" ||
"
o c
e

b
il

Heceptek a Nagyitol: Egyszerii tortak « Gyerekek kedvencei « Egészben siilt htisok « [zletes krémesek
» 505 pogacsak, stanglik, csigak « Levesek, krémlevesek « Kaldcsok, fankok - Tartalmas eqgytalételek « Gyiimdlcsos
siitik « Rantott hisok, zoldségek « Vasamapi ebédek - Edes piték, lepények « Szamyas finomségok « Karacsonyi
desszertek « 5 osszetevobol készitett ételek « Unnepi ételek « Népszerii palacsintak « Serpenydben siilt, parolt
etelek - Valtozatos halételek - Desszertek, siitik kezddknek « 30 perces gyorsételek « Fogyoktras ételek « Edes és sds
tesztaetelek « Sorrel, borral késziilt ételek - Kilonleges muffinok « 15-20 perces ételek « Csokoladés finomsagok
+ Turos siitik, desszertek - Gombas ételek « Toltott hisos ételek « Hidegkonyhai remekek - Porkdltek és paprikasok -
Stitemények karacsonyra « Karacsonyi vacsora - Tartalmas levesek « Rakott ételek « Bogrés siitemények « Siités nélkil
sitemeények - Kedvelt péksitemények - Dids-makos siitemények « Csirkemellbol késziilt ételek - Tepsiben siilt ételek
» Husveti ételek « Husvéti édes és sos siitemények - Mikroban késziilt siitik « Kaposztas ételek « Legfinomabb kugléfok

+ Ellenallhatatlan Brownie-k - Parfék, sorbetek, fagylaltok - Erdélyi ételek - Kiilonleges koretek « Tokanyok és raguk -

Kiilonleges finomsagok - Farsangi fankok - Vendégvéré szendvicskrémek - Diabetikus desszertek - Cseréptalban késziilt
ételek - Edes és s6s gombdcok

Otperces mesék: A lova tett macskak - Eqy eszes kecske « Az ebiil jart kutya « A bikék legnagyobbika -
A poffeszkedd pava - A megjuhaszodott farkas - A faldnk kisegér « A csacska lovacska « A bajkeverd béka « Az oroszlanszivii
szamar - Az ontelt 6szvér « A vitéz szabdcska « A brémai muzsikusok

Mondokas fuzetelk: Siiss fel nap - Kicsi vagyok én - Hinta-palinta - Golya, golya, gilice « Csigabiga, gyere ki! -
Alma, alma, piros alma - Gyertek, gyertek gyerekek! « Mit siitsz, kis sz(ics? « Kedden kedvem kerekedett

Kifestok, foglalkoztatok: Picurka kifestd - Kis tavaszi kifestd « It a tavasz » Vakaci « Hurrd, itt a nyar! -
Nyari moka « Jatékos sziinid6 - Kis karacsonyi kifesto

Origami fuzetek: Kedvenc origami dllataim « Origami lakdsdiszités - Origami virdgok « Origami gyerekeknek -
Hagyomanyos origami modellek - Origami farm « Meseorigami « Origami jarmdivek « Origami dobozkék

Haborus kronikak:
a cserkaszi katlanban

Vijjogo Sasok - Otto Skorzeny « Pancélosok az Ardennekben - A Wiking-hadosztaly

Otthonunk novenyei: Virdgzo cserepes szobandvények « Szines levelli szobandvények « Nagy leveli
szobanovények - Szobandvények kisméret(i levelekkel  Kiilonleges szobandvények: hiisevok, kaktuszok, kiiszo szartiak
» Broméliak, orchidedk, pozsgasok « Szobandvények gondozasa « Agyasba valé egynyari virdgok - Agyasba valé ével
viragok « Balkonladak egynyari virdgai - Kétnydri és hagymds virdgok « Kerti tavak ével6 virdgai » Sziklakertbe val
éveld viragok

bzotagolos meselk: Anyu-sziés a tek-nds A ro-ka és a go-lya

Hazi kedvenceink: Golden retriever  Magyar vizsla « Németjuhdsz « Yorkshire terrier

Vienjunk pecaznil: Kezdd fogasok » Csomok és kotések « Micsalival ragadozo halra « A csuka horgaszata -
Oszi pecazas » Feederbotos horgédszat « Pergetés - Kirforqok és kanalak
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K[Ml’c’cajes @ombéc mAlnaontettel

HozzAvAlok: Elkészites:
« 2 bégre aludttej vagy Az aludttejet vagy joghurtot a cukorral felforraljuk, beleszor-
natur joghurt Juk a buzadarat, a reszelt cifromhéjat, es lassu tuzon kever-
» % bogre cukor getve addig f6zzik, még megpuhul €s beslrusodik.
« 1 bégre buzadara Langyosra hitjuk, vizes kézzel kb6zepes nagysagu gomboco-
* 1 citrom reszelt héja kat gombdlyitiink beldle, és melegen tartjuk. Az dntethez a
malnat felbntjik a zold teaval, hozzaadjuk a viragmezel, az
A malnadntethez: etkezesi kemenyitot es kevergetve kbGzepes tuzon martas al-
» 25 dkg friss vagy lagura f6zzlk. Végul sdrt szovesu szitan atszurjik, atpasszi-
mirelit malna rozzuk. Talalaskor a gombocokat tanyérra tesszik, 6s meg-
« 2,6 dl zéldtea izesités locsoljuk a malnadntettel. Melegen kinaljuk.
nélkdil

* 3 evOkanal viragmez
2 kiskanal étkezesi
keményito

e

1. Az aludttejet vagy natur 2. Beleszorjuk a buzadarat, 3. Kevergetve kbzepes -

joghurtot a cukorral felfor- a reszelt citromhejat. zon sdrdre fozzUk.
raljuk.

.2
i
J

\

4. Langyosra hdtve, vizes 5. A hozzavalokbol martas 6. Stiri sz6vésd szitan at-

kézzel kbzepes meretu gom- allagu malnadntetet fézdnk. szurjik, atpasszirozzuk.
bocokat készitiink beldle.
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| . I A » 4 evOkanal vanilias lassu tdzon kevergetve addig f6zzik, meég bestrisodik. Lan-
Ty e et ) . B cukor gyosra hutjik, majd vizes kézzel kbzepes nagysagu gombo-

AN B » 2 dl kukoricadara cokat gobmbdlyitink beldle. Talalasig melegen tartjuk. A mar-
g o a2 N ——— * 10 dkg étcsokolade, tashoz az étcsokoladét talkaba térdeljik, vizgbz folott felol-
&« _ ol 3 (. - 60%-0s vasztjuk, hozzadntjlik a tejszint, a rumot, hozzaadjuk a por-

- - N » 1,5 dl 30%-0s tejszin cukrot, és tovabbi 2-3 percet f6zzlik. Talalaskor a kukorica-
._ & B Y ! aN « fél dl rum gombocokat tanyérra halmozzuk, és meglocsoljuk a csoko-
B a8 e | | - " % * 1 evokanal porcukor lademartassal. Melegen kinaljuk.
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en——— e L N 2. Beleszorjuk a kukorica- 3. Lassu tuzbén kevergetve
_ e e i gl raljuk. darat. addig f6zziik, mig beslr-
SOdIK.
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Feil i 3o 4. Langyosra hutve, vizes kéz- 5. A talkaba tordell csokoléa-
e S O 2ol kbzopes méreld gomboco-  dét vizgbz 1616 felolvasz!- rumaol, 6s 2-3 percet tovabb
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6{7\(@3 VA CSEVESUYES ’cavégombéc
VARLIAMAYEASSAL

Hozchuhlok:

» 50 dkg tur6

2 tojas

« 3 dkg vaj

« 12 dkg btzadara

» 2 evOkanal cukor

* 12 szem eper vagy

nagy szemt cseresznye
« 80

A martashoz:
« 2,6 dl tej
» 2 evBkanal viragmez
« 3 evOkanal hidegen
készithetd vanilias
pudingpor

1. A turot keverdtalban villa-
val 6sszetbrjiik. Hozzaadjuk
a lojassargajakat.

\W»

Y
b

e T — =

2. Raszorjuk a buzadarat,
Osszekever/ik.

E\keszites:

A tarot keverdtalban villa-
val 6sszetbrjik, majd hozza-
adjuk a tojasok sargajat, a
puha vajat, a buzadarat,

a cukrot, es 6sszekeverjlk.
A kemény habba vert tojas-
fehérjekkel lazitjuk, 12 rész- x
re osztjiuk, vizes kézzel egy
darabot kilapitunk, a kéze-
pére teszlink egy leszara-
zoftt, megmosott epret vagy §
Kimagozolt cseresznyet.

A széleinél 6sszefogva ki-
gémbdolygetjlik, és bé sos,
forrasban levé vizbe téve,
kOzepes tuzon, kb. 12-15
perc alatt megfézziik, le-
szurjuk. A martashoz a tejet
a folyekony mézzel, a vanili-
as pudingporral kénnyti ha-
bosra keverjik. Talalaskor
a vaniliamartast a tanyérra
locsoljuk, eés beletessziik az
epres vagy cseresznyes tu-
rogombaocokat.

3. A kemény habbé vert to- 4. Egy darabot a tésztabol 5. Vizes kézzel a széleit 8sz- 6. A kdész gombocokat bé 7. A te/bll, mézbadl, a vani-
Jastehériékkel lazitjuk. tenyérrel meglapitunk, réate- szoefogva kigbmbdolygetjik. s0s8, forrasban lévo vizben lias pudingporbol krémes
szUnk egy szem epret vaqy meglbzzik, leszdrjik, martast keszitonk.

magozott cseresznyét,




HozzAuvAlbk:

« 70 dkg burgonya
* SO
« 2 tojas
* 10 dkg liszt
» 8 szem erelt szilva
» keves cukor, orolt fahej
» 15 dkg zsemlemorzsa
* vanilias porcukor
a talalashoz

A meghamozolt, kisebb da-
rabokra vagott burgonyat bo
SOSs vizben megfozzik, le-
szurjlk, forron 6sszetorjik, ki-
hatjik. Hozzaadjuk a tojaso-
Kat, megszorjuk a liszttel, es
egynemd burgonyas tésztava
gyurjuk. A megmosott szilva-
kat felbevagjuk, kimagozzuk
es megszorjuk keves cukorral
orolt fahejjal.

A burgonyas tésztat 8 darab-
ra vagjuk, eqy darabot tenyér-
rel kilapitunk, a kbzepére te-
SzUnkK eqy egesz szilvat, a
szeleinel 6sszefogva kigbm-
bélygetjik, és az elkészlilt
gombocokat bé sos forro viz-
ben, kGzepes tuzén kb, 12-15
perc alatt megfozzik, leszlr-
Jk. A zsemlemorzsat serpe-
nyoben szarazon megpiritjuk,
raszed|lik a gombocokat, 6sz-
szelorgaljuk, és forron talal-
Juk, vanilias porcukorral meg-
SZONUK.

JiVAS Qombéc

o

/'-_-

1. A sOs vizben meqgfozott
burgonyat leszdrjik, forron
osszetorjuk, kihutjuk.

% N

2. Hozzaadjuk a tojasokat.

»

3. Raszorjuk a lisztet. 4. Egynemd burgonyas tész-

tava gyurjuk.

d

5. 8 darabra vagva, az egyik
darabot tenyerrel kilapitjuk,
es eqgy kimagozott, izesitett
egesz szilvat teszink a ko-
zepere.

6. A szeleinel 6sszefogva Ki-
gombolygetjik.

B
7

A

/. BGO 868 lorrd vizben meg-
[OzzUk, loszurilk

l;-__-_ l " e oL B
8 A m,-mnuy:'j!mu §2arazorn
moagpiritott zsemlemaorzso
ban meglorgatiuk



Kszalt gniimslesds buvgonyagomboc
AAYALE Ai6ba {ovgatua

‘ HozzAvalok: W e
* 70 dkg burgonya » 5 dkg aszalt véros
* SO afonya S
* 2 kisebb tojas 12 dkg daralt dio N7 S
* 10 dkg liszt « 3 evékanal kristalycukor < il
! * 10 dkg aszalt sérga- e
barack e
Elkiszites: o

A meghamozoft burgonyat kisebb kockakra vagva b0 sos
vizben megfézziik, leszdrjlk, forron 6sszetorjiik, kihdtjlk.
Hozzaadjuk a tojasokat, a lisztet, es egynemu burgonyas
tesztava gyurjuk. Az aszalt gyumolcsoket éles kessel apro-
ra vagdaljuk, 6sszekeverjuk. A burgonyas tesztat golflabda
nagysagu darabokra osztjuk, egyet kezben kilapitunk, a ko-
zepere halmozunk 2 csipet aszalt gytimolcsét, és a szeleinél
dsszefogva kigbmbdlygetjlik. B6 sos forro vizben, kbzepes
tidzon kb. 12-15 perc alatt megfozzik, leszdrjik, és a cukor-
ral elkevert daralt dioba forgatjuk. Forron talaljuk.

- il _ :— '- P -.-'—
- l:.. .

NI

| . &

| 1. A megfézott burgonyat le- 2. Hozzéadjuk a tojasokat. 3. Megszorjuk a liszttel. m
| szlirjlik, forrén 6sszetorjik, g
es kihdtjik.

q S
i I all !
ORTTRR . e T h;. il A
il o 3
R S e

| k.

4. Egynemu burgonyas tész- 5. Az aszalt gyltimdlcsket 6. A burgonyas tésztabol eqy /. A szélénél Gsszefogva ki- 8. B6 808 forrd vizben kb. 9. Leszurjuk, a cukros darall
[ tavea gyurjuk. éles késsel aprora vagjuk, darabot kézben kilapitunk, qombaolygetfik. 12-15 perc alatt megfézziik, dioban meglorgaljuk.

a8 2 csipet aszall gytmaolesil
toszink ra.

10 11




» 20 dkg hosszu
szemu rizs

* SO

* [e)

» 10 dkg vanilias cukor

* 1 nagyobb savanykas .
alma 1. A hozzavalokbdl sdrt tej- 2. Belekeverjik a kicsi koc-

» 3-4 szilva berizst fozunk, kihGtjuk. kakra vagoftt almat, szilvat.

+ 10 dkg liszt ._
@ & /

» 15 dkg zsemlemorzsa
A
. !

» 5 dl olaj a siteshez

A rizst feltessziik masfelsze- & :

res mennyisegd forro vizben 3. Vizes kézzel kbzepes mé- 4. Lisztbe forgatjuk.
foni, s0zzuk, ha felvette a vi-  retd gombocokat gombdlyi-

zet, felontjiik két és felsze- tiink beldle.

res mennyiséegu tejjel, es las-
su tuzén puhara fozzik. Ek-
kor hozzaadjuk a cukrot, el-
keverjuk, kihdtjik. A megmo-
sott almat kimagozzuk, he- |
jastul kicsi kockakra dara- . '
boljuk, a megmosott szilvat

szinten kimagozzuk és koc-

kakra vagjuk. Hozzaadjuk a . ’

rizshez, sszekeverjlk, és 5. A felvert tojasba martjuk. 6. Zsemlemorzsaba forgat-
vizes kezzel kbzepes nagy- JUK, lerazzuk a felesleget.

N

\i )

"
J L)
oF

sagu gombocokat gobmbdlyi-
tink beldle. A lisztbe, a fel-
vert tojasba, a zsemlemor-
zsaba forgatjuk, lerazzuk a
felesleget, és a bo forro olaj-
ban pirosra sttjuk. Lecse-
peqgtetjuk, majd papirszalveé-
taval belelt tanyérra tesszuk.

R —

|
k=
% .-- I".

Forron talaljuk, 1zl6és szerint - -
megszorhatjuk vanilias por- 7, A bO forro olajban plros- 8. Lecsepegleljuk, paplr
L s cukorral ra SOk, szalvetaval bélelt tanyérra

tesszik,




Mini burgonyagombéc makba
{orgatua, {ovvé vovésbovos megqpel

» /0 dkg burgonya

* SO

» 2 tojas

* 10 dkg liszt

« 15 dkg daralt mak

* vanilias porcukor
a talalashoz

A vOorésboros meggyhez:
» 1 kisebb lveg meggy-
befott (magozott)
» fél deci édes vorésbor
« 2 evOkanal cukor
* 1 JO kiskanal etkezesi
kemeényitd

1. A burgonyat leszdrjik, for-
ron ésszetorjuk, kihdatjik. Hoz-
zaadjuk a tojasokat.

-
'Y il

4. BO 808 lorrd vizben kb.
8 perc alatt megfozzik, lo-
SZUruK.

f / TR

r P i = . = .
EANAKESKITES:
— LIS LA L LA .

A meghamozoltt, kisebb darabokra vagott burgonyat b6 sos
vizben megfézziik, leszdrjiik, forron 6sszetdrjik, és kihdit-
Juk. Hozzaadjuk a tojasokat, a lisztet, és egynemdi burgo-
nyas tésztava gyurjuk. Dionyi nagysagu darabokat csiplink
beldle, kigbmbdlygetjiik, és bé sos forro vizben, kbzepes ti-
z0n kb. 8 perc alatt megfézziik, lesztirjik. Vegul a daralt mak-
ba forgatjuk. Az 6ntethez a meggybefottet a vorésborral, cu-
korral, etkezesi kemenyitovel elkeverjik, és kbzepes tu-
z0n, kevergetve martas sdrdsequre fozzik. Talalaskor a ma-
kos minigombocokat tanyérra halmozzuk, megszorjuk vani-
lias porcukorral és kiilén talkaban kinaljuk hozza a vorésbo-
ros meggyet.

2. Megszorjuk a liszttel. Eqgy- 3. Dio nagysagu darabo-
nemd burgonyas tésztava kat csiplnk belble, kigbm-
gyurjuk. bolyitjik.

5. A daralt makba forgatjuk. 6. A hozzavalokbol vorGsbo:
ros meqgqgyontetet 10z0nk
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SRR e, R A Ekészites:

A liszthez hozzaadjuk a sot,
G T L RN a szaritott élesztét, a tojast,
Hozzdvalolk: . et i /T e g =9 B “'*-;;‘;_ a cukrot és annyi meleg te-
ik il el e ' B L= VR Y jet, hogy kénnyen gyurhaté
* 40 dkg liszt E . e Wt | TNaSeRE T . tésztat kapjunk. Meglocsol-
* 1 csipet s6 e e SR e s SR S e T R TR 0 0 o v - juk az olvasztott vajjal, holya-
* fel csomag szaritott gosra dagasztjuk, és konyha-
eleszto (5,5 g) by I i o R e = . ETabagmaE LS L TR Y ruhaval letakarva, meleg he-
* 1 tojas Ny T e AR BN e TR e R lyen legalabb a duplajara ke-
* 4 ev6kanal cukor R R i ol SEMS RS e B R SR < i, e lesztjlik. 8 darabra osztjuk,
* meleg tej . egy darabot lecsiplink be-
» 4 dkg vaj - o I6le, tenyérrel kilapitjuk, fél
- 1 kisiiveg hazi sarga- L evBkanalnyi baracklekvart te-
baracklekvar .~ SszUnk a kbzepére, €s a szé-
» 5 dkg daralt piritott H - lenél 6sszefogva kigdmboly-
¥ T getjik. Kevés olvasztott vajjal
megkent sdrti szoévést szl-
rore tesszik egymastol ta-
volabb, ujbol kelesztjiik, és
S0s forro vizzel t6ltott labos-
ra teve, konyharuhaval lefed-
ve, kbzepes tlizon kb. 40-50
perc alatt kigbzoljik. A tete-
Jet megszorjuk daralt mandu-
laval, és forron talaljuk.

mandula

1. A hozzavalokbol kénnyen
gyurhato élesztds tésztat keé-
Szitink.

- - /
2. Meglocsoljuk az olvasz- 3. Konyharuhaval letakarva, 4. 8 darabra oszljuk, eqgy da- b. A széléneél 6sszefogva ki- 6. Sdr szOvés( szdrébe té- 7. Mogszorjuk daralt piritott
tott vajjal, holyagosra da- meleg helyen legalabb a dup-  rabot lecsiplnk belle. Te- qgombaolygetjik, ve, ubol kelesztve forrd viz- mandulaval,
gasztiuk. lajara kelesztjilk. nyerrel kilapitjuk, 6s 16l evo- zol Lot labosra lesszik, le-

kanalnyl lekvart teszink a ké- takarva Kighzoljik,

zopore,

17
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* 60 dkg burgonya

* SO

* 1 nagy tojas

« 8 dkg liszt

» 15 dkg tuaro

« 2 evOkanal cukor

« 1 evGkanal sird tejfél

* 1 kisebb citrom reszelt
héja

« 12 dkg zsemlemorzsa

/l_.:l '-'..r-_-;\..
Elleszites:

A meghamozolt burgonyat
kisebb kockakra vagva bo
SOS vizben megfézzik, le-
szdrjuk, forron 6sszetorjlk,
kihdtjdk. Hozzaadjuk a to-
jast, a lisztet, és egynemdu
burgonyas tésztava gyurjuk.
A tarot keverdétalban villaval
6sszetorjiik, hozzaadjuk a
cukrot, a teffolt, a reszelt cit-
romhéjat, és 6sszekeverjuk.
A burgonyas tésztat 8 resz-
re osztjuk, eqgy darabot kez-
be véve kilapitunk, a kbze-
pére teszink 2 kiskanal tu-
rotolteleket, es a szeleinel
dsszefogva kigbmbdlyget-
Juk. Az elkeszult gomboco-
kat bé s0s forro vizben, Ko-
zepes tuzon, kb, 10-12 perc
alatt megfozzuk, leszurjuk.
A zsemlemorzsat serpenyi-
ben szarazon megpiritjuk,
hozzaadjuk a gombocokat,
és lazan Osszelorgatjuk.
Forrén talaljuk. 1zlés szerint
megszorhatjuk vanllias por-
cukorral.

1. A megfézott burgonyat le-
szlrjik, forron 6sszetorjik,

kihUtjik. Hozzaadjuk a tojast.

3. Egynemu burgonyas tesz-
tava gyurjuk.

5. Eqgy darabot kézbe véve
kilapitunk, es a kGzepére te-
szlnk 2 kiskanal turotolte-
leket.

/. BO 5808 forrd vizben kiféz-
zUk, leszirfik.

4. A hozzavalokbol izes tu-

rokremet kevertink.

w.
\

V'S X

6. A szeleinel 6sszefogva Ki-

gombolygetjlk.

8. A serpenydben megpirl-
tolt zsemlemaorzsaban meg-
forgatjuk.
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1. A hozzavalokbol kbnnyen
gyurhato élesztds tesztat ke-
SZitlunk.

2.0Olvasztott vajjal meglo-
csolva holyagosra dagaszi-
JUK.

3. Konyharuhaval letakarva,
hivés helyen legalabb a dup-
lajara kelesztjuk.

6. A b0 forrd olajban piros-
ra SUtjuK.
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HozzAvaAlok:

« 35 dkg liszt

» 1 kiskanal szaritott — T b~ ) 4 : el | :
eleszts = ” N R Y _ = .y b

* 1 csipet sO ey £ 0 " | > it |

» 4 evOkanal cukor

» 1 tojas

» meleg tef

» 3 dkg vaj

» 5 dl olaj a sttéshez

A karamellontethez:
* 10 dkg cukor F

« 2 dl te] e

1 pupozott kiskanal ét- - e
kezési keményitd o s

- _E;_I:I-l-lllllr _ : II:l:
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4. Di6 nagysagu darabokat B B P el i o
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ENkiszites:
P ¥
e N\

.

/. Kiszedjik az olabol, le-
csepogteljik, 0s paplrszalve-
taval bélell tanydrra tesszik.

................................
.....................................
L U » g i

A liszthez hozzaadjuk a szaritott elesztét, a sot, a cukrot, a tojast es annyl meleq tejet, hogy
konnyen gyurhato tésztat kapjunk. Meglocsoljuk az olvasztott vajjal, holyagosra dagasztjuk,
és konyharuhéaval letakarva kerti kutban vagy spajzban, huvés helyen legalabb a duplaja-

ra kelesztjik. Ezutan dié nagysagu darabokat csiplnk beldle, kigbmbdlygetjuk, és a bo forro
olajban pirosra sUtjuk, Kiszedjik az olafbol, lecsepegteljik, és paplirszalvelaval bélell tanyeér-
a tesszik. Az Gntethez a cukrot 1 avokanal vizzel, razogatva kbzepes uzdn kbzepes barna-
ra karamellizaljuk, feléntjik 1él deci forré vizzel, feloldjuk a karamellt, majd hozzaontjik a ke-
ményitével elkevert tejol, 6s kbzepes tdzon krémes martassa 0zzuk. Talalaskor a gomboco-
kat tanyérra halmozzuk, 6s kirbelocsoljuk a karamelldntettel. Forron kinaljuk.

8. A hozzavalokbol krémes
karamellontetet 10z0nk,




Jonkagombocok fokhagymamartassal

* 40 dkg fustolt-fott sonka A fustolt-fott sonkat éles késsel aprora vagdaljuk, majd hoz-

* 3 tojas zaadjuk a tojasokat, soval, borssal, a zuzoftt fokhagymaval, az
* SO apritott petrezselyemmel, kakukkfivel izesitjik. Megszorjuk a
* frissen oOrolt bors zsemlemorzsaval, 2-3 evokanal liszttel, es 6sszekeverjlk, hogy
2 gerezd fokhagyma egybeallo, formalhaté gombocmasszat kapjunk. 10 percet pi-
* 1 csokor petrezselyem henteljik, vizes kézzel golflabda nagysagu gombocokat gbm-
» 4 szal kakukkfu bolyitiink belble, és a forro zbldseglevesben kifézzlik, leszlir-
« 5 evOkanal zsemle- Juk. A martashoz a forro vajon megpezsegtetjik a zuzott fok-
morzsa hagymat, megszorjuk a liszttel, 6sszekeverjik, €s a forro gom- |
« 2-3 evOkanal liszt bocfézo level felbntve kremesre f6zzik. Véglil hozzabntjik a
» 11 zbldségleves tejszint, 6sszeforraljuk, es soval, borssal izesitjik. Talalaskor 1
a fokhagymamartast tanyérra szedjik, €s beletessziik a forro
A martashoz: sonkagombocokat.
* 4 dkg vaj

» 8 gerezd fokhagyma
» 1 evOkanal liszt

» 1,5 dl gombocfézé le
* 1,5 dl 30%-0s tejszin
* SO, frissen Orolt bors

@

3. Raszorjuk az apritott zéld- 4. Megszorjuk a zsemlemor- 5. Egynemi gomboécmassza-
fluszereket. zsaval. va keverjik.

T T —— 6. Vizes kezzel golflabda /. A z0ldséqglevesben kilGz- 8. A hozzavalokbol krémes
B P nagysagu gombocokat gom ZUK. fokhagymamartast kesz|-
bolyitink beldle link
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HozzAvAlok :

» 80 dkg burgonya

* SO

« 1 nagyobb tojas

« 10 dkg liszt

1 fej véréshagyma

» 2 evOkanal olaj

« 2 kiskanal fiszerpaprtika
» 30 dkg csirkemellfilé
» frissen Orolt bors

« Orolt fliszerkbmeny
1 kispohar tejfél

» 2 evOkanal liszt

<4
P

1. A burgonyat 6sszetorjik,
kihatjuk.

4. A megparolodott csirke-
mellet éles kessel aprora
Vaguk,

E\készites:

A meghamozott burgonyat kisebb darabokra vagva b6 sos viz-
ben puhéra f6zziik, leszlrjlik, meg forron 6sszetorjuk, es Ki-
hiitjik. Hozzaadjuk a tojast, a lisztet, és egynemu burgonyas
tésztava gyurjuk. Az aprora vagott voréshagymat a forro olajon
megpiritiuk, lehtizzuk a tizrél, megszorjuk a fliszerpaprikaval,
gsszekeverjik. Hozzaadjuk a nagyobb darabokra vagott csir-
kemellet, félig 6ntjlik vizzel, séval, borssal, 6rélt fliszerkomeny-
nyel izesitjiik, és puhara paroljuk. A hust kivessziik a lebal,
éles késsel apréra vagdaljuk, fél pohar tejfollel elkeverjlk, so0z-
zuk, borsozzuk. A visszamaradt szaftot kipotoljuk annyi vizzel,
hogy kb. 2 deci legyen, majd a maradék tejflbdl, lisztbol ke-
vés hideg vizzel készitett habarassal besdritjiik. A burgonyas
tésztat 12 darabra vagjuk, egyet a keziinkbe véve kilapitjuk, a
kézepére halmozunk fél evékanal télteléket, a széleinél kezd-
ve dsszefogjuk, kigbmbdlygetjlik, és az 6sszes Iigy elkeszitett
gombocot b6 sos forrd vizbe téve, kbzepes tlizon Kb. 5-6 perc
alatt megf6zziik. Talalaskor a gombocokat tanyérra tesszuk,
és meglocsoljuk a paprikas martassal. Izlés szerint meglocsol-
hatjuk kevés simara kevert tejfdllel.

r'-!."i:_-
.:;p"ﬁ '
" &
| _ o
2. Hozzaadjuk a tojast, a 3. A hozzavalokbdl izes por-
lisztet, es egynemu burgo- koltét keszitink.

nyas tésztava gyurjuk.

5. Tejfbllel elkever|lk, |ze- 6. A porkditszaftot tejfolos
sitjik, habarassal besuritjik.

/. A darabokra vagott burgo-
nyas tesztat egyesovel meg-
Lok csirkehussal,

8. A szoloit dsszelogva ki-
qombdlyget/ik.

. L LR "
.u!l ; ¥ . :
. :_._h_._.i | : : I : |
"h-': ',I "3 1
e == 3 ..F
::I - I'¥ -
= _ll m .

9, BO 808 forro vizbe ﬁ":w-} Ki-
fOzz0k, leszdrfik.
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HozzAvAlok:

« 60 dkg daralt serteshus

» 1 kisebb fej vOros-
hagyma

» 3 gerezd fokhagyma

1 csokor petrezselyem

« 1 szal rozmaring

» 4 szal kakukkfu

» 2 kisebb tojas

* SO

» frissen Orolt bors

A kaposztas martashoz:
* 4 dkg vaj
» 15 dkg savanyu
kaposzta
« 1 jO evOkanal liszt
« 2,5 dl gombocfozo le
* frissen Orolt bors

aa—

6. Forrasban lovo sozotl viz-
ben meglbzzik, loszurjik.

ENkiszitis:

A daralt hushoz hozzaadjuk az aprora vagoftt véroshagymat,
fokhagymat, az apritott petrezselymet, rozmaringot, kakukk-
fliivet, a tojasokat, és s6zzuk, borsozzuk. Osszegyurjuk, Vi-
zes kézzel golflabda nagysagu gombocokat gombdlyitink
beldle, es egy liter, forrasban levo sozott vizbe téeve megfoz-
zlik, leszdrjik. A kaposztamartashoz a forré vajon az aprora
vagott kaposztat megfuttatjiuk, megszorjuk a liszttel, feléntjiik
a gombocfozé level, borsozzuk, €s kbzepes tlizén martas su-
riseglre fozzik. Talalaskor a zldfliszeres gombocokat ta-
nyérra tesszik, és korbelocsoljuk a kaposztamartassal.

1. A hushoz hozzaadjuk a 2. Raszorjuk az apritott zold-
voréshagymat, fokhagymat. fliszereket.

4. Egynemd husmasszava 5. Golflabda nagysagu gom-
keverjuk. bocokat gombdolyitunk beldle.

/. Az aprora vagolt savanyu 8. Megszorva a liszttel, gom-
kaposztat a forrd vajon meg-  boctozo level telbntve mar-
futtatjuk. tas surdseqgure 16zzuk,

21




/PAmJo& tivépomboc sajtmavrtassal

* 40 dkg tehenturo

« 2 nagy tojas

» 12 dkg buzadara

» 4 dkg vaj

» 1 kiskanal so

» 10 dkg forrazott
leveles paraj

A sajtmartashoz:
» 20 dkg natur kremsajt
« 2 dl 30%-0s tejszin
« 1 dl zOldsegleves
* SO, frissen oOrolt feher
bors

A turot keverdtalban villaval
Osszetorjlik, majd hozzaad-
Juk a tojassargajakat, a buza-
darat, a puha vajat, sot, a le-
csepegqtetett, éles kessel ujj-
nyi vastagra vagott parajt,
dsszekeverjik, es a kemeény
habba vert tojasfehérjekkel
lazitjuk. 10 percet pihentet-
JUk, 12 reszre 0sztjuk, vizes
kezzel, egyesevel kigomboly-
getjik, es bo sos forro viz-
be téve, kbzepes ttizon kb.
5-6 percet 6zzuk. Levesszik
a tuzrol, meqg 5-6 percet pi-
hentetjik a forro leben, es le-
szurjuk.

A martashoz a kremsajlot a
tejszinnel, zbldseglevessel
felGntve, kbzepes tuzdn mar-
tas surusequre 1ozzuk, s
soval, fehér borssal [zesit-
jik. Talalaskor a parajos (-
rogombaocokal talba halmoz:
zuk, o8 killon talkaban kinal-
Juk hozza a sajtmartast

" i : 30
- . | i
_‘-'

1. A turot keverdétalban villa-
val 0sszetoruk.

3. Raszorjuk a buzadarat.

\ . ™
" - - I-|r
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5. A kemény habba vert to-
jasfehériekkel lazitjuk.

/. BO s6s lTorrd vizbe téve ki
[OzzUk, loszurftk.

2. Hozzaadjuk a tojassar-
gajakat.

4. Hozzaadjuk a csikokra
vagott forrazott parayt.

6. 12 részre osztva, vizes
kézzel, egyesevel Kigobm-
bolygeltjuk.

5___-‘_

H A hozzavalokbol krémes
sajtmartast fozink,
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« 1 fej voréshagyma Az aprora vagott voroshagymat a forro zsiron megpiritjuk,

» 2 kiskanal zsir hozzaadjuk a 2x2 centis kockakra darabolt sertéscombot, es

» 40 dkg sertéscomb feheredesig sutjuk. Raszorjuk a meghamozott kisebb koc-

» 2 Szal sargarepa kakra darabolt sargaréepat, fehérrépat, a csikokra metélt las-

» 1 szal feherréepa kagombat, 6sszekeverjik, €s haromnegyedig ontjlik vizzel.

» 15 dkg laskagomba Soval, borssal, az apritott fokhagymaval, petrezselyemmel

* SO, frissen Orolt bors izesitjlk, és lefedve, kbzepes tizdén haromnegyedpuhara

« 2 gerezd fokhagyma paroljuk. A joghurtos gombochoz a tojasokat a joghurttal, a

» 1 csokor petrezselyem puha vajjal elkeverjik, beleszorjuk a buzadarat, s6zzuk, 6sz-

» 2 tojas szekeverjik, es 20 percet pihenteljlik. Ha tal lagy a gomboc-

* 1 kis pohar natur massza, keverjink meg hozza keveés buzadarat. Vizes kez-
Jjoghurt zel kis dionyi nagysagu darabokat csipink belble, kigbm-

» 3 dkg vaj bolygetjik, eés a raguba tesszik. Ha kell, felontjik annyi viz-

» 12 dkg buzadara zel, hogy haromnegyedig ellepje, €s kbzepes tizén készre

fozzUlk. Forron talaljuk.

1. A voroshagymat a forro ola- 2. Raszorjuk az elokészitett 3. Izesitjiik, hdromnegyed-
Jjon megpiritjuk. Hozzaadva a zbldsegeket. puhara paroljuk.

kockakra darabolt sertéescom-

bot, feheredesiqg sutjlk.

,,,,,,, e 4. A hozzavalokbol joghur- b. Vizes kezzeol kis dionyl da- 6. A zr’ildﬂ.m}m NUSOS ragu-
LI 1 o PR LT - i - | los daragomboc tésztat ké- rabokat csiptnk beldle, ki- ba tove készre paroljuk.
“ u‘ e TE N T j szltdnk gombolygetjik

1 -":_|| ’ “h" _ %:':Lfi = | &< S VL S | %

B :L: L ,5 r 3 W FilE lll| 'gjl_ ”:____

'-_:.:,.- — 5 . S | o= :,'.-:- | e ) =
R = i B & - FECEET =

' - f "Ll PR R e -:: = = .".'1 Cal L R

"; -l:!,‘lm ‘a:. r e e : e |_-_-_-_|_-_|_|i|.|n ,_-:_:EE:"_- -i ;I'I o= :: ..:: l.l o B

OlAS (Aes—hiisos jog lkato&@ombéc— ep)tAl

31







	a)-01
	a)-02
	a)-03
	a)-04
	a)-05
	a)-06
	a)-07
	a)-08
	a)-09
	a)-10
	a)-11
	a)-12
	a)-13
	a)-14
	a)-15
	a)-16
	a)-17
	a)-18

