb all, annal finomabb.






