Sokan talan idegenkednek a cukkinitél, de garan-
taljuk, hogy ennek a pofonegyszerd, gyors és olcso
ételnek - mely koretnek, csipegetnivalonak és fo-
ételnek egyarant kivald - sem tok-, sem zoldségize
nincs, rdadasul pénteken és egyéb bojti napokon is
fogyaszthatjuk!

HOZZAVALOK: - 1 db cukkini (nagy) - 3 db tojas - 1
gerezd fokhagyma - 1 csokor petrezselyem - 10 dkg
reszelt sajt (parmezan, de masféle is lehet) - zsemle-
morzsa - 6, olaj

ELKESZITES:

1. Alaposan mossuk meg a cukkinit, reszeljik le, soz-
zuk-borsozzuk, hagyjuk allni negyedérat, majd kony-
haruhdban jol nyomkodjuk ki a nedvességet beléle.

2. Egy talban keverjik 6ssze a cukkinit a tojdssal,
zuzott fokhagymaval és az apritott petrezselyemmel,
reszelt sajttal, majd annyi zsemlemorzsat adjunk
hozza, hogy szépen formdazhatd legyen.

3. Formaljunk tetszés szerinti méret(i golyokat, po-
gacsakat vagy lepényeket, és bd olajban stssik ki.
Fokhagymas tejfollel a legfinomabb.

A masszat tetszés szerint lehet izesiteni mas flisze-
rekkel, de cukkini helyett hasznalhatunk krumplit,
répat, tokot vagy ezek kombinaciojat is.
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HOZZAVALOK: 6 db libacomb (vagy amennyi kell) -
s0, bors - 1tubus mustar - 3-4 dl olaj - 2 voroshagyma
karikara vagva - 2-3 (er6)leveskocka

A parolt kdposztdhoz: 1 fej kdposzta - olaj « cukor -
s6 - bors

ELKESZITES:

1. Megmossuk és besézzuk a libacombokat, majd egy
muanyag tdlba tessziik és letakarjuk 6ket. Legaldbb
ot orat allni hagyjuk a hust a hatében, majd egye-
sével megkenjik Oket mustaros-hagymas paccal,
jol megborsozzuk, és egy éjszakara allni hagyjuk az
egészet.

2. Masnap reggel kuktdba tesszik a libacombokat,
és felontjuk annyi vizzel, amennyi épp ellepi. Tetszés
szerint néhany gerezd fokhagymat és két-harom ero-
leveskockat is a vizbe tehetiink, hogy a hisnak még
jobb ize legyen, majd a forrastol szamitott egy éran
at takaréklangon fézzik. Utdna kieresztjik a gdzt a
kuktabol.

3. Miutan kieresztettitk a gézt a kuktdbol, ellendriz-
zik a hust. Majdnem puhanak kell lennie! A levet
félretessziik, a combokat pedig stt6papirral bélelt
tepsibe tessziik. Picit megsozzuk, majoranndval meg-
szorjuk, és a kifétt zsiros lével alaposan meglocsol-
juk, hogy alljon a Iében.

4. A tepsit 200 fokon egy dran at sitjik, hogy alul-
rél-felulrsl kapja a liba a hot, majd fél érara légke-
verésre dllitjuk a sttét (ha van ilyen a siténkon).
Fontos, hogy siités kozben, 10-15 percenként a zsiros
lével meglocsoljuk a combokat, hogy j6 ropogdsak
legyenek, és nehogy kiszaradjanak. Talaldskor ez a
szaft kalon inyencség lesz a husra dntve. Petrezsely-
mes vagy csak sima tort krumplival és parolt kaposz-
taval talaljuk.

5. A parolt kdposzta elkészitése: Mikor a combok
az utolsd fél ordjukat toltik a sttében, jol besozzuk
a megmosott és vékony csikokra vagott kaposztat.
Tiz percet dlIni hagyjuk. Ezalatt 2-3 evékandl cukrot
karamellizalunk, majd mikor teljesen félolvadt, a
konyharuhdban jol kinyomkodott kaposztat ratesz-
szlk az olvadt cukorra. Borsozzuk, s6zzuk és sotétre
piritjuk. Forron talaljuk a krumplival és a libacombbal.

HOZZAVALOK: - 15 dkg vaj - 30 dkg porcukor/éde-
sitd + 1 csomag sutépor - 5 tojas + 30 dkg rétesliszt
- kulonféle 6szi gyimolcsok, pl. sz6l6, szilva, dsziba-
rack, korte

ELKESZITES:

1. A vajat a porcukorral és a tojdssargakkal habosra
keverjik. Hozzaadjuk a réteslisztet, a siitéport, végul
a tojasok fehérjébol vert kemény habot. A masszaba
belekevertink valamennyi mosott, aprora vagott gyu-
molcsot.

2. A masszat sutépapirral bélelt tepsibe ontjik, és a
tetejét megrakjuk a mosott, aprora vagott gyiimolcs-
csel. (Fahéjjal meg lehet szorni - aki szereti.)

3. Elémelegitett sitében, 180-200 fokon megsiitjiik.
Porcukorral megszorva, felszeletelve talaljuk.
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