Horvath Gaborné

Konyhakalendarium
fitelek zoldbabbol

Hagymas zoldbab. 1 kg f6z6hagymat nagy koc-
kakra vagunk, olajon megfuttatjuk, hozzate-
sziink 60 dkg, 1 cm-es darabokra vagott Juliska-
babot. S6val-borssal izesitve, fed§ alatt puhéra
paroljuk. Egy pohér tejfolbdl és két-harom tojas-
bol keveréket készitiink és a hagymas babra ont-
jik. Csak addig tartjuk a tizon, amig Osszeall.
Rezgls maradjon! Ebédre és vacsorara talaljuk.

Joghurtos zoldbab. 80 dkg zoldbabot puhara péro-
lunk és a levét leontjiik réla. 5 dkg vajon nagyon
apréra vagott, kis fej hagymat aranybarnara piri-
tunk, beletessziik a zoldbabot, s6zzuk és 6t percig
tovabb péaroljuk. Petrezselyemzolddel disan meg-
szorva talaljuk. Személyenként 1 poharnyi, kevés
soval, pici borssal és egy-két gerezd fokhagymaval
izesitett kefirt vagy joghurtot adunk hozza.

Hideg zoldbableves. Enyhén so6s vizben megf6z-
ziik a zoldbabot. Ha megpuhult, tejfolos habaras-
sal stritjiik. Amikor langyosra hiilt, belekeveriink
egy-két tojassargajat. Pici cukorral, citromlével
izesitjlik, beletesziink egy-két karika citromot
(héjaval) és zart edényben, hiitében teljesen hi-
degre hiitjlik. Jégkockakkal kinaljuk. Ezt a levest
csakis kanikulai melegben készitjiik és talaljuk.

Koretek, salatak

Nektarin koret (stilt baromfihiisokhoz). 3 ev6ka-
nal kristalycukrot aranyszintire piritunk, 2 dl bor
és 4 evOkanal citromlé keverékével feleresztjiik.
Kiskanalnyi reszelt gyombérrel izesitve, lasst ti-
zon felolvasztjuk, 6sszeforraljuk. 80 dkg nektarint
és egy db piros szint, htisos paprikat apro6 kockak-
ra vagunk és hozzaadunk. Lassan f6zziik. 1 evéka-
nalnyi lisztet (vagy keményit6t) 1 dl vizben elkeve-
rink, majd ezt raontjik. Srlisodésig fézziik.
(Csiliporral izesithetd.) Nagyon illik mellé:

Dédike siilt burgonyapiiréje, amit a szokasos
modon, mas ételekhez is talalunk. Amikor kész a
vajas-tejes piiré, kikeniink zsiradékkal egy leve-
hetd oldalu tortasiit6t, behintjiik prézlivel, bele-
ontjik a piirét, 2 dl tejfol és 1 tojassargaja keve-
rékével megkenjiik, a siit6ben pirosra siitjik.
»Lortacikkekre” vagva talaljuk.

Majonézes patisszonkrém. Hozzavalok: 40 dkg
patisszon, 1 csomoé zsenge lilahagyma, 1 csokor
petrezselyemzold, majonézes-tejfolos ontet. A pa-

tisszont megtisztitjuk, nagyobb kockakra vagjuk, s
annyi, enyhén sos vizben, amennyi ellepi, puhéra
f6zziik. Leszirjlik, kihGtjiik és péppé mixeljik. A
hagymat karikdkra, a petrezselyemzoldet aprora
vagva beletessziik. Izlés szerinti mennyiségli majo-
nézzel és tejfollel Osszekeverjiik. Zart edényben, a
hiitében par 6ra hosszan érleljiik.

Zsenge tokszeletek fokhagymasan. Hozzéavalok:
kb. 60 dkg zsenge spargatok (vagy cukkini, vagy
padlizsan), s, liszt, olaj a siitéshez, 2 csokor
petrezselyemzold, 3 fej Gjfokhagymabol késziilt
pép. A tokot megmossuk, nem hamozzuk és 7
mm vastag szeletekre vagjuk. Enyhén s6zzuk és
fél orat pihentetjiik. Lisztbe forgatjuk és kevés
olajon, els6 oldalan fed6 alatt kisiitjiik. Félig
egymast lefodve pecsenyéstalra rakjuk, azon for-
ron lekenjiik fokhagymaéaval, meghintjiik a vag-
dalt petrezselyemzolddel. Melegen és hidegen is
finom. Zsemlekenyér szeletekre rakva fogyaszt-
juk akar magaban, akar f6zelékkoretnek.

Hisit6k

Mentaszorp. Fél liter vizet, 1 kg kristalycukrot, 2
dl borecetet 6sszeforralunk. Levessziik a tlizrél
és két agacska borsmentat (vagy fodormentat)
beletesziink, majd lefedjiik. Hagyjuk kihtlni.
Ezutan lesziirjiik, csavaros tivegben a hiit6ben
taroljuk. Jeges (asvany)vizzel higitjuk, hiitott
poharakban kinaljuk, citromszelettel diszitjiik.

Citromos jégkristaly. Hozzavaldk: 4 dl viz, 20
dkg cukor, 1 ev6kanalnyi reszelt citromhéj,
masfél dl citromlé (nem Olympos!). A vizet
felf6zziik a cukorral és addig kevergetjiik,
amig az elolvad. Hozzaadjuk a citromlevet és a
—héjat, forrastol szamitva 2 percig Osszef6z-
ziik. Hagyjuk kih{ilni. Lesziirjiik és vékonyfala
fémedényben (pl. 6zgerinc-siitében) mélyhi-
tében tartjuk 4-5 6ra hosszan. Villaval 6ran-
ként felkeverjiik. Ha kristalyos, készen van.
Talalas el6tt tiz perccel kivessziik, par percig
allni hagyjuk, villaval Gsszekeverjiik. Talpas
poharakban, talkakban talaljuk. Szivészalat és
kiskanalat adunk hozza.

Nagyi-fagyi. Tejszin izi habporokbdl par perc
alatt tobbféle izli gyiimolcsfagylaltot készithe-
tiink. Alaprecept: a habport a zacskon 1évo utasi-
tas szerint felverjiik és tovabbverjiik 30 dkg aro-
mas gyimolccsel: eperrel, malnaval, meggyel,
egrespéppel, sargabarackkal, &sszel sargadiny-
nyével, amelyeket el6z6leg felapritottunk. A
mélyhtitében hiitjiik, fagyasztjuk fémedényben.
Félkemény allapotaban talaljuk édes ostyalapok-
kal és szobah6meérsékletli ivoviz Kkiséretében,
régimodi jo szokas szerint!




