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LEVESEK

Fejtettbab-leves

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 kiforraljuk. Szükség esetén tejfölös habarással is sűríthetjük. Csipetkét főzünk bele.

Szárazbab-leves

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.

Borleves

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 egészen habos. Ekkor levesszük a tűzről, de még néhány percig keverjük. Ezután csészékben tálaljuk, amelyeket háromnegyedig töltünk. Babapiskótát adunk hozzá.

Burgonyaleves

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.

Erőleves

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 gr egész bors, 3 gr 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.

Gombaleves

Hozzávalók: 12 deka friss csiperke- vagy vargányagomba, 5 deka zsír, 5 deka liszt, 2 deka vöröshagyma, 1 gr törött bors, 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.

Hamis gulyásleves

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.

Gyümölcsleves

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 ribizke levesek. 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 ezzel ízesítjük. Igen kellemes fanyar, kesernyés aromát ad a levesnek.

Húsleves

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 egész bors, 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 csöves paprikát 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.

Lebbencsleves

Hozzávalók: 8 deka füstölt szalonna, 10 deka házilag gyúrt lebbencstészta, 30 deka burgonya, 4 darab zöldpaprika, 1 paradicsom, 1 közepes fej vöröshagyma,

csontlé, törött bors, 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 egyenletes, apró kockákra vágott és jól megmosott burgonyát.

Kissé tovább pirítjuk vele, amíg üveges lesz. Megsózzuk, törött borssal 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. Utánízesítjük, és forrón tálaljuk.

Karfiolleves

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.

Ez alatt 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.

Rántott köménymagleves

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.

Lencseleves

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. Utánízesítjük, megsózzuk, ha kell, jól kiforraljuk. Betétként csipetkét adunk hozzá, amit külön kifőzünk.

Paradicsomleves

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.

Szárnyas raguleves

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 törött bors, 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, törött borssal 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. Utánízesítjük, és jól kiforraljuk. Vajas galuskát vagy apróra vágott, illetve szaggatott velős gombócot főzünk bele betétként. 

Sárgaborsópüré-leves

Hozzávalók: 20 deka feles sárgaborsó, 5 deka zsír, 4 deka liszt, 6 deka hagyma,

1 g pirospaprika, 2 g törött bors, 1 apró kockákra vágott zsömle, só.

A kiválogatott és tisztára 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 törött borssal ízesítjük, és ha jó puha, szitán áttörjük. Simára keverjük és forrón tálaljuk. Pirított zsemlekockát adunk hozzá.

Újházy tyúkleves

Hozzávalók: egy kb. 1 kilós tyúk, 30 deka vegyes zöldség, 5 deka hagyma, gyömbér, só, 1 gerezd fokhagyma, 1 kis paradicsom, 10 szem egész bors, 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 egész borsot, 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.

Tejleves

Hozzávalók: másfél liter tej, 4 deka liszt, 5 deka cukor, só, 1 tojással 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.

Zöldbableves

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

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.

Ez alatt 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.

Zöldségleves

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.

LEVESBETÉTEK

Csipetke

Hozzávalók: 1 tojás, fél deci víz, annyi liszt, hogy jó kemény tésztát gyúrhassunk belőle.

A lisztből, vízből, tojásból kemény tésztát gyúrunk, fél centi vastagra nyújtjuk, apróra csipkedjük. 

Maceszgombóc

Hozzávalók: 10 deka macesz, 5 deka vaj, 2 tojás, 1 g törött bors, 1 g reszelt gyömbér, kis csomó zöldpetrezselyem, só.

A macesz felét finom morzsává törjük, a másik felét beáztatjuk, kicsavarjuk, a vajat a tojássárgájával habosra keverjük. Hozzáadjuk az áztatott maceszt, a finomra vágott zöldpetrezselymet, a gyömbért. Megsózzuk, megborsozzuk. Végül hozzátesszük a kemény habbá vert tojásfehérjét, és a maceszmorzsát.

Megnedvesített kézzel apró gombócokat formálunk a masszából, és ugyancsak a forrásban levő levesbe főzzük.

Májgombóc

Hozzávalók: 15 deka borjú-, sertés- vagy szárnyas-máj, egy kis reszelt vöröshagyma, 2 deka vaj, kis csomó finomra vágott zöldpetrezselyem, só, törött bors, 1 egész tojás, 5 deka liszt, 1 áztatott, kicsavart zsömle.

15 deka májat drótszitán áttörünk az áztatott, kicsavart zsömlével. Egy kis reszelt vöröshagymát 2 deka vajon megpirítunk. belekeverjük a májat, finomra vágott zöldpetrezselymet, sót, borsot, végül 1 egész tojást és 5 deka lisztet adunk hozzá, majd ismét összekeverjük. Ezután kis gombócokat vagy galuskákat szaggatunk belőle. A gombócokat vizes kézzel készítjük el. Csendesen forró levesben kifőzzük. 

Zsemlemorzsa-gombóc

Hozzávalók: 5 deka vaj, 1 egész tojás, 10 deka zsömlemorzsa, 3 evőkanál víz, csipetnyi só. 

5 deka vajat és 1 egész tojást tányérban jól elkeverünk. 10 deka zsömlemorzsát, 3 evőkanál vizet, és egy kis sót hozzákeverünk, majd vizes kézzel kis gombócokat formálunk, és a csendesen forró levesbe főzzük. Miután a gombóc a leves tetejére jött, még 5 percig főzzük.

MÁRTÁSOK

Barnamártás (spanyol)

Hozzávalók: 1 kiló sertéscsont, 15 deka vegyes zöldség, 1 fej vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, babérlevél, kakukkfű, 10 szem egész bors, 6 deka zsír, 3 deka cukor, 6 deka liszt, evőkanálnyi paradicsompüré, 2 deci vörösbor, só.

Az apróra vágott sertéscsontot, a megtisztított és szeletekre vágott vegyes zöldséget, a hagymát, a fokhagymát, a babérlevelet, az egész borsot sütőben jó barnára lepirítjuk, majd bő, és jó erős csontlével felengedjük. Megsózzuk és feltesszük főni. Ezután a zsírban a cukrot aranysárgára pirítjuk, hozzáadjuk a lisztet, és barna rántást készítünk belőle.

Ezzel berántjuk, hozzáadjuk a paradicsompürét, a vörösbort, a kakukkfüvet, és hosszasan, egyenletes tűzön jól kiforraljuk. A forralás időtartamának legalább 4-5 órának kell lennie. Időnként megkeverjük. Ha a zsírja a felszínére jön, lezsírozzuk. Ha közben nagyon besűrűsödnék, csontlével felengedjük. Ha nem lenne elég sűrű, mindaddig főzzük, míg a kívánt sűrűséget eléri.

Végül eltávolítjuk a csontokat belőle és átszűrjük. A barna-, vagy másképpen: spanyolmártásnak szép simának, sötétbarna színűnek kell lennie. Nem szabad se túl hígnak, se túl sűrűnek lennie.

Barnahúsokhoz (marha- vagy vadhúsokhoz) használhatjuk.

Tejmártás (besamel)

Hozzávalók: 4 deka vaj, 4 deka liszt, fél liter tej, 6 szem egészbors, külön 3 deka vaj, só.

A vajból és a lisztből nem megpirított, világos rántást készítünk. A rántást habverővel való állandó keverés mellett forró tejjel felengedjük. Sóval, borssal ízesítjük és a tűzhely szélén lassú, egyenletes melegen kb. fél óráig forraljuk. 

Ezután szűrőruhán átszűrjük és habverővel állandó keverés mellett a 3 deka vajat, elmorzsoljuk benne. A tejmártás (besamel) alapmártás, amelynek felhasználásával többféle mártást készíthetünk. Ilyenek:  Glatinmártás, Sajtmártás,  Soubise mártás.

Majonéz (olajvaj)

Hozzávalók: 2 tojássárgája, 3 deci étolaj, negyed citrom leve, só.

A két tojássárgáját elválasztva a fehérjétől, üveg- vagy porcelántálba helyezzük. Megsózzuk, hozzáadjuk a negyed citrom megszűrt levét, majd habverővel való folytonos keverés mellett, kezdetben csepegtetve, később vékony sugárban, majd pedig amikor már sűrűsödik, testesedik a majonéz, bátrabban öntjük hozzá az olajat.

Az említett ütemet be kell tartani, másképpen a majonéz összefut, az olaj kiválik. Ugyanis a tojássárgája csak lassan képes emulgeálni az olajat.

Ha a majonéz mégis összefutna, olyformán javítjuk ki, hogy egy másik, tiszta tálban, az egész műveletet elölről kezdjük 1 tojássárgájával, és folytonos keverés mellett evőkanalanként adjuk hozzá az összefutott majonézt.

Kijavíthatjuk a majonézt úgy is, hogy kevés forró vizet vagy egy kanál mustárt adunk hozzá.

A majonéz számos mártás alapanyaga.

Tartármártás

Hozzávalók: 2 deci majonéz, 3 deka mustár, 1 deci fehérbor, 2 deka cukor.

A majonézhez először a mustárt keverjük, majd a borral a kívánt sűrűségűre hígítjuk. Cukorral és sóval utánízesítjük.

Az egyik legkedveltebb, és legismertebb mártás. Bevonhatunk vele tojásételeket, tálalhatjuk töltött paradicsomhoz, hideg halakhoz. De felszolgálhatjuk külön mártásos csészében roston sütött, rántott vagy párizsiasan sütött halakhoz, továbbá rántott borjúlábhoz, velőhöz, roston vagy rántva készült gombafejekhez.

Almamártás

Hozzávalók: 6 deka liszt, fél citrom, 35 deka alma, másfél deci tejföl, 5 deka cukor, 5 deka vaj, 2 G só, 1 darab szegfűszeg, 2 deci tej.

Meghámozzuk az almát, magját és magházát eltávolítjuk, majd apró kockákra vágjuk össze. Az így felaprított almát a cukorral, szegfűszeggel és a tejjel feltesszük főni. Megsózzuk, kevés citromhéjat teszünk bele, majd néhány percig forraljuk. 

Közben a vajból és a lisztből világos rántást készítünk, és ezzel berántjuk.

Hozzáadjuk a tejfölt, végül citromlével ízesítjük. Simára keverjük, és még egyszer felfőzzük.

Sóskamártás

Hozzávalók: 50 deka sóska, 5 deka hagyma, 1 deka só, 1 deci tejföl, 4 deka zsír, 6 deka liszt, 5 deka cukor, két és fél deci csontlé. 

A megtisztított sóskát jól meg kell mosni, nehogy homok maradjon közötte. A hagymát apróra vágjuk, és zsíron félig megpirítjuk. Ezután hozzáadjuk a sóskát, és gyakori keverés mellett 8-10 perc alatt sűrű péppé főzzük. Ekkor meghintjük liszttel, felengedjük a csontlével, hozzáadjuk a tejfölt. Sóval, cukorral ízesítjük, majd jól elkeverjük, és még 5 percig forraljuk. Finom szőrszitán áttörjük, habverővel simára keverjük, forrón tálaljuk. 

Fokhagymamártás

Hozzávalók: 4 deka zsír, fél deka fokhagyma, 1 deci tejföl, 6 deka liszt, 1 deka só, 3 deci csontlé.

Megtisztítjuk, kés pengéjével összenyomjuk, és finomra vágjuk a fokhagymát.

Lisztből és zsírból nem túl barna rántást készítünk. Beletesszük az apróra vágott fokhagymát, elkeverjük, és csontlével felengedjük. Megsózzuk, hozzáadjuk a tejfölt, simára keverjük és felforraljuk, majd átszűrjük.

Tejfölös gombamártás

Hozzávalók: 4 deka zsír, 15 deka gomba, 6 deka liszt, 1 deci tejföl, 2 deka hagyma, fél dkg só, 1 g törött bors, 1 csomó zöldpetrezselyem, két és fél deci csontlé.

A gombát megtisztítjuk, és hideg vízben jól megmossuk, majd szitára tesszük és lecsurgatjuk. A hagymát és a megmosott zöldpetrezselymet apróra vágjuk.

Felhevítjük a zsírt, a hagymát félig megpirítjuk benne, hozzáadjuk a szeletekre vágott gombát és az apróra összevágott zöldpetrezselymet. 4-5 percig fedő alatt pároljuk, amíg a gomba megpirul. Ekkor meghintjük liszttel, felengedjük a csontlével. Sóval, törött borssal ízesítjük, és simára elkeverjük. 10 percig főzzük, majd hozzáadjuk a tejfölt, ezzel még egyszer felforraljuk, és így tálaljuk. 

ELŐÉTELEK

Halsaláta

Hozzávalók: 25 deka fehérhúsú hal (felhasználhatunk fagyasztott tengeri halfilét is), 15 deka főtt burgonya, 10 deka ecetes uborka, 2 főtt tojás, 3 deci sűrű tartármártás, fél citrom leve, törött bors, só.

Sós-ecetes vízben halfiléket főzünk. Bőrét, szálkáit letisztítjuk, és apróbb darabokra tördeljük.

A megfőzött burgonyát, a meghámozott ecetes uborkát és főtt tojásokat vékony metéltre vágjuk, sóval, borssal és néhány csepp citromlével ízesítjük.

Hozzáadjuk a megfőtt halat, és sűrű tartármártást keverünk hozzá.

Tartármártással bevonva kúp alakban tálaljuk. Díszítésére, apró kockákra vágott aszpikot, citromkarikán kaviárt, és lazac-szeletkéket használunk.

Nyúlpástétom

Hozzávalók: 1 nyúlgerinc és két comb, 1 tojás, 15 deka szalonna, 10 deka sonka, 10 deka libamáj, 20 deka friss sertéshús, fél deci konyak, törött bors, só. A tésztához: 20 deka liszt, 6 deka vaj, 1 tojás, só.

A pástétomtésztát a következőképpen készítjük el: a lisztet vajjal, tojással, kevés sóval, és langyos vízzel összegyúrjuk, kinyújtjuk és hajtogatjuk.

Hajtogatás után pihentetjük, és ismét hajtogatjuk, majd felhasználásig hűvös helyre tesszük. Lehetőleg a használat előtti napon készítjük el.

A pástétom elkészítésének módja: őzgerincformát vagy más hosszúkás formát pástétomtésztával jól kibélelünk. Ujjainkkal kissé benyomjuk, hogy a nyers tészta felvegye a forma alakját. A kibélelt formákat jégre tesszük. Ezután a nyúl gerincét és a combokat kicsontozzuk, hártyáit lefejtjük róla, csíkokra vágjuk a szalonnát, a sonkát, a libamájat, és az egészet megsózzuk, törött borssal, és kevés konyakkal ízesítjük. Cserépedénybe vagy porcelántálba tesszük. Ezután a lapockákról és a többi részekről lefejtjük a húst, az inas részeket kivágjuk, a bőnyeget levágjuk róla, hozzávesszük a nyúl szívét, és a máját, a nyers sertéshúst, a friss szalonnát, és az egészet finom húsőrlőn ledaráljuk. Utána szitán áttörjük. Hozzáadjuk az egész tojást, és jó simára elkeverjük. Sóval, törött borssal, és kevés konyakkal ízesítjük. Most elővesszük a kibélelt formákat, és a következő sorrendben helyezzük el benne a pástétomokat: a forma aljára szalonnaszeleteket teszünk, ezt befedjük pástétommal, majd a csíkokra vágott nyúlfiléből, majd megint a húspüréből rakunk. Tetejére, csíkokra vágott sonkát, libamájat, és szalonnát helyezünk, erre ismét pástétommasszát teszünk. A formát úgy töltjük be, hogy tetejére pástétom kerüljön. Ha a forma tele van, nyers tésztával befedjük, tojással megkenjük, a tetejét különböző alakúra vágott pástétomtésztával díszítjük, majd az egészet ismét megkenjük. 3-4 helyen hurkapálcikával beleszúrunk, és ezekbe a lyukakba pici papírtölcsért helyezünk el azért, hogy a sütés alatt keletkező gőzök ezeken a nyílásokon eltávozhassanak.

Középmeleg sütőben lassan sütjük, kb. 2 órán át. Ha megsült, hagyjuk kihűlni.

Ha teljesen kihűlt, a hűtőbe tesszük. A hűtőből kivéve, a pástétom tetejéről leszedjük a papírtölcséreket és a nyíláson előzőleg olvasztott és lehűtött, vörösborral készített aszpikot töltünk be. Közben kissé az asztalhoz ütögetjük, hogy a beöntött aszpik mindenütt betöltse a sütés közben keletkezett réseket.

Visszatesszük a hűtőbe, és jól kifagyasztjuk. Közvetlen a tálalás előtt a formából kiborítjuk. Meleg vízbe mártott késsel felszeleteljük. A szeleteket franciasaláta-talapzatra helyezzük, kockára vágott aszpikkal és zöld salátalevelekkel díszítjük.

Tálaláskor külön mártásos csészében ribizke- vagy áfonyadzsemet, vagy valamilyen hideg mártást adunk hozzá.

Sertéskocsonya

Hozzávalók: 1 kiló kocsonyahús (fej, köröm, bőrös csülök). Mivel ezek a részek csontosak, személyenként 20-25 dekát számítunk belőlük. 1 nagy fej vöröshagyma, 1 fej fokhagyma, 10-15 szem egész bors, 1--2 cseresznyepaprika, só.

A megtisztított fejet, lábat, körmöt célszerű gázlángon jól átperzselni. A perzselés célja kettős: részben a vágóhídi forrázás után marad még néhány rejtett szőrcsomó a lábakon a körmök bevágásainál, a szem- és fülüregekben, részben a perzseléssel igen jó ízű lesz a kocsonya.

A most már teljesen megtisztított kocsonyahúst jól megkaparjuk, és váltott friss vízben többször megmossuk. A fejből kivágjuk az orrcsontot és eldobjuk.

Ezután a kocsonyahúst bőséges hideg vízben feltesszük főni.

Ha felfőtt, megsózzuk, és habját szűrőkanállal leszedjük. Beletesszük az egész borsot, az egész fej megmosott vöröshagymát héjastól, és nem szorosan lefedjük, majd takaréklángon lassú, gyöngyöző forrással puhára főzzük. Ha már puhulóban van, beletesszük a finomra zúzott vagy reszelt fokhagymát, és még fél óráig főzzük. Beletehetünk cseresznyepaprika helyett pirospaprikát. Ha már a hús megpuhult, levesszük a tűzről, és 20-30 percig ülepedni hagyjuk, teljesen zsírtalanítjuk, majd óvatosan, kanállal meregetve a levet, ruhán átszűrjük.

Ezután a megfőtt húsból kiszedjük a csontokat, és tálkákba arányosan elosztva, leöntjük a langyos kocsonya-lével, majd megdermesztjük.

Párizsi - hagymával

Hozzávalók: 32 deka párizsi, 2 közepes nagyságú fej vöröshagyma, fél deci ecet, kávéskanálnyi mustár, 1 deka olaj, só, 2 g törött bors.

A párizsi bőrét lehúzzuk, és felszeletelve mélyebb tálba helyezzük el szép sorban, és a következő hagymasalátával öntjük le:

A mustárt elkeverjük az ecettel és annyi vízzel, hogy ne legyen túl savanyú.

Megsózzuk, megborsozzuk, majd megtisztított és vékony karikákra vágott hagymát teszünk bele. Mielőtt ráöntöttük a salátát a párizsira, olajjal körülcsepegtetjük.

Gombafejek rántva

Hozzávalók: fél kiló gomba, 2 tojás, 10 deka morzsa, 5 deka liszt, só, 1 csomó zöldpetrezselyem, zsír a kisütéshez.

A szép válogatott gombafejeket megtisztítjuk, jól megmossuk, lecsurgatjuk, és tiszta ruhával szárazra törüljük. Közvetlen a bundázás előtt megsózzuk, majd lisztbe, felvert tojásba, és zsömlemorzsába mártjuk, és így bundázzuk.  Bő, forró zsírban szép pirosra megsütjük a bundázott gombákat.

A rántott gombafejeket forrón, rizs-talapzatra téve tálaljuk. Tetejét bő zsírban sült, rántott zöldpetrezselyemmel díszítjük és külön mártásos csészében tartármártást adunk hozzá.

A bő zsírban sült zöldpetrezselymet a következőképpen készítjük el:

A zöldpetrezselymet száraitól megtisztítjuk, jól megmossuk, szitán lecsurgatjuk; ha szükséges, a vizet kicsavarjuk belőle. Bő, forró zsírba tesszük, és állandóan keverjük, hogy sütés közben a levelek ne tapadjanak össze.

Addig sütjük, amíg ropogós lesz. Szűrőkanállal kiszedjük. A zsírt lecsurgatjuk róla.

Makaróni, csőben sütve

Hozzávalók: 30 deka csőtészta, 4 deci gratinmártás, 1 deci tejföl, 8 deka reszelt sajt, 5 deka vaj, só.

A nyers makarónit eltördeljük, hogy ne legyen túl hosszú. Gyengén sózott, bő, forrásban levő vízbe tesszük és megfőzzük, ügyelve, hogy ne ázzék el, ne legyen túl puha. Leszűrjük, hideg vízzel jól leöblítjük, és kevés olvasztott vajjal vagy zsírral elkeverjük, és gyengén utánsózzuk. Közben gratinmártást készítünk, ezt kevés tejföllel vagy tejszínnel lágyítjuk. A mártásból egy keveset félreteszünk, a többibe pedig elkeverjük a megfőtt makarónit.

Megízleljük, s ha kell, utánízesítjük.

Ezután kivajazunk egy tűzálló edényt, zsömlemorzsával vékonyan meghintjük, és a mártással elkevert makarónit beletesszük. Tetejét a félretett mártással bevonjuk, kevés tejföllel megöntözzük, reszelt sajttal meghintjük, zsemlemorzsával, és kevés olvasztott vajjal meglocsoljuk, majd forró sütőben szép pirosra sütjük.

Töltött tök

Hozzávalók: 1 80--90 dekás, nem túl széles tök, 60 deka darált sertéshús, só, 2 zsömle, 2 tojás, 10 deka zsír, 2 deci tejföl, 3 deka liszt, kevés törött bors, kicsi majoránna, 1 csomó kapor, 3 deka cukor, 1 fej vöröshagyma, ízlés szerint ecet.

A tököt megtisztítjuk külső héjától, és egyenletes, kétujjnyi vastag karikákra vágjuk, és a karikákból kiszedjük a tök magházát. Kizsírozott tepsibe tesszük egymás mellé, és a következőképpen töltjük meg:

A vöröshagymát apróra vágjuk, zsírban világos zsömleszínűre pirítjuk, hozzákeverjük a darált húst, az áztatott és kicsavart zsömlét, a tojásokat, a borsot, majoránnát és a sót.

Ezzel a töltelékkel megtöltjük a tökkarikákat, amelyek alá 1 deci vizet öntünk, sütőbe tesszük, lefedjük, és készre sütjük.

Levének felhasználásával tejfölös kapormártást készítünk és azzal tálaljuk. Ez az étel önálló ételként is adható.

SZENDVICSEK

Heringes szendvics

Hozzávalók: heringsaláta, heringszeletek, kemény-tojás, heringes vaj.

A vajazott kenyérre heringsalátát teszünk. Ennek tetejére kisebb darabokra vágott heringszeleteket teszünk. Fényezzük, kemény-tojással és heringes vajjal díszítjük.

Májpástétomos szendvics

Hozzávalók: vaj, májpástétom, keménytojás-szeletek, metélőhagyma. 

A megvajazott kenyerekre vastagon májpástétomot kenünk. Habosra kevert májpástétommal spriccelve körüldíszítjük. Tojásszeleteket teszünk rá. Végül meghintjük finomra vágott metélőhagymával.

Sajtos szendvics

Hozzávalók: vaj, zöldpaprika, sajt-, esetleg körözött.

A vajas kenyérszeletre kisebb darabokra szeletelt sajtot teszünk, vajjal és zöldpaprikával, esetleg körözöttel díszítjük. A sajtszeleteket felvágott- vagy sonkaszeletekkel felváltva is rakhatjuk.

Ezen kívül még, igen sok szendvicset készíthetünk a sajtos szendvicsből, ilyenkor a díszítéseket másként is alkalmazhatjuk, a leírtak csupán példák. Mindenkor alkalmazkodjunk a lehetőségekhez, és igyekeznünk kell ezek közül a legjobb megoldást, összeállítást megtalálni.

Sonkás szendvics

Hozzávalók: sózott vaj, sonkaszeletek, aszpik, kemény-tojás.

A sós vajjal megkent kenyérszeletekre sonkaszeleteket teszünk, aszpikkal fényezzük, vajjal vagy krémmel, és kemény-tojással díszítjük.

HIDEG ÉS MELEG TOJÁSÉTELEK

Kaszinótojás

Hozzávalók: tojásonként 1 deka vaj, késhegynyi mustár, csipetnyi só, törött bors, tojásonként 5 deka franciasaláta talapzatnak, fél deci sűrű tartármártás.

A főtt és lehűtött kemény-tojásokat hideg vízben meghámozzuk, hosszában kettévágjuk, sárgáját kiszedve, szitán áttörjük.

A vajat felpuhítjuk, hozzáadjuk az áttört tojássárgáját, megsózzuk, megborsozzuk, kevés mustárt, és majonézt, finomra vágott zöldpetrezselymet adunk hozzá, és habosra keverjük.

A tölteléket papírtölcsérbe helyezzük, és ízlésesen megtöltjük a fél tojásfehérjéket.

Tálalásának többféle módja van, talapzatnak azonban mindig franciasalátát használunk. Tálalásra a következő módok a legáltalánosabbak:

1. A megtöltött fél tojásokat úgy helyezzük a franciasalátára, hogy a töltelék felfele legyen, majd leöntjük sűrű tartármártással, tetejét finomra megvagdalt főtt füstölt marhanyelvvel, vagdalt sonkával, metélőhagymával vagy petrezselyemvagdalékkal meghintjük, mellé kockákra vágott aszpikot, és zöldsaláta-levelet helyezünk.

2. A magasra töltött fél tojásokat olvasztott aszpikkal fényezzük, egy szem apró zöldborsót, vagy egyéb ízléses díszítőanyagot teszünk a töltelék tetejére.

Ebben az esetben a franciasaláta-talapzatot sűrű tartármártással öntjük le és erre helyezzük a fényezett töltött tojásokat. Mellé kockára vágott aszpikot és zöldsaláta-levelet helyezünk.

3. A magasan töltött fél tojásokat a töltelékkel lefelé fordítva áthúzó gitterre (rácsra) helyezzük, és vékonyan áthúzzuk sárga zománcmártással. (Olvasztott aszpikkal elkevert majonéz.) Betesszük a jégszekrénybe, vagy ha nem lenne, hűvös helyre, hogy a mártásréteg ráfagyjon, majd tiszta, olvasztott, és hűtött aszpikkal fényezzük. Ezután megfelelő díszítőelemekkel ízlésesen dekoráljuk, például apró kiszúróval kiszúrt szarvasgombával, lazaccal, kaviárral.

Az így elkészült kaszinótojást is franciasaláta-alapra tálaljuk, a tartármártást pedig külön mártásos csészében adjuk hozzá.

Gomba, tojással

Hozzávalók: tojásonként 2 deka friss gomba, fél deka vaj vagy zsír, aprított vöröshagyma, zöldpetrezselyem, törött bors, só ízlés szerint.

A gombát megtisztítjuk, megmossuk, és vékony szeletekre vágjuk. Kevés vöröshagymát zsíron világosra fonnyasztunk, rátesszük a gombát, megsózzuk, megborsozzuk, finomra vágott petrezselyemzöldjével meghintjük, és addig pirítjuk, amíg a leve elpárolgott.

Végül a felütött és elkevert tojásokat hozzáöntjük, és addig sütjük, ameddig a kívánt szilárdságot eléri. Melegített tálon tálaljuk.

Keménytojás mustárral vagy tormával

Hozzávalók: tojásonként 2 deka reszelt tormát vagy kávéskanálnyi mustárt számítunk. 

Repedéstől mentes tojásokat használunk fel. Legcélszerűbb bő hideg vízben feltenni és, forralás után 8--10 percig egyenletesen főzni. Ezután hideg vízzel teljesen lehűtjük a főtt tojásokat, és a vízben, aprókat ütögetve az edény széléhez, megtisztítjuk, majd tiszta hideg vízben porcelán- vagy üvegedényben tároljuk tálalásig. Mustárral vagy frissen reszelt tormával tálaljuk. Hideg tojásételt készíthetünk a keményre főtt tojáson kívül félkemény tojásból is.

A tojást félkeményre különös gondossággal kell főzni. A főzés után a tojást úgy kell meghámozni, hogy félkemény, illetve folyékony sárgája egyben maradjon.

Félkemény lesz a tojás, ha forrásban levő vízben 4.5-5 percig főzzük, majd azonnal hideg vizet engedünk rá, lehűtjük, utána a hideg vízben óvatosan megtisztítjuk a héjától. Az így elkészült félkemény tojásból is sokféle hideg, és meleg tojásételt készíthetünk.

Sült sonka, tojással (ham and eggs)

Hozzávalók: kb. 18--20 deka, 8 szeletre vágott gépsonka, 8 tojás, 6 deka vaj.

Serpenyőben felhevítjük a vajat, beletesszük a vékonyra vágott sonkaszeleteket.

A szeletek egyik felét megfuttatjuk a vajban, majd megfordítjuk őket, és az egész tojásokat egyenként rájuk ütjük. Vigyázzunk, hogy a sárgájuk egyben maradjon. Középmeleg sütőben néhány perc alatt készre sütjük.

A kész sült sonkás tojást az előmelegített tálra óvatosan csúsztatjuk rá lapátkanállal. Ne szárítsuk ki. A tojások sárgáinak lágyaknak kell maradniuk.

Készíthetjük tűzálló jénai tálban is, és mindjárt ebben tálalhatjuk.

Tojáspástétom

Hozzávalók: 8 darab főtt kemény tojás, 12 deka vaj, 2 deka mustár, 1 csomó vagdalt metélőhagyma, 1 g törött bors, só.

A főtt tojásokat apróra megvagdaljuk és a vajjal, a mustárral, metélőhagymával, sóval, borssal habosra kikeverjük.

Zöldpaprikát vagy retket adhatunk hozzá.

Tojáslepény parasztosan

Hozzávalók: 8 tojás, 1 deci tej, 8 deka füstölt szalonna, 15 deka nyers burgonya, 2 deka vöröshagyma, törött bors, só.

A füstölt szalonnát apró, egyenletes kockákra vágjuk, és serpenyőben megpirítjuk. Töpörtyűjét kiszedjük, és tálalásig melegen tartjuk. Ezután zsírjában a szép apró, egyenletes kockákra vágott burgonyát puhára és pirosra sütjük. Ekkor a burgonyát is kiszedjük a zsírból, és a finomra vágott hagymát megpirítjuk benne. A zsírt leszűrjük, közben a megsült burgonyát, a pirított hagymát, és a töpörtyűt a nyers tojásokkal jól elkeverjük, megsózzuk, törött borssal fűszerezzük, és a töpörtyű visszamaradt zsírjában készre sütjük a tojáslepényt.

Tojáslepény sonkával

Hozzávalók: 8 tojás, 6 deka vaj, 8 deka sonka vagy egyéb füstölt hús, 1 deci tej.

Serpenyőben felhevítjük a zsírt és megpirítjuk benne a finomra vágott sonkát.

Ügyeljünk, hogy csak félig pirítsuk meg a sonkát. Ezután hozzáadjuk a tejszínnel vagy tejjel elkevert tojást, gyengén megsózzuk, és készre sütjük.

Elkészíthetjük úgy is, hogy a finomra vágott sonkát belekeverjük a felütött tojásokba, és ezzel együtt sütjük meg a tojáslepényt.

Tojásrántotta

Hozzávalók: tojásonként fél deka vaj vagy zsír, és fél evőkanál tej. Ha kolbásszal vagy virslivel készítjük, tojásonként 2--5 dekát számítunk.

A tojásokat felütjük, és csészébe ürítjük, megsózzuk és tojásonként fél evőkanálnyi tejet vagy tejszínt adunk hozzá. Jól felverjük, hogy a tojások fehérje, és sárgája eggyé váljék, majd serpenyőben vagy tűzálló edényben hevített zsiradékba (zsír vagy vaj) öntjük, és addig keverjük lassan, amíg a kívánt szilárdságúra sütjük. Azonnal forrón tálaljuk.

Többféle változatban elkészíthetjük: füstölt szalonnával, kolbásszal, virslivel, karikára aprított pirított zöldpaprikával stb.

Tükörtojás

Hozzávalók: tojásonként fél deka vaj vagy zsír.

Zsírt forrósítunk, és a tojásokat óvatosan felütve, hogy sárgájuk ne fakadjon el, beletesszük. Nem szabad túl erős tűzön sütni, mert így csak a tojásfehérje sül meg, míg a sárgája lágy marad. Az edényből kanállal szedjük ki a tükörtojást, vigyázva, hogy a sárgája szét ne folyjon.

Sok háztartásban van tükörtojássütő. Ha ilyen nem lenne, elkészíthetjük palacsintasütőben vagy serpenyőben. Ha palacsintasütőben sütjük, akkor lapátkanállal szedjük ki és úgy tálaljuk. tálaláskor a tojásokat gyengén megsózzuk.

HALAK

Kocsonyázott ponty magyarosan

Hozzávalók: 1 kiló tükörponty, 10 deka vöröshagyma, 1 friss paradicsom, 2—4 zöldpaprika (télen lecsókonzerv), 1 cseresznyepaprika, fél deka pirospaprika, só. 

Erre a célra legalkalmasabb a tükörponty, amelynek külső bőrét csak kis részben borítja pikkely, bőre vastagabb, s így nagyobb az enyvtartalma.

A halat megtisztítjuk, kibelezzük, tejét vagy ikráját félretesszük, a többi belső részt az epével együtt eldobjuk. Fejét levágjuk és eltávolítjuk belőle a keserű fogat, és a kopoltyúkat. 

A pontyot ezután lefilézzük, vagyis kétoldalt éles késsel úgy fejtjük le a gerinccsontról, hogy a gerinccsont minél szárazabb legyen.

A fejet, a gerinccsontot, uszonyokat finomra vágott vöröshagymával, sóval, pirospaprikával, zöldpaprikával, paradicsommal – télen konzerv lecsóval – és cseresznyepaprikával feltesszük főni. Amíg az alaplé lassan forr, a pontyfiléket egyenlő darabokra vágjuk, és erősen lesózzuk.

Egyórai főzés után leszűrjük az alaplevet, belerakjuk a megsózott pontyrészeket, az ikrát vagy tejet - aszerint, hogy a ponty tejes vagy ikrás, - és még 30--35 percig lassú forralással főzzük.

Ez után próbát veszünk a hal levéből egy kis tálkába és kihűtjük, hogy meggyőződjünk róla, elég keményre fagy-e, vagy kissé lágy marad-e. Ha lágy, a halat tálkákba rakjuk, az ikrát vagy tejet arányosan elosztjuk, a levet pedig még 20--30 percig forraljuk. Beforralás után megízleljük, elég sós-e, majd tiszta szűrőruhán átszűrjük, zsírtalanítjuk, és a kitálalt halszeletekre arányosan ráöntjük.

Csőben sült harcsa

Hozzávalók: 80 deka, vagy 1 kiló harcsa, 1 deci fehérbor, egy kis citromhéj, citrom leve, 50 deka főtt burgonya. A mártáshoz: 5 deka vaj, 5 deka liszt, 2 deci tej, 1 deci tejszín, 3 tojássárgája, 5 deka reszelt sajt.

Megtisztítjuk a halat, lehúzzuk a bőrét, egyenlő szeletekre felvágjuk, majd megsózzuk és félretesszük. Jól kivajazott tűzálló porcelántálba karikákra vágott főtt burgonyát úgy rendezünk el, hogy a halat a tál közepére helyezhessük.

Közben egy kivajazott edényben a fehérborral megpároljuk a szeletekre vágott harcsát. Ezután lapátkanállal kiszedjük, és az előkészített tálban a burgonyaszeletekkel bélelt tál közepére sorban elhelyezzük.

A vajból, lisztből, tejből, tejszínből, tojássárgájából mártást készítünk, ezt a tálba öntjük. Tetejét a sajttal megszórjuk. Középmeleg sütőben szép pirosra sütjük.

Fagyasztott tengeri halfilé, rántva

Hozzávalók: 60 deka tengeri halszelet, 2 deci tej, 2 tojás, 10 deka zsemlemorzsa, 4 deka liszt, olaj a kisütéshez.

A fagyasztott tengeri halat miután kiengedett, felszeleteljük, s miután a tengeri halnak sajátos nehéz szaga van, amit a magyar ízlés nehezen bír, a halszeleteket néhány órán át tejben áztatjuk. A tejben való áztatás némileg elveszi ezt a szagot. A tejből kivéve tiszta törlőruhával leszárítjuk, megsózzuk, majd lisztben, tojásban és szitált zsömlemorzsában bepanírozzuk.

Mivel a tengeri halszeleteket vékonyra vágjuk (4--6 milliméter), forró olajban hirtelen pirosra sütjük. A sült halszeletnek ropogósnak kell lennie. Zsírban sült burgonyával, citromszeletekkel és külön csészében tartármártással tálaljuk.

Ponty- vagy harcsapaprikás

Hozzávalók: 4 darab 20 dekás halszelet, 6 deka zsír, 5 deka reszelt vöröshagyma, egy kevés pirospaprika, másfél deci tejföl, só, 2 deka liszt, evőkanálnyi lecsó.

A zsíron megpirított vöröshagymába paprikát teszünk és elkeverjük, majd hozzáadjuk a halszeleteket, kellően megsózzuk s a hagymás, paprikás zsíron megpörköljük - keverni nem szabad - és a tűzhely szélére húzzuk, s a liszttel elkevert tejföllel leöntve, néhány percig csendes forrással a halat készre pároljuk. Vajasgaluskát vagy sós vízben főtt burgonyát adunk hozzá.

Ponty, rántva

Hozzávalók: 1 kilós ponty, 2 tojás, 10 deka zsömlemorzsa, 4 deka liszt, só, olaj vagy zsír a kisütéshez. 

A pikkelyeitől megtisztított, kifilézett, és kiszálkázott ponty húsát megmossuk, lisztben, felvert tojásban és megszitált zsömlemorzsában megforgatva bundázzuk.

A bepanírozott halszeleteket bő, forró zsírban kisütjük úgy, hogy a forró zsírba téve a halat, kívülről szép pirosra sütjük meg.

A zsírból kivéve, zsírban sült petrezselymes burgonyával körítjük, citromszeletet adunk mellé és zöldsaláta-levéllel díszítjük.

Külön mártásos csészében tartármártást adunk hozzá.

Szegedi halászlé

Hozzávalók: 1 kiló hal, 3 nagy fej vöröshagyma, só, kávéskanálnyi pirospaprika, egy-két cseresznyepaprika, 10 deka lecsó.

A legkitűnőbb halászlevet háromféle halból készíthetjük. Minél nagyobb mennyiségben főzzük, annál ízletesebb. A legjobb, ha harcsából, pontyból és kecsegéből főzzük.

A hagymát apróra összevágjuk és a hal fejével, uszonyaival megfőzzük. Tegyünk bele néhány kárász halacskát, és ha ez is puha, törjük át az egészet szitán.

Közben megtisztítjuk a halat, 3 centi vastagságú szeletekre vágjuk, és negyed óráig hagyjuk besózva. A halszeleteket ezután rakjuk bele egy megfelelő nagyságú lábosba, és öntjük rá az áttört levet, továbbá oly mértékben öntjük fel, hogy a halat teljesen ellepje. (Egyenletes, lassú tűznél főzzük, míg a hal megpuhul. Ugyanabban az edényben tálaljuk, amiben a hal megfőtt.)

Belerakjuk a hal ikráját és tejét, s mikor felfőtt, óvatosan megsózzuk, majd ráhintjük a pirospaprikát, lecsót és cseresznyepaprikát is teszünk bele.

HÚSÉTELEK

Becsinált pacal

Hozzávalók: 1 kiló tisztított pacal, 25 deka vegyes zöldség, 10 deka hagyma, 4 gerezd fokhagyma, 10 deka vaj, de lehet zsír is, 8 deka liszt, 1 evőkanálnyi vágott zöldpetrezselyem, 1 citrom leve, 1 babérlevél. 

A pacal nálunk meglehetősen lenézett étel, míg pl. Franciaországban rendkívül népszerű és közkedvelt.

A megtisztított pacalt többszörösen váltott hideg vízben jól megmossuk, és 10--15 percig forrázzuk, majd ismét megmossuk hideg vízben. Ezután zöldséges lében sóval, babérlevéllel 5--6 órán át puhára főzzük. A léből kiszedve egyenletes, kisujjnyi metéltre felvágjuk. Világos rántást készítünk, beletesszük az összezúzott fokhagymát és zöldpetrezselymet, majd felengedjük a pacal levével. Ha az illata nem volna kellemes, helyette csontlével engedjük fel, beletesszük az összevágott pacalt, és 15--20 percig forraljuk. Citromlével és sóval ízesítjük. Köretként rizst tálalunk fel.

Angol bélszín

Hozzávalók: 60 deka megtisztított vesepecsenye, 6 deka zsír, törött bors, só.

A hártyáitól letisztított, olajpácban érlelt bélszínt megsózzuk, megborsozzuk, és hosszú tepsiben erős lángon, kevés forró zsírban minden oldalán hirtelen pirosra sütjük. Forgatásnál a villát beleszúrni nem szabad, mert az értékes nedvek kicsurognak belőle.

Az elősütés után, attól függően, hogy milyen vastag a bélszín, rövidebb-hosszabb ideig még sütőben sütjük. Tapintással érzékeljük, hogy kellően átsült-e. Mikor már rugalmasra sült, kivesszük a sütőből.

Tálalásnál vékonyan felszeleteljük, és burgonyapürével adjuk asztalra. Ha marad, hidegen franciasaláta-talapzaton adjuk, és salátával körítjük. Tartármártást külön adunk hozzá.

Angol bélszín tűzdelve

Hozzávalók: 60 deka megtisztított vesepecsenye, 5 deka füstölt szalonna, 6 deka zsír, törött bors, só.

A letisztított bélszínt elősütés előtt gyufavastagságú füstölt szalonnacsíkokkal közvetlenül a felület alatt sűrűn megtűzdeljük. Nem szabad nagyon mélyen tűzdelni, mert a hús elveszti szép piros színét, értékes nedve kifolyik. Ugyanúgy sütjük és tálaljuk, mint a tűzdelésnélküli angol bélszínt.

Hagymás rostélyos

Hozzávalók: 4 darab 14 dekás rostélyos-szelet, csipetnyi só, táblaolaj, 1-2 fej vöröshagyma, zsír a kisütéshez.

A rostélyos-szeleteket előkészítjük. Megtisztítjuk az izmoktól és a hártyáktól.

A rózsazáró izmokat, és a széleket átvagdossuk, törött borssal meghintjük, és táblaolajjal leöntjük. Negyed óráig állni hagyjuk, majd felhevített zsíron vagy olajon mindkét oldalán rozsdavörösre sütjük a rostélyost. A karikákra vágott hagymát előre kisütjük, félretesszük, és ugyanabban a zsírban sütjük ki a rostélyosokat.

Marhapörkölt

Hozzávalók: 80 deka marhahús, 24 deka vöröshagyma, 1 kávéskanálnyi édespaprika, 1 deci paradicsom, só, 3-4 karikára vágott zöldpaprika, 1 gerezd fokhagyma, 6 deka zsír.

A vöröshagymát felhevített zsíron aranysárgára fonnyasztjuk, beletesszük a húst, elkeverjük és lepörköljük. Hogy a paprika meg ne barnuljon, és ezáltal színét, zamatát el ne veszítse, csak akkor tegyük bele, ha a húst már lepörköltük. Ezután ráöntjük a paradicsomot, valamint 1--2 deci vizet.

Megsózzuk, és 1 gerezd összenyomott fokhagymával puhára pároljuk.

Fontos, hogy a pörkölt leve jó sűrű legyen, s legalább annyi, hogy a húsdarabkákat majdnem ellepje.

Sós vízben főtt burgonyával tálaljuk.

Marhatokány

Hozzávalók: 80 deka sovány marhahús (lábszár, felsál, fartő), 15 deka füstölt szalonna, 20 deka vöröshagyma, só, törött bors, majoránna, 3 zöldpaprika, 1 paradicsom vagy két evőkanálnyi paradicsomlé, 2 deci tejföl, köménymag.

A füstölt szalonnát apró kockákra vágjuk és felolvasztjuk úgy, hogy a szalonna szép pirosra kisüljön. Beletesszük a karikára vágott vöröshagymát, amelyet jól megpirítunk, és hozzátesszük a kisujjnyi hosszú, de nagyon vékony csíkokra vágott marhahúst. Nagy tűzön az egészet lepirítjuk úgy, hogy ne maradjon leve.

A pirítás után megsózzuk, törött borssal, majoránnával és néhány szem összezúzott köménymaggal fűszerezzük. Hozzáöntjük a paradicsomot, a finomra vágott zöldpaprikát és a pirospaprikát, és ezekkel elkeverjük. Annyi vízzel eresztjük fel, hogy a húst ellepje. Fedő alatt puhára pároljuk annyi lével, hogy ha a tejfölt hozzátesszük és belekeverjük, a húst teljesen ellepje.

Pacalpörkölt

Hozzávalók: 1 kiló tisztított pacal, 8 deka zsír, 20 deka vöröshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 1 deka pirospaprika, 3 darab zöldpaprika, 1 darab paradicsom. 

Úgy készítjük elő, mint a becsinált pacalt, azzal a különbséggel, hogy pirított hagymás, paprikás lében egészen puhára pároljuk. Zöldpaprikát és paradicsomot párolunk bele. Köretnek sós burgonyát adunk.

Serpenyős felsálszelet

Hozzávalók: 4 db 15 dekás felsálszelet, 8 deka zsír, 10 deka vöröshagyma, 1 deka pirospaprika, 80 deka burgonya, 10 deka lecsókonzerv, néhány szem köménymag, 2 gerezd fokhagyma, só.

Nem túl vékonyra kiveregetjük a szeleteket, forró zsírban hirtelen átsütjük, majd lábosba rakjuk.

A zsírban a finomra vágott hagymát világos zsemleszínűre pirítjuk, hozzákeverjük a finomra vagdalt fokhagymát és a köménymagot. Beletesszük a pirospaprikát és ráöntjük az elősütött szeletekre. Fedő alatt pároljuk mindig csak annyi vízzel, hogy oda ne égjen. Ha a szeletek puhák, hozzáadjuk a megtisztított és gerezdekre vágott burgonyát, a lecsót, és annyi vízzel öntjük fel, amennyi elegendő ahhoz, hogy a burgonya megfőjön benne. Így együtt pároljuk az egészet addig, amíg a burgonya is megpuhul. Savanyúságot adunk hozzá.

Szegedi marhagulyás

Hozzávalók: 60 deka marhahús, 6 deka zsír, 5 deka vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, fél kiló burgonya, 15 deka vegyes zöldség, 6 deka liszt, 1 evőkanál lecsó, néhány szem köménymag, pirospaprika, só.

A vöröshagymát apróra vágva a zsírban megfonnyasztjuk, az egyenlő kockákra vágott húst megmosva rátesszük, megsózzuk, és fedő alatt pároljuk, míg a levét elpárologta. Ezután rátesszük a pirospaprikát, a köménymagot, az apró kockákra vágott vegyes zöldséget, majd mindig csak annyi vizet öntünk alá, hogy oda ne égjen, puhára pároljuk.

Ha a hús puha, 1 liter vízzel felengedjük, beletesszük a lecsót, a kockákra vágott burgonyát. Amikor jól forr, belefőzzük a 6 deka lisztből készült csipetkét.

Zsiványpecsenye

Hozzávalók: 80 deka pihentetett, hízott vesepecsenye, 10 deka, tűzdelésre alkalmas szalonna, 2 deka szegedi pirospaprika, 1 deka törött bors, 20 deka kukoricadara, 6 deka sertészsír.

A 80 deka vesepecsenyét úgy vágjuk hosszába, hogy azután húsverő-kalapáccsal kiverhessük. Ennek megtörténte után 10 deka füstölt szalonnával megtűzdeljük, 2 deka szegedi paprikával, 2 deka sóval, 1 deka borssal beszórjuk, szorosan összegöngyöljük a roládhoz hasonlóan. Spárgával összekötjük, hogy sütés alatt egy darabban maradjon, majd kb. 20 percig forró sütőben sütjük, mert nem baj, ha belül kicsit angolos (véres) marad.

Kukoricapolentával (sós vízben főtt kukoricakása), burgonyával, főzelékkel, salátával vagy savanyúsággal tálaljuk.

Bécsi szelet

Hozzávalók: 60 deka borjúcomb, 2 tojás, 4 deka liszt, 10 deka zsömlemorzsa, só, zsír a kisütéshez. 

A borjúcombot nyersen felszeleteljük, és egyenlő vékonyra kiveregetjük. Ezután lisztbe, tojásba és zsömlemorzsába bundázzuk, zsírban kisütjük. A legnépszerűbb ételek egyike. Általában sült burgonyával tálaljuk.

Borjúdió tűzdelve

Hozzávalók: 50 deka borjúdió, 10 deka füstölt szalonna, só, 4 deka zsír. 

A borjúdiót mielőtt lesütnénk, a szalonnát gyufaszál vastagságú szeletekre vágjuk, és tűzdelő tűvel hosszában sűrűn megtűzdeljük, sütőben megsütjük, saját zsíros levével locsolgatva.

Borjúragu (becsinált)

Hozzávalók: 20 deka borjúhús, 15 deka vegyes zöldség, csipetnyi só, kevés törött bors, 2 deka vaj, 2 deka liszt, 2 deci tej, 10 deka főtt zöldborsó, 1 deci tejszín.

20 deka borjúhúst apró kockákra vágunk, majd egy szűrőkanálba tesszük, és leforrázzuk. 15 deka vegyes zöldséget, sárgarépát, petrezselyemgyökeret és zellert kis kockákra vágunk, és annyi vízzel tesszük fel főni a hússal együtt, hogy azt elfedje. Egy kissé megsózzuk, és törött borssal ízesítjük. 2 dekavajból, és 2 deka lisztből világos rántást készítünk, melyet 2 deci tejjel feleresztünk, s ha forr, illetve ha megsűrűsödik, beléöntjük a ragut. Ízlés szerint fűszerezzük, azután a főtt zöldborsót tesszük bele, majd 1 deci édes tejszínnel elkeverjük.

Külön vajas párolt rizst adunk hozzá.

Töltött borjúszegy

Hozzávalók: 60 deka borjúszegy, 2 zsömle, 4 deka vaj, 6 deka zsír, kis csomó zöldpetrezselyem, törött bors, só, 2 tojás.

A borjúszegyet kicsontozzuk és felszúrva, a sütéshez előkészítjük. Ezután a szegyet nagyon jól megmossuk. Közben a beáztatott és kicsavart zsömléből elkészítjük a tölteléket.

A vajat a 2 egész tojással habosra keverjük, megsózzuk, megborsozzuk, aprított zöldpetrezselymet teszünk bele, majd belekeverjük a zsömlét.

A megmosott szegyet a víztől lecsurgatjuk, és a töltelékkel úgy töltjük meg, hogy a vágott nyílásba a tölteléket belenyomjuk. Ha a szegyet megtöltöttük, kezünkkel utánigazítjuk a tölteléket, hogy az mindenütt egyenletesen oszoljék el a szegyben. Túl sok tölteléket ne tegyünk bele, mert sütés közben megduzzad, és kinyomódik belőle. Ezután a nyílást bevarrjuk, vagy vékony, kihegyezett hurkapálcával átszúrva lezárjuk, hogy sütés közben a töltelék ne távozhasson el belőle. Megsózzuk, sütőtepsibe tesszük a zsírral, és megsütjük.

Valamilyen zöldfőzelékkel vagy rizzsel és salátával adjuk asztalra.

Szalontüdő

Hozzávalók: 1 kiló borjútüdő a szívvel együtt, 10 deka zsír, 10 deka liszt, 1 citrom, 4 kockacukor, 20 deka vöröshagyma, 3 babérlevél, 5 szem egész bors, 10 szem kapribogyó, 2 darab szardella-filé, só, ecet, 1 evőkanál mustár.

A tüdőt megtisztítjuk, szépen megmossuk, 10 deka hagymával, 1 babérlevéllel fazékba tesszük és annyi vizet adunk hozzá, amennyi ellepi, majd fedő alatt puhára főzzük. Ha megfőtt, vékony metéltre vágjuk, és egy üres lábosba tesszük.

Ezután mártást készítünk a következő módon:

Zsírban megolvasztjuk a 4 kockacukrot világosbarnára, majd hozzáadjuk a lisztet, és vigyázva megpirítjuk, ugyancsak világosbarnára. Egy vágódeszkán finom vagdalékot készítünk a hagymából, fokhagymából, 2 babérlevélből, a citrom lereszelt héjából, a kapriból, és olajos szardellákból, majd beledobva a rántásba, azon egy-két percig keverjük. Utána a lével, melyben a tüdő főtt, felengedjük és felforraljuk. Sóval, mustárral, citromlével ízesítjük, míg végül az összevágott tüdőre szűrjük.

Tálalásnál zsömlegombócot adunk hozzá.

Brassói lucskos káposzta

Hozzávalók: 1 kiló fejes-káposzta, fél kiló sertésdagadó, 8 deka füstölt szalonna, 2 deci tejföl, 3 deka liszt, néhány szem köménymag, kis csomó friss kapor, só. 

A káposztát megtisztítjuk, megmossuk, majd ujjnyi vastag csíkokra vágjuk. Sós vízben feltesszük főni a sertésdagadóval, a köménymaggal és aprított kaporral.

A szalonnát 4 szeletre vágjuk, bevagdaljuk, megsütjük, és zsírját ráöntjük a káposztára.

Ha a sertésdagadó megpuhult, kiszedjük a káposztából. A káposztát liszttel elhabart tejföllel besűrítjük, és néhány percig forraljuk.

A felszeletelt hússal és a sült szalonnával tálaljuk.

Csikóstokány

Hozzávalók: 60--80 deka sertéslapocka, 15--20 deka vöröshagyma, 1 kiskanálnyi pirospaprika, 1 gerezd fokhagyma, só, 4-5 zöldpaprika, 6 deka zsír, 2 deci tejföl, finomra vágott zöldpetrezselyem, 3 deka liszt, 4 deka füstölt szalonna.

A vöröshagymát zsíron megpirítjuk, elkeverjük benne a pirospaprikát, és beletesszük a kisujjnyi hosszúságúra, ceruza-vastagra vágott húsmetéltet a metéltre vágott szalonnával, s kissé lepörköljük. Ezután megsózzuk. 2 deci vízzel feleresztjük, és fedő alatt puhára pároljuk. Hozzátesszük a szétnyomott gerezd fokhagymát is.

Ha a hús puhulni kezd, belekeverjük a karikára vágott zöldpaprikát, s a 3 deka liszttel elkevert tejfölt. Ezzel azután felforraljuk. és puhára pároljuk.

Vajas galuskával vagy burgonyával tálaljuk.

Kolbászpörkölt

Hozzávalók: 4 pár debreceni, 1 nagyobb fej vöröshagyma, 6 deka füstölt szalonna, 3 zöldpaprika, késhegynyi pirospaprika, só.

A füstölt szalonnát kockákra vágjuk, és a hagymával együtt üvegesre pirítjuk.

Megpaprikázzuk, felengedjük 1 deci vízzel, és 8-10 percig pároljuk. A debrecenit karikákra vágjuk, a megtisztított, és feldarabolt zöldpaprikával együtt rátesszük a szalonnára, és 5-6 percig fedő alatt az egészet együtt pároljuk. Esetleg egy kevés vízzel engedhetjük fel, illetve egy egész kevés vizet önthetünk alá, óvatosan megsózzuk, mivel a szalonna is, a kolbász is sós.

Újburgonyával és fejes-salátával tálaljuk.

Párizsi szelet

Hozzávalók: 60 deka sertéscomb, 2 tojás, 4 deka liszt, só, zsír a kisütéshez.

A párizsi szeletet a rántott húshoz hasonlóan készítjük el, azzal a különbséggel, hogy kiveregetés és sózás után, csak lisztbe és felütött tojásba mártjuk, majd így tesszük bőséges forró zsírba, majd szép piros ropogósra sütjük.

Rakott káposzta

Hozzávalók: 60 deka savanyú káposzta, 30 deka darált sertéshús, 8 deka reszelt vöröshagyma, 1 kávéskanálnyi édes paprika, 5 deka zsír, 12 deka rizs, 2 deci tejföl, 15 deka kolbász, egy kis törött bors, só.

A savanyú káposztát megmossuk, és 10--15 percig előfőzzük. Leszűrés után tűzálló edénybe teszünk belőle egy ujjnyi réteget. A következő réteg a zsíron, vöröshagymán, paprikával, törött borssal, és sóval előzőleg már lepirított hús, melyet megszórtunk főtt rizzsel és rá pár szelet kolbászt tettünk. Azután ismét káposztát, húst, rizst, kolbászt rakunk egymás fölé úgy, hogy végül legfelül káposzta maradjon.

2 deci tejföllel leöntjük, s meleg sütőben kisütjük. Ha pirulni kezd, fedjük le, nehogy megégjen.

Rántott sertésborda

Hozzávalók: 60 deka karaj, 2 tojás, 10 deka zsömlemorzsa, 4 deka liszt, só, zsír a kisütéshez.

A kicsontozott sertéskarajt nyersen felszeleteljük, egyenlő vékonyra kiveregetjük, a borda peremén levő hártyát a kés hegyével bevagdossuk, megsózzuk. Ezután lisztbe, tojásba és zsömlemorzsába bebundázzuk.

Bő forró zsírban kisütjük és sült burgonyával tálaljuk.

Rántott sertésszelet

Hozzávalók: 60 deka sertéscomb, 2 tojás, 10 deka zsömlemorzsa, 4 deka liszt, só, zsír a kisütéshez. 

A rántott sertésbordához hasonlóan készítjük el. Mivel a sertéscomb részeit hártyák fedik, ezeket a hártyákat le kell szedni, le kell tisztítani az egyes részekről, mielőtt felszeleteljük őket.

Sertéskaraj, egybesütve

Hozzávalók: 60 deka sertéskaraj, 10 deka kolbász, 6 deka zsír, só.

A karajt úgy csontozzuk ki, hogy csak a bordacsontok maradjanak benne.

Megmossuk, megsózzuk, a gerinccsont helyén meghintjük néhány szem köménymaggal, hosszú tepsibe tesszük, zsírt teszünk alá, és forró sütőben sütjük. Sütés közben saját zsíros levével locsolgatjuk, és időnként megforgatjuk, hogy mindenütt egyenletesen megsüljön.

Ha saját levét elpárolta és még nem elég puha, kevés vizet öntünk alá.

Sertéspörkölt

Hozzávalók: 60-80 deka sertéslapocka, 15-20 deka vöröshagyma, 1 kiskanálnyi pirospaprika, 1 deci paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, só, 4-5 zöldpaprika, 6 deka zsír.

A zsíron megpirítjuk a reszelt vöröshagymát, s elkeverjük benne a pirospaprikát. Ezután beletesszük a kockákra vágott húst, lepörköljük, megsózzuk, és a paradicsommal, valamint 2 deci vízzel feleresztjük. Fedő alatt pároljuk. 1 gerezd fokhagymát szétnyomunk és hozzátesszük.

Ha a hús puhulni kezd, belekeverjük a finom metéltre vágott zöldpaprikát, és ezzel puhára pároljuk. Vajas galuskával tálaljuk.

Töltött káposzta

Hozzávalók: 50 deka savanyú káposzta, 8 középnagyságú káposztalevél, 30 deka darált sertéshús, 10 deka darált füstölt hús, 6 deka rizs, 12 deka reszelt vöröshagyma, 4 deka zsír, 4 deka liszt, 1 gerezd fokhagyma, 1 kávéskanálnyi pirospaprika, só, törött bors, 1 deci tejföl.

A kétféle darált húst összekeverjük a főtt rizzsel, 8 deka pirított reszelt hagymával, sóval, fűszerrel. A levelekbe csavarjuk henger alakúra, a levelek két végét visszadugjuk, hogy a töltelék szorosan megálljon benne és szét ne főjön főzés alatt. Ezután egy sor savanyú káposztát teszünk egy edénybe, s erre rárakjuk a tölteléket, s azt ismét egy sor káposztával fedjük be. Ekkor annyi vízzel engedjük fel, hogy a tölteléket elfedje. Megsózzuk, s csendes forralással legalább egy óráig főzzük.

A rántást a következőképpen készítjük el: 4 deka zsírt megolvasztunk, beletesszük a lisztet, kissé megpirítjuk, belekeverjük a vöröshagymát, fokhagymát, majd ha ez is megpirult, hozzáadjuk a pirospaprikát és elkeverjük, azután feleresztjük, és a káposztára öntjük. A berántást úgy is végezhetjük, hogy kiszedjük a tölteléket, és úgy rántjuk be, majd ha a berántott káposzta felforrt, ismét belerakjuk a tölteléket, és csendes forralással ismét felfőzzük. Nagyon jó ízű a töltött káposzta, ha a káposzta között egy sertés farkát vagy fülét, vagy egy kis füstölt húst főzünk. Tálaláskor egy kis tejföllel elkeverjük vagy leöntjük, s úgy adjuk asztalra.

A töltött káposzta mellé egyben sült felszeletelt sertéskarajt vagy sertéscombot adhatunk.

Töltött paprika

Hozzávalók: Személyenként 2 szép nagy zöldpaprika, 30 deka darált sertéshús, 6 deka rizs, 3 deka vöröshagyma, 1 tojás, 3 deka zsír, só, törött bors. 

A mártáshoz: 3 deka zsír, 3 deka liszt, 1 középnagyságú vöröshagyma, 6 deci paradicsomlé, 5 deka cukor, só.

Világos rántást készítünk, melyet feleresztünk a paradicsommal. Megízesítjük sóval, cukorral, majd beletesszük a fej vöröshagymát, jól kiforraljuk és leszűrjük.

A mártás elkészítése után csutkájától levágott vagy visszanyomott zöldpaprikát magjától, ereitől megtisztítjuk, és a következő töltelékkel töltjük meg: 

A felhevített zsírban megpirítjuk a vöröshagymát, aztán elkeverjük benne a darált húst. Sóval, borssal fűszerezzük.

Közben forró vízben félig lefőzzük a rizst, majd leszűrjük, hideg vízzel leöblítjük és lecsurgatjuk, és a hússal összekeverjük.

Hozzáadjuk a tojást, megízesítjük, s megtöltjük a paprikákat.

A megtöltött paprikákat belerakjuk a forrásban levő paradicsommártásba és lefedve, lassan puhára főzzük benne.

Töltött sertésdagadó

Hozzávalók: 80 deka sovány sertésdagadó, 2 zsömle, másfél deci tej, 2 tojás, 5 deka gomba, 8 deka zsír, 3 deka vöröshagyma, kevés törött bors, 1 csomó zöldpetrezselyem, só.

A sertésdagadót megmossuk, tiszta ruhával megtörölgetjük, majd a két réteg közé az egyik oldalon úgy szúrunk be, hogy nagyobb nyílást kapjunk anélkül, hogy valahol az oldalát kivágjuk.

A töltelékhez a zsömlét apró kockákra vágjuk, beáztatjuk tejbe. A hagymát finomra vágva 3 deka zsíron megpirítjuk a megtisztított, megmosott és kockára vágott gombával, megsózzuk, megborsozzuk, beletesszük a megvagdalt zöldpetrezselymet. Ha kihűlt, hozzákeverjük előbb a 2 egész tojást, majd az áztatott zsömlét betöltjük a dagadó nyílásába, és bevarrjuk.

Megsózzuk, mélyebb tepsibe tesszük a megmaradt 5 deka zsírral, és egyenletes forró sütőben, saját levével locsolva, pirosra sütjük.

Ha megsült, kivesszük, tálra tesszük, s lefedve 20-30 percig szikkadni hagyjuk.

Csak ezután szeleteljük és tálaljuk.

Bármilyen főzeléket adhatunk hozzá, esetleg burgonya köretet és savanyúságot.

Lehet csontos oldalasból is készíteni. Ilyenkor óvatosan kiszedjük a csontokat, kiterítjük, megtöltjük a töltelékkel és összegöngyöljük, vigyázva, hogy a töltelék egyenletesen oszoljék el a húsban, majd összekötözzük, megsózzuk, és úgy sütjük, mint a dagadót.

Zöldséges rizses hús

Hozzávalók: 40 deka sertéshús, 24 deka rizs, 8 deka zsír, 20 deka vegyes zöldség, 1 zöldpaprika, kis csomó zöldpetrezselyem, törött bors, só.

A húst apró kockákra vágjuk és feltesszük főni 1 liter vízben. Ha forr, leszedjük a habját és az apró kockákra vágott vegyes zöldséget, és a zöldpaprikát hozzátéve megsózzuk, megborsozzuk, majd lefedve, szép lassan puhára főzzük.

A megmosott és leszűrt rizst a 8 deka zsíron jól átforrósítjuk. Ha sárgulni kezd, hozzáadjuk a finomra vagdalt zöldpetrezselymet és belekeverjük a zöldséges húst a lével együtt.

Lefedjük, sütőbe tesszük, 15-20 percig pároljuk, míg a rizs szépen megdagad. A hús leve nem lehet több a rizs kétszeresénél.

Bármilyen salátát adhatunk hozzá.

Vese, velővel

Hozzávalók: 2 sertésvelő, 2 sertésvese, 6 deka zsír, 4 deka hagyma, só, törött bors, kevés pirospaprika.

A veséket kettévágjuk és kiszedjük erezéseit, majd egészen vékony szeletekre vágjuk.

A velőt megtisztítjuk hártyáitól, és ugyancsak megvagdaljuk apróra.

Ezután felaprítjuk a hagymát, és zsírban megpirítjuk, majd hozzáadjuk a vesét, és gyorsan lepirítjuk, míg levét teljesen elpárolta. Ekkor hozzáadjuk a velőt, megsózzuk, megborsozzuk, és pirospaprikát hintünk bele, és egy-két percnyi pirítás után tálaljuk, petrezselymes sós burgonyát adunk hozzá.

VADHÚSOKBÓL KÉSZÍTHETŐ ÉTELEK

Nyúl vadasan

Hozzávalók: 6 deka füstölt szalonna, 5 deka zsír, 1 fej vöröshagyma, babérlevél, egész bors, 3 deci tejföl, 5 deka liszt, 1 deci fehérbor, 1 evőkanál mustár, 5 deka cukor, citromhéj, só, egy nagy húsos nyúl, 1 deci ecet, 30 deka vegyes zöldség.

A nyulat megnyúzás és hártyáitól való megtisztítás után bepácoljuk. A páclevet a következőképpen készítjük el:

3 liter vízben 30 deka karikára vágott vegyes zöldséget, 1 fej karikákra vágott vöröshagymát, 1 babérlevelet, néhány szem egész borsot megfőzünk. Mikor a zöldség megfőtt, 1 deci ecetet öntünk hozzá, és hűlni hagyjuk.

A megtisztított nyulat besózzuk, és a páclébe tesszük egy-két napig. Ezután a léből kiemeljük, konyharuhával megtörölgetjük, és gyufavastagságú füstölt szalonnacsíkokkal sűrűn megtűzdeljük.

Ezután a nyúlgerincet és combokat tepsibe rakjuk, a pácléből leszűrt vegyes zöldséget, zsírt, hagymát, babérlevelet, egész borsot teszünk alá, és sütőben megsütjük. Majd kiszedjük egy lábosba, és a fehérborral puhára pároljuk. A gerincet és a combot feldarabolva tálra helyezzük.

A nyúl zöldséges, zsíros levét zsírjára lesütjük, beletesszük a mustárt, tejfölös habarással és egy kevés vízzel felengedjük. Cukorral, citrom héjával, sóval ízesítjük, jól felforraljuk. Rászűrjük a feldarabolt nyúlhúsra, és csőtésztával, zsömlegombóccal vagy burgonyagombóccal tálaljuk.

Nyúlpaprikás

Hozzávalók: 80-100 deka nyúlhús, 10 deka császárhús, 5 deka zsír, 15 deka vöröshagyma, 2 evőkanál borecet (az ecet helyett vörösbort használhatunk), 2 deci tejföl, só, 2 deka liszt.

A reszelt vöröshagymát a császárhússal zsíron megpirítjuk, s egy kiskanálnyi pirospaprikát keverünk hozzá. Az apró darabokra vágott nyúl húsát szűrőkanálba tesszük, leforrázzuk, majd a hagymára téve kissé megpörköljük. Ezután megsózzuk, 2 deci vízzel feleresztjük, és fedő alatt puhára pároljuk. 2 evőkanál borecettel és 2 deka liszttel elkevert tejfölt öntünk rá. Jól összekeverjük, és felfőzzük. Burgonyapürét vagy galuskát tálalunk hozzá.

SZÁRNYASHÚSOKBÓL KÉSZÍTHETŐ ÉTELEK

Csirkebecsinált

Hozzávalók: 2 darab 40-50 dekás, darabokra vágott csirke, 8 deka vaj, 3 deka liszt, 20 deka zöldség, só, törött bors, 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 törött borssal 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.

Csirkesült

Hozzávalók: 80-90 dekás csirke, 6 deka zsír, só. Sütésre hizlalt szárnyast vegyünk.

A csirkét megtisztítjuk, kibelezzük és kimossuk. Ezután megsózzuk, és 6 deka zsíron sütőben szép pirosra megsütjük. Sütés alatt csak a zsírjával öntözzük, vizet nem öntünk rá. A csirke szép piros, ropogósbőrű, porhanyós lesz, ha 5 deka füstöletlen szalonnát húsverő kalapáccsal vékony szeletekre verünk, és spárgával a szárnyas mellére kötjük, majd megsütjük. Ezzel a művelettel elérjük, hogy a szárnyas mellehúsa nem szárad ki sütés közben.

Paprikás csirke

Hozzávalók: 1 kiló csirke, 6 deka vöröshagyma, 5 deka zsír, 1 kávéskanálnyi édes paprika, só, 2 deci tejföl, 3 deka liszt, 1 zöldpaprika.

A feldarabolt csirkét megmossuk és lecsurgatjuk. A vöröshagymát finomra vágjuk, és 5 deka zsírban megpirítjuk, majd édes paprikát keverünk bele, ezután beletesszük a csirkét, jól megpirítjuk, beletesszük a feldarabolt zöldpaprikát, enyhén megsózzuk, és fedő alatt kevés vízzel pároljuk.

Ha a csirke megpuhult, 2 deci tejfölt 3 deka liszttel elkeverünk, ezzel feleresztjük a levét, és jól felforraljuk. Vajas-galuskával tálaljuk.

Rántott csirke

Hozzávalók: 2 darab 45 dekás csirke, 3 deka liszt, 2 tojás, 20 deka zsömlemorzsa, só, petrezselyem, a kisütéshez 50 deka zsír, amelyet más ételeknél is felhasználhatunk a sütés után.

A feldarabolt csirkét megsózzuk, lisztbe, tojásba és zsömlemorzsába mártjuk, és fedő alatt bő zsírban kisütjük.

Tálaláskor ugyanebben a zsírban sült zöldpetrezselyemmel díszítjük. A megmaradt zsírt átszűrjük, és úgy tesszük el a következő használatig.

Rizses csirke

Hozzávalók: 1 csirke, 6 deka zsír, 5 deka gomba, 10 deka zöldborsó, 10 deka zöldség, 15 deka rizs, 1 evőkanálnyi zöldpetrezselyem, csipetnyi só, törött bors, kevés reszelt sajt.

A feldarabolt csirkét 6 deka zsíron megpirítjuk a 15 deka gombával és 10 dekányi, apró kockákra vágott zöldséggel. Ha a csirke megpuhult, annyi vizet öntünk rá, hogy ellepje, majd fedő alatt puhára pároljuk.

15 deka rizst jól megmosunk, s ráöntjük a csirkére. Annyi vízzel eresztjük fel, hogy a rizst ellepje, és egy evőkanálnyi finomra vágott zöldpetrezselyemmel, csipetnyi sóval és törött borssal ízesítjük, majd lassú főzéssel pároljuk. Igen ajánlatos a párolást a sütőben befejezni.

Tálalás előtt zsírral kikent formába tesszük és a sütőben kicsit felmelegítve, tálra borítjuk. Reszelt sajttal meghintjük, és pirított csirkemáj szeletekkel díszítve adjuk asztalra.

Ugyanígy készíthetjük el a rizses sertéshúst is.

Töltött jérce vagy csirke

Hozzávalók: 80-90 dekás jérce, 2 zsömle, 2 tojás, 4 deka vaj, kis csomó zöldpetrezselyem, 6 deka zsír, törött bors, só.

Csak fiatal jércét vagy csirkét használjunk erre a célra, mert az idősebb szárnyas nem puhul meg, párolni kell, közben a töltelék elázik benne. A szárnyast, ha erre a célra használjuk fel, nem forrázzuk, hanem szárazon kopasztjuk. A tisztításnál ügyelni kell, hogy a bőre ne szakadjon fel, mert a megtöltésnél a tölteléket a bőre alá nyomjuk. Egyébként ugyanúgy bontjuk, és mossuk le, mint a jércesülthöz.

Tisztítás után bőrét felszedjük, és a megtöltéshez előkészítjük. Zsömlés tölteléket készítünk hozzá, hasonlóan a töltött borjúszegyhez. A kész tölteléket a jérce vagy a csirke bőre alá nyomjuk. A töltelékbe belekeverhetjük a nyersen áttört csirkemájat.

Zöldborsós csirke

Hozzávalók: 2 darab 40-50 dekás csirke, 6 deka vaj vagy zsír a pirításhoz, 3 deka a rántáshoz, 40-50 deka zöldborsó, só, kis csomó zöldpetrezselyem, 3 deka liszt és 1 deci tejszín.

A feldarabolt csirkét lehetőleg vajban megpirítjuk, ezután a kifejtett zöldborsót a csirkével egy lábosba tesszük. Megsózzuk, vízzel felengedjük, és puhára pároljuk. A levét világos rántással, amelybe finomra vágott zöldpetrezselymet is tettünk, sűrítjük, tejszínnel ízesítjük. Lehet mirelit- vagy konzervborsóval is készíteni.

Libapörkölt

Hozzávalók: 60-80 deka libahús, 6 deka zsír, 6 deka vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, fél deka pirospaprika, 10 deka zöldpaprika, 5 deka paradicsom vagy 10 deka lecsókonzerv, só.

A megtisztított libahúst 3-4 dekás darabokra vágjuk. Vigyázzunk, hogy csontszilánk ne legyen benne.

A hagymát finomra vágjuk, és zsírban megpirítjuk a fokhagymával, hozzákeverjük a pirospaprikát és beletesszük a megmosott libahúst. Megsózzuk, és kevés vízzel fedő alatt puhára pároljuk. A zöldpaprikát megtisztítjuk magházától, negyedekre vágjuk a paradicsomot, és egy időben tesszük bele a pörköltbe, amikor a hús már majdnem teljesen megpuhult.

Burgonya-, rizs- vagy tarhonyakörettel és savanyúsággal tálaljuk. Ugyanilyen módon készíthetjük el a kacsa-pörköltet is.

Libasült

Hozzávalók: egészben sütésre az egész korai, fiatal libát használjuk, majoránna, só, kevés zsír, kevés víz.

A libát megtisztítjuk, leperzseljük, a tokokat kiszedjük belőle, majd kibontjuk. Kívül-belül jól megmossuk, és így készítjük elő sütéshez. Ezután a libát megformázzuk. A vizet lecsurgatjuk róla, kívül-belül dörzsöléssel besózzuk, és egy kevés majoránnát szórunk bele. Megfelelő nagyságú tepsibe tesszük. A sovány libára kevés zsírt teszünk a sütés megkezdése előtt, a hízott liba alá egy kevés vizet öntünk, és így tesszük közép meleg sütőbe sülni.

Sütés közben időnként megforgatjuk, hogy minden oldalán egyenletesen süljön meg. Időnként saját zsírjával meglocsoljuk, hogy szép piros ropogósra süljön.

Ha leve elpárolgott, és zsírjára lesült, egész kevés vizet öntünk alá, hogy a zsírja meg ne égjen.

Ha puha, kiszedjük a sütőből. A kész libasültnek puhának és kívül piros, ropogósnak kell lennie.

Rizses libaaprólék

Hozzávalók: 1 libaaprólék, 25 deka rizs, 5 deka zsír, 5 gramm törött bors, 15 deka vegyes zöldség, 5 deka gomba, 10 deka zöldborsó, 1 csomó zöldpetrezselyem, só, 1 kis fej vöröshagyma.

A rizses libaaprólékhoz a szárnyas zúzáját, a szárnyait, a nyakát, a lábait használjuk fel. Az aprólékot megtisztítjuk, és a következőképpen daraboljuk fel: a zúzát 4 darabra vágjuk fel, a szárnyakat az ízületnél kettévágjuk, ugyanígy aprítjuk fel a lábakat is. A nyakrészt középen vágjuk ketté. Ezután a feldarabolt aprólékot többször váltott vízben nagyon jól megmossuk.

Megfelelő nagyságú lábosban zsírt hevítünk, amelyben a finomra vágott hagymát megfonnyasztjuk, világosra pirítjuk és beletesszük az aprólékot. Megsózzuk és elkeverjük. Megszórjuk törött borssal, és fedő alatt rövid lében pároljuk.

Megtisztítjuk a vegyes zöldséget, és rövid hasábokra vágjuk. Megmossuk és hozzátesszük az aprólékhoz. Együtt pároljuk tovább, időnként megkeverjük, s ha esetleg elfőtte a levét, kevés vízzel pótoljuk, és majdnem puhára pároljuk.

Közben megtisztítjuk a gombát, jól megmossuk, és egyenletes darabokra vágjuk. A zöldborsót gyengén sózott vízben puhára főzzük. (Télen konzerv zöldborsót használunk helyette.)

A rizst megmossuk, szitán lecsurgatjuk, és serpenyőben hevített zsírban kissé megforgatjuk (nem pirítjuk). Ráöntjük a megpuhult aprólékra, elkeverjük, és kétszer annyi vízzel engedjük fel, mint amennyi a rizs volt. Ezután beletesszük a pirított gombát, főtt zöldborsót, és az egészet utánsózzuk, törött borssal ízesítjük, és jól elkeverjük. Felforraljuk, és fedővel letakarva, közép meleg sütőbe tesszük be, ahol kb. 20 perc alatt megpuhul. Különösen arra ügyeljünk, hogy se a rizs, se az aprólék ne puhuljon meg túlságosan. A rizsszemeknek puháknak, szétesőknek kell lenniük, de nem szabad elázniuk.

Ha a libaaprólék túl öreg volt, akkor nem pároljuk, hanem megfőzzük. Annyi vízben főzzük meg, amennyi a rizs felengedéséhez szükséges. Ha az aprólék félig puhára megfőtt benne, beletesszük az összevágott vegyes zöldséget, és ezzel együtt csaknem puhára pároljuk, majd az előbb leírt módon elkeverjük benne az előzőleg forró zsírban megforgatott rizst és gombát, valamint a zöldborsót. A továbbiakban ugyanúgy járunk el. Ilyenkor is vigyázzunk, hogy amikor a pirított rizst belekeverjük a főzőlébe, ez ne legyen több mint a rizs kétszerese. Ez azért fontos, mert ha sok a főzőlé, a rizs nem képes az egészet magába szívni, és így a lében elázik, elpuhul. Ha pedig kevés a főzővíz, a rizs nem puhul meg eléggé, és az étel száraz lesz.

Vagdalt libamell

Hozzávalók: 1 kb. 60-80 dekás nyúzott libamell, két és fél zsömle, 6 deka füstölt szalonna, 5 deka zsír, 5 deka hagyma, 2 gerezd fokhagyma, törött bors,

2 tojás, só.

A csontról úgy fejtjük le a liba mellhúsát, hogy a csont száraz maradjon.

Ezután a beáztatott és kicsavart zsömlékkel többször átdaráljuk.

A hagymát apróra vágva, a fokhagymát összezúzva zsírban megpirítjuk, de mielőtt levennénk, hozzákeverjük az apró kockákra vágott füstölt szalonnát, beletesszük a húst a zsömlével, a tojásokat, megsózzuk, megborsozzuk, és jól összegyúrjuk.

A masszából 8 egyenlő, hegyes mellformát alakítunk ki, a mellcsontot feldaraboljuk, és minden adat vagdalt alá egy darab csontot teszünk. Kizsírozott tepsiben közepesen forró sütőben szép pirosra sütjük.

Bármilyen főzeléket adhatunk hozzá.

Tűzdelt pulykasült

Hozzávalók: 1 2 kilós pulyka, 10 deka füstölt szalonna, 10 deka zsír, só.

Erre a célra fiatal, hízott pulykát használunk. A pulykát megtisztítjuk, kibontjuk, jól megmossuk és előkészítjük a sütéshez.

Ügyelni kell arra, hogy a pulyka combjából az erős, vastag inakat sütés előtt mindig húzzuk ki. Ezután vékony csíkokra vágott füstölt szalonnával megtűzdeljük a pulykát, különösen a mellrészét. Egész külső felületét megsózzuk, hasonlóképpen a belsejét is. Ezután a pulykát megfelelő nagyságú mélyebb sütő-tepsibe helyezzük. Leöntjük olvasztott zsírral, és közép meleg sütőben megkezdjük a sütést. Ha a leve elpárolgott, mindig egy kevés vizet öntünk alá, nehogy a zsírja megégjen. Sütés közben időnként megforgatjuk, hogy minden oldala szép egyenletesen megsüljön. A villát nem szabad sütés közben beleszúrni, mert az értékes nedvek a szúrás helyén elpárolognak. Időnként saját zsírjával megöntözzük, hogy szép pirosra, ropogósra süljön. Nagyon ügyeljünk, hogy a szükségesnél ne süljön tovább.

A következőképpen tálaljuk: késsel kettévágjuk a hátulját, és annyi egyenletes darabra vágva osztjuk el, hogy minden adag pulykasültre egy darab húsosabb (comb vagy combtő) rész, és egy csontosabb hátrész jusson. Ezeket a részeket tálra tesszük, majd a mellehúsát hosszában, tetszetős szeletekre vágva, egyenlően elosztjuk, és a tálalt pulykasült tetejére tesszük. Párolt rizst, és párolt szilvát adunk hozzá. Zöld salátalevelekkel díszítjük.

FŐZELÉKEK

Babfőzelék

Hozzávalók: 30 deka fehér vagy tarkabab, 8 deka zsír, 6 deka liszt, 3 deka finomra vágott hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 deci tejföl, kevés pirospaprika, evőkanálnyi ecet, só.

A babot előző este, miután kiválogattuk, bő vízben beáztatjuk, ezáltal a bab héja felpuhul, megduzzad, és rövidebb idő alatt fő meg. Ezután leöntjük róla a vizet, és hideg vízben feltesszük főni. Csak akkor sózzuk meg, amikor már puhuló félben van.

A zsírból a liszttel világosbarna rántást pirítunk, beletesszük a finomra vágott hagymát, és tovább pirítjuk. Ezután hozzáadjuk az összezúzott fokhagymát, a paprikát, elkeverjük benne, és egy kevés hideg vizet öntünk hozzá, berántjuk a főzeléket.

Tejföllel és ecettel ízesítve jól felforraljuk.

Burgonyafőzelék

Hozzávalók: 50 deka burgonya, 5 deka zsír, 4 deka liszt, 6 deka vöröshagyma, 1 babérlevél, só, kevés ecet, egy kevés édes-paprika.

A megtisztított burgonyát vékony karikákra vágjuk és jól megmossuk, majd a babérlevéllel és annyi vízzel tesszük fel főni, hogy elfedje. Sóval ízesítjük, és elkészítjük a következő rántást:

Felhevítjük a zsírban elkevert lisztet, és ha már pirulni kezd, beletesszük a eszelt vöröshagymát, és az édes-paprikát.

Ezután kevés hideg vízzel feleresztjük, a burgonyához keverjük és felforraljuk.

Felfőzés után ízlés szerint ecettel vagy tejföllel ízesíthetjük.

Édes-káposztafőzelék

Hozzávalók: 70-80 deka káposzta, 6 deka zsír, 4 deka liszt, 6 deka vöröshagyma, só, törött bors, 30-40 deka sertésfejhús, 1 deci tejföl.

A megtisztított káposztát ujjnyi vastagságú szeletekre vágjuk, és forró vízben a nyers sertéshússal együtt puhára főzzük. Elkészítjük a rántást: 6 deka felhevített zsírba tesszük a 4 deka lisztet, megpirítjuk és elkeverjük a 6 deka reszelt vöröshagymával és kevés borssal, feleresztjük egy kis hideg vízzel, és a káposztához keverve, az ételt felforraljuk. Tejföllel ízesítjük.

Fejtett bab debreceni módon

Hozzávalók: 60 deka nagy szemű fejtett bab, 2 pár debreceni, 6 deka füstölt szalonna, 10 deka aprított vöröshagyma, fél deka pirospaprika, 10 deka zöldpaprika, 5 deka friss paradicsom, só.

A hagymát az apró kockákra vágott füstölt szalonnával zsömleszínűre megpirítjuk, megpaprikázzuk és hozzáadjuk a megmosott fejtett babot. Ezután a pörkölt készítéséhez hasonlóan, mindig csak kevés vizet öntve alá, fedő alatt puhára pároljuk, majd megsózzuk.

Mikor már puhuló-félben van, hozzáadjuk a vékony karikákra vágott debrecenit, a kicsumázott és gerezdekre vágott zöldpaprikát, valamint a paradicsomot. Az egészet így együtt még 8-10 percig pároljuk. Petrezselymes burgonyával tálalhatjuk.

Karfiolfőzelék

Hozzávalók: 1 kiló karfiol, 6 deka vaj, 6 deka liszt, só, egy kis csomó zöldpetrezselyem, 2 deci édes tejföl.

A karfiolt rózsáira szétszedjük, és annyi vízzel főzzük puhára, hogy a víz éppen ellepje. Ha megfőtt, leszűrjük, a 6 deka vajból, valamint a 6 deka lisztből világos rántást készítünk. Finomra vágva hozzáadjuk a petrezselyem zöldjét is, feleresztjük a karfiol levével. Végül a 2 deci tejfölt is belekeverjük. Ha nem lenne édes tejfölünk, helyette tejszínt adunk hozzá.

Lecsó

Hozzávalók: fél kiló zöldpaprika, 10 deka vöröshagyma, 3 deka zsír, 5 deka füstölt szalonna, kávéskanálnyi pirospaprika, só és 25 deka paradicsom.

Felhevített zsíron megpirítjuk az apró kockákra vágott füstölt szalonnát, majd a vékony karikákra vágott vöröshagymát. Hozzákeverjük a pirospaprikát, a negyedekbe vágott zöldpaprikát és végül a paradicsomot. Kissé megsózzuk, s fedő alatt 15-20 percig pároljuk.

Lecsós gombás rizs

Hozzávalók: 20 deka gomba, 25 deka rizs, 30 deka zöldpaprika, 1 fej vöröshagyma, 15 deka friss paradicsom, 10 deka füstölt szalonna, késhegynyi pirospaprika, só.

A füstölt szalonnát kockákra vágjuk, félig kisütjük, hozzáadjuk az aprított hagymát, majd zsömleszínűre pirítjuk és megpaprikázzuk. Rátesszük a megmosott, és felszeletelt gombát, a megtisztított, negyedekbe vágott zöldpaprikát, a paradicsomokat. Megsózzuk, és fedő alatt 10-15 percig pároljuk. Végül hozzákeverjük a megmosott rizst, felengedjük 6 deci forrásban levő vízzel, ismét lefedjük. Közepesen forró sütőben pároljuk, amíg a rizs jól megdagad.

Lecsó párizsiasan 

Hozzávalók: 60 deka húsos zöldpaprika, 30 deka friss paradicsom, 10 deka füstölt császárhús, 20 deka füstölt kolbász, 8 deka vöröshagyma, fél deka pirospaprika, csipetnyi só, 6 tojás, 4 deka vaj, fél deci tejszín vagy tej.

A füstölt szalonnát kis kockákra vágjuk, félig megpirítjuk, és félig megfonnyasztjuk rajta a finomra vágott hagymát. Ekkor hozzáadjuk a karikákra vágott kolbászt, és együtt kissé tovább pirítjuk. Megszórjuk pirospaprikával, hozzátesszük a megtisztított, és darabokra vágott zöldpaprikát, majd lefedve mérsékelt tűzön pároljuk. Amikor a zöldpaprika majdnem puha, hozzátesszük a cikkekre vágott paradicsomot, és együtt készre pároljuk. Közben habart tojást készítünk, vagyis a tojásokat felütjük, lábosba tesszük, hozzáadjuk a tejszínt, és a vajat, gyengén megsózzuk és habverővel állandóan keverve, a tűzhely szélén pépszerűvé hevítjük. Tálaláskor a tál közepére felhalmozzuk a lecsót, a habart tojást pedig köréje helyezzük, mintegy szegélyezzük vele a lecsót.

Lencsefőzelék

Hozzávalók: 30 deka lencse, 8 deka zsír, 6 deka liszt, 1 babérlevél, 2 deci tejföl, 1 evőkanál mustár, fél citrom, 3 deka cukor, 3 deka vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, só.

A lencsét megválogatjuk, majd többször váltott vízben megmossuk, és hideg vízben feltesszük főni. A finomra vágott vöröshagymával és a babérlevéllel együtt puhára főzzük.

Zsömleszínű rántást készítünk, belepirítjuk az összezúzott fokhagymát, majd egy kevés vízzel feleresztjük és besűrítjük vele a megfőtt lencsét. Hozzákeverjük a tejfölt, a mustárt, a cukrot, a citromlevet, és jól felforraljuk. Igen jóízű lesz, ha vékonyan levagdosott citromhéjat is teszünk bele.

Parajfőzelék

Hozzávalók: 1 kiló paraj, fél deka szódabikarbóna, 5 deka vaj, 4 deka liszt,

2.5-3 deci tej vagy csontlé a feleresztéshez, törött bors, só.

A megtisztított és több vízben megmosott parajt forró vízbe főzzük be. A paraj után azonnal a vízbe tesszük a szódabikarbónát, amelytől a paraj szép világoszöld színű marad. 10-12 percnyi főzés után leszűrjük, levétől kinyomkodjuk, és szitán áttörjük. Elkészítjük a rántást:

Felhevített vajban megpirítjuk a lisztet, majd hozzákeverjük a parajt, tejjel feleresztjük, de felereszthetjük csontlével is, és ismét jól elkeverjük és felforraljuk. Egy kis sóval, borssal ízesítjük. Ízlés szerint piríthatunk a rántásba egy-két gerezd összezúzott fokhagymát is.

Karotta vagy sárgarépa vajjal

Hozzávalók: 8 deka karotta, 8 deka vaj, 5 deka cukor, egy kis csomó zöldpetrezselyem, só.

A karottát megtisztítjuk, jól megmossuk és összevágjuk. Ismét megmossuk és annyi vízben, hogy ellepje, feltesszük főni. Megsózzuk, és fedő alatt puhára főzzük. Vigyázzunk, hogy elég puha legyen, de ne főzzük túl puhára, mert szétesik, gusztustalan lesz. Ezután leszűrjük. Egy serpenyőben felhevítjük a vajat, beletesszük a leszűrt és jól lecsurgatott karottát, megsózzuk, cukorral, finomra vágott zöldpetrezselyemmel ízesítjük, és mérsékelt tűzön a vajban megforgatjuk. (Nem pirítjuk meg.) Forrón tálaljuk.

Többnyire borjúsülthöz, natúrszelethez, fiatal jércesülthöz vagy párizsi körítésként tálaljuk.

Paradicsomos burgonyafőzelék 

Hozzávalók: 50 deka burgonya, só, 5 deka zsír, 4 deci paradicsom, 4 deka liszt, 3 deka cukor.

A vékony karikákra vágott és jól megmosott burgonyát annyi vízzel tesszük fel főni, hogy a burgonyát elfedje. Zsírból, és lisztből paradicsommal feleresztett világosbarnára pirított rántást készítünk, amelyet, a puhára főzött burgonyához keverünk. Ezután sóval, és cukorral ízesítjük, ismét felforraljuk.

Paradicsomos káposzta

Hozzávalók: 50 deka káposzta, 5 deci paradicsom, 5 deka zsír, 4 deka liszt, 5 deka vöröshagyma, só, 4 deka cukor.

A finom metéltre vágott káposztát 1 fej nyers vöröshagymával megfőzzük, majd felöntjük paradicsommal, és jól felforraljuk. Felhevített zsírban megpirítjuk a lisztet világos-pirosra, hideg vízzel feleresztjük. Cukorral megízesítjük, hozzáadjuk a káposztához, és ismét felforraljuk.

Kelkáposzta főzelék

Hozzávalók: 60-80 deka kelkáposzta, 5 deka zsír, 4 deka liszt, 15 szem köménymag, 5 deka vöröshagyma, só, egy kis törött bors, pirospaprika, 30 deka burgonya, 1 gerezd fokhagyma, egy kis majoránna.

A megtisztított és cikkekre vágott kelkáposztát több vízben megmossuk, forró vízzel leforrázzuk, majd leszűrjük, és forrásban levő vízbe tesszük, egy kis sóval felfőzzük. Főzés közben hozzáadunk 1 gerezd szétnyomott és köménymaggal apróra vágott fokhagymát, valamint a kockákra vágott burgonyát, és így együtt puhára főzzük.

Elkészítjük a rántást a következőképpen: felhevített zsírba beletesszük a lisztet, a reszelt vöröshagymát és egy kis pirospaprikát, és világossárgára pirítjuk. Ezzel a rántással berántjuk, felforraljuk, és egy kis törött borssal ízesítve tálaljuk.

Rizses lecsó

Hozzávalók: lecsó, rizs.

Elkészítjük a lecsót, majd hozzákeverünk 15 deka, sós vízben már félig megfőtt rizst, lefedjük, és sütőben 10-15 percig együtt pároljuk.

Salátafőzelék burgonyával

Hozzávalók: 6 fej nagyobb saláta, 25 deka burgonya, csipetnyi só, 3 deka zsír, 3 deka liszt, 1 gerezd fokhagyma, kis kanál ecet, 2 deci tejföl.

A 6 fej szép, kemény salátának a felső leveleit eldobjuk, a megmaradt fejeket kettévágjuk, és vékony metéltre megvagdaljuk, jól megmossuk, és lecsurgatjuk róla a vizet. A 25 deka burgonyát meghámozzuk, kockákra vágjuk, és sós vízben feltesszük főni. Amikor már forr, beletesszük a salátát, és addig főzzük, amíg a burgonya meg nem puhul. Vékony fokhagymás rántást adunk hozzá. Ha a saláta a rántással együtt már forr, kis kanálnyi nem erős ecetet, és 2 deci tejfölt adunk hozzá és néhány percig forraljuk.

Ízlés szerint apróra vagdalt kaprot is tehetünk bele.

Savanyú-káposztafőzelék

Hozzávalók: 60 deka savanyú káposzta, 6 deka zsír, 4 deka liszt, 8 deka vöröshagyma, pirospaprika, só, 2 deci tejföl, evőkanálnyi kapor.

A vízzel kimosott savanyú káposztát annyi vízzel tesszük fel főni, hogy azt ellepje. A rántást a következőképpen készítjük el:

Felhevítünk 6 deka zsírt, hozzáadjuk a lisztet, kissé megpirítjuk, majd hozzáadjuk a reszelt vöröshagymát, kaprot és paprikát, és egy kevés hideg vízzel feleresztjük, majd a káposztába keverjük. Az egészet jól felforraljuk.

Tálaláskor tejföllel ízesítjük. Igen jó ízű lesz a savanyú káposzta, ha egy kis füstölt vagy nyers hússal főzzük. A füstölt szalonna bőrkéje is igen kellemes ízűvé teszi a főzeléket.

Sóskafőzelék

Hozzávalók: 1 kiló sóska, 6 deka zsír, 4 deka liszt, 2 deci tejföl, 4 deka cukor, só.

A bő vízben megmosott sóska levét szitán lecsurgatjuk és 6 deka zsíron vagy vajon lepároljuk. Meghintjük liszttel, elkeverjük, és miután 1-2 deci húslevessel vagy vízzel feleresztettük, felfőzzük. Tejföllel, sóval és cukorral ízesítve tálaljuk, szitán áttörve.

Készíthetjük hagymás zsíron párolva is.

Tejfölös zöldbabfőzelék

Hozzávalók: 1 kiló zöldbab, 6 deka zsír, 5 deka liszt, egy kevés pirospaprika, 2 deci tejföl, 4 deka vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, kis csomó zöldpetrezselyem, evőkanálnyi ecet, 4 deka cukor, só.

A megtisztított zöldbabot kb. 2 centi hosszú darabokra tördeljük, jól megmossuk, és forrásban levő sós vízben feltesszük főni. Beletesszük az aprított hagymát és a finomra zúzott fokhagymát is. Ezután zsömleszínű rántást készítünk, egy kevés hideg vízzel simára keverjük, hozzátesszük a tejfölt, beleöntjük a megpuhult zöldbabba, és jól felforraljuk. Ecettel és cukorral ízesítjük.

Tökfőzelék (tejfölös tök)

Hozzávalók: 60-80 deka gyalult tök, 6 deka zsír vagy vaj, 5 deka liszt, 5 deka reszelt vöröshagyma, kis evőkanálnyi kapor, só, 2 deci tejföl, 2 evőkanálnyi ecet vagy citromlé, 3 deka cukor.

A meggyalult tököt besózzuk, és negyed óráig állni hagyjuk.

Felhevített zsírban vagy vajon megpirítjuk a reszelt vöröshagymát és belerakjuk a sós léből kiemelt és jól kinyomkodott tököt, azután jól elkeverjük, egy kis ecetes vízzel feleresztjük és felfőzzük. A tök levet ereszt, tehát 1-2 deci víznél ne öntsünk rá többet. Tegyük hozzá a megvagdalt kaprot és a cukrot is.

Ha a tök puhára főtt, tejfölös habarással sűrítjük, és jól felforraljuk.

Zöldborsófőzelék

Hozzávalók: 1 kiló kifejtett friss zöldborsó, vagy 1 kiló konzervborsó, 6 deka zsír, 5 deka cukor, 4 deka liszt, kis csomó zöldpetrezselyem, só.

A friss cukorborsót megmossuk, és szitán lecsurgatjuk. Zsírban felolvasztjuk a cukrot, beletesszük a borsót, megsózzuk, majd rátesszük a megvagdalt zöldpetrezselymet, és fedő alatt puhára pároljuk. Ezután meghintjük liszttel, és 2-2.5 deci vízzel felengedjük és felforraljuk.

KÖRETEK

Burgonyakrokett

Hozzávalók: 30 deka főtt burgonya, 4 deka grízes liszt, 2 tojás, egy kis reszelt szerecsendió, só, 10 deka zsömlemorzsa.

A főtt és szitán áttört burgonyát, két tojássárgáját, csipetnyi sót, reszelt szerecsendiót összekeverjük, és liszttel meghintett deszkán henger alakú rövid rudakra formázzuk, lisztbe, felütött tojásba, és zsömlemorzsába mártva bundázzuk, majd bőséges forró zsírban kisütjük.

Burgonyapüré

Hozzávalók: 80 deka burgonya, 2 deci tej, 8 deka vaj, só, a tej és vaj helyett 2 deci tejszínt is használhatunk.

A sós vízben főtt, meghámozott burgonyát leszűrve szitán, még forrón áttörjük, vajjal összekeverjük, és forró tejjel, valamint egy kis sóval ízesítjük. Simára keverjük. Nem szabad sem túl hígnak, sem túl keménynek lennie.

Gombás rizs

Hozzávalók: 20 deka rizs, 10 deka gomba, 3 deka vaj, de lehet zsír is, 1 csomó zöldpetrezselyem, törött bors, só.

A főtt rizst gombával a következőképpen keverjük el: a 10 deka gombát vékony szeletekre vágjuk, és 3 deka vajban megpirítjuk a zöldpetrezselyemmel, egy kis törött borssal, és sóval, majd összekeverjük a rizzsel.

Körítéshez való galuska

Hozzávalók: 35 deka liszt, 1 egész tojás, 1 kávéskanálnyi só, 4 deka, folyós zsír vagy vaj, tej vagy víz.

A hozzávalókat tálba rakjuk. Szükség-szerinti mennyiségű tejjel, vagy vízzel összekeverjük (de ne dolgozzuk ki). Ekkor galuskákat szaggatunk belőle a forró, lobogó, kissé megsózott vízbe. Addig főzzük, míg a galuskák feljönnek a víz színére. Ha ilyen módon már kifőttek, szűrőkanállal kiszedjük, olvasztott zsírt vagy tejfölt teszünk rá és összekeverjük.

Pirított, hagymás burgonya

A héjában megfőtt burgonyát megtisztítjuk, káposztareszelőn átreszeljük, és zsírban pirított hagymával megpirítjuk.

Párolt káposzta

Hozzávalók: 1 kiló fehér- vagy vöröskáposzta, 5 deka zsír, 3 deka porcukor, 6 deka vöröshagyma, fél deci ecet, só, néhány szem köménymag.

A káposztát finom metéltre vágjuk, és besózzuk. Felhevítjük a zsírt, és a cukrot világosbarnára pirítjuk rajta. Hozzáadjuk a vöröshagymát, és ezzel együtt még egy kicsit pirítjuk. Ezután feleresztjük az ecettel, és beletesszük a káposztát, és a köménymagot. Fedő alatt pároljuk.

Párolt rizs

Hozzávalók: 20 deka rizs, 5 deka zsír vagy vaj, kis fej vöröshagyma, só.

A megtisztított hagymát 4 deci vízzel, 5 deka zsírral, sóval felforraljuk, majd hozzáadjuk a válogatott és megmosott rizst. Mikor ismét felfőtt, lefedjük és beletesszük a sütőbe, hogy szép egyenletesen megduzzadjon.

Úgy is főzhetjük a rizst, hogy a felhevített zsírban világosra pirítjuk, és 4 deci forrásban levő vízzel felengedjük, majd fedő alatt a sütőben megpároljuk.

Zsírban sült burgonyakarikák (roscheibni)

Hozzávalók: 60 deka burgonya, zsír vagy olaj a sütéshez, só.

A burgonyákat megtisztítjuk, és uborkagyalun vékony szeletekre gyaluljuk. Miután megmostuk, szűrőkanállal leszűrjük. Felhevített zsírban vagy olajban állandó keveréssel szép aranysárgára sütjük, majd szűrőkanálon átszűrve, megsózva tálaljuk.

Angolos sültekhez adjuk elsősorban.

Zsírban sült, vastag metéltre vágott burgonya (hasábburgonya)

Hozzávalók: 80 deka burgonya, a kisütéshez bő zsír, só.

Igen sok húsétel mellé kitűnő körítés.

A megtisztított burgonyát ujjnyi vastag, négyszögletes, kisujjnyi hosszúságú hasábokra vágjuk, vízben áztatjuk, és miután leszűrtük, forró, bő zsírban szép világosbarnára és ropogósra sütjük.

Szűrőkanállal kiszedjük a zsírból és megsózva tálaljuk.

EGYTÁLÉTELEK

Rakott burgonya

Hozzávalók: 60 deka héjában főtt, tisztított burgonya, 2 deci tejföl, 6 deka vaj, 3 nyers és 2 keményre főtt tojás, 2 deka liszt, só, egy tojássárgája, 2 deci tej, 20 deka kolbász vagy 15 deka sonka, 6 deka reszelt sajt vagy 2 deka zsömlemorzsa.

A burgonyákat karikákra vágjuk, majd egy tűzálló tálon ujjnyi réteget rakunk le belőle. Tetejére főtt tojáskarikákat teszünk, erre pedig a karikákra vágott kolbászt vagy a feldarabolt sonkát rakjuk.

A következő mártással öntjük le: 4 deka vajban felhevítünk 2 deka lisztet, 2 deci tejjel feleresztjük, és mézsűrűségűre forraljuk. Ha a tűzről levettük, sóval megízesítjük, hozzákeverjük a tejfölt, a tojások sárgáját, a fehérjékből felvert kemény habot, és a tálban levő burgonyára öntjük. Reszelt sajttal vagy zsemlemorzsával szórjuk meg, meghintjük vajdarabkákkal, s forró sütőben 25-30 percig sütjük.

Rakott kelvirág

Hozzávalók: 1 kiló tisztított kelvirág, 8 deka vaj, 10 deka főtt füstölt hús, 3 deci tej, 1 deci tejföl, 5 deka reszelt sajt, 4 deka liszt, 1 tojás, só. 

A kelvirágot megmosva, sós vízben megfőzzük, majd a vizet szitán lecsurgatjuk róla. Egy tűzálló edényt kivajazunk, a főtt kelvirágot rózsáira szedve elhelyezzük benne, és meghintjük a főtt vagdalt sonkával. 4 deka vajból és 4 deka lisztből világos rántást készítünk, a 3 deci forró tejjel felengedjük, megsózzuk, habverővel simára keverjük, néhány percig forraljuk, majd hozzáadjuk az 1 deci tejfölt, 1 tojássárgáját, és ráöntjük a sonkás kelvirágra úgy, hogy mindenütt egyenletesen fedje.

Ezután megszórjuk az 5 deka reszelt sajttal, tetejére rakjuk a visszamaradt vajdarabkákat, és forró sütőben szép pirosra sütjük. Készíthetjük sonka nélkül is, sonka helyett esetleg aprított sült húsmaradékkal.

Szalonnás sült burgonya

Hozzávalók: 80 deka burgonya, 15 deka füstölt szalonna, kis csomó aprított zöldpetrezselyem, törött bors, só.

A szalonnát apró kockákra vágjuk, és serpenyőben kiolvasztjuk. Zsírját beleszűrjük egy sütő-tepsibe, ebbe rakjuk a megtisztított, megmosott és gerezdekre vágott burgonyát. Forró sütőben - közben kevergetve - szép pirosra sütjük. Végül megborsozzuk, megsózzuk, hozzáadjuk a kiolvasztott szalonnát, jól összekeverjük rázogatva, és forrón adjuk asztalra.

SALÁTÁK

Babsaláta

Hozzávalók: fél kiló szemes bab, egy fej, kb. 6 dekás vöröshagyma, fél deci ecet, 2 deka cukor, fél g törött bors, só.

Szép nagy szemű fehér babból készítjük. A babot megtisztítjuk, jól megmossuk, és beáztatjuk. Bő vízben puhára főzzük. A tűzről levéve, saját főzőlevében hűtjük ki, majd a főzőlét leszűrjük róla. Közben megfelelő nagyságú porcelán vagy zománcozott edénybe annyi vizet teszünk, amennyi körülbelül ellepi a megfőtt babot. Megsózzuk, utána kevés ecettel, törött borssal ízesítjük, hogy kissé pikáns, enyhén savanykás, borsos ízű salátaecetet kapjunk.

A hagymát megtisztítjuk, megmossuk, vékony karikákra vágjuk és belekeverjük a salátaecetbe. Ezután hozzátesszük a jól lehűtött és levétől lecsurgatott babot.

Jól elkeverjük, vigyázva, hogy ne törjön össze. Megízleljük, s ha kell, utánsózzuk, ízesítjük, újból elkeverjük, és hűvös helyen tartjuk.

A tálalást zománcozott vagy bakelit szűrőkanállal végezzük. Saját levével meglocsoljuk (saját ecetje), és olajat csepegtetünk rá, ha valaki így szereti.

Burgonyasaláta

Hozzávalók: 1 kiló burgonyához 1 deci ecet, 10 deka vöröshagyma, fél g törött bors, só.

Lehetőleg olyan burgonyából készítjük, amely nem fő széjjel. Legalkalmasabb hozzá a kifli- vagy Gülbaba burgonya. Ella burgonyából ne készítsünk salátát, mert könnyen törik.

A burgonyát jól megmossuk, és héjában megfőzzük. Vigyázzunk, hogy puha legyen ugyan, de ne főjön túl, mert szétesik.

Leszűrjük, néhány percig fedővel letakarva saját gőzében hagyjuk, és lehetőleg még forrón letisztítjuk. Kb. 3 milliméter vastagságú szeletekre vágjuk. Közben megtisztítjuk a hagymát, jól megmossuk, és egyenletes, vékony szeletekre, karikákra vágjuk.

Ez alatt elkészíthetjük a salátaecetet a sóval, és a borssal. Beletesszük a hagymaszeleteket, ujjainkkal vékony karikákra szedjük szét, majd hozzáadjuk a felszeletelt burgonyát. Óvatosan keverjük el, hogy a burgonya össze ne törjön benne, továbbá, hogy a burgonya és a hagyma egyenletesen elosztódjék.

Tálalás előtt legalább 2-3 órával tegyük az ecetbe, hogy az ízek jól átjárják.

A burgonyasaláta ízének enyhén hagymásnak, borsosnak kell lennie. Ne ecetezzük vagy borsozzuk túlságosan.

Kívánságra teljesen hagyma nélkül is elkészíthetjük, ha a család így szereti, de ilyenkor a tetejét egy kevés apróra vágott metélőhagymával (snidlinggel) szórjuk meg. Ízlés szerint esetleg kevés főtt zellert is keverhetünk bele.

Ebben az esetben a zellert megtisztítjuk, jól megmossuk, és ugyanolyan szeletekre vágjuk, mint a burgonyát, gyengén megsózzuk, és citromos vízben megfőzzük, saját levében lehűtjük és így keverjük a burgonyasalátába. A burgonyasalátát esetleg kevés finom étolajjal is készíthetjük, de ebből csak keveset keverünk bele, vagy a tálaláskor csepegtetjük rá.

Fából vagy bakelitból készült szűrőkanállal tálaljuk, mert ez nem oxidálódik.

Céklasaláta

Hozzávalók: 1 kiló céklához 1 deci ecet, 5 deka cukor, 3 deka tisztított torma, fél g köménymag, só, víz.

Lehetőleg apró céklákat válogatunk ki, mert színük szép sötétpiros. Jól megmossuk, de nem tisztítjuk meg, nem vágjuk le sem a gyökerét, sem a szárát, mert ezek helyén a cékla festékanyaga kiázhatna.

Lábosba téve kevés vízzel, lefedve puhára pároljuk a sütőben. Ha megfőtt, leszűrjük és a fedőt visszatéve, néhány percig saját gőzében hagyjuk. Ezután még melegen megtisztítjuk. Ismét jól megmossuk, majd egy recés pengéjű késsel egyenletesen, nem túl nagy, sem túl apró szeletekre vágjuk.

Időközben elkészítjük a salátaecetet. Megfelelő nagyságú porcelán- vagy zománcozott edénybe annyi vizet teszünk, amennyi éppen ellepi a felszeletelt céklát. Gyengén cukrozzuk, enyhén ecetezzük, és köménymagot szórunk bele. Néhány darab kisebb me tisztított tormát is teszünk a salátaecetbe, az egészet jól elkeverjük, és beletesszük a szeletekre vágott céklát.

Óvatosan, hogy ne törjön össze, elkeverjük benne a céklát, de ügyelünk, hogy az ecet jól elosztódjék rajta. Ezután megízleljük, s ha kell, utánsózzuk, és ismét elkeverjük. Porcelán-, üveg- vagy zománcozott edénybe tesszük és így helyezzük el hideg helyen.

Ízének enyhén édeskésnek, savanykásnak kell lennie. A saláta színének és benne a céklának szép egyenletesnek, tetszetős szeletekre vágottaknak kell lennie.

Fejes saláta

Hozzávalók: 4 fej saláta, 1 citrom leve (ecet), 4 deka cukor, só, olaj, ízlés szerint.

A saláták tövét levágjuk, és külső leveleitől megtisztítjuk, majd negyedekbe vágva, bő vízben jól megmossuk. Ezt különös gonddal végezzük, mert a levelek között gyakran homokszemcsék rakódnak le, amelyeket feltétlenül ki kell mosni.

Közben elkészítjük a salátalevet.

Az ecethez vagy citromléhez sót, cukrot, annyi vizet keverünk, hogy kellemes, enyhén savanykás ízű levet kapjunk. Csak tálaláskor mártjuk bele a megmosott, negyedekbe vágott salátát, és ízlés szerint étolajjal meglocsoljuk. Díszítésre főtt tojásszeleteket használunk.

A külföldiek számosan különleges salátalével, az ún. dressinggel kedvelik a fejes salátát. A dressing úgy készül, hogy főtt és áttört tojássárgáját mustárral és étolajjal, törött borssal, sóval, citromlével, csöpp vízzel elkeverünk, és a megmosott, leveleire szedett salátát rétegesen meglocsoljuk vele.

A fejes salátához hasonló módon készíthetjük el a madársalátát, az endíviát, és a cikóriát.

Gombasaláta

Hozzávalók: 50 deka sampinyongomba, kis csomó metélőhagyma, kávéskanálnyi reszelt vöröshagyma, törött bors, 50 deka főtt kifli-burgonya, 3 evőkanálnyi étolaj, kevés só, cukor, fél deci ecet vagy 1 citrom leve.

A csutkájától megtisztított gombát több vízben megmossuk, és vékony szeletekre vágjuk. Ajánlatos a gombát negyedekbe vagy nyolcadokba vágni. A gomba héját nem szabad lehúzni, mert elvesztené jó ízét. Elég, ha többször jól megmossuk.

Gombasalátához legmegfelelőbb a fehér sapkájú sampinyongomba.

Egy edényben kevés sóval és citromlével felforralunk 1 deci vizet. Beletesszük a gombát, megkeverjük, és 3 percig előfőzzük, majd óvatosan levesszük a tűzről, és lehűtjük.

A kifli-burgonyát megfőzzük héjában, megtisztítjuk, és karikákra vágjuk. Kicsit megsózzuk, belerakjuk egy tálba és ráöntjük a gombát.

Kevés ecet, cukor, víz felhasználásával jóízű salátalevet készítünk, amelybe belekeverjük a reszelt vöröshagymát, a törött borsot, és 20 percig félretesszük.

20 perc múlva ismét összekeverjük a salátát, étolajjal megöntözzük, finomra vágott metélőhagymával, kemény tojásszeletekkel, citromkarikákkal díszítve tálaljuk.

Hagymasaláta

Hozzávalók: 20 deka vöröshagyma, fél deci ecet, fél deci víz, törött bors, só.

A megtisztított vöröshagymákat vékony karikákra vágjuk, majd gyengén ecetes, sós vízbe tesszük, s egy kevés törött borssal elkeverjük.

Leginkább felszeletelt párizsihoz, krinolinhoz, de sokan sertéskocsonyához is fogyasztják.

Kovászos uborka 

Hozzávalók: annyi víz, hogy az uborkát ellepje. 1 liter vízre 2,5 deka só, ízlés szerinti mennyiségű kapor szárastól, minden 5 liter vízhez 25-30 deka szikkadt kenyér.

Középnagyságú, egyenletes, lehetőleg hibátlan uborkákat használunk fel hozzá.

Az uborkák végét kis darabon levágjuk és megízleljük, hogy nem keserűek-e. A keserűket nem tesszük közé; ezután középen hosszában bevágjuk, és több vízben tisztára mossuk. Tisztára mossuk az üvegeket is.

A kovászos uborka eltételéhez, legalkalmasabbak az ötliteres uborkás üvegek.

Közben az uborkák mennyiségéhez mért vizet egy tiszta zománcozott edényben felforraljuk, majd langyosra hűtjük le. Különösen vigyázzunk, hogy se az uborka, se a víz, se az üveg ne legyen zsíros vagy szennyezett, hanem teljesen tiszta. Ezután a szikkadt kenyeret felszeleteljük, és minden üveg aljára egy-két szeletet teszünk belőle. Erre egy kevés tisztára mosott kaprot helyezünk el, majd a megmosott uborkákat egymás mellé, élére rakjuk, nem szorosan helyezve el az üvegben. Tetejére ismét szikkadt kenyérszeleteket helyezünk, és megmosott friss kaprot rakunk, majd langyos vízzel töltjük fel úgy, hogy a víz jól ellepje.

Ne töltsük az üvegeket színültig tele, csak addig, amíg a víz az üveg nyakáig ér. Az üvegeket úgy fedjük be, hogy a levegő érje, de az uborka ne szennyeződhessen. Legmegfelelőbb, ha egy kis csészealjjal fedjük be, kis nyílást hagyva rajta, vagy ha finomszálú szitával vagy tüllruhával takarjuk be.

Meleg helyen, egyenletes hőmérsékleten tartva, kb. 2-3 napig érleljük.

Legjobban érik be a gyengén napsütött helyen. Túl melegre ne tegyük, inkább csak egyenletes, langyos meleget kapjon. Ha megérett, az élénkzöld színű uborka sárgászöld lesz és kissé ropogós.

Ha megérett, a kenyérszeleteket eltávolítjuk belőle, az uborkát kiszedve lemossuk, és egy másik, tiszta üvegbe tesszük át. Levét finom szitán rászűrjük, és hűtőszekrényben helyezzük el.

Nagyon kedvelt, eredeti magyar különlegesség. Sokféle ételünkhöz tálaljuk.

Vannak, akik hámozva kedvelik a kovászos uborkát, számukra meghámozzuk. 

Paprikasaláta

Hozzávalók: 40 deka húsos zöldpaprika, 1 deci ecet, 3 deka cukor, só.

A zöldpaprikákat csumájától megtisztítjuk, kimagozzuk. Ha esetleg túl csípős, kivágjuk belőle az ereket, majd több vízben tisztára mossuk. Azután egyenletes, szép vékony karikákra összevágjuk. Megfelelő nagyságú tiszta porcelán- vagy zománcozott edénybe tesszük.

Közben annyi vizet forralunk, amennyi ellepi, megsózzuk, s ha jól felforrt, az összevágott paprikát leforrázzuk vele. Fedővel letakarjuk, és néhány percig állni hagyjuk benne. Ezután a forrázó vizet leöntjük róla. Ne hagyjuk benne sokáig, mert a zöldpaprika elázik, megpuhul. A zöldpaprika-salátához a paprikának kissé ropogósnak kell lenni. A forrázásnak csupán annyi a célja, hogy ne maradjon egészen nyers, és esetleges csípősségét tompítsuk. Közben porcelán- vagy zománcozott edényben elkészítjük a salátalét. Annyi vizet teszünk hozzá, hogy ellepje a zöldpaprikát. Megsózzuk, ecetezzük, és ízlés szerint esetleg kevés cukorral ízesítjük. Beletesszük a teljesen kihűlt zöldpaprikát, és jól elkeverjük benne. Megízleljük, s ha kell, utánsózzuk, ízesítjük. Ne készítsük túl savanyúra. A kész paprikasalátának enyhén savanykás és kissé csípős ízűnek kell lenni.

Tálalás előtt legalább 2-3 órával készítsük el, hogy a salátaecet jól átjárja a zöldpaprikát.

Paradicsomsaláta

Hozzávalók: 60 deka paradicsom, fél deci ecet, kis csomó metélőhagyma, zöldpetrezselyem, evőkanál olaj, törött bors, só, 2 deka cukor.

A paradicsomsalátához mindig szép, középnagyságú paradicsomot válasszunk ki.

Fontos, hogy ne legyenek éretlenek, de túl érett vagy puha paradicsomokat se használjunk fel, mert az ilyet nem lehet szépen szeletelni. A paradicsomok lehetőleg egyformanagyságúak legyenek, mert így a paradicsomszeletek is szép egyformák lesznek.

A paradicsomot megtisztítjuk, jól megmossuk, és egy pillanatra forrásban levő vízbe tesszük. Onnan kivéve héját lehúzzuk, szép egyenletes, vékony szeletekre vágjuk, és ízlésesen elrendezzük az üveg- vagy porcelán salátástálon. Megsózzuk, gyengén megborsozzuk, és megszórjuk kevés finomra vágott metélőhagymával és zöldpetrezselyemmel. Közben az ecetet kevés vízzel elkeverjük, megsózzuk, és ízlés szerint gyengén cukrozzuk. Ezzel a lével megöntözzük a paradicsomsalátát.

Tetejére egy kevés olajat csepegtetünk.

Uborkasaláta

Hozzávalók: 80 deka uborka, 1 deci ecet, 3 deka porcukor, 3 gerezd fokhagyma, só, törött bors, pirospaprika ízlés szerint.

Az uborkát megtisztítjuk. Különös gonddal ügyeljünk arra, hogy ne legyen közöttük keserű. Ezért az uborkák végeit levágjuk, megízleljük, és ha keserű, mindaddig levágunk belőle, míg az íze nem kifogástalan. Ezután jól megmossuk, majd egyenletes vékony szeletekre vágjuk, vagy uborka gyalun legyaluljuk.

Megfelelő nagyságú porcelán- vagy zománcozott tálba téve megsózzuk, elkeverjük és kb. 2-3 órán át, állni hagyjuk a sóban.

Közben elkészítjük a salátaecetet. Porcelán- vagy zománcozott edénybe kevés vizet teszünk, megsózzuk, ecetezzük, ízlés szerint esetleg kevés cukorral ízesítjük.

Kevés megtisztított, összezúzott és finomra vágott fokhagymát is teszünk bele, jól elkeverjük. Ezután az uborkát jól kicsavarjuk, és belekeverjük a salátaecetbe. Megízleljük, s ha kell, utánsózzuk, fűszerezzük, és tálalásig félretesszük.

Tálaláskor ízlés szerint kevés pirospaprikával vagy törött borssal (esetleg mindkettővel) megszórjuk, meghintjük apróra vágott metélőhagymával vagy finomra vágott zöldpetrezselyemmel.

Tetejét - aki szereti - kevés olajjal megöntözzük. Tejföllel leöntve is tálalhatjuk.

Vöröskáposzta-saláta

Hozzávalók: 60 deka vöröskáposzta, fél deci ecet, 3 deka cukor, fél g köménymag, só.

A vöröskáposztát megtisztítjuk, torzsáját kivágjuk, és eltávolítjuk. A káposztát megmossuk és szép vékony, egyenletes metéltekre vágjuk, vagy káposztagyalun legyaluljuk. Porcelán- vagy zománcozott tálba tesszük. Külön annyi vizet forralunk fel, amennyi a káposztát ellepi, és gyengén megsózzuk. Ha felforrt, ráöntjük a káposztára és fedővel letakarva, benne hagyjuk. Ezután a forró vizet leszűrjük róla, és a káposztát kihűtjük.

Közben egy másik porcelán- vagy zománcozott edénybe beletesszük az ecetet, és annyi vizet teszünk hozzá, hogy ellepje a leforrázott káposztát. Megsózzuk, köménymagot és kevés cukrot teszünk bele és megízleljük. Ha kell, utánsózzuk, ízesítjük. A salátának enyhén savanykásnak, pikáns ízűnek kell lennie. Ekkor a leforrázott káposztát beletesszük, és jól elkeverjük benne.

A vöröskáposzta elkészítésénél ügyeljünk, ne forrázzuk le nagyon, és ne hagyjuk túl sokáig forró vízben, mert teljesen elpuhul. A forrázásnak az a célja, hogy a káposzta ne legyen nyers a salátalében.

TÉSZTÁK

Daragombóc

Hozzávalók: 20 deka dara, 5 deka vaj, 5 deka cukor, 6 deci tej, 2 tojás, 1 zsömle, só.

A darát a forrásban levő tejben a vajjal, a cukorral, egy kevés sóval óvatos keverés mellett megfőzzük, majd hagyjuk langyosra lehűlni. Ezután hozzákeverjük a meghámozott, apró kockákra vágott zsömlét, a 2 tojássárgáját és a 2 fehérjéből készült, keményre vert habot. A masszát negyed óráig pihentetjük, majd apró gombócokat formálunk belőle és forrásban levő, enyhén sós vízben kifőzzük. Gyümölcsízzel tálaljuk.

Juhtúrós galuska

Hozzávalók: fél kiló liszt, 2 tojás, 15 deka juhtúró, 4 deka vaj, 2 deci tejföl, 6 deka füstölt szalonna, só.

Feltesszük a vizet a galuska kifőzéséhez, a sütőt átmelegítjük. A lisztet 5 deka juhtúróval és a vajjal összemorzsoljuk, hozzáöntjük a felütött tojásokat, és annyi vizet keverünk bele, hogy közepes keménységű galuskatésztát kapjunk.

A forrásban levő vízbe formás galuskákat szaggatunk deszkáról. Amikor a galuskák feljönnek a víz tetejére, leszűrjük. Kockákra vágott és megpirított füstölt szalonnával, valamint kisült zsírjával összekeverjük.

Tűzálló tálba rakjuk a szalonnás galuskát, tetejére morzsoljuk a megmaradt 10 deka juhtúrót, meglocsoljuk a tejföllel, és forró sütőben jól átforrósítjuk, esetleg kissé megpirítjuk. Valamilyen savanyúsággal adjuk asztalra.

Túrós csusza

Hozzávalók: 40 deka liszt, késhegynyi só, 1 egész tojás, 20 dkg túró, 6 deka szalonna, 4 deka vaj, 2 deci tejföl.

A meggyúrt és igen vékonyra kinyújtott tésztaleveleket ujjnyi széles csuszákra szaggatjuk. A csuszákat forró, lobogó sós vízben kifőzzük, majd leszűrve egy edényben olvasztott vajjal összekeverjük. Tálalásnál a tálra tett tésztát túróval meghintjük, a szalonnából olvasztott apró töpörtyűvel és zsírjával megöntözzük, és tejföllel leöntjük. A túrós csuszánál nagyon ügyelni kell, hogy jó forrón tálaljuk, és hogy a forró tésztára öntött tejföl is langyos legyen, nehogy a tésztát lehűtse.

Túrós gombóc

Hozzávalók: 60 dkg túró, fél deka só, 6 deka liszt, 2 darab szikkadt zsömle, 4 tojás, 6 deka zsömlemorzsa, 6-8 deka vaj, 2 deci tejföl.

A 60 deka, szitán áttört tehéntúrót, egy kis sót, 6 deka lisztet, 4 tojássárgáját, 4 tojásfehérjének keményre vert habját, 2 zsömléből vágott kockákat összekeverjük. Jól kidolgozzuk, és azután vizes kézzel gombócokat formálunk belőle, és forró vízben kifőzzük. Ezután vajban pirított zsömlemorzsával és tejföllel leöntjük. Célszerű a masszából egy próbát kifőzni, s ha gyenge, néhány deka búzadarát keverjünk bele.

Sonkás kocka

Hozzávalók: 60 deka liszt, 15 deka sonka vagy darált sovány füstölt hús, 3 egész tojás, 2 deci tejföl, só, 5 deka zsír, 5 deka vaj, zsömlemorzsa. 

60 deka lisztből, 1 egész tojásból, sóból és vízből jó kemény tésztát készítünk, amelyet jó vékonyra kinyújtva kockákra vágunk. A kockákra vágott tésztát forrásban levő sós vízben kifőzzük. Ha a víz tetejére feljött, kiszedjük, leöblítjük, és egy lábosban felmelegített 5 deka zsírral elkeverjük.

Egy edényben összekeverünk 2 egész tojást, 2 deci tejfölt és a darált sonkát, az egészet a tésztára öntjük, mellyel összekeverjük, és egy vajjal vastagon megkent mélyebb sütőpléhbe tesszük. (Erre a célra legalkalmasabb egy kuglófsütő, melyet zsömlemorzsával is meghintettünk.) Középmeleg sütőben a tetejét ropogósra sütve, de nem kiszárítva készítjük el.

A sütés után a formát pár percig letakarjuk egy fedővel, és azután kiborítjuk a tésztástálra.

Lekváros derelye

Hozzávalók: 40 deka liszt, 1 tojás, fél deka só, 2 deci víz, 20 deka szilvaíz, 6 deka vaj, 10 deka zsömlemorzsa, 4 deka zsír, 4-5 deka porcukor.

Az ismert módon gyúrt tésztát készítünk, amelyet vékony levélre sodrunk, és egy kiskanál segítségével egyforma-nagyságú lekvárhalmokat nyomunk a tésztalevél egyik felére, amelyre a tésztalevél másik bekent felét ráhajtjuk. Egy derelyeszaggatóval a tésztát felvágjuk és forró, lobogó sós vízben kifőzzük. A kifőtt tésztát leszűrjük, beletesszük 4 deka zsíron és 6 deka vajon lepirított zsömlemorzsába. Ebben a tésztát nem keverjük, hanem összerázzuk, hogy a morzsa egyenletesen fedjen be minden tésztát. Fahéjas porcukorral meghintve tálaljuk.

Cseresznyés rétes

Hozzávalók: 5 deka morzsa, 80 deka cseresznye, 10 deka cukor, 5 deka vaj, 10 deka darált dió.

Készítése teljesen megegyezik az almás rétes készítésével, a különbség, hogy alma helyett kimagozott cseresznyével töltjük meg. A cseresznyét jól megmossuk, kimagozzuk, levét szitán lecsurgatjuk.

Ugyanúgy töltjük és sütjük, mint az almás rétest.

Túrós rétes

Hozzávalók: 60 dkg túró, 10 deka vaj, 3 tojás, 2 deci tejföl, 10 deka cukor, reszelt citromhéj, 5 deka mazsola, 5 deka morzsa, só.

A túrót áttörjük, porcelán- vagy zománcozott edénybe tesszük, hozzáadjuk a tejfölt, a mazsolát, a tojássárgáját, a cukrot. Az utóbbiból attól függően, hogy a túró édes vagy savanyú, többet vagy kevesebbet teszünk bele. Kevés reszelt citrom héjával ízesítjük, és jól elkeverjük. Végül hozzáadjuk a jó kemény habbá vert tojásfehérjéket. A tojáshabot óvatosan adjuk hozzá, nehogy összeessen.

A kinyújtott réteslapot meglocsoljuk olvasztott vajjal, majd egy kevés zsömlemorzsával megszórjuk. Erre azért van szükség, mert a morzsa felszívja a töltelék nedvességét, és így a tészta nem ázik el.

A tölteléket egyenletesen szétterítjük, és a rétest felcsavarjuk. Áttesszük a megvajazott tepsibe, tetejét olvasztott vajjal megkenjük. A sütőből kivéve, 8-10 percig pihentetjük, hogy könnyebben legyen szelhető. Ezután rézsútosan egyenletes szeletekre vágjuk és tálra téve, vaníliás porcukorral megszórva tálaljuk. A töltelék készítésénél arra vigyázzunk, hogy közepes sűrűségű legyen. Ha a túró a szokottnál szárazabb, akkor valamivel több tejfölt keverünk el benne. Ha a túró nedvesebb, akkor kevesebb tejfölt adunk hozzá. Esetleg belekeverhetünk egy kevés darát, hogy ez is megkösse a tölteléket.

Aranygaluska

Hozzávalók: 50 deka liszt, 2 dkg élesztő, 10 deka cukor, 2 tojássárgája, 10 dkg vaj, 1 csomag vaníliás cukor, 3 deci tej, 5 deka darált dió, 3 deka mazsola, csipet só. A borhabhoz: 3 deci bor, 12 deka cukor, 1 tojássárgája, 3 tojásfehérje (2 a tészta készítésénél visszamaradt), 3 deka liszt, citromhéj.

Az élesztőből 5 deka liszttel, 1 deci langyos tejjel, 2 deka cukorral kovászt készítünk. Amikor a langyos helyre tett kovász megkelt, a liszttel, a cukorral, a sóval, a vaníliás cukorral, a tojás-sárgákkal, 5 deka olvasztott vajjal és a langyos tejjel addig dagasztjuk, amíg az edénytől el nem válik. Ezután langyos helyen 40-50 percig kelesztjük, majd lisztezett deszkára borítjuk, hüvelykujjnyi vastagságúra kinyújtjuk, és lisztezett pogácsaszaggatóval galuska nagyságú darabkákat szaggatunk a tésztából.

Minden egyes galuskát olvasztott vajba mártunk. és egymás mellé rakjuk egy mélyebb tepsibe vagy lábosba. Amidőn egy réteget leraktunk, meghintjük dióval, mazsolával, és felső rétegként a többi galuskával beborítjuk. Ezután ismét kelni hagyjuk 40-50 percig, majd közép meleg sütőben megsütjük.

Az aranygaluskához a következő borhabot készítjük: a tojássárgáját összekeverjük a liszttel és fél deci hideg borral. Ügyeljünk, hogy az anyag sima legyen. A többi bort 6 deka cukorral és citromhéjjal felforraljuk, és folytonos keverés mellett hozzáadjuk a tojás-sárgával és hideg borral elkevert liszthez. Forrásig hevítjük, azonban felforrnia nem szabad. Ezután a tojások fehérjéből 6 deka cukorral keményre felvert habhoz keverjük.

Almás lepény 

Hozzávalók: 50 deka liszt, 25 deka vaj (margarin), 16 deka porcukor, 3 dkg élesztő, 3 evőkanálnyi tej, 2 egész tojás, másfél kiló alma, 12 deka cukor, fél citrom, só.

Az 50 deka lisztet és a zsiradékot összemorzsoljuk 15 deka porcukorral, csipetnyi sóval és reszelt citromhéjjal. Ezután egy csészében felolvasztunk 3 dkg élesztőt 3 evőkanálnyi tejjel és egy kávéskanálnyi porcukorral. Ezt azután a liszthez keverjük egy egész tojással, és gyorsan összegyúrjuk. Fél óráig pihentetjük. Ezután a tésztát kétfelé osztjuk, tepsiben 1 centiméteres vastagságúra elnyújtjuk, és közép meleg sütőben félig kisütjük. Ekkor az almát meghámozzuk és megtisztítjuk magházától, kevés citrommal és 12 deka cukorral lepároljuk. A párolt almát a tésztára öntjük. 

Egyenletesen eligazítjuk rajta, majd a tészta nyers felét is elnyújtjuk, és az almás részre tesszük. Egy egész tojást egy csészében elkeverünk és bekenjük vele a lepényt. 5 perc múlva ismét bekenjük, és egy vízbe mártott villával csíkokat húzunk a lepény tetején keresztbe. Középmeleg sütőben kisütjük.

Ha kisült, vízbe mártott késsel felvágjuk és meghintjük vaníliás cukorral.

Diós beigli

Hozzávalók: 50 deka liszt, 20 deka vaj, 6 deka porcukor, 3 tojássárgája, 1 egész tojás, 3 deka (tejben feloldott) élesztő, kis só. A töltelékhez: 25 deka cukor, 25 deka dió, fahéj, 8 deka mazsola, piskóta- vagy kekszmorzsa.

50 deka lisztet, 20 deka vajat és 6 deka porcukrot összemorzsolunk és 3 tojássárgájával, 1 egész tojással és 3 deka, kevés tejben feloldott élesztővel, és pici sóval tésztát gyúrunk (nem túl keményet). Addig dolgozzuk ki, amíg a gyúródeszkáról egy csomóban leválik. Akkor 10 percig pihentetjük. Ezután cipókat formázunk, amennyi a tésztából telik. Nyújtófa segítségével a cipókat elnyújtjuk, és megtöltjük a töltelékkel. Ezután összecsavarjuk. Tojással kétszer megkenjük, és meleg sütőben lassan kisütjük. Nagyon szép márványos lesz a tekercs, ha egy egész tojást és 2 tojássárgáját egy csészében jól összekeverünk, és egy tollal, vagy ecsettel kétszer bekenjük vele a beiglit, egyórai pihentetés után.

A tölteléket a következőképpen készítjük el: 25 deka cukrot egy edényben 2 deci vízzel felfőzünk. Belekeverünk 25 deka darált diót, egy kis törött fahéjat, 5-8 deka tisztított mazsolát, kis reszelt citromhéjat. Teljesen kihűtve kenjük az elnyújtott tésztába.

Ügyeljünk, hogy a töltelék nedves, folyós ne legyen, mert így megrepeszti sütés közben a beiglit. Minél szárazabb a töltelék, illetve minél szárazabbra keverjük, annál szebben sül meg a beigli. Sütés közben a töltelék ismét felhevül, leveses lesz, tehát nem kell attól tartanunk, hogy a töltelék száraz marad, vagy a tészta emiatt nem lesz tökéletes.

A diótöltelékbe tehetünk ízlés szerint cukrozott gyümölcsöt, szárított gyümölcsféléket is, csak lekvárt vagy ehhez hasonlókat nem, mert ettől a töltelék folyékony lesz és sütés közben a tészta ettől is felreped. Ha a tölteléket szárazabbra akarjuk elkészíteni, igen ajánlatos a diótöltelékbe a kihűlés után pár deka piskóta- vagy kekszmorzsát keverni. Így nagyon jó ízű és szépen vágható tölteléket készíthetünk.

Farsangi fánk

Hozzávalók: 60 deka liszt, 4 dkg élesztő, 8 deka cukor, 3 tojássárgája, fél deka só, 1 likőrös pohár rum, 8 deka vaj, reszelt citromhéj, 3 deci tej, kis vaníliapor, baracklekvár, olaj a kisütéshez.

18 deka lisztből és 4 dkg élesztőből kovászt készítünk annyi tejjel, hogy ne legyen híg. A cukrot a tojások sárgájával és a tejjel jó melegen felverjük habüstben, s ha levettük a tűzről, állandóan verjük, míg langyos lesz, utána belekeverjük a többi hozzávalót.

Jól kidolgozzuk, és akkor a felolvasztott langyos vajat hozzáöntjük, és lassan eldolgozzuk benne. Nem hagyjuk kelni, hanem azonnal gyúrótáblára tesszük a tésztát és kinyújtjuk kisujjnyi vastagságúra. A kinyújtott tésztát megjelöljük egy kiszúróval, és az anyag felébe, vagyis a fánk alsó felébe baracklekvárt teszünk. Akkor tojással körös-körül megkenjük a lekvárral töltötteket, a másik, kiszúrt fánkot rátesszük, és ismét kiszúrjuk.

A tésztát ezután letakarjuk, és kelni hagyjuk. Ha megkelt, kisütjük forró zsírban, éspedig úgy, hogy a teteje kerül alulra a forró zsírban. Az első oldal sütésénél betakarjuk, és csak ha az megsült, sütjük fedő nélkül a másik oldalát. Vaníliás cukorral meghintve tálalhatjuk.

Leveles töpörtyűs pogácsa

Hozzávalók: 25 deka darált töpörtyű, 35 deka liszt, 2 tojássárgája, likőrös pohárka rum, 4-5 evőkanálnyi tejföl, fél dkg élesztő, csipet só, törött bors.

Az apróra darált töpörtyűt törött borssal, 10 deka liszttel összegyúrjuk. A megmaradt 25 deka lisztet a 2 tojássárgájával, a sóval, az élesztővel, a rummal, és a tejföllel összedolgozzuk úgy, hogy a tészta rétestészta keménységű legyen. Fontos, hogy a tésztát jól kidolgozzuk, majd kinyújtjuk, közepébe tesszük a lisztes töpörtyűt, széleit ráhajtjuk. A töpörtyűs tésztát a leveles-vajastésztához hasonlóan összehajtjuk, és 20 percig pihentetjük. A műveletet még kétszer megismételjük, közben 20-20 percig pihentetjük tésztánkat. Ezután kétujjnyi vastagra nyújtjuk, késsel bevagdossuk, és pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk. A kiszaggatott tésztát tepsibe helyezzük, vigyázva, hogy ne legyenek szorosan egymás mellett.

A pogácsák tetejét a tojásfehérjével átkenjük, s közepesen meleg sütőben sütjük. Ügyeljünk, hogy sütés közben ne csökkenjen a sütő hőmérséklete, mert csak így lesz a pogácsa leveles.

Sajtos pogácsa

Hozzávalók: fél kiló liszt, 15 deka vaj, 20 deka reszelt sajt, 2 dkg élesztő, 2 tojás, 1 deci tej, só.

Először kovászt készítünk a 2 dkg élesztővel, 1 deci langyos tejjel, 6 deka liszttel. Ha a kovász megkelt, hozzáadjuk a 44 deka lisztet, beleteszünk 15 dkg reszelt sajtot, sót, a 2 tojássárgáját, és 15 deka vajjal jól összegyúrjuk. Ezután fél óráig pihenni hagyjuk, majd lisztezett deszkán hüvelykujj-vastagságúra kinyújtjuk, kisebb pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk.

Tetejét a tojások fehérjével megkenjük, s a visszahagyott 5 deka reszelt sajttal behintjük.

30-40 percnyi kelesztés után forró sütőben szép pirosra sütjük.

Sós teasütemény

Hozzávalók: 28 deka liszt, 15 deka vaj, 1 tojás, 1 deci tejföl, 1 dkg élesztő, 3 deka reszelt sajt, kevés köménymag, másfél deka só.

Gyúródeszkán a vajat liszttel, élesztővel eldörzsöljük, majd hozzáadjuk a tojássárgáját és a tejfölt. néhány óráig pihenni hagyjuk.

Pihentetés után ujjnyi vastagságúra kinyújtjuk, és tetszés szerinti formára vágjuk. Esetleg kocka, rúd, félhold alakú, vagy kis perecformákat sodrunk és alakítunk belőle, hogy minél többféle legyen. Tojással bekenjük, reszelt sajttal vagy köménymaggal megszórjuk. Tepsibe rakjuk, és nem túl forró sütőben szép pirosra sütjük.

Házi keksz

Hozzávalók: 15 deka porcukor, 10 deka vaj, fél kiló liszt, 1 csomag sütőpor, kb. másfél deci tej, 1 csomag vaníliás cukor, 1 tojás, 5 deka darált mandula, 5 deka kristálycukor, csipetnyi só.

A lisztet a vajjal, cukorral, sütőporral, vaníliás cukorral, valamint a sóval elmorzsoljuk, majd összegyúrjuk. Annyi tejet adunk hozzá, hogy a tészta jó kemény legyen. A tésztát, 6-8 órát pihentetjük. Tanácsos a tésztát előző este gyúrni. A pihentetett tésztát fél centi vastagságúra nyújtjuk, majd különböző formákra szaggatjuk. Vékonyan megkenjük tojással és meghintjük a kristálycukorral elkevert mandulával.

Közepes forróságú sütőben ropogósra sütjük.

Piskótatekercs

Hozzávalók: 8 tojás, 15 deka porcukor, egy kis reszelt citromhéj, kávéskanálnyi citromlé, 16 deka liszt. 

8 tojásfehérjének kemény habjába elkeverünk 8 deka porcukrot, majd hozzákeverjük a 8 tojás 7 deka cukorral kikevert sárgáját és egy kis reszelt citromhéjat, 1 kávéskanálnyi citromlevet, és 16 deka lisztet. Tepsibe fehér papirost teszünk. Erre a tésztát ujjnyi vastagon felkenjük, és meleg sütőben sütjük. Ha kisült, a tésztát a papirossal együtt kivesszük a tepsiből, megfordítjuk, és a papirost lehúzzuk róla. Barackízzel megkenjük, s a két szélét levágjuk, hogy a csavarásnál ne törjön. Az összecsavart tekercset abba a papírba, amelyben sült, jó szorosan belecsavarjuk, és legalább 10 percig állni hagyjuk. Azután vizes késsel felszeleteljük a tekercset és sodót adunk mellé.

Püspökkenyér

Hozzávalók: 25 deka cukor, 8 tojás, 25 deka liszt, 25 deka, héjával metélt mandula, 12 deka mazsola, kevés rum.

A 8 tojássárgáját kikeverjük habosra 15 deka cukorral. A tojások fehérjét kemény habbá verjük a többi 10 deka cukorral, hozzáadjuk a kikevert sárgákhoz, majd könnyedén belekeverjük a 25 deka lisztet, majd a 25 deka, metéltre vágott mandulát és a mazsolát. 2 evőkanálnyi rummal jól elkeverjük, és papírral bélelt formába öntjük. Lassú tűzön, közepesen meleg sütőben sütjük.

Ha kihűlt, éles késsel vékony szeletekre vágjuk, és úgy adjuk asztalra.

Palacsintatészta készítése és sütése

Hozzávalók: 2 tojás, 20 deka liszt, csipetnyi só, 2 deci tej, szódavíz, amennyit felvesz, hogy kellő sűrű legyen, zsír vagy vaj a kisütéshez.

Legelterjedtebb tésztánk a palacsinta. Készítése igen egyszerűnek látszik, de ha valóban jó és ízletes palacsintát akarunk készíteni, nagy gondot kell fordítani az elkészítésére.

A palacsinta minőségét a tészta bekeverése, sütése és esetleg melegen tartása befolyásolja. Tésztája akkor a legjobb, ha fele mennyiségű tejjel és fele mennyiségű szódavízzel keverjük be. Szükség esetén elkészíthető a palacsintatészta csak tejjel, vagy csak szódavízzel, de így kevésbé lesz ízletes, mert ha csak tejjel készítjük, könnyen leragad, viszont, ha csak szódavízzel készítjük, nem kapunk kifogástalan palacsintát. A tisztán tej bekeverésével készült palacsinta hibája az is, hogy nem lehet megfelelő vékony palacsintákat sütni belőle.

A bekeverés módja a következő: a tojást megfelelő nagyságú porcelán- vagy zománcozott edénybe ütjük fel. hozzáadjuk a hideg tejet, megsózzuk, és habverővel jó simára keverjük. Most habverővel való állandó keverés mellett fokozatosan hozzáadjuk a megszitált lisztet, ügyelve, hogy ne csomósodjon össze, ezért gyorsan keverjük. Ekkor sűrű palacsintatésztát kapunk. Ehhez ugyancsak habverővel való állandó keverés mellett lassan, fokozatosan szódavizet keverünk hozzá addig, amíg a palacsintatészta olyan sűrűségű lesz, mint a nyers tejszín. Teljesen simának kell lennie, nem szabad, hogy lisztcsomók úszkáljanak benne. Sűrűsége döntő fontosságú. Ezért egy tiszta palacsintasütőben egy kevés zsírt felhevítünk, és próbaképpen megsütünk benne egy palacsintát. Ha esetleg még vastag, kevés szódavízzel felhígítjuk, ha viszont vékony, nem áll össze, belekeverünk a masszába egy egész tojást, vagy beleszórunk egy kevés lisztet, és teljesen simára keverjük el benne. A jó palacsintának papírvékonyságúnak kell lenni.

Sütés közben, ha esetleg leülepszik vagy besűrűsödik, időnként felkeverjük, hogy egyenletes vékonyak legyenek a palacsinták.

A palacsintatésztát tiszta és jól felhevített palacsintasütőben süssük ki.

Kisebb edényben zsírt hevítünk fel, és ebbe egy kanalat teszünk, ezzel adagolva a zsírt a palacsintasütőbe.

Forgácsfánk

Hozzávalók: 2 egész tojás, 2 evőkanálnyi tejföl, 4 deka porcukor, csipetnyi só, kis pohár rum, reszelt citromhéj, 16-18 deka grízes liszt, 6 deka vaníliás cukor, zsír a kisütéshez.

A lisztet megszitáljuk és beleütjük a tojásokat, beletesszük a tejfölt, a citromhéjat, a 4 deka cukrot, sót, rumot, majd jó kemény tésztát gyúrunk.

Lisztezéssel éppen úgy elnyújtjuk jó vékonyra, mint a levestésztát. Ezután felvágjuk derelyevágóval, formázzuk, és forró zsírban kisütjük, szép világossárgára. Vaníliás cukorral meghintve tálaljuk. Bármilyen hígított gyümölcsízt adhatunk hozzá.

Képviselőfánk

Hozzávalók: 15 deka vaj, 15 deka liszt, 15 deka víz, 5 egész tojás. 

A krémhez: 1 egész tojás, 2 tojássárgája, 12 deka cukor, másfél deci tej, 2 deka vaníliás cukor, 3 deci tejszínhab.

A 15 deka vajat és a 15 deka vizet csipetnyi sóval habüstben felforraljuk és forrás közben, állandó keverés mellett beleszórunk 15 deka lisztet. Addig főzzük, amíg az edény oldaláról le nem válik.

Ha a tűzről levettük, keverés közben egyenként hozzáadunk 5 tojást. Ekkor papírtölcsérbe tesszük és vajazott, lisztezett tepsibe dió-nagyságú kis halmokat nyomunk. Forró sütőben lassan kisütjük, s egy kissé kiszárítjuk. Ezután tetejét levágjuk, és tejszínhabos vaníliakrémmel töltjük.

A vaníliakrémet a következő módon készítjük el: 1 egész tojást, 2 tojássárgáját, másfél deci tejet, 12 deka cukrot habüstbe teszünk, és 3 deka vaníliás cukorral sűrű krémmé hevítjük. Ezután lehűtjük és hozzákeverünk 3 deci, keményre felvert tejszínhabot. A fánkot ezzel töltjük meg.

Tejsodó

Hozzávalók: 2.5 deci tej, 8 deka cukor, 2 egész tojás, 2 deka liszt, egy kis vanília.

2 deci tejet 4 deka cukorral és vaníliával felforralunk. A 2 tojás-sárgát a 2 deka liszttel és fél deci hideg tejjel simára keverjük. Óvatosan hozzáadjuk a forrásban levő cukros, vaníliás tejet és folytonos keverés mellett forralásig hevítjük.

Így forrón hozzákeverjük az időközben 4 deka cukorral kemény habbá vert 2 tojásfehérjéhez. Ízesíthetjük sokféleképpen: rummal, citromhéjjal, narancshéjjal, pörkölt mogyoróval, kávéeszenciával, attól függően, hogy mihez adjuk.

FELFÚJTAK

Rizsfelfújt

Hozzávalók: 24 deka rizs, 6 deka vaj, 4 deci tej, 14 deka porcukor, 4 tojás, egy kis reszelt citromhéj, csipetnyi só.

A 24 deka rizst több vízben megmossuk és forró, lobogó bő vízben opálosra, félpuhára főzzük. A rizst azután leszűrjük, és több vízben leöblítjük. Ezután 3 deka vajat, 4 deci tejet felmelegítünk 8 deka porcukorral és vaníliával, elkeverjük benne a rizst, és sütőben, fedő alatt, keverés nélkül puhára pároljuk. Ha már megpuhult, kihűtjük.

A 4 tojássárgáját 3 deka vajjal, 6 deka porcukorral és a kihűlt rizzsel összekeverjük, és egy kis reszelt citromhéjat, s a 4 tojásfehérjéből vert kemény habot óvatosan hozzákeverjük. Vajazott, zsömlemorzsával hintett formában világos-pirosra sütjük. Gyümölcsízzel vagy sodóval tálaljuk.

Zsemlefelfújt

Hozzávalók: 2 zsömle, 4 tojás, 2 deci tej, 8 deka vaj, 4 deka mazsola, 10 deka cukor, reszelt citromhéj. 

Négyszemélyes tűzálló edényt, vagy ennek megfelelő zománcozott kis lábost vastagon kikenünk vajjal és félretesszük. A többi vajat egy másik edényben felolvasztjuk, levesszük a tűzhelyről, beleöntjük a 2 deci tejet és hozzákeverjük az apró kockákra vágott 2 darab zsömlét.

A 4 tojássárgáját 6 deka cukorral, reszelt citromhéjjal habosra kikeverjük. A 4 tojásfehérjét 4 deka cukorral kemény habbá verjük. Végül először a sárgáját adjuk a beáztatott zsömlekockákhoz, majd a habot keverjük hozzá. Ezután betöltjük a kivajazott edénybe a masszát, és közepesen forró sütőben kisütjük.

Vaníliás tejsodóval, borsodóval vagy gyümölcsöntettel tálaljuk.

PUDINGOK

Gesztenyepuding

Hozzávalók: 14 deka vaj, 14 deka vaníliás cukor, 16 deka megfőtt és szitán áttört gesztenye, 3 egész tojás, 3 deka liszt, 5 darab sült, főtt és kockára vágott gesztenye, rum, 15 deka barackíz.

A vajat a cukorral és a tojássárgájával jól elkeverjük és hozzáadjuk a szitán áttört gesztenyét, a tojás habját, majd 3 deka lisztet és végül a kockákra vágott gesztenyét és rumot.

Vajazott és cukorral behintett pudingformába töltve, 35-40 percig főzzük csendesen, egyenletesen, 3 ujjnyi vízfürdőben. Csak a vízfürdő-edény tetejét fedjük le lazán.

Tálalásnál 15 deka meleg barackízzel, melyet fél deci rummal hígítottunk, leöntjük a pudingot, vagy rumos tejsodóval tálaljuk.

KRÉMEK

Csokoládékrém (vajkrém)

Hozzávalók: 1 egész tojás, 2 tojássárgája, 15 deka cukor, 20 deka friss teavaj, 5 deka csokoládé, 2 evőkanál feketekávé.

Egy habüstben jól összekeverjük hidegen a két tojássárgáját, egy egész tojást, 5 deka (5 szelet) lágyított csokoládét, 15 deka cukrot 2 evőkanál feketekávéval. Majd tűzre tesszük, és állandó keveréssel felfőzzük.

Miután a tűzről levettük, 20 deka vajat keverünk hozzá, és habosra keverjük, töltésre, bevonásra és díszítésre használjuk.

Diókrém (vajkrém)

Hozzávalók: 18 deka cukor, 4 evőkanálnyi víz, 1 tojássárgája, 10 deka darált dió, egy kis reszelt citromhéj, 1 evőkanálnyi rum, vanília, 20 deka vaj.

18 deka cukrot 4 evőkanálnyi vízzel nagyon sűrű sziruppá főzünk. A szirupból egy pohár vízbe csepegtetünk, és ha a cukorcsepp golyócskává válik, megfelelő a szirup. Egy tojássárgáját tányérban elkeverünk, a forró szirupot hozzáöntjük, és állandó keverés mellett hozzáadjuk a 20 deka vajat. Habosra keverjük. Keverés közben 10 deka darált dióval, egy kis reszelt citromhéjjal, majd egy evőkanálnyi rummal ízesítjük. A keverés után megdermesztjük, és ismét átkeverjük. Ezután már felhasználhatjuk.

TORTÁK

Csokoládétorta (Sacher)

Hozzávalók: 20 deka vaj, 4 tojás, 20 deka cukor, 18 deka liszt, 4 deka kakaó, fél csomag sütőpor.

A vajat porcelántálban kissé felpuhítjuk, hogy keverni lehessen. Hozzáadunk 10 deka porcukrot, 4 tojássárgáját, és habverővel jó fél óráig keverjük.

Ezután a 4 fehérjét a maradék cukorral kemény habbá verjük, majd hozzáadjuk a kikevert masszához.

Végül a kakaót a liszttel megszitálva, a sütőporral együtt könnyedén belekeverjük. Egy tortakarikát papírral kibélelünk, ebbe öntjük a masszát, egyenletesen eligazítjuk benne, és egész lassú, gyenge tűznél kezdjük a sütést, majd amikor a massza kifejlődött, fokozatosan erősített tűznél kisütjük.

Ha kihűlt, 3 egyenlő vastagságú korongot vágunk belőle és azokat barackízzel megkenve, összeragasztjuk. Tetejét csokoládés cukormázzal vonjuk be, adhatunk hozzá tejszínhabot is.

Puncstorta

Hozzávalók: 10 egész tojás, 45 deka porcukor, 25 deka liszt, egy kis reszelt citromhéj, 1 kávéskanálnyi vaníliás cukor, folyékony gyümölcsíz, 1 deci rum, fél citrom leve, 6-8 deka csokoládé-fondant a torta bevonására.

4 egész tojást, 6 tojássárgáját 15 deka porcukorral habosra keverünk. 6 tojásfehérjéből vert kemény habhoz 10 deka szitált porcukrot verünk és hozzáadjuk az előbbi anyaghoz, egy kis reszelt citromhéjjal, egy kávéskanálnyi vaníliás cukorral, 25 deka grízes liszttel, és összekeverjük. Papirossal bélelt formában csak az anyag felét sütjük meg ((kerek formájúra), másik felét sima vajazott, liszttel meghintett pléhben ujjnyi vastagon elkenve sütjük ki, közép meleg sütőben.

Ha kihűlt a torta, kettévágjuk. A másik tésztát a leeső darabokkal együtt tálban 1 deci rummal meglocsoljuk, s 20 deka cukorból főtt sziruppal, fél citrom levével elkeverjük. A töltelékbe tehetünk csokoládédarabkákat is.

Ezután gyümölcsízzel megkenjük a torta alsó lapját, majd a rummal, és sziruppal elkevert töltelékből réteget kenünk fel rá, s az egészet visszahelyezzük a tortaformába, eligazítjuk és ráhelyezzük a torta fedőlapját, melyet alul gyümölcsízzel kentünk be. Lenyomkodjuk, fehér papírt teszünk rá, majd végül a torta nagyságának megfelelő nehezéket, például egy deszkát súlyokkal. Legalább 30 percig préseljük, akkor kivehetjük a formából, s a cukormázzal vonjuk be.

Gyümölcszselével vagy cukrozott gyümölcsdarabkákkal díszítjük. Legjobb, ha egy napig állni hagyjuk a tortát, és csak másnap vágjuk fel.

ÉDESSÉGEK

Csokoládéfagylalt

Hozzávalók: fél liter tej, 10 deka porcukor, 1 rúd vanília, 2 egész tojás, 2 tojássárgája, 12 deka puhított csokoládé.

A felsorolt anyagokat beletesszük egy habüstbe, és hidegen jól elkeverjük.

Ezután tűzön sűrű krémmé főzzük. A keverést habverővel végezzük. Ha a tűzről levettük, megszűrjük, lehűtjük, majd fagyasztjuk.

Málnafagylalt

Hozzávalók: 4 deci víz, 20 deka málna, 20 deka cukor.

A málnát áttörjük, és az így kapott gyümölcsvelőhöz hozzákeverjük a kihűlt cukoroldatot. Savanykás íz hatását is fokozhatjuk citrommal, készíthetjük tejszínnel is. 1 deci tejszínt adunk hozzá fagyasztás közben.

Kávéfagylalt

Hozzávalók: 2 deci erős feketekávé, 4 deci tej, 2 egész tojás, 2 tojássárgája, 25 deka cukor, egy kis vanília.

A felsorolt anyagokat habüstben habverővel hidegen összekeverjük, tűzre tesszük, és sűrű krémmé főzzük. Felforrnia nem szabad. Levesszük a tűzről, megszűrjük, kihűtjük, majd fagyasztjuk.

Vaníliafagylalt

Hozzávalók: fél liter tej, 18 deka porcukor, 1 rúd vanília, 2 egész tojás, 2 tojássárgája.

Fél liter tejet habüstbe teszünk, 18 deka porcukrot, 1 rúd vaníliát, 2 egész tojást és 2 tojássárgáját adunk hozzá. Hidegen jól elkeverjük, majd tűzre tesszük, és sűrű krémmé főzzük. Ha lehűtöttük, fagyasztjuk és poharakban vagy üvegtányérokban tálaljuk.

Hideg gyümölcsrizs

Hozzávalók: 16 deka rizs, fél liter tej, 2 deci tejszín, 15 deka cukor, 25 deka vegyes friss gyümölcs vagy befőtt, fél deci málnaszörp, reszelt citromhéj, csipetnyi só.

A megtisztított, megmosott rizst 10 deka cukorral és a sóval puhára főzzük a tejben, majd kihűtjük. Hozzákeverjük a reszelt citromhéjat, a kockákra vágott friss gyümölcsöt vagy befőttet. A tejszínt kemény habbá verjük az 5 deka porcukorral. Felét belekeverjük a jól behűtött gyümölcsrizsbe. Talpas poharakban vagy üvegtányérokban tálaljuk. A megmaradt habot papírtölcsérrel a tetejére nyomjuk, meglocsoljuk a málnaszörppel, és a habot is kirakjuk a gyümölccsel.

Madártej

Hozzávalók: 1 liter tej, 5 egész tojás, 15 deka porcukor, fél rúd vanília, 6 deka mandula.

A tejet felforraljuk vaníliával és cukorral. 5 tojásfehérjéből nagyon kemény habot verünk, és kis kanállal a forrásban levő tejbe szaggatjuk éppen úgy, mint a galuskákat szoktuk. A kifőzött habgaluskákat, miután megduzzadtak, habszedőkanállal óvatosan kiszedjük, és tálaló tálba rakjuk. A héjától megtisztított mandulát vékony szeletekre vágjuk, és ezzel a galuskákat megtűzdeljük. 5 tojássárgáját 1 deci tejjel elkeverünk jó simára, s hozzáöntjük a felfőzött, vaníliás tejhez, és a kellő sűrűségűre hevítjük.

Nem szabad felforrnia. Ha a tűzről levettük, állandóan keverjük, míg kihűl, s langyosan ráöntjük a galuskákra, 1-2 órára hideg helyre állítjuk, s jól lehűtve tálaljuk.
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