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Receptek a Nagyitol: Eqgyszerd tortak « Gyerekek kedvencei - Egészben siilt hisok « [zletes krémesek ;
. S6s pogacsik, stangllk csigak - Levesek, krémlevesek « Kaldcsok, fankok + Tartalmas egytdlételek + Gyimolcsos | e e e
siitik « Rantott hisok, zoldségek « Vasdrnapi ebédek - Edes piték, lepények - Szarnyas finomsagok « Kardcsonyi  §

desszertek « 5 Gsszetevobol készitett ételek - Unnepi ételek - Népszeri palacsinték « Serpenydben siilt, parolt | /Rﬁce, —t@k
ételek « Valtozatos halételek « Desszertek, siitik kezdGknek « 30 perces gyorsételek - Fogyokurds ételek « Edes és s6s  § sl P

tesztaetelek « Sorrel, borral késziilt ételek - Kiilonleges muffinok « 15-20 perces ételek « Csokoladés finomsagok  §

+ Turos siitik, desszertek - Gombas ételek - Toltott husos ételek - Hidegkonyhai remekek « Pérkdltek és paprikasok « R % A NAGY'TOL

>utemenyek karacsonyra - Karacsonyi vacsora - Tartalmas levesek - Rakott ételek - Bogrés siitemények - Siités nélkiili  § AR\ Fazisfotokkal |

sutemenyek « Kedvelt péksiitemények « Diés-madkos siitemények « Csirkemellbl késziilt ételek - Tepsiben siilt ételek ~ § AW B

+ Husveti etelek - Hisveti édes és sos siitemények - Mikroban késziilt siitik - Kdposztds ételek - Legfinomabb kugléfok
- Ellendllhatatlan Brownie-k - Parfék, sorbetek, fagylaltok « Erdélyi ételek « Kiilonleges koretek - Tokanyok és raguk -

Kilonleges finomsagok - Farsangi fankok - Vendégvard szendvicskrémek - Diabetikus desszertek - Cseréptalban késziilt
ételek - Edes és sos gombdcok - Langosok, toltdtt langosok » Bogracsos ételek - Grillezett falatok

Otperces mesek: Alova tett macskdk « Egy eszes kecske « Az ebiil jért kutya « A bikék legnagyobbika -
Apoﬁeszkedn pava - A megjuhaszodott farkas « A falank kisegér « A csacska lovacska « A bajkeverd béka - Az oroszlénszivii
szamar « Az ontelt 0szvér « A vitéz szabdcska « A brémai muzsikusok

| ¢ Siiss fel nap - Kicsi vagyok én « Hinta-palinta - Gélya, golya, gilice - Csigabiga, gyere ki! - 1
Alma alma plrosalma Gyertek, gyertek gyerekek! « Mit siitsz, kis sziics? « Kedden kedvem kerekedett

Jfesto . Ok Picurka kifesto - Kis tavaszi kifest6  Itt a tavasz « Vakdci6 « Hurrd, itt a nyar! »
Nyan mnka Jatekos szumdo Kis karacsonyi kifesto

Jrigami fuzetek: Kedvenc origami dllataim - Origami lakasdiszités « Origami virdgok « Origami gyerekeknek «
Hagyomanyos origami modellek - Origami farm « Meseorigami « Origami jarm(ivek « Origami dobozkak

aborus kronikalk: Vijogo Sasok - Otto Skorzeny « Pancélosok az Ardennekben « A Wiking-hadosztély
a cserkaszi katlanban

~ nunk novenyei: Viragzo cserepes szobandovenyek « Szines levelli szobandvények - Nagy leveld  §

szobanovenyek Szobanovenyek cisméretdi levelekkel- - Killonleges szobandvények: hisevok, kaktuszok, kiszo szariak ~ §
+ Broméliék, orchidedk, pozsgasok - Szobandvények gondozasa - Agydsba vald egynyari viragok « Agyasba valé éveld

viragok - Balkonladak egynyari virdgai « Kétnydri és hagymds virdgok « Kerti tavak éveld virdgai - Sziklakertbe valo

éveld viragok

A nyu-szi és a tek-nos « A ro-ka és a go-lya

n i Golden retriever « Magyar vizsla « Németjuhdsz « Yorkshire terrier

| Kezdo fogasok « Csomok és kotések « Miicsalival ragadozo halra « A csuka horgdszata »
OS?I pecazas « Feederbotos horgaszat « Pergetés - Korforgok és kanalak
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K olbAszos—csilkos babgulyAs csipetkével

HozzAualok : Elliszitin

» 1 fej voroshagyma » 10 dkg flstolt kolbasz Az aprora vagott vordshagy

» 1 evOkanal zsir » 30 dkg flstolt csulok mat bogracsban a forro z8i-

1 evGkanal csont nelkdl ron megpiritjuk, félrehtzzuk
fiszerpaprika * SO, frissen Orolt bors a tlizrél, megszorjuk a fu

» 20 dkg szaraz tarkabab « 3 gerezd fokhagyma szerpaprikaval, 0sszekeve!
(el6z0 este bl hideg » 8 dkg liszt JUk. Raszorjuk a leveltol le
vizbe beaztatva) * 1 tojas szurt tarkababol, hozzaad-

juk a nagyobb darabokra va-
gott kolbaszt, csulkil, és fel-
ontjdk annyi vizzel, hogy 4-5
ujjnyival ellepje. Ha lolforrt,
soval, borssal, a zuzott lok-
hagymaval izesltjik, 68 ki-
zepes tdzoén majdnem kosz-
re fozzuk. A lisztbol, tojasbol
keves hideqg vizzel kemany
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. R vy YL AL gyurt tesztat keszitunk, e
1. A megpiritott hagyméat 2. Hozzaadjuk a beaztatotft, nyerrel Kilapitjuk, belecsip
megszorjuk fiszerpaprika- lesziirt szarazbabol. kedjlk a babgulyasba, ¢s
val. készre fozzik, Vequl a kol

baszt, cstilkét kiszed|llk a
gulyasbol, kisebb darabok
ra vagva visszatesszuk, és
forron talaljuk. 1z16s szerint
meglocsolhatjuk simara ke-
vert tejfollel.
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4. Hozzaadjuk a fustolt csil-
fustoltkolbasz—darabokat. KOL.

sbladl
.'I ||||||||

5, Felontjik bosegeson viz- O, Belzosiluk, kOzepes ti- /. Belecsipked|uk a l1sztbol,
2ol 20N majdnoem koszre 10zzuk,  tojasbol keves hideg vizzel

készltett gyurt tésztat
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K 0lozsuAvi mAvhAAulhAs

HozzAvAlok:
* 1 fej voréshagyma * 1 kiskanal morzsolt
» 1 evOkanal zsir majoranna
« 60 dkg marhalapocka » 3 gerezd fokhagyma
* SO, frissen Orolt bors * 1 kisebb fej kelka-
* 1 kiskanal 6rolt fiszer- poszta
kbmeny

| | | . 1. Az aprora vagott voros-
Ny hagymat a forré zsiron bog-
racsban megpiritjuk.
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2. A marhahust éles kessel 3. A bogracsba szorva fehe- 4. Jo felig ontjuk vizzel.
2x2 centis kockakra darabol- redesig sutjuk.
Juk.

6. Hozzaadjuk a cikkekre va- 7. Keszre paroljuk.
nem puhara paroljuk. golt kelkaposztat, a levet ke-
ves vizzel potoljuk.

A\ lke AVl A

Az aprora vagoll voréshagymat bogracsban a forré zsiron megpiritjuk. A marhalapockat eles
késsel 2x2 contis kockakra daraboljuk, és a bogracsba szorva leheredesiq satjuk. Jo lélig
dntjuk vizzel, ha felforrt, soval, borssal, az Orolt kbmennyel, majorannaval, zuzott fokhagyma-
val [zesitjik, 6s kbzoepes tizon, fedbvel lefedve majdnem készre paroljuk. Ekkor hozzaad)uk
a vokonyabb cikkekre vagott kelkaposztat, (0 1élig Gntjik vizzel, soval, borssal utolzesitjuk, 68
készre paroljuk, Forron talaljuk




Exedeti slambuc

» 15 dkg fastolt szalonna

» 20 dkg slambuctészta
(lebbencsteszta)

* 30 dkg burgonya

1. A flustolt szalonnat éles
kessel kicsi kockakra vagjuk.

A _ .
3. A forro zsiradékban meg-
piritjuk a slambuctésztat.

5, Hozzaadjuk a meghamao-
zott, kicsi kockakra vaqgolt
burqgonyat.

+ 1 evékanél A fiistolt szalonnat éles kés-
fuszerpaprika sel kicsi kockakra darabol- ; =
» 56, frissen 6rélt bors juk, majd bogracsban ki- e
siitjik a zsirjat, és a ropo- | i
= gos szalonnakockéakat kista- . T e
i nyérra szedjik. Beleszorjuk ” fm— = P
a nagyobb darabokra tordelt i _— .

slambuctesztat, kevergetve
megpiritjuk, félrehuzzuk

a tdzrél, megszorjuk a fu-
szerpaprikaval, 0sszeforgat- .l
Jjuk. Hozzaadjuk a megha-
mozott, kisebb kockakra va-
gott burgonyat, felontjik any-
nyi vizzel, hogy jo ujjnyi-

val ellepje, sozzuk, borsoz-
ZUK, raszorjuk a sult szalon-
nakockakat, ha felforrt, le- _
fedjuk, es lassu tuzon razo- 3
gatva, majd néha fakanal- @8
lal ovatosan alanyulva kesz-
re fozzuk. Forron talaljuk, es

2. Bogracsban kisltjUuk a
zsirjat, kistanyerra szedjuk.
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\ v 2 ecetes fejes salatat kinal- A
A | , _ ) )
N " 7 i J Jjunk hozza. N e
4. Félrehtizva a tlizrél meg- SR

Szorjuk a fdszerpaprikaval.
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/. Razogatva, néha fakanal-
lal ovatosan alanyulva kesz-
re 10zzUKk,
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6. Felontjtuk annyi vizzel,
hogy JO ujjnyival ellepje.
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HozzAvAldk.:

« 1 fej vor6shagyma

» 1 evOkanal zsir

» 1 evOkanal
fuszerpaprika

* 80 dkg csontos barany-
comb

* SO, frissen orolt bors

1. Az aprora vagott voros-
hagymat a forro zsiron meg-
piritiuk.

3. Hozzaadjuk a kockakra
vagott hust.

5. zesitve lpuhara pa-
roluUK.

* 3 gerezd fokhagyma
» 1 zOldpaprika

1 paradicsom

» 1 evOkanal liszt

* 1 dl tejfol

« tarhonya

6. Hozzaadjuk a kics! koc-
kakra vagoll zoldpaprikat,
paradicsomaol.

E\kiszitis:

Az aprora vagott voréshagy-
mat bogracsban a forro zsi-
ron megpiritjiuk, felrehuzzuk
a tdzrol, megszorjuk a fu-
szerpaprikaval, es 0sszeke-
verjuk. Hozzaadjuk a csont-
rol lefejtett, 2x2 centis koc-
kakra vagott baranyhust, fel-
bevagva vagy egeszben a
csontot, és félig ontjlk viz-
zel. Soval, borssal, a zuzott
fokhagymaval izesitjik, es
lefedve, kbGzepes tuzon rél-
puhara paroljuk. A levet kGz-
ben vizzel potoljuk, bele-
SZorjuk a Kicsi kockakra da-
rabolt zOldpaprikat, paradi-
csomot, es készre paroljuk.
Mielott lehuzzuk a tdzrol, a
lisztbol, teffolbdl, keves hi-
deg vizzel keszitett haba-
rassal besduritjuk. Talalaskor
a parolt tarhonyat tanyer-

ra halmozzuk, melleszed|ik
a baranypaprikast, e€s izles
szerint meglocsolhatjuk ke-
ves tejfollel.

/. Vegll a lisztbdl, tejfolbol
keves hideg vizzel keszitelt
habarassal besuritjuk
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Kovhely tyikporkolt bogvacsban _— =
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* 1 fej voréshagyma

» 1 evOkanal szarnyaszsir

* 1.5 evbkanal
fliszerpaprika

* 1 nagyobb tyuk, melle
nélkil (kb.1,5 kg-0s)

* SO, frissen Orolt bors

« 3 gerezd fokhagyma

S
]

e e
1. Az aprora vagott voros-
hagymat a forro zsiron bog-
racsban megpiritjuk.

3. Hozzaadjuk a darabokra
vagoltt tyukot.

5. lzesitve haromnegyed
puhara paroljuk.
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* T mokkaskanal orolt
kémeny

» 1 zOldpaprika

» 1 paradicsom

* 40 dkg savanyu
kaposzta

* 1 kispohar tejfol
a talalashoz

Az aprora vagott voroshagy-
mat bogracsban a forro zsi-
ron megpiritjuk, félrehuzzuk
a tuzrol, megszorjuk a fu-
szerpaprikaval, 6sszekever-
Juk. Hozzaadjuk a darabok-
ra vagott tyukot, haromne-
gyediqg 6ntjik vizzel, soval,
borssal, az orolt kbmennyel, il
a zUzott fokhagymaval ize- pa= . - . P

. sitjlik, lefedve kbzepes tlizén s " >
g : haromnegyedpuhara parol- . e | p
Frss N juk. Kézben, ha kell, a levét |
vizzel pétoljuk. Ekkor hozza- i e
adjuk a feldarabolt z6ldpapri- B
kat, paradicsomot, a savanyl

| kaposztat, annyi vizet 6ntiink
2. Félrehtuzzuk a tuzrol, hozza, hogy félig ellepje, es
megszorjuk fiszerpaprika- készre paroljuk. Forron talal-
val. Juk, meglocsoljuk simara ke- F
vert tejféllel, és friss kenyeret F o
; kinéljunk hozza.

s
L ]

b W
L I"- -_-I-:

-1 M’jlc “i-‘ |

r

J ‘+ *
: %' = *‘
g Tt Y

. 1
'1

e

1
-

- Fl

4. Haromnegyedig ontjlk
vizzel.

e
=BT

/. Hozzaadluk a savanyu
kaposztatl, 6s készre pa
rolUK

6. Hozzaadjuk a leldarabolt
zOldpapnkat, paradicsomaol
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Vovosbovos csildkpovkolt koményes
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HOZKAU%[@LL:
« 1 fej véréshagyma * Orolt fliszerkbmeny
» 1 evOkanal zsir « 3 gerezd fokhagyma
« 1,5 evokanal » 1 zOldpaprika
fiszerpaprika 1 paradicsom

« 70 dkg csilok csont nélkdl  « 1,5 dl szaraz vorosbor
» SO, frissen orolt bors

1. Az aprora vagott voros- 2. Félrehuzzuk a tuzrol,

hagymat bogracsban a forr6  megszorjuk a fliszerpapri-
zsiron megpiritjuk. kaval.

3. A cslilokhust éles kes- 4. A paprikas hagymahoz
sel kb. 3 centis darabokra adjuk.
vagjuk.

{ (L’ P}N;é’-l. { f’_;-"; .

Az apréra vagolt viéréshagymat a forré zslron bogracsban megpirltjuk, télrehuzzuk a tizrol,
meqszorjuk flszerpaprikaval, és 6sszekeverjik. A cstldkhust kb, 3 centis darabokra vagjuk,
a paprikas hagymara tesszuk, félig ontjik vizzel, soval, borssal, Grolt komennyel, a zuzotl
fokhagymaval lzesitjtik, és lefedve haromnegyedpuhara paroljuk. Vegul hozzaadjuk a Kics
kockakra darabolt zbldpaprikat, paradicsomot, felontjtik a vorGsborral, ha szlkseges, a le-
vet kovos vizzel potoljuk, és készre paroljuk, hogy szaftos pdrkoltel kapjunk, 508, kKOmenyes
vizhen 16t cikkburgonyaval kOritjdk. Kinaljunk hozza hazi savanyusagol

6. Belzesitve haromnegyed- /. Hozzaadjuk a kicst Koc- 8. Maglocsoljuk a szaraz vo-
puhara paroljuk kakra vagott xOldpaprikat, rosborral, 68 Keszre paroljuk
paradicsomaol

|3
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« 1 fej véroshagyma A kolbaszhushoz:
» 1 evOkanal zsir
» 1,5 evbkanal fdszer- « 40 dkg daralt serteshus
paprika * 1 kicsi fej voroshagyma
« 1 kg burgonya » 2 gerezd fokhagyma
» 1 zbldpaprika * SO, frissen Orolt bors
» 1 paradicsom * 1 mokkaskanal oOrolt
* SO, frissen 6rolt bors fiszerkmeny S0 S S O e T N
» Orolt flszerkbébmeny 2 kiskanal fdszerpaprika

.

1. A meghamozott voros- 2. Bogracsban a forro zsiron
hagymat eles kessel apro- megpiritjuk.

ra vagjuk.

3. Felrehuzva a tuzrol meg- 4. Hozzaadjuk a meghamo- 5. Raszorjuk a feldarabolt ' " '5;::::::i.aiai:faszaie:::==rr;i:r~f-ifi5%§"Efj&“'
szorjuk fiszerpaprikaval. zott, cikkekre vagott burgo- zoldpaprikat, paradicsomot. e ._._m;_:_;;;;:a;a;;;;,;;;;.i??f-" A

...............
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Az aprora vagott vérdshagymat bogracsban a forré zsiron megpiritjuk, télrehuzzuk a tizrél,
meqgszorjuk a fiszerpaprikaval, és 0sszekeverjik, Hozzaadjuk a meghamozoll, cikkekre va-

| golt burgonyat, a leldarabolt zOldpaprikat, paradicsomaol, és felontjuk annyl vizzel, hogy op-
pen a szinéig legyen. Ha felforrt, soval, borssal, 6rolt kbmennyel Izesitjiok, es lelpuhara 10z-
T . o - zUk. A kolbaszgombocokhoz a daralt hast az aprora vagoltt vordshagymaval, fokhagyma-
| 6. Eppen a szindlg lelontjik /. A hozzavalokbol luszeres 8 Vizes kozzoel kigombaoly val, soval, borssal, a ltiszorkdmaonnyel, fdszerpaprikaval [zesitjik, s dsszeqgyurjuk, Vequl vi-
| vizzel, belzesitve lelpuha- kolbaszhust keszitink qoltve a paprikas krumpliba zos kézzel golflabda nagysagu gombocokal készitink belble, ¢s a paprikas krumplihoz advea
, ra l0zzuk lO8SSZUK, 08 KOSZIo [0ZZLIK készro 10zz0k. Forron talaljuk, riss kaposztasalatat kinaljunk hozza

14
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) ecsos pontpszeletek bogvacshan

1 fej voroshagyma

« 40 dkg sarga husu
zbldpaprika

* 40 dkg paradicsom

« 4 szelet pontypatko

* SO, frissen oOroit bors

« fel dl olaj

2 S
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A meghamozott voroshagy-
mat, a megmosott zoldpapri-
kat, paradicsomot karikakra
szeleteljiik. A pontyszelete-
ket s6zzuk, htitébe tesszlik.
A forro olajon bogracsban
megpiritjuk az elokeszitett
véréshagymat, majd raszor-
juk a z6ldpaprikat, paradi-
csomot, s6zzuk, borsozzuk,
és lassabb tizon 5-6 percet
paroljuk. Ekkor ratesszlk a
sozott halszeleteket, meglo-
csoljuk 1 deci vizzel, és le-
fedve kbzepes tuzdn keszre
paroljuk. Forron talaljuk, es
friss kenyeret vagy pekarut
kinaljunk hozza.

1. A voréshagymat, a zold-
paprikat, a paradicsomot ka-
rikakra szeleteljuk.

hagymat bogracsban, a for-
ro olajon megpiritjuk.

7. Ratesszik a halszeletekel,

meglocsoljuk keves vizzel

4. Raszorjuk a zbldpaprikat,
paradicsomot.

.-

6. Par percet paroljuk.

- Kaszre paroljuk.
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» 12 dkg flstolt szalonna
« 20 dkg hazi tarhonya
» 1 fej voréshagyma
« 1 evOkanal

fliszerpaprika
» 1 nagy burgonya .
« 1 zOldpaprika 1. A kisebb kockakra vagott
1 paradicsom flistolt szalonna zsirjat bog-
* SO, frissen oOrolt bors racsban Kkisutjuk.

Ellkiszitis:

A fiistolt szalonnat eles kes-
sel kisebb kockakra dara- B o
boljuk, majd bogracsban ki- Sy <

. ,

stitjiik a zsirjat, és kistanyér- i . P -

ra szedjlik. A forro szalonna- 4. Félrehuzva a tuzrol, meg-
zsirban kenyérhéjsziniire pi-  gott véroshagymat, 6sszeke-  SZOrjuk a fliszerpaprikaval.
ritiuk a tarhonyat, raszorjuk verjuk.

az aprora vagott voroshagy-

mat, 6sszekeverjuk, es fel-

rehtzva a tlzrél, megszor-

juk a fliszerpaprikaval. Fel-

ontjiik annyi vizzel, hogy bo

egyujjnyival ellepje, hozza-

adjuk a meghamozott, ki-

sebb kockakra vagott burgo-

nyat, a felkockazott zéldpap- .. |

rikat, paradicsomot, a kisu- 5. Felontjtik annyi vizzel, 6. Hozzaadjuk a meghamo-
tott szalonnakockakat. SOz- hogy b6 egyujjnyival ellepje. zott, kockakra vagott bur-
zuk, borsozzuk, es kbzepes gonyatl.

tlizén, lefedve, néha megke- | ,

verve megfézzik. Forron ta- | = L*'Ef"“

laljuk, és hazi kaposztasala- .

tat kinaljunk hozza.

/. Raszorjuk a lelkockazoll 4. Kbzoepos tdzon, leledve
zOldpaprikat, paradicsomol koszre 10zz0K.




Rizses lecsd Aebveceni kolbAsszAl

HozzAvAldk:

» 1 fej voréshagyma

» 40 dkg sarga husu
zOldpaprika

* 30 dkg paradicsom

« 1 evOkanal zsir

1. A voréshagymat, a Z0ld-
paprikat, a paradicsomot ka-
rikakra szeleteljik.

6 A lecsoba lesszik,

« 4 par debreceni
kolbasz

« 20 dkg hosszu szemd
rizs

* SO, frissen Orolt bors

2. A voréshagymat bogracs-
ban a forro zsiron megpi-

by . r 2 i y
4. Addig paroljuk, mig Kicsit
Osszeesik.

/. Raszorjuk a rizst

E’E- Lk L8 Z ( 1es:

A meghamozott voroshagy-
mat, a megmosott zoldpap-
rikat, paradicsomot karikak-
ra vagjuk. A voréshagymat
bogracsban a forro zsiron
megpiritjuk, raszorjuk az elo-
készitett zoldpaprikat, para-
dicsomot, és addig paroljuk,
mig kicsit 0sszeesik. A deb-
receni kolbaszokat €les kes-
sel eqymasra merolegesen
beirdaljuk, majd a lecsoba
tesszlik, es raszorjuk a rizst.
Felbntjik ketszeres meny-
nyiséqu forro vizzel, SOzzuk,
borsozzuk, megkeverjlk, es
lassu ttizon, lefedve keszre
fézzlk. Forron talaljuk.

i

5. A debreceni kolbaszokat
éles késsel beirdaljuk.

8. Feldntjik kétszeres meny-
nyiséqu forro vizzel, keszre
paroljuk,




/Bogvi\c&o& seékelykAdposzta tejféllal

HozzAvalok.: Elkiszités:
« 1 fej vbroshagyma Az aprora vagoltt voréshagymat bogracsban a forré zsiron
» 1 evBkanal zsir megpiritiuk, és félrehtizva a tiizrél, megszorjuk fiszerpaprika-
« 1 evOkanal fuszer- val. A lapockat éles késsel 2x2 centis kockakra vagjuk, a pap-
paprika rikas hagymahoz adjuk, és félig éntjik vizzel. Soval, borssal,
* 60 dkg serteslapocka 6rolt fliszerkbmeénnyel, a zuzott fokhagymaval izesitjik, és feél-
* SO, frissen orolt bors puhara paroljuk. Most raszorjuk a kicsi kockakra darabolt pap-
« Orolt fuszerkbmeny rikat, paradicsomot, a savanyu kaposztat, félig oéntjik vizzel,
* 3 gerezd fokhagyma és készre paroljuk. Forron talaljuk, locsoljuk meg simara ke-
« 1 zOldpaprika vert tejfdllel, es friss kenyeret kinaljunk hozza.
» 1 paradicsom
« 50 dkg savanyu
kaposzta

* 1 kispohar tejfol
a talalashoz
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1. A voréshagymat forro zsi- 2. Félrehuzva a tuzrol meg- 3. A lapockat 2x2 centis koc-
ron megpiritjuk. szorjuk flszerpaprikaval. kakra daraboljuk.
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4. A paprikas hagymahoz 5. Félig ontjuk vizzel, fisze- 6. Félpuhara paroljuk.
adjuk. rezzuk.

1 'l | | 1“.- |
el i 4

/. Raszoruk a kockakra va- 4. Hozzaadjuk a savanyu 0. Folig ontjik vizzel, kosz-
qolt paprikat, paradicsomol kaposzial 1o paroljuk




HozzAvAlok:

» 1 fej voroshagyma

* 1 evBkanal zsir

» 50 dkg daralt sertéshus
» 2 vOrosbab-konzerv

« 3 dI hazi paradicsomlé
* SO, frissen Orolt bors

« 1-2 csilipaprika

» 3 gerezd fokhagyma

1. A meghamozott voros-
hagymat éles kessel apro-
ra vagjuk.

4. Raszorjuk a levetol lecse-
pegtetett, hideg vizzel alob-
litett fott vords babol.

Csilis bab bogvAcsban

ENliszites:

A meghamozott voréshagymat aprora vagjuk, majd bogracs-
ban a forré zsiron megpiritjiuk. Hozzaadjuk a daralt hust, es
kevergetve fehéredésig sitjlik. Ekkor hozzaadjuk a levetol
lesziirt, hideg vizzel ledblitett f6tt vérds babot, felbntjik a pa-
radicsomlével. Soval, borssal, az apritott csilivel, fokhagy-
maval izesitjlik, és készre paroljuk, hogy jo szaftos legyen.
Forron télaljuk, és friss kenyeret kinaljunk hozza.

2. Bogracsban a forré zsiron 3. Hozzaadva a daralt hust,
megpiritjuk. kevergetve fehéredesig sit-
Juk.

5. Felbntilk a paradicsom- 6. Belzesitjllk. Készre parol-
level, juk, hogy |6 szaltos legyen.




Szevh vigses his bogvAcsban

HozzAvalok:

» 1 fej voroshagyma

» 3 gerezd fokhagyma

« 1 evOkanal zsir

* 60 dkg malaccomb 2

» 2 szal sargarépa = e ) B

« 1 szél fehérrépa 4 o £ .

* 1 cikk zellergumo 1. Az aprora vagott voros-

» 20 dkg hosszu szemu hagymat bogracsban a forr6  sel 2x2 centis kockakra da-
rizs zsiron megpiritjuk. raboljuk.

* SO, frissen Orolt bors
+ 1 csokor petrezselyem

R

r
i i -
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E\készitis:

Az aprora vagoltt voroshagy-
mat, fokhagymat bogracs- | | = =
ban a forro zsiron megpi- 3. A hagymara szorjuk, és ke- 4. A meghamozott zéldsege-
ritiuk. A malaccombot éles vergetve fehéredesig sutjuk. ket kisebb kockakra vagjuk.
késsel 2x2 centis kockak-

ra daraboljuk, a hagymara
szorjuk, és fehéredesig sut-
jik. A meghamozott sarga-
répat, fehérrepat, zellergu-
mot kisebb kockakra vagjuk,
és a hushoz adjuk, 6sszeke-
verjik. Raszorjuk a rizst, fel-
ontjik a rizshez képest két-
szeres mennyiséegu forro
vizzel, soval, borssal, az ap-  adjuk.
ritott petrezselyemmel ize-
sitjlik, és készre 16zzlk.
Forron talaljuk.

7. Felontjik kétszeres meny- 8. Belzosiljuk és készre [0z-
nyiségu forro vizzel, ZUk,

2/
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6@ yszevii bivkapovkolt

HozzAvAlok:

» 1 nagy fej véroshagyma
» 1 evOkanal zsir

» 1 kg csontos birkahus

* SO, frissen Orolt bors

» Orolt fiszerkbmeny

* morzsolt majoranna

1. A meghamozott vorés-
hagymat éles kessel apro-
ra vagjuk.
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4. Haromnegyedig ontjuk
vizzel.

.' qu x'jn
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/. Megszoruk a fuszerpapri
hﬂ. “.n"l”

« 3 gerezd fokhagyma

« 2 evOkanal fuszerpaprika

» 1 zOldpaprika

« 1 paradicsom

» 1-2 szaraz eros paprika
vagy cseresznyepaprika

g - 9 ’ . : g w

2. Bogracsban a forré zsiron 3. Hozzaadjuk a darabokra
megpiritjuk. vagott csontos birkahust.

5. Kbzepes tuzon felpuhara 6. K6zben beizesitjik a fu-
paroljuk. szerekkel.

Clliszitis:

Az aprora vagott voréshagymat bogracsban a forré zsiron megpiritjuk, majd hozzaadjuk a
darabokra vagott csontos birkahust, és haromnegyediq ontjlk vizzel. Kézepes tizon felpu-
hara paroljuk, kGzben soval, borssal, Grolt kbmennyel, majorannaval, a zuzotl lokhagymaval
izesitjlik. Megszorjuk a faszerpaprikaval, hozzaadjuk a kics! kockakra vagott zoldpaprikat,
paradicsomot, ha kell, a levét kevés vizzel pololjuk, hozzaadjuk a szaraz eros paprikat, es

8. Hozzaadjuk a kicsi koc Q. Koszre paroljuk. készre paroljuk, Forrén talaljuk, 16t burgonyat vagy (riss kenyeret kinaljunk hozza, s hozt
kakra vagoll zoldpaprikat, savanyusagot.

paradicsomaol

29




HorzAvAlok:

« 1 egész tisztitott ponty
(kb.1,5 kg-0s)

« 20 dkg ikra

* SO

* 1 nagy fej
voroshagyma

1. A kizsigerelt, mégmosott,

leszaritott pontyot éles kés-
sel feldaraboljuk.

3. A haldarabokat hagyma-
val, bo vizben megfézzuk.

h. Ha lellorrt, megszorjuk fu
szerpaprikaval,

» 1,5 evokanal
fliszerpaprika

« 1 zOldpaprika

» 1 paradicsom

» 2-3 szaritott erés
vagy cseresznye-
paprika

4. SzUrén fakanallal atpasz-
SZIirozzuk.

6. Hozzaadjuk a kockakra
vagolt zoldpaprikal, paradi
CROMOL, SOZZUK

ENkiszitis:

A megmosott, leszaritott
ponty fejét éles kessel levag-
Jjuk, majd a toérzset ujjnyi vas-
tagon felszeleteljik, es sOz-
zuk. A halfejet, farokrészt, a
meghamozott, nagyobb da-
rabokra vagoftt voroshagymat
bogracsba tessziik, felontjuk
annyi vizzel, hogy ellepje, €s
megfézzik. Szlrobe ontjuk,
fakanallal atpasszirozzuk, es
visszaontjik a bogracsba.
Felontjlik annyi vizzel, hogy
kb. 1,5 liter alaplevet kap-
junk. Ha felforrt, megszonuk
a fuszerpaprikaval, hozza-
adjuk a kicsi kockakra vagott
zbldpaprikat, paradicsomot,
a szaritott erés paprikat, soz-
zZuk, es kbzepes tazon 5 per-
cet f6zzuk. Vegul beletesz-
szlk a pontypatkokat, az ik-
rat, és lassabb tdzon kb. 10
perc alatt készre f6zzk. For-
ron talaljuk, és friss kenyeret
kinaljunk hozza.

/. Belolesszuk a pontysze-
loloketl, a halikratl, 68 kosz-
fed hr}f'ff”"«
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