Horvath Gaborné

Konyhakalendarium
Bef6ziink!

Hazi ketchup. Hozzéavalok: 1 liter hazi paradi-
csomital vagy 1 liter 100%-o0s dobozos paradi-
csomlé, egy piros szinl, husos zoldpaprika fele,
egy kis fej voroshagyma, 2 evékanal olaj, egy szal
zellerzold (izlés szerint egy karika csipGs papri-
ka). Fiiszerek: 2 ev6kanal 8-10%-o0s ecet, 2 evl-
kandl kristalycukor, egy kis doboz sfiritett para-
dicsom, fél mokkaskanalnyi reszelt szerecsendio
és Orolt szegfiibors, so.

Az olajon megparoljuk az aprora vagott vo-
roshagymat, feleresztjiik a paradicsomlével és a
zoldségekkel egyiitt, lasst tlizon fél érat forral-
juk. Ezutan a fliszereket 6sszekeverjiik, beletesz-
sziik a lébe és 5 percig tovabb forraljuk, készre
fozziik. Hiilés utan tésztasziirén atsziirjik. Hit6-
ben tartva 2 hét alatt elfogyasztjuk.

Marinalt szb6loszemek. A recepthez fehéres szi-
nd, kozepes nagysagd, keményszeml sz6l6t
hasznalunk. A fiirtoket alaposan megmossuk,
lecsurgatjuk. A szemeket 8 dl-es, csavaros tetejli
bef6ttes livegbe rakjuk és nyakig ontjliik hideg
vizzel. Ezt az Gn. felontévizet talba atontjiik, be-
ledobunk iivegenként 2-3 szegfiiszeget és
kardamom magot vagy szegfliborsot. Izesitjiik
pici séval, mézzel és cukorral, 8-10%-o0s ecettel.
Kellemes izii legyen! Raontjiik a sz6lre és egy
napig érleljiik a hiit6ben. A maradék levet eltesz-
sziik, talalaskor raontjiik. Siilt hasok mellé talal-
juk. H{it6ben 2-3 hétig elall.

Salatakdposzta. Hozzavalok: 1 kg fejes kaposzta,
10 dkg sargarépa, 1 dkg s6, kaposztalevelek.

A kaposztat legyaluljuk, a sargarépat lere-
szeljiik. Soval meghintjiik, 0sszegyuarjuk és le-
szoritjuk. Fél orat allni hagyjuk, majd apran-
ként egy ép zomancu fazékba nyomkodjuk,
amig feljon a leve. Ezutan az el6zéleg leszedett
kaposztalevelekkel beboritjuk, rarakunk egy
felforditott kistanyért, majd erre egy tiszta ne-
hezéket (pl. egy alaposan megsikalt nagyobb
kavicsot). A fazekat fedoével lefedjiik és lan-
gyos helyre (flit6test kozelébe) tessziik. Na-
ponta ellenérizziik, fogyott-e a leve. Ha igen,
egy-két dl enyhén soés vizzel felontjik. Egy hét
maulva kisebb iivegekbe rakjuk, lekotjiik és hi-
vos helyen (hiit6szekrényben) tartjuk.

Tobbféle salatat készithetiink belGle, pl. pré-
selt olajjal meghintjiik, hagymat szeleteliink be-
le, vagy borsozzuk. F6zésre gy hasznaljuk fel,
mint a hordos kaposztat. Azonnal fogyasztandé!

Cukorkorte, ciganyalma savanyisag. Hozzava-
16k: Kkétliteres iivegre szamitott gylimoles. A
felont6léhez: 10-12 dkg cukor, 1 dl 10%-0s ecet,
masfél liter viz, tartositoszer.

A gylimolesot alaposan megmossuk és egész-
ben belerakjuk az iivegbe. A felontélevet elkever-
jik, raontjiik az almara vagy a kortére és a tete-
jét szalicillal megszorjuk. Az iiveget lekotjiik és
dunsztolofazékban, a forrastol szamitott 20 per-
cig gbzoljiikk. Husok mellé talaljuk, de desszert-
nek is igen finom.

Hamis fiigelekvar (zoldparadicsombol). Hozza-
valok: nagyon kemény zoldparadicsom, viz, kris-
talycukor (1 kg paradicsomra szamitva kb. fél
kg), darabos fahéj, szegfiiszeg, citromhé;.

A zoldparadicsomot megmossuk és annyi vi-
zet Ontiink ra, hogy ellepje. Ovatosan megf6zziik,
hogy a bogyok egészben maradjanak. Ezutan a
vizet leontjiik rola, a paradicsomot mixerrel
szétzlzzuk és atpasszirozzuk. Lassu tiizon felére
forraljuk, és izlés szerint fliszerezziik, cukrozzuk.
Alland(’)a_n kevergetve sotétbarnas-zoldes szintire
f6zziik. Uvegekbe toltjiik, kristalycukorral meg-
szorjuk. A lezart iivegeket egy napig szaraz
dunsztba tessziik.

Olajos paradicsom. Hozzavalok: 2 kg apro, ke-
mény (piros) paradicsom, 3-4 fej apr6 hagyma,
egy szal torma.

A felont6léhez: 1 liter viz, 2,5 dl 10%-o0s ecet,
egy evOokanal kristalycukor, 2 dkg s6, mustarmag
és fél dl étolaj.

A paradicsomot megtisztitjuk, megmossuk és
belerakjuk az iivegbe. Kozétessziik a hagymat és
a tisztitott, hosszaban elhasitott tormat. A
felontGlevet a mustarmaggal felforraljuk, kihtit-
jik és a paradicsomra ontjiik, majd a tetejére
csurgatjuk az étolajat. A lezart iiveget dunsztolo-
fazékban forras utan 5 percig go6zoljiik. Ha ki-
hiilt, hideg helyen taroljuk.

Olajos paprika. Hozzavalok: 6 kg megtisztitott,
hosszaban félbevagott piros és sarga toltenivalo
paprika, 2,5 liter viz, 30 dkg kristalycukor, 6 d1 8
-10%-o0s ecet, 2 dl étolaj, egy csomag KOPRO
savanyusagtartosito (Parkanyban kaphato).

A felontblevet a fliszerekkel oOsszeforraljuk.
Egy-egy maréknyi paprikat 2-3 percig f6ziink, a
f6tt paprikat sztir6kanallal kiszedjiik és tivegek-
be rakjuk. Az iiveg aljan meggytilt levet vissza-
ontjiik, a felontolevet Gjbol felforraljuk és raont-
jik a paprikara. Lekotjiik és egy napra szaraz
dunsztba tessziik.




