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Szárnyasok
A csirke (csibe, jérce)  
Almás csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék májjal együtt (kb. 50 dkg), 2 db közepes nagyságú borízű alma, fél tubus zöldségkrém, 1 dl tejföl, 1 csapott evőkanál rizsliszt, késhegynyi őrölt fahéj, ízlés szerint só, törött fehér bors, csipetnyi cukor.
A csirkeaprólékot megmosom és feldarabolom, majd a zöldségkrémmel együtt kuktába teszem. Ráöntök egy liter vizet, és a kukta jelzésétől számított 20 percig főzöm. Közben az almát megmosom, meghámozom, kicsumázom és szeletekre vagdalom, majd 3 deci vízben kevés cukorral és csöpp sóval 5 percig forralom, végül a rizsliszttel simára kevert tejföllel behabarom. Jól kiforralom, és fahéjjal 
ízesítem, majd a csirkeleveshez öntöm. Az egészet összeforralom.
Elkészítési ideje: 35 perc
Almás csirkeleves
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék májjal együtt (kb. 50 dkg), 2 db közepes nagyságú borízű alma, fél tubus zöldségkrém, 1 dl tejföl, 1 csapott evőkanál rizsliszt, késhegynyi őrölt fahéj, ízlés szerint só, törött fehér bors, csipetnyi cukor.
A csirkeaprólékot megmosom és feldarabolom, majd a zöldségkrémmel együtt kuktába teszem. Ráöntök egy liter vizet, és a kukta jelzésétől számított 20 percig főzöm. Közben az almát megmosom, meghámozom, kicsumázom és szeletekre vagdalom, majd 3 deci vízben kevés cukorral és csöpp sóval 5 percig forralom, végül a rizsliszttel simára kevert tejföllel behabarom. Jól kiforralom, és fahéjjal ízesítem, majd a csirkeleveshez öntöm. Az egészet összeforralom.
Elkészítési ideje: 35 perc
Becsinált leves I.
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 50 dkg csirkeaprólék, 1 csomag mirelit vegyes zöldség, 1 kanál zöldpetrezselyem, 1 vöröshagyma, 1 kanál liszt, 1 kanál olaj.
Elkészítése: Míg az aprólék felenged, egy csomó petrezselyem zöldet és egy diónyi vöröshagymát apróra vágunk. Az olajban a hagymát megfuttatjuk, majd a mirelit zöldséget beletéve, néhány percig pároljuk. A tűzről levéve beleszórjuk a zöldpetrezselymet, és félretesszük. Eközben már feltesszük az aprólékot, és majdnem készre főzzük. A már előbb elkészített zöldséget meghintjük lisztel, elkeverjük, és az aprólékkal felöntve készre főzzük.
Becsinált leves. II.
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 50 dkg csirkeaprólék, 1 csomag mirelit vegyes zöldség, 1 kanál zöldpetrezselyem, 1 vöröshagyma, 1 kanál liszt, 1 kanál olaj.
Elkészítése: Míg az aprólék felenged, egy csomó petrezselyem zöldet és egy diónyi vöröshagymát apróra vágunk. Az olajban a hagymát megfuttatjuk, majd a mirelit zöldséget beletéve, néhány percig pároljuk. A tűzről levéve beleszórjuk a zöldpetrezselymet, és félretesszük. Eközben már feltesszük az aprólékot, és majdnem készre főzzük. A már előbb elkészített zöldséget meghintjük lisztel, elkeverjük, és az aprólékkal felöntve készre főzzük.
Brokkolileves csirkemájjal
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék májjal együtt (kb. 50 dkg), + 1 csirkemáj, 25 dkg brokkoli (mélyhűtött is lehet), 5 dkg cérnametélt, 2 dl tejföl, 1 kis fej vöröshagyma, 2-3 evőkanál bőrecet, 1-1 mokkáskanál törött fekete bors és őrölt koriander.
A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom és a máj nélkül fazékba teszem. Leöntöm másfél liter vízzel, megsózom, beleszórom a törött borsot és a koriandert, hozzáteszem a megmosott, héjas vöröshagymát. A húst puhára főzöm, majd a levesből kivéve kicsontozom és metéltre vágom. A nyers csirkemájat is metéltre vágom, és a hússal együtt beleteszem az átszűrt levesbe. Ezután belerakom a megmosott (vagy még fagyos), apró rózsáira szedett brokkolit és a cérnametéltet. Kis lángon addig főzöm, amíg a tészta is, meg a brokkoli is megpuhul. A tejfölt belekeverem a levesbe, felforralom és ízesítem a bőrecettel.
Rendkívül finom, pikáns leves és hidegen is fogyasztható, ha nincs benne cérnametélt.
Elkészítési ideje: 50 perc
Citromos csirkeleves gombával
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék máj nélkül (40-50 dkg), 20 dkg gomba, 1 dl tejföl, 5 dkg cérnametélt, 1 teáskanál reszelt citromhéj, ízlés szerint só, törött bors és citromlé.
A csirkeaprólékot megmosom, és kuktában, másfél liter vízben, sóval, törött borssal megfőzöm. A kukta jelzésétől számított 20 perc múlva leszűröm, a húst kicsontozom és nagyon apróra vágva visszateszem a levesbe. Beleszeletelem a megtisztított gombát, beleszórom a citromhéjat, majd a forrástól számított 10 percig főzöm. Ezután hozzáadom a cérnametéltet, ízesítem a citromlével és készre főzöm. Kevés, forrásban lévő levessel elkeverem a tejfölt; majd a leveshez adom és azt még egyszer fölforralom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Citromos csirkeleves gombával
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék máj nélkül (40-50 dkg), 20 dkg gomba, 1 dl tejföl, 5 dkg cérnametélt, 1 teáskanál reszelt citromhéj, ízlés szerint só, törött bors és citromlé.
A csirkeaprólékot megmosom, és kuktában, másfél liter vízben, sóval, törött borssal megfőzöm. A kukta jelzésétől számított 20 perc múlva leszűröm, a húst kicsontozom és nagyon apróra vágva visszateszem a levesbe. Beleszeletelem a megtisztított gombát, beleszórom a citromhéjat, majd a forrástól számított 10 percig főzöm. Ezután hozzáadom a cérnametéltet, ízesítem a citromlével és készre főzöm. Kevés, forrásban lévő levessel elkeverem a tejfölt; majd a leveshez adom és azt még egyszer fölforralom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Curryleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
50 dkg csontos csirkedarab (mellcsont, hát, aprólék stb.), 2 db savanykás alma, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 dl tejszín, 1 evőkanál liszt, 5 dkg vaj, 2 tojássárga, 1 evőkanál curry, só és törött fekete bors ízlés szerint, kevés citromlé.
A megtisztított aprólékot, a csontokat feldarabolom és kuktafazékba teszem. Ráöntök másfél liter sós vizet és 20 percig főzöm. Ezután a levest átszűröm, a csontokról lefejtem a húst és nagyon apróra vágva visszateszem a lébe. A megmelegített vajon üvegesre pirítom a megtisztított és nagyon finomra metélt vöröshagymát, majd liszttel megszórom és néhány pillanatig tovább pirítom. Ezután óvatosan, állandó keverés közben felöntöm a csirkelével és felforralom. Fűszerezem curryval, törött borssal. Közben a tojássárgákat simára keverem a tejszínnel és a levesestálba öntöm. Az almákat meghámozom, kicsumázom és lereszelem, majd citromlével lelocsolom, hogy ne barnuljon meg. Kis tálkába teszem a leves mellé. A forró levesbe óvatosan belekeverem a tejszínes tojássárgát. Forralni már nem szabad, mert hő hatására a tojás kicsapódik. Azonnal tálalom.
Elkészítési ideje: 40 perc
Curryleves
Hansági szakácskönyv
50 dkg csontos csirkedarab (mellcsont, hát, aprólék stb.), 2 db savanykás alma, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 dl tejszín, 1 evőkanál liszt, 5 dkg vaj, 2 tojássárga, 1 evőkanál curry, só és törött fekete bors ízlés szerint, kevés citromlé.
A megtisztított aprólékot, a csontokat feldarabolom és kuktafazékba teszem. Ráöntök másfél liter sós vizet és 20 percig főzöm. Ezután a levest átszűröm, a csontokról lefejtem a húst és nagyon apróra vágva visszateszem a lébe. A megmelegített vajon üvegesre pirítom a megtisztított és nagyon finomra metélt vöröshagymát, majd liszttel megszórom és néhány pillanatig tovább pirítom. Ezután óvatosan, állandó keverés közben felöntöm a csirkelével és felforralom. Fűszerezem curryval, törött borssal. Közben a tojássárgákat simára keverem a tejszínnel és a levesestálba öntöm. Az almákat meghámozom, kicsumázom és lereszelem, majd citromlével lelocsolom, hogy ne barnuljon meg. Kis tálkába teszem a leves mellé. A forró levesbe óvatosan belekeverem a tejszínes tojássárgát. Forralni már nem szabad, mert hő hatására a tojás kicsapódik. Azonnal tálalom.
Elkészítési ideje: 40 perc
Csirkeaprólék leves északi módra
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 50 dkg), 25 dkg vegyes leveszöldség (sárgarépa, petrezselyemgyökér, zeller, karalábé), 10 dkg aszalt szilva, kevés cukor, citromlé és só ízlés szerint.
Az aszalt szilvát előző este hideg vízbe áztatom. Másnap a leszűrt szilvát kimagozom és apróra vágom, a levét félreteszem. A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom és a szilvalével, meg másfél literre kiegészített sózott vízben félpuhára főzöm. Közben a zöldséget is megtisztítom és vékonyka hasábokra vágom. A félig főtt aprólékot kicsontozom, a levét átszűröm, majd a tiszta lébe visszateszem a metéltre vágott húst, a zöldséget és az aszalt szilvát. Citromlével és csöpp cukorral ízesítve készre főzöm.
Elkészítési ideje: 40 perc
Csirkeaprólék-leves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 50 dkg csirkeaprólék, egy csomó vegyes zöldség, egy fej karalábé, egy csapott evőkanál zsír, egy kiskanál liszt, egy csomó zöldpetrezselyem, só, betétnek 5 dkg rizs.
Az aprólékot megmossuk, a fejből a szemeket kiemeljük, a lábakról lecsapjuk a körmöket, majd az aprólékot egy evőkanál zsírban kissé átpirítjuk. A megtisztított zöldséget és a meghámozott karalábét apró kockára vágjuk és a húshoz adjuk. Néhány percig együtt pároljuk - hogy zsírjára süljön – megszórjuk egy kiskanál liszttel, elkeverjük, majd felöntjük 1,5 l vízzel. Ízlés szerint sózzuk, és kis lángon, csendes forralással főzzük. Ha a hús majdnem puha, 5 dkg megtisztított, megmosott rizst teszünk bele, és készre főzzük a levest. Ha a levét nagyon elfőtte volna, még a rizs befőzése előtt felöntjük egy kevés vízzel. Néhány perccel tálalás előtt beletesszük az apróra vágott zöldpetrezselymet.
Csirkebecsinált
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 2 darab 40-50 dekás, darabokra vágott csirke, 8 deka vaj, 3 deka liszt, 20 deka zöldség, só, töröttbors, zöldpetrezselyem, 1 deci tejszín, 2 tojássárgája.
A darabokra vágott csirkét megmossuk és egy kis vajon kockákra vágott zöldséggel megpirítjuk kissé. Ezután vízzel feleresztjük, megsózzuk és csipetnyi töröttborssal ízesítjük.
Világos rántást készítünk zöldpetrezselyemmel, s ezt is feleresztjük a lével, felforraljuk, s ha a csirke már megpuhult, tálalhatjuk. Végül tejszínnel tojássárgáját keverünk el benne, de ezzel nem főzzük tovább.
El lehet készíteni a csirkebecsináltat zöldborsóval, csirággal vagy kelvirággal is. Betegek számára szűrve és citromlével ízesítve tálalhatjuk.
Vajas, petrezselymes párolt rizst adhatunk mellé.
Csirkebecsinált-leves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék májával együtt (40-50 dkg) 25-30 dkg vegyes zöldség, 1 cikk karalábé, 1 cikk zeller, 1 kis fej vöröshagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 dl tejföl, 1 púpozott teáskanál liszt, 1 evőkanál olaj, 1 teáskanál citromlé, 1 mokkáskanál pirospaprika, ízlés szerint só és törött fekete bors.
A csirkeaprólékot megmosom, kis darabokra vágom. A megtisztított zöldségeket vékonyka hasábokra vagdalom. A vöröshagymát apróra metélem és forró olajon üvegesre pirítom. A tűzről félrehúzva belekeverem a pirospaprikát, majd visszatéve hozzáadom az aprólékot. A hús fehéredéséig pirítom. Ezután beleteszem a zöldségeket és néhány percig tovább pirítom. Ráöntök egy liter vizet, megsózom, megborsozom és felforralom, majd kis lángon puhára főzöm. A lisztet simára keverem a tejföllel és a citromlével, végül behabarom vele a levest. Jól kiforralom, és megszórom a nagyon finomra metélt petrezselyemzölddel. A lángot ekkor eloltom alatta. Befedve hagyom állni 10 percig, csak ezután tálalom.
Elkészítési ideje: 45 perc
Csirkebecsinált-leves
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék májával együtt (40-50 dkg) 25-30 dkg vegyes zöldség, 1 cikk karalábé, 1 cikk zeller, 1 kis fej vöröshagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 dl tejföl, 1 púpozott teáskanál liszt, 1 evőkanál olaj, 1 teáskanál citromlé, 1 mokkáskanál pirospaprika, ízlés szerint só és törött fekete bors.
A csirkeaprólékot megmosom, kis darabokra vágom. A megtisztított zöldségeket vékonyka hasábokra vagdalom. A vöröshagymát apróra metélem és forró olajon üvegesre pirítom. A tűzről félrehúzva belekeverem a pirospaprikát, majd visszatéve hozzáadom az aprólékot. A hús fehéredéséig pirítom. Ezután beleteszem a zöldségeket és néhány percig tovább pirítom. Ráöntök egy liter vizet, megsózom, megborsozom és felforralom, majd kis lángon puhára főzöm. A lisztet simára keverem a tejföllel és a citromlével, végül behabarom vele a levest. Jól kiforralom, és megszórom a nagyon finomra metélt petrezselyemzölddel. A lángot ekkor eloltom alatta. Befedve hagyom állni 10 percig, csak ezután tálalom.
Elkészítési ideje: 45 perc
Csirkecsontleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1-2 csirke összes csontja, bőre (ami a csontozás után marad), 25 dkg vegyes leveszöldség, 2 db gomba, 1 cikk kelkáposzta, 1 paradicsom, 1 fej vöröshagyma, 10 dkg zöldbab, 1 kis fej karfiol, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 db zöldpaprika, 2 gerezd fokhagyma, 10 szem bors, 2 szem szegfűszeg, ízlés szerint só, 1 késhegynyi, szerecsendió-virág.
A zöldségeket megtisztítom, a zöldpaprikát kicsumázom, a gombát megmosom, száráról a földes részt levágom, a paradicsom héját leszedem, majd az összes hozzávalót vékony szeletekre vágom. Nagy fazékba beleteszem a megmosott, feldarabolt csirkecsontot, az egészben hagyott héjas vöröshagymát, rászórom a fűszereket, majd két liter vízzel felöntöm. Lassan, kis lángon forralom legalább egy órán keresztül, ezután finom szűrőn átszűröm. Az átszűrt lébe beleteszem a zöldséget és puhára főzöm. Bármilyen levesbetéttel fogyasztható.
Elkészítési ideje: 70-80 perc
Csirkecsontleves
Hansági szakácskönyv
1-2 csirke összes csontja, bőre (ami a csontozás után marad), 25 dkg vegyes leveszöldség, 2 db gomba, 1 cikk kelkáposzta, 1 paradicsom, 1 fej vöröshagyma, 10 dkg zöldbab, 1 kis fej karfiol, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 db zöldpaprika, 2 gerezd fokhagyma, 10 szem bors, 2 szem szegfűszeg, ízlés szerint só, 1 késhegynyi, szerecsendió-virág.
A zöldségeket megtisztítom, a zöldpaprikát kicsumázom, a gombát megmosom, száráról a földes részt levágom, a paradicsom héját leszedem, majd az összes hozzávalót vékony szeletekre vágom. Nagy fazékba beleteszem a megmosott, feldarabolt csirkecsontot, az egészben hagyott héjas vöröshagymát, rászórom a fűszereket, majd két liter vízzel felöntöm. Lassan, kis lángon forralom legalább egy órán keresztül, ezután finom szűrőn átszűröm. Az átszűrt lébe beleteszem a zöldséget és puhára főzöm. Bármilyen levesbetéttel fogyasztható.
Elkészítési ideje: 70-80 perc
Csirkegombócleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 50 dkg), 1-2 evőkanál zsemlemorzsa, 1 db tojás, 1 csokor kapor, fél citrom reszelt héja és leve, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 1 késhegynyi őrölt szerecsendió-virág, ízlés szerint só.
A megtisztított és feldarabolt csirkeaprólékot másfél liter sózott vízben, kuktafazékban puhára főzöm, majd levétől leszűrve kicsontozom. A húst nagyon apróra vagdalom. Ha kihűlt, összekeverem a felvert nyers tojással, a fűszerek felével és annyi zsemlemorzsával, amennyit felvesz. Vizes kézzel apró gombóckákat formálok a lágy masszából. Az átszűrt csirkelébe belerakom a maradék fűszert és a finomra vagdalt kaprot, majd felforralom, és beleteszem a gombócokat. Kis lángon addig forralom, amíg a gombóc a leves tetejére nem jön. Izének kellemesen savanykásnak kell lennie, ha nem elég pikáns, még egy kevés citromlével ízesítem.
Elkészítési ideje: 50 perc
Csirkegombócleves
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 50 dkg), 1-2 evőkanál zsemlemorzsa, 1 db tojás, 1 csokor kapor, fél citrom reszelt héja és leve, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 1 késhegynyi őrölt szerecsendió-virág, ízlés szerint só.
A megtisztított és feldarabolt csirkeaprólékot másfél liter sózott vízben, kuktafazékban puhára főzöm, majd levétől leszűrve kicsontozom. A húst nagyon apróra vagdalom. Ha kihűlt, összekeverem a felvert nyers tojással, a fűszerek felével és annyi zsemlemorzsával, amennyit felvesz. Vizes kézzel apró gombóckákat formálok a lágy masszából. Az átszűrt csirkelébe belerakom a maradék fűszert és a finomra vagdalt kaprot, majd felforralom, és beleteszem a gombócokat. Kis lángon addig forralom, amíg a gombóc a leves tetejére nem jön. Izének kellemesen savanykásnak kell lennie, ha nem elég pikáns, még egy kevés citromlével ízesítem.
Elkészítési ideje: 50 perc
Csirkeleves nagymama módján 
(4 személyre) 
Hölgykonyha - Frank Júlia módra
Hozzávalók: 25 dkg csirkeszárny, 20 dkg csirkemáj, 2-3 szál sárgarépa, 2-3 szál petrezselyemgyökér, 1 fej vöröshagyma, 1 fagyasztott zöldpaprika, 1 darabka zellergumó, 1 fagyasztott paradicsom, 1-1 evőkanál olaj és ételízesítő, 1 gerezd fokhagyma, 1-1 késhegynyi őrölt szerecsendió-virág és törött fekete bors; levesbetét gyanánt 5 dkg csigatészta. 
Előkészítése: az olajon megpirítom a megtisztított és felaprított sárgarépát, zellert, gyökeret, karalábét. Hozzáteszem a szétvágott csirkeszárnyat meg a feldarabolt csirkemájat. Együtt pirítom tovább, majd szintén hozzáadom a felvágott fagyos paprikát és a paradicsomot. Elkészítése: felöntöm bő egy liter vízzel, beleteszem a héjas, megmosott és kettévágott hagymát, valamint a fűszereket és az ételízesítőt. Ha a hús megfőtt, a forrásban lévő levesbe szórom a csigatésztát, és még 5 percig forralom. Ezután befedem és lehúzom a tűzről. 15 percnyi “higgadás” után tálalom.
Elkészítési ideje: 60 perc,
1 adag: 217 kcal (911 kJ),
olcsó, egyszerű
Csirkeleves szamorodnival
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 50 dkg), 1 dl tokaji szamorodni (száraz), 5 dkg mazsola, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, 1 evőkanál vegeta.
A csirkeaprólékot tisztítás után felaprózom. A vegetával elkevert egy liter vízben puhára főzöm, majd leszűröm és a húst kicsontozva, apró kockákra vágom. Visszateszem a húslébe, és hozzáadom a megmosott, lecsöpögtetett és leszárazott mazsolát. Néhány percnyi forralás után megszórom a petrezselyemzölddel. Ezután beleöntöm a bort, de a tüzet előltom alatta. Lefedve, 10 percnyi pihentetés után tálalom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Csirkeleves szamorodnival
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék máj nékül (kb. 50 dkg), 1 dl tokaji szamorodni (száraz), 5 dkg mazsola, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, 1 evőkanál vegeta.
A csirkeaprólékot tisztítás után felaprózom. A vegetával elkevert egy liter vízben puhára főzöm, majd leszűröm és a húst kicsontozva, apró kockákra vágom. Visszateszem a húslébe, és hozzáadom a megmosott, lecsöpögtetett és leszárazott mazsolát. Néhány percnyi forralás után megszórom a petrezselyemzölddel. Ezután beleöntöm a bort, de a tüzet eloltom alatta. Lefedve, 10 percnyi pihentetés után tálalom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Csirkemájpüré-leves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
2 szép nagy csirkemáj, 1 db zsemle (vagy 1 szelet fehér kenyér), 1 tubus zöldségkrém, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl tejföl, 2 evőkanál olaj, 1 mokkáskanál majoránna, ízlés szerint törött fekete bors. (Só nem kell bele, mert a zöldségkrém nagyon sós.)
A zsemlét nagyon apró (kb. 1 x 1 cm-es) kockákra vágom és az olajon barnára pirítom, majd hozzáadom a vékony csíkokra vagdalt csirkemájat. Együtt sütöm néhány percig, azután felöntöm 4 dl vízzel. Hozzákeverem a megtisztított, pépesre zúzott fokhagymát, a zöldségkrémet és a fűszereket. 10 perc forralás után leveszem a tűzről, hozzáöntök két dl hideg vizet, majd az egészet turmixgépben pépesre zúzom. Ezután visszaöntöm a fazékba, vízzel egy literre kiegészítem, hozzákeverem a tejfölt, és még egyszer felforralom.
Elkészítési ideje: 30 perc
Csirkemájpüré-leves
Hansági szakácskönyv
2 szép nagy csirkemáj, 1 db zsemle (vagy 1 szelet fehér kenyér), 1 tubus zöldségkrém, 1 gerezd fokhagyma, 1 dl tejföl, 2 evőkanál olaj, 1 mokkáskanál majoránna, ízlés szerint törött fekete bors. (Só nem kell bele, mert a zöldségkrém nagyon sós.)
A zsemlét nagyon apró (kb. 1 x 1 cm-es) kockákra vágom és az olajon barnára pirítom, majd hozzáadom a vékony csíkokra vagdalt csirkemájat. Együtt sütöm néhány percig, azután felöntöm 4 dl vízzel. Hozzákeverem a megtisztított, pépesre zúzott fokhagymát, a zöldségkrémet és a fűszereket. 10 perc forralás után leveszem a tűzről, hozzáöntök két dl hideg vizet, majd az egészet turmixgépben pépesre zúzom. Ezután visszaöntöm a fazékba, vízzel egy literre kiegészítem, hozzákeverem a tejfölt, és még egyszer felforralom.
Elkészítési ideje: 30 perc
Csirkepüréleves túrógombóccal
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 
Leves: 1 db csirke, 8 dkg liszt, 5 dkg hagyma, 5 g egész bors, 10 dkg vaj, 30 dkg vegyes zöldség, 1 dkg só. 
Gombóc: 25 dkg túró, 1 db tojás, 5 dkg búzadara, 5 dkg vaj.
A csirkét megtisztítjuk és vízben feltesszük főzni, bezöldségeljük, fűszerezzük, mintha húslevest készítenénk. A megfőtt csirkét kivesszük a levesből, a levest leszűrjük. A csirkét kicsontozzuk és a lével együtt turmixgépben pürésítjük. Világos vajas rántást készítünk, a csirkelével felengedjük, és kiforraljuk, ha szükséges, utánaízesítünk. A túrót szitán áttörjük, hozzáadjuk a darát, a vajat és a tojást, jól eldolgozzuk, pihentetjük és tálalás előtt apró gombócokat formálva a levesbe főzzük.
Csirkés sóskaleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 40 dkg), 15 dkg sóska, 1 1/2 dl tejszín, 1 evőkanál liszt, ízlés szerint cukor és só.
A csirkeaprólékot megmosom, feldarabolom és egy liter vízben puhára főzöm. Ezután a húst leszűröm és kicsontozom. Turmixgépbe öntöm a tejszínt, hozzáteszem a főtt csirkehúst és a megmosott, lecsöpögtetett, csíkokra metélt nyers sóskát. Miután teljesen pépesre zúztam, hozzátöltök még egy deci vizet és a lisztet. Ezzel is forgatom egy-két percig, majd a sóskás húspépet állandó keverés közben az átszűrt húslébe csorgatom. Ízlés szerint sózom, majd jól kiforralom. Kevés cukorral enyhítem a sóska savanyú ízét. Csészékben tálalom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Csirkés sóskaleves
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 40 dkg), 15 dkg sóska, 1 1/2 dl tejszín, 1 evőkanál liszt, ízlés szerint cukor és só.
A csirkeaprólékot megmosom, feldarabolom és egy liter vízben puhára főzöm. Ezután a húst leszűröm és kicsontozom. Turmixgépbe öntöm a tejszínt, hozzáteszem a főtt csirkehúst és a megmosott, lecsöpögtetett, csíkokra metélt nyers sóskát. Miután teljesen pépesre zúztam, hozzátöltök még egy deci vizet és a lisztet. Ezzel is forgatom egy-két percig, majd a sóskás húspépet állandó keverés közben az átszűrt húslébe csorgatom. Ízlés szerint sózom, majd jól kiforralom. Kevés cukorral enyhítem a sóska savanyú ízét. Csészékben tálalom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Csirkés-sajtos bableves
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 30 dkg tarkabab, 1 csirkemell, 2 fej vöröshagyma, 15 dkg gomba, 10 dkg füstölt sajt, 1 dl paradicsomlé (ketchup), 2 tyúkhúsleves-kocka, 2 evőkanál olaj, 1 csokor petrezselyemzöld, 4 gerezd fokhagyma, ízlés szerint só, őrölt fekete bors, babérlevél, curry, kakukkfű, bazsalikom.
Előkészítése: a babot előző este hideg vízbe áztatom. Másnap a vizet leöntöm róla, és bő egy liternyi új vízben babérlevéllel, leveskockával, a fele összetört fokhagymával és kevés sóval puhára főzöm. Közben a csirkemellet csíkokra vágom, sóval, borssal, curryvel és a maradék zúzott fokhagymával meghintem. A megtisztított vöröshagymát finomra aprítom, a gombát felszeletelem.
Elkészítése: fazékban, a forró olajon üvegesre párolom a hagymát, majd ráteszem a csirkemell-csíkokat, és kevergetés közben megpirítom. Ráteszem a gombaszeleteket, végül a főtt babot (levével együtt) és a ketchupot is hozzáöntöm. Megfűszerezem a felsorolt fűszerekkel, és jól összeforralom. Tálaláskor a forró leves tetejére szórom a reszelt sajtot és a vágott petrezselyemzöldet.
Gombás csirkeraguleves
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 50-60 dkg csirkeaprólék, 10 dkg gombakonzerv, 10 dkg sárgarépa, 10 dkg petrezselyemgyökér, 1 szelet karalábé, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 fej vöröshagyma, 1-1,5 dl tejföl, 5 dkg zsír vagy olaj, ízlés szerint só, őrölt bors, pirospaprika, őrölt majoránna, őrölt kömény
A csirkeaprólékot gondosan megtisztítjuk, feldaraboljuk, és annyi hideg vízben tesszük fel főni, hogy jól ellepje. Ízlésünknek megfelelően sózzuk, fűszerezzük őrölt köménnyel, borssal, majoránnával, majd puhára főzzük. A zsiradékon a megtisztított, finomra vágott hagymát üvegesre pároljuk, majd hozzáadjuk a lecsöpögtetett, felszeletelt gombát, a megtisztított, megmosott, karikára vágott sárgarépát, pet- rezselyemgyökeret, karalábét, megszórjuk pirospaprikával, Ás kevés víz hozzáadásával puhára pároljuk. Majd az egészet hozzáadjuk a leveshez, és beletesszük a megmosott, finomra vágott petrezselyemzöldet. Felforraljuk, végül belekeverjük a tejfölt, és forrón tálaljuk.
Gyömbéres csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 50 dkg), 1 csokor zöldhagyma szárával együtt, 2 evőkanál meggybefőttlé vagy rostos gyümölcslé, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors, ízlés szerint só, 1 teáskanál liszt.
A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom és egy liter sós vízben puhára főzöm. Ezután leszűröm, és a húst kicsontozom, majd vékonyka metéltre vágom. A zöldhagymát megtisztítom, szárával együtt karikákra vágom és a csirkelébe teszem a gyömbérrel együtt, majd néhány percig forralom. Ezután a húst is visszateszem a levesbe, és a liszttel simára kevert befőttlével behabarom. Jól kiforralom és csészékben tálalom.
Elkészítési ideje: 45 perc
Gyömbéres csirkeleves
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 50 dkg), 1 csokor zöldhagyma szárával együtt, 2 evőkanál meggybefőttlé vagy rostos gyümölcslé, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors, ízlés szerint só, 1 teáskanál liszt.
A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom és egy liter sós vízben puhára főzöm. Ezután leszűröm, és a húst kicsontozom, majd vékonyka metéltre vágom. A zöldhagymát megtisztítom, szárával együtt karikákra vágom és a csirkelébe teszem a gyömbérrel együtt, majd néhány percig forralom. Ezután a húst is visszateszem a levesbe, és a liszttel simára kevert befőttlével behabarom. Jól kiforralom és csészékben tálalom.
Elkészítési ideje: 45 perc
Júlia ünnepi hideg levese
Frank Júlia: Szárnyasparádé
9 dl csirkecsontból főzött csirkelé, 1 1/2 dl édes vörösbor, 1 1/2 dl tejszín, 10 dkg gomba, 10 dkg spárga, ízlés szerint só és törött fehér bors.
A gombát és a spárgát megtisztítom, majd vékony szeletekre, illetve karikákra vágom. A csirkelébe teszem és kevés sóval, törött borssal fűszerezve puhára főzöm. A lángot eloltva alatta hozzáöntöm a vörösbor négyötödét. Ha teljesen kihűlt, legalább két órára hűtőszekrénybe teszem. Közben a tejszínből nagyon kemény habot verek (cukor nélkül!). Tálaláskor a csészékbe először a zöldségeket rakom (mindenkinek egyformán jusson). Ezután rámerem a hideg levest, majd a tetejére adagolom a tejszínhabot, végül rálocsolom a maradék vörösbort. Nemcsak nagyon finom, látványos is!
Elkészítés ideje: 25 perc
Júlia, ünnepi hideg levese
Hansági szakácskönyv
9 dl csirkecsontból főzött csirkelé, 1 1/2 dl édes vörösbor, 1 1/2 dl tejszín, 10 dkg gomba, 10 dkg spárga, ízlés szerint só és törött fehér bors.
A gombát és a spárgát megtisztítom, majd vékony szeletekre, illetve karikákra vágom. A csirkelébe teszem és kevés sóval, törött borssal fűszerezve puhára főzöm. A lángot eloltva alatta hozzáöntöm a vörösbor négyötödét. Ha teljesen kihűlt, legalább két órára hűtőszekrénybe teszem. Közben a tejszínből nagyon kemény habot verek (cukor nélkül!). Tálaláskor a csészékbe először a zöldségeket rakom (mindenkinek egyformán jusson). Ezután rámerem a hideg levest, majd a tetejére adagolom a tejszínhabot, végül rálocsolom a maradék vörösbort. Nemcsak nagyon finom, látványos is!
Elkészítés ideje: 25 perc
Karfiolos csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 50 dkg), 1 kis fej (25-30 dkg) karfiol, 1 dl tejföl, 2 dkg vaj, 1 evőkanál liszt, 1 csokor petrezselyemzöld, késhegynyi őrölt fenyőmag (vagy mandula), ízlés szerint só és törött fekete bors.
A csirkeaprólékot megtisztítom, megmosom, majd kuktafazékba teszem. Ráöntök egy liter vizet, megsózom, és a kukta jelzésétől számított 20 percig főzöm. Közben a karfiolt megtisztítom, rózsáira szedem és meleg vízben többször átmosom. A főtt csirkehúst leszűröm, kicsontozom, apróra vágom és a leszűrt lébe visszateszem, majd a karfiolrózsákkal együtt puhára főzöm. Közben a vajat megmelegítem, megszórom a liszttel és világosra pirítom, majd berántom vele a levest. Ízesítem az őrölt fenyőmaggal, a törött borssal, az apróra metélt petrezselyemzölddel, végül belekeverem a tejfölt és jól felforralom.
Elkészítési ideje: 55 perc
Kukoricás csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék (kb. 50 dkg), 30 dkg gyorsfagyasztott morzsolt kukorica, 1 dl tejszín, 1 teáskanál kukoricaliszt, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, kevés cukor, ízlés szerint só és törött fehér bors.
A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom és kuktába teszem. Ráöntök egy liter vizet, megsózom, ízesítem a törött fehér borssal és a kukta jelzésétől számított 10 percig főzöm. Ezután hozzáadom a kukoricaszemeket (lehet fagyottan is), és kevés cukrot. További 10 percig főzöm. Közben a kukoricalisztet simára keverem a tejszínnel és a nagyon finomra vagdalt petrezselyemzölddel, majd behabarom vele a levest. Még egyszer fölforralom. Ha konzerv kukoricából készítem, akkor azt csak az utolsó pillanatban adom a leveshez.
Elkészítési ideje: 30 perc
Kukoricás csirkeleves
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék (kb. 50 dkg), 30 dkg gyorsfagyasztott morzsolt kukorica, 1 dl tejszín, 1 teáskanál kukoricaliszt, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, kevés cukor, ízlés szerint só és törött fehér bors.
A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom és kuktába teszem. Ráöntök egy liter vizet, megsózom, ízesítem a törött fehér borssal és a kukta jelzésétől számított 10 percig főzöm. Ezután hozzáadom a kukoricaszemeket (lehet fagyottan is), és kevés cukrot. További 10 percig főzöm. Közben a kukoricalisztet simára keverem a tejszínnel és a nagyon finomra vagdalt petrezselyemzölddel, majd behabarom vele a levest. Még egyszer fölforralom. Ha konzerv kukoricából készítem, akkor azt csak az utolsó pillanatban adom a leveshez.
Elkészítési ideje: 30 perc
Májas csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke csontja (vagy 50 dkg csirkeláb, esetleg csirkenyak stb.), 2 csirkemáj, 5 dkg füstölt szalonna, 5 dkg cérnametélt, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, ízlés szerint só és törött fekete bors, 1 mokkáskanál majoránna, 1 mokkáskanál pirospaprika.
A csirkecsontokat kuktafazékba teszem, ráöntök 1,2 liter vizet és 25 percig főzöm, majd leszűröm. Közben a csirkemájat és a füstölt szalonnát nagyon apró darabokra vágom. A szalonna zsírját kiolvasztom, a pörcöt leszűröm és félreteszem. A visszamaradt zsíron a májcsíkokat hirtelen, erős lángon lepirítom, majd a már átszűrt levesbe teszem, és hozzáadom a cérnametéltet, fűszerezem sóval, törött borssal, pirospaprikával, majoránnával, apróra vágott petrezselyemzölddel. Takaréklángon addig forralom, amíg a tészta megfő. A kész 
leves tetejére szórom a szalonnapörcöt.
Elkészítési ideje: 50 perc
Májas csirkeleves
Hansági szakácskönyv
1 csirke csontja (vagy 50 dkg csirkeláb, esetleg csirkenyak stb.), 2 csirkemáj, 5 dkg füstölt szalonna, 5 dkg cérnametélt, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, ízlés szerint só és törött fekete bors, 1 mokkáskanál majoránna, 1 mokkáskanál pirospaprika.
A csirkecsontokat kuktafazékba teszem, ráöntök 1,2 liter vizet és 25 percig főzöm, majd leszűröm. Közben a csirkemájat és a füstölt szalonnát nagyon apró darabokra vágom. A szalonna zsírját kiolvasztom, a pörcöt leszűröm és félreteszem. A visszamaradt zsíron a májcsíkokat hirtelen, erős lángon lepirítom, majd a már átszűrt levesbe teszem, és hozzáadom a cérnametéltet, fűszerezem sóval, törött borssal, pirospaprikával, majoránnával, apróra vágott petrezselyemzölddel. Takaréklángon addig forralom, amíg a tészta megfő. A kész leves tetejére szórom a szalonnapörcöt.
Elkészítési ideje: 50 perc
Májusi csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 kisebb csirkeaprólék, 15 dkg spárga, 3 dkg vaj, 1 púpozott evőkanál liszt, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, 1 dl tejföl, 1 kockacukor, ízlés szerint só.
A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom és kuktafazékba teszem. Ráöntök 1,2 liter vizet, megsózom, majd a jelzéstől számított 20 percig főzöm. Ezután leszűröm, a húst kicsontozom és apróra vágom. Közben az egy centis darabkákra vagdalt tisztított spárgát és a csirkehúst beleteszem az átszűrt csirkelébe. Beledobok egy kockacukrot és azzal 6-7 percig forralom. Közben a vajból és a lisztből világos rántást készítek, és a levest berántom. Belekeverem a tejfölt is, jól kiforralom, és megszórom a nagyon finomra vágott petrezselyemzölddel.
Elkészítési ideje: 45 perc
Májusi csirkeleves
Hansági szakácskönyv
1 kisebb csirkeaprólék, 15 dkg spárga, 3 dkg vaj, 1 púpozott evőkanál liszt, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, 1 dl tejföl, 1 kockacukor, ízlés szerint só.
A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom és kuktafazékba teszem. Ráöntök 1,2 liter vizet, megsózom, majd a jelzéstől számított 20 percig főzöm. Ezután leszűröm, a húst kicsontozom és apróra vágom. Közben az egy centis darabkákra vagdalt tisztított spárgát és a csirkehúst beleteszem az átszűrt csirkelébe. Beledobok egy kockacukrot és azzal 6-7 percig forralom. Közben a vajból és a lisztből világos rántást készítek, és a levest berántom. Belekeverem a tejfölt is, jól kiforralom, és megszórom a nagyon finomra vágott petrezselyemzölddel.
Elkészítési ideje: 45 perc
Mandulás csirkekrémleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
50 dkg csirkenyak vagy csirkeláb (esetleg egy csirke csontja), 5 dkg mandula, 1 mokkáskanál mandulaaroma, 2 dl tejszín, 1 evőkanál rizsliszt, késhegynyi őrölt fehér bors, ízlés szerint só, csipetnyi cukor, 1 teáskanál citromlé.
A csirkenyakat vagy csirkelábat kuktába teszem. Ráöntök egy liter vizet, és 25 percig főzöm. Közben a mandulát durvára darálom. A rizslisztet simára keverem a tejszínnel, hozzáadom a mandulaaromát és a fűszereket, ízlés szerint megsózom, és belekeverem az időközben átszűrt csirkelébe. Jól kiforralom, azután beleszórom a darált mandulát, és a citromlével ízesítem. Csészékben kínálom.
Elkészítési ideje: 40 perc
Mandulás csirkekrémleves
Hansági szakácskönyv
50 dkg csirkenyak vagy csirkeláb (esetleg egy csirke csontja), 5 dkg mandula, 1 mokkáskanál mandulaaroma, 2 dl tejszín, 1 evőkanál rizsliszt, késhegynyi őrölt fehér bors, ízlés szerint só, csipetnyi cukor, 1 teáskanál citromlé.
A csirkenyakat vagy csirkelábat kuktába teszem. Ráöntök egy liter vizet, és 25 percig főzöm. Közben a mandulát durvára darálom. A rizslisztet simára keverem a tejszínnel, hozzáadom a mandulaaromát és a fűszereket, ízlés szerint megsózom, és belekeverem az időközben átszűrt csirkelébe. Jól kiforralom, azután beleszórom a darált mandulát, és a citromlével ízesítem. Csészékben kínálom.
Elkészítési ideje: 40 perc
Orosz csirkeleves
Hansági szakácskönyv
1 kisebb csirkeaprólék, 25 dkg vegyes leveszöldség, 1 kis fej vöröshagyma, 1 db ököl nagyságú cékla, 10 dkg savanyú káposzta, 1 db közepes nagyságú burgonya, 1 dl tejföl, 1 csapott evőkanál paradicsompüré, 1 csokor petrezselyemzöld, ízlés szerint só és törött fekete bors.
A csirkeaprólékot tisztítás után feldarabolom, fazékba teszem és másfél liter sózott vízben félpuhára főzöm. Közben a zöldségféléket megtisztítom, és gyufaszálnyi darabokra vágom. A burgonyát és a vöröshagymát hámozás után kis kockákra vagdalom. Ha a csirkehús félig megfőtt, az összes zöldséget (a savanyú káposzta kivételével) hozzáteszem, és tovább főzöm. Ha minden megpuhult, akkor teszem a levesbe az apróra metélt savanyú káposztát. 5 perc forralás után ízesítem a paradicsompürével, a törött borssal és a finomra vágott petrezselyemzölddel, hozzáöntöm a tejfölt és jól kiforralom.
Elkészítési ideje: 60 perc
Pándi csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 kisebb csirkeaprólék, fél tubus zöldségkrém, 25 dkg meggy, 1 dl tejföl, 1 csapott evőkanál rizsliszt, kevés cukor, 1-1 késhegynyi őrölt szegfűszeg őrölt fahéj, ízlés szerint só és őrölt fehér bors.
A csirkeaprólékot megtisztítom és feldarabolom, majd egy liter sós vízben megfőzöm. Közben a meggyet megmosom, lecsöpögtetem és kimagozom. A megfőtt húst leszűröm, kicsontozom és metéltre vágom. A húst az átszűrt lébe visszateszem, hozzáadom a kimagozott meggyet meg a fűszereket, és 5 percig forralom. Közben a tejföllel elkeverem a rizslisztet, és behabarom vele a levest. Jól kiforralom, kevés cukorral ízesítem. Hidegen és melegen egyaránt nagyon finom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Pándi csirkeleves
Hansági szakácskönyv
1 kisebb csirkeaprólék, fél tubus zöldségkrém, 25 dkg meggy, 1 dl tejföl, 1 csapott evőkanál rizsliszt, kevés cukor, 1-1 késhegynyi őrölt szegfűszeg őrölt fahéj, ízlés szerint só és őrölt fehér bors.
A csirkeaprólékot megtisztítom és feldarabolom, majd egy liter sós vízben megfőzöm. Közben a meggyet megmosom, lecsöpögtetem és kimagozom. A megfőtt húst leszűröm, kicsontozom és metéltre vágom. A húst az átszűrt lébe visszateszem, hozzáadom a kimagozott meggyet meg a fűszereket, és 5 percig forralom. Közben a tejföllel elkeverem a rizslisztet, és behabarom vele a levest. Jól kiforralom, kevés cukorral ízesítem. Hidegen és melegen egyaránt nagyon finom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Pikáns csirkeleves 
(4 személyre)
Hölgykonyha - Frank Júlia módra
Hozzávalók: 1 csirkeaprólék májjal együtt (50-60 dkg), 1 csokor új, friss vegyes leveszöldség, 10 dkg gomba, 1 cikk új kelkáposzta, 1 új karalábé, 1 paradicsom, 1 kis fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 púpozott teáskanál liszt, 1 evőkanál olaj, ízlés szerint só, törött fekete bors, citromlé, csipetnyi cukor.
Előkészítése: a csirkeaprólékot megtisztítom, felaprítom és a forró olajon lepirítom. Meghintem a liszttel, együtt pirítom még egy percig, majd ráöntök 1,2 liter vizet és megsózom. A hagyma kivételével megtisztítom és vékony hasábokra vágom a zöldségféléket. A gombát felszeletelem. Elkészítése: az aprólékot felteszem a tűzre. A félig főtt húshoz a hagymával együtt hozzáadom a zöldséget és megborsozom. Puhára főzöm, majd a hagymát eltávolítom belőle. Beleöntöm a citromlevet és jól kiforralom. Végül pici cukorral ízesítem.
Elkészítési ideje: 60 perc,
1 adag: 413 kcal (1734 kJ), 
olcsó, közepesen munkaigényes 
Sajtos csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 kisebb csirkeaprólék, 2 dl száraz fehérbor, 5 dkg füstölt szalonna, 2 db zsemle (lehet száraz is), 10 dkg reszelt trappista sajt, 1 csokor kapor, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 kis szál póréhagyma, ízlés szerint só, törött fehér bors, reszelt szerecsendió.
A csirkeaprólékot tisztítás után feldarabolom és egy liter sós vízben kuktafazékban puhára főzöm, majd átszűröm. A húst kicsontozom és nagyon apróra vágva félreteszem. A zsemlét apró kockákra vagdalom és 3 dl levessel leforrázom, majd turmixgépben pépesítem. Ezután hozzáöntöm a maradék leveshez, a bort is beleöntöm, a reszelt sajtot belekeverem, és az egészet felforralom. Közben a füstölt szalonnát apróra metélem, zsírját kiolvasztom, és megfonnyasztom rajta a megtisztított és apróra vagdalt vöröshagymát. Ezt a hagymás pörcöt a hússal együtt a levesestálba teszem és ráöntöm a forró sajtos levest. Nagyon finom!
Elkészítési ideje: 60 perc
Sajtos csirkeleves
Hansági szakácskönyv
1 kisebb csirkeaprólék, 2 dl száraz fehérbor, 5 dkg füstölt szalonna, 2 db zsemle (lehet száraz is), 10 dkg reszelt trappista sajt, 1 csokor kapor, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 kis szál póréhagyma, ízlés szerint só, törött fehér bors, reszelt szerecsendió.
A csirkeaprólékot tisztítás után feldarabolom és egy liter sós vízben kuktafazékban puhára főzöm, majd átszűröm. A húst kicsontozom és nagyon apróra vágva félreteszem. A zsemlét apró kockákra vagdalom és 3 dl levessel leforrázom, majd turmixgépben pépesítem. Ezután hozzáöntöm a maradék leveshez, a bort is beleöntöm, a reszelt sajtot belekeverem, és az egészet felforralom. Közben a füstölt szalonnát apróra metélem, zsírját kiolvasztom, és megfonnyasztom rajta a megtisztított és apróra vagdalt vöröshagymát. Ezt a hagymás pörcöt a hússal együtt a levesestálba teszem és ráöntöm a forró sajtos levest. Nagyon finom!
Elkészítési ideje: 60 perc
Szárnyas raguleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: Csirke- vagy egyéb szárnyasaprólék, 20 deka vegyes zöldség, 10 deka zöldborsó, 10 deka sampinyongomba, 6 deka zsír, 4 deka liszt, 3 deka vöröshagyma, 1 kis csomó zöldpetrezselyem, 20 deka kelvirág, 2 G töröttbors, 2 deka vaj, só.
A szárnyasaprólékot előkészítjük a leveshez, összevágjuk. Jól megmosva kis fej hagymával feltesszük főni. Az apró, egyenletes kockákra vágott vegyes zöldséget szeletekbe vágott gombával zsíron kissé lepirítjuk, meghintjük finom, apróra vágott zöldpetrezselyemmel és fedő alatt félig puhára pároljuk, majd hozzáadjuk az aprólékhoz. Megsózzuk, töröttborssal fűszerezzük és nyári idényben néhány karfiolrózsát és spárgafejet is beleteszünk. Az egészet puhára főzzük. Ezután világos rántással - melyhez egy kis zöldpetrezselymet tettünk - berántjuk a levest. Külön főtt zöldborsót, kelvirágot is teszünk a levesbe. Utánaízesítjük és jól kiforraljuk. Vajas galuskát vagy apróra vágott, illetve szaggatott velős gombócot főzünk bele betétként. 
Szárnyasgaluska-leves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 50 dkg), 1 csokor petrezselyemzöld, 1 tojás, 2-3 evőkanál búzadara, 1 dl tejföl, 1 evőkanál liszt, 1 késhegynyi őrölt szerecsendió-virág, 1 mokkáskanál paradicsompüré, ízlés szerint só és törött fekete bors, 1 gerezd fokhagyma.
A csirkeaprólékot tisztítás és darabolás után bő egy liter sós vízben puhára főzöm, majd a levéből leszűrve kicsontozom. A húst nagyon apróra vágom vagy ledarálom. Míg a leves fő, a tojást habosra verem, hozzákeverem a fűszereket és annyi búzadarát, hogy lágy masszát kapjak. Pihentetem 15 percig, majd a darált 
csirkehúst is hozzáteszem, és galuskaszaggatóval vagy kis deszkáról a forrásban lévő levesbe szaggatom. Amikor a galuskák megfőttek, feljönnek a leves színére. A lisztet elkeverem fél dl vízzel és a tejföllel, majd behabarom vele a levest. Jól kiforralom, végül beleszórom a nagyon finomra vágott petrezselyemzöldet.
Elkészítési ideje: 60 perc
Szárnyasgaluska-leves
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 50 dkg), 1 csokor petrezselyemzöld, 1 tojás, 2-3 evőkanál búzadara, 1 dl tejföl, 1 evőkanál liszt, 1 késhegynyi őrölt szerecsendió-virág, 1 mokkáskanál paradicsompüré, ízlés szerint só és törött fekete bors, 1 gerezd fokhagyma.
A csirkeaprólékot tisztítás és darabolás után bő egy liter sós vízben puhára főzöm, majd a levéből leszűrve kicsontozom. A húst nagyon apróra vágom vagy ledarálom. Míg a leves fő, a tojást habosra verem, hozzákeverem a fűszereket és annyi búzadarát, hogy lágy masszát kapjak. Pihentetem 15 percig, majd a darált csirkehúst is hozzáteszem, és galuskaszaggatóval vagy kis deszkáról a forrásban lévő levesbe szaggatom. Amikor a galuskák megfőttek, feljönnek a leves színére. A lisztet elkeverem fél dl vízzel és a tejföllel, majd behabarom vele a levest. Jól kiforralom, végül beleszórom a nagyon finomra vágott petrezselyemzöldet.
Elkészítési ideje: 60 perc
Szerecsenleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
50 dkg csirkecsont, 25 dkg vegyes leveszöldség, 2 dl tejszín, 1 dkg vaj, 1 evőkanál vegeta, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 tojássárga, csipetnyi só, 1 mokkáskanál őrölt szerecsendió-virág.
A csirkecsontból a leveszöldséggel és a vegetával egy liter levest főzök. Míg a leves fő, a tojássárgákat kikeverem a tejszínnel, csipetnyi sóval és szerecsendió-virággal ízesítem, majd vajjal kikent tűzálló tálba vagy alufólia tálcába öntöm a tojásos masszát. A sütőt begyújtom, beleteszek egy nagyobb tepsit, beleöntök kétujjnyi vizet és beleállítom a tojással teli tálat. A forró sütőben 20-25 percig gőzölöm. A tálban lévő tojásból kocsonya lesz. A tojáskocsonyát kihűtöm, majd apró kockákra felvagdalom, a levesből kivett és feldarabolt zöldséggel együtt a levesescsészékbe osztom. Rászórom a nagyon apróra metélt petrezselyemzöldet és rámerem a finom szűrőn átszűrt forró levest.
Elkészítési ideje: 50 perc
Szerecsenleves
Hansági szakácskönyv
50 dkg csirkecsont, 25 dkg vegyes leveszöldség, 2 dl tejszín, 1 dkg vaj, 1 evőkanál vegeta, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 tojássárga, csipetnyi só, 1 mokkáskanál őrölt szerecsendió-virág.
A csirkecsontból a leveszöldséggel és a vegetával egy liter levest főzök. Míg a leves fő, a tojássárgákat kikeverem a tejszínnel, csipetnyi sóval és szerecsendió-virággal ízesítem, majd vajjal kikent tűzálló tálba vagy alufólia tálcába öntöm a tojásos masszát. A sütőt begyújtom, beleteszek egy nagyobb tepsit, beleöntök kétujjnyi vizet és beleállítom a tojással teli tálat. A forró sütőben 20-25 percig gőzölöm. A tálban lévő tojásból kocsonya lesz. A tojáskocsonyát kihűtöm, majd apró kockákra felvagdalom, a levesből kivett és feldarabolt zöldséggel együtt a levesescsészékbe osztom. Rászórom a nagyon apróra metélt petrezselyemzöldet és rámerem a finom szűrőn átszűrt forró levest.
Elkészítési ideje: 50 perc
Tárkonyos csirkeraguleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék májjal együtt (50-60 dkg), 25 dkg vegyes leveszöldség, 10 dkg gomba, 1 cikk kelkáposzta, 1 teáskanál friss tárkonylevél (vagy szárított, morzsolt tárkony), 1 dl tejföl, 1 púpozott teáskanál liszt, ízlés szerint só, törött fekete bors, citromlé, csipetnyi cukor.
A csirkeaprólékot megtisztítom, apróra darabolom, és 1,2 liter sós vízben felteszem főni. Míg fő, megtisztítom és vékony hasábokra vágom a zöldségféléket. A gombát tisztítás után felszeletelem. Ha a csirkehús félig megfőtt, hozzáadom a zöldségeket és a törött borsot. A tejfölt simára keverem a liszttel, hozzáadom a citromlevet és a tárkonyt, majd a készre főtt, forrásban lévő levest behabarom vele. Jól kiforralom, és esetleg pici cukorral ízesítem.
Elkészítési ideje: 50 perc
Tárkonyos csirkeraguleves
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék májjal együtt (50-60 dkg), 25 dkg vegyes leveszöldség, 10 dkg gomba, 1 cikk kelkáposzta, 1 teáskanál friss tárkonylevél (vagy szárított, morzsolt tárkony), 1 dl tejföl, 1 púpozott teáskanál liszt, ízlés szerint só, törött fekete bors, citromlé, csipetnyi cukor.
A csirkeaprólékot megtisztítom, apróra darabolom, és 1,2 liter sós vízben felteszem főni. Míg fő, megtisztítom és vékony hasábokra vágom a zöldségféléket. A gombát tisztítás után felszeletelem. Ha a csirkehús félig megfőtt, hozzáadom a zöldségeket és a törött borsot. A tejfölt simára keverem a liszttel, hozzáadom a citromlevet és a tárkonyt, majd a készre főtt, forrásban lévő levest behabarom vele. Jól kiforralom, és esetleg pici cukorral ízesítem.
Elkészítési ideje: 50 perc
Tavaszi aprólékleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirkeaprólék (kb. 50 dkg), 1 db zsenge karalábé, 1-1 szál sárgarépa és petrezselyemgyökér, 10 dkg zöldborsó, 10 dkg gomba, 1 csokor petrezselyemzöld, 5 dkg vaj, 1 evőkanál liszt, késhegynyi őrölt szerecsendió, só és törött fehér bors ízlés szerint, 1 gerezd fokhagyma.
A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom, a meghámozott karalábét kis kockákra vágom, a tisztított sárgarépát pedig vékonyra karikázom. A megmelegített vajon megpirítom az aprólékot és a zöldségeket, majd a lisztet rászórom és néhány percig tovább pirítom. Ezután felöntöm 1,2 liter hideg vízzel, és állandó keverés közben felforralom. Beleszórom a fűszereket és a zúzott fokhagymát, majd fedő alatt addig főzöm, míg a hús megpuhul. Tálalás előtt megszórom a finomra vágott petrezselyemzölddel, és lefedve hagyom 5 percig, csak azután kínálom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Tavaszi aprólékleves
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék (kb. 50 dkg), 1 db zsenge karalábé, 1-1 szál sárgarépa és petrezselyemgyökér, 10 dkg zöldborsó, 10 dkg gomba, 1 csokor petrezselyemzöld, 5 dkg vaj, 1 evőkanál liszt, késhegynyi őrölt szerecsendió, só és törött fehér bors ízlés szerint, 1 gerezd fokhagyma.
A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom, a meghámozott karalábét kis kockákra vágom, a tisztított sárgarépát pedig vékonyra karikázom. A megmelegített vajon megpirítom az aprólékot és a zöldségeket, majd a lisztet rászórom és néhány percig tovább pirítom. Ezután felöntöm 1,2 liter hideg vízzel, és állandó keverés közben felforralom. Beleszórom a fűszereket és a zúzott fokhagymát, majd fedő alatt addig főzöm, míg a hús megpuhul. Tálalás előtt megszórom a finomra vágott petrezselyemzölddel, és lefedve hagyom 5 percig, csak azután kínálom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Tojásos csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 kisebb csirkeaprólék máj nélkül, 1 tubus zöldségkrém (vagy 2 evőkanál vegeta), 2 evőkanál rizsliszt, 1 tojás, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, ízlés szerint törött bors, késhegynyi őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál curry.
A csirkeaprólékot megtisztítom és kuktafazékba teszem. Ráöntök 1,2 liter vizet, hozzáadom a zöldségkrémet, a gyömbért, a törött borsot és a curryt, majd puhára főzöm. Ezután a húst levétől leszűröm, kicsontozom és metéltre vágva visszateszem az átszűrt levesbe. A tojást habosra verem a rizsliszttel, majd szűrőkanálon keresztül a forrásban lévő levesbe engedem. Beleszórom az apróra vágott petrezselyemzöldet és még egyszer felforralom.
Elkészítési ideje: 45 perc
Tojásos csirkepüréleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
20-25 dkg sültcsirke-maradék, 2 tojás, 1 dl tejföl, 2 tyúkhúsleveskocka, 1 csokor petrezselyemzöld.
A sültcsirke-darabokat kicsontozom, és egy dl vízzel pépesre turmixolom. A tojásokat keményre főzöm, és a sárgájukat hozzákeverem a húspéphez. Felöntöm 9 dl vízzel, beleteszem a tyúkhúsleveskockát és a tejfölt, majd a forrástól számítva 5 percig főzöm. A tojások keményre főtt, kockákra vágott fehérjét és a finomra metélt petrezselyemzöldet rakom először a levesescsészékbe, majd rámerem a tűzforró levest.
Elkészítési ideje: 30 perc
Tokaji csirkeleves sonkával
Frank Júlia: Szárnyasparádé
50 dkg csirkenyak vagy csirkeláb (egyéb csirkecsont is jó), 10 dkg főtt füstölt tarja vagy comb, 1 dl édeskés tokaji bor, 1 tojás, 2 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál olaj, 1 csokor petrezselyemzöld, ízlés szerint só és őrölt fehér bors.
A csirkecsontokat egy liter sós vízben 20 percig főzöm a kuktában, majd leszűröm. Közben a főtt füstölt tarját apró kockákra vágom és az olajon átpirítom. Megszórom a finomra vágott petrezselyemzölddel, hozzáadom a tört fokhagymát, és az átszűrt levessel felengedem. A közben keményre főtt tojást lereszelem és beleteszem a levesbe. Felforralom, ízlés szerint fűszerezem, végül belekeverem a tokaji bort.
Elkészítési ideje: 50 perc
Tokaji csirkeleves sonkával
Hansági szakácskönyv
50 dkg csirkenyak vagy csirkeláb (egyéb csirkecsont is jó), 10 dkg főtt füstölt tarja vagy comb, 1 dl édeskés tokaji bor, 1 tojás, 2 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál olaj, 1 csokor petrezselyemzöld, ízlés szerint só és őrölt fehér bors.
A csirkecsontokat egy liter sós vízben 20 percig főzöm a kuktában, majd leszűröm. Közben a főtt füstölt tarját apró kockákra vágom és az olajon átpirítom. Megszórom a finomra vágott petrezselyemzölddel, hozzáadom a tört fokhagymát, és az átszűrt levessel felengedem. A közben keményre főtt tojást lereszelem és beleteszem a levesbe. Felforralom, ízlés szerint fűszerezem, végül belekeverem a tokaji bort.
Elkészítési ideje: 50 perc
Tyúk 
Diós tyúkleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1/2 tyúk, 1 dl tejszín, 10 dkg darált dió 1 evőkanál citromlé, 1 teáskanál liszt, ízlés szerint törött fehér bors és só, késhegynyi őrölt szerecsendió.
A tyúkhúst feldarabolom és két liter vízben fazékba készítem. Megsózom, beleszórom a szerecsendiót és felforralom. Habját leszedem, majd kis lángon puhára főzöm. Ha megfőtt, a levét finom szűrőn átszűröm. (A főtt húst tormamártással kínálom a leves után). A levest kihűtöm, zsírját lekanalazom. (Ha előző nap készítem, akkor a fagyos zsír könnyűszerrel leszedhető). A húslébe teszem a darált diót és a borsot, felforralom, majd a tejszínnel elkevert liszttel behabarom. Jól kiforralom, és leveses csészékben tálalom.
Elkészítési ideje: 120 perc
Gombás tyúkleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
50 dkg tyúkhús, 15 dkg gomba, 1 dl tejföl, 1 teáskanál liszt, 1 kis fej vöröshagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 gerezd fokhagyma, ízlés szerint só és törött fekete bors.
A tyúkhúsról levágom a zsíros részeket meg a borét, és a nagyobb csontokat is kiveszem. (Ezeket később, egy másik leveshez felhasználom.) A lenyúzott hájat apróra vágom és kuktafazékban kisütöm. Az így nyert zsíron üvegesre fonnyasztom a megtisztított és nagyon apróra vágott vöröshagymát. Hozzáteszem a zúzott fokhagymát, rádobom a kis kockákra vágott tyúkhúst és fehéredésig pirítom. Ezután felöntöm másfél liter vízzel, és beleteszem a megmosott, megtisztított, nagy szeletekre vágott gombát. A kukta jelzésétől számított 40 percig főzöm. Ezután a lisztet simára keverem a tejföllel, és behabarom vele a forrásban lévő levest. Jól kiforralom, beleszórom a finomra vágott petrezselyemzöldet, néhány percig állni hagyom, azután tálalom.
Elkészítési ideje: 120 perc
Házias tyúkhúsleves
Schuck Antalné- L.imi Kedvenc receptjeIm mIkrohullámon
Hozzávalók: 1 l víz, 80 dkg tyúkhús, 1 fej hagyma, 15 dkg sárgarépa, 15 dkg zöldborsó, 1 fej karalábé, zeller, kis fej karfiol, 1 csomó petrezselyemzöld, Vegeta, só, szemes bors, csigatészta.
A tyúkot betesszük egy kb. Kétliteres edénybe, ráöntjük a vizet, majd beleteszünk egy kis fej hagymát, és megfűszerezzük. Lefedve 15 percig 500 W-on főzzük. A megtisztított és feldarabolt zöldségeket a levesbe téve további 10 percig 500 W-on főzzük. Ezután kivesszük, hozzáadjuk a csigatésztát és újabb 5 percig főzzük 500 W-on.
Lakodalmi tyúkleves 
(8-10 személy részére)
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 tyúk (kb. 2 1/2 kg-os), 20 dkg főtt füstölt tarja vagy sonka, 1 kg vegyes zöldség (minden, ami éppen kapható), 10 dkg gomba, 1-1 piros, sárga és zöld színu paprika, 10 dkg cérnametélt, 2 tojás, 2 evőkanál tejföl, 1 nagy fej 
vöröshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 10 szem egész fekete bors, kis darabka szerecsendió-virág, kis darabka lestyángyökér, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 evőkanál só, késhegynyi törött bors.
A megtisztított tyúk belsejét sóval jól bedörzsölöm. A főtt füstölt húst ledarálom vagy nagyon apróra vágom. A tojássárgákat kevés sóval, borssal, tejföllel kikeverem, majd hozzáadom a darált sonkát, végül összekeverem a 
tojások fehérjéjébol vert kemény habbal. Ezt a sonkás tölteléket beletömöm a tyúk hasába, és a nyílást összevarrom. Legalább hatliteres lábosban két liter sós vizet forralok, és amikor zubogva forr a víz, óvatosan beleeresztem a töltött tyúkot. Egy teatojásba (vagy tüll fűszerzacskóba) beleteszem a darabos fűszereket, és belelógatom a levesbe. A tyúkon annyi víz legyen, hogy azt teljesen elfedje. Ha felforrt, fedő alatt, kis lángon, nagyon lassú forralás mellett két és fél órán keresztül főzöm.(Ha a takarékláng is erős, akkor egy vaslapot vagy lángelosztó szitát teszek a fazék alá.) Ezután beleteszem az összes megtisztított és kis hasábokra vágott zöldséget, a kicsumázott, karikákra vágott paprikát és addig főzöm, amíg az összes levesbe való megpuhul. A teatojást eltávolítom a levesből. A tyúkot nagyon óvatosan, egy lapátkanál segítségével kiemelem a fazékból, és legalább fél óráig hagyom pihenni. Közben külön edényben megfőzöm a cérnametéltet. A tyúkot felszeletelem, a tölteléket lehetőleg egyben kiveszem a hasából, és csíkokra vágom. Levesestálba merem a levest, mellé külön tányérba teszem a főtt zöldséget és a cérnametéltet, egy másik tálra pedig ráhalmozom a tyúkhúst és a tölteléket. Mindenki maga tesz a hozzávalókból a tányérjára, legvégül pedig ráönti a tűzforró levest.
Elkészítési ideje: 220 perc
Legényfogó tyúkleves (8 személyre)
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 kisebb tyúk, 25-30 dkg vegyes leveszöldség, 1 citrom, 2 dl száraz fehérbor, 10 dkg mazsola, 2 evőkanál cukor, 2 dl tejföl, 1 evőkanál liszt, ízlés szerint só.
A tyúkot tisztítás után feldarabolom és nagy fazékba teszem. Hozzárakom a megtisztított és hasábokra vágott zöldséget, megsózom és felforralom. Habját leveszem, ezután fedő alatt, kis lángon főzöm. Amikor a hús megpuhult, kiveszem a zöldséges léből, kicsontozom, majd metéltre vágom. A citromot jól megmosom, majd héjastól vékony karikákra vágom, és a magját kiszedem. A mazsolát leszárazom, és a citromkarikákkal együtt kis lábosba teszem. Ráöntöm a bort és addig főzöm, míg a citrom héja megpuhul. A leszűrt leveshez öntöm, és a lisztes tejföllel behabarva jól kiforralom. Cukorral és sóval ízesítem, majd visszateszem a tyúkhúst és a zöldséget. Ezzel is forralom néhány percig, és pirított zsemlekockákkal kínálom. Rendkívül tartalmas leves.
Elkészítési ideje: 120 perc
Öregleves "vén tyúkból"
Frank Júlia: Szárnyasparádé
Bármilyen vén tyúk, 1 evőkanál vegeta, 1 mokkáskanál őrölt lestyán, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors.
A tyúkot megtisztítom, majd kis darabokra vágom. Nagy fazékba teszem fel főni, és annyi vizet öntök rá, hogy jól ellepje, majd felforralom. Habját apránként leszedegetem, ezután beleszórom a fűszereket, és kis lángon, fedő alatt addig főzöm, amíg a hús magától leválik a csontról. (Ha a jószág nagyon öreg, 5-6 órát is fohet, de nem kell mellette állni.) Ha elkészült, nagyon finom szűrőn átszűröm, ügyelve arra, hogy apró csont vagy szilánk ne kerülhessen a levesbe. Az átszűrt húst kicsontozom, kézzel végigtapogatva minden darabkát majd visszateszem a lébe. Tovább főzöm, míg nagyon sűrű nem lesz. Ezután újból átszűröm, és hagyom lecsöpögni. Ez a lé megkocsonyásodik, hűtőszekrényben sokáig tárolható és olyan, mint a húsleveskocka, illetve mint a húslevessűrítmény, csak sokkal finomabb! Használatkor meleg vízbe teszek belőle egy keveset, és máris kész az erőleves! Bármilyen levesbetéttel vagy zöldséggel is finom.
Elkészítési ideje: 300-360 perc
Tyúk tormás káposztalében
Frank Júlia: Szárnyasparádé
Fél tyúk, 1/2 liter savanyúkáposztalé, 2 evőkanál ecetes torma, 2 dl tejföl, 1 evőkanál liszt, 1-1 késhegynyi őrölt koriander, babérlevélpor, mustármag, ízlés szerint só, törött bors, cukor.
A tyúkhúst kis darabokra vágom. Fazékban másfél liter vizet forralok, megsózom, és beleszórom a fűszereket. Amikor zubogva forr, a húsdarabokat egyenként eresztem bele, hogy a víz zubogása egy percre se szűnjék meg. Ha az összes húst beletettem, kis lángon teljes puhulásig főzöm. Mire megfő, a leve legalább a felére csökken. A húsokat leszűröm, kicsontozom, és metéltre vágva visszateszem a levébe. Felöntöm a savanyúkáposzta-lével, lisztes tejföllel behabarom, jól kiforralom és cukorral ízesítem. Hozzákeverem az ecetes tormát, de már nem forralom. Tálaláskor burgonyalángost kínálok mellé. Rendkívül finom, tartalmas étel.
Elkészítési ideje: kb. 180 perc
Tyúkhúsleves
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 1-1,5 kg-os tyúk, 15 dkg sárgarépa, 10 dkg petrezselyemgyökér, 5 dkg karalábé, 1 szelet zeller, 1 kis fej vöröshagyma, 5-6 szem fekete bors, ízlés szerint só
A tyúkot megmossuk, feldaraboljuk, és hideg vízben feltesszük főni. Ha felforrt, sózzuk, hozzáadjuk a szemes borsot, és lefedve lassú tűzön főzzük. Felfövésben hozzáadjuk a megtisztított, feldarabolt zöldségeket, a hagymát héjastul, és lassú tűzön készre főzzük. Ezután rövid ideig ülepedni hagyjuk. A levesből kiszedjük a zöldségeket és a húst, külön tálra tesszük, a hagymát pedig eldobjuk. A levest leszűrjük.  Levesbetétként csigatésztát, cérnametéltet adhatunk hozzá.
Tyúkhúsleves zsemlegombóccal
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 1 tyúk, 2 1 víz, leveszöldség, (sárgarépa, zeller, stb.) 2 evőkanál zöldborsó, egy kis fej hagyma, só, bors, csirkeaprólék, (zúza, máj, és szív) 2 csokor petrezselyem, 2 szikkadt zsemle, 2 tojás, őrölt szerecsendió, tej a zsemle áztatásához, zsemlemorzsa. Előkészítés: A tyúkot megtisztítjuk, megmossuk, és a megtisztított zöldséggel, a megmosott de nem hámozott hagymával (a hagymahéjtól tiszta lesz a leves.) és a csirke-aprólékkal együtt hideg vízben feltesszük főni, és lassú tűzön egészen lassan forraljuk. A zsemlét apró kockákra vágjuk, és a tejjel , a tojásokkal, sóval és borssal keményebb masszává dolgozzuk össze, egy kicsit pihentetjük. A petrezselymet megmossuk és apróra vágjuk.
Elkészítés: Ha a tyúk megpuhult, kivesszük a levesből, lehúzzuk a bőrét, a húst lefejtjük a csontjáról, és kockákra vágjuk. A zöldséget szintén kockára vágjuk. A visszamaradt levest sóval, borssal ízesítjük, leszűrjük, és ismét felforraljuk. Ekkor a petrezselymet belekeverjük a zsemlegombóc tésztába, szerecsendióval ízesítjük, és egy kevés zsemlemorzsával megkötjük. Apró gombóckákat formálunk a masszából, s a forrásban lévő húslevesbe téve kb. 10-15 percig főzzük. Ekkor beletesszük a levesbe a kockákra vágott húst és zöldséget, a tetejét megszórjuk petrezselyemmel, és forrón tálaljuk ezt a régi időkre emlékeztető finom, erős tyúkhúslevest. 
Tyúkhúsleves zsemlegombóccal
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 1 tyúk, 2 l víz, leveszöldség, (sárgarépa, zeller, stb.) 2 evőkanál zöldborsó, egy kis fej hagyma, só, bors, csirkeaprólék, (zúza, máj, és szív) 2 csokor petrezselyem, 2 szikkadt zsemle, 2 tojás, őrölt szerecsendió, tej a zsemle áztatásához, zsemlemorzsa. Előkészítés: A tyúkot megtisztítjuk, megmossuk, és a megtisztított zöldséggel, a megmosott de nem hámozott hagymával (a hagymahéjtól tiszta lesz a leves.) és a csirke-aprólékkal együtt hideg vízben feltesszük főni, és lassú tűzön egészen lassan forraljuk. A zsemlét apró kockákra vágjuk, és a tejjel, a tojásokkal, sóval és borssal keményebb masszává dolgozzuk össze, egy kicsit pihentetjük. A petrezselymet megmossuk és apróra vágjuk.
Elkészítés: Ha a tyúk megpuhult, kivesszük a levesből, lehúzzuk a bőrét, a húst lefejtjük a csontjáról, és kockákra vágjuk. A zöldséget szintén kockára vágjuk. A visszamaradt levest sóval, borssal ízesítjük, leszűrjük, és ismét felforraljuk. Ekkor a petrezselymet belekeverjük a zsemlegombóc tésztába, szerecsendióval ízesítjük, és egy kevés zsemlemorzsával megkötjük. Apró gombóckákat formálunk a masszából, s a forrásban lévő húslevesbe téve kb. 10-15 percig főzzük. Ekkor beletesszük a levesbe a kockákra vágott húst és zöldséget, a tetejét megszórjuk petrezselyemmel, és forrón tálaljuk ezt a régi időkre emlékeztető finom, erős tyúkhúslevest. 
Tyúkleves túrótésztával
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 1 db tyúk, 35 dkg vegyes zöldség, 5 dkg zeller, 5 dkg hagyma, 2 dkg só, 5 g egész bors, 5 dkg gomba, 10 dkg zöldborsó, 10 dkg karfiol, 5 dkg kelkáposzta, 5 dkg karalábé, 1 csomag petrezselyemzöld. Túrótészta: 20 dkg túró, 8-10 dkg liszt, 1 db tojás, 1 dkg só.
A tyúkot megtisztítjuk és húsleveshez hasonlóan megfőzzük. A zöldséget kis hasábokra formázva főzzük a levesbe. Amíg a leves fő, elkészítjük a túrómetéltet: a túrót szitán áttörjük, hozzáadjuk a lisztet és a tojást, gyúrt tészta keménységűre gyúrjuk, kinyújtjuk és metéltre vágjuk. Sós vízben kifőzzük. Tálaláskor a tyúkot feldaraboljuk, tálba helyezzük, hozzáadjuk a zöldségféléket, a túrómetéltet, a levest és finomra vágott petrezselyemzölddel megszórjuk.
Újházy tyúkleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: egy kb. 1 kilós tyúk, 30 deka vegyes zöldség, 5 deka hagyma, gyömbér, só, 1 gerezd fokhagyma, 1 kis paradicsom, 10 szem egészbors, 20 deka kelvirág (karfiol), 5 deka zöldborsó, 5 deka friss gomba, 10 deka kelkáposzta.
A tyúkot 4 negyed részre vágjuk, mert így könnyebb felvágni, mint főtt állapotban. Hideg vízben feltesszük főni és miután felforrt, leszedjük a habját. Megsózzuk, beletesszük a hagymát, fokhagymát, az egészborsot, gyömbért és paradicsomot. Amidőn a tyúk puhulni kezd, a felsorolt vegyes zöldséget vékony metéltre vágva hozzáadjuk, a gombát szintén felvágjuk metéltre. A zöldborsót, ha friss borsó van, a zöldséggel együtt hozzátesszük, ha konzerv van, azt a rózsákra szedett karfiollal és a metéltre vágott kelkáposztával.
Tálalásnál alulra tesszük a főtt tyúkot, tetejére a házilag gyúrt hajszálvékony finom metélt tésztát, végül a levest a zöldséggel helyezzük a tálba.
Levesek és egytálételek egész csirkéből
Bakonyi gombás csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke (kb. 80 dkg-os), 50 dkg gomba, 2 dl tejföl, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, 2 gerezd fokhagyma, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, 1 mokkáskanál törött fekete bors, ízlés szerint só, 1 teáskanál pirospaprika.
A csirkét megtisztítom, kis darabokra vágom. A megtisztított és apró kockákra vagdalt vöröshagymát a felforrósított olajon sárgára fonnyasztom, majd a tűzről félrehúzva elkeverem benne a pirospaprikát. Ezután a csirkedarabokat mindkét oldalukon átsütöm, majd másfél liter vízzel felöntöm. Megsózom, megborsozom, és belekeverem a megtisztított, pépesre zúzott fokhagymát. Félpuhára főzöm. Közben a gombát megtisztítom, vastag szeletekre vágom, és a félig főtt leveshez adom. Készre főzöm. Végül behabarom a liszttel simára kevert tejföllel, jól kiforralom, és a finomra vágott petrezselyemzölddel megszórva tálalom. (Vajas galuskát is főzhetünk bele.)
Elkészítési ideje: 60 perc
Boros csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke (kb. 80 dkg-os), 2,5 dl száraz fehérbor, 1 csokor zöldhagyma, 1 citrom leve és reszelt héja, 1 kisebb zellergumó, késhegynyi őrölt szegfűszeg, ízlés szerint só és törött fehér bors, csipetnyi cukor.
A csirkét megtisztítom és kis darabokra vágom. Fazékba teszem, ráöntök egy liter hideg vizet és megsózom. Félpuhára főzöm. Közben a zellert megtisztítom és almareszelőn lereszelem, a zöldhagymát vékony karikákra vágom. A félpuha csirkehúst a léből kiveszem. Kicsontozom és kis kockákra vágva az átszűrt lébe visszateszem. Ezután ízesítem a citromlével és hozzáadom a bort, a reszelt zellert és a fűszereket, majd 15 percig főzöm. Végül kevés cukorral ízesítem.
Elkészítési ideje: 60 perc
Citromos csirkeleves rizzsel
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke (kb. 80 dkg-os), 1 kisebb citrom, 2 dl tejföl, 1 1/2 dl rizs, 2 evőkanál olaj, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 evőkanál liszt, kevés cukor, 1 mokkáskanál törött fehér bors, ízlés szerint só, késhegynyi őrölt gyömbér.
A csirkét megtisztítom és kis darabokra vágom. (Minél kisebbre, annál jobb.) Erős tűz fölött a forró olajon hirtelen lepirítom, majd 2 liter vízzel felöntöm. Megsózom, megfűszerezem és felforralom. Fedő alatt, kis lángon félpuhára főzöm. Közben a citromot megmosom, sárga héját lereszelem. (Ügyelni kell arra, hogy a fehér bundája ne kerüljön az ételbe, mert az megkeseredik tőle.) Ezután éles késsel levágom a citromról a fehér részt, majd nagyon vékonyra karikázom. A citromkarikákat beleteszem a levesbe, és hozzáadom a váltott vízben átmosott és lecsöpögtetett rizst. Kis lángon további 20 percig főzöm, majd megszórom a finomra metélt petrezselyemzölddel. Ízlés szerint cukorral ízesítem, belekeverem a tejfölt és újból felforralom. Ezután befedem, a lángot pedig eloltom alatta és 10 percnyi állás után kínálom.
Elkészítési ideje: 70 perc
Csirkeleves Gourmand módra
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke (kb. 80 dkg-os), 1 csirkemáj, 1 kis fej karfiol, 25 dkg gyorsfagyasztott brokkoli, 10 dkg gomba, 2 db húsos paradicsompaprika, 8 fürjtojás, 5 dkg cérnametélt, késhegynyi őrölt szerecsendió, késhegynyi őrölt fenyőmag, 1 mokkáskanál törött fekete bors, ízlés szerint só.
A csirkét megtisztítom, átmosom, és kis darabokra vágom. Másfél liter sózott vízben félpuhára főzöm, majd a húst levétől leszűrve kicsontozom és metéltre vágom. Közben a karfiolt megtisztítom és kis rózsáira szedem, a brokkolit pedig éles késsel apró darabokra vágom. A gombát tisztítás után vékonyra szeletelem, a paradicsompaprikát kicsumázom, ereitől megfosztom és kis kockákra vagdalom. A csirkemájat felmetélem. Minden tisztított és aprított hozzávalót az átszűrt csirkelébe teszek, megfűszerezem és kis lángon készre főzöm. A fürjtojásokat keményre főzöm. Külön, kevés sós vízben megfőzöm a cérnametéltet is. Az elkészült leveshez teszem a negyedekbe vágott fürjtojást és a tésztát.
Elkészítési ideje: 60 perc
Csirkeleves lestyánnal
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke (kb. 80 dkg-os), 1 csokor lestyán (piacokon kapható), vagy 1 teáskanál szárított, őrölt lestyán (ez utóbbi gyógynövényboltban vásárolható), 1 nagy csokor petrezselyemzöld, 1 kis fej vöröshagyma, 1 evőkanál olaj, késhegynyi őrölt fehér bors, 2 szál zellerzöld, 5 dkg cérnametélt, 1 mokkáskanál pirospaprika, ízlés szerint só.
A csirkét megtisztítom és feldarabolom. A megtisztított és finomra vágott vöröshagymát felforrósított olajon sárgára fonnyasztom, majd a tűzről félrehúzom és elkeverem benne a pirospaprikát. Ezután visszateszem a tűzre, ráöntök egy evőkanál vizet és a húsdarabok mindkét oldalát jól átsütöm a hagymás olajon. Felöntöm másfél liter vízzel, megsózom, beleteszem a megmosott és összevagdalt zellerszárat és addig főzöm, amíg a hús megpuhul. (Ha őrölt lestyánt használok, akkor azt is a zellerrel együtt teszem a levesbe.) Ezután megszórom a nagyon finomra vágott lestyánnal és zöldpetrezselyemmel, hozzáteszem a cérnametéltet és készre főzöm.
Elkészítési ideje: 55 perc
Csirkeleves uborkával
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke (kb. 80 dkg-os), 1 kisebb kígyóuborka, 2 dl kefir (vagy joghurt), 1 nagy csokor kapor, 1 evőkanál liszt, 1-1 késhegynyi őrölt mustármag és koriander, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors, ízlés szerint só és kevés cukor.
A megtisztított csirkét megmosom, lecsöpögtetem, kis darabokra vágom és a fűszerekkel meg a sóval ízesített 1,2 liter vízben félpuhára főzöm. Közben az uborkát megmosom és almareszelőn héjastól lereszelem. A félpuha csirkehúst levétől leszűrve kicsontozom és vékony metéltre vágom, majd visszateszem az átszűrt levesbe. Hozzáadom a lereszelt uborkát és további 10 percig főzöm. Közben a kefirt simára keverem a liszttel és behabarom vele a forrásban lévő levest. Gyakori kevergetés mellett jól kiforralom, végül megszórom a nagyon finomra vágott kaporral és ízlés szerint kevés cukorral ízesítem.
Elkészítési ideje: 55 perc
Fokhagymás csirkeleves
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke (kb. 80 dkg-os), 2 evőkanál olaj, 5 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál liszt, 1 dl tejföl, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors, ízlés szerint só.
A csirkét megtisztítom, négy darabra vágom, majd a felforrósított olajon mindkét oldalán jól átpirítom. Felöntöm egy liter vízzel, megsózom, megborsozom, és puhára főzöm. Közben a megtisztított fokhagymát pépesre zúzom, majd hozzáadom a csirkeleveshez. Ha a hús megpuhult, a léből kiszedem, kicsontozom, kis kockákra vágom és visszateszem a levesbe. A liszttel simára keverem a tejfölt és behabarom vele a forrásban lévő levest. Végül, ha jól kiforrt, a finomra metélt petrezselyemzölddel megszórom.
Elkészítési ideje: 50 perc
Füstölt csirkeleves mazsolával
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1/2 füstölt csirke, 5 dkg mazsola, 2 dl tejföl, 1/2 citrom leve, késhegynyi őrölt babérlevél, 1 csokor petrezselyemzöld, kevés cukor, csipetnyi só (vigyázat, a füstölt csirke sós!).
Az előző este hideg vízbe áztatott füstölt csirkét apróra darabolom, fazékba teszem és másfél liter vizet öntök rá. Kis lángon puhára főzöm. Ezután a húst leszűröm, kicsontozom, vékony csíkokra vágom és visszateszem a levébe. Hozzáadom a megmosott, leszárazott mazsolát, a fűszereket, a citromlevet és felforralom. A tejfölt belekeverem, de utána már nem forralom. Nagyon finom, pikáns leves készül így.
Elkészítési ideje: 70 perc
Nyári csirkeleves babbal
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke (70-80 dkg-os), 25 dkg kifejtett bab, 2 dl tejföl, 20 dkg vegyes leveszöldség, 10 dkg gomba, 1 csokor friss tárkony (vagy 1 teáskanál szárított tárkony), 1 csapott evőkanál liszt, ízlés szerint 1-2 evőkanál ecet, só, cukor.
A csirkét tisztítás után 4 részre vágom és a fejtett babbal együtt másfél liter, sóval ízesített vízben a forrástól számított 20 percig főzöm. Ekkor hozzáadom a közben megtisztított és karikákra vágott zöldséget, a felszeletelt gombát és puhára főzöm. A lisztet simára keverem a tejföllel, hozzáteszem a finomra vagdalt tárkonyt és behabarom vele a levest. Jól kiforralom, ezután ízesítem az ecettel, cukorral.
Elkészítési ideje: 50 perc
Sonkás csirkeleves-egytál
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke (kb. 1 kg-os), 20 dkg sovány főtt füstölt sonka vagy tarja, 1 csirkemáj, 15 dkg gomba, 2 db paradicsompaprika (vagy 2 evőkanál szárított paradicsompaprika-kocka), 1 tojás, 2 evőkanál reszelt sajt, 2 evőkanál liszt, 1 evőkanál apróra vágott petrezselyemzöld, ízlés szerint só és törött fekete bors.
A csirkét tisztítás után kis darabokra vágom és a tisztított, szeletelt gombával, a megmosott, kicsumázott, kockákra vágott paradicsompaprikával, a sóval, a borssal együtt fazékba teszem. Felöntöm másfél liter vízzel és puhára főzöm. Közben a tojást habosra verem, hozzákeverem a lisztet és a reszelt sajtot (jó, ha füstölt sajttal készül), majd 10 percig állni hagyom. A csirkemájat csíkokra vágom. Amikor a csirkehús megfőtt, leszűröm, kicsontozom, és metéltre vágva visszateszem a levébe. Hozzáadom még a csirkemájat, meg az apró kockákra vágott főtt sonkát, és ha felforrt, mokkáskanállal apró galuskákat szaggatok belőle a levesbe. 5 percnyi forralás után beleszórom a petrezselyemzöldet és máris tálalható.
Elkészítési ideje: 60 perc
Szőlőleves csirkével
Frank Júlia: Szárnyasparádé
1 csirke (kb. 80 dkg-os), 2 dl száraz fehérbor, 1 tubus zöldségkrém (vagy 1 evőkanál vegeta), 2 dl tejszín, 3 dkg vaj, csipetnyi cukor, 1 evőkanál liszt, 25-30 dkg, lehetőleg mag nélküli szőlő, 1 teáskanál reszelt citromhéj.
A csirkét megtisztítom és kis darabokra vágom. Vajon mindkét oldalán jól átpirítom, majd egy liter vízzel és a borral felöntöm. Beleszórom a citromhéjat, hozzáadom a zöldségkrémet és puhára főzöm. Közben a szőlőt megmosom, lecsöpögtetem, leszemezem, a tejszínbe pedig belekeverem a lisztet. Amikor már puha a csirkehús, a levest behabarom, hozzáteszem a szőlőszemeket, és jól kiforralva tálalom.
Elkészítési ideje: 45 perc
 
Liba
Béarni libaleves.
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 2 db libacomb, só, 2 l víz, 4 nagy sárgarépa, 1 zeller, 4 db közepes burgonya, 1 kis fej fehér káposzta, 2 db póréhagyma, 1 nagy hagyma, frissen őrölt fekete bors, 4 szelet pirított kenyér, 4 evőkanál frissen reszelt ementáli sajt, 5 deka vaj.
Elkészítése: A libacombokat megmossuk, és sós vízben másfél órán át főzzük. A répát, a zellert és a burgonyát megtisztítjuk, és a káposztával együtt durvára reszeljük. A pórét és a hagymát megtisztítjuk, és vékonyan felszeleteljük. A zöldségféléket a libacombhoz adjuk, és még egy órán át főzzük. Ezután a zöldségeket átpasszírozzuk vagy botmixerrel pürésítjük. A combokat kicsontozzuk, kis darabokra vágjuk, és visszatesszük a zöldségpürébe. A sütőt 250 fokra előmelegítjük. Az ételt egy tűzálló tálba öntjük, befedjük pirított kenyérszeletekkel. Ezek tetejére szórjuk a reszelt sajtot, és olvasztott vajjal leöntjük. Az edényt a sütő középső részére toljuk és addig sütjük, amíg a sajt aranysárga bevonatot nem képez a tetején. A tűzálló tálban tálaljuk.
Pulyka
Pulykahúsleves májgaluskával
Hölgykonyha - Frank Júlia módra
Hozzávalók: 50 dkg kínai kel, 2 narancs, 15 dkg gépsonka, 10 dkg reszelt márványsajt, 1 fej lilahagyma; a mártáshoz 2 dl kefir, 1 kis tubus majonéz, 1 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 evőkanál narancsszörp, 1 teáskanál mustár, borecet, só, törött bors ízlés szerint.
Előkészítése: a megtisztított kínai kelt megmosom, megszárítom és vékony laskára vágom. Megsózom, jól összeforgatom, és félreteszem. A narancsot hámozás után kockákra vágom, a hagymát felkarikázom, a sonkát vékony csíkokra metélem. Mély tálban összekeverem a kelt, a sonkát, a narancsot, a hagymát meg a reszelt sajtot. Elkészítése: a majonézt összekeverem a kefirrel, mustárral, narancsszörppel, citromlével, majd a zúzott fokhagymával, sóval, borssal és az apróra vágott petrezselyemzölddel. A salátára öntöm. Jól átforgatom, majd hűtőszekrényben másfél-két óráig hűtöm, hogy az ízei jól összeérjenek. Tálalás előtt ismét átkeverem, és pirított barna kenyérrel kínálom.
Elkészítési ideje: 30 perc,
1 adag: 249 kcal (1045 kJ), 
megfizethető, egyszerű
Pulykaleves kávéval
Gold Mocca 
Hozzávalók: 20 dkg pulykamell, 1 db sárgarépa, 1 db zeller, 1 db karalábé, 1 dbvöröshagyma, 1 csomó zellerzöld, 1 dl tejszín, 0,5 dl presszókávé, 1 evőkanálliszt, 5 dkg margarin, őrölt fehérbors, szerecsendió, só.
Elkészítés: Felhevített margarinon megfuttatjuk a finomra vágott vöröshagymát, rátesszük azegyforma darabokra vágott pulykamellet és a zöldségeket, majd sóval, borssal,szerecsendióval fűszerezve megpároljuk. Mikor a hús és a zöldségek megpuhultak,megfelelő mennyiségű vízzel felöntjük, tejszínből, lisztből készült habarássalsűrítjük, és kávéval ízesítve pár pillanat alatt készre forraljuk.
Tálaláskor a pulykalevest finomra vágott zellerzölddel hintjük meg.
Sertés
Abaleves
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók: 1,5 l abalé, egy fél fej vöröshagyma, 1 kisebb szál petrezselyemgyökér, egy diónyi sertészsír, 1 csipet őrölt bors, só.
A vöröshagymát zsírban megpároljuk, hozzátesszük a metéltre vágott zöldséget, leöntjük az abálólével, megsózzuk, fűszerezzük és megfőzzük. Levestésztát teszünk bele.
Bojtárleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 25 dkg sertés apró hús, egy fej hagyma, egy kanál zsír, késhegynyi pirospaprika, egy evőkanál liszt, 2 evőkanál tarhonya, egy deci tejföl, só.
Az apróra vágott hagymát zsírban megpirítjuk, meghintjük pirospaprikával, beletesszük az apró kockára vágott húst, megsózzuk, és egy kevés vizet öntve alá addig pároljuk, míg a hús puhulni nem kezd. Ekkor meghintjük egy evőkanál liszttel, elkeverjük, beletesszük a tarhonyát, felöntjük vízzel, és addig főzzük, míg a hús is, a tarhonya is meg nem puhul. Tálalás előtt belekeverjük a tejfölt.
Citromos malacláb-leves
(4 személyre)
Frank Júlia Ötletfazék 
Hozzávalók: 2 malacláb (vagy kisebb, fiatal sertésláb), 25 dkg vegyes leveszöldség, fél citrom leve, 2 dl kefír, 1 evőkanál finomliszt, 1 teáskanál majoranna, 1 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál törött fekete bors, ízlés szerint só és csipet cukor, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj. 
A megmosott és letisztított lábakat kuktafazékba rakjuk. Bő másfél liter vizet töltünk rá, megsózzuk, megborsozzuk, és olyan puhára főzzük, hogy ki lehessen csontozni. Közben a zöldséget megtisztítjuk, vékonyka hasábokra vágjuk. A kefírben simára keverjük a lisztet, a fokhagymát megtisztítjuk és összezúzzuk.
A megfőtt lábakat leszűrjük, kicsontozzuk, a húst vékony metéltre vágjuk, és visszatesszük a levesbe. Hozzáadjuk a zöldséget, és azt is puhára főzzük. Végül belekeverjük a lisztes kefírt és a fűszereket. Folytonos keverés közben jól kiforraljuk, és a citromlével ízesítve, kevés cukrot is teszünk bele.
Elkészítési ideje: kb. 1 óra 30 perc. 
Cserkészleves
Szakál László “Disznótoros receptek”
Végy 20 dkg füstölt kolbászt, vágd fel egyenletes kockákra, tegyél hozzá 2 fej finomra vágott vöröshagymát, adjál hozzá fél kg tarhonyát, az egészet pirítsd meg szép aranysárgára, ereszd fel vízzel, hagyd forrni, közben sózd meg, ha a tarhonya megpuhult, végy 2,5 dl tejfölt, tégy hozzá egy marék lisztet, keverd jól el, és öntsd a leveshez.
Disznótoros leves
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók: 15 dkg sertésmáj, 15 dkg sertéstüdő és -szív vegyesen, 1 sárgarépa, 1 petrezselyemgyökér, 1 közepes nagyságú kelkáposzta, zsír, liszt.
A húsokat forró vízbe tesszük, de csak addig, amíg újra fel nem forr. Akkor kivesszük, és keskeny csíkokra vágjuk. Most a sárgarépát és a petrezselyemgyökeret félcentis karikákra vágva egy kanál zsírban a felvagdalt belső részekkel együtt lefödve megpároljuk. Meg-megkeverjük, és időnként egy pici vizet öntünk alá, de csak annyit, hogy le ne süljön. Ha már majdnem puha, hideg vízzel felengedjük, és egy közepes fej gyenge, torzsájától megtisztított, hüvelyknyi szalagokra vágott kelkáposztát teszünk bele, és addig főzzük, míg meg nem puhul. Akkor gyengén paprikás, világos rántással berántjuk, és egyet forrni hagyjuk. Citrommal, tejföllel ízesítjük.
Disznótoros leves citrommal
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók: 45 dkg vegyes belsőség (máj, tüdő, szív), 25 dkg csont, 20 dkg vegyes zöldség, 1 fej vöröshagyma, 1 szelet kelkáposzta, egy fél babérlevél, a rántáshoz zsiradék, liszt, az ízesítéshez só, citromlé, tejföl.
A tüdőt, a szívet és a csontot 2 l vízben feltesszük főni, ha forr, beletesszük a sót és a babérlevelet, fél fővésben a kelkáposztát és az apróra vágott zöldséget, és amikor mindez majdnem puhára főtt, a májat, és még kb. 10 percig forraljuk. Tálalás előtt a belsőségeket kivesszük, és vékonyra vágjuk, majd visszatesszük a levesbe. Világos rántással besűrítjük, citromlével, tejföllel savanyítjuk.
Egyszerű toros leves
Szakál László “Disznótoros receptek”
A sertéshúst kisebb darabokra vágjuk, teszünk hozzá egy kevés megtisztított, felaprított májat, lépet, vesét, és sós vízben puhára főzzük. Ekkor a levest berántjuk, reszelt vöröshagymát, édesnemes pirospaprikát, babérlevelet teszünk bele és felfőzzük. Tálalás előtt tejföllel ízesítjük.
Gábris leves.
Hegedűs János: Magyar konyha
Harminc dkg sertéshúst megdarálunk, sóval, törött borssal és 1 db tojással összedolgozzuk. Vizes késsel gombócokat formálunk belőle és a húsleveshez hasonlóan bezöldségelt és fűszerezett, forrásban levő paradicsom-ivóléhez adjuk. Amikor a gombócok és a zöldségek már majdnem megpuhultak, akkor kis darabokra tördelt makarónit főzünk a paradicsomléhez. Egyéni ízlés szerint cukorral is ízesíthetjük, reszelt sajttal meghintve tálaljuk.
Hamis palócleves. 
Hegedűs János: Magyar konyha
Kevés zsíron fél fej finomra vágott vöröshagymát fonnyasztunk. Közben személyenként 10 dkg sertés apróhúst kis kockára vágunk, majd megpároljuk a hagymás zsírban. Sózzuk, tegyünk mellé babérlevelet és néhány szem köménymagot, kevés pirospaprikát. Ezalatt kockákra burgonyát és zöldbabot külön-külön puhára főzünk, majd mikor megfőttek, levükkel együtt a húshoz adjuk de ügyelünk rá hogy levesünk ne legyen hígabb, mint a bográcsgulyás. Tálalás előtt forraljuk át kevés liszttel elkevert tejföllel.
Kunsági leves. 
Hegedűs János: Magyar konyha
Egy fej finomra vágott vöröshagymát zsírban megfonnyasztunk. Meg hintjük pirospaprikával és hozzáadunk 40 dkg kockára vágott sertés apróhúst. Sóval, törött borssal ízesítjük és kevés vizet, illetve vörösbort aláöntve félig puhára pároljuk. Ekkor ráhelyezzük a kockára vágott 15 dkg gombát, az 1 csomag finomra vágott petrezselymet és a lebbencs tésztát. Csontlével vagy vízzel felengedjük, tejfeles habarással besűrítjük és együtt puhára főzzük.
Lépleves
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók: 10 dkg lép, 5 dkg zsír, 10 dkg zsemlemorzsa, 2 púpozott evőkanál árpagyöngy (rizs is jó), vöröshagyma, fokhagyma, só, bors, majoránna, zöldpetrezselyem ízlés szerint.
A lépet megdaráljuk, a felaprított zöldpetrezselymet és a vöröshagymát zsírban megpároljuk, összekeverjük a léppel, a fűszerekkel és a zsemlemorzsával.
Megpirítjuk, majd felöntjük azzal a vízzel, amelyben az árpagyöngyöt puhára főztük. Beletesszük az eldörzsölt fokhagymát, és a levest még egy kis ideig főzzük. Végül belerakjuk az árpagyöngyöt is.
Májgombócleves
Schuck Antalné- L.imi Kedvenc receptjeIm mIkrohullámon
Hozzávalók: 30 dkg sertésmáj, 1 db zsemle, 2 db tojás, 1 csomó leveszöldség, 1 csomó petrezselyemzöld, 2 evőkanál olaj, 1 l víz, tej, só, bors, Vegeta, pirospaprika, majoránna.
A zsemlét beáztatjuk egy tányér tejbe. A sertésmájat megmossuk és ledaráljuk. A zsemlét kinyomkodjuk, a májjal, a tojással és a fűszerekkel összegyúrjuk. Az így elkészített masszából kis gombócokat formázunk. Egy kétliteres edénybe olajat öntünk és a kockára vágott hagymát beletesszük. A sütőbe helyezzük és 3 percig 500 W-on üvegesre pároljuk. Ezután 2 dl langyos vízzel felöntjük, és sóval, borssal, paprikával, petrezselyemzölddel ízesítjük. Beletesszük az alaposan megtisztított, csíkokra vágott zöldségeket és 7 percig 500 W-on főzzük. Hozzáadjuk a maradék 8 dl langyos vizet és a májgombócokat, majd 10 percig 500 W-on főzzük.
Májleves
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók: 10 dkg sertésmáj, 10 dkg zöldség, egy fél fej vöröshagyma, 5 dkg zsír, 5 dkg liszt, 1 dl tej, 1 tojássárgája, ízesítésre só, bors, babérlevél.
Az apróra vágott zöldséget a vöröshagymával, a borssal és a babérlevéllel a zsírban pároljuk, majd beletesszük az apró kockákra vágott májat, és rövid ideig pároljuk. Ha a máj megpuhult, vízzel felengedjük és felforraljuk. Ezután berántjuk, sózzuk és átfőzzük. A tojássárgáját a tejjel elhabarjuk és beleöntjük.
Májpüréleves I.
Pelle Józsefné A Tojáskonyha ÁBC-je 
Személyenként 1/2 doboz konzerv májpástétomot simára keverünk 2 dl vízzel, vágott zöldpetrezselyemmel, ízesítjük kevés sóval, törött borssal és kb. 10 percig forraljuk. Egy tojássárgáját elkeverünk 2-3 evőkanál tejjel vagy tejszínnel, és tálalás előtt a már nem fővő levesbe öntjük. Pirított zsemlekockát adhatunk mellé. Egy adag 220 kalóriát tartalmaz.
Májpüréleves II.
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 2 kis doboz májkrém, egy csomó zöldpetrezselyem, késhegynyi törött bors, só, 2 tojássárgája, 4 evőkanál tej vagy tejszín.
A májkrémet simára keverjük 8 dl vízzel vagy csontlével, ízesítjük az apróra vágott zöldpetrezselyemmel, törött borssal, és ízlés szerint megsózva 10 percig főzzük. 2 tojássárgáját elkeverjük a tejjel - esetleg tejszínnel - és tálalás előtt a már nem fővő levesbe keverjük.
Malacaprólék Leves I.
Hegedűs János: Magyar konyha
A tisztított és jól átmosott 1 kg malacaprólékot (tüdő, máj, láb, farok, vese) kis kockára vágjuk, majd hideg vízbe téve egyszer átforraljuk és újra lemossuk. Közben 1 fej finomra vágott vöröshagymát zsiradékon megfonnyasztunk. Erre helyezzük az előkészített aprólékot. Sóval, törött borssal, babérlevéllel fűszerezzük. Hozzáadunk kockára vágott vegyes zöldséget, és csontlevet vagy vizet aláöntve puhára főzzük. Finomra vágott tárkonnyal, petrezselyemzölddel meghintjük. Kb. 1 órai főzés után zsemleszínű rántással besűrítjük, citromlével és tejföllel, cukorral pikánsra ízesítjük. Átforraljuk és kicsiny zsemlegombócokra tálaljuk.
Malacaprólék Leves II.
Hegedűs János: Magyar konyha
A tisztított és jól átmosott 1 kg malacaprólékot (tüdő, máj, láb, farok, vese) kis kockára vágjuk, majd hideg vízbe téve egyszer átforraljuk és újra lemossuk. Közben 1 fej finomra vágott vöröshagymát zsiradékon megfonnyasztunk. Erre helyezzük az előkészített aprólékot. Sóval, törött borssal, babérlevéllel fűszerezzük. Hozzáadunk kockára vágott vegyes zöldséget, és csontlevet vagy vizet aláöntve puhára főzzük. Finomra vágott tárkonnyal, petrezselyemzölddel meghintjük. Kb. 1 órai főzés után zsemleszínű rántással besűrítjük, citromlével és tejföllel, cukorral pikánsra ízesítjük. Átforraljuk és kicsiny zsemlegombócokra tálaljuk.
Orjaleves I.
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók (10 személyre): 2,5 kg orjahús, 40 dkg petrezselyemgyökér, 30 dkg sárgarépa, 10 dkg karalábé, 10 dkg zeller, 1 nagyobb fej vöröshagyma, 1 fej fokhagyma, 10-15 szem bors, 1 csöves pirospaprika, 0,5 dl befőtt paradicsom, 6 l víz, 4,5 dkg só.
Lehetőleg 10 literes fazékba tegyük fel a vizet és a tíz darabba összevágott orjahúst, a zöldségfélét, a hagymákat (héjastul), a sót és a fűszereket. Amikor forrni kezd, habozzuk le. Egy jó fél óra múlva kóstoljuk meg, ha nem elég sós, sózzuk utána. Forrásig tartsuk nagy lángon, majd tegyük csendesebb tűzre, és így főzzük addig, amíg a hús és a zöldség meg nem puhult. Utána vegyük le a tűzhelyről, szűrjük át zománcozott lábasba, tegyük vissza a levest a tűzre, és ha forr, főzzünk bele finommetéltet vagy májgombócot. Az orjahúst külön tálaljuk, adhatunk hozzá ecetes tormát is. Ha a torma erős lenne, tegyük egy edényben langyos sütőbe, onnan egypárszor vegyük ki, és kavargassuk meg jól a hideg levegőn. Így elmegy az ereje. Azután készítsük el a tormát ecettel (vagy citromlével), sóval, egy pici cukorral és egy kevés levessel. A húshoz savanyúmártást is adhatunk.
Orjaleves II.
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók: 1,5 kg sertésorja, 1 fej vöröshagyma, 15 dkg sárgarépa, 20 dkg petrezselyemgyökér, 10 dkg zeller, 10 dkg kelkáposzta, 10 dkg karalábé, 1 burgonya, 1 zöldpaprika, 1 dkg egész bors, 1 dkg szegfűbors, sáfrány, liszt, só.
A sertésorját hideg vízben feltesszük főni. Amikor felforrt, lehabozzuk. A megtisztított vegyes zöldséget beletesszük a levesbe, megsózzuk, megfűszerezzük, és kis lángon addig főzzük, amíg a hús könnyen le nem válik a csontról. Vékonyra nyújtott tésztából csigatésztát készítünk, és miután a levest leszűrtük, a tésztát belefőzzük. A csontos húsdarabokat, a leveszöldséget ecetes tormával külön tálaljuk. Az orjaleves a disznótoros étrend egyik fő étele, ezért gonddal készítsük.
Orjaleves. III.
Hegedűs János: Magyar konyha
A kb. 1 kilógrammnyi megmosott sertéskarajcsontot - amelyen kisebb húsdarabok találhatók - 2 liter vízben feltesszük főni. Az első forrás után a tetejéről a ha-bot leszedjük. sóval, kakukkfűvel, szurokfűvel, borssal ízesítjük és hozzáadjuk az egészben hagyott leveszöldségeket ( sárgarépa, fehérrépa, zeller, karalábé, kelkáposzta, gomba, vöröshagyma,) paradicsomot és zöldpaprikát. Lassú tűzön kb. egy és fél óráig főzzük. Ezután a levest 10 percig állni hagyjuk, majd leszűrjük. Finom metélttel, a darabolt csonttal és a zöldségekkel együtt, ecetes tormával tálaljuk.
Pandúrleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 40 dkg malacköröm, 2 evőkanál zsiradék, egy marék kockatészta, egy evőkanál liszt, egy mokkáskanál pirospaprika, só, egy citrom reszelt héja és kifacsart leve, egy ágacska friss rozmaring, egy csipet bors, ecet, cukor, tejföl.
A feldarabolt malackörmöt annyi vízzel tesszük fel főni, amennyi jól ellepi, belefacsarjuk a citromot, és a citromhéjjal meg a rozmaringgal ízesítjük. Közben a zsiradékban megpirítjuk a kockatésztát, mikor kész, kiszedjük. A visszamaradt zsírból a liszttel paprikás rántást keverünk. Ha a köröm megpuhult, kiszedjük, a rántással besűrítjük a levét, beletesszük a kisült tésztát, és addig főzzük, míg a tészta meg nem puhul.
Visszatesszük a körömdarabokat, ízlés szerint ecettel, cukorral, borssal ízesítjük, tejföllel dúsítjuk.
Tárkonyos húsgombócleves
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 1 közepes vöröshagyma 3 gerezd fokhagyma, 3 evőkanál olaj, 25 dkg darált sertéshús 2 tojás, 5 dkg búzadara, fél mokkáskanál őrölt bors, 1 kiskanál ételízesítő por, 1 liter- szűrt húsleves (leveskockából is lehet] 2 dl tejföl, 1 evőkanál liszt, 2-3 ág friss tárkony (szárított is lehet), fél citrom csipetnyi porcukor
A hagymát és a fokhagymát megtisztítjuk, apróra vágjuk. Az olajon üvegesre sütjük, kihűtjük, majd a hússal, a tojással és a búzadarával összedolgozzuk. Megborsozzuk, az ételízesítővel fűszerezzük, lefedve, hűtőszekrényben 30 percig pihentetjük. A levest fölforraljuk, a húsos masszából nedves kézzel diónyi gombócokat formálunk, és a levesbe dobva gyöngyöző forralással 20 percig főzzük. A tejfölt és a lisztet simára keverjük, egy kevés forró levessel hígítjuk, majd a leveshez öntjük. 5 percig főzzük, végül az apróra vágott tárkonylevéllel fűszerezzük; pár csepp citromlével vagy tárkonyecettel meg a cukorral kellemesen pikánsra ízesítjük.
Elkészítési idő: 1 óra 30 perc Egy adag: 1890 k11452 kcal Italajánlatunk: száraz, fehérbor (Badacsonyi olaszrizling '98)
Tárkonyos raguleves.
Hegedűs János: Magyar konyha
A tisztított és kockákra vágott vegyes leveszöldséget 1 fej finomra vágott vöröshagymával, 40 dkg szintén kockákra vágott sertéshússal félig puhára pároljuk. Sóval törött borssal, kevés majoránnával ízesítjük, majd meghintjük 2 evőkanál lisztel és feleresztjük 1,2 l vízzel. Beleteszünk egy csokor apróra vágott tárkonyt és átforraljuk. Ezután 1 tojásból galuskát készítünk és azt beleszaggatjuk. Tálaláskor tejföllel és citromlével ízesítjük.
Toros leves Erzsike módra
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók: 15 dkg sertésmáj, 5 dkg vese, 10 dkg tüdő, 10 dkg szív, 1 sárgarépa, 1 petrezselyemgyökér, egy fél babérlevél, 1 kis fej vöröshagyma, 2 kanál zsír, 3 gerezd fokhagyma, só.
A belsőségeket félig megabáljuk, majd kockákra vágjuk. A zöldségféléket lekarikázzuk, és az apróra vágott vöröshagymával, a belsőségekkel, babérlevéllel zsírban megpároljuk. Időnként megkeverjük, és egy pici vizet öntünk alá, hogy le ne süljön. Ha majdnem puha, hideg vízzel felengedjük, ízlés szerint megsózzuk, és kis lángon puhára főzzük. Gyenge, fokhagymás, paprikás rántással berántjuk. Ecettel vagy citrommal ízesítjük.
Tüdőgombócleves
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók: 25 dkg tüdő, 10 dkg füstölt szalonna, 3 tojás, 5-6 kanál liszt, egy fél fej vöröshagyma, ízesítésre só, törött bors.
A puhára főzött tüdőt megdaráljuk. Egy lábasban megsütjük az apróra vágott szalonnát, majd hozzákeverjük a tüdőt. Fűszerezzük, beletesszük az egész tojásokat és 3 kanál lisztet, hogy jól összeálljon (szükség szerint még tehetünk bele lisztet). A maradék liszttel hígabb rántást készítünk, belereszeljük a vöröshagymát, hideg vízzel feleresztjük, és az egészet beleöntjük a tüdő főzőlevébe. Jól összeforraljuk, átszűrjük, és belefőzzük a dió nagyságúra formált tüdőgombócokat.
Különlegesen finom lesz, ha tálalás előtt a levesestálba vajjal elkevert tojássárgáját teszünk, és erre öntjük a levest.
Tüdőleves
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók: 50 dkg tüdő, 1 fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 4 csapott evőkanál liszt, 5 dkg zsír, 1 csapott evőkanál cukor, 4 tojássárgája, ízlés szerint só, ecetes uborka, citromhéj, köménymag, tejföl, szerecsendió.
A megolvasztott zsírban a cukrot megbarnítjuk, hozzáadjuk a lisztet, és azt is világosra pirítjuk, az apróra vagdalt vöröshagymát, a fokhagymát, az ecetes uborkát, a köménymagot és a citromhéjat is belerakjuk. Ha ezek is megpirultak, felöntjük vízzel, és beletesszük a megfőzött és darált tüdőt. Mindezt jól összefőzzük, ha kihűlt, szitán áttörjük. A tejföllel elhabart tojássárgákat a levesestálba tesszük, meghintjük egy késhegynyi szerecsendióval, ráöntjük az áttört levest, és jól összekeverjük. Pirított zsemlekockával tálaljuk.
Tüdőstáskaleves
Szakál László “Disznótoros receptek”
25-30 dkg különféle sertéscsontot 1,5 l vízben egy és negyed óráig egy kevés zöldséggel és sóval kifőzünk és leszűrjük. Ebbe főzzük bele a tüdővel töltött táskákat. Körülbelül 20 dkg disznótüdőt a csonttal együtt megfőzünk, ha a tüdő puha, kivesszük, megdaráljuk, egy kevés borsot, sót, egy diónyi vajat keverünk bele. Egy tojással tésztát gyúrunk. A kinyújtott levestészta felére kis halmot rakunk a megdarált tüdőből, a tészta szélét tojásfehérjével bekenjük, a tészta másik felét ráborítjuk, a halmok körül lenyomkodjuk, derelyemetszővel szép szabályos kockákra felvágva, a már leszűrt csontlevesbe belefőzzük.
Marha
Bakonyi betyárleves.
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 35 dkg marhaszegy, 1 pár csirkecomb, 20 dkg vegyes zöldség, 1 fej hagyma, só, egész bors, csípős paprika, csusza tészta, 1 egész tojásból és a hozzá való lisztből.
Elkészítése: A marhahúst felvágjuk 4 szeletre, és hideg vízben feltesszük főni. Sóval egész-borssal ízesítjük. Amikor majdnem puha, hozzáadjuk a csirkecombokat, a metéltre vágott zöldséget, a felaprított hagymát, az erős paprikát, majd készre főzzük. A lisztből és a tojásból vékony, kemény tésztát gyúrunk, a levesbe tépkedjük és megfőzzük.
Csontleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 70-80 dkg marhacsont, 20 dkg vegyes zöldség, 5 dkg zeller, egy darabka karalábé, kelkáposzta, 1-2 gomba, is fej vöröshagyma, egy gerezd fokhagyma, egy kanálnyi paradicsompüré, szemesbors, só és idényben egy zöldpaprika. 
A jól megmosott csontot 2 l vízben feltesszük főni és lassú forralással főzzük. Kb. egy óra múlva beletesszük a megtisztított zöldségféléket, egészben hagyjuk, megsózzuk, borsozzuk, belekeverjük a paradicsompürét és még 2 órán át főzzük, utána leszűrjük. A zöldségféléket metéltre vágjuk és a külön kifőzött kiskockával vagy eperlevéllel együtt a leszűrt levesbe tesszük.
Erőleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 20 deka sovány darált marhahús, 20 deka ritka marhacsont, 2 tojásfehérje, 30 deka vegyes zöldség, 5 deka vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 deci házilag eltett paradicsom, 1 gramm egészbors, 3 gramm gyömbér, só.
A darált húst a tojás fehérjével és a paradicsommal összegyúrjuk, majd lassan hideg vízzel úgy engedjük fel, hogy személyenként 3 deci levest kapjunk. Állandó keverés mellett felforraljuk, mert amíg fel nem forrt, könnyen odaéghet. Ugyanis a tojásfehérje lerakódik az edény fenekére és kozmás ízt kaphat. 
Ha felforrt, a felszeletelt vegyes zöldséggel, a tűzhely lapján megpirított fél fej hagymával, 1 gerezd fokhagymával, zellerrel, a fűszerekkel ízesítjük, megsózzuk és legalább 3 órán át egész lassan forraljuk, lehetőleg a tűzhely szélén.
Ezek után leállítjuk és 10 percig ülepedni hagyjuk, majd szűrőruhán átszűrjük. Szűrés után teljesen zsírtalanítjuk. Porcelán leveses csészében tálaljuk.
Az erőlevesbe betétként nyers tojássárgáját vagy egyéb nemesebb betéteket adhatunk.
Erőleves cérnametélttel
Schuck Antalné- L.imi Kedvenc receptjeIm mIkrohullámon
Hozzávalók: 1 l víz, 2 db erőleves kocka, cérnametélt.
Egy mély edénybe beleöntjük a vizet, beletesszük a leveskockákat és befedve 8 percig 500 W-on főzzük. Kivesszük az edényt, a levest alaposan megkeverjük, ezután beleszórjuk a cérnametélttésztát és újabb 5 percig 500 W-on főzzük, majd 4 személyre tálaljuk.
Erőleves túrófánkal
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 30 dkg marhahús, 25 dkg vegyes zöldség, 5 dkg vöröshagyma, 1 dkg fokhagyma, 3 dkg gomba, 5 dkg karalábé, 5 dkg kelkáposztalevél, 10 dkg paradicsompüré, 8 db tojás, 10 dkg túró, 10 dkg liszt, 10 dkg zsír, 10 dkg olaj, 2 dkg só, 1 g egész bors.
A száraz marhahúst durvára daráljuk, a tojások fehérjét, a paradicsompürét, a megtisztított zöldségeket, fűszereket összekeverjük és felengedjük hideg vízzel. Feltesszük főzni és felforrásig gyakran kevergetjük, majd lassú forralással főzzük. Közben elkészítjük a túrófánkokat: egy deci vízhez 10 dkg zsírt adunk és felforraljuk, hozzáöntünk tíz deka lisztet és sűrű masszává főzzük. A tűzről levéve belekeverjük az áttört túrót, és a tojások sárgáját, sóval ízesítjük. Sütőlapra két kiskanál segítségével mogyoró nagyságú halmocskákat formázunk és forró sütőben megsütjük. Tálalás előtt a levest szűrőruhán leszűrjük, csészében tálaljuk és külön kistányéron adjuk hozzá a túrófánkokat.
Gulyásleves I.
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 50 dkg marhahús, 25-30 dkg burgonya, 10 dkg zsír vagy olaj, 15 dkg sárgarépa, 10 dkg petrezselyemgyökér, 5 dkg karalábé, 1 szelét zeller, 1 fej vöröshagyma, ízlés szerint só, őrölt bors, pirospaprika, zöldpaprika; a levesbetéthez 1 tojás, szükség szerint liszt
A finomra vágott hagymát a zsiradékon üvegesre pároljuk. A tűzről levéve hozzákeverjük a pirospaprikát, hozzáadjuk a megmosott, kockára vágott húst, és visszatesszük a tűzre. Állandóan kevergetve addig hagyjuk a tűzön, amíg a színe megváltozik. Majd megsózzuk, borsozzuk, és kevés víz hozzáadása után félig megfőzzük. Ezután vízzel a szükséges mennyiségre kiegészítjük, hozzáadjuk a megtisztított, feldarabolt zöldségeket és a burgonyát, és készre főzzük. Végül a lisztből és a tojásból nokedlitésztát készítünk, és a fövő levesbe beleszaggatjuk a nokedlit.
Gulyásleves II.
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 50 dkg marha apró hús, egy evőkanál zsír, egy fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, egy csapott evőkanál pirospaprika, egy késhegynyi köménymag, egy-két zöldpaprika és paradicsom vagy 2 evőkanál lecsó, 50 dkg burgonya, só.
A csipetkéhez: egy tojás, 5-6 csapott evőkanál liszt.
A marhahúst valamivel kisebb kockákra vágjuk, mint a pörkölthöz szoktuk, megmossuk és lecsorgatjuk. Az apróra vágott hagymát megfuttatjuk a zsírban, megszórjuk pirospaprikával, gyorsan elkeverjük és egy kevés vízzel föleresztjük. Ha zsírjára pirult, beletesszük a húst, megsózzuk, és egy kevés vizet öntve alá, gyakori keverés közben pároljuk. Ha zsírjára sült, belekeverjük az összezúzott köménymagot, az apróra vágott fokhagymát, a kicsumázott zöldpaprikát és a meghámozott paradicsomot vagy a lecsót, és szükség szerint egy kevés vizet öntve alá - hogy le ne süljön – tovább pároljuk. Ha a hús már majdnem puha, felöntjük 1,5 l vízzel, beletesszük az apró kockára vágott burgonyát, és mielőtt a burgonya is egészen megfőne, beletesszük az egy tojásból gyúrt csipetkét.
Húsleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 60 deka marhafartő, szegy, vagy lapocka, 20 deka ritkacsont, 30 deka vegyes zöldség (sárgarépa, petrezselyemgyökér, zeller), 8 deka vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 5 deka karalábé, 1 zöldpaprika, 5 deka friss paradicsom vagy 1 kávéskanálnyi paradicsompüré, kelkáposzta, 2 G egészbors, 2 G gyömbér, só.
A húst és a csontot megmosva fazékba tesszük és hideg vízzel a tűzhelyre helyezzük. Mikor felforrt, rögtön habszedőkanállal leszedjük a habot, mert néhány percnyi főzés után a hab eltűnik, szétporlad és a leves zavaros lesz. Lehabozás után egy órával bezöldségeljük egyenletes darabokra vágott vegyes zöldséggel, karalábéval, kelkáposztával. Beletesszük a paradicsomot, a fokhagymát, megsózzuk és fűszerezzük. Tehetünk a levesbe, ha van, szárított csövespaprikát is.
Ha a leves bezöldségelés után ismét felforrt, egész lassú forrásra állítjuk, hogy lassan gyöngyözve főjön, amíg a hús megpuhul benne. A húslevesbe nagyon sokféle betétet adhatunk.
Marhahúsleves 
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 0,8-1 kg marhahús, 30-50 dkg marhacsent, 15 dkg sárgarépa, 10 dkg petrezselyemgyökér; 5 dkg karalábé, 1 szelet zeller, 1 kis fej vöröshagyma, 6-8 szem fekete bors, ízlés szerint só
A húst megmossuk, tetszés szerint feldaraboljuk, és a csonttal együtt hideg vízben feltesszük főni. Ha felforrt, sózzuk, hozzáadjuk a borsot, és lefedve lassú tűzön főzzük. Ha a hús Télfövésben van, hozzáadjuk a megtisztított, feldarabolt zöldségeket és a hagymát héjastul. Lassú tűzön készre főzzük. Ha megfőtt, rövid ideig állni hagyjuk. A levesből kiszedjük a húst, a csontot és a zöldségeket, a hagymát eldobjuk, majd a levest leszűrjük. Levesbetétként cérnametéltet vagy eperlevelet adunk hozzá. 
Tárkonyos raguleves 
(4 személyre)
Hölgykonyha - Frank Júlia módra
Hozzávalók: 25 dkg marhafartő, 25 dkg leveszöldség, 10 dkg gomba, 1 nagy fej vöröshagyma, 1-1 dl tejszín és tejföl, 3 evőkanál olaj, 2 evőkanál finomliszt, 1 csokor petrezselyemzöld, 1 evőkanál vágott tárkony (szárított is jó), fél citrom leve és reszelt héja, só, törött bors ízlés szerint, csipetnyi cukor.
Előkészítése: a zöldségeket megtisztítom és felszeletelem, illetve egyforma hasábokra vágom. A hagymát tisztítás után felaprítom. A tejszínt és a tejfölt simára keverem a liszttel, citromlével, tárkonnyal, citromhéjjal és citromlével. Elkészítése: az olajat felhevítem, ráteszem a vöröshagymát és üvegesre pirítom. Ezután megsózom, megborsozom, és a hús minden oldalát körülsütöm. Ha megfehéredett, felöntöm bő egy liter vízzel, és majdnem puhára főzöm. Ezután hozzáadom a zöldségeket. Ha minden megpuhult, a húst kiszedem a léből, és éles késsel kockákra vágom. A húskockákat visszateszem a fazékba. A levesbe keverem a tejszínes tejfölt. Jól kiforralom, tárkonnyal, csipetnyi cukorral és vágott petrezselyemmel ízesítem.
Elkészítési ideje: 120 perc, 
1 adag: 336 kcal (1345 kJ), 
megfizethető, egyszerű
Bárány, birka
Csorbaleves
Magyar Konyha: Nemzetek a levesestálban
Hozzávalók: 15 dkg kenyér, 10 dkg korpa, 1,5 liter víz, 40 dkg bárányhús, 10 dkg sárgarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg zeller, 6 dkg vaj, 1 csomó zöldpetrezselyem, 4 dkg liszt, 2 dl tejföl, 1 db tojássárga, fél citrom, só.
A csorbaleves elkészítéséhez ciberére van szükségünk. A cibere nem más, mint a leforrázott kenyérrel együtt langyos helyen erjesztett korpalé. A kész ciberét leszűrjük, és ennek felhasználásával készítjük el a csorbát. A bárányhúst kisebb kockákra vágjuk, hasonlóan daraboljuk a sárgarépát, fehérrépát és a zellert is. Az így előkészített - kockákra vágott - anyagokat vajon megpároljuk, meghintjük apróra vágott zöldpetrezselyemmel és felengedjük a ciberelével. Amikor az anyagok puhára főttek, világos vajas rántással sűrítjük és jól kiforraljuk. Ezután a levest a tűzről levesszük, és állandó keverés mellett beleöntjük a tejföllel összekevert tojássárgát. Citromlével enyhén savanykásra ízesítjük.
Elkészítési idő: 55 perc
Egy adag 2120 kJ / 507 kcal
Ajánlott ital: Balatonszőlősi olaszrizling
Palócleves
Schuck Antalné- L.imi Kedvenc receptjeIm mIkrohullámon
Hozzávalók: 1 l víz, 70 dkg sovány birkahús, 2 db zöldpaprika, 2 db paradicsom, 1 közepes fej vöröshagyma, 45 dkg burgonya, 2 dl tejföl, 25 dkg zöldbab, só, bors, pirospaprika,  1 csapott evőkanál liszt, babérlevél, ízlés szerint 1 gerezd fokhagyma, köménymag, 4 dkg zsír vagy 2 evőkanál olaj.
Zsírt vagy olajat teszünk egy tálba, 2 percig 200 W-on melegítjük, majd az apróra vágott vöröshagymát, paradicsomot, paprikát jól megfűszerezve 3 percig 500 W-on pároljuk. A birkahúst megtisztítjuk a faggyús részektől, apró darabokra vágjuk és a lecsós pörkölt alaphoz adagoljuk. Felöntjük fél liter vízzel és 25 percig 500 W-on pároljuk. Ezután beleöntjük a maradék fél liter vizet és hozzákeverjük a közepes darabokra vágott, alaposan megmosott, megtisztított zöldbabot és az apró kockára vágott burgonyát. Ezt 8 percig 500 W-on főzzük, majd hozzákeverjük a liszttel elkevert tejfölt és további 2 percig 500 W-on főzzük.
Tárkonyos bárányleves 
(4 személyre)
Hölgykonyha - Frank Júlia módra
Hozzávalók: 50 dkg csontos bárányeleje (vagy báránylapocka), 50 dkg vegyes leveszöldség, 1 csokor friss (vagy 1 evőkanál szárított) tárkony, 2 dl tejföl, 1 kis fej vöröshagyma, 1-1 evőkanál liszt és olaj, 1 teáskanál tárkonyecet, só, törött bors, csipetnyi cukor.
Előkészítése: a húst a csonttal együtt kis darabokra vágom, a hagymát felaprítom, a zöldséget egyforma kis hasábokra vagdosom. A tárkonyt finomra metélem. Elkészítése: a margarint felforrósítom, ráteszem a húsdarabokat, és kevergetés közben fehéredésig pirítom. Ezután hozzáadom a hagymát, azzal is pirítom egy percig, majd felöntöm 1 liter vízzel. Meghintem a sóval, megborsozom és majdnem puhára főzöm. Beleteszem a zöldségeket, és készre főzöm. A tejfölt a liszttel, az ecettel és 1 dl vízzel simára keverem, majd a tárkonyt is hozzáadom, és belecsorgatom a forrásban lévő levesbe. Kevergetés közben jól kiforralom, végül pici cukorral ízesítem.
Elkészítési ideje: 70 perc,
1 adag: 430 kcal (1800 kJ),
megfizethető, egyszerű 
Gyümölcs
Almaleves I.
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 50-60 dkg bor ízű, savanykás alma, 5 dkg liszt, 1 tojás, 2 dl tejföl, 10 dkg cukor, 1 darabka fahéj; 1 darabka citromhéj, csipet só, ízlés szerint 1-2 db szegfűszeg, citromlé
Az almát megtisztítjuk, magházát eltávolítjuk, tetszés szerinti darabokra vágjuk és alaposan megmossuk. Vízben feltesszük főni, ízesítjük sóval, cukorral, és beletesszük a fahéjdarabot, a citromhéját és a szegfűszeget. Ügyeljünk rá, hogy csak addig főzzük, ameddig az alma megpuhul, nehogy szétessen. A lisztből, a tojással és a tejföllel habarást készítünk, és a levest besűrítjük vele. Tálalás előtt a fahéjdarabot, a citromhéjat és a szegfűszeget kivesszük a levesből. Ha nem találjuk elég savanyúnak, ízesíthetjük citromlével. Melegen és kihűtve is tálalhatjuk. Megjegyzés: Ha az almáról tudjuk, hogy hamar megfő, akkor a habarást az ízesített vízzel főzzük fel, és az így elkészített lében főzzük az almát rövid ideig. Finom gyümölcslevest készíthetünk más, idény jellegű gyümölcsből is (pl. meggy, őszibarack stb.).
Almaleves II.
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 50 dkg alma, egy evőkanál cukor, kevés citromhéj, 2 tojássárgája, 2 evőkanál tejföl, 1 dl bor, 1 csipet só.  Az almát meghámozzuk és szeletekre vágjuk, esetleg reszeljük és 2 dl vízzel puhára pároljuk. föleresztjük fél liter vízzel, a borral, ízesítjük egy kanál cukorral, citromhéjjal és csipetnyi sóval, és felforraljuk. A tojássárgáját elkeverjük a tejföllel és a forró levesbe keverjük. Melegen és hidegen is fogyaszthatjuk. Vajban pirított zsemlekockát adhatunk hozzá.
Avokadóleves
Frank Júlia Izraeli konyha magyar módra
Hozzávalók: 1 avokadókörte, 6 dl tej, 1 csokor friss kapor, 1  mokkáskanál törött fehérbors, só (ízlés szerint), csipet porcukor.
Az avokadót meghámozzuk, magját eltávolítjuk. A gyümölcshúst kis darabokra  vágjuk és a turmixgép poharába rakjuk. Ráöntjük a citrom levét és a  kicsavart citrom rostos húsát. Addig keverjük, amíg sűrű pép nem lesz  belőle. Ezután hozzáöntjük a tejet, a fűszereket és a megmosott,  apróra vágott friss kaprot. Ugyancsak tovább keverjük, amíg egynemű,  habos, krémszerű levest nem kapunk. Csészékben, alaposan lehűtve  tálaljuk. A nagy nyári melegben igen üdítő. Tej helyett joghurttal is  lehet készíteni, akkor természetesen nem kell bele a citromlé.
Boros meggyleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 2 dl tejföl, 15 dkg porcukor, 7 dl száraz vörös bor, egy üveg konzervmeggy (leve nélkül).
A tejfölt a cukorral simára keverjük, a borral felengedjük, majd beleöntjük a meggyszemeket. jégbe hűtve kínáljuk. 
Citromleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 2 nagyobb citrom, egy evőkanál liszt, 1 dl tejföl, 2 tojássárgája, só, cukor, fahéj.
A karikára vágott citromot a sóval, cukorral és fahéjjal 1 l vízben puhára főzzük. Közben elkeverjük a lisztet a tejföllel és ezzel sűrítjük be. Az egészet áttörjük és a tojássárgákkal dúsítjuk. Hidegen vagy melegen tálaljuk.
Egresleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 50 dkg egres, 5 dkg vaj, 1 dl tejföl, egy tojássárgája, só, cukor.
A megtisztított egrest a vajban addig pároljuk, míg a szemek szétpukkadnak.
Akkor feleresztjük 1 l hideg vízzel, megízesítjük és felforraljuk. A tálban simára keverjük a tojássárgáját a tejföllel, majd óvatosan rámerjük a forró levest. Melegen és hidegen egyaránt tálalhatjuk.
Gyümölcs turmix
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 35 dkg túró, 5 dl tej, 12 dkg porcukor, 25 dkg friss gyümölcs, 25 dkg túró.
A tejet felforraljuk és jól lehűtjük. A turmixgépben a gyümölcsöt a porcukorral jól eldolgozzuk, majd fokozatosan hozzáadjuk a túrót és végül a tejet.
Előhűtött poharakban tálaljuk.
Gyümölcskrémleves
Pelle Józsefné A Tojáskonyha ÁBC-je 
Személyenként 6-8 dkg megtisztított, kimagozott - esetleg áttört – aromás gyümölcsöt (eper, málna, meggy, sárga- vagy őszibarack stb.) elkeverünk egy evőkanál cukorral, ízesítjük egy darabka vaníliával vagy citromhéjjal, csipetnyi sóval, felöntjük másfél dl vízzel és felforraljuk. Egy tojássárgáját simára keverünk egy evőkanál tejföllel, egy dl tejjel és elvegyítjük a megfőtt gyümölccsel. Állandóan keverve forrpontig hevítjük, de nem forraljuk. Melegen is, hidegen is tálalhatjuk. Egy adag 230 kalóriát tartalmaz.
Gyümölcsleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 40 deka gyümölcs, 1 liter víz, 4 deka liszt, 2 deci tejszín vagy 3 deci tejföl, 1 citrom, 15 deka cukor, 4 deka vaj.
Legnépszerűbbek a meggy-, cseresznye-, alma-, egres- és ribizkelevesek. 1 egész citrom levét belecsavarjuk a forrásban levő vízbe, majd beledobjuk a megmosott és megtisztított gyümölcsöt, utána, ha felforrt, hozzáadjuk a tejfölből, illetve a tejszínből és lisztből készült habarékot, és még egyszer felforraljuk. Ha kész, hozzákeverjük a cukrot, egy kevés reszelt citromhéjat, és a tetejére tesszük a vajat. Hidegen is nagyon élvezetes.
Ha meggylevest főzünk, a meggy magjának negyed részét összetörjük és vörösborban megfőzzük, majd hozzászűrjük a leveshez és ezzzel ízesítjük. Igen kellemes fanyar, kesernyés aromát ad a levesnek.
Hideg gyümölcsleves túróval
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 1 doboz ananászkonzerv, 10 dkg mazsola, 1 csomag füge, 2 db citrom, 20 dkg túró, 4 dl tejszín.
Az ananászt daraboljuk, levesestálba öntjük levével együtt, hozzáadjuk a mazsolát, a darabolt fügét és citromlével ízesítjük. Az áttört túrót tejszínnel elkeverjük és a gyümölcsökhöz öntjük. Előhűtött levesescsészékben tálaljuk.
Hideg őszibarackleves mandulás túrófánkal
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 
Leves: 1 kg őszibarack, 30 dkg porcukor, 5 dl száraz fehérbor, 2 db citrom. 
Tészta: 10 dkg túró, 10 dkg vaj, 10 dkg liszt, 10 dkg őrölt mandula, 2 db tojás.
Az őszibarackot megtisztítjuk, felét apró kockára vágjuk, a másik felét szitán áttörjük és hozzáadjuk a fehérborhoz. A kockára vágott őszibarackra porcukrot szórunk, a citromlével meglocsoljuk, ráöntjük a bort, hűtjük. A túróból, vajból, lisztből és az őrölt mandulából tojással tésztát gyúrunk. Apró pogácsákat szaggatunk és megsütjük. Tálaláskor az előhűtött csészékbe mert leves tetejére tesszük a tésztákat.
Hideg paradicsomleves
(4 személyre)
Frank Júlia Ötletfazék
Hozzávalók: 50 dkg jó érett, puha paradicsom, 2 db kemény paradicsom, 2 dl kefír, 2 szál zellerzöld, 1 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál só, 1 csapott mokkáskanál őrölt fekete bors. 
A paradicsomot megmossuk, darabokra vágjuk, és a turmixban összetörjük. A pépet szitán átnyomjuk, hogy a magok és a paradicsom héja ne kerüljön bele a levesbe.
A paradicsomlevet visszaöntjük a turmixba, ráöntjük a kefírt és még 2 deci vizet. Beleszórjuk a fűszereket és a megmosott, lecsurgatott és apróra vágott zellerzöld felét. Az egészet habosra keverjük. A kemény paradicsomot nagyon apró kockákra vágjuk, és előhűtött leveses csészékbe elosztjuk, majd ráöntjük a levest. A megmaradt zellerzöldet rászórjuk, és azonnal tálaljuk.
Elkészítési ideje: kb. 30 perc. 
Hideg sárgadinnyeleves görögösen
Magyar Konyha: Nemzetek a levesestálban
Hozzávalók: 1 kg sárgadinnye, 2 dl fehérbor, 3 cl triple sec, 3 cl konyak, 1 db citrom, 2 dl tejszín.
A kettévágott sárgadinnyéből karalábévájóval kis golyócskákat fúrunk ki. Üvegtálba tesszük, meglocsoljuk a borral, triple seckel, konyakkal és a citromlével. A sárgadinnye fennmaradó részét a tejszínnel együtt turmixgépbe öntjük és pépesítjük. Hozzászűrjük a golyócskákon lévő levet. Tálaláskor előhűtött csészékbe öntjük és mindegyikbe 5-6 sárgadinnyegolyót teszünk.
Elkészítési idő: 40 perc
Egy adag: 1100 kJ / 240 kcal
Kávés körtekrémleves pezsgővel
Gold Mocca 
Hozzávalók: 4 db körte, 1 dl presszókávé, 2 teáskanál reszelt citromhéj, 3 dl tejszín, 3 dlpezsgő, 2 evőkanál cukor, ananászzsálya.
Elkészítés: A megtisztított körtéket tejszínnel, kávéval, cukorral, citromhéjjal habosraturmixoljuk, majd óvatosan hozzákeverjük a pezsgőt. Hűtőben jól lehűtjük.
Tálaláskor a levest csészébe töltjük, tejszínhabbal és ananászzsályával dekoráljuk.
Kávés-konyakos gyümölcsleves
Gold Mocca 
Hozzávalók: 2 db őszibarack, 2 db kiwi, 1 fürt kék szőlő, 1/2 csomag hidegen készíthető vaníliás pudingpor, 4 dl tej, 1 dl tejszín, 1 dl presszókávé, 1/2 dl konyak, 3 evőkanál porcukor.
Elkészítés: A vaníliás pudingport tejjel, kávéval, konyakkal, porcukorral simára keverjük,hozzáadjuk a szép egyenletes darabokra vágott gyümölcsöket és a leszemezettszőlőt, majd hűtőbe tesszük.
Tejszínhabbal díszítve tálaljuk.
Meggyleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 50 dkg kimagozott meggy, 15 dkg cukor, só, fahéj, citromhéj, egy deci tejföl, 1 evőkanál liszt.
A meggyet 1,5 l sós, cukros, citromhéjjal és fahéjjal ízesített vízben 2-3 percig főzzük,majd a tejfölben simára kevert liszttel besűrítjük. néhány percig forraljuk és melegen vagy hidegen tálaljuk.
Nyári hideg leves
(4 személyre)
Frank Júlia Ötletfazék
Hozzávalók: 1 közepes nagyságú salátauborka, 4 db paradicsom, 4 dl kefír, 2 szál zöldhagyma zöldjével együtt, 1 csokor kapor, 2 gerezd fokhagyma, 1 csapott teáskanál só, 1 teáskanál porcukor (vagy 2 csepp Polisweet édesítőszer). 
Az uborkát megmossuk. Ha túl vastag a héja, akkor lehámozzuk, félbevágjuk, magját kikaparjuk. Az egyik darabot apró, egyforma kockákra vágjuk és félretesszük. A másik darabot felvágjuk, és turmixgép poharába rakjuk. A paradicsomot egy pillanatra forrásban lévő vízbe tesszük, hogy héját lehúzhassuk, és a felét az uborkához hasonlóan felkockázzuk, a másik felét pedig a turmixhoz adjuk. Hozzátesszük a megtisztított és feldarabolt zöldhagymát, majd 2 deci vizet hozzáöntünk, és pépesre zúzzuk. Ezután még 1 deci vízzel és a kefírrel felöntjük. Beletesszük a zúzott fokhagymát, meg a finomra vágott kapor felét. Megsózzuk, megédesítjük, és ismét összekeverjük.
Előhűtött levesescsészékbe osztjuk a félretett uborka- és paradicsomkockákat, ráöntjük a kefíres levet, és rászórjuk a megmaradt kaprot. Rögtön tálaljuk.
Akkor a legjobb, ha mindent előre lehűtöttünk.
Elkészítési ideje: kb. 25 perc (hűtés nélkül). 
Nyers málnaleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 30 dkg málna, 10 dkg porcukor, egy csipet só, 2 tojássárgája.
A porcukorral meghintett málnát lefedett porcelánedényben néhány óráig állni hagyjuk, majd beletesszük a sót és simára keverjük benne a tojássárgákat.
Jéghidegen kínáljuk.
Tárkonyos egreskrémleves
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 30 dkg fagyasztott egres (friss vagy befőtt is lehet), 1 mokkáskanál só, 1 kis csokor édesítőszeres ecetben tartósított tárkony (a friss még jobb) fél-egy kiskanál folyékony Natreen édesítőszer, 1 kiskanál tárkonyecet, 1 tojássárgája, 2 evőkanál szójaliszt, 1 dl tejföl a levesbetéthez, 3-4 szelet korpáskenyér 3 evőkanál olaj
Elkészítése: Az egrest kb. 2 liter vízben főzzük, leszűrjük, levét megtartjuk. A puha piszkét szitán áttörjük, majd a gyümölcspépet főzőlevével hígítva újra a tűzre tesszük. Megsózzuk, fölaprított tárkonnyal fűszerezzük, az édesítőszerrel meg az ecettel kellemesen pikánsra ízesítjük. A tojássárgájából a liszttel meg a tejföllel habarást keverünk, a levest evvel sűrítjük. Épp csak 2-3 percig forraljuk, míg krémleveshez hasonló állagú nem lesz. Közben a kenyeret kis (egycentis) kockákra vágjuk, az olajon megpirítjuk. A forró levest ezzel megszórva kínáljuk.
Tejszínes almaleves
Schuck Antalné- L.imi Kedvenc receptjeIm mIkrohullámon
Hozzávalók: 7 dl víz, 60 dkg jonatán alma, fél citrom leve és héja, 2 dl tejszín, fahéj, szegfűszeg, cukor.
Egy edénybe beleöntjük a vizet, beletesszük a fahéjat, szegfűszeget és a lereszelt citromhéjat. Ezután 5 percig 500 W-on főzzük. A jonatán almákat alaposan megmossuk, meghámozzuk és a magházától megfosztva apró darabokra vágva beletesszük a fél citrom levével együtt a fentebb elkészített lébe. Ezt 6 percig 500 W-on pároljuk. A tejszínt megcukrozzuk és összekeverve a levesbe öntjük, majd 3 percig 500 W-on főzzük. Forrón vagy hűtve tálaljuk.
Zöldség
Borscs leves
Magyar Konyha: Nemzetek a levesestálban
Hozzávalók: 30 dkg cékla, 6 dkg vaj, 5 dkg paradicsompüré, 2 dkg cukor, 1 db citrom, 1,3 liter csontlé, 25 dkg fejes káposzta, 8 dkg sárgarépa, 5 dkg fehérrépa, 10 dkg vöröshagyma, 2 db babérlevél, 3 g törött bors, 2 dl tejföl, 3 dkg liszt, só.
A megtisztított céklát finom metéltre vágjuk. Felhevített vajba tesszük, hozzáadjuk a paradicsompürét és a margarint. Cukorral és citromlével pároljuk, csontlével felengedjük, 30 percig főzzük. A forrásban lévő csontlébe tesszük a káposztát, néhány percig főzzük, majd hozzáöntjük a párolt céklát, a külön vajban lepirított, metéltre szelt sárgarépát, fehérrépát és a pirított hagymát. Sóval, babérlevéllel, törött borssal fűszerezzük, majd amikor a zöldségek roppanós puhára főttek, tejfeles habarással sűrítjük és kevés citromlével enyhén savanykásra ízesítjük.
Elkészítési idő: 55 perc
Egy adag: 1260 kJ /300 kcal
Brokkolileves csirkemájjal
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék májjal együtt (kb. 50 dkg), + 1 csirkemáj, 25 dkg brokkoli (mélyhűtött is lehet), 5 dkg cérnametélt, 2 dl tejföl, 1 kis fej vöröshagyma, 2-3 evőkanál borecet, 1-1 mokkáskanál törött fekete bors és őrölt koriander.
A csirkeaprólékot megtisztítom, feldarabolom és a máj nélkül fazékba teszem. Leöntöm másfél liter vízzel, megsózom, beleszórom a törött borsot és a koriandert, hozzáteszem a megmosott, héjas vöröshagymát. A húst puhára főzöm, majd a levesből kivéve kicsontozom és metéltre vágom. A nyers csirkemájat is metéltre vágom, és a hússal együtt beleteszem az átszűrt levesbe. Ezután belerakom a megmosott (vagy még fagyos), apró rózsáira szedett brokkolit és a cérnametéltet. Kis lángon addig főzöm, amíg a tészta is, meg a brokkoli is megpuhul. A tejfölt belekeverem a levesbe, felforralom és ízesítem a borecettel.
Rendkívül finom, pikáns leves és hidegen is fogyasztható, ha nincs benne cérnametélt.
Elkészítési ideje: 50 perc
Csirágleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 50 dkg friss vagy 30 dkg konzervcsirág, 3 dkg vaj vagy zsír, 5 dkg liszt, 1 dl tej, egy evőkanál ételízesítő, egy csomó zöldpetrezselyem, só, cukor. 
A megtisztított és kockára vágott csirágot 1,5 l gyengén sós, cukros vízben egy evőkanál ételízesítővel puhára főzzük. A vajból vagy zsírból a liszttel, vágott zöldpetrezselyemmel egészen világos rántást készítünk, egy kevés hideg vízzel és a tejjel felengedjük, a levesbe keverjük és még 10 percig forraljuk.
Ha a sűrűbb leveseket szeretjük, apró galuskát főzhetünk bele.
Hideg sóskaleves
(4 személyre)
Frank Júlia Ötletfazék
Hozzávalók: 25 dkg friss sóska, 6 dl tej (lehet csökkentett zsírtartalmú is), 1 csokor zöldhagyma zöld szárával együtt, ízlés szerint cukor, só, kevés törött fekete bors, jégkockák. 
A sóskát gondosan megmossuk, lecsurgatjuk, majd a vastag ereket lehúzzuk a levelekről. Összevágwa beletesszük a turmixgép poharába, hozzáadjuk a megtisztított zöldhagyma felét (zöld szárával együtt), és ráöntünk 2 deci tejet. Az egészet pépesre keverjük. Ezután adjuk hozzá a fűszereket és a maradék tejet. Újra összekeverjük. Előhűtött levesescsészékbe elosztjuk a megmaradt, vékony karikákra vágott zöldhagymát, egy-két jégkockát dobunk bele, végül ráöntjük a hideg levest. A nagy nyári melegben igen üdítő!
Elkészítési ideje: kb. 20 perc. 
Káposztaleves
(4 személyre)
Frank Júlia Ötletfazék
Hozzávalók: 30 dkg vöröskáposzta, 2 dl kefír, 5 dkg füstölt szalonna, 1 evőkanál finomliszt, 2 húsleveskocka, 1 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál törött fekete bors, pár csepp ecet, csipetnyi cukor, kevés só. 
A megtisztított káposztát szép hosszú szálakra vágjuk. A füstölt szalonnát apróra metéljük, zsírját kiolvasztjuk, majd rátesszük a káposztát. Gyorsan kevergetve lepirítjuk, ezután felöntjük nyolc deci vízzel. Beletesszük a húsleveskockákat, a zúzott fokhagymát, és borssal, sóval fűszerezzük. Fedő alatt puhára főzzük. Közben a kefírt elkeverjük a liszttel és fél deci vízzel, azután a már megfőtt levest besűrítjük a habarékkal. Folytonos keverés közben jól kiforraljuk. Végül ecettel kissé megsavanyítjuk, de csak annyira, hogy pikánssá váljon. Olajban sült, apró zsemlekockákat tehetünk a levesestányérba betétnek.
Elkészítési ideje: kb. 45 perc. 
Káposztaleves abaléből
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók (10 személyre): 1 kg sertéstarja, 1 kg savanyú káposzta, 3 l abalé, 1 l káposztalé, egy diónyi sertészsír, 1 csapott evőkanál liszt, 1 csipet fekete bors, 1 csipet szegfűbors, 1 késhegynyi majoránna, ízlés szerint só, és esetleg 1 dkg szárított gomba.
Az apró savanyú káposztát leöntjük abalével, káposztalével, a húst (és ha van, a gombát) kisebb darabokra vágjuk, hozzátesszük a káposztához és megfőzzük. Ha a hús puha, beletesszük a zsírban párolt és liszttel kevert reszelt vöröshagymát, megsózzuk, fűszerezzük, és készre főzzük.
Káposztaleves füstölt kolbásszal
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 50 dkg savanyú káposzta, 4 dkg zsír, 6 dkg liszt, 2 dkg hagyma, egy kávéskanál pirospaprika, só, 40 dkg füstölt kolbász, 5 dkg füstölt szalonna, 1 dl tejföl.
A savanyú káposztát 1,5 l vízben (vagy füstölt hús levében) puhára főzzük. A füstölt szalonnát kockára vágjuk, megpirítjuk, beleforgatjuk a vékony karikára vágott kolbászt, és az egészet a levesbe tesszük. A zsírból és a lisztből zsömleszínű rántást készítünk, teszünk bele egy kanál reszelt vöröshagymát, egy kávéskanál pirospaprikát, öntünk rá egy kevés hideg vizet, a levesbe keverjük és 10 percig forraljuk. Tálalás előtt belekeverjük a tejfölt.
Kapros burgonyaleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 5 dkg füstölt szalonna, 2 pár debreceni, 50 dkg burgonya, 2 tojássárgája, egy marék kapor, késhegynyi pirospaprika, kevés törött bors, só. 
A szalonnát apró kockára vágjuk és kiolvasztjuk. A pörcöt zsírjában hagyva beletesszük az ujjnyi darabokra vágott debrecenit, a kis kockára vágott burgonyát, meghintjük pirospaprikával és föleresztjük 1,5 l vízzel. Belehintjük a vágott kaprot, ízesítjük sóval, törött borssal, és addig főzzük, míg a burgonya teljesen meg nem puhul. Ekkor levesszük a tűzről. 2 tojássárgáját simára keverünk egy-két kanál levessel, belekeverjük a többi levesbe.
Vigyázzunk, hogy ne legyen túl forró, mert akkor a tojás összefut. Aki szereti a savanykás ízt, néhány csepp ecettel vagy citrommal ízesítheti.
Kapros túrós zukkinileves
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 4 db zukkini, 10 dkg vaj, 12 dkg liszt, 10 dkg túró, 2 dl tejföl, 1 dkg só, 1 csomó kapor, 1 db tojás.
A zukkinikat megtisztítjuk, magházukat eltávolítjuk, és nagyobb darabokra vágjuk. Kevés vajban lisztet pirítunk, hozzáadjuk a finomra vágott kaprot és felengedjük vízzel. A zukkinidarabokat beletesszük, áttört túróval és tejföllel sűrítjük. Amíg felforr, egy tojásból kevés liszttel galuskát készítünk és beleszaggatjuk a levesbe. A zukkinit sokáig nem szabad főzni, mert könnyen szétfő.
Kapros uborkaleves túróval
Túróból sokféleképpen
Hozzávalók: 35 dkg friss uborka, 1 csomag kapor, 10 dkg vaj, 8 dkg liszt, 1 dkg  só, 2 dkg ételízesítő, 1 dl tejföl, 15 dkg tehéntúró.
A vajat felolvasztjuk és hozzáadjuk a lisztet, világosra pirítjuk, beletesszük a finomra vágott kaprot, felengedjük egy liter vízzel, kiforraljuk. Az uborkát meghámozzuk, felszeleteljük és a leveshez adjuk. Rövid főzés után leszűrjük és az uborkát átpasszírozzuk. Sóval és ételízesítővel ízesítjük, ismét felforraljuk. A túrót szitán átpasszírozzuk, hozzáadjuk a tejfölt, simára keverjük, ezzel díszítjük a levest. Tálaláskor pirított zsemleszeleteket adhatunk hozzá. 
Karfiolleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 60 deka, leveleitől megtisztított karfiol, 4 deka vaj, 3 deka liszt, kis csomó zöldpetrezselyem, 30 deka borjúcsont, 2 deci tejföl, só.
A kelvirágot rózsáira bontjuk, a torzsáját is körülfaragjuk és vékony szeletekre felvágjuk. A jól kifőtt csontlében egy kevés sóval megfőzzük. Ezalatt világos rántást készítünk, hozzákeverjük a finomra vágott zöldpetrezselymet, simára keverjük egy kevés hideg vízzel, és a levesbe adjuk. Apró galuskákat főzünk bele, és mielőtt levennénk a tűzhelyről, belekeverünk 2 deci tejfölt.
Karfiolos csirkeleves
Hansági szakácskönyv
1 csirkeaprólék máj nélkül (kb. 50 dkg), 1 kis fej (25-30 dkg) karfiol, 1 dl tejföl, 2 dkg vaj, 1 evőkanál liszt, 1 csokor petrezselyemzöld, késhegynyi őrölt fenyőmag (vagy mandula), ízlés szerint só és törött fekete bors.
A csirkeaprólékot megtisztítom, megmosom, majd kuktafazékba teszem. Ráöntök egy liter vizet, megsózom, és a kukta jelzésétől számított 20 percig főzöm. Közben a karfiolt megtisztítom, rózsáira szedem és meleg vízben többször átmosom. A főtt csirkehúst leszűröm, kicsontozom, apróra vágom és a leszűrt lébe visszateszem, majd a karfiolrózsákkal együtt puhára főzöm. Közben a vajat megmelegítem, megszórom a liszttel és világosra pirítom, majd berántom vele a levest. Ízesítem az őrölt fenyőmaggal, a törött borssal, az apróra metélt petrezselyemzölddel, végül belekeverem a tejfölt és jól felforralom.
Elkészítési ideje: 55 perc
Krémleves Vichy módra
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 2 rövid szárú, dundi póréhagyma, 4 evőkanál olaj 40 dkg burgonya 4 dl tej 1 húsleveskocka a levesbetéthez: 2 zsemle 2-3 evőkanál olaj
Elkészítése: A pórét megtisztítjuk, de zöld szárából egy keveset finomra vágva télreteszünk a díszítéshez. A többit fölaprítjuk, az olajon üvegesre pároljuk. A megtisztított, karikákra szelt burgonyát rászórjuk. 1-2 percnyi pirítás után a tejjel és 6 deci vízzel fölöntjük. A leveskockát belemorzsoljuk, lefödve, kis lángon puhára főzzük. Kissé hűlni hagyjuk, majd turmixaljuk, újra a tűzre tesszük. Forrón, a pórézölddel meg szórva tálaljuk. A kis kockákra vágott, olajban aranybarnára sütött zsemlét külön tálkában kínáljuk hozzá.
Nyári üdítő borscs
Magyar Konyha: Nemzetek a levesestálban
Hozzávalók: 60 dkg cékla, 12 dkg sárgarépa, 1 db citrom, 30 dkg uborka, 2 dl tejföl, 8 dkg mustár, 3 dkg porcukor, 2 db főtt tojás, fél csomó kapor, só.
A megtisztított céklát és a sárgarépát külön-külön edénybe téve, sós, enyhén citromos vízben megfőzzük. Amikor az anyagok megfőttek, főzőlevüket egy edényben összeöntjük és jól lehűtjük. A meghámozott uborkát, a főtt céklát és a sárgarépát vékony metéltre vágjuk és beletesszük a félretett főzőlébe. Tejföllel, mustárral, citromlével, porcukorral ízesítjük, és a hűtőbe téve jól lehűtjük. Tálaláskor minden adag levesbe egy fél, cikkekre vágott kemény tojást teszünk és finomra vágott kaporral megszórjuk.
Elkészítési idő: 45 perc
Egy adag:795 kJ /195 kcal
Paprikaleves
Frank Júlia Izraeli konyha magyar módra
Hozzávalók: 3 darab vastag húsú zöldpaprika, 4 db paradicsom, 6 dl  kefír, 1 erőleveskocka, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 gerezd  fokhagyma, csipet cukor, só.
Az erőleveskockát két deciliter vízbe beletesszük és addig  melegítjük, amíg fel nem olvad. Ezután hagyjuk kihűlni. Közben a  megmosott paprikákat kicsumázzuk, kierezzük, majd fél paprikát nagyon  apró, vékonyka csíkokra vágunk, ez lesz a leves betétje. A többi  paprikát a megmosott és héjától megfosztott paradicsommal együtt  turmixgép poharába rakjuk. Ráöntjük az erőlevest és kevés kefírt,  majd pépesre zúzzuk. Ezután apránként hozzáadjuk az összes többi  nyersanyagot. Sűrű, krémszerű levesnek kell lennie. Csészékben elosztva, a tetejére szórjuk a félretett paprikacsíkokat és jó  hidegen tálaljuk. Vagy sárga színű paprikából, vagy zöld színűből  készítsük, de ne keverjük a két fajtát.
Paradicsomleves I.
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 5 deka zsír, 6 deka liszt, 7 deci házilag eltett paradicsom vagy 10 deka paradicsompüré, 8 deka cukor, kis fej vöröshagyma, 1 zellerlevél, só.
Világos, zsömleszínű rántást készítünk, amelyet a paradicsommal és annyi vízzel engedünk fel, hogy összesen 13-14 deci levest kapjunk.
A megtisztított vöröshagymát egészben nyersen beletesszük, hasonlóképpen a megmosott zellerlevelet, sózzuk, cukrozzuk, majd kb. fél óráig forraljuk. Ezután leszűrjük és apró galuskát vagy rizst főzünk bele, személyenként 1 dekát számítunk a rizsből.
Paradicsomleves II.
Schuck Antalné- L.imi Kedvenc receptjeIm mIkrohullámon
Hozzávalók: 7 dl víz, 1 kg paradicsom, 20 dkg rizs, kiskanálnyi liszt, 1 evőkanál olaj, petrezselyemzöld, só, cukor.
A paradicsomot megtisztítjuk a héjától és szeletekre vágjuk. (Egy pillanatra forró vízbe mártjuk, így könnyedén megfoszthatjuk a héjától.) A vizet beleöntjük a tálba, beletesszük a paradicsomszeleteket és a megmosott rizst,
majd 4 percig 500 W-on főzzük. Az olajból és a kiskanálnyi lisztből rántást készítünk, a levest sóval és cukorral ízesítjük. A rántást hozzáadva további 12 percig főzzük 500 W-on.
Póréhagyma-krémleves túrótésztával
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 
Leves: 1 db póréhagyma (kb. 30 dkg), 10 dkg vaj, 8 dkg liszt, 1 dkg só, 3 dkg ételízesítő, 1 dl tejszín, 4 db tojássárgája. 
Tészta: 20 dkg túró, 20 dkg liszt, 20 dkg vaj, 1 db tojás, 1 dkg só.
A póréhagymát megtisztítjuk, nagyobb darabokra vágjuk és világos vajas rántásba tesszük, a rántással kissé megpirítjuk, majd felengedjük vízzel. Sóval és ételízesítővel ízesítjük, felforraljuk. Tálalás előtt átszűrjük, a hagymát szitán áttörjük. A levesbe tejszínnel elkevert tojássárgákat adunk. Külön kistányéron adjuk a túróból, vajból, lisztből és tojásból sütött lepényeket, melyeket a hagymapürével megkenjük.
Tavaszi zöldségleves
Schuck Antalné- L.imi Kedvenc receptjeIm mIkrohullámon
Hozzávalók: 1 l víz, 25 dkg sárgarépa, 25 dkg fehérrépa, 1 fej karalábé, 1 kis fej zeller, 1 közepes fej vöröshagyma, 15 dkg zöldborsó, 15 dkg kelbimbó, 1 csomó petrezselyemzöld, Vegeta, 2 evőkanál olaj, só, szemes bors.
Egy kétliteres edénybe beletesszük az olajat. A megtisztított sárgarépát, fehérrépát, vöröshagymát, a kis fej zellert és a karalábét felkockázzuk, és a zöldborsóval együtt az edénybe tesszük, majd 1/2 dl vizet öntünk rá. 10 percig 500 W-on pároljuk. Felöntjük a maradék langyos vízzel, megfűszerezzük, hozzáadjuk a kelbimbót, a petrezselyem zöldjét, 8 percig 500 W-on főzzük.
Tejfölös karfiolleves 
(4 személyre)
Hölgykonyha - Frank Júlia módra
Hozzávalók: 40 dkg tisztán mért karfiol, 8 dl csontlé (vagy 2 tyúkhúsleveskocka), 2 dl tejföl, 2 evőkanál olaj, 1-1 evőkanál finomliszt és vágott petrezselyemzöld, 1 mokkáskanál piros fűszerpaprika, 1 késhegynyi őrölt borókabogyó (gyógynövényboltban kapható), ízlés szerint só és csipetnyi cukor.
Előkészítése: a megtisztított karfiolt kis rózsáira szedem, meleg vízben megmosom, majd lecsöpögtetem. Beleteszem a csontlébe (vagy a húsleveskockákból készített levesbe). Beleszórom a borókabogyót, és felforralom. 5 percig főzöm. Közben a tejfölt 2 evőkanál vízzel simára keverem. Elkészítése: a felforrósított olajon világosra pirítom a lisztet, és a tűzről lehúzva belekeverem a pirospaprikát. Apránként felengedem 2 dl hideg vízzel, és gyorsan simára keverem. A keveréket a forrásban lévő levesbe öntöm, közben habverővel addig kevergetem, amíg fel nem forr. Legalább 5 percig forralom. Egyetlen percre sem lehet otthagyni, pillanatok alatt kifuthat! Kevés sóval és cukorral ízesítem, ezután beleöntöm a tejfölt, és belekeverem a petrezselyemzöldet. Egy pillanatra ismét felforralom.
Elkészítési ideje: 35 perc,
1 adag 246 kcal (1033 kJ),
olcsó, egyszerű 
Tejfölös sóskakrémleves
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 60-70 dkg sóska, 3-5 dkg liszt, 5 dkg vaj vagy margarin, 5 tojás, 2 dl tejföl, 1 kis fej vöröshagyma, ízlés szerint só, cukor
A sóskát leszárazzuk, megmossuk, lecsöpögtetjük, hozzáadjuk a megtisztított, finomra vágott vöröshagymát, és a vajon vagy margarinon megpároljuk. Kevés víz hozzáadásával, merülő turmixszal összeturmixoljuk, majd hozzáöntjük a megfelelő mennyiségű vizet, és felforraljuk. Ízesítjük sóval, cukorral. 1 tojásból a liszttel és a tejföllel habarást készítünk, hozzáadjuk a leveshez, és felfőzzük. A megmaradt 4 tojást egyenként a forrásban lévő levesbe ütjük, és készre főzzük.
Tejfölös zöldbableves
Schuck Antalné- L.imi Kedvenc receptjeIm mIkrohullámon
Hozzávalók: 1 l víz, 45 dkg zöldbab, 2 evőkanál margarin, 1 csapott evőkanál liszt, 1 kis fej vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, babérlevél, só, bors, Vegeta, tejföl, ecet, cukor.
A zöldbabot megtisztítjuk és alaposan megmossuk. Egy kétliteres edénybe beleöntjük a vizet, majd belerakjuk a babot, a babérlevelet és hozzáadjuk a Vegetát. 10-12 percig 500 W-on főzzük. Egy másik tálban margarint olvasztunk 3 percig 200 W-on, hozzáadjuk a csapott evőkanál lisztet, az apróra vágott hagymát, a zúzott fokhagymát és a tejfölt. Az egészet jól összekeverve 4 percig 500 W-on hevítjük. Az így elkészített rántást hozzákeverjük a már megfőzött babhoz, és a fűszerek hozzáadásával 4 percig 500 W-on összefőzzük. Tálalás
előtt ízlés szerint ecettel és cukorral ízesítjük.
Vegyes zöldségkrémleves vargányás gőzbatyuval 
Hegedűs János: Ételművészet
Hozzávalók: 50 g fehérrépa 50 g sárgarépa 50 g zeller 100 g spárga 100 g cukkíni, 100 g karfiol 100g vargánya 2 dl tejföl 3 dl tejszín petrezselyem só fehérbors 1 csokor kakukkfű 50 g vaj 30 g liszt a gyúrt tésztához: 1 tojás 100 g liszt
Elkészítése: A felsorolt zöldségeket, a cukkíni és a spárga kivételével, kis szeletkékre daraboljuk és vajon félpuhára pároljuk. Ha félpuha, hozzáadhatjuk a cukkínit és a spárgát is, majd kevés liszttel meghintjük, fűszerezzük, és felengedjük elegendő mennyiségű vízzel. rövid ideig főzzük. amíg fő a leves, tetejére fedő helyett egy szűrőt teszünk. ebben kigőzöljük a gőz batyukat. Ez egyszerű gyúrt tésztából készül amihez a tojást annyi liszttel dolgozza össze, amennyit felvesz, majd olyan vékonyra nyújtsuk ki a tésztát, hogy 4 darab, 10x10 cm nagyságú négyzetet vághassunk. A lapokat kockákra vágott, vajon pirított, sóval, borssal ízesített vargányagombával töltjük meg. Kb. 8 percig gőzöljük a tésztahamukat, utána a leveshez adjuk a tejszínt és a tejfölt. Majd pár perces főzés után a kész levest összeturmixoljuk. A tálba batyut helyezünk, erre merjük a levest.
Zöldbableves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 30 deka zöldbab, 30 deka borjúcsont, 4 deka zsír, 3 deka liszt, 1 csomó zöldpetrezselyem, 5 deka vöröshagyma, pirospaprika, 2 deci tejföl, só.
A megtisztított és rövid darabokra vágott babot forrásban levő vízbe tesszük és a csontot külön kifőzzük. Ha a bab puha, felöntjük a csontlével, világos zsömleszínű rántást készítünk, az apróra vágott hagymát és a finomra vágott zöldpetrezselymet és egy kevés pirospaprikát teszünk, mielőtt felengednénk.
Berántjuk, felforraljuk a levest, csipetkét főzünk bele. A tejfölt közvetlen tálalás előtt keverjük hozzá.
A zöldbablevest szájíz szerint ízesíthetjük kevés ecettel és cukorral.
Zöldborsóleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 2 deci kifejtett zöldborsó, negyed kiló borjúcsont, 4 deka vaj, 3 deka liszt, kis csomó zöldpetrezselyem, só, fél deci tejszín, 1 tojás, 3 deka cukor.
A zöldborsót a csonttal másfél liter vízben feltesszük és puhára főzzük. Ezalatt elkészítjük a világos rántást, melybe finomra vágott zöldpetrezselymet teszünk. Feleresztjük levessel, megsózzuk, cukorral megízesítjük, s apróra szaggatott vajas galuskát főzünk bele, a fél deci tejszínt, s a tojássárgáját a tálban elkeverjük, mielőtt a levest beleöntenénk.
Zöldborsóleves túróval
Túróból sokféleképpen
Hozzávalók: 60 dkg zöldborsó, 1 csomó petrezselyemzöld, 3 dkg ételízesítő, 1  dkg só, 8 dkg liszt, 10 dkg vaj, 20 dkg túró, 1 dl tejszín.
A zöldborsót ízesített vízben megfőzzük. Vajas-petrezselymes rántással sűrítjük. A túrót szitán áttörjük, tejszínnel simára keverjük, majd egy kevés levessel felmelegítve a leveshez adjuk. 
Zöldségleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 30 deka vegyes zöldség, 25 deka borjúcsont, 4 deka vaj, 3 deka liszt, késhegynyi pirospaprika, 5 deka rizs, 1 deci tejföl, só.
A zöldséget apró kockákra vagy finom metéltre vágjuk. 2 deka vajon megpirítjuk, majd másfél liter vízzel felengedjük. Felforraljuk és főzés közben többször megmosott rizst teszünk bele. A zöldséggel egy időben tegyük fel a rizst, mert főzési időtartamuk egyforma. Elkészítjük a rántást 2 deka vajból és 3 deka lisztből, melybe belekeverjük a pirospaprikát, finomra vágott vöröshagymát, zöldpetrezselymet. Ezután felöntjük a levessel, melyben előzőleg a borjúcsontot főztük, s óvatosan elkeverjük, hogy a rántás ne legyen csomós benne. Elkészíthetjük paprika nélkül is. Tejföllel ízesítjük.
Zöldségleves kapros túróstáskával
Túróból sokféleképpen
Hozzávalók: 35 dkg vegyes zöldség, 8 dkg zeller, 8 dkg gomba, 5 dkg  vöröshagyma, 5 dkg zsír, 8 dkg liszt, 1 dkg só, 1 csomag petrezselyemzöld. TÚRÓSTÁSKA: 15 dkg liszt, 25 dkg túró, 2 db tojás, kapor, só.
A zöldségeket megtisztítjuk, apró kockára vágjuk. A vöröshagymát megtisztítjuk és finomra vágjuk, zsírban üvegesre fonnyasztjuk, hozzáadjuk a tisztított és szeletekre vágott gombát, majd a zöldségeket és fedő alatt megpároljuk. Sóval, őrölt borssal, finomra vágott petrezselyemzölddel ízesítjük, lisztszórással sűrítjük, vízzel felengedjük és kiforraljuk.
Közben elkészítjük a túróstáskát: a kaprot szintén átpasszírozzuk, belekeverünk egy tojást, finomra vágott kaprot és sót. Gyúrt tésztát készítünk, kinyújtjuk, majd túrótöltelékkel megtöltve, apró derelyéket készítünk. Tálalás előtt a levesbe főzzük. 
 
Egyéb
Bableves túrógombóccal
Túróból sokféleképpen
Hozzávalók: 35 dkg fejtőbab, 10 dkg zsír, 8 dkg liszt, 5 dkg vöröshagyma, 2 dkg  fokhagyma, 2 dl tejföl, 1 dkg só, 1 csomó zellerlevél, 1 dkg  fűszerpaprika. GOMBÓC: 25 dkg túró, 1 db tojás, 5 dkg dara.
A tisztított babot vízben feltesszük főzni, sózzuk, hozzáadjuk a finomra vágott zellerlevelet, majd zsemleszínű hagymás, fokhagymás, fűszerpaprikás rántással sűrítjük, tejföllel dúsítjuk, sóval ízesítjük. A kiforralt bablevesbe apró túrógombócokat főzünk. 
Bajor sörleves
Magyar Konyha: Nemzetek a levesestálban
Hozzávalók: 1 dl fehérbor, 2 g fahéj, 2 g szegfűszeg, fél citrom, 1 liter világos sör, 3 dkg vaj, 2 dkg liszt, 2 g fehér bors, 1 dkg cukor, 1 dl tejszín, 1 db tojássárga, só.
A fehérborból fahéjjal, szegfűszeggel, a karikákra szelt, hámozott citrommal és 1 dl vízzel tartalmas kivonatot főzünk, majd leszűrjük. Hozzáöntjük a sörhöz és felforraljuk. Világos vajas rántással sűrítjük és 5-6 percig forraljuk, közben őrölt fehér borssal és cukorral ízesítjük. Ezután a levest átszűrjük, még egyszer felforraljuk, majd a tűzről levéve hozzákeverjük a tejszínnel elkevert tojássárgát. Előmelegített csészékben azonnal, forrón tálaljuk. A sörleves - persze a híres fehérvirsli, a májsajt, a főtt és a sült csülök és a káposztafőzelék mellett - egyik fő specialitása a bajor konyhának.
Elkészítési idő: 60 perc
Egy adag: 2680 kJ / 640 kcal
Ajánlott ital: Badacsonyi tramini
Borleves I.
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 3 tojás, 4 deci fehérbor, 3 deci víz, kevés citromlé és citromhéj, 8 deka cukor.
A bort a hozzávalókkal egy mély, tiszta edényben habverővel hidegen elkeverjük. Kis lángra állítva az edényt, a keverést folytatjuk, s ha lassan felmelegedett, nagyobb lángot is adhatunk alá. Addig keverjük, míg a leves nem lesz egészenhabos. Ekkor levesszük a tűzről, de még néhány percig keverjük. Ezután csészékben tálaljuk, amelyeket háromnegyedig töltünk. Babapiskótát adunk hozzá.
Borleves II.
Pelle Józsefné A Tojáskonyha ÁBC-je 
Személyenként egy dl fehér bort elkeverünk ugyanannyi vízzel, fűszerezzük csipetnyi reszelt citromhéjjal, fahéjjal, sóval, esetleg szegfűszeggel és felforraljuk. Egy egész tojást simára keverünk egy csapott evőkanál cukorral, kanalanként hozzákeverjük a fűszeres bort, majd a tűzre visszatéve habverővel habosra keverjük, de már nem forraljuk, nehogy a tojás összefusson. Azonnal tálaljuk. Egy adag 200 kalóriát tartalmaz.
Burgonyaleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 40 deka burgonya, 4 deka zsír, 3 deka liszt, 6 deka vöröshagyma, késhegynyi pirospaprika, só, néhány zellerlevél, kis csomó petrezselyem.
40 deka burgonyát megtisztítunk, apró kockákra vágjuk és néhány zellerlevéllel, az egész hagymával másfél liter vízben megfőzzük. 4 deka zsírból és a lisztből vékony rántást készítünk, amelyet finomra vágott zöldpetrezselyemmel, pirospaprikával elkeverünk, kis hideg vízzel feleresztünk, s összevegyítünk. A levest berántjuk, felforraljuk. Tálaláskor pár kanál tejföllel is ízesíthetjük. Betétnek csipetkét adunk.
Burgonyaleves kolbásszal
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 50-60 dkg burgonya, 25 dkg kolbász, 5-10 dkg zsír vagy olaj, 5-8 dkg liszt, 1 fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, ízlés szerint só, őrölt bors, pirospaprika, petrezselyemzöld
A meghámozott, megmosott, kockákra vágott burgonyát hideg vízben feltesszük főni, és ízlés szerint sózzuk, borsozzuk. Ha a burgonya félig megfőtt, hozzáadjuk a felkarikázott kolbászt, és tovább főzzük. A zsíron vagy olajon a lisztből rántást készítünk. Ha a rántás félig megpirult, hozzáadjuk a finomra vágott vöröshagymát és az átnyomott fokhagymát, és a rántást készre pirítjuk. A tűzről levéve hozzákeverjük a pirospaprikát, hideg vízzel felengedjük, és a leveshez öntjük. Ha a leves készre főtt, a tetejét meghintjük finomra vágott petrezselyemzölddel.
Debreceni bableves
Schuck Antalné- L.imi Kedvenc receptjeIm mIkrohullámon
Hozzávalók: 35 dkg szárazbab, 1 l víz, 30 dkg debreceni páros kolbász, 1 evőkanál olaj, kis fej vöröshagyma, 1 csomó leveszöldség, só, pirospaprika, babérlevél, tejföl.
A babot a főzés előtti napon beáztatjuk. Másnap a babot betesszük a vízbe és 10 percig 500 W-on főzzük. Az edényt kivesszük, belerakjuk az apróra vágott hagymát, a megtisztított, felkarikázott zöldségeket és a fűszereket, valamint a felszeletelt kolbászt és 15 percig 500 W-on főzzük. Tálaláskor a közepét csészénként 1 evőkanál tejföllel díszítjük.
Expressz leves
Pelle Józsefné A Tojáskonyha ÁBC-je 
Személyenként egy dkg vajban világosra pirítunk egy kávéskanál lisztet, meghintjük vágott zöldpetrezselyemmel (esetleg friss kaporral), föleresztjük 2,5 dl vízzel, hozzáadunk egy kávéskanál Delikátot és jól elkeverve felforraljuk, majd 4-5 percig forraljuk. Ízlés szerint még kevés sóval is ízesíthetjük. Egy tojássárgáját elkeverünk egy evőkanál tejföllel és óvatosan a forró, de már nem fővő levesbe keverjük. (Ha túl forró a leves, a tojás összefut benne.) Egy adag 170 kalóriát tartalmaz.
Fejtettbableves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 30 deka friss fejtett fehérbab, 3 deka zsír, 3 deka liszt, 3 deka vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 gramm pirospaprika, 1 zellerlevél, 15 deka vegyes zöldség, 2 deci tejföl, só, 30 deka sertéscsont, füstölt disznóláb.
A kifejtett babot jól megmossuk, majd csontlében feltesszük főni. Megsózzuk, egész fej hagymát, kevés zellerlevelet, vegyes zöldséget főzünk bele, amelyeket tálalás előtt kiveszünk a levesből. Világosbarnára pirított, vágott hagymával, fokhagymával és pirospaprikával ízesített rántással berántjuk. Tejfölt keverünk bele és jól ki-forraljuk. Szükség esetén tejfölös habarással is sűríthetjük. Csipetkét főzünk bele.
Fokhagymaleves 
Magyar Konyha: A lilahagymától a pázsithagymáig
Hozzávalók: 5 dkg fokhagyma, 8 dl húsleves kockából, 5 dkg vaj, 5 dkg liszt, 2 dl tejszín, 2 db zsemle, fél csomó metélőhagyma, só. 
A megtisztított fokhagymát szeletekre vágjuk és a leszűrt húslevesbe téve kb. 30-40 percig gyöngyöző forrással főzzük.
Külön edényben vajat hevítünk, ebben a lisztet kissé megpirítjuk, felöntjük a tejszínnel, habverővel elkeverjük, hozzáöntjük a forrásban lévő húsleveshez és még kb. 5 percig takaréklángon forraljuk.
Csészébe merjük, beletesszük a vajban pirított, kockákra vágott zsemlét, egy-egy evőkanálnyi tejszínhabot, amelybe finomra vágott metélőhagymát keverünk. 
Elkészítési idő: 1 óra
Egy adag: 1088 kJ/260 kcal 
Fokhagymaleves póréhagymával és burgonyával
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók 4 személyre: 5 gerezd fokhagyma, 2 kisebb szál póréhagyma 2 nagy, lisztes burgonya 4 evőkanál olívaolaj csipetnyi köménymag csipetnyi sáfrány, só és bors ízlés szerint 1 I kész marhahúsleves 1,5 dl tejszín, 2 evőkanál főzőtejszín 2 tojássárgája
Elkészítés: A fokhagymát megtisztítjuk, és finomra vágjuk vagy fokhagymaprésen átnyomjuk; a póréhagymát megtisztítjuk, jól megmossuk és vékony karikákra vágjuk; a burgonyát meghámozzuk, megmossuk, kis kockákra vágjuk és hideg vízben félretesszük. Egy nagy nyeles edényben olajat forrósítunk és kissé megfuttatjuk benne a póréhagymát; a burgonyát szitán jól lecsöpögtetjük, majd a fokhagymával együtt a póréhagymához adjuk. Rövid ideig együtt pirítjuk, sóval, borssal, köménnyel és sáfránnyal fűszerezzük, felöntjük a húslevessel és kis lángon puhára főzzük. A kész levest, ha szükséges még utánízesítjük, majd a tűzről levéve belekeverjük a tejszínnel elkevert tojássárgáját.
Fokhagymás tésztaleves kolbásszal
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 15 dkg házi füstölt kolbász., 3-4 evőkanál olaj, 5 dkg Liszt, 3 gerezd fokhagyma, 1 dl tejföl, 12 dkg szélesmetélt, pirospaprika. Só.
A házi füstölt kolbászt karikára vágjuk, majd beletesszük 1,2 1 forrásban lévő vízbe, és 10-15 percig főzzük. Közben az olajból a liszttel zsemleszínű rántást készítünk, hozzál adjuk a zúzott fokhagymát, megszórjuk pirospaprikával, majd a fűszeres rántásba belekeverjük a tejfölt, és kevés hideg vízzel simára keverjük. A rántást a forrásban lévő levesbe szűrjük, és néhány percig főzzük. Ekkor beletesszük a szélesmetéltet, és a tészta puhulásáig nem vesszük le a tűzről.
Füstölthúsleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 1 l füstölthúslé, fél kanál zsír, egy kanál liszt, 2 dl tejföl, 2 tojássárgája, egy zsemle.
A füstölt hús levét zsírtalanítjuk (a tetején lévő zsírréteget szűrőkanállal leszedjük, ebből rántást készíthetünk), és ha túl sós lenne, vízzel hígítjuk.
Világos rántást készítünk és föleresztjük a húslével. A tejfölt elhabarjuk a tojássárgájával és a forró levesbe öntjük, de tovább már nem forraljuk.
Pirított zsemlekockával tálaljuk. 
Hamis gulyásleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 6 deka zsír, 8 deka hagyma, fél deka pirospaprika, 60 deka burgonya, 1 gerezd fokhagyma, 1 G köménymag, 1 paradicsom, 1 zöldpaprika vagy ennek megfelelő lecsó.
A zsírt a lábosban felhevítjük és hozzáadjuk a finom apróra vágott hagymát. Állandó keverés mellett nem túl erős tűzön megpirítjuk. Ekkor meghintjük pirospaprikával és gyorsan, kevés vízzel felengedjük és elkeverjük. Ha zsírjára lepirult, hozzáadjuk az apró, egyenletes kockákra vágott és jól megmosott burgonyát, és addig pároljuk, amíg üvegesedni kezd. Közben megsózzuk és forró csontlével felengedjük. Amikor a burgonya már félig megfőtt, hozzáadjuk a megtisztított és egyenletes darabokra összevágott zöldpaprikát és friss paradicsomot, vagy a lecsót. Utána ízesítjük és csipetkével tálaljuk.
Hamisleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 5 dkg vaj, egy evőkanál liszt, 3 dl tej, egy kanál ételízesítő, só, 2 tojássárgája, 2-3 evőkanál rizs, egy csomó zöldpetrezselyem.
A forró vajba egy evőkanál lisztet keverünk, halványra pirítjuk, beletesszük az apróra vágott petrezselymet, felöntjük 8 dl vízzel, simára keverjük és felforraljuk. Beletesszük az ételízesítőt, 3 dl tejet, és ha forr, belefőzzük a rizst. Tálalás előtt belehabarjuk a tojássárgáját. Ízlés szerint sózzuk.
Hurkaleves
Szakál László “Disznótoros receptek”
Hozzávalók: 40 dkg vegyes hurka (vagy májas hurka), 1 fej vöröshagyma, 1 szem tört szegfűbors, 1 mokkáskanál majoránna, 2 evőkanál rizs, 1 evőkanál olaj (vagy egy diónyi zsír), 1-2 dl tejföl.
A hurkát alufóliába csomagolva forró sütőben megsütjük. Közben az apróra vágott vöröshagymát az olajban vagy a zsírban megpároljuk, hozzáadjuk a jól megmosott rizst, majd hozzákeverjük a vékonyra szelt sült hurkát. Felöntjük 1 l vízzel, fűszerezzük, és tíz percig forraljuk, majd a tűzről levéve még tíz percig lefedve állni hagyjuk. Ki-ki ízlése szerint tejfölözze.
Jókai bableves
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 75 dkg füstölt hús, 25 dkg szárazbab, 15 dkg füstölt kolbász, 15 dkg sárgarépa, 10 dkg petrezselyemgyökér, 2 dl tejföl, 5 dkg liszt, 5 dkg olaj vagy margarin, 2 babérlevél, 1 fej vöröshagyma, ízlés szerint só, pirospaprika, citromlé vagy ecet, esetleg fokhagyma; levesbetétként csipetke vagy nokedli
A főzés előtti este a babot átválogatjuk, megmossuk és beáztatjuk. Másnap a füstölt húst annyi vízben tesszük fel főni, hogy éppen ellepje. Ha félig megpuhult; hozzáadjuk a beáztatott babot és a babérlevelet. Időközben megtisztítjuk, megmossuk, és karikákra vágjuk a sárgarépát és a petrezselyemgyökeret, felkarikázzuk a kolbászt. Ha a bab is félig megpuhult, hozzátesszük a zöldségeket és a kolbászt, a levest a kívánt vízmennyiséggel, kiegészítjük, és készre főzzük. A megfőtt húst kiemeljük, lehetőség szerint kicsontozzuk, feldaraboljuk, majd visszatesszük a levesbe. Az olajon vagy margarinon a lisztbot világos rántást készítünk, hozzáadjuk a finomra vágott hagymát, esetleg fokhagymát, és néhány percig még tovább pirítjuk. A tűzről levéve hozzákeverjük a pirospaprikát, kevés hideg vízzel felengedjük, simára keverjük, és a leveshez öntjük. Hozzáadjuk a tejfölt, és felforraljuk. Amikor forr, hozzátesszük a csipetkét, vagy apró nokedlit szaggatunk bele. Ha a tészta megfőtt, a levest ízlés szerint savanyítjuk és utánasózzuk. Tálaláskor tejfölt adhatunk hozzá.
Káposztás bableves
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 50 dkg savanyú aprókáposzta, 25 dkg szemes bab, 1 kg sertéscsülök, 5-8 dkg liszt, 5 dkg zsír vagy olaj, 2-3 dl paradicsomlé, 1 fej vöröshagyma, ízlés szerint pirospaprika
A kiválogatott babot előző este beáztatjuk, majd másnap puhára főzzük. A csülköt alaposan megtisztítjuk, késsel megkaparjuk, kicsontozzuk, feldaraboljuk, és annyi, enyhén sós vízben tesszük fel főni, hogy az jól ellepje. Ha a hús félig megfőtt hozzáadjuk a kinyomkodott káposztát, és puhára főzzük. végül hozzáöntjük a megfőtt babot, és az egészet összeforraljuk. A zsíron vagy olajon a lisztből világos rántást készítünk, hozzáadjuk a megtisztított, finomra vágott vöröshagymát, és rövid ideig még tovább pirítjuk. A tűzről levéve megszórjuk pirospaprikával, felengedjük a paradicsomlével, a leveshez adjuk, és felforraljuk, azaz készre főzzük.
Megjegyzés: Füstölt hús nélkül is készíthetjük a levest, vagy füstölt hús főző levében is megfőzhetjük.
Kaszásleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: egy evőkanál zsiradék, 2 evőkanál liszt, 20 dkg kolbász, betétnek apró krumplisgombócok, egy kávéskanál pirospaprika, só, egy gerezd fokhagyma, tejföl, ecet (akkor készítsük, ha füstölt húst vagy sonkát főztünk ki és megmaradt a leve).
A zsiradékból a liszttel fokhagymás-paprikás rántást készítünk, felengedjük 1,5 l füstölt lével. Ha kell, megsózzuk, néhány percig forraljuk, beledogjuk a karikára vágott kolbászt és a krumplisgombócokat. Tálalás előtt megecetezzük, bőven tejfölözzük (ha kolbász nélkül készítjük, rakjunk bele apró füstölthús-kockákat).
Kelkáposztaleves virslivel
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: egy kis fej kelkáposzta, egy fej vöröshagyma, egy gerezd fokhagyma, egy kanál zsír, egy kanál liszt, késhegynyi pirospaprika, köménymag, törött bors, só, 2 pár virsli.
A jól megmosott kelkáposztát apró darabokra vágjuk, és köménymagos, gyengén sós vízben puhára főzzük. A zsírból, lisztből sötét zsemleszínű rántást készítünk, belekeverjük az apróra vágott vöröshagymát, a szétzúzott fokhagymát, megszórjuk pirospaprikával, felöntjük egy kevés hideg vízzel, elkeverjük és szűrőkanálon a megfőtt kelkáposztára szűrjük. Törött borssal ízesítjük, beletesszük a karikára vágott virslit és még néhány percig forraljuk.
Kertészleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: egy csokor leveszöldség, egy kávéskanál reszelt vöröshagyma, 30 dkg ritkacsont, egy evőkanál zsír, egy evőkanál liszt, késhegynyi pirospaprika, 10 dkg gomba, 20 dkg zöldborsó, 20 dkg zöldbab, só, szemesbors, pár szem köménymag, egy körömnyi babérlevél, egy húsleveskocka, paprika, paradicsom.
Forró zsíron kissé megpirítjuk a laskára vágott leveszöldséget a hagymával együtt, meghintjük a liszttel és a paprikával, végül fölengedjük 1,5 l vízzel.
Beletesszük a csontot, a zöldbabot, a zöldborsót, a fűszereket és 15 perces főzés után a megtisztított, karikára vágott gombát is. Az egészet jó puhára főzzük és tálalás előtt öt perccel feloldunk benne egy húsleveskockát.
Korhely krumplileves
(egytálétel 4 személyre)
Frank Júlia Ötletfazék
Hozzávalók: 1 kicsi füstölt csülök, 1 kg burgonya, 30 dkg vegyes leveszöldség, 2 dl kefír, 1 evőkanál liszt, 1 evőkanál olaj, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, 1 teáskanál szárított tárkonylevél, 1 mokkáskanál törött fekete bors (só nem kell bele, mert a füstölt hús elég sós), 2 gerezd fokhagyma. 
A füstölt csülköt a főzést megelőző napon megmossuk, és tiszta, hideg vízbe áztatjuk 12 órára. Másnap a vizet leöntve róla, új vízbe tesszük. Felforraljuk, azután egészen kis lángon főzzük tovább. Minél gyengébben forr, annál puhább és szaftosabb marad a hús, ellenkező esetben az erős forrás következtében a hús rostjai közül kifő a zsír, és a hús szétesik szálaira, valósággal elrághatatlan lesz. Míg a csülök fő, megtisztítjuk a zöldséget, a burgonyát meghámozzuk, és kis kockákra vágjuk, a fokhagymát szétzúzzuk. A megfőtt húst kicsontozzuk, és nagyon éles késsel, a rostokra merőlegesen ugyancsak kis kockákra aprítjuk. A levét átszűrjük, majd beletesszük a zöldséget, és a burgonyát. Fedő alatt puhára főzzük. Az olajon világos sárgára pirítjuk a lisztet, ezután a tűzről lehúzva belekeverjük a pirospaprikát és a zúzott fokhagymát. Felöntjük 3 deci vízzel, és a kefírrel. Gyorsan simára keverjük, és a már megpuhult burgonyalevesbe öntjük. (Ha szűrőn keresztül öntjük, akkor biztosan nem lesz csomós.) Kevergetve felforraljuk, beletesszük a csülökhús-kockákat, és a fűszerekkel ízesítve jól kiforraljuk. Nagyon laktató, pikáns, leveses egytálétel.
Elkészítési ideje: (a csülökfőzés nélkül) kb. 50 perc. 
Korhelyleves I.
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: egy füstölt csülök, 30 dkg savanyú káposzta, egy evőkanál zsír, egy evőkanál liszt, egy kávéskanál pirospaprika, szemesbors, só, tejföl.
A zsírból, lisztből paprikás rántást készítünk, rárakjuk a kifacsart káposztát és felengedjük 2 l vízzel. Beletesszük levével együtt a megfőtt, kockára vágott csülköt és az egészet jó puhára főzzük. Tálalás előtt tejföllel, sóval, esetleg ecettel ízesítjük.
Korhelyleves II.
Szakál László “Disznótoros receptek”
Savanyított (hordós) káposztát karikára vágott füstölt kolbásszal együtt főni teszünk. Ha kész, zsemleszín, vékony rántást készítünk, piros szegedi paprikát adunk bele, egy kis hideg vízzel feleresztjük, és a rántást a káposzta közé öntjük. Tálalás előtt pár perccel minden személyre egy egész tojást ütünk a levesbe, ezzel már nem főzzük sokáig, hogy túl keményre ne főjön a tojás.
Tálaláskor bőven megtejfölözzük.
Korhelyleves III.
(4 személyre)
Frank Júlia Ötletfazék
Hozzávalók: fél üveg csalamádé vagy ecetes paprika, 10 dkg füstölt szalonna, 1 pár virsli, 1 fej vöröshagyma, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, ízlés szerint só és törött fekete bors, 1 evőkanál finomliszt, 2 dl tej, kevés cukor. 
A füstölt szalonnát nagyon apróra vágjuk, zsírját kiolvasztjuk, majd megfonnyasztjuk rajta az apróra metélt vöröshagymát. A tűzről levéve belekeverjük a pirospaprikát, ezután a tűzre visszatéve ráöntünk 1 liternyi vizet és felforraljuk. Közben leszűrjük a savanyúságot, és nagyon apróra összevágjuk. (Ha a savanyúság nagyon savanyú, akkor átmossuk, és jól lecsurgatjuk.) Beletesszük a lébe a felkarikázott virslivel együtt. Megsózzuk, megborsozzuk és megfőzzük. A tejben simára keverjük a lisztet, amelyet a forrásban lévő leveshez öntünk. Folytonos keverés közben jól kiforraljuk. Kevés cukorral ízesítjük. A gyomor "másnaposságának" kiváló ellenszere.
Elkészítési ideje: kb. 50 perc. 
Lebbencsleves I.
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 25 dkg lebbencstészta, 35-40 dkg burgonya, 510 dkg zsír vagy olaj, 1 fej hagyma, 1 zöldpaprika, 1 paradicsom, 1 csokor petrezselyemzöld, ízlés szerint só, pirospaprika, ételízesítő
A zsír vagy olaj egy részében aranybarnára pirítjuk a tésztát. Felengedjük vízzel és belerakjuk a meghámozott, megmosott, kockára vágott burgonyát. Ízlés szerint sózzuk, ízesítjük ételízesítővel. A maradék zsiradékban a finomra vágott hagymát üvegesre pároljuk, a tűzről levéve kissé hűlni hagyjuk, majd hozzáadjuk a pirospaprikát, kevés vízzel felengedjük, és a leveshez öntjük. Félfövésbe beletesszük a megtisztított, kicsumázott, csíkokra vágott paprikát, a félbevágott paradicsomot és a megmosott, csokorba kötött petrezselyemzöldet. Tálalás előtt eltávolítjuk a petrezselyemzöldet, a paradicsomot és lehetőség szerint a paprikát is.
Lebbencsleves II.
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 8 deka füstölt szalonna, 10 deka házilag gyúrt lebbencstészta, 30 deka burgonya, 4 darab zöldpaprika, 1 paradicsom, 1 közepes fej vöröshagyma, csontlé, töröttbors, fél deka pirospaprika, só.
A füstölt szalonnát apró kockákra vágjuk és állandó keverés mellett kisütjük. Ha megpirult, zsírját leszűrjük, a zsír felében a finomra vágott hagymát megpirítjuk. Ha a hagyma megpirult, meghintjük a pirospaprikával, gyorsan elkeverjük és kevés hideg vízzel felengedjük. Újból zsírjára pirítjuk és hozzáadjuk az egyemletes, apró kockákra vágott és jól megmosott burgonyát. Kissé tovább pirítjuk vele, amíg üveges lesz. Megsózzuk, töröttborssal ízesítjük. Hozzáadjuk a megtisztított, jól megmosott és egyenletes kockákra vágott friss paradicsomot és zöldpaprikát (télen lecsót), csontlével felengedjük. Közben a lebbencstésztát megpirítjuk a megmaradt zsírban.
Ha a burgonya már félig puha, belefőzzük a megpirított lebbencstésztát, a leszűrt töpörtyűt, és a levest megfőzzük. Utánaízesítjük és forrón tálaljuk.
Lencseleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 20 deka lencse, 5 deka zsír, 4 deka liszt, 1 babérlevél, 4 deka vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 deci tejföl, 1 evőkanál ecet, de lehet fél citrom is, só, 3 deka cukor, 1 G pirospaprika, negyed kiló sertéscsont, 2 deka mustár.
A főzésre előkészített, beáztatott lencsét csontlébe vagy füstölt hús levébe feltesszük főni. Finom, apróra vágott hagymát zsíron megpirítunk. Mielőtt levesszük a tűzről, finom, apróra vágott fokhagymát és pirospaprikát adunk hozzá, elkeverjük és a levesbe tesszük. Megsózzuk, babérlevéllel fűszerezzük. Cukorral lepirított barna rántással rántjuk be. Tejföllel simára keverjük, ecettel vagy citromlével ízesítjük, ízlés szerint kevés mustárt is tehetünk bele. Utánaízesítjük, megsózzuk, ha kell, jól kiforraljuk. Betétként csipetkét adunk hozzá, amit külön kifőzünk.
Majorannás tojásleves
Pelle Józsefné A Tojáskonyha ÁBC-je 
Személyenként egy kávéskanál zsírból vagy olajból, ugyanannyi lisztből zsemleszínűre pirított rántást készítünk, belekeverünk egy kevés reszelt vöröshagymát, egy kávéskanál majorannát. Ha a hagyma megfonnyadt, meghintjük csipetnyi pirospaprikával, feleresztjük 2 dl vízzel, és jól elkeverve pár percig forraljuk. Egy tojássárgáját elkeverünk 2 kanálka tejföllel, csipetnyi törött borssal és a már nem fővő levesbe öntjük. Ízlés szerint sózzuk és pár csepp citromlével ízesítjük.Egy adag 160 kalóriát tartalmaz.
Mandulás fokhagymaleves 
(4 személyre)
Hölgykonyha - Frank Júlia módra
Hozzávalók: 2 szelet kenyér (kb. 10 dkg, bármilyen fajta), 4 dkg fehér (héjától megfosztott) mandula, 1 cső csípős paprika, 2 evőkanál olaj, fél dl száraz fehérbor, 6 gerezd fokhagyma, 2 húsleveskocka, l csokor snidling, só, bors ízlés szerint.
Előkészítése: a kenyeret kockákra vágom, és a forró olajon megpirítom. A mandulát durvára töröm. (Nejlonzacskóba rakom, és húskalapáccsal összezúzom.) Elkészítése: fazékba teszem a pirított kenyeret, hozzáadom a mandulát és az összezúzott fokhagymát. Hét deci forrásban lévő vízzel felöntöm, hozzáteszem a húsleveskockát, és beleöntöm a bort. Néhány percig főzöm, majd megszórom az apróra vágott snidlinggel és a felkarikázott csípős paprikával. (Aki az utóbbit nem szereti, anélkül készítse.) Sóval, borssal ízesítem, és leveses csészékben, forrón tálalom.
Elkészítési ideje: 25 perc, 
1 adag: 252 kcal (1058 kJ),
megfizethető, egyszerű
Perzsa joghurtleves
Frank Júlia Izraeli konyha magyar módra
Hozzávalók: 6 dl joghurt, 2 evőkanál tejföl, 2 dl víz, 4 kicsi  uborka, 1 evőkanál finomra vágott kapor, 5 dkg lehéjazott fehér  mandula, 5 dkg mazsola, 1 csapott evőkanál só.
Két uborkát meghámozunk, kisebb darabokra vágjuk. Turmixgép poharába  rakjuk a fele elforgácsolt mandulával, a sóval, a tejföllel és egy  deci vízzel. Sűrű, pépes masszává keverjük, ezután pedig felöntjük a  joghurttal és a maradék vízzel, valamint beleszórjuk a kaprot is. Az  egészet habosra keverjük, majd hozzáadjuk a mazsolát. Lefedve  beletesszük a hűtőszekrénybe és egy napig hűtjük. Másnap  levescsészékbe elosztjuk a maradék héjas, megmosott és kis kockára  vágott uborkát, végül ráöntjük a jégbe hűtött levest, amit előzőleg  jól felkevertünk.
Rántott köménymagleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 5 deka vaj, 5 deka liszt, fél kávéskanálnyi köménymag, só.
Az 5 deka vajból és 5 deka lisztből rántást készítünk. Ha barnulni kezd, beletesszük a fél kávéskanálnyi köménymagot, kicsit megpirítjuk. 12 deci vízzel feleresztjük, s lassan felforraljuk. Megsózzuk és megízesítjük. Szűrés után a levest pirított zsemlekockával tálaljuk. Beleüthetünk tojást is, amit a tálban jól elkeverünk.
Sárgaborsópüré-leves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 20 deka feles sárgaborsó, 5 deka zsír, 4 deka liszt, 6 deka hagyma, 1 G pirospaprika, 2 G töröttbors, 1 apró kockákra vágott zsömle, só.
A kiválogatott éstisztára mosott sárgaborsót gyengén sózva, egészben hagyott hagymával feltesszük főni. Gyakori kevergetés mellett nem túl erős tűzön puhára főzzük. Az egészben főtt hagymát eltávolítjuk belőle. Csontlével, ha van, füstölt hús levével felengedjük és felforraljuk. Közben világosra pirított rántásba finom, apróra vágott hagymát és pirospaprikát keverünk, s ezzel a levest berántjuk. Jól felforraljuk, kevés töröttborssal ízesítjük, és ha jó puha, szitán áttörjük. Simára keverjük és forrón tálaljuk. Pirított zsemlekockát adunk hozzá.
Savanyúmártás
Szakál László “Disznótoros receptek”
A zsírt felolvasztjuk, teszünk bele lisztet, egy kicsit megpirítjuk, és fölengedjük egy kevés vízzel, teszünk bele sót, egy-két csöpp ecetet, és az egészet összeforraljuk.
Szárazbableves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 20 deka szárazbab, egy-két disznóláb, 3 deka zsír, 3 deka liszt, 6 deka vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 deci tejföl, pirospaprika, só.
20 deka szárazbabot másfél liter vízben egy kis sóval, füstölt hússal vagy füstölt disznólábbal puhára főzünk. 3 deka zsírból és 3 deka lisztből barna rántást készítünk. Ebbe belereszelünk egy hatdekás vöröshagymát, s egy
gerezd összetört fokhagymát, és megpirítjuk. Hozzáteszünk egy kevés pirospaprikát és úgy eresztjük fel, hogy a leves legalább 14 deci legyen. 1 deci tejföllel elkeverve adjuk asztalra.
Ügyeljünk arra, ha füstölt húst adunk a leveshez, ne sózzuk el. Betétként csipetkét főzzünk a levesbe.
Tejfölös bableves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 25 dkg tarkabab, egy füstölt sertéscsülök, egy-egy petrezselyemgyökér és sárgarépa, egy evőkanál zsiradék, egy evőkanál liszt, egy evőkanál apróra vágott vöröshagyma, egy kávéskanál pirospaprika, só, szemesbors, egy deci tejföl, ecet, csipetke. 
A babot előző este beáztatjuk. Másnap annyi vízben, amennyi ellepi, a csülökkel és a négyrét vágott zöldségekkel együtt feltesszük főni. Ha már olyan puha a hús, hogy a csontról leválik, a csülköt kivesszük, kicsontozzuk és apró kockákra vágjuk. Közben a zsiradékból a liszttel és a hagymával rántást készítünk, meghintjük a paprikával, felengedjük egy kevés hideg vízzel, és a levesbe öntjük. Beletesszük a húsdarabkákat és együtt alaposan átforraljuk. Ha a csülöktől nem lenne elég sós, utánasózzuk. Végezetül kevés ecettel ízesítjük, beleöntjük a tejfölt (aki szereti, a tejfölözés előtt főzhet bele egy marék csipetkét).
Hal
Barátleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 50 dkg pontyszelet, diónyi vaj, kávéskanálnyi reszelt vöröshagyma, 2 evőkanál liszt, törött bors, egy babérlevél, egy csokor petrezselyemzöld, só, egy deci tejföl, egy tojássárgája.
Az olvasztott vajon üvegesre pirítjuk a hagymát, beletesszük az ujjnyi darabokra vágott halat, meghintjük a liszttel és felengedjük 2 l vízzel. hozzáadjuk a fűszereket, az apróra vágott petrezselyemzöldet és 15-20 percig lassan forraljuk. A tojássárgáját simára keverjük a tejföllel, erre merjük rá a forró levest óvatosan, nehogy összekapja a tojást. Finom, ha a tetejére zsírban pirított zsemlekockát hintünk.
Halleves
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 50 dkg vegyes hal, egy kis fej vöröshagyma, 15 dkg sárgarépa, 15 dkg petrezselyemgyökér, 5 dkg zeller, egy babérlevél, kávéskanál pirospaprika, egy kanál ecet, 4 dkg zsír, 5 dkg liszt, egy zsemle, 1 dl tejföl, só, cukor, törött bors.
A megtisztított halat 1,5 l sós, gyengén ecetes, babérleveles, borsos, hagymás vízben megfőzzük, majd leszűrjük. A haldarabokat kiszálkázzuk, és a halhúst félretesszük. 4 dkg zsírból, 5 dkg lisztből zsemleszínű rántást készítünk, elkeverjük benne a pirospaprikát, föleresztjük egy kevés hideg vízzel és a levesbe öntjük. Beletesszük a kiszálkázott halhúst, a tejfölt, néhány percig forraljuk, ízlés szerint ecettel, cukorral utánaízesítjük, és pirított zsemlekockával tálaljuk.
Korhely halászlé
Schuck Antalné Mindennapra egy recept
Hozzávalók: 1,5 kg ponty, 20 dkg vöröshagyma, késhegynyi pirospaprika, só, törött bors, 4 babérlevél, tejföl, 2 karika citrom, citromlé.
A halat megtisztítjuk, gerincénél szétbontjuk és a fejét, farkát, gerincét sós vízben másfél óráig főzzük. Ekkor tesszük bele a karikára vágott vöröshagymát és további fél órai főzés után az egészet áttörjük. Visszarakjuk a tűzre, beletesszük a fűszereket meg a szálkátlanított halszeleteket és 10 percig nagyon lassan forraljuk. Bőven megtejfölözzük, pár csepp citromlével, citromkarikával ízesítve tálaljuk.
Pontyhalászlé
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 50-80 dkg apróhal, 1-1,2 kg ponty, 10 dkg zsír vagy olaj, 2-3 fej hagyma, 2-3 zöldpaprika, ízlés szerint só, pirospaprika, csípős paprika
A halat megtisztítjuk, fejét, farkát és uszonyait levágjuk. Zsigereit eltávolítjuk, az ikrát és a haltejet félretesszük. A halat váltott vízben többször megmossuk. A pontyot 2-3 centiméteres szeletekre vágjuk, besózzuk, és hűtőszekrénybe téve 20-30 percig állni hagyjuk. Az apróhalakat tisztítás után feldaraboljuk, és a ponty fejével együtt alaposan megmossuk. A zsíron vagy olajon a felaprított hagymát üvegesre pároljuk, a tűzről levéve hozzáadjuk a pirospaprikát, és kevés vízzel felöntjük. Hozzáadjuk az apró haldarabokat, a ponty fejét, a megmosott zöldpaprikát, és annyi hideg vizet öntünk rá, hogy éppen ellepje. Felforraljuk, és lassú tűzön addig főzzük, amíg a hús könnyen leválik a csontról. A csontokat kiszedjük és eldobjuk, majd a hal húsát, a hagymát és a zöldpaprikát szűrőn átpasszírozzuk. Az így kapott sűrű hallevet a szükséges vízzel kiegészítjük, és felforraljuk. A félretett halszeleteket, valamint az ikrát és haltejet a felfőzött halászléhez adjuk. Szükség szerint sózzuk, erős paprikával ízesítjük. A halászlevet ekkor keverni már nem szabad, de az edény óvatos mozgatásával a keverést helyettesítjük, és így a levest készre főzzük. A halászlevet az eredeti főzőedényben tálaljuk, mert így elkerülhetjük, hogy a halszeletek összetörjenek.
Vad
Erdei bíbicleves
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 4 galamb, 12 dkg fehérrépa, 10 dkg sárgarépa, 5-5 dkg karalábé és gomba, fél fej vöröshagyma, 2 dl tejszín, 2 tojássárgája. 4 galambtojás, tárkonylevél. só.
A galambokat megtisztítjuk, fejüket, belső részeiket eltávolítjuk. Nagyon jól megmossuk. Hideg vízben feltesz szüle főni, majd az első forráskor beletesszük a répákat, a karalábét, a kockára vágott gombát és a hagymát. Amikor megpuhult, óvatosan kiemeljük a levesből, és a húst a csontról levéve metéltre vágjuk. A levesbe belekekeverjük az apróra vágott friss tárkony levelet, majd a tűzről levéve hozzáöntjük a tojássárgájával elkevert tejszínt Tányérba tesszük a húst, a főtt galamb tojásokat, és ráöntjük a forró levest. 
Fácánhúsleves
Hegedűs János: Magyar konyha
Hozzávalók: 1 fácán (1-1,5 kg-os), 15 dkg sárgarépa, 15 dkg petrezselyemgyökér, 1 szelet zeller, 5 dkg karalábé, 5-6 szem feketebors, 1 fej vöröshagyma, 1 zöldpaprika; ízlés szerint só, esetleg 1 cseresznyepaprika
A gondosan megtisztított, alaposan megmosott fácánt tetszés szerint feldaraboljuk, és annyi hideg vízben tesszük fel főni, hogy ellepje. Sózzuk, hozzáadjuk a szemes borsot, a vöröshagymát héjastul, és lassú tűzön főzzük. Félfövésbe hozzáadjuk a megtisztított, megmosott, feldarabolt sárgarépát, petrezselyemgyökeret, a zellert, a karalábét, a megmosott, felszeletelt zöldpaprikát és ízlés szerint a cseresznye-paprikát. .A levest lassú tűzön készre főzzük. A megfőtt levesből kiszedjük a húst és a zöldséget, amit külön tálon tálalunk, a vöröshagymát eldobjuk, és a levest leszűrjük. Levesbetétként májgaluskát adhatunk hozzá. Forrón tálaljuk.
Gomba
Gombaleves I.
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: 12 deka friss sampion- vagy vargányagomba, 5 deka zsír, 5 deka liszt, 2 deka vöröshagyma, 1 G töröttbors, 1 csomó zöldpetrezselyem, 2 deci tejföl, 30 deka csont, só.
A gombát megtisztítjuk, megmossuk és vékony szeletekre vágjuk. A hagymát finomra megvagdaljuk, 2 deka zsírban megpirítjuk, rátesszük a felszeletelt gombát és azt is megpirítjuk rajta. Felengedjük a csont kifőtt levével, megsózzuk, megborsozzuk és jó fél óráig főzzük.
A többi zsírral és liszttel zsemleszínű rántást készítünk, hozzákeverjük a finomra megvágott zöldpetrezselymet, és egy kevés hideg vízzel elkeverve, berántjuk vele a levest.
Apró galuskát főzünk bele és végül tálalás előtt belekeverjük a tejfölt.
Gombaleves II.
Schuck Antalné- L.imi Kedvenc receptjeIm mIkrohullámon
Hozzávalók: 1 l víz, 45 dkg gomba, margarin, kiskanálnyi liszt, közepes fej hagyma, 2 evőkanál főtt rizs, petrezselyem, bors, só, pirospaprika, tejföl.
A gombát alaposan megtisztítjuk, megmossuk és vékonyra szeleteljük. Egy kétliteres edényben 3 percig 200 W-on felolvasztunk két evőkanál margarint. A hagymát apróra vágva fűszerek hozzáadásával a margarinra tesszük és 2 percig 500 W-on üvegesre pároljuk. Felöntjük langyos vízzel, majd beletesszük a lisztet, a gombát és a rizst. Lefedve 8 percig 500 W-on főzzük. Tálaláskor csészénként 1 evőkanál tejföllel díszítjük.
Magyaros gombaleves 
(4 személyre)
Hölgykonyha - Frank Júlia módra
Hozzávalók: 25 dkg gomba, 2 dl tejföl, 1 nagy fej vöröshagyma, 1 zöldpaprika, 1 paradicsom, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 evőkanál olaj, 1 csapott evőkanál liszt, 2 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál piros fűszerpaprika, késhegynyi törött fekete bors, ízlés szerint só. Előkészítése: a gombát megtisztítom, majd vékony szeletekre vágom. A hagymát tisztítás után finomra aprítom és az olajon egy-két percig fonnyasztom. A lisztet egy-két evőkanálnyi vízzel és a tejföllel simára keverem.
Elkészítése: az edényt a tűzről lehúzom. Belekeverem a pirospaprikát, és azonnal ráteszem a gombát. Megsózom, megborsozom, ezután a tűzre visszarakom. Befedem és a saját levében addig párolom, amíg zsírjára nem sül. Ekkor hozzáadom a vékony szeletekre vágott zöldpaprikát (aki szereti, karikákra vágott csípős paprikával is ízesítheti), a finomra metélt petrezselyemzöld felét és a zúzott fokhagymát. Felöntöm 1 liternyi vízzel, és 5 percig forralom. A forrásban lévő levesbe beleöntöm a tejfölös lisztet. Kevergetés közben néhány percig forralom, végül a kockára vágott paradicsomot és a megmaradt petrezselyemzöldet is hozzáadom.
Elkészítési ideje: 40 perc,
1 adag: 164 kcal (689 kJ),
olcsó, egyszerű 
Nemzetek
Francia zöldségleves
Magyar Konyha: Nemzetek a levesestálban
Hozzávalók: 10 dkg sárgarépa, 10 dkg fehérrépa, 5 dkg zeller, 5 dkg karalábé, 10 dkg póréhagyma. 4 dkg vaj, 5 dkg vöröshagyma, 2 g fehér bors, 5 g tárkony, negyed csomó metélőhagyma. 2 g gyömbér, 3 dkg paradicsompüré, 5 dkg gomba, 3 dkg mangoldlevél, 3 dkg rebarbara szár, 1,4 liter csontlé, 5 cl fehérbor, fél csomó zöldpetrezselyem, só.
A zöldségeket megtisztítjuk, megmossuk és vékony csíkokra vágjuk. A póréhagymát vékony karikákra felszeleteljük. A vajat felhevítjük és benne az apróra vágott vöröshagymát üvegesre pirítjuk. A felaprított zöldségféléket rátesszük, sóval, őrölt fehér borssal, tárkonylevéllel, finomra vágott metélőhagymával, reszelt gyömbérrel fűszerezzük, és fedővel letakarva pároljuk. Hozzáadjuk a paradicsompürét, a metéltre vágott gombát, a hasonlóan szelt mangoldlevelet és a rebarbarát. 5-8 percig tovább pároljuk, majd csontlével felengedjük. Beleöntjük a fehérbort és néhány percig forraljuk.
Tálaláskor apróra vágott zöldpetrezselyemmel megszórjuk.
Elkészítési idő: 70 perc
Egy adag: 1630kJ / 390 kcal
Indonéz curryleves
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 30 dkg ürühús, 20 dkg vöröshagyma, 2 dkg só, 1 dkg currypor, 5 cl olaj, 2 dl tejföl, 20 dkg túró, 8 dkg liszt, 1 csomó metélőhagyma, 25 dkg burgonya.
Az ürühúst kis kockákra daraboljuk és olajban pirított vöröshagymán feltesszük párolni, sózzuk és megszórjuk a curryporral. A burgonyát megtisztítjuk és a húshoz hasonló kis kockákra vágjuk, ha a hús majdnem puha, hozzáadjuk a burgonyát és felengedjük vízzel. Amikor az anyagok megpuhultak, túrós-tejfeles habarással sűrítjük. Tálaláskor finomra vágott metélőhagymával megszórjuk.
Petite mormite avagy kis húsosfazék - francia húsleves
Magyar Konyha: Nemzetek a levesestálban
Hozzávalók (10 személyre): 60 dkg tyúk, 40 dkg marhahús, 30 dkg velős csont, 12 dkg sárgarépa, 10 dkg fehérrépa, 8 dkg zeller, 8 dkg karalábé, 5 dkg vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg zöldborsó, 8 dkg gomba, 10 dkg kelvirág, 5 g egész bors, só.
A megtisztított tyúkot, a marhahúst és a velős csontot hideg vízbe feltesszük főni, amikor felforrt, habját leszedjük és beletesszük a zöldségeket. Amikor a marhahús félig puha, a szárnyassal, a velős csonttal és a zöldségekkel együtt kivesszük. A marhahúst és a tyúkot négy egyenlő részre osztjuk, és négy tűzálló tálkába a zöldségekkel együtt elosztjuk. Hozzátesszük a zöldborsót, gombát és a kelvirágot. Rámerjük a forró levest és a kis tálkákat vízzel telt tepsibe állítjuk, lefedjük, majd a sütőbe téve kb. 2-3 órán keresztül főzzük. Tálaláskor saját edényében adjuk asztalra. A velőt pirítós kenyérre kenjük, megsózzuk, meghintjük törött borssal és a leveshez kínáljuk.
Elkészítési idő: 60 perc (+ 3 óra)
Egy adag: 4370 kJ /1040 kcal
Ajánlott ital: Siklósi olaszrizling
Scsí leves
Magyar Konyha: Nemzetek a levesestálban
Hozzávalók: 80 dkg fejes káposzta, 20 dkg sárgarépa, 20 dkg fehérrépa, 8 dkg vaj, 10 dkg vöröshagyma, 3 dkg liszt, 1,3 liter csontlé, 2 db babérlevél, 3 g törött bors, fél csomó újhagyma, 25 dkg paradicsom, 2 dl tejföl, fél csomó zöldpetrezselyem, só.
A fejes káposztát nagyobb kockákra vágjuk és leforrázzuk. A megtisztított zöldségeket hasábokra szeleteljük. A felforrósított vajban az apró, finomra vágott vöröshagymát üvegesre pirítjuk, beletesszük a zöldségeket és jól átpirítjuk. Megszórjuk liszttel, kis ideig tovább pirítjuk, majd felengedjük a csontlével. Sóval, babérlevéllel, törött borssal ízesítjük. Amikor a zöldségek félig megpuhultak, hozzáadjuk a fejes káposztát, majd a vékony karikákra szelt újhagymát, végül a cikkekre vágott paradicsomot. Tálaláskor a leves tetejére tejfölt teszünk, és meghintjük apróra vágott zöldpetrezselyemmel.
Elkészítési idő: 60 perc
Egy adag: 1180 kJ / 280 kcal
Szoljanka
Magyar Konyha: Nemzetek a levesestálban
Hozzávalók: 15 dkg savanyú káposzta, 5 dkg füstölt szalonna, 3 dkg vöröshagyma, 10 dkg sárgarépa, 8 dkg fehérrépa, 5 dkg zeller, 5 dkg gomba, 5 dkg ecetes uborka, 1 gerezd fokhagyma, 1 db babérlevél, 2 dkg kapribogyó, fél citrom, 2 pár virsli, 2,5 dl tejföl, só.
Az átmosott káposztát átvagdossuk. A kockákra vágott szalonnát kiolvasztjuk, zsírjában a finomra vágott vöröshagymát megpirítjuk. Hozzáadjuk a metéltre vágott zöldségeket, a szeletelt gombát, a káposztát és az ugyancsak metéltre szelt ecetes uborkát. Takaréklángon pároljuk, zúzott fokhagymával, babérlevéllel, kapribogyóval és citromkarikákkal ízesítjük. Vízzel felengedjük, és 10-15 percig forraljuk. Végül belefőzzük a karikákra vágott virslit. Tálaláskor kevés tejfölt keverünk a levesbe.
Elkészítési idő: 70 perc
Egy adag 1800 kJ / 430 kcal
Ajánlott ital: Homoki fehér
Tojás
Sajtos tojásleves
Pelle Józsefné A Tojáskonyha ÁBC-je 
Személyenként egy kávéskanál vajban halványra pirítunk ugyanannyi lisztet, beleteszünk egy késhegynyi vágott zöldpetrezselymet, egy kávéskanálnyi ételízesítőt, felöntjük 1 dl vízzel, simára keverjük, hozzáöntünk 1/2 dl tejet és felforraljuk. Egy tojássárgáját elkeverünk 2 evőkanál hideg tejjel és tálalás előtt a forró levesbe keverjük. Ízlés szerint sózzuk és száraz reszelt sajttal bőven megszórva tálaljuk.Egy adag 170 kalóriát tartalmaz.
Savanyú tojásleves
Pelle Józsefné A Tojáskonyha ÁBC-je 
Személyenként egy kávéskanál zsírból vagy olajból és ugyanannyi lisztből barnára pirított rántást készítünk, meghintjük egy csipetnyi pirospaprikával, felöntjük 2 dl vízzel és simára keverve felforraljuk. Egy teatojásba - főzőbe - beletesszük a következő fűszerkeveréket: egy darabka babérlevelet és citromhéjat, csipetnyi kakukk-füvet, 3-4 szem egész borsot, 1-2 karika vöröshagymát. A teafőzőt belelógatjuk a fővő levesbe. (Ha nincs külön erre a célra használt teafőzőnk, a fűszereket egy tülldarabba is beköthetjük és úgy főzzük a levesbe.) Kb. 10 percnyi főzés után a fűszereket kiemeljük, a levesbe egy evőkanál tejfölt keverünk, sózzuk, citromlével ízesítjük és mikor ismét forr, beleütünk egy egész tojást, de most már nem keverjük, hogy a tojás egészben maradjon. 3-4 percnyi forralás után tálalhatjuk - ekkor a tojásfehérje már összeállt, de a sárgája még puha.Egy adag 180 kalóriát tartalmaz. 
Tojásos csirkeleves
Hansági szakácskönyv
1 kisebb csirkeaprólék máj nélkül, 1 tubus zöldségkrém (vagy 2 evőkanál vegeta), 2 evőkanál rizsliszt, 1 tojás, 1 nagy csokor petrezselyemzöld, ízlés szerint törött bors, késhegynyi őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál curry.
A csirkeaprólékot megtisztítom és kuktafazékba teszem. Ráöntök 1,2 liter vizet, hozzáadom a zöldségkrémet, a gyömbért, a törött borsot és a curryt, majd puhára főzöm. Ezután a húst levétől leszűröm, kicsontozom és metéltre vágva visszateszem az átszűrt levesbe. A tojást habosra verem a rizsliszttel, majd szűrőkanálon keresztül a forrásban lévő levesbe engedem. Beleszórom az apróra vágott petrezselyemzöldet és még egyszer felforralom.
Elkészítési ideje: 45 perc
Tojásos csirkepüréleves
Hansági szakácskönyv
20-25 dkg sültcsirke-maradék, 2 tojás, 1 dl tejföl, 2 tyúkhúsleveskocka, 1 csokor petrezselyemzöld.
A sültcsirke-darabokat kicsontozom, és egy dl vízzel pépesre turmixolom. A tojásokat keményre főzöm, és a sárgájukat hozzákeverem a húspéphez. Felöntöm 9 dl vízzel, beleteszem a tyúkhúsleveskockát és a tejfölt, majd a forrástól számítva 5 percig főzöm. A tojások keményre főtt, kockákra vágott fehérjét és a finomra metélt petrezselyemzöldet rakom először a levesescsészékbe, majd rámerem a tűzforró levest.
Elkészítési ideje: 30 perc
Tojásos tejleves
Pelle Józsefné A Tojáskonyha ÁBC-je 
Személyenként 2 1/2 dl tejet csipetnyi sóval és egy darabka citromhéjjal – vagy vaníliával - felforralunk és belefőzünk 2 dkg finom metéltet. Egy tojássárgáját elkeverünk 1-2 kávéskanál cukorral és tálalás előtt a már nem fővő levesbe keverjük. Egy adag 250 kalóriát tartalmaz.
Tojásos tökpüréleves
Pelle Józsefné A Tojáskonyha ÁBC-je 
Személyenként 10-15 dkg megtisztított tököt apró kockákra vágva kevés sós vízben teljesen puhára főzünk, majd villával összetörjük. Egy kávéskanálnyi vajban világosra pirítunk ugyanannyi lisztet, belekeverünk egy kávéskanálnyi vágott kaprot, feleresztjük 1 dl hideg tejjel, simára keverjük, hozzáöntjük a tökpürét, és néhány percig forraljuk. Egy tojássárgáját simára keverünk egy evőkanál joghurttal és a már nem fővő levesbe keverjük. Ízlés szerint sózzuk. Egy adag 200 kalóriát tartalmaz.
Túrós
Tejleves
Túrós Lukács (Schuck Antal): Lányok, asszonyok szakácskönyve
Hozzávalók: másfél liter tej, 4 deka liszt, 5 deka cukor, só, 1 tojásssal 8 deka lisztből gyúrt finom metélt, fél citrom reszelt héja, 2 deka vaj.
A tejet felforraljuk, majd hozzáadjuk a szárazon világosra pirított lisztet, és ismét felforraljuk. Ekkor belefőzzük a finom metéltet. Sóval, cukorral és reszelt citromhéjjal ízesítjük. Mikor félreállítottuk, akkor tegyük a tetejére a vajat.
Túrógombócos leves
Túróból sokféleképpen
Hozzávalók: 25 dkg zeller, 10 dkg vaj, 18 dkg liszt, 5 dkg ételízesítő, 15 dkg  túró, 6 db tojás, 2 dl tejszín, 1 dkg só.
A zellert megtisztítjuk, szeletekre vágjuk és ételízesítővel ízesített vízben puhára főzzük, világos vajas rántással sűrítjük, majd átpasszírozzuk. Újra feltesszük főzni, közben túróból, lisztből tojással apró gombócokat formázunk és a levesbe főzzük. Tálalás előtt a levesbe tejszínnel elkevert tojássárgáját teszünk. 
Túrókrémleves
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 20 dkg túró, 10 dkg vaj, 8 dkg liszt, 4 db tojássárgája, 1,5 dl tejszín, 8 dl húsleves, kapor.
A vajból és a lisztből világos vajas rántást készítünk, felengedjük a húslevessel és felforraljuk. A túrót szitán áttörjük, hozzáadjuk a tejszínt, a tojások sárgáját és simára keverjük. Tálalás előtt a levesbe keverjük, de forralni már nem szabad. Nyáron finomra vágott friss kaporral megszórva tálaljuk.
Túrókrémleves
Túróból sokféleképpen
Hozzávalók: 20 dkg túró, 10 dkg vaj, 10 dkg liszt, 4 db tojássárgája, 2 dl  tejszín, 8 dl húsleves, kapor.
A vajból és lisztből világos vajas rántást készítünk, felengedjük a húslevessel és kiforraljuk. A túrót szitán áttörjük, hozzáadjuk a tejszínt, a tojások sárgáját és simára keverjük, de forralni már nem szabad. Nyáron finomra vágott kaporral megszórva tálaljuk. 
Túrós karfiolleves
Túróból sokféleképpen
Hozzávalók: 50 dkg karfiol, 10 dkg vaj, 8 dkg liszt, 1 csomó petrezselyemzöld,  1 dkg só, 2 dl tej, 15 dkg túró, 2 dkg ételízesítő.
A karfiolt megtisztítjuk, rózsáira szedjük és ízesített vízben megfőzzük. Vajas-petrezselymes rántással sűrítjük. Végül az átpasszírozott és a tejjel simára kevert túróval dúsítjuk. 
Túrós korhelyleves
Túróból sokféleképpen
Hozzávalók: 30 dkg savanyú káposzta, 30 dkg füstölt sertéshús, 2 dl tejföl, 20  dkg túró, 8 dkg liszt, 1 dkg só.
A savanyú káposztát ízesített vízben a füstölt hússal megfőzzük. A füstölt hús, ha megfőtt, kivesszük a levesből, apró kockára vágjuk. A levest tejfölös-túrós habarással sűrítjük. Tálaláskor beletesszük a füstölt húst.  
Túrós kukoricakrémleves
Túróból sokféleképpen
Hozzávalók: 1 doboz konzervkukorica, 1/2 kg túró, 10 dkg vaj, 2 dl tejszín, 4  db tojássárgája, 8 dkg liszt, 1 dkg só, 2 db zsemle.
A konzervkukoricát a levével és kevés vízzel felforraljuk, világos vajas rántással sűrítjük. A túrót szitán áttörjük, a tejszínnel simára keverjük és a tojások sárgájával a leveshez adjuk. A levest átszűrjük, a kukoricát szitán áttörjük és a leveshez adjuk. Tálaláskor a pirított zsemlekockát hozzáadjuk. 
Túrós kukoricakrém-leves
Unger Károly Túróból készülő ételek
Hozzávalók: 1 doboz konzervkukorica, 25 dkg túró, 10 dkg vaj, 1,5 dl tejszín, 4 db tojássárga, 8 dkg liszt, 1 dkg só, 2 db zsemle.
A konzervkukoricát a levével és kevés vízzel felforraljuk, világos vajas rántással sűrítjük. A túrót szitán áttörjük, a tejszínnel simára keverjük, és a tojások sárgájával a leveshez adjuk. A levest átszűrjük, a kukoricát szitán áttörjük és a levesbe adjuk. Tálaláskor pirított zsemlekockát adunk hozzá.
Túrósgaluska leves
Túróból sokféleképpen
Hozzávalók: 15 dkg túró, 10 dkg liszt, 5 dkg vaj, 3 dkg búzadara, 1 dkg só, 1  csomó kapor, 1 1/2 l húsleves.
A túrót szitán áttörjük, hozzáadjuk a többi anyagot (a kaprot finomra vágva), és habosra keverjük. Forrásban lévő sós vízben két kanál segítségével galuskákat szaggatunk, készre főzzük, leszűrjük. A forró levesbe tálaljuk. 
 
