HAZAINK TAJA
Ujbudai izek

Borleves

Hozzavalok: 4 tojis, 1 evékandl porcukor, 1 dl tejszin, V>
[ asztali bor, szegfiiszeg, citromhéj, 10 dkg cukor.

Négy tojassargajat egy evékanal porcukorral ha-
bosra keveriink, aztan hozzdadunk 1 dl friss tej-
szint. Fél liter j6 asztali bort masfél liter vizzel, 1 db
szegfliszeggel, citromhéjjal és 10 dkg cukorral jol
felforralunk, és sztirve belehabarjuk a habosra ke-
vert tojasokba. Allando6 keveréssel még egyszer at-
fézziik. Melegen talaljuk. Adhatjuk iiresen vagy
zsemlekockaval. A tejszint el lehet hagyni.

Ujvary Andorné

Péréhagymas kukoricaleves

Hozzavalok: 2 szil péréhagyma, 30 dkg konzervkukori-
ca, 2 evbkandl liszt, 2 dl tejfol, 2 dkg Rama, pici so.

A Kkarikara vagott poréhagymat a margarinon
megparoljuk, megsozzuk, felengedjiik vizzel. Ha
felforrt, beletessziik a kukoricat és az egészet puha-
ra fézziik. Behabarjuk a liszttel elkevert tejfollel és
gjra felforraljuk. Aproéra vagott zoldpetrezselyem-
mel megszorva talaljuk. (Langyosan jo, de nyaron
hidegen is finom!) Rakadczi Gyorgyné

Makos palacsinta forrd szilvadntettel

Hozzavalok: V2 kg liszt, 3 db tojds, 6 dl tej, 15 dkg mak,
10 dkg méz, 10 dkg cukor, 1 kis iiveg hdzi szilvalekvdr,
rum, fahéj, citromhé;.

A lisztbdl, tojasbol, tejbdl egy csipet soval, kevés
vanilias cukorral és citromhéjjal palacsintat siitok. A
daralt makot mézzel és cukorral tejpben megf6zom,
citromhéjjal és fahéjjal izesitem. A toltelékkel meg-
toltom a palacsintakat. A szilvalekvart kevés vizzel
és rummal jol kiforralom és ezzel 6ntom le a pala-
csintdkat. Porcukorral meghintve talalom.

Erzsi Mama Konyhaja

Ujbudai sertésszelet 4 személyre

Hozzavalok: 60 dkg sertéskaraj, 10 dkg hiisos szalonna
kockdra vigva, 20 dkg viroshagyma, 20 dkg gomba kockd-
ra vdgva, 1 pdr virsli karikdra vigva, sé, bors.

A sertéshust nyolc szeletre vagjuk, kiklopfoljuk,
sozzuk, lisztbe forgatjuk és kevés forrd olajban
mindkét oldalat pirosra stitjiik (kb. 3-3 perc). A hust
félretessziik, és ebben a serpenyOben lepiritjuk a
kockara vagott szalonnat, majd beletessziik a kocka-
ra vagott voroshagymat. Ha ez is kissé megpirult,
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beletessziik a kockdra vagott gombat, par percig pa-
roljuk, végiil beletessziik a felkarikazott virslit, ha
ezzel is felforrt, talaljuk. A tanyérra siilt burgonyat
halmozunk, ratessziik a hust és elosztjuk ra a ragut.
Petrezselyemzolddel megszorjuk, izlés szerint sala-
tat adunk hozza.

Kelenvolgyi hatszin

A hatszinszeleteket 6rolt borssal és mustarral bef(i-
szerezziik, olajjal meglocsoljuk és egy napig htitében
pacoljuk. Kevés olajban lesiitjiik, majd ebben az olaj-
ban piritunk kockara vagott hagymat, gombat és li-
bamdjat. Rahalmozzuk a hatszinre és izlés szerint
koritjiik.

Hatszin Szent Gellért modra

Készitiink egy izletes lecsot, majd gombat és fott
z6ldborsot keveriink bele. A hatszin szeleteket 6rolt
borssal, mustarral, olajjal egy napig pacoljuk, majd
forré olajban kistitjiik. Ratessziik a lecsds ragut,
majd siilt burgonyaval talaljuk.

Kelenfdldi borzas pulyka

A pulykamell szeleteket lisztbe martjuk, majd készi-
tiink hozza egy burgonyabundat a kovetkezékép-
pen: nyers reszelt burgonya, tojas, tejfol, fokhagyma,
s0, bors, liszt. Siri palacsintatészta legyen. B6, nem
tul forro olajban siitjiik, vajas zoldségekkel talaljuk.
A tetejét meglocsoljuk tejfollel és megszorjuk fiistolt
sajttal. Négy Evszak Etterem

Horvat ételek

Trogiri borjuszelet

Hozzavaldk (10 személyre): 2 kg borjithiis, 20 dkg
hagyma, 2 kg borso, fokhagyma, petrezselyem, olivaolaj,
s0, bors, kevés paradicsomkonzerv.

A borjuhtst nagyobb szeletekre vagjuk, meg-
dinszteljiik olivaolajon piritott hagymaval, felontjiik
leveslével, amikor a hus félig megpuhult, hozzaad-
juk a borsot, a paradicsomkonzervet, a fokhagymat,
a petrezselymet, sot, borsot, és addig f6zziik, mig a
htis megpuhul.

Trogiri pasticada nyokikkal
Hozzavalok (6 személyre): 1 kg marhahiis (comb), 1 fej

fokhagyma, fél kg hagyma, 10 dkg aszalt szilva, 30 dkg
sdargarépa, 1 1 ecet, zellerqyokér, szegfiiszeg, szerecsendio,



rozmaring, babérlevél, prosek (édes tokaji bor is lehet), s6,
bors.

A marhahtst megspékeljiik sargarépaval és fok-
hagymaval és 24 érat ecetes paclében — melybe hagy-
maszeleteket, zellergyokeret, szegfliszeget, szere-
csendiot és babérlevelet raktunk — pacoljuk. Néhany-
szor megforgatjuk benne a hust.

Felmelegitjiik az olivaolajat és addig dinszteljiik
rajta a hdst, mig az minden oldalrél aranyszinti nem
lesz. Kivessziik a hust, és ebben a zsiradékban meg-
dinszteljitk a hagymat, majd ismét belerakjuk a hust,
sargarépat, aszalt szilvat és a tobbi fliszert. Folyama-
tosan locsoljuk egy kevés paclével, nehogy tul sava-
nyu legyen. Amikor a hiis megpuhult, kiszedjtik.

A zoldséget addig dinszteljiik, amig szét nem f6.
Atpaszirozzuk, majd hozzaadjuk az édes bort, pet-
rezselymet, még egy kicsit f6zziik, majd hozzaadjuk
az egy centiméter vastagsagura szeletelt hust.

Nyokik

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 2 tojds, 25 dkg liszt, 1,2 dI
olaj, so.

A héjaban f6tt burgonyat megtisztitjuk, és mele-
gen attorjiik, majd hozzdadjuk a tojast, olajat, sot és
lisztet. A tésztat 6sszedolgozzuk és nyokikat forma-
zunk, majd sds vizben kifézziik.

Roman ételek
Mititei

Hozzavalok: 1,5 kg marhanyak, 0,5 kg birkacomb, 0,5 kg
sertéslapocka, 2 kavéskandl szédabikarbéna, 1 kavéskanadl
0rolt bors, 2 dl hiisleves, 1 nagy fej fokhagyma, a siitéshez
marhafaggyu.

A huisokat haromszor ledaraljuk, dsszekeverjiik a
fliszerekkel, a htislével, és az aprora zazott fokhagy-
maval. Jol kidolgozzuk, majd 24 o6rara hiitébe tesz-
sziik. A grillezés el6tt vizes kézzel debreceni nagy-
sagl kolbaszkakat formazunk, majd a faggyuval
bekent racson kistitjitk. Kdzben vizzel spricceljiik.
Vigyazzunk, nehogy kiszaradjon!

Talalasa: a kistilt mititeit tanyérra rakjuk, mustar-
ral kinaljuk.

Zakuszka

Hozzavalok: 2 nagy vineta (kékparadicsom, azaz padli-
zsidn), 0,75 dkg paradicsom, 4 nagy paradicsompaprika, 1
fej vordshagyma, 4 evékandlnyi olaj, cukor, so.

A vinetdkat és a paradicsompaprikakat siitében
megsiitjiik, majd a héjukat lehtzzuk. A huasukat
deszkan (fakéssel) finomra vagdaljuk. A hagymat
aprora vagjuk, az olajban tivegesre paroljuk, hozza-
adjuk a szeletekre vagott paradicsomot, az aprdra
vagott vinetat és paradicsompaprikat. Megsozzuk,

egy kiskanalnyi cukrot tesziink hozza, és 20-25 per-
cig egyiitt paroljuk. Hidegen talaljuk.

Bukovinai salata

Hozzavalok: 30 dkg burgonya, 20 dkg zoldpaprika, 15
dkg sargarépa, 15 dkg szaldmi vagy fiistolt kolbdsz, 20 dkg
zoldborso, 5 dkg vijhagyma, s6, majonéz.

A megf6tt burgonyat, sargarépat, apré kockakra
vagjuk, Osszekeverjiik a szintén aprora vagott szala-
mival vagy fiistolt kolbasszal, zoldpaprikaval, uj-
hagymaval, f6tt borséval. Megsézzuk és majonézt
keveriink hozza.

Ruszin ételek

Leves kukoricadaraval

Hozzavalok: 1 petruska, 1 karalidbé, 1 sargarépa, 2 evo-
kandl olaj, 1 ek. kukoricadara, 3 ek. tejfdl, 1 tojds, viz, s0.

A karaldbét, a sargarépat €s a petruskat felaprit-
juk és egy labasba tessziik. Hozzaadunk 2,5 dl vizet,
megsozzuk és elkezdjiik f6zni. Egy masik edényben
kozben megpiritjuk 2 kanal olajban az 1 kanal kuko-
ricadarat. Amikor a zoldség megf6tt, a levest atsziir-
jik és hozzaadjuk a megpiritott kukoricadarat. Ad-
dig f6zziik, amig a dara megpuhul (kb. 15-20 perc).
Kozben a jobb iz érdekében célszerti még hozzaadni
1 tojassargajat 0sszekeverve 2-3 kanal tejfollel.

~Dzjama” leves

Hozzavalok: 25 dkg friss vagy fiistolt sertéshiis, 3 ge-
rezd fokhagyma, 1 hagyma, feketebors, 1 sdrgarépa, 1
karaldbé, 2 tojds, 6 evékandl tejfol, 4 evékandl liszt, kevés
ecet, konyhasd.

Egy fazékba 3 liter vizet ontiink, hozzaadjuk a
hust és elkezdjiik f6zni. Amikor a leves felforr, le-
szlirjiik a habjat, majd hozzaadjuk a sargarépat, a
karaldbét, a hagymat, 3 gerezd fokhagymat, fekete
borsot és megsdzzuk. Amikor a hiis megf6tt, ismét
lesztrjiik a levest, hozzaadunk ecetet, majd megint
felforraljuk. Kozben kiegészitét készitiink 2 tojasbol,
4 evbkanal lisztbdl és 6 evokanal tejfolbol, mindezt
hozzaadjuk a leveshez.

Burgonyatekercs lekvarral

Hozzavalok: 12 db nagy burgonya, 1 evékandl olaj, lek-
vdr, prézli, V2 1 liszt, 2 tojds, konyhaso.

A burgonyat megmossuk, megfézziik és lereszel-
juk. Hozzaadunk lisztet, olajat, 2 tojast, pici sot. Be-
gyurjuk a tésztat és vastagra nyujtjuk. Ezutan nagy
kockakra daraboljuk, megtoltjiik lekvarral vagy ki-
magozott szilvaval és a kockakbdl tekercseket for-
malunk. A tekercseket megfézziik vagy megsiitjiik,
majd meghintjiik olajban piritott prézlivel.
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